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Unidade Curricular:  ????  - MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 
Ano 1 Semestre 2 Área CNAEF: 541 ECTS: 4,0 

 

Tipo de Unidade Curricular: Obrigatória Modo de Ensino: Presencial Língua de Trabalho: Português 

DOCENTE RESPONSÁVEL: Maria Teresa Pereira Gonçalves dos Santos 

TEMPO DE RABALHO DO ESTUDANTE EM HORAS 
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Horas de Contacto 
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Autónomo 
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teórico 

(T) 

Ensino 
teórico-
prático 

(TP) 

Ensino 
Prático e 

Laboratorial 
(PL) 

Trabalho 
de campo 

(TC) 

Seminário 
(S) 

Estágio 
(E) 

Orientação 
tutorial 

(OT) 
Outra 

100            15                         30                                                                       55            

Pré-requisitos (se aplicável): Não Aplicável. 

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM 
 

A. Adquirir conhecimentos sobre o papel benéfico e prejudicial dos microrganismos nos alimentos e águas. 
B. Caracterizar, diferenciar e identificar os principais grupos microbianos com importância em alimentação. 
C. Identificar e contornar fontes de contaminação. 
D. Conhecer os factores condicionantes do desenvolvimento microbiano e aplicar estes conhecimentos na prevenção da 
contaminação e na conservação dos alimentos e águas. 
E. Aplicar técnicas de pesquisa e quantificação de microrganismos em alimentos e águas no âmbito do controlo da 
qualidade, higiene e segurança. 
 

CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS 
 

1.Papel benéfico e prejudicial dos microrganismos nos alimentos.  Principais grupos de microrganismos com importância a 
nível alimentar.  Produção de alimentos por microrganismos.  Os microrganismos como agentes de deterioração dos alimentos 
e de toxinfeções alimentares. 
2.Fontes de contaminação dos alimentos e águas e prevenção da contaminação. 
3.Factores que influenciam a sobrevivência e multiplicação dos microrganismos nos alimentos – fatores intrínsecos, fatores 
extrínsecos. Tratamentos tecnológicos relacionados com cada fator e sua aplicação na prevenção da contaminação e 
conservação. 
4.Principais técnicas de conservação dos alimentos e de tratamento de águas. 
5.Controlo da qualidade microbiológica dos alimentos, água e do ambiente alimentar. Pesquisa e quantificação de alguns 
indicadores. 
 

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DOS CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM 
 

Com os conteúdos programáticos apresentados pretende-se proporcionar ao estudante em Inovação e Tecnologia Alimentar 
conhecimentos gerais e de aplicação prática sobre o papel benéfico e prejudicial dos microrganismos no ambiente, em 
especial na sua relação com os alimentos e águas. Para tal recorre-se a criação de bases sobre fontes de contaminação 
microbiana de alimentos e águas e fatores condicionantes da mesma de forma a estimular ou controlar o crescimento 
microbiano no ambiente e em laboratório. Desta forma cumprem-se os objetivos propostos, ou seja, entender os princípios 
da produção de alimentos por microrganismos e da conservação e controlo de alimentos e águas.  Assim pode-se relacionar 
cada um dos pontos dos conteúdos programáticos com os objetivos propostos, da seguinte forma: 
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A. - 1.; B. - 1.; C. - 1., 2.; D. - 1., 3., 4.; E - 1., 3., 4., 5.. 
 

MÉTODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM 
 

- Aulas expositivas. 
- Prática de pesquisa, individual e em grupo, em bibliografia adequada sobre cada tema a tratar. 
- Criação de grupos de discussão sobre os temas em análise. 
- Montagem e realização de procedimentos para produção de alimentos por microrganismos e de avaliação da qualidade, 
higiene e segurança de alimentos e águas. 
- Realização de relatórios de acompanhamento dos procedimentos montados. 
 

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS* 
 

Todos os pontos focados como objetivos educacionais (A., B., C., D., E.) serão: 
 - Introduzidos através de aulas expositivas de forma a alertar o aluno para cada tema. 
 - Desenvolvidos através de pesquisa bibliográfica sobre o tema e pela criação de grupos de discussão, de forma a alargar e 
diversificar conhecimentos. 
 - Aplicados de forma prática através da montagem e realização de procedimentos práticos respeitantes a produção, 
conservação e controlo de alimentos e águas, com realização de relatórios de acompanhamento, de forma a cumprir o 
caracter essencialmente prático da Microbiologia dos Alimentos. 
 

MÉTODOS DE AVALIAÇÃO 
 

- Assiduidade e participação dos alunos nas atividades propostas – 10% 
- Avaliação de relatórios – 45% 
- Realização de testes teórico-práticos parciais ou realização de teste teórico-prático final – 45% 
 

BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL 
 

•Adams, M. R., Moss, M. O., McClure, P., 2015, Food Microbiology, Royal Society of Chemistry. Cambridge, United Kingdom 
•Ferreira, W.C., Sousa, J.C.F., Lima, N., 2010, Microbiologia, Ed. Lidel 
•Frazier, W. C. e Westhoff, D. C., 2000, Microbiologia de los Alimentos. Ed. Acribia. 
•Jay, J. M. et al., 2009, Microbiologia moderna de los Alimentos, Ed. Acribia. 
•Lacasse, D., 2002, Introduction à la Microbiologie Alimentaire, 2e éd.. Saint-Martin. Roubaix. France. 
•Mossel, D. A. A. et al, 2003, Microbiologia de los Alimentos. Fund.ecológicos para garantizar y comprobar la inocuidade y 
calidad de los alimentos, Ed.Acribia.  
•Legislação aplicável  
•Outros elementos de estudo serão disponibilizados na página de elearning da UC (Moodle) 
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