Escola Superior Agraria

[5)
% Descritor
.. o
Be] a Licenciatura
Curso:

bE BEJA Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos

Unidade Curricular: 935018 - Microbiologia alimentar

Ano 2 Semestre 3 Area CNAEF: 541 ECTS: 5.5

Tipo de Unidade Curricular: Obrigatéria Modo de Ensino: Presencial Lingua de Trabalho: Portugués

DOCENTE RESPONSAVEL: Maria Teresa Pereira Gongalves dos Santos

TEMPO DE TRABALHO DO ESTUDANTE EM HORAS

Horas de Contacto
i i Horas de
HORAS . Ensino Ensino . ~
TOTAIS E;Z’;Srli(r;lg tedrico- | pratico e Jéit;?:]h% Seminario = Estagio Ortlstr;t;silgﬁ 0 Outra Trabalho
pratico | laboratorial P (S) (E) (0) Auténomo
(M aP) L) (TC) Cp)
137.5 30 45 62.5

Pré-requisitos (se aplicavel): Nao aplicavel.

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

No final da disciplina, de uma maneira geral, o aluno deve estar apto a assegurar a qualidade microbioldgica de qualquer tipo de
alimento assim como a implementar metodologias e técnicas laboratoriais de controlo da qualidade microbiol4gica de alimentos.

Para tal deve:
Compreender o significado de Qualidade Microbioldgica dos alimentos.
Saber discriminar e avaliar os riscos microbioldgicos associados a cada grupo de alimentos.

Saber implementar sistemas de seguranca e medidas preventivas e correctivas que assegurem a qualidade microbiolégica do
produto.

Conhecer as regras gerais e especificas de funcionamento de um laboratério de anéalises microbioldgicas de alimentos e aguas
Conhecer as regras gerais e especificas de amostragem de alimentos, dguas e ambiente para avaliagdo microbiologica.

Conhecer as bases das técnicas laboratoriais de identificacdo, pesquisa e quantificagdo dos varios microrganismos importantes
na industria alimentar.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Contaminagéo e deterioragdo dos diferentes grupos de alimentos. 2. Factores condicionantes do desenvolvimento microbiano
nos alimentos. 3. Conservacao dos alimentos. 4. Os microrganismos como agentes de intoxica¢des e infec¢des alimentares. 5.
Higiene e seguranca na industria alimentar e restauracéo e similares. 6. Controlo da qualidade microbiol6gica dos alimentos e
do ambiente alimentar.

DEMONSTRAGCAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Com os conteltdos programaticos apresentados pretende-se proporcionar ao estudante de Ciéncia eTecnologia Alimentar
conhecimentos gerais e aplicados sobre contaminag¢é@o microbiana dos alimentos e factores condicionantes da mesma, que lhe
permitam cumprir 0s objectivos propostos, ou seja, avaliar, controlar e prevenir os riscos inerentes a essa contaminagéo, no
sentido de preservar a qualidade e seguranca dos alimentos e assim actuar de uma forma consciente no desempenho de sua
profissao.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Aulas expositivas.

Pratica de pesquisa em bibliografia adequada (Normas, Legislacgao, Livros, Revistas) sobre critérios microbiologicos e valores
de referéncia adequados a cada tipo de alimento.
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Montagem e realizacéo das técnicas para a avaliagao da qualidade microbioldgica de diferentes grupos de alimentos apés
pesquisa em bibliografia adequada.

Realizacao de relatérios de acompanhamento da avaliagdo da qualidade microbiolégica de diferentes tipos de alimentos e de
agua.

Pesquisa individual sobre cada tema a tratar a que se segue a criagdo de grupos de discussdo dos mesmos.

Tratamento e discusséo de artigos relacionados com os temas a tratar.
DEMONSTRAQAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*

A aquisicao de conhecimentos pelo aluno através das metodologias de ensino propostas, s6 é perceptivel se o aluno souber
expor de uma forma aceitavel, quer por escrito quer oralmente, os temas em causa. Considera-se assim que 0s testes escritos,
tedricos e praticos, em que o aluno demonstra conhecimento sobre o tema inquirido, assim como a discussao oral dos
diferentes temas, em que o aluno confirma saber desenvolver e expor o assunto em estudo, constituem uma metodologia
coerente com os objectivos da UC.

METODOS DE AVALIAGAO

Assiduidade e participacdo dos alunos nas actividades propostas.
Avaliacdo de relatérios.
Realizacéo de testes praticos.

Realizacdo de um exame tedrico final.
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