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1. Horas de contacto (por estudante):
Tedricas - 25 horas; Praticas — 20 horas; (Estudo preparatério / pesquisa - 35 horas)

2. Objectivos:

O ensino da disciplina visa ministrar formagao geral e especifica no dominio da Microbiologia
dos Alimentos de modo a que os estudantes figquem a conhecer os principais agentes
microbianos responsaveis pela decomposicdo e pela seguranga sanitaria dos géneros
alimenticios (de origem animal, vegetal, mineral e compostos) bem como os que tém aptidao e
utilizacao tecnoldgica (Uteis). Pretende-se igualmente que os estudantes adquiram adestramento
nas tarefas laboratoriais necessarias para a realizacdo das analises microbiol6gicas que
permitem quantificar os agentes microbianos que colonizam os alimentos, bem como detectar e
quantificar agentes microbianos que interferem com a seguranca sanitaria dos alimentos ou
promovam a respectiva fermentagéo, cura ou maturagéo. No final do ciclo lectivo os estudantes
deverao demonstrar ainda que adquiriram capacidade para interpretar os resultados analiticos,
contrapondo-os aos padrdes microbiolégicos oficiais em vigor (legislacao).

3.Programa (conteudo):
Nas actividades lectivas tedricas da disciplina sdo abordados os seguintes temas:
¢ Colonizacdo microbiana dos alimentos, origem, natureza e respectiva ecologia: grupos
funcionais de micrébios ao longo do ciclo de vida comercial de géneros alimenticios de origem
animal, vegetal, mineral e alimentos compostos (incluindo alimentos para animais);
¢ Microbiologia das carnes frescas, preparadas, processadas e maturadas;
¢ Microbiologia dos ovos e dos ovoprodutos;
e Microbiologia dos leites e dos produtos lacteos;
¢ Microbiologia dos produtos da pesca frescos, preparados e processados;
¢ Microbiologia das aguas de consumo, de rega e do habitat de produtos aquicolas;
¢ Microbiologia dos produtos vegetais frescos (fruticolas e horticolas), secos (leguminosas,
frutos, sementes, cereais, especiarias), processados e fermentados (bebidas alcodlicas).
¢ Microbiologia de produtos gordos (6leos, gorduras animais);
¢ Microbiologia de produtos minimamente processados e prontos a consumir;
e Padrboes microbioldgicos oficiais. Outras determinagdes microbioldgicas relevantes;
O ensino pratico corresponde a execucdo de procedimentos de amostragem, colheita,
acondicionamento e envido de amostras para o laboratério; Execucéo de diferentes técnicas de
contagem de microbios nos alimentos e em superficies em contacto com alimentos; Analise
microbiolégica de agua, carnes, leites, alimentos prontos a consumir; conservas; Leitura,
expressao e interpretacao de resultados analiticos. Avaliagado e interpretagao de resultados.
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5. Avaliacao:
Exame final tedrico escrito (90%) e relatério interpretativo de andlise microbiolégicas (10%). A
classificagdo de aprovagao é obtida com uma marca > ou = a 9,5 valores (escala de 0 a 20).
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