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1. Horas de contacto (por estudante):
Tedricas - 15 horas; Praticas — 30 horas; (Estudo preparatério / pesquisa - 30 horas)

2. Objectivos:

As tarefas de ensino da disciplina tém por objectivo ministrar formagao geral e especifica no
dominio das doencas infecciosas e das intoxicagées da via alimentar de modo a que os
estudantes figuem a conhecer os principais agentes microbianos tdxicos e os perigos quimicos
que sdo veiculados pelos géneros alimenticios de origem animal, vegetal, mineral e pelos
alimentos compostos. Pretende-se facultar aos estudantes conhecimentos teoricos e praticos
no dominio da identificacdo e da caracterizagdo do impacto sanitario decorrentes dos perigos
biolégicos e quimicos que tém sido associados aos géneros alimenticios. No final do ciclo
lectivo os estudantes deverdo demonstrar que adquiriram capacidade para identificar e gerir os
principais riscos sanitarios associados aos géneros alimenticios.

3.Programa:
Nas actividades lectivas tedricas da disciplina sdo abordados temas numa perspectiva
toxicol6gica, mais lata do que o “stricto sensu” das “Toxinfeccdes alimentares”, nomeadamente:

e “Toxinfecgbes alimentares” propriamente ditas: Botulismo, Staphylotoxicose, Salmonelose,
Campylobacteriose, Célera e outras Vibrioses, Shigelose, Colibaciloses, Listeriose e outras
devidas a Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Aeromonas hidrophyla e Plesiomonas
shigelloides: Ocorréncia, epidemiologia, fisiopatogenia e gestao de risco.

e Viroses da via alimentar: Calicivirus (Norovirus), Picornavirus, Rotavirus e Astrovirus.

* Protozooses da via alimentar: Toxoplasmose, Criprosporidiose, Giardiase, Ciclosporidiose.

e Biotoxinas (substancias indesejaveis): Marinhas (ASP, NSP, PSP, DSP, Ciguatoxinas e
Brevitoxinas); Bacterianas (Histamina); Flngicas (micotoxinas, venenos dos cogumelos);
Vegetais (Alcaloides, Glucosideos cianogénicos, factores anti-nutricionais).

e Substancias proibidas: Anabolizantes, promotores de crescimento e tranquilizantes

¢ Residuos: medicamentos veterinarios e fitofarmacos com LMR.

e Contaminantes: Metais pesados, Dioxinas, PCDFs, PCBs, PCNs e HAP.

e Substancias perigosas geradas pelo processamento: Acrilamida, Benzopirenos;

¢ Aditivos alimentares (perspectiva da sua seguranca);

¢ Alergenos e OGMs

e egislacao aplicavel ao controlo dos riscos sanitarios biolégicos e toxicolégicos da via
alimentar;

O ensino pratico corresponde a execugdo de técnicas de amostragem, colheita,
acondicionamento e envido de amostras para o laboratério; Execucao de diferentes técnicas de
pesquisa de agentes de toxinfecg¢do alimentar ou seus indicadores nos alimentos.
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5. Avaliacao:
Exame final tedrico escrito (90%) e relatério interpretativo de andlise microbiolégicas (10%). A
classificacdo de aprovagao é obtida com uma marca > ou = a 9,5 valores (0 a 20).
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