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1. Horas de contacto: Teodricas - 14; Praticas - 14; Total - 28

2. Objetivos:

Garantir a qualidade e a seguranga dos alimentos exige uma abordagem proativa no sistema
agroalimentar, sendo a analise laboratorial um método fundamental para monitorizar este objetivo.
Esta unidade curricular visa fornecer conhecimentos abrangentes em biologia molecular e
tecnologias 6micas, especificamente aplicadas a ciéncia dos alimentos, abordagem conhecida
como FoodOMICs. Os alunos aprenderdao a extrair DNA de varias matrizes alimentares e a
identificar microrganismos potencialmente patogénicos utilizando técnicas de biologia molecular.
Adicionalmente, esta UC inclui andlise de dados e interpretagdo dos resultados obtidos. Sera
também dado énfase ao desenvolvimento de capacidades de pensamento critico e a integragao
dos conhecimentos adquiridos para aplicagdes futuras no controlo da qualidade dos alimentos.
Isto permitird que os alunos respondam as crescentes exigéncias dos consumidores por
informagbes completas sobre os produtos alimentares, garantindo uma dieta segura e equilibrada.

3. Programa:

Tedrico — A importancia de detetar e/ou quantificar microrganismos presentes em alimentos
(tecnolégicos, deteriorativos e/ou  patogénicos). Introducdo as tecnologias OMICas
(metagendmica, protedmica, metaboldmica). Amostragem e preparagcdo da amostra para analises
moleculares. Métodos de detecdo, com foco nos baseados na amplificagdo por PCR. Validacao e
limites de detecdo. Analise de dados, incluindo reprodutibilidade e repetibilidade.

Pratico — Amostragem. Extragcdo de DNA de diferentes matrizes alimentares (produtos lacteos,
carneos, agua e produtos da pesca). Detecdo molecular de bactérias patogénicas (Salmonella, E.
coli, Listeria monocytogenes), nas matrizes em estudo. Analise e discussao dos resultados.
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5. Avaliagao:

Um exame escrito (75%) em que serao avaliadas todas as matérias lecionadas e que inclui
questdes de resposta rapida (escolha multipla, verdadeiro e falso e preenchimento de espacos),
de resposta curta e de desenvolvimento, e um trabalho de grupo na forma de relatério (25%).
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