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1. Horas de contacto: Teóricas - 26; Práticas - 26 

 
2. Objetivos: 

Estudo da microbiologia alimentar e dos fatores que condicionam a atividade dos agentes 
responsáveis pela alteração dos alimentos. Conhecimento das operações e processos unitários, 
com especial referência aos equipamentos utilizados na produção dos diferentes alimentos de 
origem animal. 
 

3. Programa:  
Teórico- Fundamentos da tecnologia alimentar. Fatores que condicionam a atividade microbiana. 
Aditivos. Microbiologia dos alimentos. Operações e processos unitários nas indústrias de 
alimentos. Tratamento dos alimentos pelo calor. Modalidades de tratamento térmico com valor 
letal. Conservas esterilizadas pelo calor. Tabelas de esterilização. Defeitos e alterações das 
conservas apertizadas. Remoção do calor. Estudo introdutório das máquinas frigoríficas. 
Instalações e equipamentos frigoríficos estacionários e de transporte, de refrigeração e 
congelação de alimentos. Conservação dos alimentos pelo frio. Decomposição dos alimentos 
armazenados no frio. Processos de descongelação. Alimentos minimamente processados. 
Metodologias pró-ativas na Segurança Alimentar.  
Prático- Influência de fatores intrínsecos e extrínsecos no desenvolvimento de microrganismos 
nos alimentos. Análise microbiológica, química e sensorial dos alimentos. Operações unitárias. 
Controlo da qualidade de conservas apertizadas.  
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5. Avaliação: 
Os conhecimentos dos alunos são avaliados semanalmente com pequenos testes sobre matérias 
práticas (30%) e com um exame final escrito sobre matérias teóricas (70%) que inclui perguntas 
de verdadeiro-falso, perguntas de resposta curta e uma pergunta de resposta longa. A nota final 
será a soma das duas notas. 


