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Caraterização da Unidade Curricular / Characterisation of the Curricular Unit

Designação da Unidade Curricular / Curricular Unit:
[31859087005] Microbiologia Alimentar 
[31859087005] Food Microbiology

Plano / Plan: Plano Oficial

Curso / Course:
Engenharia Alimentar 
Food Engineering

Grau / Diploma: Licenciado

Departamento / Department: Ecologia e Agricultura Sustentável (DEAS)

Unidade Orgânica / Organic Unit: Escola Superior Agrária de Viseu

Área Científica / Scientific Area: Microbiologia e Protecção de Plantas

Ano Curricular / Curricular Year: 1

Período / Term: S2

ECTS: 5

Horas de Trabalho / Work Hours: 0132:00

Horas de Contacto/Contact Hours:

(T) Teóricas/Theoretical: 0030:00 (TC) Trabalho de Campo/Fieldwork: 0000:00

(TP)
Teórico-Práticas/Theoretical-Practical:

0000:00
(OT) Orientação Tutorial/Tutorial
Orientation:

0000:00

(P) Práticas/Practical: 0030:00 (E) Estágio/Internship: 0000:00

(PL) Práticas Laboratoriais/Pratical Labs: 0000:00 (O) Outras/Others: 0000:00

(S) Seminário/Seminar: 0000:00

Docente Responsável / Responsible Teaching

[4010] Daniela De Vasconcelos Teixeira Aguiar Da Costa

Outros Docentes / Other Teaching

[4002] António de Fátima de Melo Antunes Pinto 

[4010] Daniela de Vasconcelos Teixeira Aguiar da Costa 
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Objetivos de Aprendizagem

a) Perceber a utilização dos microrganismos como alimento; b) Identificar os principais grupos de
microrganismos usados na produção de alimentos; c) Identificar os principais grupos de microrganismos
usados como indicadores da qualidade alimentar; d) Caracterizar os principais grupos de microrganismos
deterioradores de alimentos; e) Caracterizar os principais grupos de microrganismos responsáveis por
doenças de origem alimentar; f) Conhecer os fundamentos dos métodos clássicos e modernos de detecção
e quantificação de populações microbianas; g) Utilizar critérios de saúde pública e de segurança alimentar
na produção e comercialização de alimentos.

Learning Outcomes of the Curricular Unit

a) Understand the use of microorganisms as food; b) Identify the main groups of microorganisms used in
food production; c) Identify the main groups of microorganisms used as indicators of food quality; d)
Characterize the main groups of food spoilage microorganisms; e) Characterize the main groups of
microorganisms responsible for food-borne diseases; f) To know the fundamentals of classic and modern
methods of detection and quantification of microbial populations; g) Use public health and food safety criteria
in the production and marketing of food.
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Conteudos Programáticos

Aulas Teóricas: Estudo do crescimento microbiano em sistemas fechados e sistemas abertos
(biorreactores). Matemática do crescimento microbiano, dedução e definição dos parâmetros associados ao
crescimento: velocidade ou taxa de crescimento; número de gerações; tempo médio de geração ou
duplicação; fluxo de entrada; fluxo de saída; taxa de diluição; concentração de células. Papel e importância
dos principais grupos de microrganismos na ótica das indústrias agroalimentares: os principais habitats de
microrganismos e as principais vias de contaminação dos alimentos. Microrganismos e alimentos:
microrganismos eles próprios como alimentam; microrganismos como transformadores ¿ produtores;
microrganismos como deterioradores; microrganismos como indicadores da qualidade higiénica;
microrganismos como causadores de infeções e intoxicações alimentares; microrganismos como probióticos.
Os alimentos como substrato e meio ambiente para a atividade microbiana: fatores extrínsecos e intrínsecos
aos alimentos que afetam a atividade microbiana. Estudo e caracterização das principais fermentações
microbianas com interesse na produção de alimentos: Fermentação láctica e Fermentação alcoólica ¿
bioquímica e microrganismos envolvidos. Referência a outras fermentações microbianas. Principais
alterações microbianas dos alimentos e respetivos agentes responsáveis. Qualidade higiénica dos
alimentos: padrões e critérios microbiológicos exigíveis nos alimentos. Princípios e estratégias do controlo de
qualidade microbiológica na origem: análise de riscos e controlo de pontos críticos - referência ao sistema
HACCP. Aulas práticas: Apresentação dos fundamentos, da natureza e expressão dos resultados dos
métodos de deteção e de avaliação quantitativa de populações microbianas dos alimentos: métodos diretos
e indiretos.   Execução das fases preliminares do procedimento metodológico para isolamento, deteção e
identificação de microrganismos patogénicos nos alimentos. Execução do procedimento metodológico para
avaliação da qualidade microbiológica das águas para consumo humano, segundo o DEC ¿ Lei nº 306/2007,
de 27 de Agosto. Avaliação diferencial da eficácia dos agentes químicos, mais usados na desinfeção e
sanitização, de material e equipamento agroalimentar. Referência aos planos de amostragem de
microrganismos em alimentos. Imobilização de microrganismos (Imobilização de leveduras em alginato de
cálcio).
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Conteudos Programáticos (Lim:1000)

Estudo do crescimento microbiano em sistemas fechados e sistemas abertos (biorreactores). Matemática do
crescimento microbiano: velocidade ou taxa de crescimento; número de gerações; tempo médio de geração;
taxa de diluição; concentração de células. Papel e importância dos principais grupos de microrganismos na
óptica das indústrias agro-alimentares: os principais habitats de microrganismos e as principais vias de
contaminação dos alimentos. Os alimentos como substrato e meio ambiente para a actividade microbiana:
factores extrínsecos e intrínsecos aos alimentos que afectam a actividade microbiana. Estudo e
caracterização das principais fermentações microbianas com interesse na produção de alimentos:
Fermentação láctica e Fermentação alcoólica ¿ bioquímica e microrganismos envolvidos. Referência a
outras fermentações microbianas. Princípios e estratégias do controlo de qualidade microbiológica na
origem: análise de riscos e controlo de pontos críticos - referência ao sistema HACCP.

Syllabus (Lim:1000)

Study of microbial growth in closed and open systems (bioreactors). Microbial growth mathematics: speed or
rate of growth; number of generations; average generation time; dilution rate; cell concentration. Role and
importance of the main groups of microorganisms from the perspective of the agri-food industries: the main
habitats of microorganisms and the main food contamination routes. Food as a substrate and environment for
microbial activity: extrinsic and intrinsic factors to foods that affect microbial activity. Study and
characterization of the main microbial fermentations with an interest in food production: Lactic fermentation
and Alcoholic fermentation - biochemistry and microorganisms involved. Reference to other microbial
fermentations. Principles and strategies of microbiological quality control at origin: risk analysis and control of
critical points - reference to the HACCP system.

Demonstração da coerência dos conteúdos programáticos com os objetivos de aprendizagem da
unidade curricular

-Da leitura dos objetivos propostos para a UC e da apreciação dos conteúdos programáticos, quer teóricos,
quer práticos, é fácil verificar que existe coerência entre uns e outros, sendo que os objetivos são uma
consequência direta dos resultados da aprendizagem dos conteúdos programáticos.
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Demonstration of the syllabus coherence with the curricular units' learning objectives

-Reading the objectives proposed for the UC and appreciating the syllabus, both theoretical and practical, it is
easy to see that there is coherence between them, and the objectives are a direct consequence of the
learning outcomes of the syllabus.

Metodologias de Ensino (Avaliação incluída)

A informação é transmitida de forma expositiva, recorrendo aos meios áudio -visuais informáticos,
estimulando e permitindo aos estudantes uma participação activa sobre os assuntos versados. Potenciação
do trabalho autónomo do estudante através da estimulação do gosto pela pesquisa bibliográfica, como forma
de aprofundar e sedimentar o conhecimento científico. 1- Obrigatoriedade de presenças às aulas práticas,
com uma assiduidade de pelo menos 75%; 2- A classificação à unidade curricular será obtida pela
realização de uma prova escrita individual (prova objectiva com questões de resposta múltipla), que incluirá
questões sobre a matéria versada nas aulas teóricas e nas aulas práticas; 3 - O estudante será dispensado
do exame normal, se a classificação obtida no final do semestre for igual ou superior a 10 (dez) valores; 4 -
Todas as classificações serão expressas numa escala de 0 a 20 valores.

Metodologias de Ensino (Avaliação incluída; Lim:1000)

A informação é transmitida de forma expositiva, recorrendo aos meios áudio -visuais informáticos,
estimulando e permitindo aos estudantes uma participação activa sobre os assuntos versados. Potenciação
do trabalho autónomo do estudante através da estimulação do gosto pela pesquisa bibliográfica, como forma
de aprofundar e sedimentar o conhecimento científico. 1- Obrigatoriedade de presenças às aulas práticas,
com uma assiduidade de pelo menos 75%; 2- A classificação à unidade curricular será obtida pela
realização de uma prova escrita individual (prova objectiva com questões de resposta múltipla), que incluirá
questões sobre a matéria versada nas aulas teóricas e nas aulas práticas; 3 - O estudante será dispensado
do exame normal, se a classificação obtida no final do semestre for igual ou superior a 10 (dez) valores; 4 -
Todas as classificações serão expressas numa escala de 0 a 20 valores.
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Teaching Methodologies (Including evaluation; Lim:1000)

The information is transmitted in an expository way, using computer audiovisual means, stimulating and
allowing students an active participation on the subjects covered. Potentiation of the student's autonomous
work by stimulating the taste for bibliographic research, as a way to deepen and consolidate scientific
knowledge. 1- Mandatory attendance to practical classes, with an attendance of at least 75%; 2- The
classification of the course unit will be obtained by taking an individual written test (objective test with multiple
answer questions), which will include questions on the subject taught in the theoretical and practical classes;
3 - The student will be excused from the normal exam, if the classification obtained at the end of the
semester is equal to or higher than 10 (ten) values; 4 - All classifications will be expressed on a scale of 0 to
20 values.

Demonstração da coerência das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da
unidade curricular

-Da leitura dos objetivos propostos para a UC e da apreciação das metodologias de ensino propostas para
as aulas teóricos e para as aulas práticas, é fácil verificar que existe coerência entre uns e outros, sendo que
os objetivos são uma consequência direta dos resultados da aprendizagem das metodologias de ensino
utilizadas.

Demonstration of the coherence between the teaching methodologies and the learning outcomes

-Reading the objectives proposed for the UC and appreciating the teaching methodologies proposed for the
theoretical and practical classes, it is easy to verify that there is coherence between each other, and that the
objectives are a direct consequence of the learning outcomes of the students. teaching methodologies used.
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Observations

«Observations»

Observações complementares


