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1.Ficha da Unidade Curricular

Ano Lectivo: 2023-24
Unidade Curricular: [1000157] Microbiologia Alimentar |

[9217] Producéo Alimentar em Restauracéo

CPZIuarr:iocuIar [7] Oficial 2020 Ramo [0] Tronco comum
Area Cientifica Hotelaria e Restauragéo, Obrigatéria/Opcional Sim
Ano Curricular 2 Periodo S1 - 1° Semestre
ECTS 6
Curso [9217] Producéo Alimentar em Restauragéo
Plano [7] Oficial 2020
Ramo [0] Tronco comum
Horas Contacto
(T) Tedrico 0036:00 Semanais

(TP) Tedrico Pratico  0036:00 Semanais

(OT) Orientacéo e

. 0018:00 Semanais
tutorial

Horas dedicadas (Trabalho ndo acompanhado) Total de horas de trabalho (Horas de contacto + horas

dedicadas)
0078:00 0168:00
4.Docentes
Docentes Responsaveis
Nome TANIA CEU MENDES GONCALVES ALBUQUERQUE

5.0bjetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptiddes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes)

A - Ministrar conhecimentos basicos de microbiologia, tedricos e praticos, indispensaveis para
a compreensao dos principais aspetos de natureza microbioldgica que ocorrem nos alimentos,
ao nivel das fases de armazenamento, confe¢do e transformacgao.

B - Nesta UC, a Microbiologia Alimentar é abordada também numa perspetiva aplicada a
realidade da producéo alimentar em restauracao.

C - A disciplina de Microbiologia Alimentar | vai ao encontro do objetivo do curso de PAR de
formar futuros técnicos de restauracéo e de producéo de alimentos aptos a reconhecer os




riscos de natureza sanitaria ligados a Microbiologia, presentes quer nos alimentos quer nas
matérias primas, instruindo-os nas regras praticas que permitem controlar ou eliminar esses
riscos.

6.Learning Outcomes of the curricular unit

A - Provide the basic knowledge of microbiolog y, theoretical and practical, indispensable for
the understanding of key aspects of that occur in food microbiology, at the stages of storage,
processing and confection.

B - In this UC, the Food Microbiology is also discussed in a perspective applied to the reality of
fo od production in catering.

C - This UC will meet the objective of the course to train future technicians of catering and food
production are able to recognize the health risks linked to the nature of Microbiology, present
either in food or in raw materials, instructing them the practical rules which allow to control or
eliminate these risks.

7.Contetdos programaticos

TEORICAS

1. Aspetos histéricos da microbiologia em geral e da microbiologia Alimentar em particular.
2. Estrutura das células procariotas.

3. Fisiologia bacteriana; Nutricdo; Multiplicacao

4. Metabolismo microbiano

5. Genética e biologia molecular de microrganismos

6. Antimicrobianos

7. Taxonomia

8. Micologia

9. Virologia

10. Infec&o e imunidade

PRATICAS

11. Estrutura e objetivo dos relatérios

12. Laboratério: instalacdes, equipamentos, e reagentes

13. Funcionamento dos equipamentos

14. O microscopio e lupa estereoscoépica: constituicao e modo de funcionamento

15. Demonstracdo pratica de sensibilizacdo para o mundo microbiano que nos rodeia
16. Preparacéo de materiais e meios para anélise microbiolégica

17. Coloracgdes e suas aplicacoes

18. A morfologia primaria dos mic rorganismos
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20
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. Diferentes tipos de sementeiras e sua execu ¢ao

. Colheita e envio de material

. Preparacéo da amostra para analise microbiolégica
. Contagens totais

. Fatores abioéticos e crescimento bacteriano

8.Syllabus

THEORETICAL

1. Historical aspects of general microbiology and food microbiology in particular
2. Structure of prokaryotic cells

3. Bacterial physiology, nutrition, and multiplication

4. Microbial metabolism

5. Genetics and molecular biology of microorganisms

6. Antimicrobial

7. Taxonomy

8. Mycology

9. Virology

10. Infection and immunity

PRACTICE

11. Structure and goal of reports

12. Lab facilities, equipment, and reagents

13. Operation of equipments

14. The microscope and stereomicroscope: establishment and operation
15. Practical demonstration of awareness of the microbial world around us
16. Preparation of materials and means for microbiological analysis

17. Stains and its applications

18. Primary morphology of microorganisms

19. Different types of crops and their implementation

20. Collection and dispatch of material

21. Sample preparation

22. Total counts of microorganisms




23. Demonstration of the influence of abiotic factors in bacterial behavior

9.Demonstragcao da coeréncia dos contetdos programaticos com 0s objetivos de
aprendizagem da unidade curricular

A estruturacdo dos contetidos da UC foi realizada considerando a necessaria adequacao dos
mesmos aos objetivos da UC, uma vez que aborda transversalmente 0s conceitos e processos
fundamentais da microbiologia geral e alimentar. Nas sec¢des precedentes os objectivos e
competéncias estio identificados por letras e o conteido esta devidamente numerado. A
semelhanga de uma matriz de alinhamento podera assim observar-se para que competéncia é
gue os contetdos programaticos contribuem:

A -1a1l0

B-11a23

C-16a23

10.Demonstration of the syllabus coherence with the curricula unit's learning objectives

The structuring of the UC contents was carried out considering their necessary adaptation to
the UC's objectives, since it addresses transversally the fundamental concepts and processes
of general and food microbiology. In the previous sections the objectives and competencies are
identified by letters and the content is properly numbered. Like an array of alignment can thus
be noted that competence is contributing to the program content:

A -1alo

B-11a23

C-16a23

11.Metodologias de ensino (avaliagcéo incluida)

Nas aulas tedricas, as matérias sao abordadas de uma forma predominantemente expositiva e
€ disponibilizada informacéo elaborada pelo docente. Nas praticas, da-se um

enguadramento objetivo das matérias tedricas. Utiliza-se como base o Laboratério da ESHTE
e as instalacdes de producédo alimentar. Todo o trabalho laboratorial € efetuado pelos
estudantes, sendo estimulado o espirito de colaboracédo. Cada estudante devera elaborar um
minimo de dois relatorios individuais.

® Avaliacdo continua : CT = 1° Teste escrito (25%) + 2° Teste escrito (25%); CP = Teste
pratico (25%) + Relatérios (25%). Nota minima 8,0 valores (sem arrendodamentos) em
cada elemento de avaliacdo. CT - nota minima 9,5 valores; CP - nota minima 9,5
valores.

® Avaliacdo por exame : CT = Teste escrito (60%); CP = Teste pratico (40%). Nota minima
8,0 valores (sem arrendodamentos) em cada elemento de avaliagdo. Média CT e CP -
nota minima 9,5 valores.

12.Teaching methodologies (including evaluation)

In theoretical classes the subject is addressed in a predominantly expository and information is
provided and prepared by the teacher.

In practical classes the theoretical objective is frameworked. It is used as the basis of the
ESHTE Laboratory and food production facilities. All laboratory work is performed by the
students, and encouraged the spirit of collaboration. Each student will prepare a minimum of
two individual reports.

® Continuous assessment : CT = 1st Written test (25%) + 2nd Written test (25%); PC =
Pratical test (25%) + Reports (25%). Minimum grade 8.0 (without rounding) in each
evaluation element; CT - minimum grade 9.5 values; CP - minimum grade 9.5 values.




® Exam assessment : CT = Written test (55%); CP = Pratical test (45%). Minimum grade 8.0
(without rounding) in each evaluation element; Average CT and CP - minimum grade 9.5
values.

13.Demontracdo da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos da unidade

Os conteudos programaticos relativos as aulas tedricas, abrangem uma gama de
conhecimentos basicos em microbiologia, sobre a fisiologia e metabolismo de diferentes
grupos de microrganismos e sua relagdo com o hospedeiro. Esse conhecimento é fundamental
para entender os riscos a saude relacionados com a preparacgédo e ingestéo alimentos. Os
contetidos programaticos relativos as aulas praticas proporcionam aos alunos a capacidade de
trabalho em ambiente laboratorial, essencial para a realizacdo de estudos microbiolégicos em
alimentos.

Nesta UC sera utilizada uma metodologia que engloba a exposi¢ao de contetdos tedricos e
aplicagdo em contexto laboratorial permitindo assim aos alunos desenvolverem competéncias
fundamentais para o exercicio de atividade profissional na area da produc¢éo alimentar e
restauracdo. Os alunos seréo solicitados a participar ativamente nas aulas e nas tarefas
propostas, quer a titulo individual, quer em trabalho de grupo. Estas atividades dinamizarédo o
espirito de trabalho em equipa, a andlise critica dos resultados obtidos.

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

The syllabus related to theoretical classes cover a range of basic knowledge in microbiology, on
the physiology and metabolism of different groups of microorganisms and their relationship with
the host. This knowledge is critical to understanding the health risks related to food preparation

and ingestion. The syllabus related to practical classes provide students with the ability to work

in a laboratory environment, essential for carrying out microbiological studies in food.

This UC will use a methodology that encompasses the exposure of theoretical content and
application in a laboratory context, thus allowing students to develop fundamental skills for the
exercise of professional activity in the area of food production and catering. Students will be
asked to actively participate in classes and in the proposed tasks, either individually or in group
work. These activities will boost the spirit of teamwork, the critical analysis of the results
obtained.
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16.Metodologias de ensino (inclui avaliacdo) em situacdo de possivel transicdo para o
ensino a distancia ou sistema misto no ambito da pandemia COVID19)

N&ao aplicavel.
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