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1.Ficha da Unidade Curricular

Ano Lectivo: 2023-24
Unidade Curricular: [1000158] Microbiologia Alimentar Il

[8011] Producéo Alimentar em Restauracgédo (pés-laboral)

CPZIuarr:iocuIar [2] Oficial 2020 Ramo [0] Tronco comum
Area Cientifica Hotelaria e Restauragéo, Obrigatéria/Opcional Sim
Ano Curricular 2 Periodo S2 - 2° Semestre
ECTS 6
Curso [8011] Producéo Alimentar em Restauragao (pés-laboral)
Plano [2] 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

Total de horas de trabalho (Horas de contacto + horas
dedicadas)

0078:00 0168:00

Horas dedicadas (Trabalho ndo acompanhado)

4.Docentes

Docentes Responsaveis

Nome ANTONIO EDUARDO BRUNO LOPES JOAO

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

Pretende-se que os estudantes sejam capazes de reconhecer os perigos microbiol6gicos
presentes nos alimentos e matérias-primas.Pretende-se que compreendam e saibam utilizar o
controlo

microbioldgico de alimentos como ferramenta da seguranca alimentar alimentar. Nesta UC é
abordada a Microbiologia Alimentar,numa

perspectiva aplicada a realidade da producéo alimentar em restauracdo. A UC de Microbiologia
Alimentar insere-se no

objectivo do curso,que € o de formar futuros técnicos de restauracao e de producédo de
alimentos aptos a reconhecer




0s riscos de natureza sanitéria ligados a Microbiologia,presentes quer nos alimentos,quer nas
matérias-primas

instruindo-os nas regras praticas que permitem controlar ou eliminar esses riscos.Outro
objectivo é ministrar

conhecimentos cientificamente fundamentados que permitam aos técnicos de restauracao
garantir a gestéo da

qualidade no que respeita & seguranca alimentar, com a integracdo em equipas HACCP ou de
outros sistemas.

6.Learning Outcomes of the curricular unit

It is intended that students are able to recognize the microbiological hazards present in food
and raw materials. It is intended that they understand and know how to use the control
microbiological analysis of food as a tool for food security. This UC deals with Food
Microbiology, in a

perspective applied to the reality of food production in catering. The Food Microbiology UC is
part of the

objective of the course, which is to train future catering and food production technicians able to
recognize

the health risks associated with Microbiology, present in both food and raw materials
instructing them in the practical rules that allow controlling or eliminating those risks. Another
objective is to

scientifically based knowledge that allows catering technicians to ensure the management of
quality with regard to food security, with integration into HACCP teams or other systems.

7.Contetdos programaticos

Aulas tedricas:

Epidemiologia e doengas transmitidas por via alimentar

ToxinfecgBes alimentares:

Micotoxicoses

Controlo micro bioldgico

Aguas

Microb iologia dos principais grupos de alimentos

Introducéo a modelacdo matematica de deteriora¢ do microbiolégica de alimentos
Modelos de microbiologia predictiva

Aulas praticas

Pesquisa e con tagem de bolores e leveduras

Contagens totais a 30°C

Pesquisa e contagem de Pseudomonas spp

Pesquisa e contagem de indicadores de con taminacéo fecal

Pesquisa e contagem de Estafilococos, Bacillus cereus, Clos tridium sulfito redutores e
Salmonella

Andlise de aguas

Andlises complet as, com pesquisa e contagem de microrganismos a determinar conforme o
alimento a analisar

Andlise microbioldgica de superficies, equipamentos, vestuario e instalacdes.
Quantificacdo de ATP por Luminometria

8.Syllabus

Epidemiolog y and diseases transmitted via food

Food poisoning:

mycotoxicosis

microbiologica | control

water

Micro biology of the major food groups

Introduction to mathematical modeling of microbiological spoilage of food




Predictive microbiology models

practical classes

Search and enum eration of yeasts and molds

Total counts at 30 ° C

Search and enumerat ion of Pseudomonas spp

Search and enumeration of fecal indicators

Search and enumeration of Staphylococcus , Bacillus cereus, Salmonella and Clostridium
sulfite reducer

Water analysis

Comprehensive analysis, research and microbial counts to determine as to analyze the food
Microbiological analysis of surfaces, equipment, clothing and equipment.

Quantification of ATP by luminometry

9.Demonstracao da coeréncia dos contetdos programaticos com os objetivos de
aprendizagem da unidade curricular

Os diferentes contetdos programaticos tedéricos, abrangem um leque de conhecimentos
importantes em microbiologia

alimentar, acerca de riscos especificos de diferentes alimentos. Estes conhecimentos sédo
fundamentais para a

formacdao de técnicos do sector alimentar. Os conteddos programaticos referentes as aulas
praticas conferem aos

alunos a capacidade de efectuar analises de rotina num laboratério de microbiologia alimentar.

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

The different theoretical syllabus, covering a range of important knowledge in food micro
biology, about specific risks

of different foods. This knowledge is fundamental to the training of technicians in the food
sector. The syllabus relating

to the practical classes give students the ability to perform routine tests in a laboratory for food
microbiology.

11.Metodologias de ensino (avaliacao incluida)

Aulas tedricas: matérias abordadas de uma form a predominantemente expositiva, sendo
altamente estimulada a

participacao do aluno. Sao correntemente utilizados suportes audiovisuais.

Aulas praticas: utilizam como base o Laboratério da ESHTE e as instalac6es de producao
alimentar do CEHTE,

deforma a cumprir os contetidos programaticos propostos. Todo o trabalho laboratorial é
efectuado pelosestudantes,

sendo estimulado o espirito de colaboracao.

Avaliagéo:

2 frequénc ias escritas ¢, 50%; Tema de execuc¢do prética ¢, 25%; Relatdrios e trabalhos ¢ 25%

12.Teaching methodologies (including evaluation)

Arecommonly used audiovisual material.

Practical lessons: they base the Laborato ry of ESHTE and food production facilities of CEHTE
in order to meet

theproposed syllabus. All laboratory work is done by students, and encouraged the spirit of
collaboration.




Rating:
Written two frequencies - 50%; Theme for practical implementation - 25%; Reports and papers -
25%

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

[Descrigao dos conteudos]

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

The theoretical component aims to provide information to students so that theoretical concepts
are

learned,andstimulate interest in research related information.

The practical component is intended to give students a goal o f the theoretical framework and
demonstrate theuse

fulness and applicability of laboratory techniques for analysis of food, catering and quality
control hygiene and health.

15. Bibliografia de consulta/existéncia obrigatéria | Bibliography (Mandatory resources)

Food microbiology / Martin R. Adams, Maurice O. Moss (2008) 3rd ed.Cambridge : RSC
Publishing, cop. 2008, ISBN:

978-0-85404-284-5

Modern food micro biology (2008) James M. Jay, Martin J. Loessner, David A. Golden

por Jay, James M.; Loessner, Martin J., co-autor; Golden, David A., co-autor

7a ed, New York : Springer, 2005, ISBN: 0-387-23180-3

Multicriteria based ranking for risk management of foo d-borne parasites : report of a joint
FAO/WHO Expert Meeting

(2014), FAO, 2014, Microbiological risk assessment series ; 23, ISBN: 978 92 4 156470 O
Food supplies and food safety : production, conservation and population impact / ed. M arion B.
Walsch (2010) New

York : Nova Science Publishers, ISBN: 978-1-61668-858-5

Sistemas de gestao da seguranca alimentar : guia para a sua implementacdo em unidades de
restauracao (2012

)Fernandes, Ercilio; Silva, Maria de Fatima Lopes da; Ramalhosa, Elsa

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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