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Bioquímica e Microbiologia dos Alimentos
Ano lectivo: 2018/2019
Responsável da UC: Manuel Malfeito Ferreira 
Ciclo de Estudos: Mestrado

Horário lectivo: Aulas teóricas – 2ª feira, 11:15-13:15 (Turmas 7, 7a; 2h), Sala 12.
Aulas práticas – 3ª feira, 14:00-17:00 (T7; 3h); 5ª feira, 14:30-17:30 (T7a; 3h).
Docentes que leccionam: 

Módulo 1: Manuel Malfeito Ferreira (MF)
Módulo 2: Maria Luísa Louro Martins, Inês Neto Moreira (Assistente Convidada)


Horário de atendimento aos alunos:

Os docentes estão disponíveis para atender os alunos excepto nos horários lectivos, presencialmente nos respectivos gabinetes e através dos respectivos contactos de endereço electrónico (luisalouro@isa.ulisboa.pt, ines.nmoreira@gmail.com, mmalfeito@isa.ulisboa.pt), do endereço de e-mail de turma, ou pelo site da UC na pagina institucional do ISA. Para o módulo 2 é criado um grupo no Facebook (http://www.facebook.com/groups/426550777401479/). Toda a documentação utilizada nas aulas e informações sobre o funcionamento da disciplina é disponibilizada aos alunos através dos meios referidos. 


Módulo 1 – Microbiologia dos Alimentos

	Aula nº
	Data
	Tipo de aula
	Matéria

	1
	17 Set
	Teórica
	Apresentação do programa da disciplina, plano de aulas, regras de avaliação e frequência.

OS MICRORGANISMOS DOS ALIMENTOS

Microrganismos de alteração e patogénicos. Importância económica da alteração de alimentos. Relevância das toxinfecções alimentares na saúde pública. 

	2
	18/20 Set
	Prática
	Prática

Distribuição dos temas de trabalho pelos grupos de alunos.
1. Análise de um produto alimentar

Objectivo: avaliar a qualidade microbiológica em conformidade com legislação

a) Selecção dos produtos

	3
	24 Set
	Teórica
	Microrganismos patogénicos: bactérias. Aspectos epidemiológicos. Medidas de controlo.

	4
	25/27 Set
	Práticas
	Prática 

b) Preparação dos meios de cultura 

	5
	1 Out
	Teórica
	Microrganismos patogénicos: fungos. Aspectos epidemiológicos. Medidas de controlo. Microrganismos patogénicos: vírus e priões. Aspectos epidemiológicos. Medidas de controlo. Protozoários e parasitas. Microrganismos emergentes.

	6
	2/4 Out
	Práticas
	Prática

c) Inoculação das amostras

	7
	15 Out
	Teórica
	ECOLOGIA MICROBIANA DE ALIMENTOS

Factores condicionantes da dinâmica de populações microbianas presentes nos alimentos: intrínsecos, extrínsecos, implícitos e processamento. Microbiologia da conservação de alimentos: efeito “barreira” e estratégias modernas para garantir a estabilidade microbiana. Microbiologia dos principais grupos de alimentos: leite e produtos lácteos, carne, pescado e produtos de origem vegetal.

	8
	9/11 Out
	Práticas
	Aula prática
d) Obtenção dos resultados 

	9
	22 Out
	Teórica
	QUALIDADE MICROBIOLÓGICA DOS ALIMENTOS

Indicadores e padrões microbiológicos. Critérios de amostragem. Indicadores químicos. Regulamentação europeia.

	10
	16/18 Out
	Práticas
	Aula prática

e) Comparação de resultados com Padrões e Critérios microbiológicos

	11
	29 Out
	Teórica
	HIGIENE NA INDÚSTRIA ALIMENTAR

Definições e conceitos. Operações de lavagem. Lavagem a seco. Operações de desinfecção. Tipos de desinfectantes. Utilização de vapor. Programas de sanificação.

	12
	23/24 Out
	Práticas
	Seminários

f) Apresentação dos resultados dos trabalhos pelos alunos

	13
	5 Nov Out
	Teórica
	Teste do Módulo 1


Regras de avaliação da disciplina:

Esta disciplina é composta por dois módulos com uma duração de 7 semanas, em que é utilizado um sistema de avaliação contínua, constituída por componentes de avaliação individual e em grupo: Módulo 1: Microbiologia dos Alimentos, Módulo 2: Bioquímica dos Alimentos. 

Para aprovação à disciplina, os alunos terão que obter em cada uma das componentes da avaliação uma nota mínima de 10 valores e ter frequência válida. A nota final da disciplina será a média aritmética das classificações obtidas nos dois módulos. 

Para ter frequência à disciplina (condição essencial para poder ter aprovação ou ser admitido a exame final), é exigida ao aluno a presença em 75 % das aulas. Esta frequência mantém-se válida durante 3 anos lectivos caso o aluno o pretenda.

Os alunos com estatuto de Trabalhador-Estudante que não possam frequentar as aulas deverão combinar com o docente a forma como poderão obter frequência válida. 

Regras de avaliação do Módulo 1 (Microbiologia dos Alimentos):

- Componente de avaliação individual: 

Realização de um teste final de módulo sobre as matérias abordadas nas aulas. A dispensa de exame final é obtida com nota de 10 valores no teste. A avaliação individual, obtida em teste ou exame final, corresponde a 70% da nota final do módulo. 

- Componente de avaliação em grupo:

Seminário com apresentação oral e discussão dos resultados obtidos na análise microbiológica de alimentos realizadas nas aulas práticas (em grupo de 4-5 alunos). A avaliação de grupo corresponde a 30% da nota final do módulo.

