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STITUTO POLITECNICO

DE BRAGANCA
Unidade Curricular Biologia Il Area Cientifica Biologia
Licenciatura em Engenharia Quimica Escola Escola Superior de Tecnologia e Gestéo de Braganca
Ano Letivo 2020/2021 Ano Curricular 2 Nivel 1-2 Créditos ECTS 6.0
Tipo Semestral Semestre 1 C(’)digo 9125-326-2101-00-20
Horas totais de trabalho 162 Horas de Contacto T 30 TP - PL 30 TC - S - E - oT - (o) -

T - Ensino Tedrico; TP - Tedrico Pratico; PL - Pratico e Laboratorial; TC - Trabalho de Campo; S - Seminério; E - Estagio; OT - Orientagdo Tutérica; O - Outra

Nome(s) do(s) docente(s) Joana Andrea Soares Amaral, Ana Maria Alves Queiroz da Silva

Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

. Reconhecer a importancia da Microbiologia na indUstria agro-alimentar, ambiente, biotecnologia e industria farmacéutica.
. Reconhecer a caracterizagdo microbioldgica de aguas e alimentos.

. Determinar os riscos associados com a presenga de microrganismos nos alimentos e aguas.

. Reconhecer os parametros microbiol6gicos usados na analise microbioldgica de aguas e alimentos.

. Planificar um controlo microbiol6égico de aguas e alimentos.

. Reconhecer as principais operacdes de conservagéo em alimentos.

. Reconhecer a importancia do sistema HACCP.
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Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Ter nocdes dos conceitos lecionados em Biologia .

2. Ter conhecimento das diferencas entre microrganismos eucariotas e procariotas.
3. Conhecer as exigéncias nutricionais, cultivo e crescimento dos microrganismos.

Conteldo da unidade curricular

Caracterizagao microbiologica de aguas e alimentos. Riscos associados com a presenca de microrganismos nos alimentos e aguas. Parametros microbiologicos na
analise microbioldgica de aguas e alimentos. Controlo microbiol6gico de dguas e alimentos. Operagdes de conservacdo em alimentos. Sistema HACCP.

Contetdo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Caracterizagdo Microbioldgica de Aguas e Alimentos
- Identificar as fontes de contaminag@o microbiana mais comuns em aguas e alimentos.
- Determinar quais os microrganismos contaminantes mais comuns das aguas e de diversos alimentos.
- Identificar os fatores que condicionam o crescimento de bactérias e fungos nos alimentos.
2. Riscos Associados com a Presenca de Microrganismos nos Alimentos e Aguas
- Identificar os principais fatores de risco.
- Identificar os principais locais de infegao no corpo humano.
- Reconhecer as doencas de origem alimentar: ingestéo de toxinas, infe¢cdes ndo-invasivas e invasivas.
- Identificar os métodos de diagnéstico e detegao.
- Determinar as medidas de prevengdo adequadas,
3. Parametros Microbiol6gicos Usados na Andlise de Aguas e Alimentos
- Identificar os principais parametros microbiolégicos analisados em agua e em diversos alimentos.
4. Planificacdo de um Esquema de Controlo Microbiolégico de Aguas e Alimentos
- Planificar andlises microbiolégicas a aguas e produtos alimentares.
5. Principais OperacGes de Conservacdo em Alimentos
- Reconhecer as principais operacdes preliminares em alimentos.
- Identificar os métodos usados na conservagéo de alimentos.
6. Sistema HACCP
- Legislagao alimentar.
- Pré-requisitos do sistema HACCP.
- Exemplos préticos do sistema HACCP.

Bibliografia recomendada

W. F. Canas Ferreira, J. C. F. de Sousa, N. Lima, Microbiologia, Lidel, 2010.

M. J. Pelczar, E. C. S. Chan, N. R. Krieg, Microbiologia — conceitos e aplicacdes, 6th Edition, Makron Books, 1996.
B. Ray, Fundamental Food Microbiology, 4th Edition, CRC Press, 2004.

W. F. C Ferreira, J. C. F Sousa, Microbiologia Vol I, Il e lll, 12 Edi¢ao, Lidel, Edigdes Técnicas, 1998.

. Legislacéo diversa. Normas Portuguesas e Normas 1SO.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedricas: Exposigao de conceitos tedricos com apresentacdo de exemplos. Aulas laboratoriais: Aulas laboratoriais com realizagao de trabalhos experimentais e
analise dos resultados obtidos. Apresentacdo de um trabalho em powerpoint. Periodo ndo-presencial: Estudo individual e em grupo da matéria dada. Leitura
antecipada dos protocolos laboratoriais. Pesquisa bibliogréafica.

Alternativas de avaliagdo

1. Alternativa 1 - (Ordinario, Trabalhador) (Final)

- Exame Final Escrito - 23%

- Prova Intercalar Escrita - 22%

- Relatério e Guides - 35% (Relatdrios dos trabalhos laboratoriais e desempenho laboratorial.)

- Apresentag0es - 20% (Apresentacdo em powerpoint de um artigo proveniente do ISI Web of Knowledge.)
2. Alternativa 2 - (Ordinario, Trabalhador) (Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 45% (Nota minima: 7 valores)

- Relatério e Guides - 35% (Relatdrios dos trabalhos laboratoriais e desempenho laboratorial.)

- Apresentagoes - 20% (Apresentacdo em powerpoint de um artigo em inglés proveniente do ISI Web of Knowledge.)
3. Alternativa 3 - (Trabalhador) (Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 45%
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Alternativas de avaliagdo

- Apresentacdes - 20% (Apresenta¢do em powerpoint de um artigo em inglés proveniente do ISI Web of Knowledge.)
- Trabalhos Laboratoriais - 35% (execugdo de no minimo 5 trabalhos laboratoriais ou realizac@o de exame laboratorial.)
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