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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Dominar conceitos relativos ao estudo dos parametros mais relevantes na andlise quimica e microbiol6gica de dguas e de alimentos.

2. Avaliar e interpretar os resultados face a lei vigente e compreender a importancia destas pesquisas no ambito da Saude Publica.

3. Dotar os alunos dos conhecimentos técnicos necessarios ao desenvolvimento de trabalho laboratorial de avaliagdo e controlo da qualidade quimica e
microbioldgica de 4guas e de alimentos.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Nenhum

Conteudo da unidade curricular

1 — Importancia da agua 2 — Legislacdo Aplicada a Analise de Diversos Tipos de Aguas e Alimentos 3 — Contaminacdo Quimica de Agua e Alimentos 4 —
Microrganismos Responsaveis pela Contaminagdo de Aguas e /ou Alimentos 5 - Ecologia Microbiana dos Alimentos 6- Qualidade e seguranga alimentar 7 - Analises
Quimicas e Microbiolégicas de Aguas e de Alimentos

Conteldo da unidade curricular (versédo detalhada)

1. Saude Publica
- Areas de aplicagdo — a4gua e alimentos.
2. Qualidade da agua e legislacéo aplicada aos diferentes tipos de aguas
- Qualidade da a4gua — origem, composi¢éo geral, polui¢do e tratamento.
- Legislacgao existente para os diferentes tipos de agua.
- Avaliagao da qualidade da agua para consumo humano.
- Avaliacdo da qualidade da 4gua das piscinas.
- Avaliacdo da qualidade da dgua de zonas balneares e de aguas de hemodialise.
- Qualidade de aguas minerais naturais, aguas de nascente, aguas de consumo humano engarrafadas.
- Colheita de amostras.
3. Contaminantes quimicos de aguas e alimentos
- Contaminantes fisico-quimicos de agua.
- Contaminantes quimicos dos alimentos.
4. Contaminagao microbiolégica de agua e alimentos
- Infecdes alimentares, intoxicagdes alimentares e outras doengas de origem alimentar.
- Principais microrganismos responséveis por doengas e infe¢cdes alimentares.
- Principais microrganismos responsaveis por intoxicagdes alimentares.
- Contaminantes de origem né&o entérica
5. Ecologia Microbiana dos Alimentos
- Microrganismos responsaveis por modificagdes tecnoldgicas desejaveis.
- Fatores responsaveis pela deterioragdo dos alimentos.
- Origem dos microrganismos contaminantes: solo, agua, ar, plantas, animais, Homem.
- Fatores que determinam o crescimento e a sobrevivéncia dos microrganismos nos alimentos.
- Contaminac&o microbiana dos produtos alimentares (produtos lacteos, carneos, de pesca, vegetais).
6. Qualidade e seguranca alimentar
- Metodologias laboratoriais de andlise de dgua e alimentos.
- Valor nutricional dos alimentos.
- Alimentos funcionais e nutracéuticos.
- Conservagao dos produtos alimentares.
- Legislacéo aplicada a higiene dos géneros alimenticios.
- NogGes de HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points).
7. Aulas praticas
- Laboratério de analises quimicas e microbiolégicas de amostras de agua e alimentos.
- Determinagéo de parametros fisico-quimicos em diferentes tipos de agua.
- Determinacdes fisico-quimicas de alimentos.
- Microrganismos indicadores de contaminagéo ou de ineficacia de desinfecéo da agua.
- Determinacéo de parametros microbiolégicos em diferentes tipos de agua.
- Avaliacdo do nivel de higienizacéo de utensilios e mados na manipulacao de alimentos.
- Amostragem: recolha de amostras para analise.

Bibliografia recomendada
1. Jay, J. M. (2000). Modern Food Microbiology (6 ed. ). Maryland: Aspen Publication.
2. Mendes, B., Oliveira, J. F. S. (2004) Qualldade da 4gua para consumo humano. Lisboa: Lidel, edi¢des técnicas, Lda.

3. Rice, E. W. , Baird, R. B., Eaton, A. D. (2017). Standard Methods for Examination of Water ‘and Wastewater. (23th Edition). Washington, DC: American Public
Health Association.

Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas expositivas, ativas e participativas
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Alternativas de avaliagdo

1. Componentes tedrico-pratica e pratica - (Ordinario, Trabalhador) (Final)

- Exame Final Escrito - 50% (Avaliada mediante a realizagdo de uma prova escrita. Nota minima consoante Reg. Pedagdgico.)

- Trabalhos Praticos - 50% (Avaliagdo mediante a realizagéo de testes praticos escritos e de trabalhos préaticos laboratoriais.)
2. Componente tedrico-pratica e componente pratica - (Ordinario, Trabalhador) (Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 50% (Avaliada mediante a realizagéo de uma prova escrita.)

- Exame Final Escrito - 50% (Avaliagdo mediante a realizacédo de exame pratico escrito. Nota minima consoante Reg. Pedagdgico.)
3. Componente tedrico-pratica e componente pratica - (Trabalhador) (Final)

- Exame Final Escrito - 50% (Avaliada mediante a realizagdo de uma prova escrita.)

- Exame Final Escrito - 50% (Avaliagdo mediante a realizacdo de exame pratico escrito. Nota minima consoante Reg. Pedagdgico.)
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