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Ementa

Resposta microbiana a estresses

Métodos de conservacao de alimentos
Processos de biodeterioracédo de alimentos
Mecanismos de patogenicidade

Patdgenos em alimentos

Fermentacéo de alimentos

Sistemas de gestédo da qualidade de alimentos

Contetido

Unidade T P To
1.Resposta microbiana a estresses 10h | Oh 10h
2.Métodos de conservagédo de alimentos 12h | Oh 12h

3.Processos de biodeterioracao de alimentos 4h Oh 4h

4.Mecanismos de patogenicidade 8h Oh 8h
5.Patdgenos em alimentos 10h | Oh 10h
6.Fermentacédo de alimentos 12h | Oh 12h

7.Sistemas de gestdo da qualidade de alimentos 4h Oh 4h
Total | 60h | Oh 60h

Tedrica (T); Pratica (P); Total (To);
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Number of credits: 4

Total hours: 60h

Weekly workload - Theoretical: 4h
Weekly workload - Practical: Oh

Period: |

Content

Microbial response to stress
Methods for food conservation
Food spoilage processes
Pathogenicity mechanisms

Food pathogens

Food fermentation

Food quality management systems

Course program

Unit T P To
1.Microbial response to stress 10h | Oh 10h
2.Methods for food conservation 12h | Oh 12h
3.Food spoilage processes 4h Oh 4h
4.Pathogenicity mechanisms 8h Oh 8h
5.Food pathogens 10h | Oh 10h
6.Food fermentation 12h | Oh 12h
7.Food quality management systems 4h Oh 4h

Total | 60h | Oh 60h

Theoretical (T); Practical (P); Total (To);
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