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TRABALHO DE REFLEXAO
PEDAGOGICA
«Seminarios de Microbiologia
Alimentar»

Patricia Antunes*

Resumo: Este artigo da conta da estratégia pedagogica seguida na unidade curricular de Microbio-
logia Alimentar da licenciatura em Ciéncias da Nutricio da FCNAUP para envolver os estudantes na
construcdo de aprendizagens e no desenvolvimento de competéncias de autonomia, planeamento,
capacidade de comunicacdo e trabalho em equipa. Os resultados da atividade de ensino/aprendiza-
gem Semindrios de Microbiologia Alimentar» mostram que a estratégia seguida foi positiva, quer para
os estudantes, quer para o professor.

Palavras-chave: microbiologia alimentar, ciéncias da nutricdo, semindrios, projeto pedagogico,
capacidades e competéncias

PEDAGOGICAL REFLEXION WORK: «FOOD MICROBIOLOGY SEMINARS»

Abstract: This article reports on the pedagogical strategy followed in the Food Microbiology curric-
ular unit of the Degree in Nutrition Sciences of FCNAUP to involve students in the construction of
learning and in the development of autonomy, planning, communication skills and teamwork skills.
The results of the teaching/learning activity Food Microbiology Seminars» show that the strategy
followed was positive for both the students and the teacher.

Keywords: food microbiology, nutrition sciences, seminars, pedagogic project, skills and compe-
tences

TRAVAIL DE REFLEXION PEDAGOGIQUE: «SEMINAIRES DE MICROBIOLOGIE ALIMENTAIRE»

Résumé: Ce document présente la stratégie pédagogique suivie en unité curriculaire Microbiologie
Alimentaire du degré en sciences de la nutrition de FCNAUP pour engager les étudiants dans I'ap-
prentissage et le développement des compétences d’autonomie, planification, communication et le
travail d’équipe. Les résultats de lactivité de I'enseignement/apprentissage «Séminaires de Micro-

Faculdade de Ciéncias da Nutricdo e Alimentacdo da Universidade do Porto (Porto, Portugal).
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biologie Alimentaire» montre que la stratégie suivie était positif, soit pour les étudiants ou pour le
professeur.

Mots-Clés: microbiologie alimentaire; sciences de la nutrition; séminaires; projet pédagogique; apti-
tudes et compétences

1. Nota introdutoria

A unidade curricular (UC) de Microbiologia Alimentar decorre no 2° semestre do 2° ano
da licenciatura em Ciéncias da Nutricio (LCN) da Faculdade de Ciéncias da Nutricio e Ali-
mentagdo da Universidade do Porto (FCNAUP). A componente letiva inclui aulas teoricas (2
horas por semana) e aulas praticas laboratoriais (2 horas por semana por turma), sendo uma
UC a que correspondem 5,5 créditos ECTS (56 horas de contacto num total de 148,5 horas). O
nimero de estudantes inscritos a esta UC tem variado entre 80 a 90 por ano letivo. Para as aulas
laboratoriais, os estudantes sdo divididos em quatro turmas, sendo os cerca de 20 estudantes
organizados em quatro grupos, cada um ocupando uma bancada de trabalho. A avaliacio nesta
UC consiste em avaliacdo distribuida com exame final, sendo que o cilculo da classificacio
final consiste em 25% da avaliacdo continua e 75% do exame final. A componente de Avaliacdo
Distribuida inclui trabalhos laboratoriais (trés a quatro por semestre) realizados no dmbito das
aulas praticas laboratoriais e os Semindrios de Microbiologia Alimentar, atividade de ensino-
-aprendizagem que se apresenta neste artigo e que dd conta de uma reflexdo pedagogica.
Desde hd quatro anos letivos que esta UC tem pédgina no sistema de gestao de aprendizagem
- Portal Moodle U. Porto -, 0 que tem permitido uma maior interacio entre o docente e 0s estu-
dantes, nomeadamente no que refere aos trabalhos de avaliacdo continua propostos ao longo
do semestre, incluindo aos estudantes com estatuto de trabalhador-estudante.

A UC de Microbiologia Alimentar ¢ a primeira UC pertencente ao grupo «Ciéncias do Con-
sumo Alimentar e da Nutricio» — especialidade «Alimentacdo Coletiva, Qualidade e Seguranga
a ser lecionada aos estudantes da LCN da FCNAUP. Estes estudantes do 2° ano ja possuem
conhecimentos de microbiologia (UC de Microbiologia Basica lecionada no 1° semestre do
2% ano), biologia celular, bioquimica e nutricio humana, importantes para a compreensdo
dos contetidos de microbiologia alimentar. O objetivo geral desta UC € o estudo da interacdo
entre microrganismos e alimentos na perspetiva da seguranca e qualidade alimentar, tendo por
finalidade a prevencdo das doencas microbianas de origem alimentar e a produc¢do de géneros
alimenticios seguros e de qualidade. O programa teorico divide-se em trés grandes modulos:
I) Interacdo microrganismos/alimentos, onde se discutem os efeitos positivos e negativos da
presenca de microrganismos nos alimentos, as fontes de contaminacdo microbiana e os fatores
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condicionantes do crescimento microbiano nos alimentos; IT) Doencas microbianas transmitidas
por alimentos e/ou dgua, onde se apresentam os principais perigos microbiologicos que podem
potencialmente ser encontrados nos alimentos e ser associados com intoxicagoes e infecoes de
origem alimentar, e se discute a sua profilaxia e epidemiologia a nivel local e global; a discussio
das doencas de origem alimentar mais relevantes ¢ efetuada com recurso a casos praticos, em
que apds apresentacdo de cada caso (complementada com documentos de apoio colocados no
Moodle), os estudantes sio convidados a efetuar a sua anilise, de modo a conseguirem respon-
der a questoes que sao colocadas na aula tedrica seguinte; I11) Interacdo entre microrganismos
e os grupos de alimentos, na perspetiva da seguranca alimentar, sendo aqui inserida a atividade
pedagogica «Semindrios de Microbiologia Alimentar.

Em microbiologia alimentar € necessirio que os estudantes adquiram conhecimentos sufi-
cientes sobre 0s patogénicos veiculados pelos diversos grupos de alimentos e sobre as diferen-
tes doencas de origem alimentar, de modo que possam intervir na sua prevencao combinando
a teoria e a pratica. O programa das aulas laboratoriais consiste na analise microbioldgica
de amostras de varias matrizes (alimentos, dgua, superficies e manipuladores de alimentos),
incluindo interpretacdo de resultados utilizando referenciais de critérios microbioldgicos nacio-
nais e internacionais. Estas aulas permitem apoiar do ponto de vista experimental os conceitos
abordados nas aulas tedricas e nos Seminarios de Microbiologia Alimentar, nomeadamente
os perigos microbiologicos que podem potencialmente ser detetados nos diversos tipos de
alimentos. No final da UC de Microbiologia Alimentar os estudantes deverio demonstrar os
resultados da aprendizagem e competéncias relacionadas com os objetivos da UC e da LCN
(Tabela 1).

TaBeLa 1
Resultados de aprendizagem e competéncias da UC de Microbiologia Alimentar

Conhecimentos

- Conhecer os efeitos positivos (producdo de alimentos) e negativos (deterioracio e doenca) da interacio entre
microrganismos e alimentos.

- Conhecer a frequéncia e o impacto das doencas microbianas transmitidas por dgua e/ou alimentos.

- Conhecer os principais perigos microbiologicos e sua relevincia na seguranca e qualidade alimentar.

Capacidades

— Identificar origens/fontes de contaminacdo microbiana e os fatores condicionantes do crescimento microbiano nos
alimentos.

- Identificar e caracterizar os principais agentes etiologicos de doencas de origem alimentar.

(continua na pagina seguinte)
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Competéncias

— Saber controlar os principais agentes de doencas de origem alimentar e propor medidas preventivas/corretivas ao
longo da cadeia alimentar (da produ¢do ao consumo).

— Aplicar as metodologias utilizadas em andlises microbiologicas de alimentos, dgua para consumo humano, superficies
e manipuladores de alimentos e interpretar/comunicar os resultados.

- Pesquisar e comunicar os principais perigos microbiologicos associados a diferentes grupos de alimentos e a diferentes
grupos da populacio.

2. Estratégia pedagogica

A proposta pedagogica designada de Seminarios de Microbiologia Alimentar foi implemen-
tada nesta UC desde o ano letivo 2007/2008, atingindo nos Gltimos dois anos letivos o processo
de ensino/aprendizagem que se apresenta neste documento. Sendo os primeiros dois modulos
base das aulas teoricas dinamizados maioritariamente pelo docente, pretendeu-se que o Gltimo
modulo Microrganismos e Grupos de Alimentos» envolvesse mais ativamente os estudantes
da LCN, promovendo a sua participacdo, motivagdo e envolvimento na UC de Microbiologia
Alimentar. Neste sentido, foram criados os Semindrios de Microbiologia Alimentar», onde os
estudantes, organizados em grupos de trabalho, participam ativamente no processo de ensino/
aprendizagem, ao terem a oportunidade de identificar e selecionar temas que considerem
mais relevantes para pesquisar, apresentar e discutir com toda a turma (ver desenvolvimento
no ponto seguinte deste artigo). Adicionalmente, tem sido proposto aos grupos de estudantes
que organizem e efetuem visitas de estudo a empresas ou locais de producio dos alimentos,
de modo que a selecio, apresentacdo e discussao do tema se aproxime do contexto real. Todo
o processo, desde o planeamento do Semindrio a comunicacio em contexto de aula pelos
grupos de estudantes, € acompanhado tutorialmente pelo docente da UC, recorrendo-se prefe-
rencialmente a ferramentas de feedback do Moodle (ex. comentdrios a submissdo), mas também
a acompanhamento presencial. A avaliacio dos Semindrios de Microbiologia Alimentar» € a
componente principal da avaliacdo distribuida, representando um peso de 50% na classificacao
final desta componente da avaliacio desta UC.

Os Semindrios de Microbiologia Alimentar» pretendem contribuir para a aquisicio de
conhecimentos através de pesquisa e aprendizagem de contetidos atuais e relevantes na area
da microbiologia e da seguranca alimentar e do pensamento critico, mas também para estimular
e desenvolver outras atitudes, valores e competéncias dos estudantes. Este projeto pedagdgico
pretende ajudar os estudantes a adquirir habilidades interpessoais, tais como capacidade de
autonomia, responsabilizacdo e planeamento, capacidade de comunicacio, trabalho em equipa
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e espirito de colaboracio dentro de cada grupo, componentes que fazem parte da avaliacio
desta atividade didatica. Os contetdos das aulas laboratoriais facilitam a aprendizagem dos
principais perigos microbioldgicos associados aos alimentos, constituindo uma forma de intera-
cao com o trabalho de Semindrio». Sendo esta UC de 5,5 créditos ECTS pressupoe-se que, para
além das horas de contacto (4 horas por semana), os estudantes dediquem cerca de 6,6 horas
por semana ao longo do semestre para atividades de aprendizagem da UC. Neste sentido, a
atividade «Semindrios» sendo continua ao longo do semestre pretende preencher grande parte
dessas horas, sendo o esforco dos estudantes valorizado na classificacio da Avaliacio Distri-
buida. O esforco requerido por cada estudante em relacio ao nimero de créditos ECTS parece
estar adequado, uma vez que os Semindrios sio um trabalho em equipa e ndo individual. De
qualquer modo, salienta-se que o tempo de dedicacdo dos estudantes a esta UC podera ser
ultrapassado nalgum periodo do semestre (compensado eventualmente noutras semanas leti-
vas), uma vez que os estudantes residem em diversas regides geograficas e as empresas que
mostram disponibilidade para a realizacdo das visitas de estudo podem implicar deslocagoes
para fora do Grande Porto.

3. Inovacio da atividade de ensino/aprendizagem

Como se infere do que foi até aqui expresso, os «Semindrios de Microbiologia Alimentar
sdo um projeto pedagogico que consiste num trabalho de pesquisa e apresentacdo oral sobre
a interacdo dos microrganismos com um grupo de alimentos, envolvendo os estudantes no
processo de ensino/aprendizagem. Os estudantes tém conhecimento deste projeto na primeira
aula tedrica da UC, onde € efetuada a sua apresentacio e divulgados os documentos de apoio.
Tém sido propostos 13 grupos de alimentos (S1 — Leite; S2 — Produtos licteos; S3 — Carnes
e derivados; S4 — Aves e derivados; S5 — Peixe e derivados; S6 — Moluscos e crusticeos; S7 —
Ovos e ovoprodutos; S8 — Produtos horticolas; S9 — Frutos e sumos; S10 — Cereais e derivados;
S11 - Especiarias e ervas aromaticas; S12 — Bebidas fermentadas; S13 — Alimentos enlatados),
seguindo-se uma classificacio comummente utilizada noutras unidades curriculares da LCN.

A participacdo ativa dos estudantes, organizados em 13 equipas de trabalho, & estimu-
lada através de: 1) Identificacio e discussdo de um tema atual/emergente relacionado com a
microbiologia/seguranca alimentar e um grupo de alimentos; ii) Visitas de estudo planeadas e
efetuadas pelo grupo de estudantes a empresas/locais de produciao do grupo de alimentos em
estudo que permitem o contacto e envolvimento com a realidade profissional. As 13 apresen-
tacoes orais sdo distribuidas pelas tltimas 4/5 aulas tedricas de 2 horas da UC, sendo que cada
grupo tem 20 minutos para apresentar e 10 minutos para discussio com a turma. O docente
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da UC funciona como um facilitador ajudando os estudantes a planear e elaborar o projeto
de Semindrio» (fase 1 - atividade de planeamento), a interagir/discutir dentro de cada grupo
de trabalho e a construir a apresentagdo oral (fase 2 — atividade de organizacdo) e por fim a
discutir os aspetos mais relevantes com os outros grupos de estudantes (fase 3 — apresentacao
oral), incluindo a fazer a ligacio com os contetdos das aulas tedricas e das aulas laboratoriais.

Para orientacdo dos estudantes, criou-se o Documento Guia» (Anexo 1), atualizado anual-
mente, que contém as atividades de aprendizagem (selecdo do tema e organizacdo de visitas
de estudo) e respetivo cronograma (inclui data de apresentacio de cada Semindrio), informa-
coes gerais sobre as regras de apresentacdo oral (tempo e postura) e escrita (apresentacio em
PowerPoint), topicos gerais a abordar para introducio e/ou contextualizacio do tema selecio-
nado, organizacdo da bibliografia, elaboracdo de sumdério e os resultados de aprendizagem,
conhecimentos e competéncias a adquirir com a atividade deste modulo. Estes documentos
sdo disponibilizados no Moodle e apresentados aos estudantes na primeira aula tedrica da
UC. Nesta aula é também estimulada a organizacao dos estudantes em 13 grupos de trabalho
(constituidos por cinco a sete estudantes), sendo as inscricoes efetuadas através da atividade
de colaboracio do Moodle — escolha de grupos, apos ter sido efetuada a criacdo de grupos. O
Moodle, através da atividade de avaliacio-trabalho, é também utilizado para a submissio dos
documentos referentes a atividade de Planeamento», propostas de «Apresentacdor e «Apresen-
tacdo Final» de cada grupo de estudantes. Recorre-se as ferramentas de feedback, de modo a
facilitar a comunicacao de estudante/grupo para docente e docente para estudante/grupo.

A atividade pedagogica Semindrios» estd organizada em trés fases de trabalho dos estudan-
tes a0 longo do semestre. A primeira fase consiste na etapa de Planeamento» do Semindrio em
que se pretende que a equipa de estudantes elabore um plano de trabalho contendo: 1) Identifi-
cacao e selecao do tema atual/emergente, justificado e suportado por referéncias bibliograficas
recentes; ii) Indicacdo das empresas e/ou locais de producio do grupo de alimentos em estudo
ja identificadas e/ou contactadas para efeito de possiveis visitas de estudo a efetuar pelo grupo.
Sugere-se aos estudantes que selecionem temas e locais a visitar diferentes dos apresentados
pelos colegas do ano letivo anterior, de modo a estimular a capacidade de pesquisa de novos
contetidos para a UC.

Ap6s submissio da proposta de «Semindrio» (cerca de um més a um més e meio apos o
inicio do 2° semestre) pelos 13 grupos de estudantes, o docente procede a sua anlise critica,
comunicando os pontos fortes e pontos fracos do tema selecionado, e indicando a pertinéncia
das visitas de estudo propostas ou sugerindo outras opcoes. No caso do grupo de estudantes
apresentar mais do que uma proposta de tema, o docente analisa as vantagens e desvantagens
de cada uma, deixando para os estudantes a decisao final. No caso da relevancia do tema pro-
posto ndo estar devidamente suportada, o docente informa os estudantes, podendo neste caso
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conduzir a necessidade de envio de nova proposta por parte do grupo. A validacio do tema
e da bibliografia principal pelo docente é efetuada presencialmente e/ou através dos recursos
disponiveis no Moodle. Nesta fase é também estimulado que o grupo de estudantes prepare as
visitas de estudo que vai realizar, no sentido de recolher o miximo de informacio relevante
para complementar a pesquisa bibliogrifica sobre o tema selecionado para apresentacio na
forma de «Semindrio». Esta fase inicial consiste na base para o trabalho de equipa ser bem-
-sucedido.

A segunda fase consiste em organizar o «Semindrio, sendo que a equipa de trabalho decide
como e quando pesquisar sobre o Tema selecionado e decide quais as fontes de informacdo a
utilizar. Apos definicao do tema, os estudantes deverdo elaborar a apresentacao oral, seguindo
as indicacoes do Documento Guia» (Anexo 1). Neste documento sugere-se que para a intro-
ducdo, discussio e/ou contextualizacdo do tema sejam desenvolvidos os seguintes topicos: 1)
Caracteristicas do grupo de alimentos: fatores intrinsecos e extrinsecos que influenciem (posi-
tiva ou negativamente) os microrganismos relacionados com o tema selecionado; i) Produgao/
processamento: etapas da producdo e/ou processamento e métodos de preservacao associados
a producio do alimento que influenciem a qualidade e a seguranca microbiologicas; iii) Con-
taminacdo: fontes e origem dos agentes microbianos patogénicos e/ou toxinas mais relevantes;
iv) Prevencao e controlo: informag¢do ao consumidor e/ou grupos da populacao na perspetiva
da seguranca microbioldgica do grupo de alimentos em estudo. Adicionalmente, € sugerido um
nimero maximo de slides para a apresentacdo em PowerPoint (20 slides) e um tempo maximo
de apresentacdo (20 minutos), sendo estimulado que os estudantes utilizem texto de modo
resumido, dando preferéncia a imagens, tabelas, grificos, fotos e videos das visitas de estudo e
experiéncias relacionadas com o topico.

Nesta fase de organizacio do Semindrior, os estudantes podem sempre que pretenderem
submeter ficheiros com documentos de apoio ou versoes provisorias no Moodle. A submissao
da versdo final deverd ser efetuada até uma semana antes da data da apresentacio (de acordo
com o cronograma), recomendando-se que os estudantes respondam através do Moodle aos
comentdrios do docente sobre o material submetido para utilizacdo em contexto de aula. O
docente elabora um relatorio com comentdrios (1 a 2 paginas) dirigido a cada um dos grupos
de semindrio, que inclui uma apreciacio geral do trabalho, indicando os pontos fortes e os
pontos que necessitam de melhoria, e os aspetos mais especificos que necessitam de alteracio
Ou Correcao.

O recurso a ferramenta de feedback dos trabalhos no Moodle pretende facilitar a comuni-
cacdo de todo o grupo de estudantes com o docente e do docente com todos os membros
do grupo ao longo do processo de organizacdo do Semindrio» e na fase final da elaboracio
da apresentacdo. Relativamente as visitas de estudo, os estudantes vao também informando o
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docente da sua realizacdo (datas, locais, informagoes obtidas, etc.) e de problemas que possam
surgir (ex. necessidade de envio de pedido oficial de visita de estudo por parte do docente da
UC, sobreposi¢io da visita com aulas de outras unidades curriculares, etc.). Adicionalmente,
solicita-se aos grupos de estudantes que facam o registo das visitas de estudo realizadas pelo
grupo, incluindo em formato de fotografia. Os contactos dos responsdveis pela autorizacio
das visitas de estudo e pelo seu acompanhamento sdo incluidos num slide de agradecimentos.

A terceira fase consiste na apresentacio oral (20 minutos) e discussao (10 minutos) do
Semindrio» em sala de aula. Nesta fase os grupos de estudantes tém oportunidade de mostrar
o seu trabalho e o modo como a sua equipa trabalhou em colaboracdo durante este projeto
e estimularem a discussdo entre os seus pares. Para além da utilizacao das ferramentas dispo-
nibilizadas pelo Moodle, os estudantes sdo estimulados a utilizarem outras tecnologias educa-
tivas, nomeadamente a criacio de material pedagogico desenvolvido especificamente para os
Semindrios de Microbiologia Alimentar» (ex. elaboracdo de pequenos videos e/ou fotografias
das visitas de estudo efetuadas, folhetos informativos dirigido aos consumidores em geral ou a
grupos especificos da populacao) ou outros modelos de comunicagdo (ex. mostra de alimentos
obtidos nas visitas de estudo) que permitam uma interacao mais dinimica em sala de aula.

Os «Semindrios de Microbiologia Alimentar sio também uma oportunidade para os estu-
dantes aplicarem os conhecimentos e competéncias adquiridas na UC de Projeto de Comu-
nicacaor (12 semestre do 2° ano da LCN) para a elaboracio de materiais e/ou tecnologias de
apoio a aprendizagem, neste caso aplicadas a drea de atuacdo da microbiologia e seguranca
alimentar. Os ficheiros com as apresentacoes de todos os Semindrios sao disponibilizados na
pagina da UC no Moodle apds a Gltima aula tedrica, onde decorrem as apresentacoes dos ulti-
mos Seminarios.

Uma das vantagens da estratégia pedagogica baseada em projetos dos estudantes (Semi-
ndrios) € permitir combinar a teoria e a pratica (incluindo visitas de estudo), o que se torna
particularmente Gtil na UC de Microbiologia Alimentar que pressupoe a identificacdo, analise
e comunicac¢do de perigos microbiologicos associados com os diferentes grupos de alimentos.
No entanto, a aceitacdo dos estudantes poderd constituir uma barreira a este tipo de modelo
pedagogico, que depende fortemente do trabalho em grupo e da disponibilidade para realizar
visitas de estudo. De facto, pretende-se que a organizacio dos estudantes em pequenos grupos
(cinco a sete elementos) de trabalho com o objetivo de apresentarem um Semindrio» ajude a
promover uma aprendizagem colaborativa entre os estudantes e nio a conduzir apenas a uma
simples divisio de tarefas. Adicionalmente, esta metodologia depende também fortemente do
professor como tutor e coordenador, sendo essencial que funcione como um facilitador que
acompanha continuamente o processo de aprendizagem, suportando e encorajando os estu-
dantes quando é necessario.
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O recurso a tecnologias educativas (Moodle) que permitem facilitar a comunicacio entre o
docente e os estudantes poderd também contribuir para a aplicacio deste modelo pedagogico
com maior sucesso em unidades curriculares com elevado nimero de estudantes e/ou gru-
pos. Uma dificuldade € que nem todos os grupos de alimentos apresentam o mesmo grau de
complexidade ou sio associados a uma elevada diversidade de perigos microbioldgicos, o que
podera levantar mais desafios a alguns grupos, uma vez que se pretende que os temas selecio-
nados pelos estudantes do ano letivo anterior ndo sejam repetidos. Entre os aspetos positivos,
estd o facto de esta metodologia permitir a partilha de conhecimentos com o professor e com
os outros estudantes, de modo que todos tém oportunidade de ensinar e de aprender. Neste
sentido, as visitas de estudo incluidas no dmbito dos «Semindrios> também permitem que todos
os estudantes tenham oportunidade de conhecer diferentes locais de producio de alimentos
e partilhar as suas experiéncias, o que dificilmente seria possivel de realizar em contexto real
num semestre letivo com todos os estudantes da UC. Adicionalmente, a moderacio da discus-
sdo gerada com as apresentacoes dos Semindrios» conduz a oportunidades de discussio de
factos e aspetos que dificilmente seriam abordados numa aula teorica tradicional. Estas ativi-
dades de ensino/aprendizagem com participacdo ativa dos estudantes permitem também que
eles adquiram conhecimentos e desenvolvam capacidades importantes para a interacdo com as
unidades curriculares do grupo «Alimentacdo Coletiva, Qualidade e Seguranca» (ex. Tecnologia
Alimentar, Seguranca Alimentar) lecionadas nos anos curriculares seguintes.

Um dos aspetos a considerar para futura utilizacdo é a avaliacio de pares, no sentido
de todos os estudantes poderem classificar a apresentacio dos outros grupos de Semindrios.
Este aspeto podera contribuir para estimular o envolvimento dos estudantes nesta atividade e
desenvolver a capacidade de cada grupo estimular a discussao no final da sua apresentacio. A
avaliacdo de pares poderd também ajudar o docente a classificar os Seminarios, tendo em conta
os interesses e percecoes dos estudantes pelos trabalhos dos outros grupos.

4. Componente de desenvolvimento cientifico

Para a organizacio e apresentacio dos «Semindrios de Microbiologia Alimentar, os estudan-
tes necessitam de pesquisar, ou seja, ser capazes de recolher informacdo e fazer uma analise
critica das diferentes fontes de informacdo. Este trabalho € assim uma oportunidade para desen-
volver competéncias cientificas adquiridas também em outras unidades curriculares que ante-
cedem a UC de Microbiologia Alimentar, nomeadamente na UC de Comunicacdo (1° semestre
do 22 ano da LCN). A pesquisa deverd ser direcionada para o conhecimento das caracteristicas
dos alimentos, das suas etapas de producio, dos perigos microbiol6gicos que podem ser poten-
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cialmente associados ao seu consumo e das medidas para prevencdo e controlo, incluindo de
legislacao e de critérios microbioldgicos nacionais/internacionais com aplicacao no grupo de
alimentos. Estes topicos sdo apresentados pelo docente nos dois primeiros modulos das aulas
teoricas, recorrendo a exemplos praticos, incluindo trabalhos de investigacio do proprio. No
modulo Semindrios de Microbiologia Alimentar, os estudantes sao responsaveis por alargar a
sua pesquisa bibliogrifica e aprofundar informacdes relevantes obtidas nas visitas de estudo,
direcionando os topicos base para o grupo de alimentos em estudo. Saber pesquisar, analisar e
comunicar perigos microbiol6gicos associados com os diversos grupos de alimentos na perspe-
tiva da seguranca alimentar ¢ fundamental para os futuros profissionais da area das Ciéncias da
Nutricdo, tendo em conta as areas de atuacdo e empregabilidade atuais/emergentes dos nutri-
cionistas (ex. alimentacdo coletiva e hotelaria, cimaras municipais, IPSS, indastria alimentar,
organismos de controlo oficiais, etc.).

De facto, as doencas de origem alimentar continuam a ser um dos principais problemas de
satde publica na drea da seguranca alimentar, tal como recentemente salientado pela Organi-
zacao Mundial de Satde (WHO, 2015). A maioria das doencas infeciosas humanas emergentes
nas dltimas décadas tem origem nos animais, sendo designadas de zoonoses, topico desta-
cado anualmente pela European Food Safety Authority (EFSA), nomeadamente através dos seus
relatorios anuais (EFSA, 2016). O trabalho de investigacio do docente' tem sido direcionado
para o estudo de bactérias patogénicas de origem alimentar, com particular destaque para Sal-
monella nio tifoide (um dos principais zoondticos de origem alimentar), contribuindo para o
reconhecimento da conexio entre a cadeia alimentar (incluindo animais e ambiente), e a satde
humana, conceito designado de One-Health’. Neste sentido, a participagio em projetos de
investigacdo, com forte componente laboratorial, associados a locais de producio de alimentos
(ex. suiniculturas, aquaculturas, matadouros, talhos, etc.) e a qualidade e seguranca alimentar
(ex. FOODnanoHEALTH-Qualidade e Seguranca Alimentar: uma abordagem nanotecnologica,
NORTE-01-0145-FEDER-000011) constitui uma mais-valia para a leciona¢do da UC de Microbio-
logia Alimentar e para a coordenacdo dos Seminarios de Microbiologia Alimentar. O facto de o
docente realizar trabalho de investigacdo laboratorial na drea da microbiologia e seguranca ali-
mentar, topico de ligacio entre todos os Semindrios», permite 0 acompanhamento dos grupos
de estudantes com base nas atuais evidéncias cientificas, fomentando a identificacio de dreas
que carecem de investigacdo adicional. Sendo o objetivo da iniciativa One-Health a coopera-
¢do a nivel local, nacional e global para se atingir a melhor sadde para as pessoas, animais e

! SIGARRA; Research Gate: https://www.researchgate.net/profile/Patricia_Antunes2; ResearcherID: D-4977-2013;
ORCID: hitp://orcid.org/0000-0002-3553-2678
http://www.onehealthinitiative.com/
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ambiente, ¢ crucial que os estudantes de Ciéncias da Nutricdo, futuros profissionais com com-
peténcias para intervencdo nas diversas etapas da cadeia de producdo de alimentos, tenham
oportunidade para estudar e discutir os perigos microbioldgicos emergentes. Tendo em conta a
importincia atual da protecao do ambiente, sugeriu-se aos estudantes do ano letivo 2016/2017
que incluissem aspetos relacionados com as «Alteracoes Climdticas» em todos 0s «Semindrios,
relacionando-as com o Tema atual/emergente na drea da microbiologia e seguranca alimentar
que venham a selecionar. Com esta sugestao pretendeu-se que todos os grupos de estudantes
fossem capazes de desenvolver um topico transversal a todos, mas com especificidades pro-
prias de cada grupo de alimentos e/ou da sua cadeia de producio.

5. Impacto/contribuicio da atividade no desempenho dos estudantes

Como ja foi referido, os Semindrios de Microbiologia Alimentar» pretendem contribuir para
a aprendizagem de contetdos atuais e relevantes na drea da microbiologia e da seguranca ali-
mentar, envolvendo os estudantes ativamente no processo de ensino/aprendizagem, através do
qual desenvolvem competéncias como autonomia, planeamento, capacidade de comunica¢io e
trabalho em equipa. Neste sentido, a avaliacio dos «Semindrios» inclui aspetos relacionados com
a aquisicio de conhecimentos e compreensdo, novidade do tema e relevancia da(s) visita(s)
de estudo, mas também aspetos relacionados com a comunicacio oral, comunicacio escrita e
interacdo entre os membros da equipa. A avaliacdo dos Semindrios ¢ efetuada ap6s a Gltima
apresentacdo, sendo que a nota desta atividade de avaliacio continua contribui para 50% da
classificacdo final da avaliacdo distribuida. Nesta UC tem sido privilegiada a avaliacdo ao longo
do semestre, quer através do trabalho de «Semindrio», quer através de diversos trabalhos de
ambito laboratorial, representando atualmente 25% da classificacdo final da UC,

Relativamente aos resultados quantitativos globais da UC dos tltimos dois anos letivos,
mais de 96% dos estudantes avaliados foram aprovados, sendo a média das classificacoes finais
desses estudantes de 15 valores em 2015/2016 e de 14 valores em 2014/2015 (dados obtidos
nos Relatorio da UC disponiveis no SIGARRA). Quanto aos resultados da componente Avalia-
¢do Distribuida, também tém sido satisfatorios, sendo a média de 17,3 valores em 2015/2016
(n=84 avaliados) e de 17 valores em 2014/2015 (n=82 avaliados). Para estes resultados finais da
UC de Microbiologia Alimentar tem contribuido significativamente o trabalho Semindrio, que
representa um peso de 50% da Avaliacdo Distribuida. As classificacoes atribuidas aos «Semina-
rios» tm sido muito satisfatorias, tendo as notas nos Gltimos dois anos letivos variado entre 16
e 19,5 com média de 17,8 valores em 2015/2016 (84 estudantes) e entre 16,5 € 19 com média
de 18,1 em 2014/2015 (82 estudantes). Para estas classificacoes tem contribuido o empenho



Q)DU CACY 0
SOCIEDADE & CULTURAS

e a capacidade de inovacdo dos estudantes na selecdo, apresentacio e discussio dos temas,
que tém versado aspetos relevantes da cadeia de producio de alimentos e as mais importantes
doengas de origem alimentar. Como exemplo de indicadores de desempenho qualitativos dos
estudantes, salientam-se os temas por eles selecionados, que tém envolvido alimentos tradi-
cionais portugueses (ex. alheiras, bacalhau), alimentos associados a novos hébitos alimentares
(ex. sushi, rebentos), alimentos em natureza (ex. leite cru, moluscos bivalves) e processados
(ex. ovoprodutos, gelados). Quanto as doencas de origem alimentar tém sido incluidos perigos
microbioldgicos menos conhecidos e explorados (ex. histamina e enlatados, virus e moluscos
bivalves), ou com maior impacto em termos de mortalidade (ex. listeria monocytogenes e alhei-
ras) ou mais associados a grupos de risco (ex. cronobacter sakazakii e formulas para lactentes)

(Tabela 2).

TABELA 2

Temas desenvolvidos no 4mbito dos Seminarios de Microbiologia Alimentar

Seminario

2015/2016

2014/2015

S1-Leite

Consumo de leite cru e perigos
microbioldgicos

Consumo de leite cru e perigos para
a satide humana

S2-Produtos lacteos

Queijos e contaminacdo por Listeria
monocytogenes

Listeria monocylogenes e produtos
lacteos — Queijo e Gelado

S3-Carnes e derivados

Bife Tartaro e E. coli STEC

Listeria monocytogenes e enchidos —
alheiras de Mirandela

S4-Aves e derivados

Salmonella - Qual o perigo das aves e seus
derivados?

Campylobacter e resisténcia a
antibioticos

S5-Peixe e derivados

Problemas subjacentes a contaminacio
bacteriana e parasitiria do bacalhau salgado
seco

Sushi e Listeria monocylogenes

S6-Moluscos e crusticeos

Contaminacdo virica de moluscos bivalves

Virus associados ao consumo de
moluscos

§7-Ovos e ovoprodutos

Nem s6 de Salmonella vive o ovo —
A descoberta dos ovoprodutos

Salmonella e Ovos: da produ¢io ao
consumo

S8-Produtos Horticolas

Rebentos e perigos microbiologicos para a
satde humana.

Listeria monocylogenes em horticolas

S9-Frutos e sumos

Fruta desidratada versus fruta de 4
gama e Listeria monocytogenes.

Cacau e derivados — problemas de
seguranca alimentar

(continua na pagina seguinte)
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S10-Cereais e derivados

Contamina¢ao por micotoxinas —
Fumonisinas

Cereais e derivados —
micotoxinas, ocratoxina A

S11-Bebidas fermentadas

E. coli STEC na sidra

Contamina¢do por ocratoxina A no vinho e

Cerveja e ocratoxina A

S12-Especiarias e ervas
aromdticas

Ervas aromaticas e E. coli STEC

Salmonella em ervas aromaticas e
especiarias

S13-Alimentos Enlatados

Intoxicagdo por histamina

Botulismo associado ao consumo de
enlatados

Relativamente as visitas de estudo a locais de producdo alimentar destaca-se que, no ambito
de 13 Seminarios, foram visitadas 22 empresas em 2015/2016 e 19 em 2014/2015 (Tabela 3), o
que mostra que a escolha dos estudantes tem sido diversificada, contribuindo para aumentar

o conhecimento da cadeia alimentar em contexto real. Salienta-se que as visitas de estudo
tém envolvido empresas responsaveis pela producio de alimentos tradicionais (ex. queijos,

alheiras), de novos produtos (ex. ovoprodutos), mas também de estabelecimentos de venda
a retalho (ex. peixaria) e até de servicos de alimentacdo (ex. restaurante de sushi). Nos ulti-
mos dois anos letivos a lista de locais visitados pelos estudantes e respetivos contactos foram
encaminhadas para o Gabinete Coordenador de Estigios da FCNAUP, de modo a poderem ser
incluidas na base de dados de locais de estigios (ex. UC Estagios).

TaBELA 3

Visitas de estudo efetuadas no ambito dos Seminarios de Microbiologia Alimentar

Seminario 2015/2016 2014/2015
. AGROS; Laboratério Interprofissional do Sector Escola Proﬁssmnatl Agr1c01a Cond'e de
S1-Leite S. Bento; Laboratério Interprofissional

do Leite e Lacticinios (ALIP)

do Sector do Leite e Lacticinios (ALIP)

S2-Produtos licteos

Lacticinios das Marinhas; Laboratorio Silliker

SenrasDairy — queijos; Fresco da Gustare —
gelados artesanais

S3-Carnes e derivados

Matadouro Uniagri II;
Restaurante — vinum Restaurant and wine bar

Topiteu — alheiras de Mirandela

S4-Aves e derivados

Criacdo de aves doméstica

Grupo Soja Portugal

S5-Peixe e derivados

Brasmar

Restaurante BH — FOZ (sushi);
Lota Oceanic Matosinhos

(continua na pagina seguinte)
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S6-Moluscos e
crusticeos

Centro de Depuracio e Expedicao Rosa Pinho

Falcamar

§7-Ovos e ovoprodutos

Derovo

CAC - Companhia Avicola do Centro S.A.

S8-Produtos Horticolas

PAM, Lda; Hortalto; Gotas Frescas (hidroponia)

Louripovoa — produtos horticolas, Lda.

S9-Frutos e sumos

Luis Vicente, SA; nuvifruits e Frubis

Frulact

S10-Cereais e derivados

Moagem Ceres

Germen Moagem de Cereais SA

S11-Bebidas
fermentadas

UNICER; Adega Cooperativa de Felgueiras

LETRA - cerveja artesanal;
Quinta da lixa

S12-Especiarias e ervas
aromaticas

Ervas d’avo

Navires suldouro; Cantinho das Aromaticas

S13-Alimentos
Enlatados

Conservas A Poveira

Belamar; Portugal Norte

O feedback dos estudantes € um componente importante para o sucesso de um projeto
pedagogico, podendo auxiliar o docente a determinar os pontos fortes (forcas) e os pontos
fracos (fraquezas). O docente pode assim fazer uma avaliacio do modelo pedagogico e efetuar
0s ajustes necessirios. Assim, apos o final das aulas os estudantes de Microbiologia Alimentar
sdo estimulados a participarem ativamente nos inquéritos pedagogicos disponibilizados, no
sentido de fazerem uma analise da sua experiéncia nesta UC. A participacio dos estudantes
nos inquéritos pedagogicos da U. Porto (IPUP) relativos a UC de Microbiologia Alimentar tem
sido acima dos 20% nos tltimos anos letivos, pelo que a analise dos resultados podera refletir
a opinido dos estudantes acerca do seu envolvimento na UC, da UC e do docente. Estes ques-
tiondrios utilizam uma escala que varia de 1 (baixo) a 7 (elevado) para as perguntas sobre a
UC, o docente e o estudante e incluem uma questio aberta. Em termos globais, a média das
dimensoes associadas ao docente, 2 UC e aos estudantes foi proxima ou acima de 6, quer em
2014/2015 (Tabela 4), quer em 2015/2016 (Tabela 5).
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Tabela 4
Estatisticas de resultados do IPUP para a UC Microbiologia Alimentar — 2014/2015

0
3]

Apoio & autonomia S e S W S NSO 598
Consisténcia e ajuda FE Sy e e e e e S e T e e R 6,36
Estrotura D e s e e e e e e U R, (19
% Relacionamento [ S e e G 5,96
E rvolvimen EET R SRR 593
Apreciagio e clareza IR e e 5.89
valiag o e S S S 5.7
Difcoldde EE e e e R S e .02
Eieltos da Unid. Curric S e e S S O S 5,53

1 2 3 4 5 6 7
Respostas

[I #Questionirios I #Respostas I Médh]

Dimensiio . Desvio
Docente #Questionirios” #RespostasE] % RespostastE] MédialE] Padriod) A
Apoio A autonomia 90 25 27.78 598 115 Docente
Patrlqa Sofia 90 25 2778 5.98 115  Docente
Carneiro Antunes
Consisténcia e ajuda 90 25 2778 0.30 101 Docente
Patricia Sofia 90 25 2778 6.36 1.01  Docente

Carneiro Antunes

Estrutura 90 25 27.78 6.19 0.95  Docente
Patricia Sofia
Carneiro Antunes

Relacionamento 90 25 27.78 5.96 1.09  Docente

90 25 27.78 6.19 0.95  Docente

Patricia Sofia

Carmeiro Anfunes 90 25 27.78 5.96 1.09  Docente
Dimensao Desvio

Docente #Questiondrios* #RespostasEE| % RespostastE] Médial¥l Pa%ﬁo Alvo
Envolvimento 90 25 27.78 5.93 1.02  Estudante
Apreciacdo e clareza 90 25 2778 5.89 0.860 uc
Avaliacao 90 25 27.78 5.72 1.11 uc
Dificuldade 90 25 27.78 6.02 0.89 ucC
Efeitos da Unidade Curricular 90 24 26.67 5.53 1.08 uc

* O nimero de questiondrios varia de acordo com o nivel de visualizacio: Ao nivel da Dimensdo, o nimero de questiondrios ¢ igual ao nimero de
estudantes inscritos a unidade curricular; Ao nivel do Docente, o nimero de questiondrios serd, no limite, igual ao nimero de estudantes inscritos
a unidade curricular.
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Tabela 5
Estatisticas de resultados do IPUP para a UC Microbiologia Alimentar — 2015/2016

®
35

Apolo 3 autonomi DS e e A S e e e S e T 6.13
Consisténciaeajuda— 6.45
Estrunnra EEE S SO .23
~§ Relacionamento B e e e ] 6.30
£ Buvolvimento 0RO ST S SRS .73
Apreciacio e clareza I 5.78
Avaliagio e e e e ]| 5.78
Dificuldade B e e e e e ]| 5.33
Efeitos da Unid. Curric. IS | 570

1 2 3 4 5 6 7
Respostas

[ sQuestonirios 5 sResposas et

Dimensao . . Desvio
S #Questionarios’ #RespostasEEl % RespostasE] MedialE] | - Fp  Alvo
Apoio a4 autonomia 95 20 21.05 6.13 124 Docente

Patricia Sofia
Carneiro Antunes
Consisténcia e ajuda 95 20 21.05 0.45 1.02 Docente
Patricia Sofia
Carneiro Antunes
Estrutura 95 20 21.05 6.23 1.06  Docente
Patricia Sofia
Carneiro Antunes
Relacionamento 95 20 21.05 6.30 1.11  Docente
Patricia Sofia

95 20 21.05 6.13 1.24  Docente

95 20 21.05 6.45 1.02  Docente

95 20 21.05 6.23 1.06  Docente

Carmeiro Anfunes 95 20 21.05 0.30 111 Docente
Diml;:oncsj::te #Questionarios* #RespostastE] % RespostasEE] Médial¥] P;) ;s;)igﬂ Alvo
Envolvimento 95 20 21.05 5.73 0.99  Estudante
Apreciacio e clareza 95 20 21.05 5.78 092 uc
Avaliacio 95 20 21.05 5.78 0.97 uc
Dificuldade 95 20 21.05 5.33 1.07 uc
Efeitos da Unidade Curricular 9 20 21.05 5.70 0.93 uc

* O namero de questiondrios varia de acordo com o nivel de visualizacio: Ao nivel da Dimensdo, o nimero de questiondrios ¢ igual ao nimero de
estudantes inscritos a unidade curricular; Ao nivel do Docente, o nimero de questiondrios serd, no limite, igual ao nimero de estudantes inscritos
a unidade curricular.
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Relativamente ao alvo <Docente» e as quatro dimensoes avaliadas Apoio d autonomia (capa-
cidade de estimular a motivacdo e interesse dos estudantes; promocdo da reflexdo critica dos
estudantes; empenho na qualidade de ensino/aprendizagem; apreciacao global do docente);
Consisténcia e ajuda (disponibilidade para o acompanhamento e apoio aos estudantes; cum-
primento das regras de avaliacio de avaliacio acordadas com os estudantes; utilizacio de tec-
nologias de informacdo e comunicacio); Estrutura (organizacio e estruturacao dos contetidos
e atividades da UC; apresentacao de virias perspetivas; uso dos contributos da investigacio ou
da pratica profissional na docéncia) e Relacionamento (consideracao pelos estudantes; bom
relacionamento com os estudantes) salientam-se alguns aspetos que mais poderdo estar relacio-
nados com o trabalho de «Semindrio» empenho na qualidade do ensino/aprendizagem (média
0,44/6,50), disponibilidade para 0 acompanhamento e apoio aos estudantes (média 6,24/6,45),
organizacdo e estruturacao dos conteidos e atividades da UC (média 6,20/6,30) e utilizacao de
tecnologias de informacdo e comunicacao (média 6,40/6,44).

Relativamente ao alvo «Estudantes e a dimensio Envolvimento (participei ativamente nas
atividades envolvi-me ativamente de ensino/aprendizagem; trabalhei de formula autonoma; na
UC; conversei com os colegas sobre os contetdos/trabalhos; utilizei as tecnologias de infor-
mac¢do e comunicacdo) salienta-se que todas as perguntas tiveram resultados acima de 5,3,
sendo de notar a utilizacao das tecnologias de informacio e comunicacio (média 6,05/6,40) e
a interagdo com os colegas (média 5,95/6,12) como as que apresentaram médias mais elevadas.

A apreciacio dos estudantes pela <UC» de Microbiologia Alimentar ¢ avaliada através de
diversas dimensoes Apreciacdo e clareza (pertinéncia dos objetivos; contribuicao para o apro-
fundamento da formacdo na drea; apreciacao global da UC); Avaliacdo (adequagio da moda-
lidade de avaliacio aos objetivos da UC; valorizacdo da participacio dos estudantes nas ativi-
dades de aprendizagem); Dificuldade (grau de dificuldade dos contetdos; volume de trabalho
e tempo exigido em funcdo dos objetivos e créditos da UC); Efeitos da UC (os meus conheci-
mentos e capacidade de compreensdo dos fendomenos e temas tratados; a minha capacidade de
reflexdo critica; a minha capacidade de andlise das implicacdes éticas, sociais ou politicas das
matérias estudadas; a minha curiosidade por novas dreas de investigacdo, da intervencdo ou da
pratica profissional; a minha capacidade de comunicar informaco, ideias e solucdes), sendo
de salientar a apreciacao global da UC (média 5,8) e a contribuicdo para o aprofundamento da
formacdo na drea (média 5,8/6,08). Quanto a valorizacio da participacio dos estudantes nas
atividades de aprendizagem, as médias sio elevadas (média 5,92/5,95), mas tem sido um dos
aspetos mais reportado nos comentdrios dos TPUP, sendo sugerido que o «Semindrio» deveria
ter um peso mais elevado na nota final da UC, incluindo que deveria ter um peso indepen-
dente da nota da Avaliacio Distribuida. A valorizacao de 50% da Avaliacdo Distribuida (cujo
peso € de 25% na nota final) tem sido mantida nos Gltimos anos letivos, uma vez que se trata
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de um trabalho de grupo, o que dificulta a andlise correta da participacdo individual no desen-
volvimento do trabalho. Em relacdo ao volume de trabalho e tempo exigido em funcio dos
objetivos e créditos da UC as médias dos dois tltimos anos letivos tém sido varidveis, 5,55/6,48,
o que poderd ser explicado por algum desconhecimento por parte da maioria dos estudantes
relativamente as horas de ndo-contacto previstas para cada UC ao longo do semestre letivo,
uma vez que o trabalho proposto na UC de Microbiologia Alimentar tem sido semelhante. Em
relacdo as perguntas sobre os efeitos da UC, as médias sdo elevadas (média 5.53/5.70), mas sdo
dos aspetos menos valorizados pelos estudantes da UC de Microbiologia Alimentar. Este facto
pode ser explicado porque esta UC € do 2° ano da LCN e € a primeira do grupo «Alimentacdo
Coletiva, Qualidade e Seguranca», o que dificulta a percecio da relevincia desta area para a
pratica profissional.

Para se poder determinar as forcas e fraquezas deste modelo pedagogico, e assim poder
efetuar o ajuste necessario de um modo mais informado, houve necessidade de construir um
questionario mais especifico. Assim, para se conhecer o impacto da atividade «Seminarios de
Microbiologia Alimentar para os estudantes desta UC da LCN foi construido um questiondrio
com 10 perguntas, para classificar de 1 (muito baixo) a 7 (muito elevado), e uma pergunta de
resposta aberta (comentarios). As perguntas abordam aspetos relacionados com a apreciacio e
clareza (clareza dos objetivos propostos, contribui¢do dos Semindrios» para o aprofundamento
da formacdo na drea, apreciacdo global dos «Semindrios»), dificuldade (grau de dificuldade dos
contetdos, volume de trabalho e tempo exigido para preparacio dos Semindrios»), avaliacio
(adequacdo dos Semindrios» aos objetivos da UC) e os efeitos da atividade pedagogica dos
Semindrios» (Ao longo deste trabalho desenvolvi — os meus conhecimentos e capacidade de
compreensdo dos temas tratados; a minha capacidade de reflexdo critica; a minha curiosidade
por novas dreas de investigacdo, da intervencdo ou da pratica profissional; a minha capaci-
dade de comunicar informacio, ideias e solucoes). Este inquérito ¢ disponibilizado através do
Moodle, utilizando-se a atividade de comunicacio Questionario, apds todas as apresentagoes
terem decorrido e fica aberto até ao fim da época de exames. A participacdo dos estudantes
tem sido semelhante ou ligeiramente maior do que a do IPUP. A andlise dos resultados dos dois
tltimos anos letivos mostra que a maioria dos estudantes considera este modelo pedagdgico
interessante para a sua formacdo e bem integrado na UC de Microbiologia Alimentar, sendo as
médias semelhantes as obtidas para as mesmas dimensoes do IPUP. Os comentdrios mais regis-
tados sdo tal como no IPUP relacionados com o aumento do peso dos Semindrios na Avaliacio
Distribuida, mas também com sugestdes mais especificas (ex. novos temas, aumentar o tempo
da apresentacdo oral).

Este modelo pedagogico com os dois elementos, selecio e apresentacio de tema atual/
emergente e visitas de estudo, constitui uma abordagem efetiva para se atingir os objetivos da
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UC de Microbiologia Alimentar e da licenciatura em Ciéncias da Nutricio. O elemento visitas de
estudo parece estimular os interesses dos estudantes na drea da microbiologia e da seguranca
alimentar. O elemento tema atual/emergente parece contribuir para uma maior participacao nas
aulas teoricas porque os estudantes sentem que podem aplicar a informacao nos seus projetos
de Seminario. Globalmente, os Semindrios sao uma experiéncia produtiva e agradavel para os
estudantes e para o docente.

Correspondéncia: Faculdade de Ciéncias da Nutricdo e da Alimentacdo da Universidade do Porto, Rua Dr.
Roberto Frias, s/n, 4200-465 Porto, Portugal
Email: patriciaantunes@fcna.up.pt
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Anexo 1: Documento guia Seminarios de Microbiologia Alimentar» (ano letivo 2015/2016)

Semindrios de Microbiologia Alimentar 2015/2016
— Documento Guia —

1) Atividade de aprendizagem:

Os Seminarios consistem num trabalho de pesquisa e apresentacdo oral sobre a interacdo dos microrganis-
mos com um grupo de alimentos (total de 13 grupos de alimentos), sendo estimulada a participacdo ativa dos
estudantes, organizados em equipas de trabalho, no processo de ensino/aprendizagem através de:

i) Identificacio e discussdo de um TEMA atual/emergente/relevante relacionado com a microbiologia e a

seguranca alimentar e associado a um grupo de alimentos;

ii) Contacto e envolvimento com a realidade profissional através de Visitas de Estudo planeadas e efetua-

das pelo grupo de estudantes a empresas/locais de producao do grupo de alimentos em estudo;

O Planeamento do Semindrio relativamente 2 identificacdo do «¢ema relevante» e a(s) «isita(s) de estudo»
propostas deve ser elaborado por todos os membros do grupo e disponibilizado ao docente no moodle em
data a combinar na 1* aula tedrica (maximo 1 folha A4).

ApoOs esta primeira etapa de validacio dos temas pelo docente, o ficheiro dos slides em PowerPoint
deve ser submetido no moodle da Unidade Curricular (UC) até uma semana antes da data da apresentacio
do Semindrio (datas disponibilizadas na 1* aula tedrica). As respostas aos comentarios do docente devem ser
obrigatoriamente respondidas e enviadas através do moodle da UC antes da apresentacao do Semindrio.

2) Regras gerais da apresentacio do Seminério:

- Tempo de apresentacdo: a apresentacdo oral deve ser de 20 minutos (maximo), sendo valorizada a pos-
tura de todos os estudantes e a distribuicdo dos temas abordados pelo tempo total.

- Nimero de slides: nio devem exceder 20 e devem estar numerados no canto inferior direito.

— Trabalho final: a apresentacio deve ser convertida em pdf, pelo que ndo se aconselha a utilizacio de
animacoes e/ou sobreposicao de imagens que possam impedir esta conversao.

— Outros materiais: podem ser apresentados pequenos videos, fotografias, fluxogramas ou outros materiais
obtidos na visita de estudo ou elaborados pelo grupo, desde que sejam considerados relevantes para o
tema e incluidos ao longo da apresentacio.

- Sumdrio: permite-se um slide extra que deverd incluir o problema atual/emergente identificado, a
empresa/local de producdo de alimentos visitada e um resumo dos topicos abordados.

- Pesquisa de artigos cientificos ou relatorios (ex. EFSA): devem ser selecionados os mais relevantes para
o tema, ser demonstrado o seu interesse ¢ ndo ser uma descricao exaustiva do artigo/relatorio.

- Pesquisa de legislacao (ex. definicoes, critérios microbiologicos): deve ser incluida a mais recente e
quando for considerada relevante para o tema.

— Referéncias bibliograficas: devem ser atuais e relevantes para o estudo do tema; devem constar de um
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slide final extra e sempre que for pertinente (ex. tabela, resultados de um estudo, etc) deverdo constar
em rodapé no slide onde sdo referenciados.

— Nomenclatura: as denominagoes dos microrganismos (ex. géneros e espécies) devem ser apresentadas
de acordo com as regras de nomenclatura.

3) Topicos a abordar (para introducdo/contextualizacio do tema selecionado):

Ap6s a identificacio e selecio do Tema atual/emergente/relevante na drea da microbiologia e seguranca
alimentar associado ao grupo de alimentos em estudo, sugere-se a sua introducdo, discussio e/ou contextua-
lizacao relativamente aos seguintes topicos:

— Caracteristicas do grupo de alimentos: fatores intrinsecos e extrinsecos que influenciem, positiva ou

negativamente, os microrganismos relacionados com o tema selecionado;

- Producdo/processamento: etapas da produgdo/processamento e métodos de preservacao associados a

producio do alimento que influenciem a qualidade e a seguranca microbiologicas.

- Contaminacdo: fontes e origem dos agentes microbianos patogénicos/toxinas mais relevantes.

- Prevencio e controlo: informacdo ao consumidor/grupos da populacio na perspetiva da seguranca

microbiologica do grupo de alimentos em estudo.

4) Resultados de aprendizagem e competéncias:

Os Semindrios pretendem proporcionar a oportunidade de envolver os estudantes ativamente no processo
de ensino/aprendizagem, contribuindo para estimular a sua autonomia, responsabilizacdo e capacidade de
planeamento, assim como do desenvolvimento da capacidade de comunicacio e do trabalho em equipa.

1) Conhecer e comunicar problemas microbioldgicos recentes associados com o grupos de alimentos na
perspetiva da seguranca alimentar
1.1) Identificar e discutir problemas emergentes relacionados com o grupo de alimentos;
1.2) Exemplificar com a apresentacdo de casos e/ou surtos recentes relacionados com o grupo de
alimentos
(incluir dados de estudos publicados em revista cientifica de referéncia e ndo resumos de um trabalho);
1.3) Exemplificar com a apresentacdo de estudos recentes que incluam analises microbiologicas efetua-
das ao grupo de alimentos (incluir dados de estudos publicado em revista cientifica de referéncia
€ N40 resumos);
1.4) Exemplificar com a apresentacio do contexto real obtido através de Visitas de Estudo efetuadas
pelo grupo de estudantes a empresas/locais de producio do grupo de alimentos.
2) Conhecer as caracteristicas do grupo de alimentos em estudo que influenciem as caracteristicas micro-
biologicas
2.1) Enumerar os fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o crescimento microbiano mais relevantes;
2.2) Relacionar as caracteristicas do alimento com os microrganismos contaminantes/patogénicos.
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3) Conhecer genericamente as etapas da producao/processamento do grupo de alimentos em estudo
3.1) Conhecer as etapas mais importantes da producdo/processamento que influenciem os microrga-
nismos (no caso de virios tipos de alimentos do mesmo grupo devem ser salientadas as etapas
comuns e as etapas especificas)
3.3) Conhecer as etapas relacionadas com a utilizacdo de culturas microbianas (ex. alimentos fermen-
tados)
3.4) Relacionar o processamento com os microrganismos deterioradores/patogénicos
4) Conhecer os métodos de preservacdo e seus efeitos nos microrganismos
4.1) Conhecer os métodos de preservacio mais utilizados na producio do grupo de alimentos em
estudo
4.2) Salientar o papel dos microrganismos na producio de cada tipo de alimento (ex. alimentos fer-
mentados)
4.3) Relacionar os métodos de preservacdo com os microrganismos contaminantes/patogénicos
5) Conhecer as fontes de contamina¢do e os respetivos agentes microbianos
5.1) Enumerar as principais fontes de contaminacio, tendo em conta as caracteristicas do grupo de
alimentos e o seu processamento/preservagio
5.2) Conhecer quais os principais agentes microbianos contaminantes do grupo de alimentos
5.3) Relacionar os agentes microbianos, mais frequentemente associados com o grupo de alimentos
(agentes contaminantes e agentes patogénicos), com as fontes de contamina¢do (os microrganis-
mos podem ser agrupados tendo em conta as suas origens)
6) Saber selecionar e comunicar informa¢do aos consumidores na drea da seguranca alimentar
6.1) Identificar os perigos microbiol6gicos mais importantes para efetuar educacdo aos consumidores
6.2) Enumerar regras de seguranga alimentar para prevencao dos problemas microbioldgicos associados
a0 grupo de alimentos e a diferentes grupos da populacio
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SEMINARIOS

Microbiologia Alimentar 2015/2016

Cronograma

Tema

Apresentacio na aula

S1) Leite

11 de maio de 2016 (T10)

$2) Produtos licteos

11 de maio de 2016 (T10)

S$3) Carnes e derivados

11 de maio de 2016 (T10)

S4) Aves e derivados

18 de maio de 2016 (T11)

S$5) Peixe e derivados

18 de maio de 2016 (T11)

S6) Moluscos e crusticeos

18 de maio de 2016 (T11)

§7) Ovos e ovoprodutos

25 de maio de 2016 (T12/T13)

$8) Produtos Horticolas

25 de maio de 2016 (T12/T13)

S9) Frutos e sumos

25 de maio de 2016 (T12/T13)

S10) Cereais e derivados

25 de maio de 2016 (T12/T13)

S11) Especiarias e ervas aromaticas

25 de maio de 2016 (T12/T13)

S12) Bebidas fermentadas

01 de junho de 2016 (T14)

S13) Alimentos Enlatados

01 de junho de 2016 (T14)

Outras Datas Importantes:

1. O Planeamento do Semindrio relativamente ao «¢ema relevantere a «isita de estudo» deve ser colocado no moodle da
Unidade Curricular até 21 de mar¢o (médximo 1 folha A4);

2. O ficheiro dos slides em PowerPoint deve ser enviado até uma semana antes da data da apresentacdo do Semindrio
(data limite);

3. As respostas aos comentdrios devem ser obrigatoriamente respondidas e enviadas através do moodle antes da
apresentacao do Seminario.




