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EMENTA: Importancia de micro-organismos em alimentos. Fatores intrinsecos e
extrinsecos que afetam o crescimento de micro-organismos em alimentos. Intoxicagdes
e infecgdes alimentares. Deterioragdo dos alimentos. Detecgdo de micro-organismos
e/ou seus produtos em alimentos. Produgdo de alimentos por micro-organismos. A
legislagdo como agente promotor da qualidade de produtos e servicos na area da
alimentagao. Padrées microbiolégicos. Amostragem microbiolégica.

OBJETIVOS: Ao final desta disciplina o discente devera ser capaz de conhecer:

- 0s principais grupos de micro-organismos encontrados em alimentos, suas caracteris-
ticas e seus efeitos sobre a qualidade dos alimentos;

- os fatores inerentes ao alimento e os advindos do seu processamento, distribuicao,
armazenagem e manipulagdo que podem interferir na qualidade e na quantidade da
contaminagao microbioldégica do mesmo;

- as intoxicagdes e infec¢des de origem alimentar;

- 0s métodos de detecgdo de micro-organismos contaminantes de alimentos;

- a legislacéo e os fundamentos da prevengao das doengas de origem alimentar;

- interpretar e aplicar a legislagéo sobre alimentos na sua pratica profissional;

- intervir positivamente para garantir a qualidade dos produtos e servigos na area de
alimentagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO: O contetido e as atividades serdo distribuidos em 36
aulas geminadas, totalizando 72 horas-aula no semestre letivo:

Aula Data Assunto

1 07/08 Apresentacgao da disciplina. Introdugéo ao estudo da microbiologia de
alimentos.
2 09/08 Fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no crescimento

microbiano em alimentos
14/08 Fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no crescimento
microbiano em alimentos
16/08 Alteragdes quimicas causadas por micro-organismos em alimentos
21/08 Alteragbes quimicas causadas por micro-organismos em alimentos
23/08 Deterioragcao microbiana dos alimentos
28/08 Micro-organismos indicadores de qualidade e seguranga em alimentos
Estudo Dirigido /esclarecimento de duvidas
30/08 PRIMEIRA AVALIACAO TEORICA (30 PONTOS)
0 04/09 * Micro-organismos patogénicos de importancia em alimentos =
SEMINARIO (grupos 1 e 2)
11 06/09 * Micro-organismos patogénicos de importancia em alimentos =
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SEMINARIO (grupos 3 e 4)

11/09 * Micro-organismos patogénicos de importancia em alimentos =
SEMINARIO (grupos 5 e 6)

13/09 * Micro-organismos patogénicos de importancia em alimentos =
SEMINARIO (grupos 7 e 8)

18/09 * Micro-organismos patogénicos de importancia em alimentos =
SEMINARIO (grupos 9 e 10)

20/09 * Micro-organismos patogénicos de importancia em alimentos =
SEMINARIO (grupos 11 e 12)

25/09 DEBATE DE CASOS (4 PONTOS)

27/09 Producgao de alimentos por micro-organismos + Organizagao dos
Julgamentos Simulados

02/10 Controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos / Controle de
matérias-primas

04/10 Nocdes de BPF e APPCC

09/10 Controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos / Controle de
matérias-primas. FILME

11/10 A legislacdo como agente promotor da qualidade de produtos e servigos
na area de alimentagao - Critérios microbioldgicos para avaliagéo da
qualidade de alimentos (amostragem e interpretacédo de um resultado
laboratorial)

16/10 Métodos de investigagao de surtos de origem alimentar

18/10 Julgamento simulado - Grupo 1 (5 PONTOS)

23/10 Julgamento simulado - Grupo 2 (5 PONTOS)

25/10 SEGUNDA AVALIACAO TEORICA (30 PONTOS)

30/10 Métodos (alternativos) de determinagéo da presenga de micro-organismos
e/ou seus produtos em alimentos

01/11 Contagem Total de Micro-organismos
Pesquisa de Staphylococcus Coagulase positiva

06/11 Contagem Total de Micro-organismos (leitura)

Pesquisa de Staphylococcus Coagulase positiva (enumeragao)

08/11 Pesquisa de Staphylococcus Coagulase positiva (testes catalase, GRAM e
coagulase)

Pesquisa de Salmonella (pré-enriquecimento)

13/11 Pesquisa de Staphylococcus Coagulase positiva — continuagao (leitura
final e discussao)

Pesquisa de Salmonella (enriquecimento seletivo)

20/11 Pesquisa de Salmonella (meios seletivos diferenciais)
Pesquisa de Coliformes (teste presuntivo)

22/11 Pesquisa de Salmonella (leitura das placas e testes bioquimicos)
Pesquisa de Coliformes (teste confirmativo - coliforme total e coliforme
termotolerante)

27/11 Pesquisa de Salmonella (leitura final e discussao)

Pesquisa de Coliformes (leitura final e discussao)

29/11 TERCEIRA AVALIACAO — TEORICO-PRATICA (25 PONTOS)

04/12 AVALIACAO SUBSTITUTIVA (conteudo total do semestre)
(100 PONTOS)

06/12 Apresentacao das correcdes, esclarecimento de notas, etc

* Seminarios = 6 pontos; Término do semestre letivo em 15/12/2018.




METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES:

Aulas expositivas tedricas e praticas, dialogadas, em acordo com o conteudo
programado, com apresentagcées de Seminarios; Debate de Casos e Julgamentos
Simulados.

AVALIACOES:

» Seréo realizadas 02 (duas) avaliagbes com peso unitario de 30 (trinta) pontos e 01
(uma) avaliagdo com peso unitario de 25 (vinte e cinco) pontos. Adicionalmente,
serao requeridos aos graduandos: apresentagdo de um Seminario no valor de 06
(seis) pontos; Debate de Casos no valor de 04 (quatro) pontos e Julgamento
Simulado no valor de 05 (cinco) pontos. Sera aprovado o aluno que conseguir
desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) porcento e, no minimo, 75% de
presenca.

e AVALIACAO SUBSTITUTIVA — No final do semestre, havera uma avaliagéo
Substitutiva, com valor de 100 (cem) pontos, na qual sera cobrado todo o conteudo
dado no periodo. O aluno podera substituir UMA AVALIACAO (trabalhos n&o ser&o
substituidos), desde que tenha no minimo 40 pontos e que ndo tenha sido reprovado
por frequéncia na disciplina.
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