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Curso: Técnico Subsequente em Agroindustria Turma: Periodo de Execuc¢do: maio-Set/2018
Componente Curricular/Disciplina: Microbiologia de Alimentos Oferta: () Anual ( X) Semestral Ano /Semestre: 2018.1

Quantidade de Horas Carga Horaria Total Numero total de aulas
Tedrica Pratica ( ) Anual (40) Semestral
30 10 40

EMENTA

Noc0Ges de microbiologia. Morfologia e arranjo celular de microrganismos. Importancia dos Microrganismos nos alimentos. Fatores que afetam o desenvolvimento
microbiano nos alimentos. Microrganismos indicadores. Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos. Deterioracdo microbiana de alimentos.
Infecgdes, intoxicagdes e toxinfeccdes alimentares. Alimentos e bebidas produzidas por fermentacdes. Métodos analiticos microbiolégicos.

OBJETIVOS

GERAL: Conhecer como 0s microrganismos interagem com os alimentos e as consequéncias para o processamento e distribuicdo de produtos alimenticios.

ESPECIFICOS:
Reconhecer a importancia da microbiologia de alimentos e sua aplica¢do para o processamento e distribuicdo de produtos alimenticios.
Estudar os principais tipos de alteragcbes microbianas provocadas nos alimentos.

Conhecer os principios, especialmente de natureza microbiana, em que se baseiam as diferentes formas de conservacdo dos alimentos, assinalando os métodos mais
importantes empregados.

Estudar as enfermidades, de origem microbiana, veiculadas através de alimentos.

Realizar exames microbioldgicos de produtos alimenticios diversos, visando tanto a qualidade sanitaria como também o controle de qualidade microbiologica;
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PROCEDIMENTOS

CRITERIOS DE AVALIACAO:

Avaliacao final

CH CONTEUDO PROGRAMATICO METODOLOGICOS Instrumentos e valores
2 horas |AULA 01- Apresentagéo da disciplina e acordos didaticos; Aula 1, 2, 3, 4 e 5 - Aula expositiva €A avaliagdo sera distribuida em 02 notas
2 horas |AULA 02- Introdugdo a microbiologia de alimentos: Histérico, microrganismos de interessem em dialogada; (VA1+VA2)/2, sendo:
alimentos, fatores interferentes no crescimento e desenvolvimento de microrganismos. /Aula 6 - Expositiva e dialogada com visita|
2 horas |AULA 03- Caracteristicas gerais das bactérias: Estrutura celular, morfologia, reproducao e nutrigdo.  [técnica no laboratério de microbiologia.
Espécies de interesse em alimentos. Aula 07 e 08 — Pratica em laboratdrio de{1? Atividade avaliativa (0,0 — 10,0).
2 horas |AULA 04 - Caracteristicas gerais dos fungos (bolores e leveduras): Estrutura, morfologia, reproducéo e|microbiologia.
nutricdo. Fungos e leveduras de interesse em alimentos. Aula 09, 12, 13 e 16 — Aula expositiva 22 Avaliacdo: Producdo de trabalho
2 horas |AULA 05 - Principios de biosseguranca para laboratério de microbiologia. Normas genéricas sobre a |dialogada. individuais e em equipe (textos criticos
colheita, transporte, processamento inicial e armazenamento de amostras bioldgicas. Aula 10 — Reviséo conceitos, atividaderesumos, apresentacdo de seminarios
2 horas  |AULA 06 - Microscopia: Estrutura e tipos de microscopios. de fixacdo. N ~ [estudos de caso), valor total: 10 pontos.
4horas |AULA 07- Aula pratica: Introducao a pratica laboratorial em microbiologia. Aula 11— Atividade descritiva avaliativa;
4 horas |AULA 08 — Aula pratica: Coloragdo de Gram Aula 14 — Estudo dirigido .
2 horas |AULA 09 - Fatores intrinsecos e extrinsecos. Doengas transmitidas por alimentos: Infecgdo e Au!a_ 15- Apresenta@a0~de seminario.
intoxicacéo. Atividade de recuperagao
2 horas |AULA 10- Atividade de revisédo Aula 17 — Atividade avaliativa.
2 horas |AULA 11- Atividade avaliativa
2 horas |AULA 12- Microrganismos indicadores
2 horas |AULA 13 — Métodos de analise de alimentos: Meios de culturas, classificacéo, técnicas de semeadura.
4 horas |AULA 14 - Estudo da Resolugdo-RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001.
2 horas |AULA 15— Atividade avaliativa: Apresentagdo de seminario com plano de analise microbiologico para
agroindustrias;
2 horas |AULA 16 — Processos fermentativos na agroindustria.
2 horas |AULA 17- Atividade de recuperagéo
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