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PROGRAMA DE DISCIPLINA

Professora: Maria Claudia Soares Cruz Coelho Titulagcédo: Doutora
Curso: Técnico em Agroindustria Turma: 3126 Penoc{o de Execugdo:
Manhé&
Compqnente Curricular/Disciplina: Microbiologia Oferta: () Anual (X) Semestral Ano /Semestre: 2019.1
dos Alimentos
Quantidade de Horas Numero total de aulas
L o Carga Horaria Total ( )Anual (X)
Teorica Pratica Semestral
34 06 40

EMENTA

Nocdes de laboratério (vidrarias, aparelhagem e biosseguranca); Microscopia; Introdugédo a microbiologia de alimentos; Micro-organismos
de interesse nos alimentos (bolores, leveduras e bactérias); Importancia dos micro-organismos nos alimentos; Fatores intrinsecos e
extrinsecos dos alimentos que afetam o crescimento microbiano; Micro-organismos indicadores e patogénicos dos alimentos; Alteracdes
gquimicas causadas por micro-organismos; Deterioracdo microbiana dos alimentos; Controle do desenvolvimento dos micro-organismos
nos alimentos; Critérios microbioldgicos para avaliacdo da qualidade dos alimentos; Métodos de andlises microbioldgicas.

OBJETIVOS
GERAL:
Fornecer informacdes para se conhecer 0s microrganismos mais importantes dos alimentos.
ESPECIFICOS:

. Conhecer as vidrarias e equipamentos, bem como sua utilizagcao e importancia, que séo utilizadas em laboratérios de microbiologia de
alimentos;

. Estudar os tipos de microscopios e suas fun¢des e finalidades;

. Identificar a importancia e os principais micro-organismos de interesse nos alimentos;

. Distinguir os fatores intrinsecos e extrinsecos dos alimentos;

. Identificar os micro-organismos indicadores e patogénicos dos alimentos;

. Conhecer as alteragfes quimicas e as deterioracdes causadas por micro-organismos nos alimentos;

. Identificar as formas de controle do desenvolvimento de micro-organismos em alimentos;

. Avaliar a qualidade dos alimentos conforme os critérios microbioldgicos;

. Estudar os principais métodos de analises microbiolégicas de alimentos.

CRITERIOS
DE
) i PROCEDIMENTOS AVAIC')IIAQA
CH CONTEUDO PROGRAMATICO METODOLOGICOS Instrument
ose
valores
2 Apresentacdo da ementa e datas importantes. Exposicédo dialogada; |Arguicéo oral;
2 Nocdes de laboratério (vidrarias, aparelhagem e biosseguranca).
2 Aula pratica: conhecendo o laboratério de microbiologia de alimentos, | Atividades orientadas: | Atividades de
equipamentos e vidrarias utilizados em anélises microbiol6gicas de fixagdo;
alimentos. Atividades de trabalho
2 Microscopia e coloracdo de gram. em grupo; Entrega de
2 Aula prética: conhecendo o microscépico 6ptico e coloracéo de gram. artigo;
2 Introducéo a microbiologia dos alimentos. Construcgao de projeto
2 Micro-organismos de interesse em alimentos. interdisciplinar Entrega e
2 Fatores intrinsecos dos alimentos que afetam o crescimento microbiano | (sapados interativos): desenvolv.lme.n
2 Fatores extrinsecos dos alimentos que afetam o crescimento microbiano ' | to de projeto;
2 Micro-organismos indicadores.
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2 Micro-organismos patogénicos. Construcao de projeto Prova;
2 Revisdo. de pesquisa;
2 1 Verificacdo de Aprendizagem. Entregq de
2 . Alterag6es quimicas causadas por micro-organismos. Atividades relatério.
- — - - - individuais/coletivas;
2 Deterioragcao microbiana dos alimentos.
2 Controle do desenvolvimento dos micro-organismos nos alimentos. Aulas préticas e/ou
2 Critérios microbiolégicos para avaliagédo da qualidade dos alimentos. tedricas no
campo/laboratério;
2 Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle.
2 ___ Revisdo. Experimentos em
2 22 Verificagcdo de Aprendizagem. .
espacos diversos.
- Avaliagéo final.
Professor(a) Coordenador(a) Curso
Data Assinatura Data Assinatura
/ / /




