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DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Caddigo: Carga Horaria Total: 80h
Numero de Créditos: 04 Nivel: Graduacéao
Pré-requisitos: BIOLOGIA Semestre: 02

CH Teérica: 50h CH Pratica: 20h

CH Presencial: 80h CH nao presencial: 0
PCC: 0 EXTENSAO: 10h | PCC/EXTENSAO: 0
EMENTA

Importdncia dos microrganismos nos alimentos. Fatores que afetam o
desenvolvimento microbiano nos alimentos. Microrganismos indicadores.
Microrganismos patogénicos em alimentos. Principais alteragbes nos
alimentos causadas por microrganismos. Estudo das doengas transmitidas

por alimentos. Métodos de anélise microbiolégica de alimentos.

OBJETIVOS

1. ldentificar os microrganismos de interesse em alimentos e compreender

sua acao;

2. Compreender a influéncia de fatores intrinsecos e extrinsecos aos

alimentos na multiplicagdo microbiana nos mesmos;
3. Conhecer as fontes e vias de contaminagao dos alimentos;

4. Reconhecer os microrganismos indicadores;
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5. Analisar as principais alteragcdes quimicas nos alimentos promovidas por

microrganismos;

6. Identificar as principais doengas de origem alimentar e os microrganismos

causadores;
7. Proceder a analise microbiolégica de alimentos;

8. Emitir e interpretar laudos microbioldgicos.

PROGRAMA

1.Introdugado a microbiologia dos alimentos.
1.1.A historia da microbiologia de alimentos;

1.2. Contaminantes alimentares;
1.3. Caracteristicas gerais dos microorganismos;
1.4. Importancia dos microorganismos nos alimentos;

2. Estudo microbiologico de alimentos.
2.1.Fontes de contaminacao dos alimentos;

2.2. Vias de transmiss&do de microorganismos aos alimentos;
2.3. Microorganismos de interesse em alimentos;

2.4. Microorganismos indicadores;

2.5. Analise microbioldgica de alimentos;

3. Deterioragdo microbiana nos diversos grupos de alimentos.
3.1. Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos;

3.2. Degradagao de componentes quimicos dos alimentos;
3.3. Alteracbdes sensoriais e principais microorganismos deterioradores de
alimentos;

4. Doengas microbianas de origem alimentar.
4.1.Conceituagao, classificagao e importancia;

4.2. Microorganismos patogénicos em alimentos;
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4.3. Fatores que contribuem para surtos de doencas transmitidas por
alimentos (DTA) e medidas de prevengéo;

4.5. Procedimentos para diagnostico de surtos de DTA.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva/dialégica, fazendo-se uso de debates, seminarios,
discussdo de artigos cientificos, visita técnica, aplicagdo de quizzes, dentre
outros.

As atividades serdo desenvolvidas na sala de aula, em laboratério, em

industria e ambientes virtuais.

RECURSOS

Quadro branco e pinceéis coloridos.

Livros e artigos de conteudo da disciplina.
Legislacdes pertinentes.

Papel oficio e impressora.

Computador, projetor de multimidia e caixas de som.
Videos explicativos disponiveis na Internet.

Quizzes elaborados através de aplicativos.

Vidrarias e insumos de laboratorio.

Dentre outros.

AVALIAGAO

A avaliacdo da disciplina se dara em seus aspectos qualitativos e
quantitativos através de avaliagdo individuais e em grupos, com carater
diagnostico, formativo e somativo, visando o acompanhamento permanente

do aluno. Alguns critérios a serem avaliados sao:
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- Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producéo
individual e em equipe;

- Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na
elaboragdo de trabalhos e avaliagbes escritas ou destinados a
demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico- pedagdgicos e
cientificos adquiridos;

- Desempenho cognitivo;

- Criatividade e uso de recursos diversificados e dominio de atuacao
discente (postura e desempenho) na apresentagao do seminario;

- Frequéncia/ Assiduidade.

Os aspectos qualitativos e quantitativos da avaliagdo ocorrerdo de acordo

com o Regulamento da Organizacao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo. Microbiologia dos
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 182 p., il. Incui bibliografias e indice.
ISBN 85-7379-121-7.

2. FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da segurang¢a dos alimentos. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 607 p., il. ISBN 9788536327051.

3. SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valéria Christina Amstalden; SILVEIRA,
Neliane Ferraz de Arruda. Manual de métodos de analise microbiolégica
de alimentos e agua. 4. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2010. 624 p., il. ISBN
9788577590131.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CARVALHO, Irineide Teixeira de. Microbiologia dos alimentos. Recife:
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alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por
alimentos, treinamento de recursos humanos. 4 rev. e atual. Barueri: Manole,
2011. 1034 p. ISBN 978-85-204-3133-7.
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em servigos de alimentacgao. 7. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2014. 704 p.,
il. ISBN 9788577590193.

4. TONDO, Eduardo César; BARTZ, Sabrina. Microbiologia e sistemas de
gestao da seguranga de alimentos. 2 reimp. Porto Alegre: Sulina, 2014. 263
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Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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