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7.1.

PUD - SEMESTRE 11

DISCIPLINA: INTRODUCAO A MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Cadigo:

Carga horéria total: 80h CH Tebrica: 60h CH Pratica: 20h

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 4

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: |l

Nivel: Técnico




EMENTA

Introducdo a Microbiologia. Estudo dos Fungos e das Bactérias. Microrganismos de Interesse
em Alimentos. Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos. Microrganismos Indicadores.

Microrganismos patogénicos de importancia nos Alimentos.

OBJETIVOS

Classificar e caracterizar 0s microrganismos; Controlar o desenvolvimento dos
microrganismos nos alimentos; Conhecer os microrganismos indicadores, como também, os
microrganismos patogénicos de importancia nos alimentos; Executar as diversas praticas
laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizacdo de vidrarias, meios de cultura, até o

preparo e identificacdo de laminas.

PROGRAMA
1. Introdugdo a Microbiologia:
1.1. Histérico;

1.2. Objetivo e importancia;
1.3. Classificacdo e caracteristicas dos microrganismos;
1.4. Areas de aplicaco.
2. Microrganismos de Interesse em Alimentos:
2.1. Fungos filamentosos, leveduras e bactérias de interesse em alimentos;
2.2. Bactérias gram-positivas e gram-negativas, aerobias, microaerdbias, aerobias estritas
e anaerdbias facultativas de interesse em alimentos;
2.3. Contagem de bolores e leveduras;
2.4. Contagem global de mesofilos.
3. Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Fatores Intrinsecos e Fatores Extrinsecos:
3.1. Fatores intrinsecos;
3.2. Fatores extrinsecos.
4. Microrganismos Indicadores:
4.1. Importancia dos microrganismos indicadores de contaminacao fecal ou da qualidade
higiénico-sanitéaria do alimento;
4.2. Microrganismos indicadores de contaminacgdo dos alimentos;
4.3. Método de contagem, em placas, de bactérias aerdbias mesofilas, psicrotroficas,
termdfilas e anaerdbias;
4.4. Determinacéo de coliformes totais e termotolerantes.
5. Microrganismos patogénicos de importancia nos Alimentos:
5.1. Microrganismos indicadores de doengas;

5.2. Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) de origem animal e vegetal;

METODOLOGIA DE ENSINO




Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, projetor multimidia e aulas de

laboratério.

AVALIACAO

A avaliacdo consistird em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliacGes escritas e/ou

praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Ateneu,
2008. 182p.
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Il. 2 ed.. Sdo Paulo: Makron Books, 1996.

JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos, 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 712 p.
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2013. 607 p.

SOARES, J. B.; CASIMIRO, A. R. S & AGUIAR, L. M. B de A. Microbiologia basica . 2.
ed., Fortaleza: Editora Universidade Federal do Ceara, 1991. 180p. (Série Laboratério em
Microbiologia, vol 1).

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de Estabilidade de Alimentos. Fortaleza: Embrapa
Agroindustria Tropical, 2012. 326p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
Aplicaces. Barueri: Nobel, 2009. 511p.

MORETTO, E.; FETT, R.; GONZAGA, L. V.; KUSKOSKI, E. M. Introducédo a Ciéncia de
Alimentos. 2 ed. Floriandpolis: Editora UFSC, 2008. 255 p.
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DISCIPLINA: BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS

Cadigo:

Carga horéria total: 40h CH Tebrica: 30h CH Pratica: 10h

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 2

Pré-requisitos: Quimica




