PPO/916A/08

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA Ne:
CAMPUS FLORESTAL FOLHA: RUBRICA:

PROPOSTA DE PROGRAMA ANALITICO DE DISCIPLINA
CURSOS TECNICOS

Observacdes importantes:

1.

Disciplinas podem conter carga horaria tedrica e pratica e estas devem estar separadas no programa analitico.

2. A EMENTA DE UMA DISCIPLINA, POR DEFINICAO, E O CONJUNTO DOS TOPICOS LISTADOS, COMO
COMPONENTES A SEREM LECIONADOS EM SUA PARTE TEORICA.

3. Informar referéncias bibliograficas basicas e complementares.

4. Pré-Requisitos e co-requisitos podem ser dados em uma férmula contendo os conectivos “e” e “ou”, usando-se
parénteses para evitar ambiguidade de interpretacédo, por exemplo (CFA201 ou CFA210) e (CFA100 ou CFA103 ou
CFA201).

5. Use somente a tecla TAB (ou tecla de paragrafo) para caminhar nos campos dos itens 1. IDENTIFICAGAO e 3.
OFERECIMENTO AOS CURSOS.

6. Use atecla ENTER para incluir novas linhas nos itens 4. UNIDADES E ASSUNTOS e REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS.

7. O plano analitico deve conter, de forma discriminada, o nimero de aulas dedicadas a cada tépico, tedricos e praticos,
dos conteudos. Favor observar tabela abaixo:

Carga horaria | N° de aula por | N° de aula por
Semestral Semanal Semestral
16:40:00 1 20
33:20:00 2 40
50:00:00 3 60
66:40:00 4 80
83:20:00 5 100
100:00:00 6 120
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IDENTIFICAGAO

DISCIPLINA: CcODIGO:
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS CAL 024
DEPARTAMENTO: UNIDADE:
CAMPUS FLORESTAL CAF
DURACAO EM SEMANAS TOTAL AULAS SEMANAIS CARGA HORARIA TOTAL
TEORICAS: PRATICAS: TOTAL:
20 ORICAS CAS © 66:40:00
2 2 4
TOTAL DE AULAS /SEMESTRE: SEMESTRE LETIVO:
80
PRE-REQUISITOS PRE OU CO-REQUISITOS
CAL 013
EMENTA

Introdug&o a microbiologia dos alimentos. A ecologia microbiana dos alimentos. Contaminagao dos alimentos. A
deterioracéo dos alimentos. Intoxicagdes e infeccdes de origem alimentar. Conservagéo dos alimentos. Controle
microbioldgico de alimentos. Produgéo de alimentos por fermentagéo.

OFERECIMENTO AOS CURSOS
Informar: 1 — O periodo de oferecimento, na grade curricular, quando se tratar de disciplina obrigatéria;
2 — Favor incluir todos os cursos em que a disciplina é oferecida e seu respectivo periodo.

CURSO MODALIDADE/PERIODO

Técnico em Alimentos Concomitante

Técnico em Alimentos Integrado

DISCIPLINA: CODIGO:
Microbiologia de Alimentos CAL024

UNIDADES E ASSUNTOS

AULAS TEORICAS N° DE HORAS-AULA

1. Introdugao a microbiologia dos alimentos: 2
1.1. Definigao, historico e impacto da microbiologia de alimentos;
1.2. Micro-organismos em alimentos

1.3. Papel do microbiologista de alimentos
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2. A ecologia microbiana dos alimentos: 8
2.1. Fontes naturais de contaminagao e tipos de micro-organismos frequentemente
associados a alimentos.
2.2. Fatores que determinam o crescimento de microrganismos em alimentos

- Parametros intrinsecos

- Parémetros extrinsecos

3. Biodeterioragido dos alimentos: 4
3.1. A biodeterioracdo dos alimentos - aspectos gerais;

3.2. Fundamentos da deterioragao, principais alteragées que ocorrem em carboidratos,
lipideos eproteinas

3.3.Métodos para medir a deterioracdo de alimentos por micro-organismos

4. Intoxicagoes e infecgoes de origem alimentar: 10
4.1.Transmissao de doengas via alimentos;

4.2.Fundamentos dos processos de doengas causadas por alimentos;
4.3.Intoxicagbes alimentares e mecanismo de acéo

4.4. Infeccdes alimentares e mecanismo de agéo

5. Controle de qualidade microbiolégica e micro-organismos indicadores 6
Regulamentos, leis, padrdes e critérios microbiolégicos;
Controle do produto acabado e controle dindmico.

6. Producgao de alimentos por fermentagao: 4
6.1. Fermentagao alcodlica, fermentagao acética, fermentagao latica e propidnica;
6.2. Enzimas de interesse na industria de alimentos;

6.3. Producéo de fermentos e de cultura latica

6. Conservacgao dos alimentos: 10
6.1. Assepsia; Esterilizacdo Exclusao de micro-organismos;

6.2. Destruicao dos micro-organismos por calor, radiagdes e tratamentos quimicos.
6.3. Controle do crescimento de micro-organismos por baixas temperaturas, secagem,
aditivos quimicos, atmosfera controlada, liofilizagao, entre outros

AULAS PRATICAS N° DE HORAS-AULA

Normas de laboratorio e prevengao de incéndio e acidentes 2

Avaliagao da qualidade microbioldgica do ar

Avaliacao higiénico sanitaria de superficie menor (swab)

Avaliagao higiénico sanitaria de superficie maior (swab e molde)

Determinagédo da atividade de agua e pH de alimentos

AININININ

Métodos de contagem e detec¢do de micro-organismos:
- Plagueamento em superficie e profundidade
- Técnica de numero mais provavel
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Isolamento de bactérias patogénicas em alimentos e agua. Microrganismos indicadores. 20
- Enterobactérias

- Staphylococcus aureus

- Coliformes totais

- Coliformes termotolerantes

- Escherichia coli

- Salmonella

- Fungos filamentosos e leveduras

Resisténcia dos micro-organismos a fatores fisicos 2
- Autoclave e radiagcdo nao ionizante

- Estufa de esterilizacdo

Resisténcia dos micro-organismos a fatores quimicos. 2
Quimicos: alcool, cloro, acido, entre outros sanitizante quimicos comerciais

Enumeracgédo de bactérias acido laticas. Analise microbioldgica de produtos fermentados. 2
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DISCIPLINA: CODIGO:
Microbiologia de Alimentos CAL024

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

LIVRO(S) TEXTO(S)

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. (7 exemplares)

BROCK, Thomas D.; MADIGAN, Michael T. (ed.) et al. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: ARTMED, 2010, 1128
p. ISBN 9788536320939 (enc.). (15 exemplares)

FRANCO, B. D. G. M. Microbiologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. (3 exemplares)

OUTRAS REFERENCIAS

Brasil. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Métodos Oficiais para Analise de Produtos de Origem Animal /
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuaria. — Brasilia : MAPA, 2022.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. RDC N° 724, de 1° de julho de 2022. Dispde sobre
Dispde sobre os padrbes microbioldgicos dos alimentos e sua aplicagdo. DOU n°® 126, de 6 de julho de 2022.

ICMSF. APPCC na qualidade e seguranca microbioldgica de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1997.
Hajdenwurcel, J. R. Atlas de Microbiologia de Alimento. Sdo Paulo: Fonte Comunicagdes e Editora, 2004.

PELCZAR JR., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplica¢des. Vol 1. 2. Sdo Paulo: Pearson
Makron Books, 1997.
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