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Carga horaria semestral: 60h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 2h
Semestres: |

Objetivos

Ao final desta disciplina o estudante devera ser capaz de compreender: a ecologia microbiana dos alimentos; a
influéncia dos parametros intrinsecos e extrinsecos na microbiologia dos alimentos; os processos de
biodeterioracdo de alimentos; intoxicacéo e infec¢cdo alimentar; conservacéo dos alimentos; controle
microbiolégico de alimentos; e legislacéo de alimentos.

Ementa

Introducdo & microbiologia dos alimentos. Ecologia microbiana dos alimentos. Fontes de contaminac¢do dos
alimentos. Parametros intrinsecos e extrinsecos. Biodeterioracdo dos alimentos. Intoxicacdes e infec¢des de
origem alimentar. Conservacao dos alimentos. Controle microbiol6gico de alimentos. Producédo de alimentos por
fermentacéo.

Pré e co-requisitos

CBF 190 ou CBF 115

Oferecimentos obrigatérios

Curso Periodo

Engenharia de Alimentos 5

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Ciéncias Bioldgicas Geral
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Contetido
Unidade T P ED |Pj To
l.Introducéo a microbiologia dos alimentos 2h Oh Oh Oh 2h
1.Definicéo
2.Historico

3.Importancia da microbiologia de alimentos

2.Ecologia microbiana dos alimentos 4h Oh Oh Oh 4h
1.Fatores que determinam o crescimento de micro-organismos
em alimentos
2.Tipos de micro-organismos frequentemente associados a
alimentos

3.Contaminacé&o dos alimentos 2h Oh Oh Oh 2h
1.Fontes de contaminacao de alimentos
2.Contaminacgéo de alimentos em industrias de alimentos e em
servigos de alimentagéo

4.Biodeterioracdo dos alimentos 4h Oh Oh Oh 4h

1.Biodeterioragéo dos alimentos - aspectos gerais

2.Fundamentos da deterioragéo, principais alteracdes que
ocorrem em carboidratos, lipideos, proteinas

3.Fundamentos da deterioracdo em produtos carneos, leite e
derivados e vegetais

4.Métodos para medir a deterioracao de alimentos por micro-
organismos

5.Intoxicacdes e infecgcbes de origem alimentar 8h Oh Oh Oh 8h
1.Transmissao de doencgas via alimentos
2.Fundamentos dos processos de doencas causadas por
alimentos
3.Intoxicagbes por toxinas bacterianas e fungicas
4.InfecgBes por bactérias Gram positivo e Gram negativo

6.Conservacao dos alimentos 4h Oh Oh Oh 4h
1.Excluséo de micro-organismos
2.Destruicdo dos micro-organismos por calor, radiacfes
ionizantes, tratamentos quimicos
3.Controle do crescimento de micro-organismos por baixas
temperaturas, secagem, aditivos quimicos, atmosfera
controlada

7.Controle microbiolégico de alimentos e micro-organismos 4h Oh Oh Oh 4h
indicadores
1.Regulamentos, leis, padrdes e critérios microbiolégicos
2.Controle do produto acabado e controle dindmico

8.Producao de alimentos por fermentacao 2h Oh Oh Oh 2h
1.Fermentacao alcodlica, fermentacao acética, fermentagéo
latica e propidnica
2.Enzimas de interesse na indistria de alimentos
3.Producéo de fermentos e de cultura latica
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9.Fontes de contaminacdo: exame microbioldgico de alimentos e Oh 8h Oh Oh 8h
de superficie e equipamentos

1.Swab de manipulador

2.Swab de equipamentos e superficies

3.Avaliacdo microbiologica do ar de ambientes de
processamento de alimentos

4.Avaliacdo da qualidade da 4gua (Técnica de NUmero Mais
Provavel)

10.Fatores que afetam o crescimento de micro-organismos em Oh 4h Oh Oh 4h
alimentos
1.pH e atividade de agua
2. Temperaturas

11.Pesquisa de micro-organismos em alimentos (produtos carneos, | Oh 14h | Oh Oh 14h
leite e derivados, vegetais e panificacao)
1.Pesquisa de micro-organismos mesdéfilos aerébios e
facultativos viaveis
2.Pesquisa de fungos filamentosos e leveduras
3.Pesquisa de coliformes totais
4.Pesquisa de coliformes termotolerantes
5.Pesquisa de Escherichia coli
6.Pesquisa de Staphylococcus aureus

12.Anélise microbiolégica de produtos fermentados Oh 4h Oh Oh 4h
1.Pesquisa de bactérias acido laticas em leites fermentados

Total [30h |30h |Oh Oh 60h

(T)Tedrica; (P)Pratica; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

Planejamento pedagd6gico

Carga horaria Itens

Tedrica Apresentacdo de conteldo oral e escrito com o0 apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros)

Prética Pratica investigativa executada por todos os estudantes
Estudo Dirigido N&o definidos
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares N&o definidos
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Bibliografias basicas

Descricéo Exemplares
Brasil. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Secretaria de Inspecao de Produto 0
Animal. Instrugdo Normativa n° 62 de 26 de agosto de 2003. Oficializa os métodos analiticos
oficiais para andlises microbiolégicas para controle de produtos de origem animal e 4gua. Diario
Oficial da Unido. Brasilia, DF, 18 de setembro de 2003. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/legislacao
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Editora ARTMED, 2005. 6
MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M. & PARKER, J. Microbiologia de BROCK. Pearson Prentice- | 10
Hall, Inc, Sao Paulo, SP, 2004. 608 p.

Bibliografias complementares
Descricéo Exemplares
BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucéo - RDC 12 de 0
2 de janeiro de 2001. Aprova: Regulamento técnico sobre padrées microbioldgicos para
alimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 13 de janeiro de 2001. Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/wps/content/Anvisa Portal/Anvisa/lnicio/Alimentos/Assuntos de
Interesse/Legislacao
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Editora ARTMED, 2002. 2
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Rio de Janeiro. Editora 3
Atheneu, 2006.
GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria. 4ed. Editora: Manole, 3
2011.
HAJDENWURCEL, J. R. Atlas de microbiologia de alimentos. Ed.: Fonte Comunicag¢des, 2004. 3
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