UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS
PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA E —
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS U | ET |
CAMPUS DE PALMAS * * *

Avenida NS 15, Quadra 109 Norte | Plano Diretor Norte — =
Sala 32, Bloco Il, Campus de Palmas | 77001-090 | Palmas/TO S - LS
(63) 3229 4305 - | www.uft.edu.br/ppgcta | mcta@uft.edu.br

PROGRAMA DE DISCIPLINA
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

INFORMACOES GERAIS

Carga Horaria: 45 horas-

Caddigo:Eng351 Créditos: 03 aula - Tecrica/Pratica

Tipo: Optativa

Turma: XXX0000 Semestre: 20XX/X
Professor: Claudia Cristina Auler do Amaral Santos Matricula:
1 EMENTA

Historico da Microbiologia de Alimentos. Morfologia e estrutura da célula microbiana. Fatores
que afetam o crescimento dos microrganismos nos alimentos. Incidéncia e tipos de
microrganismos em alimentos. Contaminacdo e controle da qualidade microbiolégica de
alimentos. Boas Préaticas de Fabricacdo. Legislacdo. Planos de amostragem para analises
microbioldgicas. Métodos para deteccdo/identificacdo de microrganismos.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Compreensao sobre desenvolvimento microbiano (patdgenos, deteriorantes e benéficos) em
alimentos e a inter-relagdo dos microrganismos em diferentes matrizes alimentares.

2.2 Objetivos Especificos

e Conhecer os principais microrganismos deteriorantes, patogénicos e de interesse na industria
de alimentos;

o Caracterizar e descrever 0S processos para evitar a contamina¢do microbiana de alimentos;

o Descrever e executar métodos de analises microbiol6gicas de alimentos.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Histérico da Microbiologia de Alimentos
1.1. Conceitos gerais e aspectos histdricos da microbiologia de alimentos
1.2. Importancia social e econémica da microbiologia de alimentos

2. Morfologia e estrutura da célula microbiana.
2.1. Caracteristicas basicas dos procariotos
2.2. Morfologia e fisiologia de bactérias

2.3. Caracteristicas basicas dos eucariotos 2



2.4. Morfologia e fisiologia de leveduras
2.5. Morfologia e fisiologia de fungos filamentosos

3. Legislagao.
3.1. RDC 12/2001

4. Fatores que afetam o crescimento dos microrganismos nos alimentos.
4.1. Fatores Intrinsecos
4.2. Fatores Extrinsecos

5. Incidéncia e tipos de microrganismos em alimentos.
5.1. Microrganismos deteriorantes

5.2. Microrganismos patogénicos

5.3. Microrganismos biotecnolégicos

5.4. Microbiologia da Agua

5.5. Microbiologia de Produtos de Origem Vegetal
5.6. Microbiologia de Produtos de Origem Animal

6. Contaminacéo e controle da qualidade microbioldgica de alimentos.
6.1. Fontes de Contaminacéo

6.2. Tipos de contaminacao

6.3. Fontes de contaminagéo

6.4. Medidas preventivas

6.5. Higiene e satde do Manipulador

6.6. Controle da qualidade microbioldgica de alimentos

7. Planos de amostragem para analises microbiolégicas.

8. Métodos para identificacdo/deteccdo de microrganismos.

4 METODOLOGIA

4.1 Ensino

O contetdo programatico serd ministrado em aulas expositivas, utilizando quadro branco e
datashow. Os alunos deverdo desenvolver trabalhos de revisdo de literatura e apresentacdo de
seminarios individuais e/ou em grupos, além de leitura dirigida de artigos em periddicos ou
pertencentes a bibliografia do programa do curso. Serdo realizadas aulas praticas laboratoriais e
quando possivel visitas técnicas

4.2 Avaliacao

A avaliacdo do estudante sera realizada por meio de:

e Aplicacédo de provas teoricas

e Seminarios

e Trabalho de revisdo de literatura
e Relatérios de aulas praticas.



O aluno também serd avaliado quanto a sua assiduidade.
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5.2. Complementar

Periddicos da area Normas ISO



