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EMENTA

Tedrica: Fatores Intrinsecos e Extrinsecos que Afetam o Desenvolvimento de Microrganismos em Alimentos;
Curva de desenvolvimento microbiano em alimentos; Microrganismos de Importancia dos Principais Grupos de
Alimentos; Fontes de Contaminagdo Microbiana de Alimentos; Controle Microbiano em Alimentos: Métodos
Fisicos e Quimicos de Preservacao; Papel dos Microrganismos na Producdo de Alimentos; Microrganismos e
Saude Publica: Toxinfecgdes Alimentares; Parasitas e protozoarios e miiases

Prética: Testes bioquimicos de identificagdo; Métodos rapidos para detecgéo; Treinamento pratico - Contagem e
identificacdo de microrganismos: Contagem de bolores e leveduras; Contagem de coliformes totais e fecais;
Contagem de bactérias lacticas; Contagem de Clostridios Sulfito Redutores; Identificagdo de espécies de
interesse alimentar.

OBJETIVOS

- Conhecer os procedimentos de preparagéo e técnicas de analise microbioldgica;

- Conhecer as técnicas de anadlises e cultivo dos microrganismos de interesse aos alimentos, sejam eles
indesejaveis ou que causam a deterioracao do alimento, sejam os desejaveis, como as culturas iniciadoras;

- Conhecer e identificar os microrganismos de interesse em alimentos;

- Identificar e propor métodos de controle da contaminacdo de alimentos, multiplicacdo e sobrevivéncia
microbiana.

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Testes bioquimicos de identificagao.

- Métodos rapidos para detecgao.

- Microrganismos de Importancia dos Principais Grupos de Alimentos.
- Fontes de Contaminagédo Microbiana de Alimentos.

- Controle Microbiano em Alimentos: Métodos Fisicos e Quimicos de Preservagéao.
- Papel dos Microrganismos na Produgéo de Alimentos.
-Microrganismos e Saude Publica: Toxinfecgdes Alimentares.

- Parasitas e protozoarios e miiases.

-Treinamento pratico - Contagem e identificagdo de microrganismos:
Contagem de bolores e leveduras;

Contagem de coliformes totais e fecais;

Contagem de bactérias lacticas;

Contagem de Clostridios Sulfito Redutores;

Identificagdo de Staphylococos aureus;




Identificagdo de Bacillus cereus;
Identificagdo de Salmonella.

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS

Nao ha

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas;

Estudo orientado e debates de artigos cientificos, revistas indexadas;

Aulas praticas para ilustrar conceitos ministrados em aulas tedricas;

Discussao de casos clinicos e resolugcéo de exercicios para praticar e sedimentar conceitos;

Discussao de textos e artigos para geragao de debates dentro do contexto das aulas ministradas;

Seminarios.
RECURSOS FiSICOS RECURSOS MATERIAIS
Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de pesquisa, .
Televisao
instituicdes e outros
Laboratério de Ensino X | Datashow
Laboratério de Informatica Retroprojetor
X | Outros: Aparelho de Som
DVD
X | Outros:

CRITERIOS DE AVALIAGAO

A avaliagdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através da realizagdo de 2 (duas) provas bimestrais
discursivas referente ao conteudo didatico tedrico (A1 e A2) e da avaliagdo de um seminario apresentado em sala
de aula (B) com valor de 8,0 cada avaliagdo, somando-se ainda 2,0 pontos de conceito.

A pontuagdo do conceito sera distribuida de acordo com:

a. Assiduidade e pontualidade — 0,5 pontos;

b. Realizagao de atividades escolares — 0,5 pontos
c. Disciplina e respeito — 0,5 pontos

d. Auto-avaliagao - 0,5 pontos

A nota de cada bimestre sera a média aritmética simples de todas as avaliagbes do bimestre acrescidos

de até dois pontos do conceito referente a avaliagcdo atitudinal.

Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periédico Edigao Local Editora Ano Vol.
FORSYTHE, S. J. Mi_crobiologia da Seguranga Porto Artmed 2002
Alimentar Alegre
FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos Psaicl)o Athue”e 2005
JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos Porto | Arimed | 2005
Alegre




Bibliografia Complementar (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periédico Edicao Local Editora Ano Vol.
Livraria
SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; Manual de métodos de analise
: L , Varela 1997
SILVEIRA, N.F.A microbioldgica de alimentos.
Ltda
APROVAGAO

Cuiaba-MT, 18 de dezembro de 2012.

Nagela Farias Magave Picango Siqueira
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Coordenador do Curso




