UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional
Departamento de Tecnologia de Alimentos
Tel: (83) 3216-7927
http://www.ctdr.ufpb.br/

— il
SNRENTIA ZDIFc4T

PLANO DE ENSINO 2013/1

| — Disciplina
Cédigo Nome da Disciplina Horas-Aula Semanais Horas—Au!a
Semestrais
Tedricas Praticas
1901012 | Microbiologia de Alimentos 02 02 04

Professor: Dra. Fabiola Fonseca Angelo — fabiolangelo@yahoo.com.br

Il - Oferta da disciplina

Curso de Graduacéo em Tecnologia de Alimentos — CTDR — UFPB

Il = Ementa

Importancia dos microrganismos nos alimentos. Fatores relacionados ao desenvolvimento
microbiano nos alimentos. Teoria dos obstaculos para desenvolvimento microbiano.
Alteragdes quimicas nos alimentos de origem animal e vegetal promovidas por micro-
organismos. Microbiologia da agua e dos produtos agroindustriais. Infec¢oes, intoxicacdes
e toxinfeccBes de origem alimentar. Métodos quantitativos e qualitativos de deteccdo de
patdgenos em alimentos. Elaboracédo de laudos de analise microbiolégica.

IV — Objetivos

Objetivo geral: levar o aluno a compreensdo dos principais topicos da analise
microbioldgica de alimentos e dos procedimentos de controle de qualidade aplicados pelas
indUstrias de alimentos. Avaliar os padroes de identidade e qualidade de alimentos, quanto
aos aspectos microbiologicos.

Objetivos especificos:

-Introduzir o aluno ao estudo da analise microbiolégica de alimentos.

-Fornecer subsidios para o exercicio profissional na area de controle de qualidade
microbioldgica de alimentos.

-Transmitir ao aluno informacg6es sobre os principais procedimentos microbiologicos para
alimentos.

-Fornecer ao aluno conhecimentos sobre a implantacdo de boas praticas de laboratério.

V — Conteldo programatico

Métodos de coleta, transporte e armazenamento de alimentos para analises microbiologicas.
Importancia e principais métodos de diagndstico microbioldgico nos alimentos;

Principais patdgenos nos alimentos;

Doencas de origem alimentar

Emisséo e interpretacéo de resultados, segundo RDC 12;

Legislacdo (RDC 12, Portaria 528);

Parametros intrinsecos e extrinsecos dos alimentos que afetam o crescimento
Microrganismos indicadores nos alimentos;

Micotoxinas.




VI — Metodologia de ensino

1. Aulas expositivas interativas
2. Trabalhos em grupo

3. Estudos dirigidos

4. Aulas praticas

VIl — Avaliacdo

Os alunos serdo avaliados mediante a realizacdo de 2 (duas) Provas Bimestrais e 3
relatérios de aulas préaticas.

O aluno ser& aprovado por Nota e Frequéncia, conforme os critérios abaixo:

->Nota:
O aluno que obtiver MEDIA igual ou superior a 7,0 sera considerado APROVADO.
O aluno com média entre 4,0 e 6,9 far4 Prova Final e se obtiver MEDIA FINAL
igual ou superior a 5,0 ser& considerado APROVADO.
O aluno que obtiver MEDIA IGUAL ou inferior a 3,9 ou MEDIA FINAL inferior a 5,0
sera considerado REPROVADO.

—2>Frequéncia: O aluno deverd comparecer a 75% das aulas dadas.
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