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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. Alteracfes
quimicas nos alimentos de origem animal e vegetal promovidas por microorganismos.
Microbiologia da 4gua e dos produtos agroindustriais. Infecgdes, intoxicagdes e toxinfeccdes de
origem alimentar. Métodos quantitativos e qualitativos de detec¢do de patdgenos em alimentos.
Elaboracéo de laudos de analise microbioldgica. Microrganismos Uteis em processo industrial.

IV — Objetivos

Geral: Apresentar os microrganismos relacionados com os diferentes tipos de alimentos, a
deterioracdo microbiana, patogenicidade microbiana veiculada por alimentos e o uso dos
microrganismos em processos industriais. Introduzir conceitos e técnicas de analise microbioldgica
de alimentos.

Especificos:

- Apresentar conhecimento relativo aos microrganismos deterioradores, principais patogénicos e
Uteis nos alimentos — contetido informativo.

- Capacitar os alunos para realizar analises microbioldégicas de alimentos de acordo com as
exigéncias da legislagdo, tornando-os familiarizados com o ambiente de laboratério de
microbiologia e sua rotina

- Capacitar para a elaboracado de laudos de andlise microbioldgica

- Estimular habilidades de associagdo de conceitos da teoria e pratica e interacdo entre areas
como, por exemplo, bioquimica, nutricdo, aspectos clinicos, higiene, conservacdo de alimentos e
processamento industrial.

V — Conteldo programatico

o Importancia dos microrganismos nos alimentos. Fatores relacionados ao desenvolvimento
microbiano nos alimentos. Teoria dos obstaculos para desenvolvimento microbiano;

. Alteracdes quimicas nos alimentos de origem animal e vegetal promovidas por
microorganismos;

o Microbiologia da agua;

. Microbiologia deteriorante dos produtos agroindustriais — carnes e derivados; pescado; leite
e derivados; frutas e hortalicas;

. Microrganismos Uteis em processo industrial — introducao;

. Microrganismos indicadores em alimentos, amostragem microbiolégica;
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. Préatica 1- Enumeracao de bactérias aerdbias mesdbfilas, psicréfilas/psicrotroficas/termdfilas;
. Préatica 2- Enumeracao de coliformes totais, termotolerantes e E.coli pela técnica de tubos
multiplos;

. Infeccdes, intoxicacBes e toxinfeccbes de origem alimentar. Métodos quantitativos e
qualitativos de deteccédo de patégenos em alimentos dos principais patégenos;

. Préatica 3 — Pesquisa de Salmonella;

. Padrdes microbiologicos de alimentos e agua, elaboracdo de laudos de andlise
microbiolégica;

. Microrganismos Uteis em processo industrial — seminarios carnes, seminarios producao de

enzimas, vitaminas, acidos organicos e outros metabdlitos, — seminarios panificacdo, seminarios
vegetais fermentados, seminarios vegetais fermentados, seminarios laticinios, seminarios bebidas.

VI — Metodologia de ensino

A aula seré expositiva e dialogada, com analise de slides em projetor multimidia. Seréo utilizados
0s seguintes recursos: projetor multimidia, apresentador sem fio/laser e quadro. DiscussGes em
sala de aula, elaboracdo de trabalhos individuais extra-classe e aulas préaticas de parte do
conteudo da disciplina com apresentacgéo de relatérios.

VIl — Avaliacao

Os alunos serdo avaliados mediante a realizacdo de 2 (duas) avaliagBes, relatorios de aulas
praticas e seminarios.

A matéria das avaliacbes compreendera todos os assuntos abordados nas aulas tedricas e
praticas até a véspera das avalia¢gfes, ndo sendo estes assuntos cumulativos.

O aluno que faltar a uma das avaliagBes tera direito a avaliacdo de reposicdo que abordara o
mesmo conteldo da avaliagéo perdida e serd realizada durante o periodo dos seminarios.

N&o havera reposicdo de aula pratica.

O exame final abordara toda a matéria (inclusive o dos seminarios).
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