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EMENTA

Conhecimento teérico e pratico dos microorganismos de importancia em alimentos. Andlise microbiologica de
alimentos e avaliagdo dos resultados obtidos. Caracteristicas gerais de bactérias, fungos e virus. Efeito dos fatores
fisicos e quimicos sobre a atividade dos microorganismos. Preparagdes microscopicas. Métodos de esterilizagdo. Meios
de cultura para cultivo artificial. Bacteriologia da agua. Nog¢des de identifica¢do bacteriana.

I. OBJETIVOS

Familiarizar o aluno com a microbiologia de alimentos enfatizando o isolamento, identificagdo e cultivo, conforme suas
caracteristicas gerais. Estudar os fatores que afetam o crescimento dos micro-organismos para promover seu cultivo ou
evitar o desenvolvimento de patogénicos e causadores de deterioracdo em alimentos. Elucidar a importancia dos micro-
organismos nas principais matérias-primas utilizadas pela industria de alimentos. O aluno devera ter autonomia para
realizar analises microbioldgicas e interpretar os resultados obtidos, ao final da disciplina.

II. PROGRAMA
1. Introducéo a Microbiologia
1.1 Objetivos da microbiologia
1.2 Posi¢do dos micro-organismos no mundo
1.3 Caracterizacao e classificagdo dos micro-organismos
1.4 Grupos de micro-organismos
1.5 Distribui¢do dos micro-organismos de importancia aos alimentos na natureza
2. Evolugdo da Microbiologia
2.1 Microscopio
2.2 Teoria espontanea e biogénese
2.3 Conceito de cultura pura
2.4 Imunizagao
2.5 Microbiologia aplicada
. Morfologia e estrutura bacteriana
. Cultivo de bactérias
. Reproducdo e Crescimento bacteriano
. Culturas puras
. Morfologia e Estrutura dos Fungos
. Cultivo de fungos
. Reproducdo e Crescimento Fungico
10. Protozodarios
11. Virus
12. Micro-organismos de Importancia em alimentos
12.1 Micro-organismos patogénicos
12.2 Micro-organismos de interesse na industria de alimentos
13. Controle dos Micro-organismos
13.1 Controles por agentes quimicos
13.2 Controles por agentes fisicos
14. Micro-organismos indicadores
15. Microscopia
16. Identificagdo de micro-organismos
16.1 Morfologia
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16.2 Testes bioquimicos
16.3 Microcultivo
16.4 Analises genéticas
17. Microbiologia do leite
18. Microbiologia das carnes
19. Microbiologia de frutas e hortaliga
20. Microbiologia dos cereais

I11. METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas e praticas;
Recursos didaticos: quadro e giz, multimidia e retroprojetor.

IV. FORMAS DE AVALIACAO

Provas dissertativas;

Elaboragao de relatérios discutindo e comparando os resultados obtidos por todos os grupos em aula pratica;
Participacdo nas aulas praticas de acordo com os pardmetros pré-estabelecidos quanto ao uso de jaleco, comportamento
adequado, cuidados que devem ser tomados durante as analises, freqiiéncia e conhecimento do roteiro da aula pratica;
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