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PLANO DE ENSINO
EMENTA

Caracteristicas gerais de bactérias, fungos e virus. Noc¢des de identificagdo bacteriana. Preparacdes microscopicas. Fatores intrinsecos e
extrinsecos que interferem na atividade microbiana. Principais grupos de microrganismos de importancia em alimentos. Meios de cultura
para cultivo de microrganismos. Legisla¢des que dispdem sobre os padrdes microbiolégicos de alimentos. Andlise microbiol6gica de
amostras de alimentos e agua. Métodos de esterilizagao.

I. Objetivos

Propiciar ao aluno o conhecimento da importancia dos micro-organismos nos alimentos, suas caracteristicas, fontes e medidas de controle.
Estudar os fatores que afetam o crescimento dos micro-organismos para promover seu cultivo ou evitar o desenvolvimento de patogénicos e
causadores de deterioracao em alimentos.

Il. Programa

2.1 Introducao a Microbiologia
- Definicéo e histérico
- Classificacéo e caracteriza¢@o dos micro-organismos
- Importancia dos micro-organismos em alimentos
- Exigéncias nutricionais e o0 meio microbiolégico
- Cultivo e crescimento de micro-organismos
2.2 Bactérias
- Morfologia e estrutura bacteriana
- Reproducéo e Crescimento bacteriano
- Nocdes de identificagcao bacteriana
- Testes bioquimicos
- Principais grupos de bactérias de interesse em alimentos (Gram negativas e positivas, esporuladas e laticas)
2.3 Fungos
- Morfologia e Estrutura dos Fungos
- Reproducéao e crescimento dos fungos
- Principais géneros de fungos de interesse em alimentos
2.4 Fatores que controlam a atividade dos micro-organismos
- Fatores intrinsecos: Atividade de agua; pH; Potencial de Oxi-Reducéo; Composi¢do Quimica; Fatores antimicrobianos; Interagdes
entre micro-organismos
- Fatores extrinsecos: Umidade Relativa; Temperatura; Composi¢éo quimica da atmosfera
2.5 Métodos de esterilizagéo
- Agentes fisicos
- Agentes quimicos
2.6 Bacteriologia da 4gua
- Principais grupos ou espécies de microrganismos importantes em agua mineral e do sistema de distribui¢ao
2.6 Analises microbioldgicas e avaliagcao dos resultados obtidos
- Técnicas microbiolégicas aplicadas a analise de alimentos
- Contagem padréo em placas
- Técnica dos tubos multiplos — Nimero mais provavel
- Legislacao vigente — Padr8es microbioldgicos para alimentos e agua

Ill. Metodologia de Ensino

- Aulas expositivas e interativas
- Aulas préaticas em laboratério

IV. Formas de Avaliacao

- Provas escritas bimestrais.
- Avaliag&o continuada na concluséo de tépicos
- Relatério de aulas praticas.

Ao final do semestre sera ofertada uma avaliag&o para recuperagéo de rendimento a todos os alunos.
Média final = (nota semestral + avaliagéo de recuperacéo)/2.
A realizacéo da avaliagao de recuperacgao de rendimento é facultativa.

V. Biblioarafia

Pagina 1 de 2



R
\J

PARANA

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

Reconhecida pelo Decreto Estadual n° 3.444, de 8 de agosto de 1997

Tp. Periodo IAUEL
NUTRIGAO (220)

BINTIGEY 5312 - MICROBIOLOGIA BASICA E DE ALIMENTOS

Iy NUI-A

PLANO DE ENSINO

Carga Horarin: K&

Basica

FRANCO, Bernadete O. G. M; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo. Atheneu. 2007. 182p.
HAYES, P. R. Microbiologia e Higiene de los alimentos. Zaragoza (Espanha). Editorial Acribia S.A. 1993. 369 p.
FRAZIER, W. C. Microbiologia de los alimentos. Editorial Acribia. 1993, 681p.

PELCZAR JR; MICHAEL, J; CHAN, E. C. S.; KRIEQ: Noel, R. Microbiologia, vol. 1 e 2. 22 ed. S&o Paulo. Makron Books. 1996.

524p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos e analise microbioldgica de alimentos. Sdo

Paulo:Bluncher, 2017.

Complementar

APROVACAO

Inspetoria:

Tp. Documento:
Documento:
Data:

DEALI/G

Ata Departamental
02

11/04/2023

Pagina 2 de 2



