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

a UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

ENGENHARIA DE ALIMENTOS (100)
PITHILE] 1108315 - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 85

el EAM-T

PLANO DE ENSINO
EMENTA

Métodos de conservagéo de alimentos convencionais e ndo-convencionais. Deterioragdo microbiana de matérias-primas e alimentos
processados. Microbiologia da agua, das matérias-primas e produtos processados. Microrganismos indicadores. Toxinfec¢des alimentares.
Técnicas microbioldgicas aplicadas em analise de alimentos. Planos de amostragem. Analises microbioldgicas e padrées legais vigentes.
Aulas praticas em laboratério.

|. Objetivos

Capacitar o aluno a desenvolver competéncias para compreender os conceitos fundamentais da microbiologia de alimentos e os métodos de
conservacao de alimentos, quantificar os principais grupos de microrganismos de importancia em alimentos, bem como, entender as
principais alteracdes microbianas que podem ocorrer nos alimentos e 0s riscos que os alimentos podem representar pela presenga de
microrganismos patogénicos e/ou suas toxinas.

Il. Programa
1 Métodos convencionais e ndo convencionais de conservagao de alimentos.
- Conservacao por reducgao e/ou eliminacdo da populagdo dos microrganismos: filtragéo, centrifugacéo, lavagem, pasteurizacao,
esterilizacao, irradiacéo, ultra alta pressao
- Conservacéo pela utilizagéo da cadeia fria: refrigeragéo e congelamento
- Conservagao por redugdo da atividade de agua: secagem, liofilizacéo, salga, adicdo de aglcar
- Conservacéo por fermentagao
- Conservacéao pelo emprego de agentes quimicos e compostos naturais.
2 Deterioragédo microbiana de matérias-primas e alimentos processados.
- AlteracBes microbianas nos principais constituintes dos alimentos: carboidratos, proteinas e gorduras
- Principais altera¢Ges em leite e derivados, carnes e derivados e produtos de origem vegetal.
3 Microbiologia da agua, das matérias primas e produtos processados.
- Principais espécies e/ou grupos de microrganismos de relevancia na dgua, matérias-primas e alimentos processados.
Microrganismos indicadores
- Indicadores de condig6es higiénico sanitarias
- Indicadores de deterioragao
- Indicadores de risco a saude
4 Doencas transmitidas por alimentares
- Defini¢gdes de toxinfecgao, intoxicagao, infeccao, casos e surtos de doengas vinculadas por alimentos
- Principais microrganismos/toxinas vinculados por alimentos e suas caracteristicas
5 Técnicas microbioldgicas aplicadas em analise de alimentos
- Contagem em camara de Neubauer
- Contagem padrdo em placas
- Contagem pela técnica dos tubos multiplos — Namero Mais Provavel
- Métodos de presenca/auséncia de microrganismos
6 Anélise microbiol6gica de alimentos
- Coleta, transporte e estocagem de amostras de alimentos para analise
- Amostra indicativa
- Amostra representativa
- Determinag&o da populagdo dos principais grupos e/ou espécies de microrganismos em amostras alimentos.
- Padr6es microbiolédgicos vigentes para agua, alimentos e matérias-primas: Resolucdes e Instrugdes normativas.

lll. Metodologia de Ensino
As metodologias de ensino que serdo utilizadas séo:
- Aulas expositivas e interativas
- Aulas praticas em laboratério
- Elaboracao de laudos técnicos

IV. Formas de Avaliacdo

- Provas escritas bimestrais (peso 8).

- Avaliacdo continuada na concluséo de tépicos (peso 2)

- Ao final do semestre sera ofertada uma avaliagdo para recuperagéo de rendimento. A nota desta avaliagdo ird substituir a menor nota
das provas bimestrais. A realizacdo da avaliacdo de recuperagao de rendimento é facultativa.
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