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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

CURSO: Farméacia PERIODO LETIVO: 2° Semestre - 2019 TURMA 4
DISCIPLINA  MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS SIGLA: FSA051

CARGA HORARIA 45 CREDITOS: 2

TEORICA: 15 PRATICA: 30 PRE-REQUISITO: FSA050 - INTRODUCAO A

BACTERIOLOGIA E MICOLOGIA

PROFESSOR(ES):
ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA CARDOSO-Responsavel

ALCINIRA FURTADO FARIAS-Responsavel

EMAIL(S) libiacardoso@ufam.edu.br

Horario das aulas teéricas Horério das aulas Préaticas Horério e local de atendimento de

Terca-feira - 10:00/12:00 alunos |
Sexta-feira - 09:00/10:00 Sexta-feira - 08:00/09:00;Sala dos
professores - 3° andar

2. EMENTA (conforme o PPC do curso)

Fatores que controlam o desenvolvimento microbiolégico.
Métodos e sistemas de analise de alimentos.
Toxinfec¢cbes Alimentares.

Contaminacgdes. Alteragdes.

Controle do desenvolvimento microbiano.
Microrganismos na industria de alimentos.

3. OBJETIVOS
3.1 GERAL (conforme o PPC do curso)
. Compreender os fatores que controlam o desenvolvimento de microrganismos nos alimentos durante o
processo produtivo,
. Conhecer os métodos e sistemas de analise de alimentos,
. Identificar os patéogenos causadores de toxinfec¢bes alimentares,
. Saber a aplicabilidade dos microrganismos Uteis e indicadores aplicados a indlstria de alimentos.
3.2 ESPECIFICOS (se houver)
4. CONTEUDO PROGRAMATICO/CRONOGRAMA
Aulas 3
Datas _ Conteudo Professor
Carga Tipo (T,P)*
Apresenta¢do do Plano e cronograma aos
13/08/2019 5 Pratica alunos. Apresentagdo do Laboratorio ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA

Apresentagdo Apostila microbiologia Diviséo CARDOSO
das equipes



16/08/2019

20/08/2019

23/08/2019

27/08/2019

30/08/2019

03/09/2019

10/09/2019

13/09/2019

17/09/2019

01/10/2019

04/10/2019

Tedrica

Préatica

Tebrica

Pratica

Tebrica

Pratica

Prética

Tedrica

Prética

Préatica

Tedrica

Apresentacdo do Plano e cronograma aos

alunos.

Distribuicdo dos trabalhos a serem realizados ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
L CARDOSO

na disciplina

Teste inicial para avaliacdo de conteudo

Semana de Farm@cia (20 ao 23/08) ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA

Participacéo ativa dos alunos CARDOSO

Semana de Farm@cia (20 ao 23/08) ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA

Participacdo ativa dos alunos. CARDOSO

Preparo dos materiais que serédo usados nas

aulas praticas (Meio de cultura e vidrarias ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA

CARDOSO

Microbiologia dos Alimentos. Histoérico, conceito.

Fatores importantes no desenvolvimento dos

microrganismos (Intrinsecos e extrinsecos).

Curva de crescimento microbiano. Importancia

e classificagdo dos microrganismos.

Microrganismos indicadores de higiene em

Alimentos. Indicadores de higiene em ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
manipuladores e superficies e utensilios: CARDOSO

Pseudomonas, coliformes

Contagem Padréo em Placa. Bactérias ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
Heterotréficas e Fungos em alimentos. CARDOSO
Enumeracéo de Coliformes a 45°C. Indicadores ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
de higiene pelo método NMP CARDOSO

Microbiologia de Agua - Introdugéo, agua para
consumo humano, 4gua de recreacao,
mananciais. Indicadores Higiénicos.

Métodos convencionais e rapidos. Portaria
consolidada da ANVISA N° 5/2017 - anexo 20

ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
CARDOSO

Microbiologia de Agua - 4gua para consumo
humano, Indicadores Higiénicos (Coliformes
termotolerantes e E.coli).

Métodos convencionais NMP e Métodos
rapidos.

Preparo da amostra recebida no Laboratério.
Analise de alimentos Indicadores Higiénicos.
Enumeracéo de Coliformes. Enquadramento da ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
Legislacéo vigente. (RDC 12/01) ANVISA e CARDOSO

MAPA.

ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
CARDOSO

Microrganismos patogénicos ndo esporulados
(Sthaphylococcus aureus, Salmonella spp, e
Listeria monocytogenes).

ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA

Importancia de Microrganismos patogénicos de ~,=55s0

interesse em Alimentos: Microbiologia de
alimentos In Natura ou processado. Leite e/ou
derivados



Analise de alimentos In Natura ou
processado.Leite e/ou derivados. Contagem de
S. aureus em queijo e/ou leite.

ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA

08/10/2019 2 Prati .
ratica Pesquisa de Salmonella. CARDOSO
Engquadramento na legislac¢éo vigente.
- . ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
11/10/2019 1 Tedrica  Revisao CARDOSO
- o ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
[0}
18/10/2019 1 Tedrica  1° avaliacao CARDOSO
o . et . . c ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
22/10/2019 2 Pratica  Visita ao Laboratorio de microbiologia CARDOSO
Microbiologia de alimentos, relacionada a
- Microrganismos patogénicos Esporulados ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
25/10/2019 1 Teorica " P -
! aerdbios e anaerobios ( B. cereus, Clostridium CARDOSO
perfrigens e C. botulinum)
Analise de alimentos processados. Contagem
de Esporulados: anaerdbios e aerobios.
29/10/2019 2 Pratica ~ Contagem de Bacillus cereus e Clostridio sulfito ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
CARDOSO
redutor
01/11/2019 1 Teérica Palestra sobre a Norma 1SO 17025 no ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
Laboratério de Microbiologia de Alimentos CARDOSO
- . . ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
05/11/2019 1 Pratica  Planejamento do trabalho préatico CARDOSO
- o ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
12/11/2019 2 Pratica  Trabalho Pratico CARDOSO
-~ arf ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
19/11/2019 2 Pratica  Trabalho pratico CARDOSO
- -~ ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
26/11/2019 2 Pratica  Trabalho Pratico CARDOSO
At . ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
29/11/2019 1 Tedrica  Trabalho prético CARDOSO
03/12/2019 1 Prética Trab_alhc_) pratico e ou preparacgéo dos ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
seminarios CARDOSO
. o - ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
06/12/2019 2 Tedrica  Apresentacdo seminario CARDOSO
- Discussao sobre os resultados dos Trabalhos ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
10/12/2019 2 Préatica Pratico CARDOSO
. Entrega dos trabalhos préaticos em forma de ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA
13/12/2019 1 T L.
eorea " Jaudo. Parecer técnico CARDOSO
20/12/2019 1 Tedrica Prova Final ANGELA LIBIA DE MELO PEREIRA

CARDOSO

*Aula tedrica ou pratica
**Em caso de disciplinas compartilhadas

5. PROCEDIMENTOS DE ENSINO E DE APRENDIZAGEM

As aulas serdo ministradas na forma:

Aulas expositivas com recursos audiovisuais;

Aulas praticas de analises de alimentos: em que sera realizada a amostragem, coleta, transporte, estocagem e

preparagdo das amostras. Contagem de bactérias heterotréficas, Contagem de bolores e leveduras, Isolamento de bactérias
patogénicas (Salmonella sp, S.aureus, B.cereus, C. botulinicum, C. perfringens). Analise de rotina em alimentos, agua, (técnicas de
andlises, NMP, usando os equipamentos disponiveis no Laboratorio de Microbiologia de Alimentos;

Visitas técnicas em um laboratério de microbiologia e em uma indUstria de alimentos, quais os procedimentos e sequéncias de
avaliagcao microbioldgica dos produtos fabricados;



Serdo realizados trabalhos praticos, com emissao de laudos e/ou relatérios.

6. PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO

TIP (F;E S  VALOR CRITERIO DE AVALIAGAO

O
1 ° A % a | i a ¢ a 0 P a r c i a
1 10,0 Seminario sobre Teoria dos obstaculos/ Trabalho da Semana de Farmacia.
2° Avaliacao Parcial 1 10,0 Prova escrita (questdes dissertativas e/ou objetivas) para avaliar a capacidade do

aluno de expressar seu conhecimento.

3 ° A v a I i a ¢ a o] p a r c i a
1 10,0 Seminario sobre bactérias deteiorantes e patogénicas.
4 ° A v a I i a ¢ a o] p a r c i a
1 10,0 Trabalhos praticos para avaliar o conhecimento do aluno das aulas praticas.
A v a I i a ¢ a o] F i n a |

2
10,0 Os alunos deverdo responder (questBes dissertativas e/ou objetivas) para avaliar a capacidade do
aluno de expressar o conhecimento assimilado durante o curso.

Data da Prova Final 20/12/2019 no horario da aula.

Legenda:

MF: Média Final
MEE: Média dos Exercicios Escolares

Conforme RESOLUCAO N° 023/2017 - CONSEPE - "Art. 10 - O discente que obtiver o minimo de 75% (setenta e cinco
por cento) de

MF = (MEEx2) + PF
Legenda: 3

MF: Média Final

MEE: Média dos Exercicios Escolares

Conforme RESOLUGCAO N° 023/2017 - CONSEPE - "Art. 10 - O discente que obtiver o minimo de 75% (setenta e cinco por cento) de frequéncia e
Média dos Exercicios Escolares (MEE) igual ou superior a 8,0 (oito virgula zero) sera considerado aprovado na disciplina e dispensado da prova
final (PF), resguardado o direito de realiza-la."

7. REFERENCIAS (conforme o PPC do curso)

7.1 BASICA (minimo de 03 indicacdes, conforme o PPC do curso)

1. Eduardo Cesar Tondo Sabrina Bartz. Microbiologia e sistemas de gestdo da seguranca de alimentos. EDITORA:
SULINA, la Edigéo, 2011.

2. DOWNE, F. P.; ITO, K. Compendium of methods for the microbiology examinations of foods. Fourth Editions.
American Public Health Association. Edited by Frances Pouch Downes and Keith ITO, Washington DC, 2001.

3. FIRESTONE, D.; Official Methods and Recommended Practices of the AOCS. Sixth Edition (2nd Printing), Editor
of Analytical Methods, 2012.

4. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2006.

5 - SILVA, N.; Neto, R. C.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A. Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de
Alimentos e Agua. S&o Paulo: Livraria Varela, 4a Edicdo, 2010.



7.2 COMPLEMENTAR (minimo de 05 indica¢6es, conforme o PPC do curso)

1. CECCHI, H. M. Fundamentos teoricos e praticos em andalise de alimentos. 22 ed.rev. Campinas,SP: Unicamp,
2003.

2. SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 52 .ed. S&o Paulo: Varela, 2002.

3. RIBEIRO, M.C.; SOARES, M.M.S.R. Microbiologia Pratica — Roteiro e Manual, Bactérias e Fungos. Ed. Atheneu,

2005. Séao Paulo.

LOCAL E DATA:

ASSINATURAS DOS PROFESSORES:

DATA DA APROVACAO DO COLEGIADO DO CURSO:

DATA DA ASSINATURA DO(A) COORDENADOR(A) DO COLEGIADO DO CURSO:




