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FACULDADE SANTA TEREZINHA - CEST
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
FACULDADI PLANO DE ENSINO
SANTA TEREZINHA

CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagao superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidaddos comprometidos

Missao com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia, conscientes de sua fungdo
transformadora.

Visdo Ser referéncia regional em educagéo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagdo e compromisso social.

DADOS DA DISCIPLINA
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
60h .
1297 MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS T_40h/P - 20h 1

EMENTA

Fundamentos teérico-praticos de microbiologia geral. Grupos de microrganismos de importancia em alimentos.
Contaminagdo microbiana dos alimentos. Controle do crescimento microbiano. Microrganismos indicadores da qualidade
microbiologica de alimentos. Higiene e sanitizagdo de superficies e de alimentos consumidos crus. Microbiologia da agua e
legislacdo vigente.

OBJETIVOS

GERAL

Analisar os beneficios dos microrganismos, os principais agentes causadores de doencas veiculadas por alimentos em
humanos e degradantes da qualidade do alimento, destacando a importancia da Microbiologia como disciplina basica para o
profissional da Gastronomia.

ESPECIFICOS

Entender os conceitos basicos em Microbiologia e normas de biosseguranca.

Reconhecer os principais agentes microbianos envolvidos com a qualidade e deterioragdo dos alimentos e compreender
suas relagdes com os alimentos.

Aplicar os conhecimentos adquiridos na area da microbiologia de alimentos, visando controle da qualidade e prevengao de
doengas microbianas veiculadas pelos mesmos.

Estudar os métodos de controle microbiano nos alimentos.

Executar procedimentos e técnicas que visem a prevencéo da disseminacéo de patbgenos através dos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Tedrico — 40h

UNIDADE | - FUNDAMENTOS TEORICOS E PRATICOS DE MICROBIOLOGIA GERAL (8h/aula)
1.1 Conceito de Microbiologia e os Primeiros Microbiologistas
1.1.1 Teoria da Abiogénese e Biogénese

1.1.2 Teoria dos Germes e Postulados de Koch

1.1.3 Microrganismos e o bem-estar humano

1.1.4 Taxonomia dos microrganismos

1.2 Patogenicidade e Viruléncia

1.2.1 Mecanismos de patogenicidade e fatores de viruléncia

1.2.2 Microbiota residente

1.2.3 Microbiota transitéria

1. 3 Microbiologia na assisténcia a saude

1.3.1 Biosseguranga

1.3.2 Avanco nas técnicas assépticas

1.3.3 Lavagem das maos: quando, como e porqué

1.3.4 Descarte de residuos

1.3.5 Uso de Equipamento de protecao individual e coletivo

1.3.6 Disseminacéo de agentes infecciosos
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UNIDADE 2 - GRUPOS DE MICRORGANISMOS E IMPORTANCIA EM ALIMENTOS (12h/aula)

2.1 Bactérias patogénicas de importancia em alimentos

2.1.1 Bactérias Gram Positivas: Staphylococcus, Clostridium, Bacillus, Listeria

2.1.2 Bactérias Gram Negativas: Familia Enterobacteriaceae, Salmonella, Escherichia coli, Pseudomonas, Brucella,
Campylobacter

2.2 Virus contaminantes de alimentos

2.2.1 Principais virus contaminantes: Rotavirus, Adenovirus 40 e 41, Astrovirus, Norwalk virus (Nororvirus), Virus da Hepatite
A, Virus da Hepatite E

2.3 Fungos em alimentos

2.3.1 Principais fungos: Aspergillus, Penicillium, Fusarium, Claviceps, Saccharomyces

2.3.2 Micotoxinas e ocorréncia de micotoxinas em alimentos de origem animal e vegetal

2.3.3 Estratégias preventivas

UNIDADE 3 - CONTAMINAGAO MICROBIANA DOS ALIMENTOS (12h/aula)

3.1 Como os microrganismos chegam aos alimentos

3.1.1 Fontes de contaminag&o primaria dos alimentos: microflora nativa, ambientes naturais, meio ambiente poluido, animais
de estimag&o e pragas, manipulador, equipamentos, utensilios e praticas de cozinha

3.1.2 Microrganismos indicadores da qualidade microbioldgica de alimentos

3.2 Controle do crescimento microbiano

3.2.1 Cultivo e crescimento microbiano: crescimento populacional e medidas de crescimento microbiano
3.2.2 Fatores que influem sobre o crescimento microbiano em alimentos

3.2.2.1 Fatores intrinsecos (atividade de agua, pH, Eh e composic¢do dos alimentos)

3.2.2.2 Fatores extrinsecos (temperatura, umidade relativa, gases no ambiente)

3.2.3 Controle do desenvolvimento microbiano em alimentos

3.2.3.1 Utilizacdo de métodos fisicos

3.2.3.2 Utilizag&o de métodos quimicos

3.2.4 Higiene e sanitizagdo de superficies e de alimentos consumidos crus

UNIDADE 4 - MICROBIOLOGIA DA AGUA E LEGISLAGAO VIGENTE (8h/aula)
4.1 Principais parametros microbiolégicos de aguas

4.1.1 Potabilidade de aguas: contaminagao e polui¢do

4.2 Portaria 2.914/2011 (ANVISA-MS)

4.2.1 Pardmetros microbioldgicos de analise

Pratico - 20h

UNIDADE 1 - INTRODUGAO AS PRATICAS DE MICROBIOLOGIA (3h/aula)
1.1 Bioseguranga no laboratério de Microbiologia

1.2 Material e técnicas utilizados no laboratério de Microbiologia

UNIDADE 2 - Cultivo E CRESCIMENTO BACTERIANO (2h/aula)
2.1 Constituintes e tipos de meios de cultura
2.2 ldentificacdo de microrganismos no ambiente e no ser humano

UNIDADE 3 - CONTROLE DO CRESCIMENTO BACTERIANO (4h/aula)

3.1 Empregar técnicas de antissepsia das maos e efetuar o cultivo dos microrganismos
3.2 Acéo de diferentes agentes quimicos no controle da populagdo de microrganismos
UNIDADE 4 - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS (6h/aula)

4.1 ldentificago de bactérias patogénicas em alimentos

4.2 Isolamento e caracterizagao de fungos e leveduras em alimentos

UNIDADE 5 - IDENTIFICAGAO DE BACTERIAS EM AGUAS (5h/aula)
5.1 Identificagao de enterobactérias

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas expositivas. Exposicao e discussao de videos. Aulas praticas em laboratério. Trabalhos individuais e em grupos
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TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE’s

1. Estudo dirigido baseado em artigo (4h)
2. Utilizagao de um artigo cientifico (4h).
3. Utilizagdo de um texto (4h)

RECURSOS DIDATICOS

Aulas expositivas, utilizando-se recursos didaticos tais como: quadro branco e Datashow. Aulas préticas no laboratério
utilizando-se reagentes biol6gicos, equipamentos e materiais disponiveis. Atividades em grupos discutindo estudos de casos,
textos e artigos cientificos.

SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliagido tem carater processual e diagndstico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participagéo ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagéo, a competéncia fundamentada na
seguranga dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento
de prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrerd com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos contelidos; exercicios escritos; producao textual; estudos dirigidos etc.

Além dos aspectos qualitativos, seréo observados os critérios objetivos regimentais: a) frequéncia minima de 75% da
carga horaria da disciplina; b) trés notas parciais (uma por més, a cada 1/3 do contetdo trabalhado, cumulativamente ou nao)
que serdo compostas da seguinte forma:

- avaliagbes escritas individuais com peso de 100% quando admitirem, em seu contetdo, questdes referentes ao
texto académico;

- avaliagbes escritas individuais na propor¢gdo minima de 70%, quando associadas a atividades académicas
individuais, cuja propor¢ao sera de até 30% para a composigao da nota.

Estéo previstas como atividades académicas:

- leitura, analise e resumo de um artigo cientifico;

- elaboragao de relatdrios sobre praticas.

Em consonéncia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagdo a partir das trés notas parciais, o
discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda ndo seja aprovado, mas tendo
alcangado a média quatro, se submetera a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

Texto: ROCHA, E.S.; ROSICO, F.S.; SILVA, F.L. et al. Andlise microbiolégica da agua de cozinhas e/ou cantinas das
instituicbes de ensino do municipio de Teixeira de Freitas/BA. Revista Baiana de Salde Publica, v.34, n.3, p.694-705,
jul./set. 2010.

Artigo cientifico: NASCIMENTO, A.R.; MOUCHREK FILHO, J.E.; MARINHO, S.C. et al. Incidéncia de microrganismos
contaminantes em polpas de frutas comercializadas in natura em feiras livres da cidade de S&o Luis/MA. B. CEPPA,
Curitiba, v. 24, n. 1, p. 249-258, jan./jun. 2006.
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