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PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Bacharelado em Medicina Veterinaria

DISCIPLINA: Controle Microbiolégico de Produtos de
Origem Animal

CODIGO DA DISCIPLINA:

PRE-REQUISITO: Microbiologia Veterinaria

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ ] Optativa [ x]
Eletiva [ ]

SEMESTRE: a definir

CARGA HORARIA
TEORICA: 17 h/r PRATICA: 16 h/r EaD: EXTENSAO:
CARGA HORARIA SEMANAL: 2 a/s
CARGA HORARIA TOTAL: 33 h/r (40 h/a)
DOCENTE RESPONSAVEL: Suely Cristina Pereira de Lima Oliveira

EMENTA

Introducé@o a Microbiologia. Esterilizagao e Desinfecgdo. Meios de Cultura. Métodos Gerais para Isolamento e
Quantificagdo de Micro-organismos. Bacteriologia. Estudo da Microbiologia de Alimentos. Controle
Microbiolégico de POA. Andlise de rotina no laboratério microbiolégico de alimentos. Estudo dos
microrganismos de importancia higiénico-sanitaria em alimentos. Pesquisas de microrganismos emergentes.
Enfermidades transmitidas através de alimentos.

OBJETIVOS

Geral

Propiciar ao aluno o conhecimento da importancia dos microrganismos nos alimentos, suas fontes e suas
interacbes com o0s mesmos, assim como seu controle além de ressaltar a importancia dos
microrganismos como agentes de alteragdes dos alimentos e de doengas transmitidas por estes(DTAs).

Especificos

. Conhecer os principais microrganismos patogénicos, assim como suas toxinas veiculadas
por alimentos.

. Conhecer os parametros que megam a qualidade higiénica e higiénico-sanitaria dos
alimentos.

. Compreender os tipos de alteragdes provocadas pelos microrganismos nos alimentos, assim
como os principais métodos de controle.



« Conhecer os critérios microbiolégicos aplicados para avaliar a qualidade de alimentos.
. Executar as principais técnicas de andlise de microrganismos veiculados por alimentos,
assim como desempenhar a postura adequada ao laboratério de microbiologia de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

. Fundamentos de laboratério e instrumental basico de microbiologia;

. Técnicas de assepsia e desinfecgdo por agentes quimicos e fisicos;

. Microrganismos indicadores da qualidade em alimentos;

. Critérios microbiolégicos para avaliagdo da qualidade de alimentos;

. Amostragem e preparagao da amostra para analise;

. Técnicas basicas de contagem de microrganismos por plaqueamento;

. Determinagao do nimero mais provavel;

. Preparagao de material de laboratério para utilizagdo em analises microbiologicas;
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. Preparagéo dos meios de cultura
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. Contagem total de microrganismos aerébios meséfilos
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. Contagem de coliformes totais e termotolerantes
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. Contagem de Staphylococcus aureus e Bacillus cereus
. Pesquisa de Salmonella
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. Doengas Transmitidas por alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas. Realizagdo de praticas no laboratério de Microbiologia de Alimentos.

RECURSOS DIDATICOS

[x ] Quadro

[x ] Projetor

[]Videos/DVDs

[x ] Periddicos/Livros/Revistas/Links
[ ] Equipamento de Som

[x ] Laboratério

[ ] Softwares?

[ ]Outros?

‘ CRITERIOS DE AVALIACAO ‘

O processo de avaliagdo sera composto por uma prova escrita e um seminario, que resultardo em duas
notas (N1 e N2). Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a sete (sete), e
que tenha frequéncia, no minimo, 75% das atividades da disciplina.

Prova Integrada: abordara todo o conteido ministrado ao longo do semestre, sera realizada no final
do semestre letivo e poderda eliminar a menor nota obtida na disciplina.

Demais regulamentacgdes serdo baseadas nas Normas Didaticas para os Cursos Superiores do IFPB.
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OBSERVAGOES

Durante as aulas praticas, os discentes que deverédo estar paramentados com botas de borracha ou
sapato fechado e jaleco branco. E proibido o uso de aparelho celular no momento do curso da aula, excluindo-
se as ocasides de uso para fins educacionais sob a liberacdo e tutoria do docente; E proibida a gravagio de
audio ou video do docente em atividade de ensino, bem como a sua divulgacdo em qualquer tipo de rede
social.

Os temas transversais abordados como o meio ambiente serdo associados ao formato de
interdisciplinaridade considerando os conteidos ministrados na disciplina com os componentes curriculares de
microbiologia veterinaria, fisiologia veterinaria, microbiologia de alimentos entre outros.
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