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Dados do Componente Curricular

Nome do Componente Curricular: Microbiologia |l

Curso: Tecnologia em Alimentos

Semestre: 3°

Carga Horaria: 67h/r | Horas Teéricas: 34h/r | Horas Praticas: 33h/r

Docente Responsavel:

Ementa

Fundamentos de laboratorio. Instrumental basico de microbiologia. Técnicas de
assepsia e desinfecgao por agentes quimicos e fisicos. Técnicas de semeadura
e meios de cultura seletivos. Microrganismos contaminantes em alimentos e
suas consequéncias. Mecanismos de patogenicidade microbiano. Técnicas de
amostras.

Objetivos

Geral

= Executar e interpretar os resultados das principais técnicas de analise
microbioldgica de alimentos.

Especificos

= Manipular meios de cultura e manusear material de laboratorio
empregado em analises microbioloégicas de alimentos.

» Coletar amostras para analises microbiologicas e definir os
microrganismos para investigacao.

» Realizar as principais analises microbioldgicas de alimentos em
laboratorio.

» Interpretar os resultados obtidos nas analises realizadas.

Conteudo Programético

Fundamentos de laboratdrio e instrumental basico de microbiologia
Técnicas de assepsia e desinfecgao por agentes quimicos e fisicos
Microrganismos indicadores da qualidade em alimentos

Critérios microbioldgicos para avaliagdo da qualidade de alimentos
Amostragem e preparagdo da amostra para analise

Técnicas basicas de contagem de microrganismos por plaqueamento
Determinagédo do numero mais provavel

Preparagdo de material de laboratorio para utilizagdo em analises
microbioldgicas

9. Preparagéo dos meios de cultura

10.Contagem total de microrganismos aerdbios mesofilos
11.Contagem de bolores e leveduras

12.Contagem de coliformes totais e termotolerantes
13.Contagem de Staphylococcus aureus

14.Contagem de Bacillus cereus
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15.Pesquisa de Salmonella

Metodolog_]ia de Ensino

Aulas expositivas e dialogadas.
Realizac&o de praticas no laboratério de Microbiologia de Alimentos

Avaliagao do Processo de Ensino e Aprendizagem

As avaliagbes devem ser continuas e sistematicas e podem ser
realizadas por meio de provas (tedricas e/ou praticas) com questdes
objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando
houver). Também podem ser realizadas atividades como trabalhos
(impressos, apresentacdes, exercicios; relatorios, laudos e etc).

Recursos Necessarios

Quadro branco, pincéis coloridos, projetor multimidia, meios de cultura
e equipamentos para realiza¢ao de aulas praticas.

Pré-Requisito

Microbiologia |
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