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PRE-REQUISITO (S):

Co-REQUISITO (5):

OBJETIVOS

- Conceituar e classificar os diversos tipos de microrganismos
- Reconhecer a importancia dos microrganismos nos alimentos
- Relacionar os fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos
- Definir os microrganismos indicadores de contaminagdo

- Relacionar os tipos de microrganismos capazes de causar toxinfeccao alimentar
- Enumerar as diversas formas de transmissao das toxinfec¢des alimentares

- Reconhecer a importancia das toxinfec¢des alimentares na satide publica

EMENTA

A ecologia microbiana dos alimentos. A contaminacdo dos alimentos. Os fatores que afetam o
alimentos. A conservagdo dos alimentos. Os
microrganismos indicadores de contaminacdo. Doencas veiculadas pelos alimentos.

desenvolvimento dos microrganismos nos

CONTEUDO PROGRAMATICO

N° AULAS/CONTEUDO

1. Introdugdo ao estudo da microbiologia
1.1. Conceito

1.2. Importancia dos microrganismos nos alimentos
Microrganismos que alteram os alimentos
Microrganismos causadores de doencas

08




Microrganismos que causam alteragdes benéficas ao alimento
1.3. Fontes de contaminagao

2. Fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos nos|08
alimentos
2.1. Fatores intrinsecos
2.2. Fatores extrinsecos

3. Principais microrganismos de interesse em alimentos 10
3.1. Bactérias
3.2. Fungos
3.3.Virus
4. Microrganismos indicadores de contaminagao 06
5. Doengas veiculadas pelos alimentos 08

5.1. Toxinfeccoes alimentares
5.2. Importancia para a saude publica

METopOLOGIA DE ENSINO

Serdo ministradas aulas teoricas expositivas, estudos e discussdes dirigidos, trabalhos em grupo.
Pesquisa bibliografica.

RECURSOS DIDATICOS

- Quadro; Pincel atdmico; Projetor de multimidia; televisao/DVD; - Livro texto e outros.

AVALIACAO

Provas (60%);
Trabalhos; estudos dirigidos; seminarios (40%).
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