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Objetivos

Tem por objetivo estudar a  importância  dos  microrganismos  nos  alimentos,  os  fatores  que  afetam  seu 
crescimento, além de discutir noções de segurança para o consumo.  Estudar a interação microbiana com
alimento assim como o controle, assim como os danos a saúde do consumidor.

Ementa

Introdução à microbiologia dos alimentos. A ecologia microbiana dos alimentos. A contaminação dos alimentos.
A deterioração dos alimentos. Intoxicações e infecções de origem alimentar. A conservação dos alimentos.
Controle microbiológico de alimentos. Produção de alimentos por fermentação.

Pré e correquisitos

CBI 270

  Oferecimentos obrigatórios

Curso Período

Ciência e Tecnologia de Alimentos 4

Nutrição 4

  Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Química - Bacharelado Geral
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Introdução à microbiologia dos alimentos 1h 0h 0h 0h 1h

2.A ecologia microbiana dos alimentos 3h 0h 0h 0h 3h

3.A contaminação dos alimentos 1h 0h 0h 0h 1h

4.A deterioração dos alimentos 2h 0h 0h 0h 2h

5.Intoxicações e infecções de origem alimentar 5h 0h 0h 0h 5h

6.A conservação dos alimentos 10h 0h 0h 0h 10h

7.Controle microbiológico de alimentos 3h 0h 0h 0h 3h

8.Produção de alimentos por fermentação 5h 0h 0h 0h 5h

9.Fatores que afetam o crescimento de microrganismos em
alimentos. Resistência dos microrganismos e fatores físicos e
químicos. Determinação da atividade de água de alimentos

0h 6h 0h 0h 6h

10.Exame microbiológico de alimentos e de superfície e
equipamentos. Métodos de contagem e detecção de
microrganismos: contagem ao microscópio; contagem de
colônias em placas; número mais provável

0h 8h 0h 0h 8h

11.Isolamento de bactérias patogênicas de alimentos.
Microrganismos indicadores

0h 6h 0h 0h 6h

12.Fermentação de alimentos. Fermentações láticas e alcoólicas;
produção de leveduras. Análise microbiológica de produtos
fermentados

0h 8h 0h 0h 8h

13.Novos métodos em microbiologia de alimentos 0h 2h 0h 0h 2h

Total 30h 30h 0h 0h 60h

Teórica (T); Prática (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Apresentação de conteúdo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros)

Prática Prática demonstrativa realizada pelo professor ou monitor

Estudo Dirigido Não definidos

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Não definidos
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  Bibliografias complementares
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