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Professor responsével; Wanda Sikorski Moscalewski
PROGRAMA CONTENDO OS ITENS DE CADA UNIDADE DIDATICA
12 UNIDADE

CONTEUDO: Aspectos gerais da Microbiologia de Alimentos. Padrdes microbiologicos .

OBJETIVO: Introduzir o aluno nos conceitos basicos da Microbiologia de Alimentos, areas de aplicagdo (Saude Publica, Pesquisa, Produgao,
Deterioragéao) e procedimento para o estabelecimento dos padrdes microbiolégicos para avaliagdo da qualidade dos alimentos.

N.° DE ALUNOS:
HORAS AULA TEORICA: 04
HORAS AULA PRATICA: 00

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO:

AULA EXPOSITIVA DIALOGADA COM AUXILIO DE RETROPROJETOR, DATA SHOW E QUADRO DE GIZ., LEITURA INDIVIDUAL E DISCUSSAO DE
TEXTO COLETIVO, ENTRE OUTROS. O aluno deve no primeiro encontro responder um instrumento de avaliagao, qual convida o académico a resgatar o
conhecimento adquirido até o momento. Apds é realizado uma discussdo sobre os possiveis erros e acertos, neste momento o professor utilizando
aleatoriamente o material construido pelos académicos, inicia a caracterizagdo e entendimento dos conceitos elencados como fundamentais & area, onde
todos participam colocando suas idéias e caracterizando os conceitos.

REFERENCIAS:

e FRAZIER, W.C. ICMSF — Microorganismos des los alimentos - Técnicas de anélisis microbiologico, volume 1, 2 ed., Acribia - Zaragoza, 1983.
e  BANWART, G.J., Basic food microbiology, 2.ed., Van Nostrand Reinhold, New York, 1979.

e JAY, JM. Microbiologia moderna de los alimentos. 4.ed. Zaragoza: Acribia, 1994. 804 p.

e MONTES, A.L. Microbiologia de los alimentos (Curso tedrico Y pratico). Sao Paulo: Resenha Universitéria, 1977, v.1. 576 p.

e Microbiologia de los alimentos. 3.ed. Zaragoza: Acribia, 1985, 522p.

LONGO, Dirceia da Silva; et al, Manual do Ministério da Agricultura do Abastecimento e da Reforma Agréria — Métodos de Analise Microbiologica para
Alimentos- 1992.

THE UNITED States Pharmacopeia. 25 ed. Rockville: United State Pharmacopeia Convention. 2001.

FOOD AND DRUG ADMINISTRATION. Bacteriological analytical manual. 8 th ed AOAC International, Garthersburg, USA,1995.

FRANCO, B.G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 1 ed. Sao Paulo: Ateneu, 1996, 182 p.

WANDERZANT, C., SPLITTSTOESSER, D., Compedium of methods for the microbiologica examination of foods. 3 rd. Ed. American Public Helth Association,
Wasnhington, DC. 1218 p, 1992

AVALIAGAO: Avaliagéo diagnéstica quanto a tecnologia de alimentos e microbiologia geral de forma a conhecer as perspectivas do aluno quanto
a disciplina a ser ministrada.

Avaliacéo formativa: Avaliagao realizada ao final da Unidade através de resposta de questionario de forma a avaliar o conhecimento adquirido ao
longo desta Unidade e que permita revisdo ou recuperagdo geral ou individualizada quando for observado que os objetivos ndo foram
devidamente atingidos.

Avaliacdo somativa: entrega da busca realizada na biblioteca e participagao efetiva nas discussées

PROVA TEORICA DISCURSIVA
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2.2 UNIDADE

CONTEUDO: Fatores Intrinsicos e extrinsicos que condicionam o crescimento microbiano em alimentos.
N.° DE ALUNOS:

OBJETIVO: Conhecer, identificar e correlacionar os fatores intrinsicos (nutrientes, atividade de agua, potencial de oxi-redugao. PH, etc) e os
fatores extrinsicos (temperatura, radiagdo, UV, radiagées ionizantes, sais , antibiéticos) que condicionam o crescimento microbiano em
alimentos.

HORAS AULA TEORICA: 04

HORAS AULA PRATICA: 00
ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO:

AULA EXPOSITIVA DIALOGADA COM AUXILIO DE RETROPROJETOR, DATA SHOW E QUADRO DE GIZ, LEITURA INDIVIDUAL E DISCUSSAO DE
TEXTO COLETIVO, VISITAS ENTRE OUTROS.

REFERENCIAS:

e FRAZIER, W.C. ICMSF - Microorganismos des los alimentos - Técnicas de andlisis microbiologico, volume 1, 2 ed., Acribia - Zaragoza, 1983.

e BANWART, G.J., Basic food microbiology, 2.ed., Van Nostrand Reinhold, New York, 1979.

e JAY, J.M. Microbiologia moderna de los alimentos. 4.ed. Zaragoza: Acribia, 1994. 804 p.

e MONTES, A.L. Microbiologia de los alimentos (Curso tedrico Y prético). S&o Paulo: Resenha Universitaria, 1977, v.1. 576 p.

e Microbiologia de los alimentos. 3.ed. Zaragoza: Acribia, 1985, 522p.

e LONGO, Dirceia da Silva; et al, Manual do Ministério da Agricultura do Abastecimento e da Reforma Agraria — Métodos de Andlise Microbiologica
para Alimentos- 1992.

*  THE UNITED States Pharmacopeia. 25 ed. Rockville: United State Pharmacopeia Convention. 2001,

e FOOD AND DRUG ADMINISTRATION. Bacteriological analytical manual. 8 th ed AOAC International, Garthersburg, USA,1995.

e FRANCO, B.G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 1 ed. S&o Paulo: Ateneu, 1996, 182 p.

e WANDERZANT, C., SPLITTSTOESSER, D., Compedium of methods for the microbiologica examination of foods. 3 rd. Ed. American Public Helth
Association, Wasnhington, DC. 1218 p, 1992

AVALIAGAO:

Avaliagao formativa: Avaliagao realizada ao final da Unidade através de resposta de questionario de forma a avaliar o conhecimento adquirido ao
longo desta Unidade e que permita revisio ou recuperagdo geral ou individualizada quando for observado que os objetivos nio foram
devidamente atingidos.

Avaliagéo somativa: participagéo efetiva nas discussoes

PROVA TEORICA DISCURSIVA

3.2 UNIDADE

CONTEUDO: Microrganismos deteriorantes e patogénicos.

OBJETIVO: Conhecer conceitos e tipos de deterioragdo de alimentos. Conhecer os microrganismos mais importantes na microbiologia de
alimentos, tanto para a érea de tecnologia como para Saude Publica (agentes de enfermidades transmitidas por alimentos)

N.° DE ALUNOS: 2ONFERE COM O ORIGINA!

HORAS AULA TEORICA: 04 CTBA_TA~/ ©3 /=S

Jocy Diagc Cristo
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ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: Matr. 196313

AULA EXPOSITIVA COM AUXILIO DE RETROPROJETOR, DATA SHOW E QUADRO DE GIZ, LEITURA INDIVIDUAL E DISCUSSAO DE TEXTO
COLETIVO, ENTRE OUTROS

REFERENCIAS:

e  FRAZIER, W.C. ICMSF - Microorganismos des los alimentos - Técnicas de andlisis microbioldgico, volume 1, 2 ed., Acribia — Zaragoza, 1983.
BANWART, G.J., Basic food microbiology, 2.ed., Van Nostrand Reinhold, New York, 1979.

JAY, J.M. Microbiologia moderna de los alimentos. 4.ed. Zaragoza: Acribia, 1994. 804 p.

MONTES, A.L. Microbiologia de los alimentos (Curso tedrico Y prético). Sao Paulo: Resenha Universitaria, 1977, v.1. 576 p.

Microbiologia de los alimentos. 3.ed. Zaragoza: Acribia, 1985, 522p.

LONGO, Dirceia da Silva; et al, Manual do Ministério da Agricultura do Abastecimento e da Reforma Agréria — Métodos de Analise Microbioldgica
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para Alimentos- 1992.

THE UNITED States Pharmacopeia. 25 ed. Rockville: United State Pharmacopeia Convention. 2001.

FOOD AND DRUG ADMINISTRATION. Bacteriological analytical manual. 8 th ed AOAC International, Garthersburg, USA,1995.

FRANCO, B.G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 1 ed. Sao Paulo: Ateneu, 1996, 182 p.

WANDERZANT, C., SPLITTSTOESSER, D., Compedium of methods for the microbiologica examination of foods. 3 rd. Ed. American Public Helth
Association, Wasnhington, DC. 1218 p, 1992

AVALIAGAO:

Avaliagéo formativa: Avaliagao realizada ao final da Unidade através de resposta de questionario de forma a avaliar o conhecimento adquirido ao
longo desta Unidade e que permita revisdo ou recuperagao geral ou individualizada quando for observado que os objetivos nio foram
devidamente atingidos.

Avaliacéo somativa: entrega de exercicios abordando o contelido da unidade.

PROVA TEORICA DISCURSIVA

4.2 UNIDADE

CONTEUDO: Bactérias indicadoras de contaminagdo (coliformes, Streptococos, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium
perfringens entre outros) e seu significado. Bolores e levedura.

OBJETIVO: Conhecer quais s&o as bactérias ou grupos de microrganismos utilizados para a avaliagéo da qualidade de um alimento e qual o significado de sua
pesquisa e/ ou quantificagdo.

N.° DE ALUNOS:
HORAS AULA TEORICA: 04
HORAS AULA PRATICA: 00

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: )
AULA EXPOSITIVA DIALOGADA COM AUXILIO DE RETROPROJETOR, DATA SHOW E QUADRO DE GIZ, LEITURA INDIVIDUAL E DISCUSSAO DE
TEXTO COLETIVO, LEITURA DE ARTIGOS CIENTIFICOS ENTRE OUTROS.

REFERENCIAS:

FRAZIER, W.C. ICMSF - Microorganismos des los alimentos - Técnicas de analisis microbiolégico, volume 1, 2 ed., Acribia — Zaragoza, 1983.
BANWART, G.J., Basic food microbiology, 2.ed., Van Nostrand Reinhold, New York, 1979.

JAY, J.M. Microbiologia moderna de los alimentos. 4.ed. Zaragoza: Acribia, 1994. 804 p.

MONTES, A.L. Microbiologia de los alimentos (Curso tedrico Y pratico). Sao Paulo: Resenha Universitaria, 1977, v.1. 576 p.

Microbiologia de los alimentos. 3.ed. Zaragoza: Acribia, 1985, 522p.

LONGO, Dirceia da Silva; et al, Manual do Ministério da Agricultura do Abastecimento e da Reforma Agraria — Métodos de Analise Microbiolégica
para Alimentos- 1992.

THE UNITED States Pharmacopeia. 25 ed. Rockville: United State Pharmacopeia Convention. 2001,

FOOD AND DRUG ADMINISTRATION. Bacteriological analytical manual. 8 th ed AOAC Intemational, Garthersburg, USA,1995.

FRANCO, B.G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 1 ed. S&o Paulo: Ateneu, 1996, 182 p.

WANDERZANT, C., SPLITTSTOESSER, D., Compedium of methods for the microbiologica examination of foods. 3 rd. Ed. American Public Helth
Association, Wasnhington, DC. 1218 p, 1992

AVALIAGAO:
Avaliagéo formativa: Avaliagéo realizada ao final da Unidade através de resposta de questionario de forma a avaliar o conhecimento adquirido ao
longo desta Unidade e que permita revisdo ou recuperagdo geral ou individualizada quando for observado que os objetivos nao foram
devidamente atingidos.
Avaliagio somativa: participagao efetiva nas discussoes
PROVA TEORICA DISCURSIVA
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CONTEUDO: Organizagio de Laboratério de Controle Microbiologico de Qualidade. Classificagao dos microrganismos segundo a ATCC em relagao ao
risco e laboratorios segundo niveis de biosseguranga (1,2,3 e 4). Requisitos de instalagéo e equipamentos mais essenciais.

OBJETIVO: capacitar o aluno a identificar as necessidades e peculiaridades necessérias & organizagdo de um laboratorio de Controle Microbiologico de
Qualidade

N.° DE ALUNOS: Jocy Lias Cristo
Secretario da Coordenagédo do Curso
: ia - UFPR
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7.2 UNIDADE

CONTEUDO: Analise microbiologica de Alimentos. Avaliago higiénico - sanitaria e pesquisa de agentes causadores de enfermidades transmitidas por
alimentos. Legislagéo vigente em Microbiologia de Alimentos. Controle microbioldgico de equipamentos industriais e ambiental

OBJETIVO: Fornecer conhecimentos em microbiologia de alimentos. Habilitar o educando para a realizagdo de praticas de analises
microbiolégicas em rotina de laboratério de controle de qualidade de alimentos respaldando-se na legislagéo vigente.

Capacitar o aluno a emitir laudos de analise de controle de qualidade de alimentos.

N.° DE ALUNOS:

HORAS AULA TE(?RICA: 06
HORAS AULA PRATICA: 20

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: )
AULA EXPOSITIVA DIALOGADA COM AUXILIO DE RETROPROJETOR, DATA SHOW E QUADRO DE GIZ, LEITURA INDIVIDUAL E DISCUSSAQ DE
TEXTO COLETIVO, LEITURA DE ARTIGOS CIENTIFICOS, AULA PRATICA ENTRE OUTROS.

REFERENCIAS:

FRAZIER, W.C. ICMSF - Microorganismos des los alimentos - Técnicas de anélisis microbioldgico, volume 1, 2 ed., Acribia - Zaragoza, 1983.
BANWART, G.J., Basic food microbiology, 2.ed., Van Nostrand Reinhold, New York, 1979.

JAY, J.M. Microbiologia moderna de los alimentos. 4.ed. Zaragoza: Acribia, 1994. 804 p.

MONTES, A.L. Microbiologia de los alimentos (Curso tedrico Y pratico). Sao Paulo: Resenha Universitaria, 1977, v.1. 576 p.

Microbiologia de los alimentos. 3.ed. Zaragoza: Acribia, 1985, 522p.

LONGO, Dirceia da Silva; et al, Manual do Ministério da Agricultura do Abastecimento e da Reforma Agraria — Métodos de Analise Microbiologica
para Alimentos- 1992.

THE UNITED States Pharmacopeia. 25 ed. Rockville: United State Pharmacopeia Convention, 2001.

FOOD AND DRUG ADMINISTRATION. Bacteriological analytical manual. 8 th ed AOAC International, Garthersburg, USA,1995.

FRANCO, B.G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 1 ed. Sao Paulo: Ateneu, 1996, 182 p.

WANDERZANT, C., SPLITTSTOESSER, D., Compedium of methods for the microbiologica examination of foods. 3 rd. Ed. American Public Helth
Association, Wasnhington, DC. 1218 p, 1992

AVALIAGAO:

Avaliacéo formativa: Avaliagéo realizada ao final da Unidade através de resposta de questionario de forma a avaliar o conhecimento adquirido ao
longo desta Unidade e que permita revisao ou recuperagéo geral ou individualizada quando for observado que os objetivos ndo foram
devidamente atingidos. Participagédo das atividades praticas do laboratoério e elaboragéo de relatorios.

Avaliacio somativa: participagéo efetiva nas discussées
PROVA TEORICA DISCURSIVA
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