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EMENTA (Unidade Didética)
Habilitar os alunos a executar e interpretar as etapas que envolvem o controle da qualidade microbiolégico dos alimentos,
de forma a possibilita-los reconhecer e diferenciar bactérias de fungos envolvidos em doencgas transmitidas por alimentos
explorando a legislacao de vigilancia sanitaria de alimentos e contaminacdo de matérias prima, processo e produto
acabado

PROGRAMA (itens de cada unidade didética)

Avaliacéo da qualidade microbiol6gica do ar: isolamento de microrganismos do ar possibilitando diferenciar
macromorfologicamente bactérias de fungos

Coloragao simples (método do azul de metileno) : a partir das coldnias de bactérias obtidas na avaliagéo
microbioldgica do ar reconhecer micromorfologicamente formas bacterianas

Avaliagdo da qualidade microbioldgica de objetos e superficies: isolamento de microrganismos
possibilitando diferenciacdo dos grupos microbianos implicados em contaminacéo e sua relacdo com a adocéo
de boas préticas e técnicas assépticas

Coloracdo diferencial: método de Gram: reconhecer as bactérias Gram positivas ou Gram negativas
correlacionando forma bacteriana com parede celular e grupos de interesse em alimentos

Microbiologia residente e transitéria da pele: isolar e identificar microrganismos que compde a microbiota
residente enfatizando S.aureus e microbiota transitoria enfatizando E.coli e relaciona-los com adog¢éo de boas
praticas na manipulacao de alimentos

Avaliacéo de indicadores da qualidade em alimentos: no¢6es de controle da qualidade com isolamentos de
grupos de microrganismos que refletem a contaminacéo geral , contagem de bactérias mesdfilas e contagem de
bolores e e leveduras

Avaliacgdo de indicadores higiénico sanitarios em alimentos: identificacdo de microrganismos que refletem
a condi¢do higiénico sanitaria mediante a contagem de coliformes totais, fecais e identificacdo de E.coli

Avaliacdo de microrganismos potencialmente patogénicos em alimentos: isolamento de microrganismos
que envolvem a possibilidade de intoxicacdo por origem alimentar mediante contagem de S.aureus e B.cereus

Avaliacdo de microrganismos patogénicos em alimentos: isolamento de microrganismos que envolvem a
possibilidade de infec¢do por origem alimentar mediante pesquisa de Salmonella sp e Listeria monocytogenes
como modelos

Expresséo e interpretacdo de resultados microbiologicos: A partir da selecéo de artigos cientificos, estudos
de caso, elaboracdo de experimento pratico e tomando como base conteido tedrico e legislacéo, interpretar
dados de forma a obter subsidios que assegurem a inocuidade dos alimentos

OBJETIVO GERAL

-reconhecer a importancia do controle da qualidade nos sistemas de garantia da qualidade de forma a garantir a

inocuidade e seguranca dos mesmos )
OBJETIVO ESPECIFICO

-diferenciar bactérias de fungos
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-executar as principais técnicas de controle microbiolégico de alimentos previstas pela legislacao brasileira
-conhecer a sistematica e patogenia dos principais agentes etiolégicos de gastroenterites

PROCEDIMENTOS DIDATICOS
-aulas préaticas envolvendo técnicas de isolamento, contagem , pesquisa e identificacdo e classificacdo dos agentes
etioldgicos de origem bacteriana ou fangica implicados em doencas transmitidas por alimentos, correlacionando com
conteuddo tedrico pertinente a interpretacao dos dados

FORMAS DE AVALIACAO
-avaliacao tedrico pratica envolvendo execucao de técnicas de isolamento, contagem e pesquisa de microrganismos
com interpretagfes de resultados apoiados no contetdo tedrico
-elaboragéo de um experimento analitico com redagéo de relatério e apresentacdo para a turma de forma a possibilitar
a discusséo dos resultados e interpretagdo dos mesmos
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APRESENTAR EM ANEXO O CRONOGRAMA DETALHADO DA DISCIPLINA:



http://www.anvisa.gov.br/
http://www.anvisa.gov.br/

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA
SETOR DE CIENCIAS BIOLOGICAS
COORDENACAO DO CURSO DE NUTRICAO
DEPARTAMENTO DE PATOLOGIA BASICA

2° semestre de 2024- setembro a dezembro Ficha 2 (variavel)
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CRONOGRAMA

Disciplina: Microbiologia de Alimentos Cédigo: BP084

Semana Periodo Conteudo

1 02 e 03 de setembro  Introducé&o a Disciplina. Normas de Uso do Laboratério

2 09 e 10 de setembro  Avaliacdo da qualidade microbiolégica do ar: isolamento de microrganismos do

ar possibilitando diferenciar macromorfologicamente bactérias de fungos

3 16 e 17 de setembro Coloragdo simples (método do azul de metileno) : a partir das colénias de
bactérias obtidas na avaliagcdo microbioldégica do ar reconhecer micromorfologicamente formas bacterianas

4 23 e 24 de setembro  Avaliacdo da qualidade microbioldgica de objetos e superficies: isolamento de
microrganismos possibilitando diferenciacdo dos grupos microbianos implicados em contaminacdo e sua
relacdo com a adocéo de boas préticas e técnicas assépticas

5 30 de setembro e 01 de outubro Coloracéao diferencial: método de Gram: reconhecer as bactérias
Gram positivas ou Gram negativas correlacionando forma bacteriana com parede celular e grupos de interesse
em alimentos

6 07 e 08 de outubro Bolores e leveduras : a partir das colénias obtidas na avaliagdo microbiolégica
do ar reconhecer leveduras e fungos filamentosos

7 14 e 15 de outubro 12 nota avaliativa

8 21 e 22 de outubro Microbiologia residente e transitdria da pele: isolar e identificar microrganismos
gue compde amicrobiota residente enfatizando S.aureus e microbiotatransitéria enfatizando E.coli erelaciona-
los com adocao de boas praticas na manipulacdo de alimentos

9 28 e 29 de outubro SEMANA ACADEMICA

10 04 e 05 de novembro Avaliacdo de indicadores da qualidade em alimentos: no¢des de controle da
gualidade com isolamentos de grupos de microrganismos que refletem a contaminacéo geral , contagem de
bactérias meséfilas e contagem de bolores e e leveduras

11 1le 12 de novembro Avaliagdo de indicadores higiénico sanitarios em alimentos: identificacdo de
microrganismos que refletem a condicao higiénico sanitaria mediante a contagem de coliformes totais, fecais
e identificacdo de E.coli

12 18 e 19 de novembro Avaliagdo de microrganismos potencialmente patogénicos em alimentos:
isolamento de microrganismos que envolvem a possibilidade de intoxicacdo por origem alimentar mediante
contagem de S.aureus.Avaliacdo de microrganismos patogénicos em alimentos: isolamento de
microrganismos que envolvem a possibilidade de infeccdo por origem alimentar mediante pesquisa de
Salmonella sp como modelo

13 25 e 26 de novembro Expresséao e interpretagao de resultados microbiolégicos: A partir da selecéo de
artigos cientificos, estudos de caso, elaboragéo de experimento pratico e tomando como base conteltido tedrico
e legislagao, interpretar dados de forma a obter subsidios que assegurem ainocuidade dos alimentos

14 02 e 03 de dezembro Experimento prético

15 09 e 10 de dezembro Apresentacdo do experimento -22 nota avaliativa

16 e 17 de dezembro EXAME FINAL



