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Il - EMENTA

Microrganismos cm alimentos e suas implicagdes na conservagéo de alimentos e saude do consumidor. Métodos analiticos para isolamento,
identificacéo e quantificacdo de microorganismos em alimentos.

[l - OBJETIVOS

GERAL

/Capacitar o aluno para a adogdo de medidas higiénico-sanitarias na manipulacéo de alimentos, no &mbito institucional e familiar, visando melhorar
a conservagao dos alimentos e preservar a saude dos consumidores.

INESPECIFICOS

IneConhecer os fatores intrinsecos e extrinsecos envolvidos no crescimento microbiano em alimentos;

Ineldentificar as principais formas de contaminacao dos alimentos e as medidas de controle pertinentes;

Ineldentificar os microrganismos mais frequentemente envolvidos na contaminagéo e deteriora¢éo dos diversos grupos de alimentos;
Realizar analises microbioldgicas de agua e alimentos

IneInterpretar o significado dos indicadores microbiolégicos utilizados na avaliagao higiénico-sanitaria dos alimentos;

/neAvaliar os aspectos epidemiolégicos relacionados as enfermidades de origem alimentar;

/neReconhecer a importancia da higiene alimentar como acéo de atencéo a sadde dos consumidores;

/neReconhecer a importancia do sistema de vigilancia sanitaria na promocéo da seguranca alimentar da populacéo.

n

IV - CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Apresentacdo do Plano de Ensino. Perigos de origem alimentar:biolgicos, quimicos e fisicos. Fatores que influenciam o crescimento
microbiano: pH, atividade de agua, potencial de 6xido-redugdo, composigao quimica, temperatura, etc.
1. Apresentacdo do Plano de Ensino. Perigos de origem alimentar:biol6gicos, quimicos e fisicos. Fatores que influenciam o crescimento
microbiano: pH, atividade de &gua, potencial de 6xido-redugdo, composigdo quimica, temperatura, etc.

V - METODOLOGIA

Aulas expositivas dialogadas; aulas praticas; estudos de textos; pesquisas de campo;visitas técnicas a servigos institucionais de produgéo de
alimentos.

VI - AVALIACAO

Provas bimestrais subjetivas e/ou objetivas; elaboracéo de artigos cientificos a partir dos resultados obtidos nas aulas praticas.
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