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Caracterizagdo dos alimentos segundo sua microbiota natural e contaminante. ‘Fatores

intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos.
Contaminagdo dos alimentos e deterioragdo microbiana dos alimentos. Microrganismos
indicadores, patogénicos e starters. Compreenséo da importancia e identificacdo das principais

analises microbiologia de alimentos. Reconhecimento da legislag&o vigente.

Formar profissionais de nivel superior com competéncias em Tecnologia de Alimentos e inseridos
no contexto social da realidade profissional, propiciando ao mercado de trabalho tecnélogos com
capacidade para promover mudancgas e inovagdes, desenvolvendo sua capacidade critica, além
da preocupacdo com o meio ambiente e salde dos consumidores, fundamentadas na viséo

multidisciplinar e no conhecimento tecnolégico na area de alimentos.

Aplicar os conhecimentos adquiridos na area da microbiclogia de alimentos, visando controle da
qualidade e prevencao de doengas.
Reconhecer e identificar os principais agentes microbianos envolvidos com a qualidade e
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deterioracdo dos alimentos;
Reconhecer procedimentos e técnicas que visem a prevencdo da disseminagao de patégenos

através dos alimentos.

As aulas expositivas e explicativas serdo baseadas nos temas e conteudos propostos no plano
de ensino, como: os principais microrganismos de interesse em alimentos e os métodos classicos
de determinagéo dos microrganismos em diferentes alimentos. Analise de artigos cientificos
sobre os principais temas abordados em sala de aula, a fim de complementar a abordagem
tedrica das aulas expositivas. Os recursos audiovisuais mais aplicados serao videos, imagens e
contetido didatico em projetor muitimidia. '

As aulas praticas serdo realizadas a fim de treinar o preparo e execugdo de métodos
microbiolégicos na determinagdo da contaminagéo em diferentes alimentos. Os experimentos em
laboratorio serdo executados pelos discentes sob supervisdo do professor e a partir das
observagdes e resultados obtidos serdo elaborados relatorios das aulas praticas e seminario no
final da disciplina. '

No caso de aluno(s) portadores de necessidades especiais ou com algum tipo de dificuldade de
aprehdizagem, metodologias ser8o pensadas em conjunto com o Nucleo de Atendimento aos

Portadores de Necessidades Especiais (NAPNE) e o Setor Pedagoégico, para que as

acessibilidades pedagogica e atitudinal sejam efetivamente atendidas de forma universal.

Introducéo a Microbiologia de Alimentos -

Morfologia e fisiologia de micro-organismos

Técnicas de controle do desenvolvimento microbiano Infecgéés e intoxica¢des alimentares
Métodos de determinacio de fungos e bactérias em alimentos |

Pesquisa de microrganismos em alimentos

Avaliacdo da qualidade dos alimentos

Padrdes microbiologicos para os alimentos

Impacto da Microbiologia. de Alimentos em Saude Publica

Aspectos gerais sobre fungos de interesse em alimentos




MINISTERIO DA EDUCAGAO .
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA -
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA

PRO-REITORIA DE ENSING

Rua Esmeralda, 430 - Faixa Nova - Camobi -97110-767 — Santa Maria - RS
Fone/FAX: (55) 3217 0625 .
E-Mail: prensino@iffarroupilha.edu.br

Fungos como agentes deteriorantes e produtores de micotoxinas em alimentos
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F = FERIADO R —=RECESSO A= Avaliagdo

- Poderio ser conduzidos semindrios apresentados sobre temas da disciplina

- As avaliagBes serdo de acordo com acimulo razoavel de temas abordados durante a disciplina, de
acordo com a ementa. Duas avaliacGes dissertativas e objetivas, dependendo do desempenho da turma,
sdo suficientes para compor a média final, acrescida de atividades de aula, trabathos com consulta e

relatérios.
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Neste semestre, seréo realizados 1 relatério de aula pratica (peso 4), 1 prova escrita (peso 3) e trabathos
realizados a cada aula que compordo uma nota (peso 3).

Avaliacio do desempenho em provas e trabalhos e participagio nas aulas {presenca).
- Participacao dos trabalhos em grupos e seminarios.

- Participacdo, comportamento e interesse nas aulas praticas.

- Demonstragéo de interesse pelos conteidos apresentados.

- O atendimento em horario alternative e refor¢o dos contelddos estudados serfio realizados quando

solicitado pelo aluno. Assim, como a revisdo e discussdo dos trabaihos e provas nio satisfat6rios.

O componente curricular prevé PPI: (X ) Sim ( )Ndo ( )Colaboragio

Articulagdo com os componentes curriculares: Bromatologia, Microbiologia dos alimentos. Andlise sensorial
Qbs: Se o Componente prevé PP anexar o projete a este Plano de Ensino Docente.

SRR T

As atividades ndo presenciais consistirdo em leituras complementares sobre os assunto

trabalhados em aula, elaboragéo dos trabalhos, quando nao realizados em aula. Além disso, a
participagao dos alunos nos projetos de pesquisa, extensdo e ensino oferecidos pelos
professores e servidores do campus sera considerada como atividade n&o presencial, devido a
importancia destas atividades para o desenvolvimento profissional e pessoai dos estudantes.

Outras atividades, como estudo dirigido, andlise critica de textos e videos serdo propostas

através da pagina on line “Edmodo”.
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Artigos técnicos e cientificos que abordam a qualidade microbiolégica dos alimentos.

A dlsmpllna envo!ve aulas praticas em laborat6rio, assim é importante que os alunos tenham guarda p6
préprio e canetas de retroprojetor para identificar vidrarias. E necessario que os alunos utilizem sapatos
fechados (ténis/sapato) evitando sandalias de salto, abertas, bermudas, shorts, minissaias etc,
fundamentais para prépria seguranga do aluno e sua integridade fisica.

O aprendizado eficaz depende muito da atencéo do aluno e fixagcdo durante aula e momentos extraclasse.
Frequéncia minima as aulas: 75% do total de aulas ministradas.

O cronograma e contelido das aulas bem como as avaliagbes poderdo sofrer alteragéo de acordo com o
desempenho/andamento, interesse da turma e programacéo anual de eventos do curso ou Instituto.
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