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FICHA DE COMPONENTE CURRICULAR

CODIGO: COMPONENTE CURRICULAR:
Microbiologia dos Alimentos
UNIDADE ACADEMICA OFERTANTE: SIGLA:
Instituto de Ciéncias Biomédicas ICBIM
CH TOTAL TEORICA: CH TOTAL PRATICA: CH TOTAL:
30 horas 30 horas 60 horas
1. OBJETIVOS

Atuar ativamente no processo de aprendizagem.

Atuar em equipes multiprofissionais com trabalho interprofissional destinadas a
planejar, coordenar, supervisionar, implementar, executar e avaliar atividades na
area de alimentacdo e nutricao e de saude.

Buscar novas oportunidades e solucdes aos problemas, de forma proativa,
inovadora, além de aprimorar acdes e processos de trabalho.

Conhecer as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas, nutricionais, bioativas,
funcionais e sensoriais e métodos de andlises dos alimentos.

Conhecer, escolher e aplicar estratégias de ensino com autonomia no processo de
aprendizado.

Conhecer, identificar e analisar as acdes de regulacao de alimentos na promocao da
alimentacao adequada e saudavel e prevencao de doencas.

Correlacionar o funcionamento dos processos biolégicos do corpo humano com suas
estruturas micro e macro.

Desenvolver e aplicar métodos e técnicas de ensino em sua area de atuacao.

Detectar a concordancia dos processos e estruturas em relacao as legislacdes do
Sistema de Vigilancia Sanitéria de Alimentos.

Identificar e interpretar o processo salde-doenca e o cuidado no contexto das
ciéncias sociais e humanas.

Reconhecer a necessidade do aperfeicoamento continuo baseado em evidéncias
cientificas e saberes populares.

Refletir sobre os aspectos biolégicos que influenciam o comportamento humano.

Utilizar os conhecimentos sobre higiene dos alimentos e do ambiente para acdes de
reducao de riscos de doencas de origem alimentar.

Utilizar os principios éticos para abordagens adequadas, para a tomada de decisao,
na coleta e utilizacao de dados, e ao gerar informacoes.

Estudar os principais microrganismos associados a doencas veiculadas por
alimentos no homem.




Reconhecer a importancia dos microrganismos para a salde nutricional e suas
implicacdes sociais, politicas e econémicas.

Estudar os principais métodos de analise microbioldgica de rotina.

Estabelecer medidas profilaticas visando diminuir ou prevenir
intoxicacOes/infeccdes alimentares.

Realizar andlises microbioldgicas em diversos alimentos, de acordo com os padrodes
estabelecidos pelo Ministério da Saude.

2. EMENTA

Importancia dos microrganismos nos alimentos. Grupos de microrganismos
causadores de doencas, intoxicacdes e deterioracao nos alimentos. Principios gerais
de conservacao dos alimentos. Deterioracao microbiana de alimentos. Analise
microbioldgica de produtos alimenticios diversos.

3. PROGRAMA

Normas de biosseguranca em laboratério de Microbiologia
Introducdo a Microbiologia

Revisao de célula bacteriana

Principais bactérias Gram positivas e negativas encontradas nos alimentos
Importancia dos fungos na alimentacao

Alimentos e doencas: intoxicacao alimentar e doencas infecciosas
Contaminacao e deterioracao de alimentos

Principais processos de preservacao de alimentos

Indicadores de seguranca e qualidade de alimentos

Métodos de amostragem utilizados em analises microbiolégicas
Investigacao Laboratorial

Analise microbioldgica de Alimentos
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6. APROVACAO

Marina Rodrigues Barbosa José Antbnio Galo
Coordenadora do Curso de Graduacao em Diretor do Instituto de Ciéncias
Nutricao Biomédicas

Documento assinado eletronicamente por Marina Rodrigues Barbosa,
Coordenador(a), em 16/12/2022, as 15:01, conforme horério oficial de Brasilia,
com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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Documento assinado eletronicamente por José Antonio Galo, Diretor(a), em
22/12/2022, as 15:52, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento no art.
62, § 19, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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Referéncia: Processo n? 23117.004323/2022-84 SEl n® 3326445


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm
https://www.sei.ufu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

	Ficha de Componente Curricular Microbiologia dos Alimentos (3326445)

