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DISCIPLINA: QUALIDADE DOS ALIMENTOS

PLANO DE ENSINO-APRENDIZAGEM

(OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM:

- Identificar os principais agentes microbianos envolvides com aqualidade e deterioragédo dos alimentos;

- Identificar as técnicas corretas de higiene e sanitizagdo em Unidade Produtoras de Alimentos;

- Aplicar os conhecimentos adquiridos na area.da microbiologia de alimentos, visando controle da qualidade e prevengédo de
doencgas;

- Aplicar os procedimentos e técnicas-que visem-a prevencao da disseminacado de patdgenos por meio dos alimentos;

- Executar técnicas para a determinagdo’de microrganismos contaminantes de alimentos.

EMENTA: Microbiologia dos Alimentos e Controle do desenvolvimento Microbiano. Contaminagdes e Deterioragfes dos
IAlimentos. Doengas Transmitidas por Alimentos. Higiene Alimentar. Processos e conceitos em higiene na produgéo de
alimentos. Higiene e controle de qualidade em Unidades Produtoras de Refeicdes.
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CONTEUDOS

1. Microbiologia dos Alimentos e Controle do Desenvolvimento Microbiano

1.1. Microrganismos de interesse nos alimentos (benéficos e danosos)

1.1.1 Bactérias

1.1.2 Bolores

1.1.3 Leveduras

1.2 Fatores intrinsecos e extrinsecos dos-alimentos para desenvolvimento de microrganismos

2. Contaminacoes e Deteriora¢gfes dos Alimentos

2.1. Fontes de contaminagéo

2.2. AlteragGes fisicas e quimicas causadas por microrganismos
2.3. Microrganismos indicadores

3. Doengas Transmitidas por Alimentos

3.1 Fungos produtores de micotoxinas

3.2 Bactérias implicadas nas doencas transmitidas por alimento
3.3 Viroses de origem alimentar

4. Higiene Alimentar
4.1 Conceito e papel na seguranca alimentar
4.2 Relagdo com as Doencas de Origem Alimentar (DOA)

5.Processos e Conceitos em Higiene na Producao de Alimentos
5.1 Contaminacao cruzada

5.2 Higienizagao

5.3 Limpeza

5.4 Lavagem

5.5 Esterilizagéo

5.6 Desinfecgéo

5.7 Antisepsia

5.8 Assepsia

5.9 Sanitizacéo

6 Higiene e Controle de Qualidade em Unidades Produtoras de Alimentos

6.1Procedimentos recomendados para as operagdes:

6.1.1 Matérias-primas; etapas de recepgdo e armazenamento de mercadarias, pré-preparo; cocgao; envase e distribuigao;
reaquecimento; aproveitamento de sobras; coleta de amostras

6.2 Colaboradores

6.3 Ambiente

6.4 Agua de abastecimento

6.5 Controle integrado de vetores e pragas

6.6 Manejo e destino de residuos

Conteldo Prético

1- Normas para utilizacao do labaratorio de*microbiologia

2- NogBes de microscopia

3- Coleta, transporte e preservagao de amostras para andlise
- Morfologia bacteriana

5- Técnicas de coloracao

6- Preparo de meios de cultura e inoculagdo




