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1. Identificacdo

1.1. Unidade: INSTITUTO DE CULTURA E ARTE

1.2. Curso: GASTRONOMIA

1.3. Nome da Disciplina: MICROBIOLOGIA APLICADA A GASTRONOMIA

1.4. Codigo da Disciplina: ICA0512

1.5. Carater da Disciplina: (X ) Obrigatoria ( ) Optativa

1.6. Regime de Oferta da Disciplina: (X ) Semestral () Anual () Modular

1.7. Carga Horaria (CH) Total: | C.H. C.H. C.H. C.H. C.H.
64h Tedrica: | Prética EaD: Extensdo: | Pratica
52h ‘12h - ) como
component
e curricular

1.8. Pré-requisitos (quando houver): -

1.9. Co-requisitos (quando houver): -

1.10. Equivaléncias (quando houver): -

1.11. Professores (Nomes dos professores que ofertam): EVELINE DE ALENCAR COSTA

2. Justificativa

A presente disciplina possui contexto basico como pré-requisito para demais disciplinas do
Curso de Gastronomia. O conhecimento da microbiologia de alimentos proporcionara aos
alunos conceituar e classificar os diversos tipos de microrganismos; apontar a importancia dos
microrganismos nos alimentos, identificar os fatores que podem interferir no crescimento
microbiano e na seguranca alimentar; definir os microrganismos indicadores de contaminacao;
conhecer os principais microrganismos relacionados as doencas transmitidas por alimentos;
enumerar as diversas causas de inseguranca na manipulacdo para ocasionar as infeccdes e
intoxicacOes alimentares; conhecer os principios microrganismos deteriorantes de alimentos e
as diversas caracteristicas presentes nos alimentos deteriorados. Além disso, permitira
capacitar aluno para a realizacdo de analise critica e tomada de decisdo sobre o controle de
microrganismos em manipuladores, equipamentos e ambientes de cozinha.




3. Ementa

Introducéo a microbiologia de alimentos e sua importancia para 0s processos gastronémicos.
Principais grupos de Microrganismos. Estudo dos fatores que influenciam o desenvolvimento
dos microrganismos nos alimentos gastrondmicos. Técnicas de controle do desenvolvimento
microbiano. Estudos dos microrganismos indicadores de contaminagéo. Estudo da deterioragdo
dos diversos alimentos utilizados na Gastronomia. Doencas veiculadas pelos alimentos.
Avaliacdo da qualidade dos alimentos utilizados na Gastronomia. Padrées microbiol6gicos
para os alimentos e insumos gastrondmicos.

4. Objetivos — Geral e Especificos

Objetivo Geral: Analisar os elementos basicos da microbiologia de alimentos a partir da
compreensdo dos diversos contetdos que a envolve e que estdo diretamente associados aos
processos gastrondmicos.

Objetivos especificos:

- Apresentar conceitos basicos sobre microbiologia de alimentos e estudo dos diferentes tipos
de microrganismos;

- Analisar a importancia dos microrganismos nos processos gastrondmicos;

- Apresentar os fatores intrinsecos e extrinsecos que influenciam no crescimento microbiano e
na seguranca alimentar;

- Apresentar e discutir as legislacdes referentes a qualidade microbioldgica dos alimentos
focando naqueles utilizados na gastronomia;

- Expor as diversas causas de inseguranca na manipulagdo para ocasionar as infeccoes e
intoxicacOes alimentares

- Definir os microrganismos indicadores de contaminagao;

- Conhecer os principais microrganismos relacionados as doencas transmitidas por alimentos
utilizados na gastronomia;

- Conhecer o0s principais microrganismos deteriorantes dos alimentos utilizados na
gastronomia;

- Capacitar os alunos a desenvolver consciéncia critica e tomada de decisdo sobre o controle
dos microrganismos durante 0s processos gastrondmicos de manipulagdo de alimentos.

5. Descricdo do Contetdo/Unidades Carga
Horéri

a

1. Introducdo a microbiologia de alimentos e sua importancia para 0s processos 16

gastrondémicos.

1.1 Importéancia da microbiologia de alimentos

1.2 Microrganismos e novas fontes de produtos e processos

1.3 Principais grupos de microrganismos

VISITA TECNICA: producio fermentativa: cerveja, paes ou outro.

2. Estudo dos fatores que influenciam o desenvolvimento dos microrganismos nos | 12
alimentos gastrondmicos

2.1 Fatores intrinsecos e extrinsecos

2.2 Teoria dos obstaculos para inibicéo e ou controle do crescimento microbiano

PRATICA 1: Curva de crescimento bacteriano em sistema fechado — levain e iogurte.




3. Estudos dos microrganismos indicadores de contaminacé&o. 8
3.1 Critérios a serem considerados na defini¢cdo de microrganismos como indicadores
3.2 Indicadores de contaminacdo fecal ou da qualidade higiénico-sanitaria do
alimento: coliformes totais, coliformes fecais ou 45°C ou termotolerantes e
Escherichia coli; enterococos.

3.5 Indicadores gerais de contaminacdo do alimento: contagens em placa de bactérias
mesofilas, psicrotroficas e termofilas; contagem de bolores e leveduras.

PRATICA 2: Swab de M3os, superficies, utensilios e equipamentos.

4. Estudo da deterioracdo dos diversos alimentos utilizados na Gastronomia. 8
4.1 Deterioragdo de Carnes; Deterioracdo de Frangos; Deterioracdo de Ovos;
Deterioracdo de Pescados e frutos do mar; Deterioracao de Enlatados; Deterioracdo de
Produtos de origem animal; Deterioracdo de Vegetais; e Deterioragdo de Sucos de
fruta e vegetais; Deterioracdo de Farinhas, Cereais, Produtos de panificacdo, Acucares
e Condimentos.

5. Doengas veiculadas pelos alimentos utilizados na gastronomia. 12
5.1 Definic¢des e terminologias

5.2 Sintomas comuns das doengas veiculadas pelos alimentos

5.3 Fatores que contribuem para o surgimento das doencas de veiculadas pelos
alimentos

5.4 Principais agentes etioldgicos: bactérias, parasitas, fungos produtores de
micotoxinas.

PRATICA 3: Andlise de 4gua.

6. Avaliacdo da qualidade dos alimentos utilizados na Gastronomia: padrdes 8
microbioldgicos para os alimentos e insumos gastrondémicos.

6.1 Explicacdo da legislacéo vigente sobre padrGes microbioldgicos para os alimentos
e interpretagéo de laudos.

6.2 Legislacdo vigente sobre matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em
alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia.

6. Metodologia de Ensino

As aulas tedricas sdo expositivas, discursivas e dialogadas, com leituras dirigidas, apresentacao
de videos, estudos de caso, seminarios e atividades tedrico-praticas. As atividades praticas sdo
discutidas ou apresentadas por meio de relatdrios individuais ou em grupo.

7. Atividades Discentes

e Estudo dirigido

e Visitas técnicas

e Seminarios

e Trabalhos individuais e/ou em grupo

8. Avaliacdo

A avaliacdo acontece por meio de prova escrita, frequéncia, apresentacdo de seminarios em
equipe, relatdrios e estudo dirigido. Também sdo avaliados a frequéncia e interacdo com o
assunto e ou equipes de trabalho.
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