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PLANO DE ENSINO
SEMESTRE - 2020.2

Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substituicao das aulas
presenciais por atividades pedagodgicas nao presenciais, enquanto perdurar a pandemia
do novo coronavirus - COVID-19, em observancia a Resolucao Normativa
n.140/2020/CUn, de 21 de julho de 2020.

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

NC° DE HORAS-AULA
CODIGO | NOME DA DISCIPLINA TURMA SEMANAIS :I?I?:;;ﬁ;;%ﬁ?\?é
TEORICAS | PRATICAS
CAL5407 | Microbiologia de Alimentos I 05503 02 02 72
II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Deise Helena Baggio Ribeiro - deise.baggio@ufsc.br 208202/409102

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO | NOME DA DISCIPLINA

CAL 5406 Microbiologia de Alimentos |

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Biosseguranca em laboratorios de microbiologia. Material e equipamentos. Lay-out de laboratorios de
microbiologia. Métodos de referéncia e alternativos para ensaios microbioldgicos em alimentos, agua e
processos produtivos. Amostragem. Pesquisa de microrganismos indicadores, deteriorantes e patogénicos.
Ensaios microbioldgicos de ambiente, superficies, manipuladores e equipamentos. Legislacéo
microbioldgica de alimentos.

VII. OBJETIVOS

GERAL: Contribuir na formacdo de um profissional capaz de exercer controle de qualidade
microbioldgica dos alimentos, garantindo a seguranca alimentar.

ESPECIFICOS: Realizar analise dos principais microrganismos relacionados as doencas transmitidas por
alimentos, em todas as suas etapas: amostragem, escolha de método, realizacdo da técnica microbioldgica
mais adequada, leitura e expressdo dos resultados, elaboracdo de laudos e analise critica comparativa com
os valores preconizados pela legislagéo.

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO:

Analise microbiologica: coleta de amostras para as analises microbiolégicas: planos de amostragem,
procedimentos de coleta de amostras. Critérios de selecao de microrganismos para as analises
microbiolégicas.

Legislacao: Padrdes microbiolégicos para alimentos.

Novos métodos empregados em analise microbiolégica.

Sistemas de controle da qualidade APPCC e BPF
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2. PROGRAMA PRATICO:

Analise microbiologica de superficies
Contagem de mesofilos;

Bolores e leveduras;

Coliformes;

Salmonella;

Staphylococcus;

Bacillus cereus e

Bactérias laticas.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

O conteudo programatico tedrico sera desenvolvido através de:

e Aulas tedricas sincronas.

o Atividades complementares assincronas como trabalho de revisdo e estudo dirigido, de forma a
complementar as aulas tedricas sincronas, a serem detalhadas no decorrer do semestre.

e Aulas préaticas ndo serdo ministradas.

e Seminarios desenvolvidos pelos alunos. Apresentacao sincrona, 35 - 45 minutos, utilizando recursos
didaticos disponiveis. No dia da apresentacao devera ser entregue um resumo do seminario.

O resumo informativo deve ser conciso e destacar as informacoes relevantes do seminario. Informar ao

leitor os objetivos, metodologias, resultados e conclusdes do seminario.

Em péagina separada constar as principais referéncias utilizadas.

Utilizar - Fonte: Times New Roman, Tamanho 12. Maximo 400 palavras. Paragrafo Unico. Espago

simples. Ref. NBR-6028/03

Os alunos matriculados na disciplina podem utilizar o apanhado de licoes ministradas para
estudo. No entanto, é vedado-lhes a publicacao, integral ou parcial, sem autorizacao
prévia e expressa do professor em questao (Lei n° 9.610, de 19 de fevereiro de 1998, Art
46, inciso IV).

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

- Uma (1) avaliacdo tedrica individual e escrita referente ao contetdo teorico e atividades complementares;
- Néo sera realizada avaliacdo pratica em funcédo do contetido ndo ser ministrado no semestre, esta avaliacao
seré feita em momento posterior quando forem autorizadas as atividades presenciais. Da mesma forma, ndo
serdo realizados os testes nas aulas praticas;

- Um (1) seminario.

Para efeito de calculo da nota final ser& adotado o seguinte critério:

e AuvaliacOes (peso 2)

e Seminério (peso 1)

e Atividades complementares (peso 01)

e Testes [n-1] (peso 1)

[ ]

Calculo da Média Final = [( Pr.2) + ( Pe.2) + Média dos T + S + média das atividades complementares ]/7

As datas das provas e seminarios encontram-se no cronograma de atividades da disciplina.
Sera atribuida a mencdo P, a todos os alunos matriculados, até que seja possivel realizar atividades
praticas presenciais.

XI. NOVA AVALIACAO

Esta disciplina envolve trabalho pratico em laboratério e conforme estabelece a Resolucdo 17/CUn/97,
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'ndo havera nova avaliagdo.

XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (anexo 1)
Detalhada no Anexo 1

XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA
- Em todas as aulas serdo recomendados artigos disponiveis online para estudo referencial.

- INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS;
FRANCO, Bernadette D. G. de Melo. Microrganismos em alimentos 8: utilizag&o de dados para avaliagcdo
do controle de processo e aceitacao de produto. S&o Paulo: Blucher, 2015. 536 p. 8 exemplares na
BSCCA. https://issuu.com/editorablucher/docs/issuu2

- SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico sanitario em servicos de alimentacéo. 6.
ed. atual. Sdo Paulo (SP): Varela, 2010. Néo paginado ISBN 85855519533 NUmero de

Chamada: 663/664:613.2 S586m 6ed.a 03 exemplares na Biblioteca Central.
https://www.skoob.com.br/livro/pdf/manual-de-controle-higienico-sanitario-
e/livro:135217/edicao:150398

- SILVA, Neusely da.; JUNQUEIRA, Valéria Christina Amstalden.; SILVEIRA, Neliane Ferraz de
Arruda. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. Sdo Paulo (SP): Varela, 1997. 295p.

ISBN 8585519339 Numero de Chamada: 663.18 S586m. 05 exemplares na BSCCA. Ndo disponivel on
line.

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

- FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos

alimentos. Sdo Paulo (SP): Atheneu, 1996. 182p. Numero de chamada: 663.18 F825m. 06 exemplares na
Biblioteca Central e 12 exemplares na BSCCA

- JAY, James M. (James Monroe). Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre, RS: ARTMED, 2005.
711p. ISBN 9788536305073 Numero de Chamada: 663.18 J42m 6ed. 10 exemplares na Biblioteca
Central e 12 exemplares na BSCCA. http://br.norkind.ru/pdf-microbiologia_de alimentos_428861.html

- MADIGAN, Michael T. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre (RS): ARTMED, 2010.
xxxii,1128p. ISBN 9788536320939 Numero de Chamada: 576.8 M626 12.ed 18 exemplares na
Biblioteca Central

- TRABULSI, Luiz Rachid; ALTERTHUM, Flavio. Microbiologia. 5. ed. S&o Paulo (SP): Atheneu,
2008. 760p. (Biblioteca biomedica) ISBN 9788573799811 Numero de Chamada: 576.8 M626 5.ed. 19
exemplares na Biblioteca Central

Deise Helena Bagg|o Assinado de forma digital por Deise
Helena Baggio Ribeiro:01970761903

Ribeiro:01970761903 Dados: 2021.02.11 18:31:21 -03'00°

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do Departamento
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XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (anexo 1)

Topico/tema

Contetdos

Objetivos de
aprendizagem

Recursos didaticos

Atividades e estratégias
de interacdo

Avaliacéo
e feedback

Data 01/02

Carga horaria: 2 aulas
tedricas

Apresentacdo do plano de
ensino

Métodos convencionais
de analise microbioldgica

Apresentacdo das técnicas
de cultivo em meio solido e
liquido. Plaqueamento em
superficie, profundidade e
determinacéo do nimero
mais provavel

Conhecer os métodos
analiticos usualmente
empregados em analises
microbioldgicas

Encontro sincrono e
disponibilizacéo de
material em PDF

Ler o material
disponibilizado,
participar da aula
sincrona e participar do
férum

A participagéo no férum
deve acontecer antes da
aula seguinte

Data 03/02

Carga horaria: 2 aulas
tedricas

Anélise Microbioldgica
de Alimentos: preparacao
de meio, técnicas de
diluico e de semeadura

Técnicas de preparacdo de
meios de cultivos,
principios de dilui¢do e
escolha de diluentes e
objetivo das técnicas de
semeadura

Conhecer a teoria
relacionada com as técnicas
analiticas de contagem e
enumeracao de micro-
organismos em alimentos

Encontro sincrono e
disponibilizacéo de
material em PDF

Ler o material
disponibilizado,
participar da aula
sincrona e participar do
forum

A participacdo no férum
deve acontecer antes da
aula seguinte

Data 08/02

Carga horéria: 2 aulas
tedricas

Legislacdo de alimentos:
amostra e amostragem

Apresentar a IN 60/2019 e
atos normativos
relacionados

Conhecer o instrumento
legal, vigente no pais, que
regulamente os critérios
microbioldgicos em
alimentos

Encontro sincrono e
disponibilizacdo de
material em PDF

Ler o material
disponibilizado,
participar da aula
sincrona e participar do
férum

A participacdo no forum
deve acontecer antes da
aula seguinte

Data 10/02

Carga horéria: 2 aulas
tedricas

Anélise microbiolégica
de superficies

Principio, execucéo e
relevancia da analise de
superficies

Aprender teoricamente a
técnica adotada para a
anélise de superficie e seu
significado analitico

Encontro sincrono e
disponibilizacdo de
material em PDF

Ler o material
disponibilizado,
participar da aula
sincrona e realizar a
atividade complementar

Entregar a atividade
complementar via
moodle antes da préxima
aula

Data 15/2

Carga horéria: 2 aulas
tedricas

Contagem de mesdfilos,
Enterobacteriaceae, e
bolores e leveduras

Principio, execucéo e
relevancia da contagem de
mesofilos,
Enterobacteriaceae, e
bolores e leveduras

Aprender teoricamente a
técnica adotada para
contagem de alguns micro-
organismos indicadores e
seu significado analitico

Encontro sincrono e
disponibilizacéo de
material em PDF

Ler o material
disponibilizado,
participar da aula
sincrona e realizar a
atividade complementar

Entregar a atividade
complementar via
moodle antes da préxima
aula

Data 17/02
Carga horaria: 2 aulas

Principio, execucéo e
relevéncia da contagem de

Aprender teoricamente a
técnica adotada para

Encontro sincrono e
disponibilizacdo de

Ler o material
disponibilizado,

Entregar a atividade
complementar via
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tedricas
Contagem de S. aureus

S. aureus

contagem de alguns micro-
organismos indicadores e
seu significado analitico

material em PDF

participar da aula
sincrona e realizar a
atividade complementar

moodle antes da préxima
aula

Data 22/02

Carga horaria: 2 aulas
tedricas

Enumeracdo de
coliformes totais ( LST)
coliformes
termotolerantes (VB e
EC). E coli.

Principio, execugdo e
relevancia da enumeracéo
de coliformes totais ( LST)
coliformes termotolerantes
(VB e EC). E caoli.

Aprender teoricamente a
técnica adotada para
contagem de alguns micro-
organismos indicadores e
seu significado analitico

Encontro sincrono e
disponibilizacéo de
material em PDF

Ler o material
disponibilizado,
participar da aula
sincrona e realizar a
atividade complementar

Entregar a atividade
complementar via
moodle antes da proxima
aula

Data 24/02

Carga horéria: 2 aulas
tedricas

Contagem de Bacillus
cereus

Principio, execucéo e
relevancia da identificacao
de Bacillus cereus

Aprender teoricamente a
técnica adotada para
contagem de alguns micro-
organismos indicadores e
seu significado analitico

Encontro sincrono e
disponibilizacéo de
material em PDF

Ler o material
disponibilizado,
participar da aula
sincrona e realizar a
atividade complementar

realizar a atividade
complementar

Data 01/03

Carga horaria: 2 aulas
tedricas

Pesquisa de Salmonella

Principio, execucéo e
relevancia da pesquisa de
Salmonella

Aprender teoricamente a
técnica adotada para
contagem de alguns
microorganismos
relacionados com a
seguranga do alimento e seu
significado analitico

Encontro sincrono e
disponibilizacéo de
material em PDF

Ler o material
disponibilizado,
participar da aula
sincrona e realizar a
atividade complementar

Entregar a atividade
complementar via
moodle antes da préxima
aula

Data 03/03

Carga horéria: 2 aulas
tedricas

Contagem de bactérias
laticas

Principio, execucéo e
relevancia da contagem de
bactérias laticas

Aprender teoricamente a
técnica adotada para
contagem de alguns micro-
organismos benéficos e seu
significado analitico

Encontro sincrono e
disponibilizacdo de
material em PDF

Ler o material
disponibilizado,
participar da aula
sincrona e realizar a
atividade complementar

Entregar a atividade
complementar via
moodle antes da préxima
aula

Data 08/03

Carga horéria: 2 aulas
tedricas

Métodos alternativos de
analise microbioldgicas
de alimentos

Métodos quimicos, fisicos,
moleculares, imunolégicos
e miniaturizados de
importancia em
microbiologia de alimentos

Conhecer técnicas
alternativas e métodos
rapidos de analise
microbioldgica

Encontro sincrono e
disponibilizacdo de
material em PDF

Ler o material
disponibilizado,
participar da aula
sincrona e participar do
forum

A participacgdo no férum
deve acontecer antes da
aula seguinte

Data 10/03
Carga horéria: 2 aulas

- Instalag@es internas e
externas - equipamentos,

Apresentar e compartilhar
informacdes sobre BPF

Encontro sincrono,
apresentacdo de material

Apresentar as
informagdes no encontro

Entregar a atividade
correspondente ao
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tedricas
Seminario 1: BPF

moveis e utensilios (formas
de higienizacao)

- Areas da indUstria
(recebimento,
armazenamento, pré-
preparo, preparo e
acondicionamento,
embalagem e rotulagem,
distribuicdo e exposicdo
para a venda e consumo)

- Controle de pragas,
controle de agua e controle
de residuos

- Controle da satde dos
manipuladores(exames,
higiene, treinamentos)

- Responsabilidade técnica
e controle da qualidade

elaborado pelos alunos,
seguido de discussdo com
a professora

sincrono

resumo da apresentacao.

Data 15/03

Carga horéria: 2 aulas
tedricas

Seminario 2: APPCC

Processamento de clara de
0vo pasteurizada

Exercitar a aplicacdo da
ferramenta APPCC no
processamento de alimentos

Encontro sincrono,
apresentacdo de material
elaborado pelos alunos,
seguido de discussdo com
a professora

Apresentar as
informagdes no encontro
sincrono

Entregar a atividade
correspondente ao
resumo da apresentacédo

Data 17/03
Carga horéria: 2 aulas
tedricas

Processamento de péo de
queijo congelada

Exercitar a aplicacéo da
ferramenta APPCC no
processamento de alimentos

Encontro sincrono,
apresentacdo de material
elaborado pelos alunos,

Apresentar as
informagdes no encontro
sincrono

Entregar a atividade
correspondente ao
resumo da apresentacédo

Seminério 3: seguido de discussdo com
APPCC a professora
Data 22/03 Processamento de uva passa | Exercitar a aplicacdo da Encontro sincrono, Apresentar as Entregar a atividade

Carga horéria: 2 aulas
tedricas

ferramenta APPCC no
processamento de alimentos

apresentacdo de material
elaborado pelos alunos,

informagdes no encontro
sincrono.

correspondente ao
resumo da apresentacéo

Seminério 4: seguido de discussdo com
APPCC a professora
Data 24/03 Processamento de Exercitar a aplicacdo da Encontro sincrono, Apresentar as Entregar a atividade

Carga horaria: 2 aulas
tedricas

hamburguer bovino
congelado

ferramenta APPCC no
processamento de alimentos

apresentacdo de material
elaborado pelos alunos,

informag®es no encontro
sincrono.

correspondente ao
resumo da apresentacdo
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Seminario 5: seguido de discussdo com
APPCC a professora
Data 29/03 Solucéo de dividas Discussao e solucdo de Atividade via chat Elucidacdo das dlvidas Participacdo no chat

Carga horaria: 2 aulas
tedricas

Chat para solugdo de
davidas

apresentadas pelos alunos

davidas via chat

dos alunos via chat

Data 31/03

Carga horaria: 2 aulas
tedricas

Avaliacdo tedrica

Avaliagdo tedrica online

Data 05/04

Carga horéria: 2 aulas
praticas

A ser realizada em data
futura

Procedimentos de
seguranca no laboratério
de microbiologia

Data 07/04

Carga horéria: 2 aulas

préticas presenciais

A ser realizada em data
futura

Analise microbiolégica
de superficies

Data 12/04

Carga horéria: 2 aulas
praticas presenciais

A ser realizada em data
futura

Contagem de mesdfilos,
Enterobacteriaceae, e
bolores e leveduras

Data 14/04
Carga horéria: 2 aulas
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praticas presenciais

A ser realizada em data
futura

Contagem de S. aureus

Data 19/04

Carga horaria: 2 aulas
préticas presenciais

A ser realizada em data
futura

Enumeracdo de
coliformes totais ( LST)
Coliformes
termotolerantes (VB e
EC). E coli

Data 21/04

Carga horaria: 2 aulas
praticas presenciais
Enumeracdo de
coliformes totais ( LST)
Coliformes
termotolerantes (VB e
EC). E coli

Data 26/04

Carga horéria: 2 aulas
praticas presenciais

A ser realizada em data
futura

Identificacdo presuntiva
de Bacillus cereus

Data 28/04

Carga horéria: 2 aulas
préticas presenciais

A ser realizada em data
futura

Pesquisa de Salmonella

Data 03/05
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Carga horéria: 2 aulas
praticas presenciais

A ser realizada em data
futura

Pesquisa de Salmonella

Data 15/05

Carga horaria: 2 aulas

préticas presenciais

A ser realizada em data
futura

Contagem de bactérias

laticas

Data 10/05

Carga horéria: 2 aulas

praticas presenciais

A ser realizada em data
futura

Duvidas em relagdo ao

conteldo prético

Data 12/05

Carga horéria: 2 aulas
préticas presenciais

A ser realizada em data
futura

Avaliacdo prética

Data 17/05

Carga horéria: 2 aulas
praticas presenciais

A ser realizada em data
futura

Correcdo de provas

Data 19/05

Carga horéria: 2 aulas
préticas tedricas
Divulgacéo do conceito
parcial

Pagina 9 de 10



Pagina 10 de 10



		2021-02-11T18:31:21-0300
	Deise Helena Baggio Ribeiro:01970761903




