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PLANO DE ENSINO

1. IDENTIFICACAO
Com'ponente CONTROLE MICROBIOLOGICO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
Curricular:
Unidade Ofertante: Faculdade de Medicina Veterinaria - FAMEV
Cddigo: FAMEV32016 Periodo/Série: Turma: | VA
Carga Horaria: Natureza:
Tedrica: 30 Pratica: | 15 Total: |45 Obrigatonjd:) Optativa:| ( X)
Professor(A): Mar.c-us Vinicius Coutinho Cossi e Kénia de Fatima Ano/Semestre: 2023/01
Carrijo
Observacdes:
2. EMENTA

Normas de Seguranca em Laboratérios de Controle Microbioldgico de Produtos de Origem Animal (POA);
microrganismos de importancia no controle microbioléogico de P.O.A.; contagem de bactérias, mofos e
leveduras viaveis em placas; colimetria - Enumeragdo de coliformes totais e fecais (Escherichia coli)/E.coli
0157:H7; enumeracdo e identificacdo de Enterococos; pesquisa de estafilococos coagulase positiva e
Staphylococcus aureus: enumeracdo, isolamento e identificacdo; Bacillus cereus: enumeracgao e identificacdo;
pesquisa de Salmonelas (Isolamento e identificacdo); enumeracdo e identificacdo de Vibrio
parahaemolyticus; clostridios Sulfito-Redutores: enumeracdo e identificacdo; identificacdo de Listeria
monocytogenes; Controle Microbiolégico de Carnes e Produtos Carneos; controle Microbioldgico de Leite e
Produtos Lacteos; controle Microbioldgico de Pescado e Derivados; controle Microbiolégico de Conservas
Enlatadas; controle Microbiolégico de Aves, ovos e Derivados; controle Microbiolégico de Mel e Derivados.

3. JUSTIFICATIVA

O estudo da microbiologia de alimentos se faz importante por dois principais aspectos: o impacto que exerce
na saude publica e sua relacdo com a industria alimenticia. Sua importancia para a saude publica é
fundamentada no grande nimero de microrganismos e ou toxinas microbianas presentes nos alimentos que
podem causar doengas nos humanos. Para a industria alimenticia, o estudo da interagdo dos microrganismos
com as diversas matrizes alimentares é fundamental para a garantia da qualidade dos alimentos
comercializados e para o desenvolvimento de novos produtos.

4. OBIJETIVO

Objetivo Geral:
Capacitar o (a) discente para exercer atividades de controle microbiolédgico de qualidade de produtos de origem animal,
seus derivados e dgua, com o objetivo de assegurar a inocuidade dos alimentos aos consumidores

Objetivos Especificos:

Ao final da disciplina, o aluno sera capaz de:



1. Conhecer a legislagdo que regulamenta os padrdes microbiologicos dos produtos de origem animal;

2. Indicar quais sdo as principais metodologias empregadas na realiza¢ao de analises microbiologicas de
alimentos de origem animal e seus derivados;

3. Descrever as etapas necessarias para a pesquisa, enumeracao ¢ identificagdo dos principais microrganismos
encontrados em produtos de origem animal e seus derivados;

4. Relacionar as possiveis causas de contaminagao microbioldgica dos produtos de origem animal, desde a
obtenc¢ao das matérias primas, etapas de processamento e armazenamento;

5. Elaborar, Interpretar e julgar criticamente laudos de andlises de alimentos de origem animal e seus derivados.

5. PROGRAMA

04/08 - Bases da Microbiologia de alimentos / Microrganismos de importancia no controle microbiologico de
P.O.A. (Prof. Marcus)

11/08 - Normas de Seguranca em Laboratdrios de Controle Microbioldgico de Produtos de Origem Animal
(POA) / Conhecendo o Laboratorio e suas atividades. (Prof. Marcus)

18/08 - Bacillus cereus. Enumeracao e identificagdo / Pesquisa de Salmonella spp. (Isolamento e identificacao).
Pesquisa de Salmonella - Atividade (15 pontos). (Prof. Marcus)

25/08 - Enumeracao e identificacdo de Vibrio parahaemolyticus. / Formas de obtencdo de amostras. (Prof.
Kénia)

01/09 — Atividade avaliativa (30 pontos). (Prof. Marcus)

08/09 - Clostridios Sulfito-Redutores / Pesquisa de estafilococos coagulase positiva e Staphylococcus aureus.
Enumeragdo e identificagdo - Atividade (30 pontos). (Prof. Marcus)

15/09 - Identificagdo de Listeria monocytogenes / Enumeragao, isolamento e identificagdo— Pesquisa de
Staphylococcus /| Exercicio esquematico de diluigdes. (Prof. Marcus)

22/09 - Contagem de bactérias, mofos e leveduras viaveis em placas / Pratica de dilui¢des e plaqueamento /
Atividade (15 pontos). (Prof. Marcus)

29/09 - Colimetria - Enumeragéo de coliformes 35°C, 45°C e Escherichia coli genérica / E. coli diarreiogénica /
Pesquisa de E. coli. (Prof. Marcus)

13/10 - Enumeragao e identificagdo de Enterococos / Pratica de NMP. (Prof. Marcus)

20/10 - Controle Microbioldgico de Carnes e Produtos Carneos — Avaliag@o de microrganismos indicadores de
higiene. (Prof. Marcus)

27/10 —Controle Microbiologico de Pescado e Derivados — Pesquisa por Salmonella / Escherichia coli. (Prof.
Kénia)

03/11 - Visita em Frigorifico para coleta. (Prof. Marcus)
10/11 - Controle Microbiolégico de Leite e Produtos Lacteos - Atividade (10 pontos). (Prof. Marcus)

24/11 - Controle Microbioldgico de ovos, Mel e Derivados — Pesquisa de patdgenos e indicadores de higiene (30
pontos). (Prof. Marcus)



01/12 — Prova de recuperacao de aprendizagem. (Prof. Marcus)

6. METODOLOGIA

Atividades presenciais

- Como forma de organizagao das aulas, serdo utilizados diferentes recursos didaticos, tais como aulas
expositivas e dialogadas, videos e fotos. Serdo realizados ainda debates acerca da importancia dos
microrganismos na industria de processamento de produtos de origem animal, estimulando o pensamento critico
e incentivando a transformacao da realidade.

- Serdo realizadas aulas praticas em laboratério e em abatedouro frigorifico

Atividades em ambiente virtual

- Sera adotado o Forum de Discussao, disponibilizado na Plataforma Moodle, para tirar davidas de carater
coletivo, caso elas nao tenham sido elucidadas em sala de aula. Duvidas em especifico deverao ser registradas
via chat do Moodle, caso ndo tenham sido elucidadas em sala de aula.

- Links de videos do Youtube e textos serao disponibilizados na Plataforma Moodle e deverao ser
acessados/lidos anteriormente as aulas pré-definidas.

- Questionarios para auxiliar o acompanhamento das aulas e atividades avaliativas serdo disponibilizados na
Plataforma Moodle com data e horario definidos no sistema. Essas atividades terdo uma carga horaria total de 9
horas.

7. AVALIACAO

Para o acompanhamento e avaliacdo da aprendizagem, serdao aplicadas cinco atividades, individuais e com
guestdes mistas (discursivas e de multipla escolha), no valor total de 100 pontos, conforme datas previstas
no programa apresentado anteriormente. As atividades serdo aplicadas via questionario (questbes de
multipla escolha e discursivas) disponivel no Moodle ou durante as aulas presenciais.

Detalhamento das atividades:

Critério de correcio: Questoes de multipla escolha terao quatro ou cinco op¢des sendo apenas uma
correta; Nas questoes dissertativas sera avaliada a capacidade de compreensio do assunto, sendo a
resposta de cada discentes comparada a um gabarito que sera apresentado na aula subsequente)

- 18/08: Atividade presencial. A atividade sera disponibilizada logo ap6s o término da aula e tera duracao
maxima de 30 minutos. Valor: 15,0 pontos.

- 01/09: Atividade assincrona. A atividade estara disponivel na Plataforma Moodle logo ap6s o término da aula e
devera ser entregue, também via na Plataforma Moodle, até¢ 07/09 as 23h59min (horario de Brasilia). Atividades
entregues fora do prazo ndo serdo corrigidas e pontuadas. Valor: 30,0 pontos.

- 22/09: Atividade presencial. A atividade sera disponibilizada logo ap6s o término da aula e tera duragao
maxima de 30 minutos. Valor: 15,0 pontos.

- 10/11: Atividade assincrona. A atividade estara disponivel na Plataforma Moodle logo ap6s o término da aula e
devera ser entregue, também via na Plataforma Moodle, até 23/11 as 23h59min (horério de Brasilia). Atividades
entregues fora do prazo ndo serdo corrigidas e pontuadas. Valor: 10,0 pontos.



- 24/11: Atividade presencial. A atividade serd disponibilizada logo ap6s o término da aula e terd duragao
maxima de 30 minutos. Valor: 30,0 pontos.

Avaliacao da assiduidade: A assiduidade sera computada por meio da presenca nas atividades sincronas e
entrega de atividades assincronas.

Atividade avaliativa de recuperacio de aprendizagem: Discentes que ndo obtiverem o rendimento minimo
para aprovagao (60,0 pontos) e que possuirem frequéncia minima de 75%, terdo direito a realizacdo de atividade
avaliativa de recuperagdo de aprendizagem (esta atividade avaliativa terd também a fun¢ao de substituir prova
perdida pelo discente). Esta atividade serda uma prova presencial, a ser realizada no Laboratorio de Inspegao e
Tecnologia de POA — LITPOA no dia 01/12/2023 as 13 horas, com duracio de duas horas. Serd cobrado, nesta
avaliacdo, o contetido completo da disciplina. Esta avaliagdo terd valor de 100 pontos e substituira,
proporcionalmente, a menor nota obtida em prova.
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9. APROVAGAO

Aprovado em reunido do Colegiado realizada em: / /

Coordenacgao do Curso de Graduagao:

Referéncia: Processo n? 23117.041642/2023-51 SEI n2 4631044



