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CENTRO UNIVERSITARIO

PROCESSAMENTO E MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
INFORMACOES GERAIS

APRESENTACAO

O campo do processamento e microbiologia de alimentos é crucial para garantir a seguranca, qualidade e
sustentabilidade dos produtos alimentares. Este tema abrange diversas técnicas e métodos utilizados na
conservacao de alimentos, bem como o estudo dos microorganismos que afetam esses produtos, sejam eles
benéficos ou prejudiciais. A interseccéo entre processamento e microbiologia permite compreender como os
processos industriais podem influenciar a vida Util dos alimentos, suas propriedades sensoriais e nutricionais,
além de garantir a eliminacdo de patdgenos e a promocao de fermentacoes desejadas.

OBJETIVO

Desenvolver e aprimorar métodos que assegurem a seguranca alimentar e a qualidade dos produtos. 1sso
inclui investigar as interagcbes entre diferentes microorganismos e 0sS processos de conservacdo e
transformac&o dos alimentos, visando a otimizagdo das técnicas de processamento para prolongar a vida Util,
manter os valores nutricionais e garantir a palatabilidade dos alimentos. Além disso, busca-se promover
préticas sustentaveis e inovadoras que atendam as necessidades do mercado e dos consumidores.

METODOLOGIA

Concebe o curso PROCESSAMENTO E MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS, numa perspectiva de
Educacéo a Distancia— EAD, visando contribuir para a qualificacéo de profissionais de educagdo que atuam
ou pretendem atuar na area.
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BN

Introducdo a microbiologia dos alimentos. A ecologia microbiana dos alimentos. Contaminacdo dos
alimentos. Fatores que acondicionam a presenca e multiplicacdo dos microrganismos. Principais grupos de
microrganismos em alimentos. A deterioracdo dos alimentos. Intoxicacdes e infeccbes de origem alimentar.
Controle microbiolégico de alimentos. Producdo de alimentos por fermentacdo. Microbiologia do leite e
derivados, da carne e dos vegetais. Surtos Alimentares.?

OBJETIVO GERAL

Esta disciplina visa capacitar o profissional da area de saude, mais especificamente em nutricdo e dietética,
a lidar com a microbiologia dos alimentos, entendendo todo o processo de deterioragdo nos mais variados



tipos de alimentos, bem como 0s micro-organismos que atuam como vetores para esse fendémeno.

OBJETIVO ESPECIFICO

Apontar as fontes de contaminacdo e sobre os conceitos de contaminagéo cruzada, direta e
indireta.

Exemplificar as doencas transmitidas por virus em agua e alimentos.

Classificar mecanismos de controle do crescimento microbiano nos alimentos.

Reconhecer padrées microbioldgicos de alimentos e da agua para consumo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — CONTAMINACAO MICROBIANA DOS ALIMENTOS E SEGURANCA ALIMENTAR
CONCEITOS DE MICROBIOLOGIA

FONTES DE CONTAMINAGAO E CONTAMINAGCAO CRUZADA

FATORES QUE CONTROLAM O CRESCIMENTO MICROBIANO NOS ALIMENTOS
SEGURANCA ALIMENTAR E AS DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

UNIDADE Il - DOENCAS ALIMENTARES
DOENCAS TRANSMITIDAS POR BACTERIAS

AMINAS BIOGENICAS

DOENCAS TRANSMITIDAS POR VIRUS EM AGUA E ALIMENTOS
MICOTOXINAS NOS ALIMENTOS

UNIDADE Il - PRODUGCAO E DETERIORAGAO ALIMENTICIA MICROBIANA
DETERIORACAO MICROBIANA

PRODUGCAO DE ALIMENTOS PELOS MICRO-ORGANISMOS

MECANISMOS DE CONTROLE E CRESCIMENTO MICROBIANO NOS ALIMENTOS
NOGOES BASICAS DE SEGURANGA ALIMENTAR

UNIDADE IV — SEGURANCA ALIMENTAR

PADROES MICROBIOLOGICOS DE ALIMENTOS E DA AGUA PARA CONSUMO
METODOS DE COLETA PARA ANALISE MICROBIOLOGICA

REGULAMENTOS SANITARIOS NACIONAIS DE CONTROLE MICROBIOLOGICO
AVALIACAO DO RISCO MICROBIOLOGICO
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Universidade de Brasilia, 2004.
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BOURNE, M. C. Texture profile analysis. Food Technology, v. 32, n. 7, p. 62-66, 72, 1978.
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Principios do processamento industrial de alimentos. Modelos de indUstrias de alimentos. Produtos e matérias-primas
industriais. Produgdo e controle de qualidade. Introducdo a seguranca alimentar. Boas préticas na manipulacdo de alimentos
(BPF). Andlises de perigos e pontos criticos de controle (APPCC). Legislagdo e exigéncias aos produtores de alimentos.
Processamento de massas a base de trigo. Processamento de hiscoitos a base de trigo. Processamento de produtos a base de
cana de agUcar. Processamento de bebidas agucaradas gaseificadas. Processamento de produtos derivados do leite. Controle
de qualidade dos laticinios. Processamento e controle de temperatura de conservas. A indlstria vegana no mercado de
laticinios.



OBJETIVO GERAL

Ao término dos estudos deste contelido, o0 estudante ou profissional da area de producdo industrial e afins sera capaz de
identificar os principais métodos de processamento industrial de alimentos, estando apto a identificar as melhores préaticas
para os diferentes tipos de alimentos, considerando os principios da seguranca alimentar e processos corretivos de néo-
conformidades. O conteido aborda os principais segmentos da indlstria alimenticia, inclusive alternativas para 0 mercado
vegetariano e vegano.

OBJETIVO ESPECIFICO

Compreender os principios do processamento industrial de alimentos.

Distinguir os tipos de industrias produtoras de alimentos.

Compreender os aspectos envolvidos na segurancga alimentar.

Desenvolver as boas préticas na manipulacéo de alimentos, compreendendo a sua importancia na industria

alimenticia.

Identificar os procedimentos industriais na producdo de massas a base de trigo.

e |dentificar as etapas e 0s procedimentos necessarios para 0 processamento industrial de produtos derivados
do leite.

e Aplicar técnicas e ferramentas ao controle de qualidade na producéo do leite e de seus derivados.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — PRINCIPIOSE MODEL OS DE PRODUGAO ALIMENTICIA
PRINCIPIOS DO PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DE ALIMENTOS
MODELOS DE INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

PRODUTOS E MATERIAS-PRIMAS INDUSTRIAIS

PRODUGCAO E CONTROLE DE QUALIDADE

UNIDADE || — SEGURANGCA ALIMENTAR

INTRODUGAO A SEGURANGCA ALIMENTAR

BOAS PRATICAS NA MANIPULACAO DE ALIMENTOS (BPF)
ANALISES DE PERIGOS E PONTOS CRiTICOS DE CONTROLE (APPCC)
LEGISLACAO E EXIGENCIAS AOS PRODUTORES DE ALIMENTOS

UNIDADE Il —PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DE PRODUTOSVEGETAIS
PROCESSAMENTO DE MASSAS A BASE DE TRIGO

PROCESSAMENTO DE BISCOITOS A BASE DE TRIGO

PROCESSAMENTO DE PRODUTOS A BASE DE CANA DE ACUCAR
PROCESSAMENTO DE BEBIDAS ACUCARADAS GASEIFICADAS

UNIDADE IV —PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DE LATICINIOSE CONSERVAS
PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DERIVADOS DO LEITE

CONTROLE DE QUALIDADE DOS LATICINIOS

PROCESSAMENTO E CONTROLE DE TEMPERATURA DE CONSERVAS

A INDUSTRIA VEGANA NO MERCADO DE LATICINIOS

REFERENCIA BASICA
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Ed. S8o Paulo: Ed. Atheneu, 2020.
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Paulo: Ed. Erica, 2016.
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Ed. S&o Paulo: Ed. Erica, 2019.

SENAC/ALUDE. Vegetariando. 12 Ed. Sdo Paulo: Ed. Alude, 2020.

ABIA. Associag8d0 Brasileira da Indlstria de Alimentos. Alimentos industrializados. Disponivel  em:
<https.//www.abia.org.br/alimentos-industrializados>. Acesso em: 17 nov. 2020.
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ACSELRAD, H. Trabaho e controle de qualidade na indistria de alimentos. Revista de Administracéo de Empresas,
v. 34, n.2, p. 33-45, 1994. Disponivel em: <https.//www.scielo.br/pdf/rag/v34n2/a05v34n2.pdf>. Acesso em: 17 nov.
2020.

GOMES, A. C. N.; FERREIRA, A. R. S. V.; SILVA, E. B. Produgéo de alimentos na indlstria: principais ferramentas
da qualidade. In: Anais do XXXVII Encontro Nacional de Engenharia de Producéo, 2017. Joinville/SC. Disponivel
em: <http://www.abepro.org.br/bibliotecal TN_STO_239 389 34191.pdf>. Acesso em: 17 nov. 2020.

Avaliagcédo sera processual, onde o aluno obtera aprovacao, através de exercicios propostos e, atividades
programadas, para posterior. O aproveitamento das atividades realizadas devera ser igual ou superior a 6,0
(seis) pontos, ou seja, 60% de aproveitamento.

SUA PROFISSAO NO MERCADO DE TRABALHO

O curso é destinado apotenciais interessados pela area, profissionais de indUstrias, consultores, centros de pesquisa,
entidades reguladoras, graduados na area de alimentos ou em cursos afins, como Engenheira de Alimentos, Quimica,
Engenharia Quimica, Biologia, Biomedicina, Farmécia e Bioguimica, Agronomia, Engenharia Agricola, Engenharia de
Bioprocessos, Medicina Veterinéria, Zootecnia, Ciéncia de Alimentos, Tecnologia de Alimentos, Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios e demais formacBes, 0 curso promove conhecimentos técnicos e cientificos na area de microbiologia de
aimentos que buscam complementar sua formagdo académica ou recém-formados que desejam ingressar no
mercado de trabalho com um conhecimento para melhorar a qualidade dos produtos alimentares e contribuir
para a seguranca alimentar global.
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