U F G D Universidade Federal
da Grande Dourados

Faculdade de Engenharia

RESOLUCAO N° 148 DE 18 DE SETEMBRO DE 2020

O CONSELHO DIRETOR DA FACULDADE DE ENGENHARIA, da
Fundacdo Universidade Federal da Grande Dourados, no uso de suas atribuicdes
legais, considerando o Parecer da Comissdo de Estagio Supervisionado do Curso de

Engenharia de Alimentos, em reunido ordinaria realizada no dia 18/09/2020, resolve:

Aprovar o Relatorio Técnico da Coordenacdo do Curso de Engenharia de
Alimentos para oferta ndo presencial do componente curricular “Estdgio Curricular
Supervisionado” durante o Regime Académico Emergencial (RAE), bem como o
Plano de Ensino Académico Emergencial da referida disciplina, partes integrantes

desta Resolucao.

Diretor ¢8 Faculdade
Mat. Siape 2040560
FAEN - UFGD

Faculdade de Engenharia — UFGD
& (67) 3410-2160, e-mail: faen@ufgd.edu.br
Rodovia Dourados/Itahum, km 12, = Caixa Postal 364, CEP 79.804-970, Dourados/MS



u F G D Universidade Federal
da Grande Dourados

Faculdade de Engenharia

Anexo a Resolugdo N.2 148/2020-CD/FAEN

Obs.: Conforme as Instru¢des Normativas PROGRAD n2 07/2020 e n? 08/2020, este
documento deverd ser enviado a COGRAD, acompanhado da Resolucdo de aprovacdo do
Conselho Diretor, para ser apensado ao Projeto Pedagdgico do Curso, conforme exigéncia
do Parecer CNE/CP n2 11/2020

RELATORIO TECNICO DA COORDENACAO DE CURSO PARA A OFERTA NAO PRESENCIAL DE
COMPONENTES CURRICULARES DE ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO OU DE
LABORATORIOS ESPECIALIZADOS/NAO ESPECIALIZADOS EM REGIME ACADEMICO
EMERGENCIAL (RAE)

APRESENTACAO

1. CURSO: Engenharia de Alimentos

N

GRAU: Bacharelado

w

NOME E CODIGO DO COMPONENTE: Microbiologia Aplicada a Alimentos
(10000144)

ETAPA (semestre ideal em que o componente é ofertado): 52 semestre

CARGA HORARIA DO COMPONENTE: 72 horas

PERIODO DA OFERTA (médulo RAE): Médulo 4

Nk

DOCENTE RESPONSAVEL PELA OFERTA: Cristina Tostes Filgueiras

JUSTIFICATIVA

1. JUSTIFICATIVA: Promover o conhecimento das caracteristicas gerais dos principais
microrganismos que causam deterioracdo nos alimentos e que podem causar
enfermidades ao consumidor. Descrever os fatores extrinsecos e intrinsecos
responsaveis pelo crescimento de microrganismos e as medidas para controlar seu
crescimento.

2. OBJETIVOS DA APRENDIZAGEM: Ao término da disciplina, o estudante devera ser
capaz de: conhecer as bactérias, os fungos (bolores) e leveduras encontrados nos
alimentos bem como os métodos de destruicdo dos microrganismos deteriorantes
e patogénicos; avaliar o efeito do tratamento térmico na inibicdo do crescimento
microbiano (altas e baixas temperaturas); ter conhecimento das normas de boas
praticas de fabricagdo em relagdo ao controle microbioldgico; diferenciar os
microrganismos deteriorantes dos patogénicos e conhecer os critérios
microbioldgicos adotados para avaliar a qualidade do alimento.

PROCEDIMENTOS/METODOLOGIAS APLICADAS AS ATIVIDADES PRATICAS DE FORMA NAO
PRESENCIAL
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Pré-Reitoria de Ensino de Graduagéo - PROGRAD

= @D PROCEDIMENTOS ADOTADOS

Aulas tedricas e praticas em PDF
disponivel em drive. Trabalhos e provas
tedricas sobre temas na drea de
microbiologia de alimentos.

B« MEIOS E TECNOLOGIAS DIGITAIS DE
INFORMACAO E COMUNICACAO

Computador, ferramentas de
comunicagdo virtual (Google meeting,
Whatsapp, Skype, etc)

E@ AMBIENTE VIRTUAL DE | Plataforma Google meeting, Whatsapp,
APRENDIZAGEM YOU TUBE
gl<@ OUTRAS INFORMACOES (SE

NECESSARIO)
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