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EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS
INSTITUTO DE LATICINIOS CANDIDO TOSTES

PROGRAMA ANALITICO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA

Microbiologia de Leite e Derivados

Ano de aprovagdo: 2025 Semestre de oferecimento: Escolher um item.

Carga horaria total: 60 h
Carga horaria em saladeaula: 60 h

Carga horaria em laboratério: h

Carga horaria na Fabrica-Escola: h

Carga horaria em outro ambiente: h

Carga horaria semanal de estudo individual ou em grupo, dedicado a disciplina: 2 h

OBJETIVOS

Ao fim da disciplina, o estudante devera ser capaz de:

Analisar e aplicar os conhecimentos cientificos e tecnoldgicos relacionados a microbiologia do leite e de seus
derivados, abordando desde as fontes de contaminagdo na cadeia produtiva até os efeitos dos microrganismos
sobre a qualidade e a seguranga dos produtos. Além disso, busca desenvolver habilidades para identificar
microrganismos deterioradores, patogénicos, indicadores e tecnologicamente desejaveis, bem como avaliar os
fatores que influenciam sua multiplicagao, sobrevivéncia e controle. Também visa p romover a compreenséao dos
processos de deterioragdo, fermentagdo, formagao de biofilmes, produgdo de toxinas e ocorréncia de infecgdes
alimentares, permitindo a adogdo de medidas preventivas e corretivas na industria de laticinios. Por fim, a
disciplina apresenta os tratamentos térmicos, as tecnologias emergentes, os critérios microbioldgicos e a
legislagao vigente, preparando os estudantes para interpretar resultados, solucionar problemas e acompanhar
as inovagdes relacionadas a qualidade e a seguranga microbiolégica do leite e de seus derivados.

EMENTA

Introdugéo a microbiota do leite e derivados.

Fontes de Contaminagao de Leite e de seus derivados.
Microbiologia na cadeia produtiva do leite.

Fatores que afetam a multiplicagdo microbiana.
Formas de controle da Multiplicacdo Microbiana.
Intoxicagdes e infecgdes de origem alimentar.
Microbiota do leite cru.

Microbiota do Leite Pasteurizado.
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Microbiota do Leite UHT.

Microbiota de Leites Fermentados.

PRE E CO-REQUISITOS

Pré-requisito: Nao se aplica Co-requisto: Nao se aplica

MODALIDADE

X Presencial [ Semipresencial

Carga Horaria na modalidade a distancia: Nao se aplica
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CONTEUDO
Toépicos e Sub-Topicos T P ED Pj Tot

Introduc&o & microbiota do leite e derivados. h h h h 3 h
Fontes de Contaminac&o de Leite e de seus derivados. 6 h h h h 6 h
Microbiologia na cadeia produtiva do leite. 9 h h h h 9 h
Fatores que afetam a multiplicagcdo microbiana. 12 h h h h 12 h
Formas de controle da Multiplicagdo Microbiana. 9 h h h h 9 h
Intoxicacdes e infecgbes de origem alimentar. 9 h h h h 9 h
Microbiota do leite cru. 3 h h h h 3 h
Microbiota do Leite Pasteurizado. 3 h h h h 3 h
Microbiota do Leite UHT. 3 h h h h 3 h
Microbiota de Leites Fermentados. 3 h h h h 3 h
h h h h h

h h h h h

h h h h h

h h h h h

h h h h h

h h h h h

h h h h h

h h h h h

h h h h h

h h h h h

Total: | 60 h h h h 60 h

=> (T) Tedrica; (P) Pratica; (ED) Estudo Dirigido; (Pj) Projeto; (Tot) Total
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Carga horaria

Descricdo da metodologia utilizada

Tipo de Aula:

Expositiva dialogada
Estudos dirigidos

Recursos utilizados:

Quadro convencional
TV/Projetor multimidia

Tedrica
0] Sala de aula invertida [0 Quadro digital
1 Debates moderados 1 Aparelho de som
Outros formatos aula: Outros recursos utilizados:
" Tipo de Aula: Recursos utilizados:
Pratica

Estudo Dirigido

Projeto

1 Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA)
O] Tutoriais

U Videos on-line

[J Material didatico

U Transporte

Outros recursos:

Recursos auxiliares

Bibliografias basicas

Descricao Exemplares

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

JAY, J.M. Modern food microbiology. 4.ed. Chatman & Hall, 1992. 701p

BERNADETTE D. Gombossy de Melo Franco, Mariza Landgraf. Microbiologia de Alimentos.
Editora Ateneu, 2008, 192p.

STEPHEN J. Forsythe. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. 2ed.Editora Artmed, 2013,
620p

Bibliografias complementares

Descricao Exemplares

CRUZ, Adriano Gomes da; ZACARCHENCO, Patricia Blumer; OLIVEIRA, Carlos Augusto
Fernandes de; CORASSIN, Carlos Humberto (org.). Microbiologia, higiene e controle de qualidade
no processamento de leites e derivados. Rio de Janeiro: Elsevier, 2019. ISBN 978-85-352-8081-4.

ROBINSON, Richard K. (ed.). Dairy Microbiology Handbook: The Microbiology of Milk and Milk
Products. 3. ed. New York: Wiley-Interscience, 2002. 765 p.
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