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CURSO DE FORMACAOQO INICIAL

1.IDENTIFICACAO DO CURSO

1.1.Titulo do curso: Principios de seguranga microbiologica em alimentos
1.2. Eixo Tecnoloégico: Producao alimenticia

1.3. Modalidade: Educac¢ao a Distancia

1.4. Area de abrangéncia: Distrito Federal

1.5. Local da oferta: Instituto Federal de Brasilia - Campus Gama

1.6. Carga horaria total: 80 h

1.7. Pablico-Alve: Estudantes e profissionais da area de alimentos

1.8. Forma de ingresso: Sorteio

1.9. Nivel minimo de escolaridade: Ensino médio completo

1.11. Periodo de realizacao: 1° semestre/2021 e/ou quando houver demanda.

1.12. Nimero de vagas por turma: 50
1.13. Nliimero de turma: 01 ou a depender da demanda, podendo ser oferta continua

1.14. Qualificacio conferida (pela CBO): Formacao inicial em principios de seguranca

microbioldgica de alimentos.

2 - JUSTIFICATIVA

A criagdo do IFB inseriu oficialmente o Distrito Federal na Rede Federal de Educacao
Profissional, Cientifica e Tecnologica. Desde sua fundagdo, o Instituto procura ofertar cursos
em consonancia com as caracteristicas de cada regido onde estdo instalados seus Campi. Com
i1sso, a criacdo do IFB estimulou reflexdes e debates nos modelos de cursos ofertados,

especialmente na forma de se trabalhar as competéncias e habilidades necessarias aos futuros



profissionais que serdo formados, objetivando inseri-los nos Arranjos Produtivos Locais
(APL).

Dessa forma, busca-se atender aos interesses do Governo Federal, bem como os da
comunidade, que passou a exigir uma preparacao/qualificagdo da forga de trabalho regional,
com profissionais capazes de observar, sustentar, desenvolver e gerar tecnologias para o
exercicio da cidadania e para o trabalho adequado as exigéncias da atualidade.

No Campus Gama, o IFB busca contribuir para a formacao do profissional cidaddo em
condig¢des de atuar no mundo do trabalho, na perspectiva da edificagdo de uma sociedade mais
justa e igualitaria, por meio da formacao inicial de estudantes e atualizagdo trabalhadores e que
estejam fundamentadas na construgdo, reconstrugdo, significacdo e multiplicagdo do
conhecimento historicamente construido e socialmente compartilhado.

Nesse contexto, ressalta-se a experiéncia do Campus Gama no Eixo Tecnoldgico de
Produgao Alimenticia, uma vez que esta unidade do IFB oferece o curso técnico em alimentos
integrado ao ensino médio e o curso Tecndlogo em alimentos. A proposta do curso de
Principios de seguranca microbiologica em alimentos ¢ a de possibilitar a capacitagdao e o
aperfeicoamento de jovens e adultos, estudantes e profissionais, de modo a melhorar sua
empregabilidade a partir da possibilidade de ampliagdo no conhecimento e uso de ferramentas
que possam tornar a produgdo alimenticia no segmento de industrias e servigos de alimentacao

mais segura.
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3-OBJETIVOS

3.1. Objetivo Geral:

Promover formacao inicial e atualizagdo na drea de principios de seguranga
microbiologica em alimentos a estudantes e profissionais que atuam na area de alimentos, seja
na industria, seja em servigos de alimentagao.

3.2 — Objetivos especificos:

e Revisar conceitos basicos de microbiologia de alimentos, relembrando o que
sd30 microrganismos, suas estruturas basicas;

e Apresentar os principais tipos de interacdes entre 0S microrganismos € 0s
alimentos;

e Conceituar as principais doengas veiculadas por alimentos em suas diferentes
classificagoes;

e Explicar como a higiene das instala¢des, equipamentos e utensilios, assim como
a higiene e satide dos trabalhadores interferem na seguranca microbioldgica em
alimentos;

e Descrever como funcionam os principios de conservacdo dos alimentos e
principais técnicas;

e Correlacionar os diferentes fatores do alimento, do ambiente e da manipulagao
de forma a produzir alimentos que sejam seguros do ponto de vista
microbiologico;

e Explicar o que sdo microrganismos benéficos e sua utiliza¢do para a elaboragdo

tecnologica de produtos para o consumo humano;

4- PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DO CURSO

De acordo com o Artigo 12 da Resolugdo CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021, “os
cursos de qualificagdo profissional, incluida a formacao inicial de trabalhadores, deverdo
desenvolver competéncias profissionais devidamente identificadas no perfil profissional
de conclusdo, que sejam necessarias ao exercicio de uma ocupacdo com identidade

reconhecida no mundo do trabalho, consideradas as orientagdes dos respectivos Sistemas de



Ensino e o Catalogo Brasileiro de Ocupagdes - CBO. Ressalta-se o carater inicial da presente
formacao

O egresso do curso estara apto a compreender as linhas gerais dos diferentes fatores
que influenciam na seguranca microbioldgica em alimentos e atuar de forma mais assertiva
no segmento da industria alimenticia e do setor de servigos de alimentagdo, podendo vir a ser

um multiplicador dos conhecimentos adquiridos no curso.

4.1. Competéncias profissionais.
A partir dos conhecimentos e das experiéncias de aprendizagem do curso, almeja-se
que o estudante seja capaz de:

e Compreender o que sdo os perigos fisicos, quimicos e bioldgicos e suas implicagdes em
alimentos;

e Avaliar a estrutura celular basica dos microrganismos entendendo suas implica¢des no
reconhecimento de microrganismos de interesse em microbiologia de alimentos;

e Reconhecer a existéncia e importancia dos microrganismos capazes de causarem
doengas;

e Descrever quais sdo os fatores intrinsecos e extrinsecos relacionados ao crescimento
microbiano nos alimentos;

e Entender como ocorre o crescimento microbiano por meio das fases de crescimento;

e Compreender a necessidade de ado¢do de diferentes medidas para que se tenha um
alimento microbiologicamente estavel e seguro para o consumo;

e C(lassificar as principais doengas veiculadas por alimentos;

e Saber qual tipo de sanitizante ¢ mais adequado de acordo com as diferentes naturezas
de residuos;

e Identificar os principais métodos de higienizacdo familiarizando-se com o preparo de
diferentes tipos de solucao de limpeza e saneantes;

e Reconhecer a importancia e a necessidade da higiene pessoal bem como do uso de
uniformes e de equipamentos de protecdo individual para a seguranca dos
colaboradores e do processo de elaboragdao no alimento;

e Descrever os principios dos principais métodos de conservacdo de alimentos.

onm DF 480, Lote 01, Setor de Mudiltiplas Atividades
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5 - ORGANIZACAO CURRICULAR

5.1. Matriz curricular

Componente curricular

Carga horaria (hora)

IAmbientagdo 2
Principios de microbiologia 48
Principios de higiene das instalacdes, equipamentos e utensilios 10
Principios de higiene e saude dos colaboradores 4
Principios de conservagdo dos alimentos 16

Carga Horaria Total

80
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5.2. Detalhamento dos componentes curriculares

Ambientacao

- Regras, condicdes e
requisitos que, somente
apos o estudante dar
aceite, possibilitara o
acesso ao curso.

- Conhecer os termos ¢
condig¢des para
realiza¢do do curso.

- Dar o aceite para
prosseguimento no
curso.

Fale com a professora
mediadora

- Tirar duvidas com a
professora

- Apresentagao do
curso.

- Obter informagdes
gerais sobre a
organizacgao
pedagdgica do curso.

- Orientagdes sobre
Netiqueta;

- Ambienta-se as
especificidades do
estudo na modalidade
EaD.

- Orientagdes para
estudar a distancia.

- Guia de navegacao no
Nead.

- Identificar as
ferramentas e formas
de navegacao no Nead.

Perigos nos
alimentos

Perigos fisicos

Compreender o que sao
os perigos fisicos e
suas implicagdes em
alimentos

Perigos quimicos

Compreender o que sao
0S perigos quimicos e
suas implicagdes em
alimentos

Perigos
microbiologicos

Compreender o que sao
0S perigos
microbiologicos e suas
implicagdes em
alimentos

Microrganismo
]

Introdugao a
microbiologia

Revisar conceitos
bésicos de biologia de
microrganismos




Procarioto x eucarioto

Avaliar a estrutura
celular basica dos
microrganismos e
entendendo suas
implicagdes no
reconhecimento de
microrganismos de
interesse em
microbiologia de

alimentos
Microrganismo | Microrganismos usados | Explicar o que sdo
S € suas para fins tecnoldgicos | microrganismos
interacoes com benéficos e sua
alimentos utilizacao para a

elaboragdo tecnoldgica
de produtos para o
consumo humano.

Microrganismos
deteriorantes

Citar os
microrganismos
envolvidos na
deterioracao de
alimentos e aplicar esse
conhecimento para
conservar melhor os
alimentos

Microrganismos
patogénicos

Reconhecer a
existéncia e
importancia dos
microrganismos
capazes de causarem
doengas.
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Interacao
microrganismos
e alimentos

Fatores intrinsecos

Descrever quais sao os
fatores intrinsecos
relacionados ao
crescimento
microbiano nos
alimentos.

Fatores extrinsecos

Reconhecer quais sao
os fatores extrinsecos
relacionados ao
crescimento
microbiano nos
alimentos.

Curva de crescimento
microbiano

Entender como ocorre
0 crescimento
microbiano por meio
das fases de
crescimento.

12

Teoria dos
obstaculos de
Leistner e
seguranca dos
alimentos

Teoria dos obstaculos
de Leistner e seguranca
dos alimentos

Compreender a
necessidade de adocao
de diferentes medidas
para que se tenha uma
alimento
microbiologicamente
estavel e seguro para o
consumo.

Principais
doengas
veiculadas por
alimentos

Classificacao das
doengas veiculadas por
alimentos

Classificar as doengas
veiculadas por
alimentos.

Bacterianas (Bacillus
cereus, Clostridium sp.,
Escherichia coli,
Listeria
monocytogenes,
Salmonella sp.,
Staphylococcus aureus)

Conbhecer as principais
doengas bacterianas
veiculadas por
alimentos ¢ suas
caracteristicas.

20

11




Virais (hepatite A,
rotavirus, virus
Norwalk)

Apresentar as
principais doengas
virais veiculadas por
alimentos e suas
caracteristicas.

Protozooses (amebiase,

Destacar as principais

toxoplasmose) protozooses veiculadas
por alimentos e suas
caracteristicas.

Helmintoses Conhecer as principais

(ascaridiase, helmintoses veiculadas

anisaquiase, por alimentos e suas

cisticercose) caracteristicas.

Higiene das | Natureza dos residuos e | Entender as diferentes 10

instalacdes, | principais saneantes naturezas de residuos

equipamentos e nas industrias de
utensilios alimentos ¢ servigos de

alimentacao;
Aplicar os saneantes
mais adequados para
cada caso.

Principais métodos de | Identificar os principais

higienizacao métodos de
higienizacao.

Preparo de solugdes Familiarizar-se com o
preparo de diferentes
tipos de solugao de
limpeza e saneantes.

Higiene e saude | Higiene pessoal Reconhecer a 4

dos
colaboradores

importancia de
aspectos de higiene
pessoal para a
seguranca do alimento.

Uniformes
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Equipamentos de
prote¢do individual

Compreender a
necessidade do uso de
uniformes e de
equipamentos de
protecdo individual.

Principios de
conservacao de
alimentos

Meétodos de
conservagao pelo calor

Conceituar a
conservacao de
alimentos pelo uso do
calor para aumentar o
tempo de prateleira do
produto.

M¢étodos de
conservagao pela
remocao do calor

Exemplificar a
conservacao de
alimentos pela remocao
do calor para aumentar
o tempo de prateleira
do produto.

Métodos de
conservagao por
atmosfera modificada

Apontar a conservagao
de alimentos pelo uso
de atmosfera
modificada para
aumentar o tempo de
prateleira do produto.

Métodos de
conservagao pelo uso
de conservantes

Relacionar a
conservacao de
alimentos e o uso de
conservantes para
aumentar o tempo de
prateleira do produto.

16

13
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Métodos de Apresentar a
conservagao pela conservacao de
fermentagao, salga e alimentos pelo uso dos
defumacao. processos de

fermentagao, salga e
defumacao como
estratégias usadas para
aumentar o tempo de
prateleira do produto.

Carga horaria total 80

6 - METODOLOGIA:

O curso Principio de seguranca microbiolégica em alimentos sera ofertado na
modalidade de Educac¢do a Distancia (EaD), utilizando o Ambiente Virtual de Aprendizagem
institucional do IFB (Nead/Moodle).

O desenho educacional foi desenvolvido com base no formato autoinstrucional, o que
significa que todos os materiais didaticos e as atividades do curso foram elaborados de forma
que o estudante consiga alcancar todos os objetivos de aprendizagem propostos de forma
autdbnoma, ou seja, sem a mediacdo pedagdgica da professora e sem atividades de interagao
com os outros participantes do curso. No entanto, serd disponibilizado no ambiente virtual um
canal de natureza assincrona para o esclarecimento de dividas dos estudantes pela professora
responsavel pelo curso caso haja necessidade.

Os conteudos didaticos serao elaborados em midias digitais multimodais como textos
digitais estaticos e dinamicos; videos e dudios com a finalidade de atender aos diferentes estilos
de aprendizagem do publico de estudantes.

Quanto aos conteudos apresentados em midias textuais, serdo aplicados recursos de
didlogo didatico simulado, transposi¢cao didatica de contetidos apoiada em recursos visuais,
inter e intratextuais para a elaboracdo de e-Books e outras estruturas de texto como pagina e
ligdo. Quanto aos conteudos apresentados em midia audiovisual, serdo oferecidas videoaulas

e/ou videos animados com foco educacional. Também sado utilizadas estratégias de curadoria
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de conteudos utilizando videos, artigos, manuais, guias instrucionais, legislacoes,
regulamentos, entre outros.

O desenho pedagogico do curso contempla um bloco de ambientagdo que permitira ao
estudante se familiarizar ao formato, organizagdo e funcionamento do curso, a metodologia
EaD e ao Ambiente Virtual de Aprendizagem. Essa ambientacao também tem como foco um
alinhamento de expectativas com relacdo ao que serd estudado no curso por meio de uma
apresentacao, em video, pela professora do curso.

Considerando o carater de flexibilidade de tempo e espaco para dedicagdo aos estudos
presente na modalidade EaD, o estudante tera autonomia para escolher o momento e o local do
seu estudo, podendo, se necessario, utilizar os espagos de estudo disponibilizados no Campus
como a Biblioteca, por exemplo. Vale ressaltar que a autonomia do estudante deve ter atrelada
ao cumprimento dos prazos estabelecidos no cronograma do curso para a realizacdo e
participagdo das atividades, considerando que o curso possui mediacao didatico-pedagdgica e
tempo de inicio e fim determinados em calendario disponibilizado no Edital do Processo

Seletivo de Ingresso e no Guia do Estudante.

(11 DF 480, Lote 01, Setor de Mdiltiplas Atividades
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7 — CERTIFICADOS

Para certificacdo, o estudante deverd ter os seguintes requisitos: obter
aproveitamento geral igual ou superior a 60% e responder ao questionario de Avaliagdo

do Curso disponivel no “Modulo encerramento”.

8 - CRONOGRAMA

15




Previsao de Inicio Previsao de Término Duragao

Junho/2021 Setembro/2021 10 semanas

9- RECURSOS

9.1 Recursos Humanos

Categoria Area de Formacio Médulo

Graduacao em Medicina
Veterinaria pela Universidade de

Brasilia Todos do curso de
Professora mediadora —
Mestre em Saude Animal pela | Principios de seguranga
Dr? Camila Guimardes de
Universidade de Brasilia microbiologica em
Freitas
Doutora em Ciéncias GenOmicas alimentos

e Biotecnologia pela

Universidade Catodlica de Brasilia
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10 - AVALIACAO E CRITERIOS DE CONCLUSAO DE CURSO

A avaliagdo como recurso pedagogico para promog¢dao da aprendizagem deve
possibilitar ao estudante a capacidade de identificar em qual nivel se encontra com
relagdo aos conhecimentos sobre a drea que pretende desenvolver suas competéncias
profissionais. Essa natureza de atividade avaliativa ¢ denominada de avaliacdo
diagnostica. O curso oferece um questionario diagndstico com a finalidade de
oportunizar ao estudante a consciéncia do nivel de conhecimento sobre os conteudos do
curso. No mddulo de encerramento este mesmo questionario sera disponibilizado a fim
de que o estudante possa identificar os avangos na sua aprendizagem a respeito da area
de conhecimento do curso.

A partir dessa percepcao, o contato com os contetdos didaticos e a realizagdo das
atividades pedagogicas, sem a finalidade de atribuir notas, dardo ao estudante condi¢des
de perceber suas dificuldades e avangos no processo de aprendizagem dos conteudos do
curso. Essas atividades sdo do tipo autoinstrutivas como questionarios objetivos com
feedback automatico qualificado!, chamadas didaticas com perguntas reflexivas, além
de indicacdo de contetidos complementares, para aqueles que desejarem se aprofundar
nos conteudos do curso. Atividades avaliativas dessa natureza promovem a chamada
avaliacdao formativa.

A avaliagdo para fins de registro de notas, ou seja, de carater somativo, consistira
da realizacao, ao final de cada topico, de atividades avaliativas que ao final de todos os
modulos possibilitara a totalizagdo de até 10 (dez) pontos. Para ser aprovado, o estudante
devera realizar as atividades propostas e alcangar média minima de 60% (sessenta por

cento) da pontua¢cdo maxima em todo o curso.

! Esse feedback consiste em explanagdes a respeito dos contetidos das questdes, de acordo com a resposta do
estudante. Se o (a) estudante tem um desempenho positivo, ele recebe um feedback e, quando couber, uma
proposta de aprofundamento sobre o conteldido, como uma dica de um artigo, um video, etc. Se o estudante (a)
tem um desempenho negativo, ele recebe a explicagao correta e indicagdo sobre qual parte do conteudo devera

estudar novamente para alcangar os objetivos de aprendizagem ao qual a questao esta relacionada.

17
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