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Ementa:

Importancia da microbiologia de alimentos, fontes de contaminacao dos alimentos. Crescimento microbiano
em alimentos. Parametros intrinsecos e extrinsecos relacionados a microbiota dos alimentos. Conhecimento
dos grupos de microrganismos contaminantes e produtores de alteragdes relacionadas aos diferentes tipos
de alimentos. Microrganismos indicadores: seu papel como indice de qualidade sanitaria. Mecanismos de
patogenicidade bacteriana. Doengas veiculadas por alimentos. Conhecimentos basicos de boas praticas de
producdo de alimentos e APPCC na industria de alimentos. Avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria de
alimentos de origem animal, vegetal e processados. Métodos para identificagdo de microrganismos.

Contelido programatico:
AULAS TEORICAS:

| — A MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS NO MUNDO ATUAL; Il - FONTES DE
CONTAMINACAO DOS ALIMENTOS; Ill - DESENVOLVIMENTO MICROBIANO EM
ALIMENTOS; IV — MICRORGANISMOS DE IMPORTANCIA EM ALIMENTOS; V -
MICRORGANISMOS INDICADORES; VI — IMPORTANCIA DA AGUA NA PRODUCAO DE
ALIMENTOS; VIl - DETERIORACAO DE ALIMENTOS; VIIl - DETERIORACAO DE
PRODUTOS CARNEOS, PESCADOS E OVOS; IX - DETERIORACAO DE LEITE E
VEGETAIS; X — BOAS PRATICAS DE PRODUCAO E APPCC NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS; XI — DOENCAS DE ORIGEM ALIMENTAR; XII — INTOXICACOES DE
ORIGEM ALIMENTAR; XIIl — INFECCOES DE ORIGEM ALIMENTAR.

AULAS PRATICAS:

| - PREPARACAO DE MATERIAL PARA LABORATORIO; Il - COLHEITA E
TRANSPORTE DE AMOSTRAS; Ill- METODOS DE COLORAGCAO; IV — MEIOS DE
CULTURA E SEMEADURA; V — CONTAGEM TOTAL DE BACTERIAS MESOFILAS E
PSICROFILAS; VI - DETERMINACAO DO NUMERO MAIS PROVAVEL DE
COLIFORMES EM AGUA; VII- PESQUISA DE E.coli; VIIl - CONTAGEM DE
ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA; IX - PESQUISA DE Salmonella spp.; X —
CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS; XI — CONTAGEM DE Bacillus cereus;XIl —
CONTAGEM DE CLOSTRIDIOS SULFITO REDUTORES.
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