
/,..--..._~ 
/ft ['fl,Qj(i\ 

r--~---,-;i'iiii---------=UN=I=-=VE==-R=si=D--:AD=E---=F=E=D:-=E=RA----:-:-L-=D---=E=-=u=B=-=E=RL=-=--->AND=---=IA:-:-------. \. Secrai:!s~-) 
~- FACULDADE DE ENGENHARIA QuiMICA 'ger.:;! -

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS 

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 

COD I GO: UNIDADE ACADEMICA: FEQUI 

PERiODO/SERIE: 6° periodo CHTOTAL CHTOTAL CHTOTAL: 
TEO RICA: PRATICA: 

OBRIGATORIA: (X) I OPTATIVA: ( ) 
45 30 75 

I OBS: Regime semestral 

I PRE-REQUISITOS: nao tern I CO-REQUISITOS: nao tern 

Conhecer as intera<;oes entre os microrganismos e alimentos, os meios de contamina<;ao, 

deteriora<;ao e conserva<;ao, os principais grupos ou especies de microrganismos indicadores e 

causadores de toxi-infec<;oes e os criterios microbiol6gicos utilizados no controle da qualidade dos 

alimentos, e a importancia da higiene na produ<;ao de alimentos, bern como analisar 

microbiologicamente os alimentos, identificar e quantificar os microrganismos presentes. 

Altera<;oes microbiol6gicas em alimentos. Fatores que afetam o desenvolvimento microbiano em 

alimentos. Metodos de conserva<;ao de alimentos. Microrganismos deterioradores e patogenicos em 

alimentos. Microbiologia e deteriora<;ao de varios tipos/grupos de alimentos. Tecnicas 

microbiol6gicas para a detec<;ao de microrganismos em alimentos. 

1. Introdu~ao a microbiologia dos alimentos 
Identificar os principais microorganismos e sua importancia nos alimentos, ressaltando a 
influencia dos fatores intrinsecos e extrinsecos na multiplica<;ao microbiana nos alimentos. 
1.1 Im ortancia dos microorganismos nos alimentos 
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1.3 Fontes de contamina<;:ao dos alimentos ' geral -' 1.4 ~icroorganismos indicadores 
1.5 Intluencia dos fatores intrinsecos e extrinsecos na multiplica<;:ao microbiana nos alimentos 

2. Deteriora~ao microbiana de alimentos 
Apresentar tipos, modo de a<;:ao e altera<;:oes sensoriais nos alimentos promovidos por bacterias e 
fungos. 
2.1 Tipos, modo de a<;:ao e a1tera<;:oes sensoriais provocadas por bacterias, bolores e 1eveduras 
em a1imentos ricos em carboidratos, lipidios e proteinas 
2.2 A1tera<;:oes sensoriais e principais microorganismos deterioradores em a1imentos: Leite e 
derivados; Carnes e derivados; Pescados e frutos do mar; Frangos; Ovos; Produtos de origem 
vegetal; Sucos de frutas e de vegetais; Cereais, farinhas, a<;:ucares, condimentos, produtos de 
panifica<;:ao; Alimentos enlatados. 

3. Doen~as de origem alimentar 
Identificar as principais doen<;:as de origem alimentar e os microorganismos causadores; 
caracterizando as doen<;:as e ressaltando formas de diagn6stico, preven<;:ao e fatores que 
ocasionam urn surto de toxinfec<;:ao a1imentar. 
3.1 Doen<;:as transmitidas por a1imentos (DTAs): Toxinose, infec<;:ao, toxinfec<;:ao e intoxica<;:ao. 
3.2 0 problema das doen<;:as de origem alimentar; 
3.3 ~icroorganismos patogenicos em alimentos: classicos, emergentes e reemergentes. 
3.4 Agentes de toxinfec<;:oes alimentares: toxinose a1imentar (Staphylococcus aureus, Bacillus 

cereus, Clostridium botulinum, Proteus sp); infec<;:ao alimentar (Clostridium perfringens, 
salmonella sp, Salmonella typhi, Shigella sp, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli, 
Escherichia coli, Campylobacter jejuni, Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus, Listeria 
monocitogenes); agentes parasitarios causadores de doen<;:as de origem alimentar (Giardia 
Iamblia, Entamoeba histolytica, Taenia solium, Trichnella spiralis). 

3.5 Fatores que contribuem para surtos de toxinfec<;:oes alimentares e medidas de preven<;:ao; 
3.6 Procedimentos para diagn6stico dos surtos de toxinfec<;:oes alimentares; 
3.7 Preparo de amostras para analise microbiol6gica; 
3.8 Contagem padrao em placa; 
3.9 Pesquisa de co1iformes totais e escherichia coli em alimentos; 
3.10 Pesquisa de bo1ores em a1imentos; 
3.11 Analise bacteriol6gica da agua; 
3.12 Pesquisa de Staphylococcus aureus em a1imentos; 
3.13 Pesquisa de Staphylococcus aureus em manipuladores de alimentos; 
3.14 Pesquisa de Salmonella sp em alimentos; 
3.15 Pesquisa de Vibrio cholerae em a1imentos; 
3.16 Pesquisa de Lysteria monocitogenes em alimentos. 

Basic a 
FRANCO, B.D.G. DE ~.; LANDGRAF, ~- Microbiologia de alimentos. 2 ed. Sao Paulo: 
Atheneu,2007. 182p. 

JAY, J. ~- Microbiologia moderna de alimentos. 63 Ed. Artmed. Porto Alegre, 2005. 
GER~ANO, P. ~- L.; GERMANO, ~.l.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Sao 
Paulo: Varela, 2001. 

Complementar 

ROIT~A~, 1.; TRA VASSOS, L.R.; AZEVEDO, J.L. Tratado de microbiologia. Sao Paulo: 



Manole, 1987. 186p. v. 1. 

SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higienico sanitario em alimentos. 5. ed. Sao Paulo: 
Varela, 2002. 
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