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Conhecer as interagdes entre os microrganismos € alimentos, os meios de contaminagdo,
deterioragdo e conservagdo, os principais grupos ou espécies de microrganismos indicadores e
causadores de toxi-infecgdes e os critérios microbioldgicos utilizados no controle da qualidade dos
alimentos, ¢ a importdncia da higiene na produgdo de alimentos, bem como analisar

microbiologicamente os alimentos, identificar e quantificar os microrganismos presentes.

Alteragdes microbiologicas em alimentos. Fatores que afetam o desenvolvimento microbiano em
alimentos. Métodos de conservagdo de alimentos. Microrganismos deterioradores e patogénicos em
alimentos. Microbiologia e deterioragdo de varios tipos/grupos de alimentos. Técnicas

microbioldgicas para a detecgdo de microrganismos em alimentos.

1. Introdugio a microbiologia dos alimentos
Identificar os principais microorganismos e sua importdncia nos alimentos, ressaltando a
influéncia dos fatores intrinsecos e extrinsecos na multiplicagdo microbiana nos alimentos.
1.1 Importincia dos microorganismos nos alimentos




1.2 Microorganismos de interesse em alimentos %S
1.3 Fontes de contaminagio dos alimentos \ e
1.4 Microorganismos indicadores

1.5 Influéncia dos fatores intrinsecos € extrinsecos na multiplicagdo microbiana nos alimentos

2. Deterioracio microbiana de alimentos

Apresentar tipos, modo de acdo € alteragdes sensoriais nos alimentos promovidos por bactérias e

fungos.

2.1 Tipos, modo de agdo e alteragdes sensoriais provocadas por bactérias, bolores ¢ leveduras

em alimentos ricos em carboidratos, lipidios e proteinas

2.2 Alteragbes sensoriais e principais microorganismos deterioradores em alimentos: 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, agucares, condimentos, produtos de
panifica¢do; Alimentos enlatados.
3. Doengas de origem alimentar

Identificar as principais doengas de origem alimentar € os microorganismos causadores;

caracterizando as doengas e ressaltando formas de diagnostico, prevengdo e fatores que

ocasionam um surto de toxinfecc¢do alimentar.

3.1 Doengas transmitidas por alimentos (DTAs): Toxinose, infecgdo, toxinfecgdo e intoxicagao.

3.2 O problema das doengas de origem alimentar;

3.3 Microorganismos patogénicos em alimentos: classicos, emergentes e reemergentes.

3.4 Agentes de toxinfec¢des alimentares: toxinose alimentar (Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, Clostridium botulinum, Proteus sp); infecgdo alimentar (Clostridium perfringens,
salmonella sp, Salmonella typhi, Shigella sp, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli,
Escherichia coli, Campylobacter jejuni, Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus, Listeria
monocitogenes); agentes parasitdrios causadores de doengas de origem alimentar (Giardia
lamblia, Entamoeba histolytica, Taenia solium, Trichnella spiralis).

3.5 Fatores que contribuem para surtos de toxinfecg¢Ges alimentares e medidas de prevengio;

3.6 Procedimentos para diagnostico dos surtos de toxinfecgGes alimentares;

3.7 Preparo de amostras para analise microbioldgica;

3.8 Contagem padrédo em placa;

3.9 Pesquisa de coliformes totais € escherichia coli em alimentos;

3.10 Pesquisa de bolores em alimentos;

3.11 Andlise bacteriol6gica da 4gua;

3.12 Pesquisa de Staphylococcus aureus em alimentos;

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 alimentos;

3.16 Pesquisa de Lysteria monocitogenes em alimentos.
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