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Conhecer as interagdes entre os microrganismos e alimentos, os meios de contaminagéo, deterioragdo e
conservagdo, os principais grupos ou espécies de microrganismos indicadores e causadores de toxi-infecgdes
e os critérios microbiol6gicos utilizados no controle da qualidade dos alimentos, e a importancia da higiene
na produgdo de alimentos, bem como analisar microbiologicamente os alimentos, identificar e quantificar os
microrganismos presentes.

Importancia de microrganismos em alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o crescimento de
microrganismos em alimentos. Intoxicagdes e infecgdes alimentares. Deterioragdo dos alimentos. Detecgdo
de microrganismos e/ou seus produtos em alimentos. Produgdo de alimentos por microrganismos. A
legislagdo como agente promotor da qualidade de produtos e servigos na area da alimentagdo. Padrdes
microbiol6gicos. Amostragem microbioldgica.

1. Importincia dos microrganismos nos alimentos
1.1. Histérico;
1.2. Fontes de contaminag@o;
1.3. Causas de alteragdes em alimentos;
1.4. Microrganismos de interesse (bolores, leveduras e bactérias).

2. Grupos de bactérias importantes em bacteriologia de alimentos
2.1. Bactérias laticas, acéticas, proteoliticas, lipoliticas, butiricas, propidnicas, sacaroliticas,
pectinoliticas, halofiticas, osmdfilas, terméfilas, termoduricas, psicrofilas.

3. Microrganismos indicadores
3.1. Coliformes totais, fecais (termotolerantes) e escherichia coli;
3.2. Bactérias heterotroficas;
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3.3. Detecgdo e contagem de microrganismos patogénicos.
4. Microrganismos patogénicos de importiancia em alimentos

5. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano
5.1. Atividade de 4gua; acidez (ph); potencial de oxi-redu¢do; composigdo quimica; fatores
antimicrobianos naturais; interagdes entre microrganismos;
5.2. Temperatura ambiental; umidade relativa; composigdo gasosa;
5.3. Obstaculos de leistner.

6. Alteragdes quimicas causadas por microrganismos
6.1. Em carboidratos;
6.2. Em proteinas;
6.3. Em lipidios.

7. Cinética de morte microbiana (valor de d, valor de z e f)

8. Deterioragiio microbiana de alimentos
8.1. Leite e derivados;
8.2. Carne e derivados;
8.3. Aves e pescados;
8.4. Ovos e derivados;
8.5. Aglcares e derivados;
8.6. Cereais e derivados;
8.7. Frutas e vegetais;
8.8. Alimentos envasados ou enlatados.

9. Critérios microbiolégicos para avaliagio da qualidade de alimentos
9.1. Planos de amostragem;
9.2. Metodologias.

10. Aulas priticas
10.1. Métodos de analise: amostragem, Preparagdo de amostras, contagem por plaqueamento,
determinagdo do Nimero Mais Provavel, Métodos indiretos, Técnicas Imunolégicas e genéticas;
10.2. Contagem total de bactérias mesofilas;
10.3. Contagem total de bactérias termofilas;
10.4. Contagem total de bactérias psicrofilas;
10.5. Contagem total de bolores e leveduras;
10.6. Nimero Mais Provavel de Coliformes Totais;
10.7. Analise microbiolégica de agua;
10.8. Numero Mais Provavel de coliformes fecais (termotolerantes) e Escherichia coli;
10.9. Contagem de Staphylococcus aureus,
10.10. Contagem de clostridios sulfito redutores;
10.11. Detecgdo de salmonela.
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