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Ementa:

Incidência e tipos de microrganismos em alimentos.
Planos de amostragem e padrões microbiológicos para alimentos.
Técnicas de identificação e quantificação de microrganismos em alimentos.
Deterioração microbiana de alimentos in natura e processados causados por bactérias,

fungos filamentosos e leveduras.
Intoxicações e infecções alimentares.
Noções de produção de alimentos ou materiais alimentícios por microrganismos.

Programa:

1. Introdução
Apresentação de alunos e professor.
Apresentação do plano de curso.
Metodologia de ensino-aprendizagem e avaliação.
A disciplina no currículo e integração com outras disciplinas.
A disciplina na formação do profissional e da pessoa.

2. Incidência e tipos de microrganismos em alimentos
Definição da microbiologia e sua importância na área de alimentos.
Incidência dos microrganismos em alimentos: tipos diferentes de alimentos e a influência de sua
composição, condições de armazenamento e embalagem na carga microbiana.
Classificação dos microrganismos em alimentos

3.Planos de amostragem e padrões microbiológicos para alimentos.
Aplicação de planos de amostragem na microbiologia de alimentos
Padrões microbiológicos de alimentos nacionais e internacionais

4. Técnicas de identificação e quantificação de microrganismos em alimentos.
Escolha de métodos
Recuperação de microrganismos em alimentos
Métodos convencionais
Métodos alternativos
Células subletalmente danificadas
Bactérias viáveis mas não cultiváveis
Métodos imunológicos e moleculares

5.Deterioração microbiana de alimentos in natura e processados causados por bactérias, fungos
filamentosos e leveduras.
Deteriorações causadas por bactérias em diferentes alimentos: sinais de degradação, detecção e
prevenção da degradação.
Deteriorações causadas por fungos filamentosos em diferentes alimentos: sinais de degradação,
detecção e prevenção da degradação.
Deteriorações causadas por leveduras em diferentes alimentos: sinais de degradação, detecção e
prevenção da degradação.

6. Intoxicações e infecções alimentares.
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Definição de infecções e intoxicações alimentares
Microrganismos causadores de infecções alimentares: morfologia, condições de cultivo, detecção
e/ou quantificação desses microrganismos em alimentos.
Microrganismos causadores de intoxicações alimentares: morfologia, condições de cultivo,
características das toxinas produzidas, detecção e/ou quantificação desses microrganismos e/ou
toxinas em alimentos.

7.Noções de produção de alimentos ou materiais alimentícios por microrganismos.
Importância da utilização dos microrganismos na produção de alimentos ou materiais alimentícios
Noções da forma de obtenção de culturas puras para utilização na produção de alimentos ou
materiais alimentícios
Noções de alimentos ou materiais alimentícios obtidos por fermentação não controlada
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