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Métodos de conservagéo de alimentos convencionais e ndo-convencionais. Deterioragdo microbiana de matérias-primas e alimentos
processados. Microbiologia da 4gua, das matérias-primas e produtos processados. Microrganismos indicadores. Toxinfecgdes alimentares.
Técnicas microbioldgicas aplicadas em andlise de alimentos. Planos de amostragem. Andlises microbioldgicas e padrbes legais vigentes.
Aulas praticas em laboratério.

I. Objetivos

Capacitar o aluno a desenvolver competéncias que contemplem coompreender os conceitos fundamentais da microbiologia; quantificar e
identificar os principais grupos de micro-organismos de importancia em alimentos, bem como, conhecer os principais fatores que afetam o
crescimento microbiano, as altera¢des provocadas nos alimentos e nas matérias-primas e as doengas microbianas veiculadas por alimentos.

Il. Programa

MICRO-ORGANISMOS INDICADORES EM ALIMENTOS

Indicadores de condi¢des higiénico-sanitarias;

Indicadores de contaminagao geral;

Indicadores de riscos a saude do consumidor.

ALTERA(;()ES E DETERIORAQOES CAUSADAS POR MICRO-ORGANISMOS EM ALIMENTOS
Alteracdes em carboidratos

Alteracdes em proteinas

Alteragbes em gorduras

ESTABILIZA(;AO MICROBIOLOGICA DOS ALIMENTOS

Estabilizagc&o microbiolégica pelo controle da umidade

Estabilizagcao microbioldgica pelo emprego de calor

Estabilizag@o microbiolégica pelo emprego do frio

Estabilizag@o microbiolégica pelo emprego de irradiagéo

Estabilizagc@o microbiolégica pelo emprego de agentes quimicos

Conservagéo de alimentos por fermentacao

TOXINFECCOES ALIMENTARES

Conceitos gerais: intoxicagdo; infeccdo, casos e; surtos;

Principais micro-organismos patogénicos vinculados por alimentos e suas caracteristicas
Doencgas e mecanismos de patogenicidade

Epidemiologia e medidas de controle

ANALISES MICROBIOLOGICAS DE AGUA, MATERIAS-PRIMAS E ALIMENTOS PROCESSADOS
Técnicas microbiolégicas aplicadas a analise de alimentos

Contagem padrao em placas;

Técnica dos tubos multiplos — NUmero Mais Provavel

Anédlise de matérias primas;

Analise de alimentos processados;

Legislacéo vigente — Padrdes microbiol6gicos para alimentos

lll. Metodologia de Ensino

O contelido programatico sera desenvolvido por meio de aulas expositivas e aulas praticas em laboratério. Serdo disponibilizados materiais
de apoio (videos e lista de exercicios).

IV. Formas de Avaliacdo

Serdo realizadas duas avaliagdes tetricas durante o semestre (Peso 7) e listas de exercicios e relatérios de aulas praticas (Peso 3). A
recuperacao de rendimentos serd realizada por meio de avaliagédo escrita ao final do semestre. A nota da prova de recuperagao substituira
uma das notas das avaliag6es tedricas.
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