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Caracteristicas gerais de bactérias, fungos e virus. Nog¢des de identificagdo bacteriana. Preparagdes microscopicas. Fatores intrinsecos e
extrinsecos que interferem na atividade microbiana. Principais grupos de microrganismos de importancia em alimentos. Meios de cultura
para cultivo de microrganismos. Legisla¢es que dispdem sobre os padrdes microbiolégicos de alimentos. Andlise microbiol6gica de
amostras de alimentos e agua. Métodos de esterilizagao.

I. Objetivos

Propiciar ao aluno o conhecimento da importancia dos micro-organismos nos alimentos, suas caracteristicas, fontes e medidas de controle.
Estudar os fatores que afetam o crescimento dos micro-organismos para promover seu cultivo ou evitar o desenvolvimento de patogénicos e
causadores de deterioragdo em alimentos.

Il. Programa

1 Introdugé&o a Microbiologia

1.1 Definig&o e historico;

1.2 Classificagao e caracterizagdo dos micro-organismos

1.3 Importancia dos micro-organismos em alimentos;

1.4 Exigéncias nutricionais e o meio microbiol6gico

1.5 Cultivo e crescimento de micro-organismos

2 Bactérias

2.1 Morfologia e estrutura bacteriana

2.2 Reproducéo e Crescimento bacteriano

2.3 Nogdes de identificacdo bacteriana

2.4 Testes bioquimicos

2.5 Principais grupos de bactérias de interesse em alimentos (Gram negativas e
positivas, esporuladas e laticas)

3 Fungos

3.1 Morfologia e Estrutura dos Fungos

3.2 Reprodugéo e Crescimento Flngico

3.3 Principais géneros de fungos de interesse em alimentos

4 Fatores que controlam a atividade dos micro-organismos

4.1 Fatores intrinsecos: Atividade de agua; pH; Potencial de Oxi-Reducao; Composicéo
Quimica; Fatores antimicrobianos; Intera¢des entre micro-organismos

4.2 Fatores extrinsecos: Umidade Relativa; Temperatura; Composi¢éo quimica da
atmosfera

5 Métodos de esterilizacao

5.1 Agentes fisicos

5.2 Agentes quimicos

6 Bacteriologia da agua

6.1 Principais grupos ou espécies de microrganismos importantes em agua mineral e do sistema de distribuicéo
7 Andlises microbiol6gicas e avaliagdo dos resultados obtidos

7.1 Técnicas microbiolégicas aplicadas a analise de alimentos

7.1.1 Contagem padrédo em placas

7.1.2 Técnica dos tubos multiplos — NUmero mais provavel

8 Legislagdo vigente — Padrdes microbiolégicos para alimentos e agua

lll. Metodologia de Ensino

Aulas tedrico expositivas e praticas em usinas/laboratérios adequados. Recursos didaticos: quadro e giz, multimidia e retroprojetor. Auxilio do
Moodle para realizacéo e entrega de atividades.

IV. Formas de Avaliacdo

Por semestre serdo realizadas duas provas escritas referentes a 70

da nota, listas de exercicios e/ou relatérios de aulas praticas e eventualmente trabalhos/seminarios, compondo 30

da nota.

Ao final de cada semestre, como forma de recuperacéo de rendimentos sera ofertada uma prova escrita com peso 7,0, abrangendo todo o
contetido semestral, a qual sera substitutiva a nota de prova mais baixa dentre as anteriormente ofertadas.
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