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Ementa:Estudo da morfologia e da citologia dos principais micro-organismos
de interesse em alimentos. Conhecimento das principais fontes de
contaminacdes de alimentos. Conhecimento, caracterizacdo e compreensao
do efeito dos fatores intrinsecos e extrinsecos que influenciam no
desenvolvimento dos micro-organismos em alimentos. Estudo e
caracterizacdo das principais deterioracbes provocadas pelos micro-
organismos nos alimentos.Estudo e identificacdo dos principais micro-
organismos responsaveis pelas doencas transmitidas por alimentos, as
ocorréncias, seus principais sintomas e métodos de controles.Conhecimento,
estudo e execucdo das normas de seguranca em laboratério de
microbiologia. Conhecimento e compreensdao dos principais métodos de
analises microbioldgicas utilizadas em alimentos. Preparo de amostras para
exames microbioldgicos. Identificacdo, exame e interpretacdo acerca das
principais analises microbiologicas para alimentos. Conhecimento, aplicagdo
e interpretacao da legislacdo microbiologica vigente em controle de qualidade
de produtos e alimentos.

Conteudos

UNIDADE I- No¢des de microbiologia
1.1 Importancia dos micro-organismos

1.2 Morfologia e citologia dos principais grupos de interesse em
alimentos: bactérias, fungos filamentosos e leveduras;
1.3Principais fontes de contaminacao de alimentos.

UNIDADE Il - Efeito do ambiente sobre o crescimento microbiano
2.1 Curva de crescimento dos micro-organismos

2.2Fatores intrinsecos
2.3 Fatores extrinsecos
2.4 Teoria dos obstaculos de Leitsner

UNIDADE Il -Deterioracao microbiana de alimentos
3.1Leite e derivados

3.2 Carne e derivados

3.3 Aves

3.4 Ovos

3.5 Pescados

3.6 Alimentos envasados ou enlatados
3.7 Vegetais

3.8 Cereais




UNIDADE IV —Principais géneros de micro-organismos relacionados com as
Doencas Transmitidas por alimentos (DTA's)

4.1 Agentes causadores

4.2 Ocorréncias

4.3 Sintomatologia

4.4 Medidas de controle

UNIDADE V -Normas de seguranca e de higiene em laboratério de
microbiologia
5.1 Normas de seguranca e trabalho em laboratério de microbiologia
5.2 Técnicas de assepsia e desinfeccao
5.3 Esterilizacdo de materiais e amostras

UNIDADE VI -Métodos de analises microbiolégicas de alimentos
6.1 Métodos convencionais
6.2 Métodos rapidos

UNIDADE VIl -Preparo de amostras para exames microbiolégicos
7.1 Técnica de amostragem, diluentes, diluicdes etipos de solucdes

UNIDADE VIl -Metodologia e técnicas de analises em alimentos
8.1 Principais materiais, utensilios e equipamentos de laboratério de
microbiologia;
8.2Principais meios de cultura utilizados para analises microbiolégicas
em alimentos;
8.3 Técnicas de semeadura
8.4 Contagem padrao de bactérias aerébicas mesdfilas
8.5 Contagem de enterobactérias
8.6 Numero mais provavel (NMP)
8.7 Contagem de bactérias lacticas, contagem de fungos e leveduras
8.8 Interpretacéo das analises microbiologicas
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