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Ecologia microbiana. Alimentos e ecossistemas. Capturas de substratos. Fatores que
influenciam no desenvolvimento microbiano. Conservacdo de alimentos. Atividade
microbiana e perfil de deterioracdo de alimentos. Toxi-infec¢Ges alimentares. Microbiologia
e processos aplicados a alimentos. Amostragem e padrées microbiolégicos. Aspectos do
controle microbioldgico na inddstria de alimentos. Microrganismos de importancia para a
industria de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

-Microorganismos de interesse em alimentos (bactérias).

-Microorganismos de interesse em alimentos (bolores e leveduras).

-Fatores inerentes ao alimento e ao ambiente que afetam o desenvolvimento dos
microorganismos.

-Deterioracéo de alimentos.

-Toxinfeccdo alimentares: agentes e controle.

-Micotoxinas.

-Enterotoxinas produzidas por Staphylococcus.

-Amostragem de alimentos para exame microbioldgicos. Padrdes microbiologicos.
- Controle higiénico sanitario na industria de alimentos.

-Aspectos microbiologicos dos principais grupos de alimentos.

-Alimentos preparados com a participacdo de microorganismos.
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Material complementar: Artigos cientificos nacionais e internacionais de periodicos da area




