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1- EMENTA

Aspectos basicos e estruturais da célula microbiana. Fatores que afetam o
crescimento microbiano. Doencas de Origem alimentar. Microrganismos
patogénicos e deteriorantes dos alimentos. Higiene na manipulacédo de alimentos.
Legislacdes referentes a alimentos. Avaliagdo de risco microbioldgico.

2 -OBJETIVO

Demonstrar o comportamento dos microrganismos nos alimentos e a
importancia de Boas Praticas na fabricacdo dos mesmos, bem como ampliar o
conhecimento dos alunos em legislacfes referentes a alimentos.

3- CONTEUDO PROGRAMATICO

. Aspectos béasicos da célula microbiana: Estrutura da célula bacteriana.
Ciclo de crescimento microbiano. Cinética da morte.

. Fatores que afetam a multiplicacdo dos microrganismos. Alteracdes nos
alimentos. Métodos de conservacao dos alimentos.

. Principais toxinfecgbes alimentares. Vigilancia Sanitaria de alimentos-

atribuicdes. Investigacao de surtos alimentares.

. Microrganismos nos alimentos: microrganismos  patogénicos e
deteriorantes.
. Aspectos relevantes na manipulacdo segura dos alimentos. Importancia do

manipulador.



. LegislagOes de Alimentos. Principais leis em produtos de origem alimentar.
Aditivos. Rotulagem.

. Avaliagdo de risco microbioldgico. Gerenciamento de Risco. Gestdo de
Risco. Comunicagéo de Risco.

4 - PROCEDIMENTOS DE ENSINO
Aulas tedricas e praticas e visitas técnicas em unidades de producado de

Alimentos.

5 — FORMAS E CRITERIOS DE AVALIACAO

. Avaliacdo de artigos cientificos da area de microbiologia

. Avaliacao escrita final.

6 - BIBLIOGRAFIA:

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed,
2002. 424p.

JAY, J.M. Microbiologia dos alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 712p.
GAVA, A. J. Principio de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo:Nobel, 2008. 512p.

SILVA JR, E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacdo. Sao Paulo:Varela. 62 ed. 2007. 623p.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. Sao Paulo: Varela. 3 ed. 2003. 655p

Artigos cientificos recentemente publicados abordando temas de interesse para a
disciplina.



