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EMENTA: 

Importância da higiene e controle microbiológico dos alimentos. Controle da contaminação dos 

alimentos. Boas práticas de fabricação de alimentos. Controle higiênico-sanitário de alimentos através 

da análise de perigos e pontos críticos. Análises microbiológicas. Micro-organismos das toxinfecções 

alimentares. 

 

OBJETIVOS GERAL: 

Permitir ao estudante o conhecimento dos principais microrganismos envolvidos na deterioração de 

alimentos, e dos princípios e métodos para estudo das relações microrganismos/alimentos. 

 

OBJETIVO ESPECÍFICOS: 

Transmitir conhecimentos sobre os seguintes temas relacionados à microbiologia: 

- Importância do estudo de micro-organismos em alimentos;  

- Principais grupos de micro-organismos envolvidos com alimentos;  

- Métodos de análise microbiológica de alimentos convencionais e rápidos 

- Enfermidades alimentares (Infecções, intoxicações, viroses, toxinas animais, infestações 

parasitárias...), agentes causadores, ocorrências, sintomatologia e controle.  

- Contaminações e alterações em alimentos in natura e processados (carne, pescado, aves, ovos, leite, 

frutas e hortaliças). 

 

AVALIAÇÃO: 

Realizada por meio de seminários e discussão/argumentação dos assuntos abordados em aula. 

 

NÚMERO DE AULAS POR UNIDADE: 

10 aulas de 2h por unidade, em um total de 3 unidades. 

 



 
 

 

 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO: 

Teórico 

- Microrganismos importantes em microbiologia de alimentos 

- Fontes de contaminação dos alimentos 

- Fatores que condicionam a vida e morte de microrganismos em alimentos. 

- Microrganismos indicadores. 

- Microbiologia da água 

- Microbiologia do leite e derivados. 

- Microbiologia da carne e derivados 

- Microbiologia do pescado e derivados. 

- Microbiologia dos alimentos de origem vegetal. 

- Deterioração dos alimentos. 

- Controle do desenvolvimento de microrganismos em alimentos 

- Doenças transmitidas por alimentos. 

- Estudo de casos e surtos de origem alimentar. 

- Métodos rápidos em microbiologia. 

Prático 

- Microbiologia da água. 

- Microbiologia do leite e derivados 

- Microbiologia da carne e derivados. 

- Microbiologia do pescado e derivados. 

- Microbiologia dos alimentos de origem vegetal. 
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