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  EMENTA 
 
Microbiologia de alimentos visa estudos relativos aos micro-organismos importantes para garantia da inocuidade dos alimentos, 

bem como sua vida útil, processamento de produtos tradicionais e desenvolvimento de novos produtos alimentícios, com atributos 

sensoriais adequados a diferentes públicos consumidores. Novos patógenos. Mecanismos de patogenicidade bacteriana. Métodos 

rápidos para identificação de microrganismos. 

 

OBJETIVOS 
 
Fornecer conceitos e metodologias de microbiologia de alimentos aos alunos enfatizando sua aplicabilidade em Ciência de 

Alimentos. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 

Programa Teórico: 

 Introdução (Histórico, Fontes, etc). 

 Influência dos parâmetros intrínsecos e extrínsecos no desenvolvimento microbiano  

 Microrganismos de interesse em alimentos 

 Controle do desenvolvimento microbiano em alimentos 

 Indicadores microbianos. Especificações microbianas 

 Ação microbiana e conservação dos alimentos 

 Doenças de origem microbiana transmitidas pelos alimentos. 

 Biologia Molecular – Epidemiologia 

Programa Prático: 

 Coleta e remessa de amostras para análise microbiológica. 

 Determinação de indicadores microbianos em alimentos. 

 Pesquisa dos principais patógenos em alimentos. 

 Projeto: os alunos deverão em aulas práticas (trabalhar em grupo), desenvolvendo um miniprojeto envolvendo algumas 

das metodologias aprendidas durante as aulas práticas. 

 

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM 
 
As aulas serão teóricas com expositivas utilizando data-show e as práticas utilizando os recursos laboratoriais. 

 

AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM 
 
A avaliação contará de um seminário individual. Entrega do mini-projeto inserido no tema da disciplina e apresentação do mini-

projeto desenvolvido na forma de um artigo científico e apresentação oral dos resultados.  
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