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Objetivo Geral

Conhecer e identificar os microrganismos mais importantes em alimentos, assim como, compreender e

interpretar os critérios microbiológicos. Saber analisar e identificar contaminação microbiana em água e

alimentos e desenvolver metodologias clássicas de análises reconhecidas pela Legislação.

Ementa

Importância de microrganismos em alimentos. Fatores que afetam o crescimento e sobrevivência dos

micro-organismos. Amostragem, preparo e análise oficiais de alimentos e água industrial e residual.

Legislação de normas oficiais, padrões microbiológicos na qualidade de produtos. Princípios de metodo-

logias clássicas e inovadoras de identificação microbiana. Toxinas e micotoxinas. Intoxicações e infecções

alimentares. Produção de alimentos por microrganismos.
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