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EMENTA 

Qualidade dos alimentos, com ênfase nos perigos biológicos. Fatores intrínsecos e extrínsecos envolvidos 
no desenvolvimento de microrganismos em alimentos. Bactérias, fungos vírus e protozoários em 
alimentos.  Indicadores da avaliação microbiológica de alimentos. Principais vias de contaminação 
biológica dos alimentos e medidas de prevenção. Principais infecções e intoxicações veiculadas por 
produtos alimentícios. Métodos de amostragem, semeadura e relevância das análises microbiológicas em 
diferentes matérias primas e produtos finais. Microbiologia da água. Conceitos de Boas Práticas de 
Fabricação (BPF) e sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC). Técnicas de 
contagem e identificação de microrganismos em alimentos. 

DESCRIÇÃO 

Estudo da qualidade microbiológica dos alimentos; determinação de pontos críticos de conservação, 
produção e deterioração de alimentos. 
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