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Objetivo Geral:
Capacitar o (a) discente para exercer atividades de controle microbiolégico de qualidade de produtos de

origem animal, seus derivados e dgua, com o objetivo de assegurar a inocuidade dos alimentos aos
consumidores.

Objetivos Especificos:
Ao final da disciplina, o aluno sera capaz de:

* Conhecer a legislag@io que regulamenta os padrdes microbiolégicos dos produtos de origem animal;

* Indicar quais sdio as principais metodologias empregadas na realizag@o de anélises microbiolégicas
de alimentos de origem animal e seus derivados;

* Descrever as etapas necessdrias para a pesquisa, enumeragdo e identificagdio dos principais
microrganismos encontrados em produtos de origem animal e seus derivados;

* Relacionar as possiveis causas de contaminagfio microbiolégica dos produtos de origem animal,
desde a obtengdio das matérias primas, etapas de processamento e armazenamento;

* Elaborar, Interpretar e julgar criticamente laudos de anélises de alimentos de origem animal e seus
derivados.

Normas de Seguranga em Laboratérios de Controle Microbiolégico de Produtos de Origem Animal (POA);
microrganismos de importincia no controle microbiolégico de P.O.A.; contagem de bactérias, mofos e
leveduras vidveis em placas; colimetria - Enumeragéo de coliformes totais e fecais (Escherichia coli)/E.coli
O157:H7; enumeragdo e identificagdio de Enterococos; pesquisa de estafilococos coagulase positiva e
Staphylococcus aureus: enumeragdio, isolamento e identificaglio; Bacillus cereus: enumeragdo e
identificagdio; pesquisa de Salmonelas (Isolamento e identificag@io); enumeragdo e identificagdo de Vibrio

parahaemolyticus; clostridios Sulfito-Redutores: enumeragéio e identificagfio; identificagdio de Listeria
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Produtos Léacteos; controle Microbiolégico de Pescado e Derivados; controle Microbiolégico de Conservas
Enlatadas; controle Microbiolégico de Aves, ovos e Derivados; controle Microbiolégico de Mel e
Derivados.

TEORICO/PRATICO

1. Normas de Seguranga em Laboratbrios de Controle Microbiolégico de Produtos de Origem
Animal (POA).
2. Microrganismos de importincia no controle microbiolégico de P.O.A.

2.1- Microbiota de P.O.A. Origem e principais representantes.
2.2- Aglio do meio sobre o crescimento de microrganismos em P.O.A.
2.3 - Padrdes microbiolégicos em P.O.A.
2.4 - Colheita, transporte e preparo de amostras para anélises microbioldgicas em P.O.A.
Aula Prética Demonstrativa

3. Contagem de bactérias, mofos e leveduras vidveis em placas.

Aula Pritica Demonstrativa

4. Colimetria - Enumeraciio de coliformes totais e fecais (Escherichia coli)/E.coli O157:H7

Priti iva
5. Enumeragiio e identificacfio de Enterococos
6 . Pesquisa de estafilococos coagulase positiva e Staphylococcus aureus. Enumeragio, isolamento
e identificacdo.

Aula Prética Demonstrativa

7. Bacillus cereus. Enumeragio e identificagio.

8. Pesquisa de Salmonelas (Isolamento e identificagiio).

Aula Prética Demonstrativa

9. Enumeragiio e identificagiio de Vibrio parahaemolyticus.

10. Clostridios Sulfito-Redutores. Enumeraciio e identificagiio

11. Identificac¢dio de Listeria monocytogenes

12. Controle Microbiolégico de Carnes e Produtos Cérneos

Aul i iv

13. Controle Microbiolégico de Leite e Produtos Licteos

Aula Pritica Demonstrativa

14. Controle Microbiolégico de Pescado e Derivados

15. Controle Microbiolégico de Conservas Enlatadas

16. Controle Microbiolégico de Aves, ovos e Derivados

Aula Prética Demonstrativa

17 . Controle Microbiolégico de Mel e Derivados
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Meat Science

Veterinary Microbiology
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