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EMENTA
“Controle microbiológico de qualidade sob o ponto de vista da inspeção higiênico sanitária e tecnológica de produtos de origem animal: Diferentes métodos de análise microbiológica utilizados no controle microbiológico de qualidade de produtos de origem animal envolvendo os principais microrganismos contemplados nos padrões que regem a legislação nacional.”.

PROGRAMA
Professores Responsáveis: Luiz Antônio Trindade de Oliveira, Robson Maia Franco e Célio Mauro Viana

· Preparo de vidrarias, soluções, meios de cultura. Esterilização. Nutrição e cultivo bacteriano;

· Colheita, transporte e preparo de amostras (tecnicamente assépticos) para análise microbiológica de P.O.A.;

· Planos de amostragem;

· Fundamentos microbiológicos da Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC);

· Indicadores microbianos de inocuidade e de qualidade microbiológica dos alimentos;

· Contagem de microrganismos heterotróficos aeróbios mesófilos, psicrotrófilos e termófilos viáveis;

· Contagem de microrganismos heterotróficos anaeróbios mesófilos e termófilos viáveis;

· Contagem de mofos e leveduras viáveis;

· Contagem de Enterobacteriaceae viáveis;

· Número Mais Provável de coliformes totais, fecais e Escherichia coli;

· Número Mais Provável de Enterococcus;

· Contagem de viáveis, isolamento e identificação Staphylococcus aureus viáveis;

· Isolamento e identificação de Salmonella e Shigella;

· Contagem clostrídios sulfito-redutores viáveis, com isolamento e identificação de Clostridium perfringens;

· Contagem de viáveis, isolamento e identificação de Bacillus cereus;

· Contagem de viáveis, isolamento e identificação de Vibrio parahaemolyticus;

· Contagem de microrganismos protelíticos viáveis; 

· Contagem de microrganismos lipolíticos viáveis;

· Noções sobre pesquisa e isolamento de alguns microrganismos emergentes tais como: Aeromonas, Yersinia, Campylobacter, Listeria, Plesiomonas, Vibrio vulnificus;

· Noções sobre os fundamentos dos métodos rápidos usados na contagem, isolamento e identificação de microrganismos em p.o.a..;

· Análise microbiológica da água de abastecimento de estabelecimentos processadores e/ou manipuladores de p.o.a.
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