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1. DA TITULAÇÃO 

Graduação em Engenharia de Alimentos, Farmácia, Ciências Biológicas, Biotecnologia e áreas 
afins e Mestrado em Engenharia de Alimentos, Microbiologia de Alimentos, Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, Biotecnologia e áreas afins. 

 
 

2. DO CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
[1]  Principais grupos de microrganismos em alimentos e fatores que afetam ou influenciam no 

crescimento microbiano 
[2] Microrganismos patogênicos de importância em alimentos 
[3] Microrganismos empregados na produção e conservação de alimentos  
[4] Microrganismos deteriorantes em alimentos 
[5] Princípios, controle, técnicas e processos na conservação dos Alimentos 
[6] Alterações e conseqüências provocadas nos alimentos pelos métodos de conservação 
[7] Programas de controle de qualidade: boas práticas de fabricação; Análise de Perigos e 

Pontos Críticos de Controle outros programas 
[8] Critérios microbiológicos para avaliação da qualidade de alimentos: planos de amostragem; 

Métodos de análises; padrões e normas (Legislação). 
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