CONCURSO DA UFF
PROGRAMA DE TECNICO DE LABORATORIO/AREA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Classificacdo dos Procariontes. Bactérias gram-positivas e gram-negativas. Identificacdo de Bactérias.
Fungos importantes em alimentos. Morfologia e caracteristicas dos principais grupos de classificacéo.
Micotoxinas. Meios de Cultura e seu desempenho no cultivo microbiolégico. Crescimento microbiano e
fatores que o afetam. Curva de crescimento. Doengas de origens microbianas transmitidas por alimentos
e seu impacto. Organismos tradicionais e emergentes: E. coli, Salmonellae, Vibrios, Shigellae ,
Clostridium perfringers e Clostridium botulino, Bacillus Cereus, Staphylococcus aureus, Yersinia
enterocolitica, Campylobacter, Listeria monocytogenes e virus. Obtencdo de alimentos por via
fermentativa. Organismos envolvidos em produtos tradicionais. Bactérias de interesse nas fermentacdes
lacticas e acéticas. Fabricacdo do vinagre e producédo do iogurte. Principios gerais de conservacao dos
alimentos. Importancia da conservacdo dos alimentos. Métodos de conservagdo de alimentos:
Conservacgdo pelo emprego de baixas temperaturas. Conservagdo por dessecagdo. Conservagdo pelo
emprego de altas temperaturas. Conservacao pelo emprego de radiagdo. Conservagéo pelo emprego de
aditivos quimicos. Higiene na induUstria dos alimentos. Conceitos de higiene alimentar. Requisitos
higiénicos nas industrias. Principios béasicos. Microbiologia de agua. Tratamento e qualidade da agua.
Perspectivas de uso de Engenharia Genética em microorganismos. Deterioracdo de alimentos. Flora
deteriorante: Pseudomonas. Caracteristicas Bioguimicas.
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