
CONCURSO DA UFF 

PROGRAMA DE TÉCNICO DE LABORATÓRIO/ÁREA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 

Classificação dos Procariontes. Bactérias gram-positivas e gram-negativas.  Identificação de Bactérias. 
Fungos importantes em alimentos. Morfologia e características dos principais grupos de classificação. 
Micotoxinas. Meios de Cultura e seu desempenho no cultivo microbiológico. Crescimento microbiano e 
fatores que o afetam. Curva de crescimento. Doenças 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 vírus. Obtenção de alimentos por via 
fermentativa. Organismos envolvidos em produtos tradicionais. Bactérias de interesse nas fermentações 
lácticas e acéticas. Fabricação do vinagre e produção do iogurte. Princípios gerais de conservação dos 
alimentos. Importância da conservação dos alimentos. Métodos de conservação de alimentos: 
Conservação pelo emprego de baixas temperaturas. Conservação por dessecação. Conservação pelo 
emprego de altas temperaturas. Conservação pelo emprego de radiação. Conservação pelo emprego de 
aditivos químicos. Higiene na indústria dos alimentos. Conceitos de higiene alimentar. Requisitos 
higiênicos nas indústrias. Princípios básicos. Microbiologia de água. Tratamento e qualidade da água. 
Perspectivas de uso de Engenharia Genética em microorganismos. Deterioração de alimentos. Flora 
deteriorante: Pseudomonas. Características Bioquímicas.  
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