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	Ementa
	Histórico e importância da microbiologia de alimentos. Ecologia microbiana dos alimentos. Fatores intrínsecos, extrínsecos e implícitos que controlam a multiplicação microbiana. Resposta microbiana a estresse. Incidência e tipos de microrganismos em alimentos. Contaminação de alimentos. Metabolismo dos microrganismos de interesse na ciência e tecnologia de alimentos: fungos filamentosos e leveduras, bactérias láticas e acéticas, microrganismos probióticos, microrganismos psicrotróficos. Produção de alimentos por microrganismos. Biodeterioração de alimentos. Intoxicações e infecções de origem alimentar. Conservação de alimentos. Controle da qualidade microbiológica de alimentos.
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