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OBJETIVOS DA AULA 03: 10/08/2019

TEMA: Seqguranca e Qualidade de Alimentos — BPF/APPCC/Microbiologia.

Objetivos Gerais

Apresentar conceitos sobre perigos microbiologicos, possiveis alteracdes em alimentos e
mecanismos preventivos.

Objetivos especificos:

1. Entender os mecanismos de degradacdo dos alimentos crus e processados.
Entender os mecanismos de alteragdo dos alimentos crus e processados.

3. Conhecer os principais microrganismos deteriorantes e patogénicos de interesse para o
processo de conservacgao.

4. Entender a relacédo destes microrganismos com a aplicacdo de BPF e APPCC.
Discutir algumas metodologias de eliminacdo de microrganismos patogénicos.
Entender os mecanismos de inativacdo por processos térmicos e ndo térmicos destes
microrganismos.

7. Realizar dindmica para conhecer alguns microrganismos patogénicos e sua importancia
utilizando brainstorming invertido.

8. Conhecer o laboratério de andlises microbiolégicas e de qualidade de alimentos — o
GEQUASA/ZEA/USP.
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Dinamica: Brainstoming invertido

Responder as seguintes questdes de forma breve:
a) Citar dois microrganismos patogénicos: um Gram positivo e outro Gram negativo
b) Para cada um deles definir:

a. Quais suas principais caracteristicas morfologicas (bastonete, cocos, etc.;);

b. Citar algumas caracteristicas para identificacdo soroldgicas;

c. Citar os principais danos que podem causar ao ser humano (principais
sintomas e consequéncias);

d. Citar algumas formas de identificacdo ou monitoramento destes
microrganismos no processamento  de  alimentos (analises
microbiol6gicas);

c) Realizar um brainstorming invertido pensando em microrganismos patogénicos
somados com BPF/APPCC, respondendo a seguinte questao:

a. Como eu causaria danos ao processamento de alimentos?
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