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Ementa: Segurança microbiológica de alimentos; principais fatores que afetam a 
segurança, qualidade e inocuidade do alimento, visando diminuir os riscos à saúde do 
consumidor. 

 
Objetivo: Compreender a segurança e inocuidade de alimentos e sua importância para a 
saúde do consumidor. 
 

Programa: 
1. Perigos em alimentos: alimentos seguros 
2. Fatores intrínsecos e extrínsecos que influenciam a multiplicação microbiana nos 
alimentos  
3. Microrganismos patogênicos em alimentos 
4. Microrganismos indicadores e critérios da qualidade e inocuidade de alimentos
5. Avaliação de riscos microbiológicos em alimentos
6. Fundamentos de higiene e conservação de alimentos
7. Enumeração, detecção e identificação de microrganismos em alimentos 
8. Higiene de alimentos, do ambiente de manipulação de alimentos e dos 
manipuladores de alimentos
9. Gestão da segurança dos alimentos
10. Cultura da segurança de alimentos
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PROGRAMA DE DISCIPLINA 

Nome da disciplina (código): Segurança Microbiológica dos Alimentos 

Carga horária 
total: 

30 horas 
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Co-requisitos: Não há 

Jane Martha Graton Mikcha 

Análises Clínicas e Biomedicina (DAB/CCS/UEM) 
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Metodologia:  
Aulas expositivas da parte teórica, que contemplem também a apresentação de exemplos, 
artigos e solução de problemas práticos.
 
 
Avaliação:  
A avaliação contará com apresentação de seminários e participação valendo de 0 (zero) a 
10 (dez), podendo-se solicitar lista(s), trabalho(s) como forma complementar de avaliação
 
Conceitos: 
A = 9,0 a 10,0 
B = 7,5 a 8,9 
C = 6,0 a 7,4 
R = inferior a 6,0 
Serão considerados aprovados os alunos que obtiverem os conceitos A, B ou C e 
porcentagem mínima de frequência de 75% de presença.
 
 

Número mínimo de alunos: 04

Número máximo de alunos: 15
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