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EMENTA 
 
Desenvolvimento de visão crítica sobre segurança microbiológica alimentar, 
enfocando os principais fatores que afetam a segurança, qualidade e inocuidade do 
alimento bem como a saúde do consumidor, visando diminuir os riscos de infecções 
humanas. 
 
PROGRAMA DA DISCIPLINA 
 
 

1. Microbiologia da segurança alimentar: alimentos seguros; 
2. Segurança dos alimentos: importância sobre os aspectos de saúde pública; 
3. Microorganismos patogênicos em alimentos; 
4. Análise de riscos microbiológicos: inocuidade do alimento; 
5. Fundamentos de higiene e conservação de alimentos; 
6. Detecção de microrganismos em alimentos; 
7. Controle preventivo da qualidade e segurança alimentar; 
8. Legislação para alimentos seguros: Normas e padrões de qualidade; 
9. Perspectivas da segurança alimentar no país. 
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