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EMENTA  

 
Conceitos de Segurança Alimentar. Histórico, evolução e definições em controle de qualidade na indústria de alimentos. Fatores que 

afetam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Normas nacionais e internacionais de análises microbiológicas utilizadas no 

controle de qualidade de produtos de origem animal, envolvendo a detecção e quantificação dos principais microrganismos 

indicadores, deteriorantes e patogênicos. Organização, planejamento e avaliação de programas de controle de qualidade na indústria 

de alimentos de origem animal. 

 

OBJETIVOS  

Geral: Conhecer os aspectos envolvidos no controle de qualidade microbiológica dos alimentos de origem animal e sua importância 

para a Segurança Alimentar. 

Específicos: 

- Conceituar Segurança Alimentar e qualidade dos alimentos; 

- Conhecer os principais sistemas de controle de qualidade e as etapas para a sua implantação; 

- Compreender as características intrínsecas e extrínsecas dos alimentos que afetam o desenvolvimento microbiano visando a 

aplicação de medidas de controle; 

- Estudar os métodos oficiais e alternativos para a análise de microrganismos indicadores, deteriorantes e patogênicos em alimentos 

de origem animal; 

- Organizar, planejar e avaliar programas de controle de qualidade em diferentes linhas de produção na indústria de alimentos de 



origem animal. 

 

METODOLOGIA  

 
 Aula expositiva 

 Discussão de artigos científicos 

 Aulas práticas em laboratório 

 Visita à indústria de alimentos 

 

AVALIAÇÃO  

 
 Discussão dos textos e exercícios (domínio do assunto, participação, visão crítica). 

 Produção de um artigo científico 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  

I) Apresentação da disciplina 

Questões norteadoras sobre: 

 Segurança alimentar e Segurança dos alimentos, 

 Microbiologia dos alimentos 

 Controle de qualidade dos alimentos 

II) SEGURANÇA ALIMENTAR E MEIO AMBIENTE 

 Discussão de artigos 

III) MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 

 Fatores que influenciam o crescimento microbiano 

 Planos de amostragem 

 Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) 

IV) CONTROLE DE QUALIDADE 

 BPF 

 POP 

 PPHO 

 APPCC 

 ISO 22000 

 Avaliação quantitativa do risco microbiológico em alimentos (QMRA) 

V) TENDÊNCIAS E PERSPECTIVAS EM MICROBIOLOGIA E SEGURANÇA DOS ALIMENTOS 

 Discussão de artigos 

VI) PRÁTICA 

 Preparo de material para análise microbiológica; 



 

 Métodos oficiais e alternativos para a análise de microrganismos indicadores, deteriorantes e patogênicos em alimentos de 

origem animal; 

 Visita à uma indústria de alimentos 
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