
 

 
 
 

DISCIPLINA HIGIENE E SEGURANÇA DOS ALIMENTOS (ZMV 1354) 
 

1. Cronograma da disciplina 

Mês Dia Assunto 

Agosto  

17 

Considerações Gerais sobre a Disciplina  

T: Principais grupos de microrganismos de interesse em alimentos 

   Fontes de contaminação 

24 
T: Fatores intrínsecos e extrínsecos que afetam o desenvolvimento 

dos microrganismos nos alimentos 

31 T: Deterioração dos alimentos 

Setembro 

14 T: Métodos de conservação dos alimentos 

21 T: Microrganismos indicadores de contaminação dos alimentos 

28 P: Determinação de microrganismos indicadores e patogênicos 

Outubro 

05 P: Leitura e discussão dos resultados 

19 T: Planos de amostragem e padrões microbiológicos 

26 T: Doenças veiculadas por alimentos 

Novembro 

09 
T: Controle da qualidade dos alimentos 

 - Boas práticas de fabricação 

16 
T: Controle da qualidade dos alimentos 

 - Procedimentos padrão de higiene operacional 

23 
T: Controle da qualidade dos alimentos 

 - Análise de perigos e pontos críticos de controle 

30 T: investigação de surtos 

Dezembro 07 Avaliação 

T = aula teórica 

P = aula prática 

 

2. Relatórios de aulas práticas  

O relatório da aula prática deverá ser apresentado por escrito e por grupo de 

alunos.  

Após a data limite não serão aceitos relatórios.  
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