PROGRAMA
TECNICO DE LABORATORIO/AREA: MICROBIOLOGIA

- Principais microrganismos envolvidos na manipulagdo de alimentos (bactérias, fungos, parasitos e virus).

- Principios basicos de bioseguranga.

- Nogdes de processamento de alimentos: Produtos derivados do leite, carnes, hortalicas e frutas.

- Métodos de Conservagao de Alimentos e seus efeitos sobre os microrganismos: uso do calor e do frio na
conservacgao e preparo dos alimentos, conservacgao pelo uso do sal, agucar, fermentacao, uso de aditivos,
defumacao e conservacgao por irradiagao.

- Controle das doengas transmitidas por alimentos (DTA).

- Controle de Pragas: moscas, baratas, roedores e passaros.

- Principios Basicos de higiene na manipulagdo de alimentos - Manual de Boas Praticas. Higiene Pessoal,
Ambiental e de Alimentos, produtos quimicos de higienizagao de utensilios e das estruturas fisicas.

- Controle da qualidade da agua de abastecimento e principios basicos do seu tratamento.

- Nogdes de Armazenamento de alimentos: Congelamento, descongelamento de carnes, aves e pescados.

- Analise microbioldgica no controle higiénico-sanitario: amostra, execugao e interpretacao.

- Maquinarios especificos na industrializagdo de alimentos (pasteurizadores, iogurteira, vaporizador, cAmara
frigorifica)

- Legislagéo Basica;
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