CONTAGEM DE INDICADORES DE
CONTAMINACAO FECAL E TOTAIS

OBJECTIVO GERAL: Aperfeicoar profissionais qualificados da area do
controlo de qualidade de empresas do sector alimentar
na realizacdo de analises microbioldgicas a produtos
alimentares.

DESTINATARIOS: Activos qualificados de ambos os sexos, profissionais
do controlo de qualidade das empresas do sector
alimentar.

CONTEUDO PROGRAMATICO

FOrmacgao Pratica ..........ccocvvvviiininneeeeee 50H
— Seguranca no Laboratério de Microbiologia .................... 3H
— Regras gerais de trabalho em microbiologia — Assepsia .. 3 H
— Preparacdo de meios de CUultura ..........ccccevevvvieneeriesnennn, 3H

— Esterilizagéo (diferentes tipos)
— Colheitas de amOStras ..........ccveeereerieiieeiieere e seee e 3H
— Regras gerais de SeMenteira ........ccccceeeerivervrieenieernseeneens 6H
— Pesquisa/contagem de microrganismos:.........ccccceeveeeernens 23 H

— Microrganismos a 30° C
— Bactérias coliformes
— Bolores e leveduras
— Esporos de sulfito — redutores
— Enterobactereaceas
— Provas de eficacia de lavagem ..........ccocevrovreinciennene, 9H

TOTAL .............. 50 Horas

CARGA HORARIADIARIA ........ 3 Horas




