MICROBIOLOGIA ALIMENTAR |

OBJECTIVO GERAL: Dotar os formandos dos conhecimentos de microbiologia
necessarios para a implementacdo/manutencdo de sistemas de
seguranca alimentar.

DESTINATARIOS: Candidatos com mais de 18 anos e com a escolaridade obrigatoria.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE DE FORMACAO DE CURTA
DURACAO/COMPLEMENTAR

» Breve introducdo historica;

> Papel e importancia dos microrganismos nos alimentos;

» Os diferentes tipos de microrganismos e seu habitat;

» Microrganismos Uteis e prejudiciais;

> Factores intrinsecos e extrinsecos que afectam o desenvolvimento microbiano;
> Higiene e conservacao de alimentos e superficies de contacto;

» Importancia da qualidade da agua.

+¢ Desinfeccao, esterilizacdo e regras de assepsia.

+¢+ Colheita de amostras (alimentos, dguas e zaragatoas)

» Microrganismos indicadores da qualidade dos alimentos:

» Microrganismos totais a 30°C;
» Coliformes;

» Enterobactereaceas;

» Bolores e leveduras.

> ToxinfecgOes alimentares: ..........ccoovveieienenencseseeeens

> Intoxicag&o e infeccéo,
» Caracteristicas microbianas, alimentos susceptiveis, sintomas de toxinfeccdo e medidas
preventivas dos principais agentes de toxinfecgéo:

= Estafilococos coagulase positiva;
= Salmonella;

= E. Coli;

= Shigella;

= Clostridius perfringens;



= Clostridius bolutinum;

= Listeria monocytogenes;
= Campylobacter;

= Bacillus cereus;

= Vibrios;

= Toxoplasma gondii;

= Fasciola hepética;

= Virus Norwalk;

= Virus da hepatite (A e E).

% Factores de risco na contaminagdo dos alimentos: ...........ccccoovriiirieiene s
> Boas préticas;
» Contaminac0es cruzadas.
% Andlises microbioldgicas dos alimentos (Exemplos de analises tipos):......c.ccocevevrerireniennn.
> Interpretacdo de resultados analiticos;
» Emisséo de pareceres;

» Documentacdo de referéncia.

Total 50 horas

CARGA HORARIA DIARIA ........ 3 HOras




