
 

 

PROGRAMA 

 

TÉCNICO DE LABORATÓRIO/ÁREA: MICROBIOLOGIA na área de alimentos e na agroindústria 

 
- Principais microrganismos envolvidos na manipulação de alimentos (bactérias, fungos, parasitos e vírus). 
- Princípios básicos de biosegurança. 
- Noções de processamento de alimentos: Produtos derivados do leite, carnes, hortaliças e frutas. 
- Métodos de Conservação de Alimentos e seus efeitos sobre os microrganismos: uso do calor e do frio na 

conservação e preparo dos alimentos, conservação pelo uso do sal, açúcar, fermentação, uso de aditivos, 
defumação e conservação por irradiação. 

- Controle das doenças transmitidas por alimentos (DTA). 
- Controle de Pragas: moscas, baratas, roedores e pássaros. 
- Princípios Básicos de higiene na manipulação de alimentos - Manual de Boas Práticas. Higiene Pessoal, 

Ambiental e de Alimentos, produtos químicos de higienização de utensílios e das estruturas físicas. 
- Controle da qualidade da água de abastecimento e princípios básicos do seu tratamento. 
- Noções de Armazenamento de alimentos: Congelamento, descongelamento de carnes, aves e pescados. 
- Análise microbiológica no controle higiênico-sanitário: amostra, execução e interpretação. 
- Maquinários específicos na industrialização de alimentos (pasteurizadores, iogurteira, vaporizador, câmara 

frigorífica) 
- Legislação Básica; 
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