Microbiologia alimentaria para no microbiélogos (Q-79)

MODALIDADES
Este curso estd disponible en Presencial e IN COMPANY

DIRIGIDO A
Responsablesy personal técnico del departamento de calidad de la industria agroalimentaria, personal

técnico de laboratorios de andlisis de alimentos, consultores/as especializados en seguridad alimentaria,
licenciados/as en tecnologia de los alimentos.

OBJETIVO
- Adaquirir las bases de la microbiologia alimentaria

- Conocer los peligros y riesgos microbioldgicos y cémo gestionarlos

- Adquirir conocimientos sobre el manejo e interpretacion de la legislacién vigente relacionada

- Familiarizarse, a nivel tedrico y practico, con los diferentes métodos analiticos empleados en los
laboratorios: normas ISO y métodos alternativos

- Aprenderainterpretarlos resultados de los analisis microbiolégicos

CONTENIDO
BLOQUE TEORICO
1. Ecologia microbiana de los alimentos. Factores limitantes del crecimiento microbiano.

Microorganismos patégenos e indicadores

2. Muestreo: planesy técnicas de muestreo en alimentos, ambientes, superficies y manipuladores en
industrias agroalimentarias. Muestreo oficial

3. Legislacién alimentaria
Normas de calidad aplicadas al laboratorio de microbiologia (ISO 17025, 1S011133,1S07218...)

5. Métodosy técnicas oficiales en el andlisis microbioldgico de alimentos. Métodos ISO

BLOQUE PRACTICO
1. Pasos aseguiren unanalisis microbiolégico: preparacién de muestras en funcién de su naturaleza,

métodos y técnicas de andlisis, confirmaciones y expresién de resultados



2. (aso practico: andlisis de microorganismos patégenos
3. (aso practico: andlisis de microorganismos indicadores
4. Interpretaciény evaluacién de los resultados obtenidos

DURACION
3 dias - 21 horas

OBSERVACIONES

Prdcticas realizadas en AENOR laboratorio, laboratorio de analisis alimentario, acreditado por ENACy
miembro de Eurolab Espafia.

Grupos reducidos: Maximo 8 asistentes.

CERTIFICADO
Elalumno/arecibird un certificado de asistencia emitido por AENOR. Se expide a todos los alumnos/as que
asistan al menos al 80% de la duracién total del curso.

IN COMPANY
Este curso también esta disponible en exclusiva para su empresa bajo la modalidad de formacién In-Company.

Sitienes interés en esta modalidad, puedes ponerte en contacto con nuestro servicio de atencién al cliente
de modalidad In Company, y estudiaremos tu caso de forma personalizada, facilitdndote un presupuesto de
forma inmediata.

e Escribenos a formacion-ic@aenor.com
e Lldmanosa(+34)914 326125
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