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tIntroduciod W
“&._Seguranca Alimentar

& Destinatarios:
8« Empresarios do sector alimentar e
manipuladores de alimentos.

Conteudo do Curso:

» A importancia da Seguranca Alimentar: conceitos e
definicoes;

» Higiene Alimentar: conceitos e definigoes;

» O papel do manipulador de alimentos na seguranca ali-
mentar;

» Doencas de origem alimentar: infecgao vs intoxicagao;

» Causas frequentes de doencas de origem alimentar;

» A seguranca alimentar no ambito do Regulamento (CE)

n.0 852/2004, de 29 de Abril.

Valor por Medida

Duracao: 3 H
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2.0sPerigos W
‘. Alimentares

Destinatarios:
» Empresarios do sector alimentar e
manipuladores de alimentos.

Conteudo do Curso:

» O conceito de perigo;

» Perigo vs Risco;

» Os trés perigos alimentares: quimicos, fisicos e biologi-
COoS;

» Medidas preventivas para os perigos alimentares;

» A contaminacao cruzada e os veiculos responsaveis;

» Medidas preventivas para a contaminagao cruzada;

Duracao: 3 H
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3.0s Agentes Biologicos .
“&._e aSeguranca Alimentar

Destinatarios:
» Empresarios do sector alimentar e
manipuladores de alimentos.

Conteudo do Curso:

» Os microrganismos e a Seguranca Alimentar;

» Os microrganismos benéficos vs microrganismos pato-
génicos e deteriorantes;

» NocOes basicas de microbiologia;

+ O desenvolvimento e crescimento microbiano;

» Os factores que influenciam a multiplicacao microbiana:
conceito de zona de perigo;

» Alguns agentes bioldgicos de referéncia;

» Os alimentos e a contaminagao microbiana.

Duracao: 3 H

Valor por Medida
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. TN
WA Higiene Pessoal

Destinatarios:
» Empresarios do sector alimentar e
manipuladores de alimentos.

Conteudo do Curso:

» A importancia da Higiene Pessoal para a Seguranca Ali-
mentar;

» O manipulador de alimentos;

» As Boas Praticas de Higiene Pessoal;

» A importancia da higienizacao das maos;

» Procedimentos na higienizacao das maos;

» O fardamento;

» Comportamento pessoal;

» Estado de saude;

» A legislacao em vigor referente a higiene dos manipula-
dores de alimentos.

Duracéo: 3 H @
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5.Instalacdes, Euuinamentos\
L Utensilios Alimentares

..at'— = Destinatarios:

«| %=~ « Empresérios do sector alimentar e
g 4 A manipuladores de alimentos.
'“'--..-é?" w_—:"‘ e

Conteudo do Curso:

» Disposicao relativa, concepcao, construcao, localizacao e
dimensoes: conceito de marcha em frente;
» As instalacOes e os requisitos legais;

» Instalacbes de limpeza e armazenagem de utensilios e
equipamentos;

» Eliminacao de residuos.

Duracao: 6H

@\
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6.Planode W,

Destinatarios:
» Empresarios do sector alimentar e
manipuladores de alimentos.

Conteudo do Curso:

» Os conceitos de higienizacao, limpeza e desinfeccao;

» Os diferentes tipos de limpeza;

» O plano de limpeza e a sua importancia: etapa para uma
correcta implementacao;

» Etapas para uma higienizacao eficaz.

Duracao: 6H

Valor por Medida
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1. Recepcio e TN

\Armazenamento de Alimentos

Destinatarios:
» Empresarios do sector alimentar e
manipuladores de alimentos.

Conteudo do Curso:

» Avaliacao e seleccao de fornecedores;

» Controlo na recepcao de matérias-primas;
» A inspeccao visual

» A rotulagem: informacao obrigatoria;

» Armazenamento a temperatura ambiente;
» Armazenamento a temperaturas baixas;

» Rotacao de stocks;

» A temperatura e os equipamentos de frio.

Duracao: 6H
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8.APreparacioe W

“._Confeccao de Alimentos

Destinatarios:
» Empresarios do sector alimentar e
manipuladores de alimentos.

Conteudo do Curso:

» A importancia de marcha em frente na Seguranca Ali-
mentar;

» As zonas de preparacao;

» A zona de perigo;

» A descongelacao;

» A confeccao;

» A manutencao apds preparagao e confeccao;

» Os Oleos de fritura;

» O servico.

Duracao: 6H
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9. HACCP: Implementacio

) 4 - -
\ de Pre-requisitos
o A

& Destinatarios:
"1 ¥ » Empresarios do sector alimentar e
““ manipuladores de alimentos.

L N Lk
2 ;

Ll

by A

Conteudo do Curso:

» Enquadramento legal: Regulamento (CE) n.° 852/2004,
de 29 de Abril;
» Vantagens do Sistema HACCP;
» O Programa de Pré-requisitos;
- Controlo de matérias-primas;
- Plano de Higienizacao;
- Manual de Boas Praticas de Higiene;
- Controlo de qualidade da agua;
- Plano de controlo de pragas;
- Eliminacao de residuos.

Duracéo: 6H @
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10. HACCP: Implementacdo

‘G UoSistema

Destinatarios:
» Empresarios do sector alimentar e
manipuladores de alimentos.

Conteudo do Curso:

» Definicbes e conceitos do sistema HACCP;

» Vantagens do Sistema HACCP;

» Enquadramento legal: Regulamento (CE) n.° 852/2004,
de 29 de Abril;

» Terminologia e interpretacao;

» Os 7 principios do HACCP;

» A metodologia do Sistema HACCP.

Duracao: 6H

@\
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