Programa de Formacao
) aciLis

DADOS GERAIS

Area de Formac&o: Hotelaria e Restauraco

Duragdo Total: 50 Horas | NOhorasSC: 0 | NOhorasCT: 10 | NOhorasPS: 25 Cronograma: 6
semanas
UFCD: Curso/Modulo: Higiene e seg, alimentar e sistema de HACCP

OBJETIVOS DA ACAO

Objetivos Gerais:

- Identificar procedimentos de prevencao e controlo dos microrganismos na producao e confecao alimentar.

- Identificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulaga@o dos alimentos —
nomeadamente, na preparacao, confegao/processamento, conservagao e distribuicado.

- Identificar as normas de conservacao no armazenamento dos alimentos.

- Reconhecer a importancia da limpeza e desinfecdo dos alimentos, utensilios/equipamentos e instalagdes, de
acordo com as normas higiene e segurancga alimentar.

- Reconhecer a importancia da aplicacdo de procedimentos de um sistema preventivo de seguranca alimentar.

- Aplicar os principios de analise de riscos e controlo dos pontos criticos no processo produtivo dos alimentos, de
forma a garantir a seguranga alimentar.

- Realizar a manutencao dos processos associados ao sistema HACCP.

Objetivos de Aprendizagem:
No final da acdo, os formandos deverdo ser capazes de:

- Identificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulacdo dos alimentos.

- Identificar as normas de conservagao no armazenamento dos alimentos.

- Ser capaz de limpar e desinfetar os alimentos, utensilios/equipamentos e instalacdes, de acordo com as
normas de higiene e seguranga alimentar.

- Realizar a manutencao dos processos associados ao sistema HACCP.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Conteldos:

. Nogdes de microbiologia dos alimentos
Microrganismos - definigdo e agao
Influéncia dos microrganismos nos produtos alimentares
Fatores intrinsecos de desenvolvimento
Fatores extrinsecos de desenvolvimento
Deterioracdo e conservagao dos produtos alimentares
Bactérias agentes de toxinfecgdes alimentares
. Nogdes de higiene
o Procedimentos de manipulagdo de alimentos
> Preparagao
> Confegdo/processamento
> Conservacao
>  Distribuicdo
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. Contaminacao dos alimentos
o Conservagdo e armazenamento de géneros alimenticios
. Nogdes de limpeza e desinfecdo
o Introdugdo a aplicagdo de procedimentos de um sistema preventivo, que garanta a seguranga dos
alimentos
> Regulamentacao em vigor
> Introducdo
>  Principios e conceitos
» Terminologia
> Etapas de aplicagdo do sistema




