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Qualidade e Seguranca Alimentar

Objetivos Gerais

Este Curso pretende dotar os participantes das seguintes competéncias:

Dotar os participantes dos conhecimentos que Ihes permitam identificar processos,
métodos, técnicas e instrumentos que melhorem a Qualidade e Seguranca
Alimentar.

Objetivos Especifico

No final do Curso os formandos serdo capazes de:
e Identificar os principais conceitos relacionados com a Qualidade;
e |dentificar os principais conceitos relacionados com a Seguranga Alimentar;
e Escolher os melhores métodos de conservacao e condicdes de armazenagem
de alimentos;

e Preparar e implementar o HACCP.

Destinatarios

Todos os colaboradores que, por ineréncia das suas fun¢des, manipulem ou
produzam alimentos

Carga Horaria

18 Horas

Conteudos Programaticos

Modulo | - Nocdes Gerais de Qualidade

» Introducao

» Conceitos da Qualidade

» Origem dos principais problemas da Qualidade
» Alguns mitos da Qualidade

» Os custos da Qualidade/ Nao Qualidade

Moédulo Il - NogBes Gerais de Seguranca Alimentar

» Alimento Seguro
» Alimento Perecivel
» Agentes que provocam alteragdes nos alimentos:
e Fisicos
e Quimicos
e Bioldgicos
»= NogOes gerais de microbiologia
= Microrganismos: As Bactérias, os Bolores e as Leveduras
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e Fatores que influenciam o desenvolvimento microbiano
e Toxi-infec¢des alimentares

Moédulo 1l - Armazenagem e Conservacdo dos Alimentos

» CondicOes de armazenagem

>

Métodos de conservacao

Moédulo IV - Exposicdo de Géneros Alimenticios

Modulo V - HACCP

>
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Pré-requisitos do método de Analise de Perigos e Controlo de pontos criticos
(HACCP)

Definicbes

Vantagens do HACCP

Principios do HACCP

Implementacdo do HACCP
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