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Formagéo e Consultoria

Implementacao de Sistemas HACCP (Inicial)

Objetivos Gerais

Este Curso pretende dotar os participantes das seguintes competéncias:
Perceberem a importancia da Implementacéao de Sistemas HACCP.

Objetivos Especificos

Os patrticipantes, no final do Curso, deverao estar aptos a:
¢ |dentificar e interpretar situacdes de Toxi-infecgbes alimentares;
e Interpretar os fundamentos de microbiologia alimentar;
¢ |dentificar os principios de limpeza e desinfecéo das instalacfes e
equipamentos e da higiene do pessoal;
Identificar caracteristicas de alimentos, bebidas e atividades no a&mbito do
HACCP

Destinatarios

Este Curso destina-se essencialmente a Quadros Médios e Superiores, mas
também a todos os profissionais que considerem pertinente o desenvolvimento das
respetivas competéncias.

Carga Horaria

18 Horas

Conteudos Programaticos

Modulo | - Nocdes Gerais de Seguranca Alimentar

Modulo Il - Toxi-infeccdes Alimentares

» Situacdes mais frequentes
» Dados do INSA Patogénios emergentes
» Prevencao

Modulo Il - Microbiologia Alimentar
Mdédulo IV - Instalagdes

Desenho higiénico;
Concecdo e Circuitos;
Zonas de armazenagem;
Instalacdes sanitarias;
Equipamentos;
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Modulo V - Limpeza e Desinfecéao

» Principios de limpeza e desinfecéo;
» Detergentes e desinfetantes;

Modulo VI - Higiene do Pessoal

» Formacdo em matéria de higiene;
Modulo VII - Direito do Consumo
Modulo VIII - Alimentos de Origem Animal
Modulo IX - Alimentos de Origem Vegetal
Modulo X - Bebidas e Refrigerantes
Modulo Xl - Restauracao e Catering
Modulo XII - Alimentos para Animais

Modulo XlIl - HACCP: Terminologia e Conceitos Fundamentais
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