- Conteudo de Formagao a Distancia

Higiene e Seguranga Alimentar para Manipuladores

Objetivos Gerais

Durante este Curso os formandos irdo ser sensibilizados para a importancia da Higiene
Alimentar na Prevencéo de Intoxicacbes Alimentares. Irdo também conhecer as obrigacfes a
respeitar em matéria de Higiene e Seguranca Alimentar.

Objetivos Especificos

No final do Curso os formandos ficaréo aptos:

¢ Identificar as obriga¢fes legais relativas a Higiene, Saude e Seguranca no Trabalho e
Seguranca Alimentar;

¢ |dentificar os principais conceitos associados a seguranca alimentar e referir as boas
praticas;

e Aplicar os procedimentos de seguranca alimentar aquando da rececéo,
armazenamento, preparacao, confecéo e conservacao dos alimentos;

e |dentificar as etapas do Sistema HACCP, as suas vantagens e as dificuldades de
implementacéo;

e Descrever os cuidados, responsabilidades e importancia do papel do manipulador na
garantia das boas préticas da seguranca alimentar;

e Enumerar as boas préticas ao longo do processo de venda e distribuicdo de alimentos;

¢ |dentificar os principais riscos associados as areas de manipulacdo de alimentos;

¢ |dentificar as Normas de SST aplicadas a manipulagcédo de carnes.

Destinatarios

Todos os colaboradores que trabalhem como manipuladores de alimentos e todo o pessoal
envolvido na producdo/manuseamento de produtos alimentares.

Pré-requisitos

Os pré-requisitos necessarios para frequentar este curso sao:

e Ter acesso a um computador ou um tablet com ligacdo a Internet e um browser
(programa para navegar na web), como o Chrome, Safari, Firefox ou Internet Explorer.

e Pode aceder ao curso a partir de qualquer computador (por exemplo, em casa e no
escritorio), tablet ou smartphone.

Carga Horaria
24 Horas

Conteudo Programético

Mdédulo 0 — Apresentacéo de Plataforma e Método de Utilizagao
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: Conteudo de Formacgao a Distancia

Moédulo | - Enquadramento Legal e Normativo

> Legislacédo nacional e comunitaria (horizontal e setorial)
» Sistema HACCP - Sistemas de Gestao de Seguranca Alimentar

Mdédulo Il - Conceitos Fundamentais de Higiene e Seguranca Alimentar

» Conceitos fundamentais de microbiologia e toxicologia alimentar

» Principais doencas de origem alimentar e a responsabilidade dos manipuladores na
sua prevengao.

» Microrganismos que possam provocar alteracfes das matérias-primas, produtos e o
seu controlo.

» Boas praticas de higiene na manipulacéo dos alimentos

» Concecao de instalagOes alimentares

Modulo Il - Pré-requisitos de um Sistema de Gestédo da Seguranca Alimentar -
Vantagens e Motivacdes, Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo

» A origem e o que significa HACCP
» Principios do sistema HACCP - Metodologia de elaboracéo de planos HACCP

Moédulo IV - Principais Causas de Contaminagdo dos Produtos Alimentares

» Como evitar contaminacdes desde a fase de fabrico até a comercializacdo do produto
» Como reduzir as trés principais origens de contaminagao
» Boas praticas de higiene na manipulacdo de alimentos

Modulo V - Rececédo, Armazenamento, Preparacdo, Confecéo e Conservacao dos
Alimentos - Higiene, Limpeza e Desinfecéao

» Manipulador
> Instalactes
» Equipamentos e utensilios

Modulo VI - Acondicionamento/ Embalagem de Produtos Frescos

» Embalagem do dia - Pré-embalados
» Rotulagem

» Lote e prazo de validade

» Rastreabilidade

Modulo VII - Autocontrolo

» Oqueé
» Para que serve
» Procedimentos/ boas préaticas Armazenamento Exposi¢ao, reposicao e venda
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Conteudo de Formacgao a Distancia

» Operacionalizacao - Outras consideracoes
Modulo VIII - Responsabilidade do Manipulador

HACCP - Guia de boas préticas de higiene
Plano de pré-requisitos

Controlo de pragas

Rastreabilidade

Registo de temperaturas

Fichas de controlo

Metodologia

Este curso tem sempre presente o formador, que irA mesmo dar a formacao presencial através
da plataforma.

YV VVVYY

O Formando pode intervir juntamente com o formador ou com os restantes formandos tal como
faz na sala de aula.

As apresentacoes e exercicios serdo sempre disponibilizados pelo formador no final de cada
sesséo de formagéo.

No final do curso recebera um Certificado de Formacéao Profissional caso frequente pelo menos
90% das aulas, realize os trabalhos e os testes propostos, participe nas discussdes online e
tenha avaliagéo final positiva.

Esta formacéo é certificada e reconhecida.
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