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Higiene e Seguranca Alimentar no Sector das Carnes (Talhos)

Objetivos Gerais

O Curso de Higiene e Seguranca Alimentar no Setor das Carnes ajuda o formando a
adquirir competéncias basicas e essenciais para colocar em prética as normas de
higiene e segurancga alimentar no setor das carnes e dos seus derivados nos termos
das atuais exigéncias legislativas.

Objetivos Especificos

No final do Curso os formandos irdo ficar aptos a:

¢ Identificar a s boas praticas na area da Higiene e Seguranca Alimentar no setor
das carnes.

Destinatarios

Todos os colaboradores afetos a venda e distribuicdo de carnes e seus produtos,
colaboradores de empresas responsaveis por locais de venda de carnes e 0s seus
produtos (comércio retalhista), supermercados e hipermercados, por distribuicdo de
carnes a partir dos referidos locais, por centrais de distribuicdo e ainda por armazéns
de produtos carneos que ndo exigem temperatura controlada.

Carga Horéaria

24 Horas

Conteudos

Modulo | - Higiene das Carnes

» Agquisicao de conhecimentos sobre os perigos e medidas preventivas para o
seu controlo

» Microbiologia da Higiene Alimentar

» Conhecer as principais doencas de origem alimentar e a responsabilidade dos
manipuladores na sua prevencao,

» Conhecimento dos microrganismos que possam provocar alteracdes da
carne, 0s seus produtos e o seu controlo.

Médulo Il - Higiene dos Manipuladores
» Conhecimento de higiene pessoal e sua importancia na manipulacao das

carnes e do estado de salude, como sejam sintomas, les6es ou doengas que
podem ter repercussdes na Seguranca Alimentar.
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Modulo Il - Higiene das Instalacdes, Equipamentos e Utensilios

» Nocoes de Higiene, limpeza e desinfecdo dos locais, equipamentos,
utensilios, expositores, etc.

» Acondicionamento/Embalagem de carnes e dos seus produtos

» Acondicionamento e Embalagem de carnes, embalagem do dia, pré-
embalados, rotulagem, lote e prazo de validade, rastreabilidade.

Médulo IV - Condi¢Ges Higiénicas a Observar na Venda e Distribuicdo de Carnes
e seus Subprodutos

» Conhecer préticas corretas de higiene durante a rececao

» Armazenamento, preparacao, transformacao, exposicao e transporte das
carnes e seus produtos

» Marcas de identificacdo e de salubridade

» Exigéncias de temperaturas de carnes refrigeradas, congeladas e
ultracongeladas.

Moédulo V - Seguranca Alimentar / HACCP no Setor das Carnes e seus Produtos

Responsabilidade do operador e autocontrolo no estabelecimento
HACCP

Guia de Boas Praticas de Higiene e Plano de Pré-requisitos
Controlo de Pragas

Rastreabilidade

Registo de temperaturas

Fichas de controlo
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Médulo VI - Higiene e Seguranca no Trabalho

Legislagao: Licenciamento de estabelecimentos retalhistas
Decreto-Lei n°® 370/1999, de 18 de Setembro
Regulamento (CE) n°® 852/2004, de 12 de Junho
Decreto-Lei n°® 113/2006, de 12 de Junho

Decreto-Lei n° 147/2006, de 31 de Julho

Decreto-Lei n° 323-F/2000, de 20 de Dezembro
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