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HIGH SKILLS

Formagéo e Consultoria

Higiene e Seguranca Alimentar Aplicadas a Industria

Objetivos Gerais

Este Curso pretende dotar os participantes das seguintes competéncias: Utilizacao
de Regras, Métodos e Procedimentos a aplicar em termos de Higiene e Seguranca
Alimentar Aplicadas.

Objetivos Especificos

No final do Curso os formandos serdo capazes de:
¢ |dentificar e dominar as regras basicas de Higiene Pessoal;
e Dominar as regras e os procedimentos inerentes a Higiene de Instalacoes,
Equipamentos e Utensilios;
e Tratar residuos e controlar pragas;
e |dentificar os cuidados a ter na preparacéo e confeccéo dos alimentos.

Destinatarios

Todos os colaboradores que, por ineréncia das suas funcdes, estejam a trabalhar na
Industria Alimentar.

Carga Horéaria

12 Horas

Conteudos Programaticos

Médulo | - Nogbes Gerais de Higiene Alimentar

» Higiene Pessoal
e A saude dos trabalhadores
e Regras basicas de Higiene Pessoal
= As Maos/Luvas
= Cuidados a ter com as maos
= Como se lavam as maos/luvas
» Quando se lavam as méaos/luvas
e O Fardamento de Trabalho
e O Cabelo

» Higiene das Instala¢des, Equipamentos e utensilios
e Localizacdo e caracteristicas das instalacdes
e Procedimentos de limpeza (higienizacao) das instalacdes
e Localizacdo e caracteristicas dos equipamentos e utensilios
e Procedimentos de limpeza (higienizagdo) dos equipamentos e
utensilios
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e Produtos quimicos de higienizacao (Lavagem e desinfec&o)
e Equipamentos e utensilios de higienizacao
e Métodos de higienizacéo
= Higienizagdo Manual
= Higienizacdo Automatica
= Higienizagao por Imersao
» Residuos
» Controlo de pragas

Modulo Il - Preparacdo e Confecado dos Alimentos

» Cuidados de higiene e normas gerais de boas praticas de laboracéo
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