BOAS PRATICAS DE HIGIENE E MANIPULAGCAO DE
ALIMENTOS

CéDlGO OBJETIVOS GERAIS

ET F 52 00 Adquirir conhecimentos de prevencdo e controlo dos principais perigos associados d
manipulacdo de alimentos, assim como as boas prdaticas associadas ao fabrico e
disponibilizacdo de alimentos seguros aos consumidores.

DURACAO:

4 Horas OBJETIVOS ESPECIFICOS
No final do curso sessdo formativa o formando deverd ser capaz de:
o Identificar os vdrios tipos de contaminacdo e modos de prevencdo.
e Adotar comportamentos e identificar a importéncia da higiene pessoal no setor

ENTIDADE alimentar.
FORMADORA o . .
ERTIFICADA e Adotar os comportamentos adequados sobre as técnicas de higiene, limpeza e

desinfecdo, que lhes permitam elaborar e monitorizar planos de higiene.

e Compreender a relacdo entre higiene das instalacdes, equipamentos e utensilios
e contfaminacdo de produtos alimentares.

e Aplicar as regras de higiene e seguranca dlimentar inerentes d rececdo,
armazenamento, manipulacdo, fabrico e distribuicdo dos géneros alimenticios.

e Compreender a import@ncia da rastreabilidade e dos registos associados, de
modo a garantir a disponibilizacdo de géneros alimenticios seguros.
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DESTINATARIOS
Profissionais de empresas agroindustriais.

MODALIDADE DE FORMACAO
Outras agcdes de formacdo continua (ndo inseridas no catalogo nacional de qualificagoes).

FORMA DE ORGANIZAR A FORMACAO
Regime presencial, sendo obrigatéria a frequéncia de 100% da carga hordria.

METODOLOGIA DE FORMAGAO

Método expositivo, centralizado na transmissdo oral dos conteddos.

Método Ativo;

Estudo de Casos;

Método demonstrativo, centralizado na explicacdo e demonstracdo de procedimentos seguida da redlizacdo de
exercicios prdticos.

CONTEUDOS PROGRAMATICO

e Conceitos Bdsicos de Higiene e Seguranga Alimentar;

e Enquadramento Legal;

e Microbiologia Alimentar e sua prevengdo:
Infroducdo & Prevencdo de contaminacdes nos géneros alimenticios;

e Higiene Pessoal no setor alimentar;

e Aimporténcia da limpeza e desinfecdo. Elaboracdo e Monitorizagdo dos planos de higienizacdo;

e Regras de higiene e seguranca dlimentar inerentes & rececdo, armazenamento, manipulacdo e distribuicdo dos
géneros alimenticios;

e Rastreabilidade.

CRITERIOS E METODOLOGIAS DE AVALIACAO
Formativa, realizada ao longo da agcdo e em todas as situacdes de aprendizagem.
Sumativa, realizada no final da acdo através da aplicacdo de um teste escrito.

RECURSOS PEDAGOGICOS
Recursos fisicos a usar pelo formador:
e Computador, videoprojector; colunas de som, quadro branco e marcadores.

ESPACOS E EQUIPAMENTOS

Caracteristicas da sala de formagdo:

o Area Util minima por formando - 2m?;

e Condicoes ambientais adequada: luz, temperatura, ventilagcdo, insonorizacdo;

e Condicoes de higiene e Seguranca adequada;

e Mesas e cadeiras em nUmero suficiente para o n® mdximo de formandos por turma;
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