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HACCP

OBJETIVOS GERAIS

Identificar o enquadramento legal da higiene e seguranca alimentar, valorizando todos
os pontos principais;

Ter percecdo de todos os requisitos necessarios & implementacdo de um Sistema de
Seguranca Alimentar numa unidade alimentar

Reconhecer os passos de implementacdo de um sistema de seguranca alimentar,
baseado na metodologia do sistema HACCP

OBJETIVOS ESPECIFICOS

No final do curso sessdo formativa o formando deverd ser capaz de:

e Aplicar o conhecimento a cendrios possiveis de modo adotado as suas especificidades

DESTINATARIOS

e Profissionais de empresas agroindustriais.

HIGIENE E SEGURANCA
ALIMENTAR




HIGIENE E SEGURANCA
ALIMENTAR

HACCP

MODALIDADE DE FORMAGCAO
Outras acdes de formagdo continua (ndo inseridas no catalogo nacional de qualificacdes).

FORMA DE ORGANIZAR A FORMAGAO
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;

exercicios prdaticos.

CONTEUDOS PROGRAMATICO

Conceitos B&sicos de Higiene e Seguranca Alimentar;

Enquadramento Legal;

Pré-Requisitos a aplicar para uma correta implementacdo do Sistema HACCP;
Introducdo ao HACCP;

Os 7 principios HACCP em 14 etapas;

Andlise de perigos e determinagcdo dos Pontos Criticos de Controlo;
Monitorizacdo dos Pontos Criticos de Controlo — Plano HACCP
Documentacdo do Sistema HACCP;

Vantagens e desvantagens do Sistema HACCP.

CRITERIOS E METODOLOGIAS DE AVALIACAO
Formativa, realizada ao longo da acdo 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 formacdo:

e Area Util minima por formando - 2m?2;

o Condi¢cdes ambientais adequada: luz, temperatura, ventilacdo, insonorizacdo;

o Condicdes de higiene e Seguranca adequada;

e Mesas e cadeiras em numero suficiente para o n® mdximo de formandos por turma;
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Método demonstrativo, centralizado na explicacdo e demonstracdo de procedimentos seguida da realizacdo de

PAG 2 DE 2



