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Técnicas de Comercializagdo de Carne e seus Produtos

ENQUADRAMENTO
ET F 69 00 a
~ Formacdo Continua — Obtencdo do Cartdo de Manipulador de Carnes.
DURACAO: P
Curso Homologado pela DSGAV/FNACC
15 Horas
OBIJETIVOS GERAIS
Aquisicdo de Conhecimentos e Obtencdo do Cartdo de Manipulador de Carnes
y ENTDADE ~ OBJETIVOS ESPECIFICOS
FORMADORA
ERTIFICADA

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

e desenvolver os procedimentos adequados;

e adquirir conhecimentos no dmbito da Higiene, Seguranca Alimentar e HACCP (Andlise
de Riscos e Controlo dos Pontos Criticos);

e aplicar os procedimentos corretos em cendrios do quotidiano.

DESTINATARIOS

Profissionais que pretendem adquirir o Cartdo de Manipulador de Carnes.

HIGIENE E SEGURANCA
ALIMENTAR
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HIGIENE E SEGURANCA
ALIMENTAR

Técnicas de Comercializagcdo de Carne e seus
Produtos - Iniciagao

MODALIDADE DE FORMACAO
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 FORMACAO
e Método expositivo, centralizado na transmissdo oral dos conteldos.
e Método Ativo;

e Método demonstrativo, centralizado na explicacdo e demonstracdo de procedimentos seguida da realizacdo de

exercicios praticos.

CONTEUDOS PROGRAMATICO

° Plano de Pré-requisitos;

° Higiene das Carnes;

° Microbiologia da Higiene Alimentar;

° Higiene dos Manipuladores;

° Higiene das Instalacdes, Equipamentos e Utensilios;

° Acondicionamento/embalagem de carnes e seus produtos;

° Condicdes higiénicas a observarem na venda e distribuicdo de carnes e seus produtos;
° Seguranca Alimentar / HACCP no sector das carnes e seus produtos.

CRITERIOS E METODOLOGIAS DE AVALIACAO

Formativa, realizada ao longo da acdo e em todas as situacoes 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 formacado:

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

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

e Condicdes de higiene e Seguranca adequada;

e Mesas e cadeiras em numero suficiente para o n°® méximo de formandos por turma;
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