


HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR NA RESTAURAQAO

CODIGO DA UFCD: 7731
CARGA HORARIA: 25 horas

Objetivos

« ldentificar procedimentos de prevengé&o e controlo dos microrganismos na producgéo e confegéo
alimentar.

« |dentificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e manipulagdo dos alimentos -
nomeadamente, na preparacéo, confecdo/processamento, conservacao e distribuicao.

« Identificar as normas de conservagado no armazenamento dos alimentos.

« Reconhecer aimporténcia da limpeza e desinfecdo dos alimentos, utensilios/equipamentos e
instalagdes, de acordo com as normas higiene e seguranga alimentar.

« Reconhecer aimporténcia da aplicagéo de procedimentos de um sistema preventivo de seguranga
alimentar.

Conteudos

Nocdes de microbiologia dos alimentos
« Microrganismos - defini¢cdo e agcéo
« Influéncia dos microrganismos nos produtos alimentares
- Fatoresintrinsecos de desenvolvimento
- Fatores extrinsecos de desenvolvimento
+ Deterioragéo e conservagdo dos produtos alimentares
- Bacterias agentes de toxinfec¢des alimentares

« Nocgdes de higiene
« Procedimentos de manipulagéo de alimentos
« Preparacéo
« Confegdo/processamento
« Conservagao
« Distribuicdo

« Contaminacao dos alimentos

« Conservagao e armazenamento de géneros alimenticios

¢ Nocdes de limpeza e desinfegcao

 Introdugéo a aplicagdo de procedimentos de um sistema preventivo, que garanta a seguranga dos
alimentos

+ Regulamentagdo em vigor

« Introducéo

« Principios e conceitos

« Terminologia

- Etapasde aplicagcédo do sistema

Formador

Elisabete Alves Santos Costa

Diretora de Qualidade na area Alimentar - durante 15 anos; Formadora Nutricdo e Qualidade
Alimentar,Ambiente, Higiene Saude e Seguranca no Trabalho , Higiene e Seguranca Alimentar / Sistema
HACCP, Auditorias internas da Qualidade segundo a norma ISO 19011:2003, Gestao Ambiental,
Biocosmetica, Tecnologia das materias primas, Gestdo da producéo -miseen- place.
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