Higiene e Seguranca Alimentar

Objetivos

Este curso permitira a cada um dos participantes:

4

Dotar os participantes do conhecimento pratico
sobre os micro-organismos patogénicos causadores
de infe¢des e/ou toxi-infe¢des alimentares;

Dar a conhecer aos formandos, as carateristicas
individuais de cada um dos principais grupos de
mricrorganismos que possam influenciar a seguranca
alimentar.

Destinatarios

>

Profissionais da drea de Hotelaria e Restauracao que
pretendam aprofundar os conhecimentos de HACCP
e Seguranca Alimentar;

Todas as pessoas que pretendam adquirir
conhecimentos nesta érea.

Metodologia
Este curso baseia-se em:

>

»
>
>
>

Exposicoes e sinteses metodoldgicas;

Analise de situagdes reais e casos concretos;
Resolucao de exercicios e casos praticos;

Grupos de trabalho com partilha de experiéncias;
Brainstorming.

CODUAL

QUALIFICACAO PROFISSIONAL

Hotelaria e Turismo

Avaliacao
Avaliacdo continua da participacdo em aula e com
realizacdo de 1 teste escrito final.

Para a conclusao com sucesso é necessario um resultado
positivo na avaliacdo e uma assiduidade minima de 70% da
duracdo total do curso.

Valor

300,00 € por cada participante (os s6cios da Camara tém
10% de desconto).

Local e Duracao

O Duragéo: 25 horas
Q@ Lisboa, Porto e Portimao

Mais informacoes em www.dual.pt



Hotelaria e Turismo
Higiene e Seguranca Alimentar

Contetdos

Higiene e seguranca alimentar - no¢des basicas
Requisitos dos alimentos e tipos de contaminantes
Requisitos de conduta pessoal

Requisitos de higienizacao

Requisitos ao nivel dos residuos

Requisitos das instalacdes e equipamentos
Requisitos nas diversas fases de producao
Requisitos de controlo de pragas

Requisitos de rececao dos produtos

Requisitos de armazenagem

Armazenagem no frio

Transporte

Distribuicao

Rastreabilidade

Duracao 25h

15h Tedricas + 10h Praticas
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