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CURSO DE HIGIENE ALIMENTAR
Enquadramento Destinatarios

A evolucdo da sociedade nos ultimos anos provocou alteracdes nos habitos
alimentares. Esta modificacdo implica uma maior responsabilidade por parte
de todos os profissionais do setor alimentar. E ndo sé! A formacdo tem
assumido um papel crucial nas empresas, fazendo com que os colaboradores
se encontrem mais aptos a realizar as suas tarefas adequadamente.

Neste sentido a Garantia, Lda. tem tentado adotar estratégias de forma a apresentar aos seus
clientes solugbes adequadas as suas necessidades, nomeadamente, no que diz respeito a
formacgdo de colaboradores na area alimentar.

Objetivo Geral

Reforgar a importancia dos manipuladores de alimentos, como atores da cadeia alimentar,
na salvaguarda da seguranca dos alimentos. No final da acdo, os formandos devem ter
conhecimentos sobre procedimentos e atitudes que devem cumprir para garantir a higiene e
seguranga alimentar dos alimentos distribuidos aos consumidores.

Objetivos Especificos

No final da acdo de formacgdo o formando devera ser capaz de:

> Avaliar os eventuais perigos que possam surgir e por em causa a saude do consumidor,
devido a ingestdo de produtos alimentares contaminados, nos estabelecimentos alimentares e
identificar medidas preventivas que levem a sua prevengao;

> Relatar a importancia de uma correta higiene pessoal e das boas praticas de higiene,
relacionando-as com a contaminagdo alimentar;

> Proceder a uma correta rececdo e armazenagem de matérias-primas, usando procedimentos
adequados para evitar contaminagdes alimentares, nos estabelecimentos alimentares;

> Apresentar boas praticas de manuseamento, preparacdo e confegdo de alimentos, aplicando
procedimentos corretos, aquando na manipulagdo dos mesmos;

> Reconhecer a importancia da concegdo das instalagdes nos estabelecimentos alimentares;

> Nomear conceitos de limpeza e desinfegdo e explicar a relevancia de uma correta higienizagdo,
nos estabelecimentos alimentares;

> Considerar o controlo de pragas, como um requisito fundamental, para a manutengdo da
seguranga alimentar, nos estabelecimentos alimentares;

» Enumerar a principal legislagdo referente ao setor alimentar e apresentar e identificar os
principios e metodologias do HACCP.
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Este curso destina-se a manipuladores de alimentos e a todos os
colaboradores/profissionais que exercam atividades na darea alimentar (desde a
produgdo até a distribuicdo), a gestores e responsaveis de departamento de
empresas e outras instituicdes ligadas a produgdo, distribuigdo, transporte e
comercializagdo de bens alimentares, e a todas as pessoas que pretendam vir a
desenvolver competéncias na area de higiene e segurancga alimentar.

As intervengles programadas dirigem-se indiscriminadamente a ambos os sexos e sem
idade especificada, destinando-se essencialmente aos niveis de qualificacdo I e II (anexo
ao Dec. Nor. N° 53-A/96 de 16 de Dezembro).

Pré-Requisitos: Ndo Especificado.

Conteudo Programatico

A formagdo tem a duracdo total de trinta e cinco horas e serd ministrada em contexto de
sala de aula, encontrando-se dividida em trés maddulos:

Moédulo I - Manipuladores de Alimentos (16 horas)
> Introducdo;
> NogGes Gerais de Microbiologia;
> Higiene Pessoal;
> Recegdo e Armazenagem de Matérias-Primas;
> Preparagdo, Confecgao e Distribuicao de Produtos Alimentares.

Médulo II - Operagoes de Limpeza e Desinfecgdo (13 horas)
> InstalagOes;
> Nocdes Gerais de Higienizacdo;
» Armazenamento de Produtos de Limpeza;
» Esquema de Higienizagdo;
> Planos de Higienizacdo;
» Monitorizacdo de Higienizagdo;
» Controlo de Pragas.

Médulo III - Enquadramento Legislativo (6 horas)
> Legislacdo;
> Nogdes de HACCP.
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Metodologias de Formacgao

Ao longo da acdo de formagdo recorre-se essencialmente ao método expositivo e ativo. Método
expositivo, para a apresentacdo de conteldos mais tedricos, motivando-se a participagdo dos
formandos, pelo uso do método interrogativo e método ativo, recorrendo a discussoes e trabalhos
de grupo.

Modalidades, Forma de Organizacdo e Area de Formacdo

Curso com modalidade de formagdo continua de atualizacdo/aperfeicoamento e de qualificagdo,
pretendendo-se com este a qualificacdo dos ativos, melhoria e aperfeicoamento das suas
competéncias profissionais, pela aquisicdo de conhecimentos adequados ao exercicio da sua
profissdo e pelo desenvolvimento de préticas, atitudes e formas de comportamento no ambito
das fungGes exercidas. Formacgdo presencial.

Area de Formac&o: 541 — Industrias Alimentares

Espacos, Recursos e Materiais Pedagogicos

A sala de formagdo possui as condigdes ambientais adequadas, encontra-se devidamente
equipada com mobilidrio adequado, suficiente e em boas condigbes de conservagdo e
cumpre com as condigdes de higiene e seguranca.

» Computador; > Tela; S
> Data-Show; » Manuais e exercicios. S H

i

Critérios e Metodologias de Avaliacao

> Nivel I - Reagdo;

> Nivel II - Aprendizagem: através da Avaliacdo Comportamental (50%) (avaliagdo da
participacdo oral, interesse/empenho, dominio dos assuntos, assiduidade, pontualidade) e
Avaliagdo Cognitiva por Testes de Verdadeiro/Falso e Escolha Mltipla (50%).

Elaborado por (Departamento de Formacao)

Nome Data Rubrica

Recrutamento e Seleccdao de Formandos

Marcacdo efetuada pela entidade formadora, a partir das pré-inscricoes entregues pelos
clientes por datas mais antigas de pré-inscricdo e/ou por ocorréncia de notificagbes.

» Das 09:00h as 12:00h;
» Das 15:00h as 18:30h, ou;

» A combinar com a disponibilidade do cliente.

Local

Formacdo em contexto presencial:
> Avenida S3o Jodo de Deus, n°7 A/D, 1100-278 Lisboa;
> Avenida Nossa Senhora de Fatima, n° 14, R/C Esq., 2410-140 Leiria;

» No estabelecimento do cliente.

Informacoes e Inscrigcoes

Escritorios Lisboa:

» Avenida Sdo Jodo de Deus, n°7 A/D, 1100-278 Lisboa;
» Tel: 21 812 35 55 /21 816 26 02; Fax: 21 816 23 62
» Email: geral@garantia.pt; Site: www.garantia.pt

: elC

Delegacdo Leiria:

> Avenida Nossa Senhora de Fatima, n° 14, R/C Esq., 2410-140 Leiria; &
W
> Tel: 24 482 36 15 &
ENTIDADE
FORMADORA
ERTIFICADA

Aprovado por (Geréncia)

Nome Data Rubrica
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