Sagabi - Formagao Sem Barreiras

Figiene e Seguranca Alimentar

Destinatarios:
Todos os Profissionais da Hotelaria e Restauragao, interessados na modernizagao dos servigos e aquisigdo de novas
metodologias de qualidade alimentar.

Objectivo Geral:

Proporcionar aos interessados conhecimentos complementares em Higiene e Seguranca Alimentar - HACCP
(Andlise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos).

Reforcar a importdncia dos manipuladores de alimentos, como actores principais, na salvaguarda da seguranca
alimentar.

Objectivos Especificos:

1. Conhecimento da terminologia e das ferramentas essenciais

2. Conhecimento das consequéncias da falta de higiene alimentar para a saide do consumidor — Minimizagdo de
riscos

3. Identificacdo de intoxicagdes alimentares e suas causas.

4. Procedimentos e regras de trabalho para o controlo de situagGes especificas.

5. Conhecimento da Legislagdo aplicavel.

6. Elaboracdao de um plano de HACCP.

Carga Horaria: Preco: Modalidade: Organizagao:
35 horas 210€ Continua/Actualizagdo A Disténcia

Conteidos Programaticos:
1. NogoOes e Conceitos Gerais
1.1. Nogoes e Conceitos Gerais de Higiene e Seguranca Alimentar
1.2. Seguranga Alimentar
1.3. Legislacao e Normalizacdo
2. Boas Praticas e Higiene de Fabrico
2.1. Higiene Pessoal
2.2. Higiene das Instalagdes e Equipamentos
2.3. Boas praticas de preparagdo, confecgdo, empratamento e armazenamento de alimentos
2.4. Riscos de contaminacdo e Pontos criticos de controlo
3. O Sistema HACCP
3.1. O Sistema HACCP - o que esta regulamentado e a chave do sucesso
3.2. Os principios do sistema HACCP
3.3. Etapas de implementagdo de um sistema de HACCP
3.4. Validagao e Verificagdo do Plano HACCP
3.5. Certificagdao HACCP

Metodologias:

1.ExposicOes tedrico-praticas;

2.Utilizacdo de meios audiovisuais e tecnologias de informagdo e comunicagdo por intermédio de uma plataforma
e-learning www.sagabivirtual.com;

3.Realizacdo de actividades e trabalhos individuais.

Avaliagao:

Continua efectuada em cada mddulo em fungdo dos pardmetros definidos: Capacidade de Aprendizagem,
Organizacdao, aptiddo para a Comunicagdo, Iniciativa, Pontualidade, Assiduidade, Participacdo nas actividades
promovidas pelo formador, Execucdo e Pontuacgao de testes e trabalhos entregues nos prazos estipulados.

Recursos e Materiais Pedagégicos:
Plataforma e-learning através de internet.
Manuais em formato digital desenvolvidos pelo formador.

Localizacao:
www.sagabi.pt

Requisitos Técnicos:
Computador com ligagdo a internet

Proximas Acgoes:
> 1SET08/20UT08 =  150UT08/16NOVO08 =  290UT08/29NOV08 > 12NOV08/13DEZ08
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