Conteudo de Formacgao a Distancia

Qualidade e Segurancga Alimentar

Objetivos Gerais

Este Curso pretende dotar os participantes das seguintes competéncias:
Dotar os participantes dos conhecimentos que |hes permitam identificar processos, métodos,
técnicas e instrumentos que melhorem a Qualidade e Seguranca Alimentar.

Objetivos Especificos

No final do Curso os formandos serdo capazes de:
¢ |dentificar os principais conceitos relacionados com a Qualidade;
e |dentificar os principais conceitos relacionados com a Seguranga Alimentar;
e Escolher os melhores métodos de conservacao e condicdes de armazenagem de
alimentos;
e Preparar e implementar o HACCP.

Destinatarios

Todos os colaboradores que, por ineréncia das suas fun¢des, manipulem ou produzam
alimentos.

Pré-requisitos

Os pré-requisitos necessarios para frequentar este curso sao:

e Ter acesso a um computador ou um tablet com ligacdo a Internet e um browser
(programa para navegar na web), como o Chrome, Safari, Firefox ou Internet Explorer.

e Pode aceder ao curso a partir de qualquer computador (por exemplo, em casa e no
escritorio), tablet ou smartphone.

Carga Horéria

18 Horas

Conteudo Programético
Mdédulo 0 — Apresentacdo de Plataforma e Método de Utilizacao

Mdédulo | - No¢bes Gerais de Qualidade

Introducgéao

Conceitos da Qualidade

Origem dos principais problemas da Qualidade
Alguns mitos da Qualidade

Os custos da Qualidade/ Nao Qualidade
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: Conteudo de Formacgao a Distancia

Modulo Il - Nocdes Gerais de Seguranca Alimentar

» Alimento Seguro
» Alimento Perecivel
» Agentes que provocam alteracdes nos alimentos:
e Fisicos
e Quimicos
e Biolbgicos
= Nocbes gerais de microbiologia
= Microrganismos: As Bactérias, os Bolores e as Leveduras
e Fatores que influenciam o desenvolvimento microbiano
e Toxi-infec¢des alimentares

Moédulo 1l - Armazenagem e Conservacdo dos Alimentos

» Condigbes de armazenagem
» Meétodos de conservacéao

Moédulo IV - Exposicédo de Géneros Alimenticios
Médulo V - HACCP

> Pré-requisitos do método de Analise de Perigos e Controlo de pontos criticos (HACCP)
» Definicdes

» Vantagens do HACCP

» Principios do HACCP

» Implementagdo do HACCP

Metodologia

Este curso tem sempre presente o formador, que irA mesmo dar a formacao presencial através
da plataforma.

O Formando pode intervir juntamente com o formador ou com os restantes formandos tal como
faz na sala de aula.

As apresentacdes e exercicios serdo sempre disponibilizados pelo formador no final de cada
sesséo de formagéo.

No final do curso recebera um Certificado de Formacéao Profissional caso frequente pelo menos
90% das aulas, realize os trabalhos e os testes propostos, participe nas discussdes online e
tenha avaliagédo final positiva.

Esta formacéo é certificada e reconhecida.
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