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Sens:bmzacao em Boas Pratnas |
de Higiene e Seguranca RAlimentar

Conteudo programatico Objectivos

* Legislagdo « Sensibilizar os participantes para

« Conceito de Autocontrolo

* |dentificagdo e Rastreabilidade

0 cddigo de Boas Praticas de Higiene e
Fabrico

 Conceitos de Higiene e Seguranga
Alimentar

« NocOes basicas de microbiologia
alimentar

as responsabilidades e actividades
inerentes a garantia da higiene e
seguranca dos alimentos.

Condicdes minimas de acesso
* Escolaridade obrigatdria, empregados.

Numero de formandos

 Beneficios e dificuldades da
implementacdo de boas praticas de
higiene e seguranca alimentar

* Maximo até 16 Pessoas
por sessdo/turma

* Instalacdes Local de Formacdo

« Controlo de Pragas * A definir pela K-med XXI
* Higiene PESSOfﬂ e/ou pelo Cliente

¢ Qualidade da Agua

* Equipamentos de fabrico Duracdo

¢ Recepcdo, armazenamento, ¢ 7 Horas
manuseamento, conservagao e
transporte dos alimentos Valor da Formacao

* Residuos/lixos - Limpeza e Desinfeccdo  * Sob Consulta

Para informacodes e Marcacoes 707 21 00 21
eMail: geral@kmedxxi.pt - Sitio: www.kmedxxi.pt

("Dados do Formando

Nome

Tel. Telem.

eMail Escolaridade
Fungdo Empresa
Horario: [ Laboral O Pés-laboral

Envie por correio para Rua Galileu Saude Correia, n° 11 B - Pragal - 2800-691 Almada,
por eMail para geral@kmedxxi.pt ou por fax para 212 748 446




