UFCDs - Unidades - Formacao Modular

7731 - Higiene e seguranca alimentar na
restauragao

Designacdo da UFCD: Higiene e seguranca alimentar na restauracdo
Cdédigo: 7731
Carga Hordria: 25 horas

Pontos de crédito: 2,25

Objetivos

e Identificar procedimentos de prevencdo e controlo dos microrganismos na
producdo e confecdo alimentar.

Identificar as normas e procedimentos de higiene no manuseamento e
manipulacdo dos alimentos — nomeadamente, na preparacdo, confe¢do/
processamento, conservacdo e distribuicdo.

Identificar as normas de conservacdo no armazenamento dos alimentos.

Reconhecer a importéncia da limpeza e desinfecdo dos alimentos, utensilios/
equipamentos e instalagdes, de acordo com as normas higiene e seguranca
alimentar.

Reconhecer a importéncia da aplicacdo de procedimentos de um sistema
preventivo de seguranca alimentar.

Recursos Diddticos

Conteudos
e Nocdes de microbiologia dos alimentos
- Microrganismos - definicdo e acdo
- Influéncia dos microrganismos nos produtos alimentares
- Fatores intrinsecos de desenvolvimento
- Fatores extrinsecos de desenvolvimento
- Deterioracd@o e conservagdo dos produtos alimentares
- Bactérias agentes de toxinfeccdes alimentares
Nocdes de higiene
Procedimentos de manipulacdo de alimentos
- Preparacéo
- Confecdo/processamento
- Conservacéo
- Distribuicdo
Contaminacdo dos alimentos
Conservacdo e armazenamento de géneros alimenticios

Nocoes de limpeza e desinfecdo
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Introducdo a aplicacdo de procedimentos de um sistema preventivo, que
garanta a seguranca dos alimentos

- Regulamentacd@o em vigor
- Introducéo

- Principios e conceitos

- Terminologia

- Etapas de aplicagéo do sistema
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