bie

consultoria em biotecnologia

Higiene e Seguranca de Manipuladores de Alimentos
no sector da Restauracao

Objectivos:

v" Conhecer a importancia da qualidade e seguranca alimentar
v' Conhecer os riscos de contaminacgdo alimentar
v' Conhecer as atitudes e comportamentos que melhoram a seguranca na

manipulacéo de alimentos

Destinatarios:
Publico Alvo: Profissionais ligados ao sector da confeccdo e manipulacéo de
alimentos: restaurantes, cantinas e afins.

Inscricdes:
Propina de inscri¢cdo: 100 Euros

A este valor acresce IVA a taxa legal.

Calendarizacéo:

Duracao: 21 horas

Datas de realizacéo: 13 de Setembro a 4 de Outubro de 2005
Horéario: laboral (15H30 — 18H30)

Programa:

Mdédulo | — Nogdes de Qualidade e Higiene Alimentar
e Qualidade / seguranca dos alimentos
e Toxinfec¢des alimentares
e Enquadramento legal da Seguranca Alimentar
¢ Identificacdo e caracterizacdo de perigos fisicos, quimicos e biolégicos

Médulo Il — Cédigos de Boas Praticas
e Boas praticas de higiene
e Boas praticas de fabrico
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