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Funcionamento da Unidade Curricular

* 2 moédulos

¢ Mdédulo 1 - Pré-requisitos a implementacdo do
sistema HACCP Basic Hygiene Measures
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« sufficient ration of production steps and
procueton s (sviding créss- contamination)

- o)Frequencia— -parte aaula
(60%)Frequéncia— 25/03/2011 (12 da aula)

«personnel hygiene
« cleaning, disinfection and pest control

s of premises an uil
* Moddulo 2- Implementagdo do sistema HACCP _,W“_m,ﬂ,,m_,,m::::'mm S

— (50%) Apresentagdo de trabalhos de Grupo —29/04/2011 404 oo onked 1008 Ve 8 bor 23
— (50%) Frequéncia—06/05/2011

F. Untermann, 1988, Microbial hazards in food. Food Control,Volume 9, Issues 2-3, April-June 1998, Pages 119-126.

determinal

Boas préaticas de higiene/Boas Préticas de fabrico

- Higiene pessoal

- Limpeza e Desinfec¢do

- Controlo de pragas

- Temperatura e humidade das zonas de produgdo e armazenamento
- Evitar contaminagdo cruzada

Estado de conservaz;éb das ins(alag&es/e equipamento .




