15-02-2013

Introducdo a Seguranca
Alimentar

2012/2013
Aula 1 - 14 de fevereiro de 2013

Sumario

* Funcionamento da Unidade Curricular

* Seguranga Higiene e Qualidade Alimentar
(intervalo)

* Perigos para a seguranca dos alimentos
* Constituicdo Grupos de Trabalho
— Trabalho sobre perigos bioldgicos

Funcionamento da Unidade Curricular

* 2 mddulos

Mddulo 1 - Pré-requisitos a implementagdo do
sistema HACCP

— Apresentacdo de trabalho de grupo — 07/03/2013
— Frequéncia — 14/03/2013 (12 parte da aula)

* Moddulo 2- Implementagdo do sistema HACCP
— Apresentacdo de trabalhos de Grupo — 02/05/2013
— Frequéncia — 18/04/2013




casa da higiene / casa da seguranga alimentar

Basic Hygiene Measures
« temperaturs and relative humidity of working
and storage pre;
--xl!lclu.ﬂ_.llrlvﬂoﬂ of production steps and

«personnel hygiene
« cleaning, disinfection and pest control

Conditions of premises and equipment

Figure § Hygiene concept for (00d proceming companic

124 Food Control 1998 Volume § Number 2-3

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

determin

Boas prticas de higiene/Boas Praticas de fabrico

- Higiene pessoal

- Limpeza e Desinfecgdo

- Controlo de pragas

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

Estado de conservagéé das instaiaqﬁes'e equipamento -
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