HIGIENE E SEGURANCA NA PRODUCAO DE ALIMENTOS

Carga horaria 24 horas

Idade minima 18 anos

Vagas 12

Minimo de pré-inscritos 8 alunos
Com Certificado

Sobre o Curso

Conteudo:
Matéria Carga horaria
Higiene e Seguranca: Conceituacao 1 horas
Alimentos seguros 1 horas
Microbiologia (virus, fungos, parasitas e bactérias) 2 horas
Agentes Contaminantes (perigos fisicos, quimicos e biolégicos) 2 horas
O que sao e como combater as DTA’s (Doengas Transmitidas por Alimentos) 1 horas
Higiene pessoal, do local de trabalho e da matéria-prima 1 horas
Anélise e interpretacdo da RESOLUGAO ANVISA (Ministério da Satde) RDC N2 216 4 horas
Anélise e interpretacdo da RESOLUGAO ANVISA “Ministério da Satide) RDC N2 275 4 horas
Prevencao de acidentes na area de producgao / processamento de alimentos 7 horas
Quais sao e como utilizar corretamente os EPI’s (Equipamentos de Protecao Individual) 1 horas
Objetivo:

Produzir Alimentos conforme as Recomendacgdes de Higiene e Seguranca preconizados pela ANVISA - Ministério da Saude - Brasil.



Publico Alvo:

COMUNIDADE RURAL

Recurso de Parceiro

Ambiente com acomodagdes adequadas para os participantes (cadeiras, banheiros, 4gua e ventilacao) 1
Mesa (unidade)

Cadeiras (unidade) 15
Agua Potével (litro) 20
Copo descartéavel (200 ml) (unidade) 100

Alcool Etilico Hidratado 96°g] (litro)
Sabonete (unidade)
Papel Higiénico (pacote com 4)

Agenda:

Confirmado Gameleira de Goias 30/09/2025 a 02/10/2025 FAEG 62-3096-2200



