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Resumo

E feita uma abordagem ao HACCP. como sendo um Sistema de Gestdo da
Qualidade. Foram descritos os seus pré-requisitos, assim como toda a envolvente legal.
Foi comentada a necessidade e obrigatoriedade da formagdo em Higiene e Seguranca
Alimentar na implementacdo de Sistemas HACCP. Efectuou-se, ainda, uma analise
sobre a percentagem de estabelecimentos da restauracdo, que garantem a formagdo em
Higiene e Seguranca Alimentar de todas as pessoas afectas ao estabelecimento, a nivel
nacional.

Foram explicadas as orientagdes definidas para organizar as sessoes de formagéio,
¢ abordado o contetido de exposi¢do oral e em diapositivos, da informagdo fornecida nas
accoes de formacdo do modulo de Higiene Alimentar, Higiene das Instalacées,
Equipamentos e Utensilios. Higiene Alimentar ¢ Sistema HACCP. Identificaram-se os
documentos entregues aos formandos, de modo a sustentar algumas das regras
transmitidas. Por fim, foram descritos os métodos de avaliagéo final dos formandos, para

averiguar da eficacia da formagdo.
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