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Curso de Higiene Alimentar ProTrainings Nível 1 e Nível 2 

Bem vindos ao seu Curso de Higiene Alimentar oferecido pela ProTrainings. Esse curso pode ser 

feito online no site www.profoodhygiene.co.uk ou comum instrutor aprovado pela ProTrainings. 

Você pode encontrar instrutores aprovados fazendo uma busca no site www.procourses.co.uk 

ou nos contatando diretamente através do email support@protrainings.uk ou do telefone 01206 

805359. 

Esse manual foi concebido para uso exclusivo dos estudantes que completaram o Curso de 

Higiene Alimentar da ProTrainings ou um outro curso de higiene alimentar que tenha sido 

certificado por um instrutor aprovado pela ProTrainings.  

Você pode checar se o seu certificado é válido e imprimir uma cópia de PDF online através do seu 

login no site www.profoodhygiene.co.uk. O curso de nível 2 pode ser feito como uma qualificação 

regulamentada se isso for exigido.  

No término do curso, você receberá um certificado e um cartão de bolso enviados pelos correios. 

Estudantes que fizeram o curso online podem imprimir o certificado (somente curso online) no 

término do curso.  

Tanto alunos online quanto presenciais podem imprimir seus CPD certificados autenticados 

somente na nossa página de login.   

Certifique-se de se registrar na página online para receber as atualizações mais recentes de 

informações. Estudantes online são registrados automaticamente para receber novidades. Seu 

instrutor ja devera ter lhe registrado, é se você estiver fazendo um curso online, você já terá 

recebido seus detalhes de login se você tem esse livro. Se você tiver algum problema fazendo o 

login or com a certificação, não hesite em nos ligar ou enviar um email.  

Esse  é um exemplo do certificado das aulas presenciais da ProTraining que você receberá pelos 

correios após o término do seu curso. Nos cursos online, você imprime seu certificado também 

online.   
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Módulo 1 - Legislação da Higiene Alimentar  
 

a. Legislação Relevante 

 

Existem diversas leis e decretos relacionados a higiene alimentar que devem ser seguidas. 

Certifique-se de checar com seu gerente sobre as regras que você deve seguir. Regulações estão 

presentes para proteger tanto os clientes quanto os funcionários, e para garantir a maior 

qualidade de alimentos possível.   

● O Decreto de Seguranca Alimentar de 1990 (emendado) proporciona a estrutura para 
todas as legislações alimentares na Grã-Bretanha - e legislações similares se aplicam para 
a Irlanda do Norte. Observe as orientações para o setor alimentar no Decreto de 
Seguranca Alimentar de 1990.  

● O Regulamento da Legislação Alimentar  Geral (EC) 178/2002 é a lei EC que abrange temas 
de de segurança alimentar geral. Veja as diretrizes no  Regulamento da Legislação 
Alimentar  Geral (EC) 178/2002. 

● As Regulações Gerais de Alimentação 2004 (emendada) prevê a facilitação da execução 
de certas disposições da Regulamentação (EC) 178/2002 (incluindo imposição de sanções) 
e emenda o Decreto de Segurança Alimentar 1990, alinhando-o com a Regulamentação 
(EC) 178/2002. Legislações similares se aplicam (EC) 178/2002 à Irlanda do Norte.   

 

A maioria das empresas do ramo alimentar precisam registrar todas as suas instalações junto às 

autoridades locais. Esse é um requerimento que agora é feito pelas regulamentações da UE 

(União Europeia), substituindo os requerimentos nacionais anteriores.  

Operadores de empresas do setor alimentar cujos estabelecimentos necessitem ser registrados 

devem abordar a autoridade local relevante, de preferência antes de abrirem as portas (ou antes 

de começarem a utilizar as novas instalações). Se você já registrou suas instalações e não alterou 

o tipo de trabalho que você faz, não há necessidade de registrá-las novamente.  

Certas instalações para alguns tipos de empresas precisam ser aprovadas, ao invés de registradas, 

incluindo aquelas que produzem os seguintes tipos de alimentos: 

a.  Carne e produtos de carne  
b.  Ovos  
c.  Leite e derivados do leite   
d.  Peixe e produtos de peixe 

 
Operadores de empresas do ramo alimentício cujos estabelecimentos necessitam de aprovação 

devem abordar a autoridade local relevante.  

b. A Agência de Padrões Alimentares 

  

A Agência de Padrões Alimentares é um departamento do governo independente estabelecido 

por um Ato do Parlamento em 2000, para proteger a saúde pública e os interesses do consumidor 

em relação à alimentos.  
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Para mais informações sobre a Agência de Padrões Alimentares, que regulamente a indústria 

alimentar, você pode visitar a pagina www.food.gov.uk. 

c. A Agência de Saúde Ambiental  

A Agência de Saúde Ambiental tem o poder de acessar empresas e estabelecimentos, e seu 

trabalho é o de garantir que as empresas estão cumprindo as regras. Eles possuem muitos 

poderes, incluindo o de acusação e processo de um empresário no Tribunal de Justiça, o que 

pode levar à uma multa de até £20,000 ou seis meses de prisão, ou em um poder mais elevado, 

a Crown Court (última instância) o que pode levar à multas ilimitadas e dois anos de prisão.  

A Agência de Padrões Alimentares (FSA) está presente para aprimorar padrões, reduzir 

problemas e promover melhores práticas. Agências de Saúde Ambiental impõe esses padrões, 

dão conselhos e também tem o poder de fechar negócios permanentemente. 

Módulo 2 - Bacteriologia e Infecção Alimentar 

a.   O que são Bactérias e Como elas Crescem e nos Afectam? 

 

Bactérias crescem rapidamente e podem 

facilmente nos deixar doentes. Bactérias de origem 

alimentar podem usar alimentos para crescer ou 

para ingressar o corpo. Bactérias de infecção 

alimentar, como por exemplo a Salmonela ou 

outras, usam bactérias de origem alimentar como a 

Tifóide.  

Sintomas de intoxicação alimentar incluem: vômito ou náuseas, cólicas no estômago, dores,  

diarreia, dor de cabeça, febre e um sentimento de incômodo geral. Enquanto você se encontra 

doente, você pode passar essa bactéria para outras pessoas ou para o alimento que você estiver 

preparando.  

b.   Como podemos controlar seu crescimento? 

 

É possível controlar o crescimento de bactérias com o uso de temperaturas que mantenham o 

alimento seguro, assim como acidez/alcalinidade/açúcar e sal. Vão haver métodos diversos em 

seu local de trabalho que para o controle do crescimento de bactérias, incluindo limpeza e boas 

práticas de higienização de ambientes.  

c.   Intoxicação alimentar - quem é afetado? 

 

Pessoas de todas as idades podem ser vítimas de uma intoxicação alimentar, mas crianças e 

idosos são particularmente vulneráveis, assim como as pessoas doentes. Um cuidado especial 

tem que ser tomado com grupos de risco e regras específicas podem ser implementadas se você 
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trabalhar nesses setores. Eles podem ser pessoas idosas, 

crianças ou pessoas com uma condição médica preexistente 

ou problemas de saúde.  

Todos nós já tivemos algum tipo de  intoxicação alimentar 

em algum momento de nossas vidas, quando uma infecção 

foi passada para o nosso organismo através do alimento que 

ingerimos. Algumas vezes essa infecção é mínima e 

desaparece em algumas horas, outras vezes pode resultar 

em uma ida ao hospital. QUando trabalhamos com comida, 

temos a obrigação de fazer todo o possível para reduzir ou 

mesmo eliminar o risco do surgimento de qualquer tipo de 

problema envolvendo os alimentos que preparamos, 

fazemos ou servimos.  

 

d.  Tipos de infecção  

Existem tipos diferentes de infecções que podem ser transmitidas dessa forma, incluindo: 

Campilobacter, Salmonela, Clostridium Perfringens, Escherichia Coli, Listeria, mofo (produzem 

toxinas danosas) e vírus. 

 

d. Substâncias químicas e matérias estranhas 

Substâncias químicas podem causar dano se de alguma 

maneira entrarem em contato com alimento e em seguida 

forem parar na comida que está sendo ingerida, como 

produtos químicos de limpeza. Tenha cuidado para evitar 

misturar quaisquer substâncias químicas e outros corpos 

estranhos não comestíveis e que não possuem a intenção de 

estar no prato com itens comestíveis. 

 

e. Plantas e comidas naturais/Peixe e frutos do mar 

Alguns tipos de funghi podem ser extremamente tóxicos, e peixe e frutos do mar frequentemente 

causam grandes problemas. Até mesmo itens como o folhas de ruibarbo podem ser tóxicos. 

Cuidado com o que você adiciona aos itens alimentares.  
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Módulo 3 - Contaminação 
 

a.  O Problema  

 

O problema da contaminação alimentar aumentou bastante nos últimos anos, já que alimentos 

agora podem ser transportados entre longas distâncias. As pessoas esperam que todos os tipos 

de alimentos estejam disponíveis no decorrer do ano inteiro, os hábitos alimentares mudaram e 

um aumento no consumo de comidas prontas e refeições para levar pode ser observado, além 

do fato de as pessoas se alimentarem fora de casa cada vez mais.  

Problemas de armazenagem em comidas secas e congeladas 

As pessoas querem diminuir o número de aditivos presentes na comida, e para isso são 

necessárias métodos cada vez mais inovadores de armazenagem de alimentos. Individuos 

também estão mais preparadas para reportar problemas e as inspeções se tornam mais intensas 

na medida em que a demanda do público é maior. 

Lembre-se de que você tem o dever legal de proteger e prevenir infecções e doenças.   

b.  Contaminação cruzada, Direta e Indireta 

 

Infecções podem ser passadas de uma pessoa para outra, diretamente ou através do contato 

com superfícies. Se alguém possui bactérias em suas mãos e encosta em uma superfície como 

uma maçaneta, essa bactéria pode ser facilmente transmitida para outra pessoa que toca essa 

mesma maçaneta ou outra superfície.  

 

Uma boa higiene pessoal é essencial; lavar as mãos depois 

de ir ao banheiro, de lidar com lixo, de fumar ou comer e 

sempre antes de manusear itens alimentícios é 

indispensável. Comer ou fumar transmite infecções 

diretamente para sua boca.  

 

c. Maneiras de prevenir Contaminação Cruzada 

 

Uma higienização adequada é fundamental e detergentes são puramente desenvolvidos para 

quebrar moléculas de sujeira. É necessário fazer um esforço no processo de limpeza para se ter 

a certeza de que ele foi efetivo. Sujeira é solo fértil para o desenvolvimento de bactérias, assim, 

se reduzirmos a sujeira também diminuiremos a quantidade de bactérias.  

Assegure-se de que todos os resíduos sejam eliminados corretamente é frequentemente. Lixo 

pode atrair pragas, que por sua vez carregam doenças ou bactérias, então, é importante 
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armazená-lo corretamente e lavar as mãos 

logo após manuseá-lo, já que o lixo é 

normalmente separado e reciclado. 

Quando limpamos, usamos desinfectantes  

com produtos químicos, água quente ou 

vapor. Tenha cuidado com os produtos 

químicos e sempre os guarde corretamente. 

Certifique-se de manter o equipamento de 

limpeza longe dos alimentos é das 

superfícies limpas após o uso. Às vezes você pode encontrar esfregões codificados por cores, e 

todos os esfregões devem ser guardados com as cerdas para cima para que sequem bem. 

Certifique-se de que tudo o que você usar seja bem preservado e de que os itens descartáveis 

sejam descartados corretamente.  

Mantenha os alimentos cozidos e os crus separados, assim não há risco de que eles se misturem 

por contato direto ou mesmo salpicando/respingando  de um para o outro.  

d.  Cores das Tábuas de Corte 

 

Uma maneira simples e eficaz para a prevenção de infecção cruzada no preparo de comida é a 

utilização de tábuas de corte com cores diferentes para alimentos diferentes. O uso de tábuas de 

corte com cores codificadas é obrigatório em muitos ambientes de trabalho. Elas são feitas 

geralmente de plástico, pois essa é a maneira mais eficaz de mantê-las limpas e de lavá-las na 

máquina de lavar pratos.  

Quando você estiver lidando com comida, assegure-se de que você está seguindo as regras em 

relação as cores das tábuas de corte para evitar contaminação cruzada. Alguns locais de trabalho 

possuem cartazes para lembrar a todos qual cor utilizar para cada item. Se alguma das tábuas 

sofrer um dano, ela precisa ser substituída. Relate quaisquer danos para o seu superior. Red 

board 
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e. Controle de pragas 

 

Pragas incluem ratos, ratazanas e insetos. Esses 

tipos de animais podem transmitir doenças ou 

mesmo vir a falecer na comida e contaminá-la. 

Esteja consciente no seu ambiente de trabalho e 

certifique-se de que as medidas de controle de 

pragas estão sendo tomadas, assim como de que 

nenhum produto químico usado para eliminar as 

pragas entre em contato com os alimentos.  
 

Controle de moscas também é um problema, 

assim, instale e mantenha um sistema apropriado de controle de moscas e insetos no seu 

ambiente de trabalho e o mantenha limpo. 

Esteja alerto e procure por corpos de animais, danos a alimentos ou embalagens, arranhaduras, 

ruídos e resíduos.  

Relate quaisquer descobertas, pois o problema das pragas deve ser resolvido imediatamente. 

Problemas com pragas podem resultar em uma empresa alimentar sendo completamente 

desativada.  

f.  Vitrines e expositores de comidas quentes 

 

Servir comida em um balcão que mantém os alimentos aquecidos é pratico e facil. é necessário, 

porém, sempre seguir as instruções do fornecedor em todos os momentos.  

Esse tipo de unidade normalmente funciona com água aquecida por baixo das bandejas, que 

flutuam nessa água quente e se mantém na temperatura correta.  

Certifique-se de checar os níveis de água e de mantê-la sempre limpa.  
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g. Trabalhando em um Bar 

 

Ainda que você trabalhe em um bar, é necessário tomar todos os cuidados lidando com 

alimentos, pratos, facas e garfos.  

Ainda existe o perigo de contaminação de 

alimentos ou bebidas através do cabelo.  

Outras preocupações com segurança e saúde 

incluem o manuseio de líquidos e drinques 

quentes que podem causar acidentes.  

Vidros também são uma preocupação adicional 

pelo risco de cortes, mas também por ser difícil 

de visualizar e seus pequenos fragmentos podem 

se misturar nas comidas e  bebidas. 

h. Servindo em um Restaurante 

Se você trabalha em um restaurante, higiene pessoal é muito importante, já que você lida com 

comida, pratos, facas e garfos.  

Há, também, o risco de contaminar a comida 

com cabelos e pelos.  

Outros cuidados com segurança e saúde são o 

manuseio de comidas e líquidos quentes que 

podem causar acidentes.  

Assegure-se de que pratos, copos e talheres 

sujos e limpos estejam sempre mantidos 

separadamente.  
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Módulo 4 - Higiene Pessoal 
 

a.  Introdução  

Suas mãos podem se tornar um ambiente de crescimento e transmissão de bactérias.  

Mantenha suas unhas curtas, suas mãos limpas, e sempre lave suas mãos corretamente entre o 

manuseio de diferentes tipos de alimentos, como carne e laticínios. Isso também se aplica para 

as tábuas de corte, assunto que vamos abordar brevemente.  

b. Sabonete e gel Para as Mãos   

Constantemente lave suas mãos de forma adequada, esfregando-as com um sabonete 

antimicrobiano por 30-60 segundos. Lembre-se de remover pulseiras ou relógios e higienizá-los 

também.  

Assegure-se de seguir as regras do seu local de trabalho todas as vezes que você lavar as mãos.  

c.  Vestuário de Protecao- Equipamento Pessoal de Protecao (PPE) 

Poderá ser exigido que você use uma variedade de diferentes 

tipos de vestuários protetores. Você deverá se informar com seu 

empregador ou consultar avaliações de risco. Os PPE podem 

incluir: chapéus, toucas de cabelo, calçados, máscaras, luvas e 

aventais. Certas indústrias exigem PPEs adicionais para prevenir 

lesões causadas por facas e máquinas. Alguns desses 

equipamentos PPE serão descartáveis e outros reutilizáveis, e 

alguns empregadores fazem requisitos especiais.  

Nós temos que nos assegurar de que todos os itens de vestuário 

se mantenham limpos e em bom estado, sem nenhuma peça 

pequena, como botões, que possam cair e se misturar na comida. 

Evite colocar objetos nos bolsos, pois isso pode evitar problemas 

 com itens caindo. Itens de PPE tem a cor clara para que possam 

ser vistos com facilidade.  

Certifique-se também de que as roupas ou equipamentos 

estejam em perfeitas condições, para que não abriguem doenças.  

Roupas devem ser trocadas regularmente e não devem ser 

utilizadas no exterior dos prédios. Elas são fornecidas para que os 

funcionários as usem em todos os momentos quando preparando 

alimentos.  

Você também tem que cobrir quaisquer problemas de pele e 

cortes com os curativos corretos para evitar infecções. Se você 

notar algum problema, deverá reportá-lo imediatamente para o 

seu empregador.  
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d.   Reportando doenças 

Se você contrair uma doença, você arrisca transmitir 

problemas adiante ao entrar em contato com a comida que 

você produz.  

Se você estiver sentindo  febres, virose, diarreia, gripe, 

problemas de pele, se estiver se sentindo indisposto  ou tiver 

qualquer outra questão, aconselhe-se com seu supervisor ou 

com o órgão adequado.  

Também é aconselhável alertar seu supervisor se algum 
membro da sua família com algum problema. 

Informar seu supervisor sobre qualquer questão relacionada 
a esse assunto é um requerimento legal, e você será retirado 
da produção de alimentos.  

É melhor sempre se prevenir, pois o resultado pode ser um processo contra sua empresa.  

e.    Kits de Primeiros Socorros na Preparação de Comidas 
 

Kits de primeiros socorros devem ser fornecidos em 

todos os locais de trabalho. 

Profissionais treinados em primeiro socorro estarão à 

disposição, mas é uma boa ideia descobrir quem são os 

pronto socorristas e qual o conteúdo dos kits de 

primeiro socorros.  

Em cozinhas também há um kit de queimaduras. Os kits 

compatíveis com a norma BSi (2011) estão disponíveis 

e estarão nos locais indicados até o fim de 2011.  

f.    Qual a Conduta Adequada no Local de Trabalho 

Apesar de ser digno de mérito o uso de vestuário e equipamentos PPE, isso não é o bastante se 

você não trabalhar de maneira responsável e seguir as regras e medidas da empresa, além de 

usar o senso comum. Se em dúvida, pergunte! 

Mantenha sua área de trabalho limpa e organizada. Seja perceptivo e relate quaisquer 

observações relevantes. Não tente esconder problemas - simplesmente não vale a pena. Siga as 

regras de conduta e tenha cuidado para não espirrar ou tossir sobre a comida. Evite tocar seu 

nariz, cabelos, etc. enquanto estiver preparando alimentos. Pelos e cabelos portam bactérias, e 

cabelos podem cair e entrar na comida, por isso use os acessórios de cabelo apropriados. Anéis 

e outras joias também podem banidos do local de trabalho, assim como esmaltes e alguns tipos 

de maquiagem. Aliancas de casamento de design simples são normalmente aceitas.  

Se você suspeitar que algum alimento esteja danificado, você deve informar ao seu empregador 

para que somente alimentos de máxima qualidade sejam produzidos.  
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Módulo 5 - Armazenamento e Preservação de Alimentos 
 

a. Marcação de Datas, Alimentos Danificados e Mantendo registros 

Relate quaisquer problemas e cheque as datas e pacotes dos alimentos que você está utilizando 

em todos os momentos.  

Uma pessoa responsável manterá notas e registros sobre fornecedores, preparação, 

armazenamento e data de venda.  

Estabeleça uma boa rotação e registre problemas que 

aconteçam para que isso seja rastreável. Mantenha 

regras sobre a monitoração, limpeza, entrega de 

pestes, treinamentos e registro de temperaturas. Esses 

registros podem ser usados para provar que os 

sistemas estavam instalados e funcionando e essa 

informação pode ser utilizada em caso de um processo 

legal contra a empresa para provar devida diligência. Políticas em relação a limpeza e outros 

procedimentos também devem estar em funcionamento.  

A data de “prazo de validade” é um requerimento legal para produtos de alto risco. É contra a 

lei vender produtos que estejam fora da validade.    

Bactérias nocivas se multiplicam e podem causar infecção alimentar, ou afetar o gosto e cheiro 

do alimento.  

“Consumir de preferência antes de” datas são datas recomendadas, e não há nenhum problema 

legal se o item for vendido depois dessa data, contanto que ele esteja próprio para o consumo 

humano.  

Você deve monitorar o estoque e fazer a rotação correta dos itens, sempre mantendo registros 

claros. Sempre armazene alimentos em um ambiente limpo e higienizado.  
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b.  Métodos de Preservação  

Alimentos devem ser cozidos a uma temperatura interna acima de 75 graus Celsius para eliminar 

bactérias. A comida deve ser mantida aquecida para prevenir o crescimento de bactérias. 

Mantenha os alimentos fora da zona de perigo.  

Ao reaquecer pratos de comida, o item deve ser reaquecido a no mínimo 75-80 º C  para 

assegurar que todas as bactérias estão  mortas.  

c. Reaquecer, Refrigerar e Congelar 

Bactérias podem dobrar de quantidade em alimentos na zona de perigo. Comidas cozidas, 

alimentos prontos e laticínios exigem um cuidado especial. Cheque constantemente as geladeiras 

e congeladores. 

Geladeiras devem estar em uma temperatura abaixo de 8 graus Celsius, mas de preferência entre 

1 - 5 º C . Freezers precisam estar em uma temperatura de -18 º C.  

Checar e manter temperaturas é um requerimento legal. Relate quaisquer problemas para seu 

gerente. Verifique temperaturas regularmente e evite colocar alimentos quentes na geladeira ou 

freezer; assegure-se de que as comidas esfriem rapidamente e que nenhum alimento seja 

deixado esfriando por mais de que 90 minutos.  

MAntenha as portas bem fechadas e alimentos crus separados, se possível em unidades 

diferentes.  

Alimentos crus devem ser armazenados em um nível abaixo de alimentos de alto risco. Vegetais 

e legumes devem ser armazenados acima de laticínios e carnes devem ser armazenadas na parte 

debaixo da geladeira ou freezer.  

d. Precauções com Ovos 

Ovos podem causar problemas, pois eles podem ser portadores de salmonela.  

Tenha cuidado e prepare ovos corretamente e completamente para as pessoas em grupos de 

risco, como os idosos.  

Verifique as datas de validade e consumo dos ovos com cuidado e assegure-se de que eles não 

estão rachados ou sujos antes do uso.  
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APPCC (HACCP) – Análise de Perigos e Pontos de Controle Críticos 
 

O sistema de Análise de Perigos e Pontos de Controle Críticos (APPCC) é aceito 

internacionalmente como o sistema escolhido pela gestão de segurança dos alimentos. É uma 

abordagem preventiva relativa a segurança alimentar, baseada nos seguintes sete princípios:  

 

1 Identifique quaisquer perigos que devem ser prevenidos, eliminados ou reduzidos 
2 Identifique os pontos de controle críticos (PCC) nós passos em que controle é essencial 
3 Estabeleça limites críticos nós PCCs 
4 Estabeleça procedimentos para monitorar os PCCs 
5 Estabeleça ações corretivas a serem tomadas se um PCC não está sob controle 
6 Estabeleça procedimentos para verificar se os procedimentos acima estão funcionando 

efetivamente 
7 Estabeleça documentações e registros para demonstrar as aplicações efetivas das 

medidas acima 

O método de APPCC oferece uma maneira sistemática de identificar perigos na segurança 

alimentar e de assegurar que eles estão sendo controlados diariamente. Isso envolve seguir as 

quatro etapas seguintes: Planeje, Faça, Confira, Aja.  

Planeje o que necessita ser feito para manter a segurança alimentar e faça anotações.  

Faça o que você planejou para manter a segurança alimentar. 

Confira que o que você está fazendo o que você planejou fazer para manter a segurança 

alimentar, anote o que foi conferido e quando foi conferido.  

Aja para corrigir quaisquer problemas na segurança alimentar e anote o que foi feito em relação 

ao problema, revise os registros para se assegurar de que o plano é efetivo.  

Existem diversas leis que governam a produção e venda segura de alimentos. Os padrões 

mínimos exigem que todas as empresas do setor alimentar sejam mantidas limpas e higienizadas, 

que a estrutura e layout dos locais de instalação protejam os alimentos do risco de contaminação 

e que todos aqueles que lidam com alimentos sejam treinados e supervisados adequadamente.. 

O Artigo 5 da Regulamentação EC Número 852/2004 exige que todas as empresas alimentícias 

estabeleçam, implementem e mantenham um sistema de gestão de segurança alimentar 

permanente e documentado, baseado nos princípios da APPCC.  

O nível de documentação e registros associados depende da natureza e tamanho da empresa 

alimentícia. Já que a informação que que empresas específicas seguem depende do tamanho e 

tipo de negócio alimentício que elas são, há uma flexibilidade e diferença no que precisa ser 

mantido. 

Na sua forma mais simples, a APPCC é uma análise de todos os perigos químicos, físicos e 

biológicos que podem contaminar seus alimentos (desde a fazenda até o garfo) e causar doenças 

ou lesões quando a comida é consumida. Quando esses perigos são identificados, medidas 
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apropriadas devem ser tomadas para eliminar o perigo quando possível, ou reduzir o risco 

(doenças ou lesões) para um patamar aceitável. A lei também exige que certos registros sejam 

mantidos como prova de que existe uma gestão da segurança alimentar.  

In its simplest form, HACCP is an assessment of all the chemical, physical and biological hazards 

that may contaminate our food (from farm to fork) and cause illness or injury when the food is 

consumed. When these hazards are identified, appropriate steps must then be taken to eliminate 

the hazard where possible or reduce the risk (illness or injury) to a safe and acceptable level. The 

law also requires certain records to be kept as proof that food safety is being managed. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



17 
 

 
 

Resumo 
 

Se você completou nosso curso online, você pode fazer o download do seu certificado de término 

e o imprimir assim que você passar no teste. Se você completou o curso presencial, você receberá 

o certificado de parede da ProTrainings e o cartão de bolso como mostrado na imagem abaixo 

pelos correios após o término do curso. Tanto para o curso online quanto para o presencial, você 

poderá imprimir seu certificado CPD desde a sua área de login ProTrainings gratuita.  

Se você precisar de qualquer suporte extra ou quiser mais alguma informação sobre esse ou 

outro curso da ProTrainings, você pode enviar um email para o nosso suporte em  

support@protrainings.uk ou ligar no número 01206 805359. 
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Notas 
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Websites Úteis  

 

ProTrainings Europe Limited  www.ProTrainings.uk 

The General Dental Council - Conselho Geral Dentário www.gdc-uk.org 

Health and Safety Executive - Gestão de Saúde e 

 Segurança  
www.hse.gov.uk 

The Resuscitation Council (UK) - Conselho de 

 Ressuscitação (UK) 
www.resus.org.uk 

Skills for Health - Competências para a Saúde  www.skillsforhealth.org.uk 

Office of Qualifications and Examinations Regulation 

Gabinete de Qualificações e Regulamentação de 

Examinações 

www.ofqual.gov.uk 

Ofsted www.gov.uk/ofsted  

Skills for Care - Competências para a Assistência  www.skillsforcare.org.uk 

The CPD Standards Office - Gabinete de Normas da CPD www.cpdstandards.com 

QMS International - QMS Internacional  www.qmsuk.com 

 
TQUK 

 

www.tquk.org/ 

FutureQuals www.futurequals.com/ 

http://www.protrainings./
http://www.hse.gov.uk/
http://www.resus.org.uk/
http://www.skillsforhealth.org.uk/
http://www.ofqual.gov.uk/
https://www.gov.uk/government/organisations/ofsted
http://www.skillsforcare.org.uk/
http://www.cpdstandards.com/
http://www.qmsuk.com/
http://www.tquk.org/
https://www.futurequals.com/
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