
Higiene e Segurança Alimentar no Setor das Carnes - RECICLAGEM *
Curso HACCP para Operadores do Ramo Alimentar (Manipuladores de Alimentos) E-LEARNING 
Norma IS0 22000:2018
Auditorias ao Sistema de HACCP
Análise de Perigos e Controlo de Pontos Críticos 
Boas práticas de Higiene Alimentar para manipuladores área da Pastelaria 

Área 
Formação

ÁREA DE FORMAÇÃO: HSA

Cursos

541

Sensibilização Boas Práticas de Higiene e Segurança Alimentar
Higienização na Indústria Alimentar
Sistemas HACCP - Desenvolvimento e Implementação  E-LEARNING
Elaboração de Plano de Ementas para Idosos
Elaboração de Plano de Ementas para Crianças
Higiene e Segurança Alimentar no Setor das Carnes - INICIAL *

Boas práticas de Higiene Alimentar para manipuladores em IPSS´s
Interpretação de Rótulos Alimentares E-LEARNING
Responsáveis de HACCP - Canal Horeca
Análise de Perigos e Controlo de Pontos Críticos E-LEARNING
Higiene e Segurança Alimentar na Distribuição E-LEARNING


	Todos

