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m Sistema HACCP

15H

DESCRICAO DO CURSO

Hoje, mais do que nunca, a seguranga dos produtos alimentares constitui uma preocupagao central aos olhos dos cidaddos e das entidades
responsaveis, bem como uma condigdo necessaria ao reforgo da protegdo dos consumidores.

Um dos setores de actividade econémica com maior impacto junto do consumidor é, sem duvida, o alimentar. E um setor em que a oferta
ndo para de crescer, a medida que as trocas comerciais se intensificam e em que a qualidade é, também aqui, reclamada por quem
compra.

A International Organization for Standadization (ISO) criou, em Setembro de 2005, a ISO 22000, que define os requisitos para a
implementagdo de Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar, segundo a Metodologia HACCP. A implementagdo desta Norma permite a
definicdo de um Sistema de Gestdo de Seguranga Alimentar que possibilitard, além do reconhecimento da empresa como "Empresa
Certificada", o cumprimento dos requisitos legais.

OBJETIVOS

» Desenvolver, implementar e verificar sistemas de HACCP.

DESTINATARIOS

» Colaboradores de empresas do setor alimentar que se dediquem a qualquer fase da produgdo, transformacao,
armazenagem e/ou distribui¢do de géneros alimenticios.

Definicdo de empresa do setor alimentar: qualquer empresa, com ou sem fins lucrativos, publica ou privada, que se dedique
a uma actividade relacionada com qualquer das fases da produgdo, transformagédo, armazenagem e/ou distribuicdo de
géneros alimenticios. (cfr n22 do artigo 32 do regulamento n2178/2002 de 28 de Janeiro).

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

» Programa de Pré - Requisitos para a » HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
implementagao do sistema HACCP
2.1 Defini¢cOes segundo o Codex Alimentarius;

1.1 Requisitos gerais das instala¢des de fabrico; 2.2 Breve histéria da origem do sistema preventivo HACCP;
1.2 Planos de Higiene; 2.3 Perigos microbiolégicos, Fisicos e quimicos;

1.3 Viaturas de Transporte de géneros alimenticios; 2.4 Principios e Etapas do HACCP;

1.4 Sadde e Higiene Pessoal; 2.5 Arvore de Decisdo (Codex Alimentarius);

1.5 Controlo de Pragas; 2.6 Pontos Criticos de Controlo;

1.6 Residuos Alimentares; 2.7 Beneficios do sistema HACCP;

1.7 Analises microbiolégicas e quimicas; 2.8 Simulag&o de casos préticos;

1.8 Manutengdo preventiva de equipamentos;
1.9 Rastreabilidade;

1.10 Fichas técnicas de produtos alimentares;
1.11 Quantificagdo de fornecedores;
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REGALIAS/PRECO

» 90€

» Desconto de 10% no total de 2 ou mais inscrigdes

» Realizagdo da ag¢do de formagdo condicionada ao n2 minimo de

inscri¢des (10)

DATA E HORARIO DE REALIZACAO

Sessoes de 3h
Horario Laboral | Pés laboral | Misto

Datas: A definir

INFORMACOES / INSCRICOES
O 229482127
@ www.tdados.com

formacao@tdados.com

ERTIFICADA

Sistema HACCP

15H

FORMADOR

Licenciatura em Microbiologia.

Vasta experiéncia formativa e profissional na area de Higiene e Seguranga
Alimentar e HACCP.

Experiéncia profissional de consultoria e formagdo empresarial, e

profissional na drea.

LOCAL DE REALIZACAO

TDados, Consultoria e Sistemas de Gestdo, Lda
Praceta da Cegonheira, n2 107 — 4470-528 Vermoim

Possibilidade de realizagdo da formag&do noutros locais e horérios
desde que o numero de inscrigdes permita a constituigdo de um
grupo.

OBSERVACOES

Praceta da Cegonheira, n2 107 A TDados reserva-se o direito de alterar o local

Vermoim

4470-528 Maia

de realizagdo, cancelar ou adiar a agdo de
formagdo por razdes alheias a sua vontade.
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http://www.informendes.com/

