QHACCP

Os requisitos da gest3o da Seguranca

FORMACAD

e Desenvolver, implementar e verificar Sistemas de Seguranca Alimentar.

e Profissionais de empresas da area alimentar.

® Responsaveis pelo controlo da higiene, qualidade e seguranca
alimentar.

® Técnicos e Consultores.

e Qutros profissionais com interesse no desenvolvimento de
competéncias especificas nesta area.

e Técnicos com a responsabilidade de acompanhamento dos
processos de implementacao do HACCP na empresa;

e |ndividuos que pretendam desenvolver competéncias no
dominio do HACCP de ambito geral.

e 15 horas.

e Turmas com um maximo de 12 formandos;

e Utilizacdo de meios audiovisuais e informaticos adequados;
e Documentacdo e material de suporte a formacao;

® Acesso as salas em periodos livres para pratica extra;

e Certificado de Qualificacdbes com o reconhecimento oficial, de
acordo com a Legislacdo em vigor.
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INFANTADO FLCAMENGA
Av. Vasco da Gama, n.? 36 A
Qta. do Infantado,
2670-394 Loures

Tel.: 21982 84 94

Flamenga,

Tel.: 21 989 63 36

Pcta. da Flamenga, n.? 9 loja Dta.,

2660-260 Sto. Ant.® dos Cavaleiros

Legislacdo - Enquadramento legal / Normas internacionais
legislacao nacional e comunitaria;

Requisitos gerais das instalacdes de fabrico;
Planos de Higiene;

Viaturas de Transporte de géneros alimenticios;
Salde e Higiene Pessoal;

Controlo de Pragas;

Residuos Alimentares;

Analises microbiolégicas e quimicas;
Manutencdo preventiva de equipamentos;
Rastreabilidade;

Fichas técnicas de produtos alimentares;
Quantificacdo de fornecedores;

Factores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos;
Perigos biolégicos;

Doencas Alimentares;

Factores intrinsecos e extrinsecos aos alimentos;

Amostra testemunha;

Bactérias patogénicas;

Definicdes segundo o Codex Alimentarius;

Breve histéria da origem do sistema preventivo HACCP;
Perigos microbiolégicos, Fisicos e quimicos;

Principios e Etapas do HACCP;

Arvore de Decis3o (Codex Alimentarius);

Pontos Criticos de Controlo;

Beneficios do sistema HACCP;

Simulacdo de casos praticos;
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