- Conteudo de Formagao a Distancia

HACCP e Seguranga Alimentar

Objetivos Gerais

Este Curso pretende dotar os participantes das seguintes competéncias necessarias para a
implementac&o, manutencédo e melhoria de Sistemas de Seguranca Alimentar — HACCP.

Objetivos Especificos
No final do Curso os formandos ficaréo aptos a:

Interpretar a Legislacao aplicavel;

Realizar Auditorias internas no ambito de seguranca alimentar;

Realizar relatérios de ndo-conformidades alimentares;

Implementar dos pré-requisitos aplicaveis ao sistema HACCP e elaborar de respetivo

manual;

Compreender os perigos microbiolégicos e respetivas medidas de controlo;

e Elaborar os planos HACCP, incluindo analises de risco e monitorizar os pontos criticos
de controlo;

e Interpretar e compreender os principais referenciais normativos: IFS, BRC e ISO 22000.

Destinatarios

Este Curso destina-se a Quadros Médios e Superiores de empresas do Setor Alimentar com
responsabilidade na Implementacdo e Manutencdo de Sistemas de Seguranca Alimentar;
Licenciados ou bacharéis que exercem ou pretendem vir a exercer atividade na Area da Higiene
e Seguranca Alimentar.

Pré-requisitos
Os pré-requisitos necessarios para frequentar este curso sao:

e Ter acesso a um computador ou um tablet com ligacdo a Internet e um browser
(programa para navegar na web), como o Chrome, Safari, Firefox ou Internet Explorer.

e Pode aceder ao curso a partir de qualquer computador (por exemplo, em casa e no
escritorio), tablet ou smartphone.

Carga Horaria

24 Horas

Conteudo Programatico
Mdédulo 0 — Apresentacdo de Plataforma e Método de Utilizagao
Médulo | - Conceitos Fundamentais Associados a Seguranca Alimentar

» A legislacéo europeia e nacional
» Documentos de referéncia
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HIGH SKILLS

: Conteudo de Formacgao a Distancia

» Definicéo e breve histéria do HACCP
Modulo Il - Pré-Requisitos do Sistema HACCP

Gestéao dos requisitos do Pessoal

Gestao das Infraestruturas

Gestao do Controlo de Pragas

Gestao dos programas de Limpeza e desinfecao

Gestado das Boas Praticas de Higiene, Manuseamento e fabrico

Gestdo dos programas de Avaliacdo e Selecdo de fornecedores - Rastreabilidade,
notificagao e recolha

» Validacéo e Monitorizacdo dos programas de Pré requisitos do Sistema HACCP
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Modulo Il - Principios do HACCP

» Metodologia de implementacédo dos requisitos e principios HACCP

» Técnicas de Validacao e verificacdo do plano HACCP Integracéo do Sistema de HACCP
com os Sistemas de Gestédo da Qualidade — ISO 9001

» Estrutura documental do Sistema

Mdédulo IV - Interagcdo com Sistemas de Gestdo da Qualidade 1ISO 9001;
Modulo V - O Processo de Certificacéo

Metodologia

Este curso tem sempre presente o formador, que irA mesmo dar a formacao presencial através
da plataforma.

O Formando pode intervir juntamente com o formador ou com os restantes formandos tal como
faz na sala de aula.

As apresentacoes e exercicios serdo sempre disponibilizados pelo formador no final de cada
sessédo de formacao.

No final do curso recebera um Certificado de Formacao Profissional caso frequente pelo menos
90% das aulas, realize os trabalhos e o0s testes propostos, participe nas discussdes online e
tenha avaliacéao final positiva.

Esta formacéo é certificada e reconhecida.
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