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Implementacéo e Certificacdo de Sistemas HACCP
Objectivos:
v' Conhecer o enquadramento legal do sistema HACCP
v' Conhecer e satisfazer os pré-requisitos do sistema HACCP
v' Compreender os principios e a metodologia de implementacao do sistema
HACCP.
v Elaborar e analisar um plano HACCP

v" Conhecer as normas existentes aplicadas a certificacdo de Sistemas HACCP

Destinatarios:
Publico Alvo: Técnicos, Quadros Superiores e Consultores da Industria Alimentar e
afins, estudantes de graduacéo e p6s-graduacao.

Inscricfes:
Propina de inscricdo: 150 Euros (participantes de empresas) ou 100 Euros

(participantes do meio académico). A estes valores acresce IVA a taxa legal.

Calendarizacéo:

Duracao: 30 horas

Datas de realizagéo: 2 de Maio a 1 de Junho de 2005
Horario: P6s-laboral (19H00 — 22H00)

Programa:
Médulo | — Introducao

Qualidade / seguranca dos alimentos
Toxinfecgbes alimentares
Critérios microbiolégicos
Enquadramento legal do sistema HACCP
Identificacéo e classificacdo de perigos
Avaliacao dos graus de risco dos diferentes tipos de perigos
Médulo Il — Pré-requisitos do Sistema HACCP
Boas praticas de higiene
Andlise de layout
Boas préticas de fabrico
Garantia da rastreabilidade
Fluxogramas de fabrico
Médulo 11l — Implementacao do Sistema HACCP
e Os 7 principios do HACCP
e As fases de implementacédo do Sistema
e Exemplos de aplicagdo da metodologia HACCP
e Elaboragédo de um plano HACCP
Médulo IV — Certificacdo de Sistemas HACCP
e O Codex Alimentarius
e Norma Dinamarquesa DS 3027 E
e SO 22000
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