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Cursos em Parceria com a SGS Portugal S.A

AL2. Implementacao de Sistemas da Seguranca Alimentar - HACCP

Enquadramento e objetivos

0 Sistema HACCP definido no Codex Alimentarius, para
além de ser uma recomendacao aos governos, as
industrias e aos consumidores na prevencdo de doencgas
causadas pelos alimentos, constitui ainda vantagens ao
nivel de reconhecimento internacional, promove a
confianca no consumidor e protecao da saude publica,
complementa e fortalece os Sistemas de Gestédo da
Qualidade.

Neste curso vamos falar sobre este sistema, de forma a
poder elaborar um plano e a poder implementé-lo na
sua organizacao.

Destinatarios

Quadros superiores e médios das Industrias
Alimentares, de Organismos Oficiais, responsaveis pelo
Sistema de Gestao da Qualidade, responsaveis pelo
Controlo de Qualidade de alimentos e de laboratérios
de andlise de produtos alimentares.

Metodologia

Este curso baseia-se em:

> Exposicoes de sinteses metodoldgicas;

» Resolugao de exercicios e casos praticos;
» Brainstorming.

Avaliacao
> Avaliacao continua;
» Assiduidade.

Valor

> 393,60€ por cada participante (os sécios da
CCILA tém 10% de desconto).

Local e Duragao

© Duragéo: 16 horas
Q@ Portimao

Mais informac¢6es em www.dual.pt
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Conteudos

Abordagem a Seguranca Alimentar

Microrganismos causadores de toxinfe¢des alimentarem — patogénicos emergentes;
Pré-requisitos ao sistema HACCP;

Legislacao em vigor sobre seguranca e higiene alimentar;

Desenvolvimento dos pré-requisitos de acordo com a legislagdo em vigor;

Auto controlo;

Cédigo de Boas Préticas de Higiene e de Fabrico — diretrizes para a sua elaboracao.
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Requisitos do Sistema HACCP

» Fundamentos, terminologia e vantagens;
» Os 7 principios do Sistema HACCP;
» Metodologia de elaboracao de planos HACCP.

Elaboracao do Sistema HACCP para Certificacao

» Documentos de referéncia (Cédex Alimentarius), Norma DS 3027 E, legislacao;
» Procedimentos requeridos pelo sistema;
» Elabora¢do do Manual do Sistema.

Estudo de casos — Elaboracao de planos HACCP

» Elaboracéo de planos HACCP, aplicados a diagramas de fabrico de produtos alimentares;
» Apresentacdo e discussao dos casos praticos elaborados.

Verificacao e validacao de planos HACCP
Interacéo entre o Sistema HACCP e as normas da familia 1ISO 9000

Conclusoes e debate

Duracao 16h






