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Curso de Higiene e Seguranga Alimentar - HACCP (4* Ed.)

OBJECTIVOS:

* Capacitar os participantes para a
aplicacdo dos principios do Sistema
de Segurancga Alimentar

METODOLOGIA:

Expositiva, demonstrativa e activa
através da participacdo dos formandos
nos casos praticos.

DESTINATARIOS:

Profissionais de empresas agro-
alimentares. Responsaveis pelo contro-
lo da higiene, qualidade e seguranga
alimentar. Técnicos e Consultores.
Outros profissionais com interesse no
desenvolvimento de competéncias
especificas nesta area.

LOCAL: PORTO - Rua Sa da Bandeira,
766, 1° Esq.

DURACAO E HORARIO:

30 horas - Tercgas e Quintas-feiras das
19 as 22 horas.

CALENDARIZACAO:
15, 20, 22, 27 e 29 de Setembro, 4,
6, 11, 13 e 18 de Outubro de 2011

PRECO: 185 €

PROGRAMA:

Moédulo 1 - Nocdes Gerais de Microbiologia
Alimentar 6h

- Factores que controlam o desenvolvimento
microbiano nos alimentos;

- Perigos bioldgicos;

- Doengas Alimentares;

- Factores intrinsecos e extrinsecos aos ali-
mentos;

- Amostra testemunha;

- Microorganismos patogénicos.

Médulo 2 - Tipos de conservacdo e armazena-
mento 3h

- Tipos de conservagdo dos alimentos;

- Armazenamento e embalagem;

- CondicOes de assepsia.

Médulo 3 - Legislacdo Alimentar 3h

- Enquadramento legal;

- Normas internacionais, legislagdo nacional e
comunitaria.

Médulo 4 - Programa de Pré - Requisitos para
a implementacao do sistema HACCP 9h

- Requisitos gerais das instalagdes de fabrico;
- Planos de Higiene;

- Viaturas de Transporte de géneros alimenti-
cios;

- Saude e Higiene Pessoal;

- Controlo de Pragas;

- Residuos Alimentares;

- Analises microbiolégicas e quimicas;

- Manutengao preventiva de equipamentos;

- Rastreabilidade;

- Fichas técnicas de produtos alimentares;

- Quantificagdo de fornecedores;

Médulo 5 - HACCP (Hazard Analysis and Cri-
tical Control Points) 9h

- Definicdes segundo o Codex Alimentarius;
- Breve historia da origem do sistema pre-
ventivo HACCP;

- Perigos microbioldgicos, Fisicos e quimicos;
- Principios e Etapas do HACCP;

- Arvore de Decisao (Codex Alimentarius);

- Pontos Criticos de Controlo;

- Beneficios do sistema HACCP;

- Simulacdo de casos praticos.

CERTIFICACAO

No final da accdao os formandos aprovados
terdo direito a um certificado de formagao.

InscrigOes online em:
http://www.i9project.net/insonline.php

Inscricées até dia 12 de Setembro inclusive
e validas apdés pagamento.
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