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Sistemas]HACCR

Entidade;Acreditada; pelal DGERI

a peca que faltava ao seu
negocio




Sistemas HACCP

Conteudo programatico

Objectivos

« Introducdo a Seguranga Alimentar.
- Microrganismos patogénicos
e toxinogénicos.
 Pré-requisitos do HACCP:
- Legislagcdo em vigor;
- Autocontrolo;
- Estruturas e equipamentos;
- Plano de Higienizagdo;
- Controlo de pragas;
- Abastecimento de 3guas;
- Residuos alimentares;
- Formagdo.
* Requisitos do HACCP:
- Principios do HACCP;
- Preparagdo de planos HACCP.
« VerificacOes, controlo e auditorias.
* Revisdes do Sistema.
* Elaboragcdo/ Arquivo dos Registos.

Condic6es minimas de acesso

* Escolaridade obrigatéria, empregados
com nocGes basicas de HACCP.

« Sensibilizar os participantes para a
importdncia da implementacdo de
um sistema preventivo de Seguranga
Alimentar, baseado na andlise dos
perigos e controlo dos pontos criticos
do processo.

Nimero de formandos

* Maximo até 16 Pessoas
por sessdo/turma

Local de Formagao

* A definir pela K-med XXI
e/ou pelo Cliente

Duracdo

¢ 7 Horas

Valor da Formagdo

« Sob Consulta

Para informacdes e Marcacées 707 21 00 21
eMail: geral@kmedxxi.pt - Sitio: www.kmedxxi.pt

("Dados do Formando
Nome

Tel. Telem.

eMail

Escolaridade

Funcdo

Empresa

Horério: O Laboral

O Pés-laboral

Envie por correio para Rua Galileu Saude Correia, n° 11 B - Pragal - 2800-691 Almada,
por eMail para geral@kmedxxi.pt ou por fax para 212 748 446




