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Sistema HACCP

(Hazard Analysis
and Critical
Control Points)




Cédigo da UFCD: 3297
Carga Horaria: 25h

Objetivos

- Aplicar os principios de analise de riscos e controlo dos pontos criticos no processo produtivo
dos alimentos, de forma a garantir a seguranca alimentar.
- Realizar a manutencao dos processos associados ao sistema HACCP.

Conteudos

- Seguranca alimentar (HACCP)

- Enquadramento
- Principios e conceitos
- Terminologia

- Regulamentacao em vigor

- Aplicacao do sistema HACCP

- Etapas e procedimentos

- Manutencao de processos

Formadora

Elisabete Alves Santos Costa

DIRECTORA DE QUALIDADE NA AREA ALIMENTAR- DURANTE 15 ANOS
FORMADORA

Nutricao e Qualidade Alimentar,Ambiente, Higiene Saude e Seguranca no
Trabalho, Higiene e Seguranca Alimentar / Sistema HACCP, Auditorias

internas da Qualidade segundo a norma ISO 19011:2003, Gestao Ambiental,
Biocosmeética, Técnologia das matérias primas, Gestao da producao -mise-en-place
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