CURSO DE AUDITORIA A SISTEMAS DE
GESTAO DE SEGURANCA ALIMENTAR -
[S022000

Enquadramento:

O sistema HACCP (Analise de perigos e pontos criticos de controlo) € um sistema de cs®gitadca
alimentar pela componente preventiva que visa a analise das etapas do processo produtivistaoan
determinacéo de pontos criticos e pontos de controlo.

As auditoriasinternas aosistema degestdo da seguranca alimentatS0©22000) constituemm meio
sistematico e independente para realizar a validacdo do sistema e verificar readuaplicabilidade em
relacdoao que se encontra disposto nos diferentes documesdosistema confirmando assim no terreno a
suacorrecta implementacdo e matencao.

Modalidade de formacédo: Formacéao Continua
Area de Formag&o: 541.01 Industria Alimentar

Objectivos:
No final da accéo, os formandos deveréo ser capazes de:

V Conhecer a metodologia de auditorias 1ISO22000

Identificar os diferentes refereiais de certificacdo HACCP

Organizar e gerir um plano de auditorias

Elaborar checklists de auditoria ISO22000

Realizar auditorias a um sistema de gestigosegurancalimentar (1ISO22000) no ambittz
auditoresinternos ao abrigo da norma 130112002 ¢ Auditoria, desde que adquiram a
experiéncia pratica necessaria.

< << L

Destinatarios:

V Técnicos e quadros superiores de empresas do sector alimentar com responsabilidades na
gestdodos planos HACCP.

V Consultores e outros profissionais canteresses no desenvolvimento de competéncias
especificagesta area.

V Recémicenciados e bacharéis interessados em aumentar 0s seus conhecimentos nesta area.

V Todos os candidatos deverao ter no minimo conhecimentos basicos sobre HACCP e seguranca
alimentar enivel de formacao IV.

Conteudos Programaticos:

1) Seguranca Alimentar e HACCP c) Metodologia HACCP
a) Revisdo de cweitos, principios e fases de i) Bapas de implementacéo
implementacéo do sistema HACCP i) Elaboracdo de um estudo HACCP

b) Prérequisitos HACCP
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2)

3)

d) Enquadranento legal do HACCP no sector
alimentar
e) Referenciais de certificacdo dos sistemas
de gestdo da higiene e seguranga
alimentar
O Auditor (Norma 1SO 19011:2002)
a) Definicdo de auditor
b) Requigos e responsabilidades do auditor
c) O papel dauditor na auditoria 1ISO22000:
atitudes e comportamento
d) A certificacdo de auditores
Metodologia de Auditorias 1SO22000
a) Tipos de auditoria
b) Métodos e técnicas de auditoria
c) Processale auditoria
i) Planeamento da auditoria
ii) Elaboracdo de programas de
auditorias
iii)y Fases de uma auditoria
(1) Constituicdo da equipa auditora
(2) Preparacédo da auditoria
(3) Reuniao de preparacéo,
elaboracdo das listas de
comprovacao
(4) Requigtos sistema HACCP (Codex
alimentarius)

(5) Ebboracdo de Checklists para a
auditoria 1ISO22000
(6) Programa da auditoria
(7) Realizagdo da auditoria
(a) Reunido Inicial
(b) Técnicas de auditoria
(c) Técnicas de comunicacao
durantea auditoria
(d) Reunido da equipa auditora
(e) Relatorio final e
recomendacodes
() Relatério de auditoria
(9) Reuniao final
(8) Accdes péswuditoria

4) Avaliagdo - Simulagdo de uma Auditoria

1ISO22000

a) Preparacao e planeamento da auditoria

b) Elaboracdo de Checklist e outra
doaumentacaonecessaria

c) Identificacdo @ requisitos legais da area
deactividade

d) Realizacdo de uma auditoria

e) Analise da documentacéo

f) Elaboracéo do relatério final

g) Apresentacdo, analise aliscussao do
relatorio

Qualificag¢des no final do Curso:
Emissdode GEli A FA OF R2 SY &/ dzZNER2 RS | SeBukaicad Niinentag L { {hAHaHInS1Yl€ 5
emitido pela 4HSA, Lda. de acordo com Decreto Regulamentar n.° 35/2002 de 23 de Abril.

G! dzZRAG2NI AYGSNY2 L{h Hunnn Ic2AuditodiallE IER §uUe ladqyirad NI | L
experiéncia praticaecessaria ¢enha a Qualificacdo Académica necessaria

A presente formacgéo é elegivel como Formacgéo Profidsteréficada, de @rdo com a legislacao laboral
Duracao: 30 horas

Data de realizacédo e horario:
Dias 24 e 3de Outubro e 6, 13 e 20 de Novembro das 18s303:00 e das 14:30 as 18:00.
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Outubro e Novembro de 2010

Seg. Ter. Qua. Qui. Sex. Sab. Dom.

18 19 20 21 22 23 24
Formagao

25 26 27 28 29 30 31
Formacao

1 2 3 4 5 6 7
Formagao

8 9 10 11 12 13 14
Formagao

15 16 17 18 19 20 21
Formagao

Local de realizacéo:
Santarém.

Inscricéo e Seleccéo:

O candidato a formacao deygeenchero formulario de inscricdo, seja por formulario online ou impresséo

de formulario e envio por-mail ou correio, ou pode ainda contactar a 4HSA, Lda. para obtéoramlario.

Apos a selecgao, os candidatos a formacao serdo contactados e deveram no prazo deréeeide; com a
entrega da documentacéo solicitada (coffé8 . LX bLC SGOX0 S lotalfda dcglihde | cen 2
formacdo. Osrestantes 70% sao liquidados noicio da accdo de formacdo. A jéia descricdo é
reembolsavel no caso de adiamento ou cancelamento da respectiva accao de formagaonandos que

nao tenham desistido antecipadamente até a data da respectiva comunicacao pela 4H®Md.daso de

nao aceitarem o adiamento sugerido pela 4HSA, Lda.

Prazo limie de insdcdes, dia 08/10/2010

Custo da formacéao:
onpInn € begdlemyvigd de@OUE |

Informacdes e Inscricdes:
Para obter mais informacdes, contactar a 4HSA, Lda.

Formagéo a iniciar com numero minimo de 8 formandos e um nimero maximo de 20 formandos.
Para formaéo a medida (intreempresa) deve serexftuada uma proposta financeiespecifica.
Desconto para 2 inscricdes da mesma entidaf® sobre o valor da inscri¢ao.

Desconto para 3 ou mais inscricoes da mesma entigd@e2 sobre o valor da inscri¢ao.

Inscrgdes em http://www.4hsa.pt/formacao no formulério online.

Email: formacao@4hsa.pt

Tel.: +351 243 302 202
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