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| Somos uma empresa especializada na area da formacao |

Contamos com uma equipa de exceléncia, focada na obtencao de resultados

Somos inovadores, empreendedores e versateis

Procuramos a melhoria constante dos nossos servi¢os e a satisfagcao dos nossos clientes

Criamos solugdes a medida dos nossos clientes, correspondendo as suas expectativas

Valorizamos o capital humano através da formacao, aumentando a sua performance ao nivel da
organizacao
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FORMACAO
Industrias Alimentares
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* Formacéo béasica de acolhimento em seguranca alimentar

* Formacéo em seguranca alimentar
» Seguranca avancada em seguranca alimentar
*« HACCP

» Gestdo dos alergénios no sector alimentar

ENTIDADE
FORMADORA

ERTIFICADA




FORMACAO BASICA DE ACOLHIMENTO EM
SEGURANCA ALIMENTAR

Objetivos Programa

» Reconhecer e diferenciar os varios tipos de * Introducao

perigos associados a industria alimentar ’ :
* Perigos alimentares

*Seberaphgngs hoas praticas degigiey” + Boas praticas na manipulacao de alimentos
lagdo de alimentos e de higiene pessoal P pulac
+ Efetuar a correta limpeza e desinfecdo de * Boas praticas de higiene pessoal
todas as superficies que estdao em contacto * Limpeza e desinfecao

com os alimentos, tal como as restantes
* Controlo de pragas

+ Verificar e aplicar um programa de con-

trolo de pragas eficaz e perceber a sua im- + Registos associados ao sistema HACCP
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portancia
+ Saber efetuar os registos e controla-los de Metodologia
modo a que o sistema HACCP funcione de - A b ,
forma correta. Metodo ativo, interrogativo, demonstrativo
e expositivo
Destinatarios .
= Duracao
Profissionais que pretendam adquirir conhe- .
cimentos basicos na area da seguranca ali- 8 horas

mentar

Preco por Formando Sob Consulta
Preco por Grupo (até 12 formandos) [eTelsRelelE0[j !
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Objetivos

» Compreender o tipo de perigos associados
ao sector alimentar

+ Aplicar medidas preventivas para evitar a
ocorréncia de contaminacGes em todas as
fases de preparacao dos alimentos

+ Aplicar o codigo de boas praticas durante
a preparagao dos alimentos

» Compreender a importancia do layout das
instalacGes na prevencao da seguranga ali-
mentar

= Efetuar a correta limpeza e desinfecdo de

todas as superficies que estdo em contacto
com os alimentos

« Verificar e aplicar um programa de contro-
lo de pragas eficaz

« Efetuar os registos e controla-los de modo
a que o sistema HACCP funcione correfa-
mente
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Destinatarios

Profissionais que manipulam diretamente os
alimentos e gue estejam envolvidos em pro-
cessos gue envolvam riscos elevados de
contaminagao
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FORMACAO EM SEGURANCA ALIMENTAR
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Programa

» NogGes de microbiologia
» Toxinfegdes alimentares
» Contaminagoes e prevengao

* Etapas a controlar para garantir a seguran-
¢a alimentar

« Codigo de boas praticas
* Layout das instalagbes

» Controlo de pragas

+ Limpeza e desinfe¢ao

* Os registos

+ A legislagdo e a seguranca alimentar
Metodologia

Meétodo ativo, interrogativo, demonstrativo
e expositivo
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Duracao

16 horas

Preco por Formando Sob Consulta
Preco por Grupo (até 12 formandos) [eTelsRelelE0[j !
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FORMACAQO AVANCADA EM SEGURANCA ALIMENTAR

Objetivos

» Compreender a importancia de garantir a
seguranca alimentar

+ |dentificar os principais microrganismos e
doengas de origem alimentar

« Aplicar o sistema HACCP, identificar os pe-
rigos e analisar e controlar os riscos

 Aplicar o codigo de boas praticas em
todas as etapas do processamento de ali-
mentos

+ Compreender a importancia do layout pa-
ra a seguranca alimentar

+ Garantir a correta limpeza e desinfecdo de
todas as superficies que estao em contacto
com os alimentos

« Aplicar um programa de controlo de pra-
gas eficaz

« Efetuar e controlar os registos de modo a
garantir o correto funcionamento do HACCP

Destinatarios

Profissionais que estao envolvidos em pro-
cessos de transformagao de alimentos
considerados de elevado risco em seguran-
¢a alimentar
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Programa

» Microbiologia alimentar e toxi-infegdes
alimentares

* HACCP perigos e riscos

» Contaminagoes e prevencao
* Etapas a controlar

+ Cadigo de boas praticas

» Layout das instalagdes

» Controlo de pragas

» Limpeza e desinfecdo

» Os registos

» Alegislacdo e a sequranca alimentar

Metodologia

Método ativo, interrogativo, demonstrativo
e expaositivo

Duracao

24 horas

Preco por Formando Sob Consulta
Preco por Grupo (ate 12 formandos) Seb Consulta
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Objetivos

» Dominar todas as competéncias que per-
mitam manipular os alimentos de modo a
gue nao ocorra qualguer tipo de contami-
nagao

« Conhecer as impaosicdes legais que regu-
lam a seguranca alimentar

» Saber quais 0s recursos necessarios para
implementar os principios do sistema
HACCP na empresa.

» Aplicar e efetuar a manutencao dos preé-
requisitos associados ao sistema HACCP em
contexto real

» Elaborar e implementar um sistema de
controlo de seguranca alimentar com base
na metodologia do sistema HACCP

« Compreender a ligagao entre o sistema
HACCP e o Sistema de Gestao Alimentar
(NP EN ISO 22000:2005)

Destinatarios

Profissionais com responsabilidades no
ambito da seguranca alimentar que preten-
dam exercer responsabilidades ao nivel da
implementacao de sistemas HACCP
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HACCP

Programa

* Introdugao

* Pré-requisitos

» Os 7 principios do sistema HACCP
» Metodologia HACCP

* Modelo genérico HACCP

» Sistema de gestao da seguranga alimentar
— NP EN ISO 22000:2005

» Estudo caso
Metodologia

Método ativo, interrogativo, demaonstrativo
e expositivo

Duracao

24 horas

Preco por Formando Sob Consulta
Preco por Grupo (ate 12 formandos) Sob Consulta
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GESTAO DOS ALERGENIOS NO SECTOR ALIMENTAR

Objetivos

» Compreender e identificar a importancia
da gestdo de alergénios no sector alimentar

« Conhecer a legislacdo e os requisitos por
ela exigidos relativamente aos alimentos po-
tencialmente alergénios

« Saber gerir e implementar praticas que
permitam minimizar o risco de contami-
nacdes provocadas por alimentos poténci-
almente alergénios

+ Criar, implementar e gerir procedimentos
cde gestédo de alergenios.

Destinatarios

Profissionais que exercam fungdes no sector
alimentar
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Programa

* Introdugao
* Requisitos legais

+ Gestdo do risco dos alergénios no sector
alimentar

* Implementagao de procedimentos basea-
dos no sistema HACCP

+ Boas praticas de produgdo
+ Casos praticos
Metodologia

Método ativo, interrogativo, demonstrativo
e expositivo

Duracao

8 horas

Preco por Formando Sob Consulta
Preco por Grupo (ate 12 formandos) Sob Consulta
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Tel | (+351) 934 899 091
e-mail | geral@drivewiz.pt
Web | www.drivewiz.pt

Sede | Zona Industrial de Pintéus - L
2660-194 Santo Antdo do Tojal | LOURES

Escritorio Funchal | Startup Madeira,
Caminho da Penteada - Madeira Tecnopolo 1° sala 13
9020-105 Funchal | MADEIRA



