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Q) biostrument

i O que é?

(0] HSA é um servico de formacdo criado para apoiar os diversos
intervenientes na cadeia alimentar na formagdo e valorizacdo de competéncias,
dando resposta as necessidades do mercado no ambito de Sistemas de Higiene e
Seguranca Alimentar bem como da optimizacdo de recursos.

¥l Equipa Formativa

As accbes de formacao HSA sdo ministradas por uma equipa de
formadores com vasta experiéncia técnica em higiene e seguranga alimentar no
sector alimentar. Garantimos a optimizacao e profissionalismo das nossas acgdes
formativas.

¥ Tipologia da Formacao

Inter-empresa - Propomos cursos calendarizados no Plano de Formacao e
realizados nas instalacdoes da Biostrument (Porto).

¥ Inscricao

Cada formando podera formalizar a inscrigdo enviando por email ou fax a ficha de
inscricdo devidamente preenchida. O pagamento devera ser realizado até 1
semana antes da data de inicio da acgdo de formagao. Em caso de impossibilidade
de presenca sera devolvida a totalidade paga da inscricdo se comunicada com 15
dias de antecedéncia.

¥ Datas

A realizacdo das acgbes de formacdo poderda ser suspensa sempre que ndo se
atinja o numero minimo de participantes, sendo devolvidos os montantes
previamente pagos.
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FHSA.1 Higiene e Seguranca Alimentar — Conceito basicos (restauracao)

objectivo

No final da acgdo, os formandos deverao ser capazes de:

Identificar, interpretar e caracterizar as principais fontes de contaminagdo alimentar

Requisitos gerais de instalagbes e equipamentos (sector alimentar).

Identificar as Boas Praticas e Procedimentos afectos ao Sistema de Higiene e Seguranga Alimentar/HACCP

programa
e Introducdo e apresentacao
« Ambito e principais conceitos de higiene alimentar
e Principais perigos e fontes de contaminacao
e Higiene Pessoal
e Boas Praticas e Procedimentos de Higiene e Seguranca Alimentar
o Referéncias:
o Livro branco de seguranca alimentar
o Codex Alimentarius
o Legislagdo nacional e europeia;
Duracao Data Local
6 horas 08 de Julho Porto

Valor™ 80 € por participante (IVA ndo incluido) - limite de 10 participantes.
(*) desconto de 10% na 22 inscrigdo na mesma acgao por empresa.

Biostrument - Consultoria de desenvolvimento de projectos bioquimicos, S.A.
Rua 5 de Outubro, 309 - 4100 - 175 Porto
tel 225020172 fax 22509 7255 - info.biosa@biostrument.com




Plano Formagdo 2011 (O)tg_ios)trulmqrj‘t

FHSA.2 - Microbiologia alimentar — o papel dos microrganismos e o seu controlo

FHSA.2
objectivo
No final da acgdo, os formandos deverao ser capazes de:
Identificar os principais microrganismos responsaveis por infeccdes alimentares
Reconhecer sintomatologia e linha temporal associada a intoxicagcoes alimentares
Elaborar plano analitico de microbiologia para alimentos mediante diferentes objectivos de analise.
programa
e Conceitos basicos de microbiologia
e A microbiologia alimentar - principais patogéneos
e Vias de contaminacao
e Alimentos de risco
e Toxi-infecgdes alimentares
e Analises microbioldgicas - indicadores de higiene e patogéneos
Duracao Data Local

4 horas 16 Setembro Porto

Valor‘*) 55 € por participante (IVA n3o incluido) - limite de 10 participantes.
(*) desconto de 10% na 22 inscricdo na mesma acgao por empresa.

Biostrument - Consultoria de desenvolvimento de projectos bioquimicos, S.A.
Rua 5 de Outubro, 309 - 4100 - 175 Porto
tel 225020172 fax 22509 72 55 - info.biosa@biostrument.com




Plano Formagdo 2011 (O)tgiosﬁtry‘mgﬂt

FHSA.3 Programa de Pré-requisitos do Sistema de HACCP

objectivo

No final da accdo, os formandos deverdo estar aptos a efectuar e implementar um Programa de Pré-
Requisitos numa unidade do sector alimentar.

programa

e Coddigos de boas praticas de higiene e fabrico

e Implementacdo de boas praticas:
o Recepgao, armazenagem, preparagao, confecgao, manutencgao, distribuicao
o Higiene das instalagbes
o Higiene pessoal
o Controlo de pragas
o Controlo de agua

e Elaboragdo de planos de Pré-Requisitos

Duracao Data Local
4 horas 28 de Julho Porto

Valor‘*) 55 € por participante (IVA n3o incluido) - limite de 10 participantes.
(*) desconto de 10% na 22 inscricdo na mesma acgao por empresa.
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FHSA.4 Introdugao ao Sistema de HACCP

objectivo
No final da accao, os formandos deverdo ser capazes de:
Reconhecer o enquadramento legal do Sistema de HACCP;
Identificar os principios do Sistema de HACCP;
Definir as etapas de implementacao de um Sistema de HACCP;
Desenhar e implementar um sistema basico de HACCP

programa
¢ Enquadramento e conceitos do sistema de HACCP
e  Principios do HACCP
e Metodologia do HACCP
¢ Documentacgao e registo
e Elaboragdo de um Planos de HACCP
e Implementagdo de um Sistema de HACCP
Duracao Data Local
8 horas 14 de Julho Porto

Valor‘(*) 110 € por participante (IVA n3o incluido) - limite de 10 participantes.
(*) desconto de 10% na 22 inscricdo na mesma acgao por empresa.

Biostrument - Consultoria de desenvolvimento de projectos bioquimicos, S.A.
Rua 5 de Outubro, 309 - 4100 - 175 Porto
tel 225020172 fax 22509 72 55 - info.biosa@biostrument.com




Plano Formagéo 2011 (O biostrument

e | Inovacao

FHSA.5 Certificacao de Sistemas de Seguranca Alimentar

objectivo

No final da acgdo, os formandos deverao estar aptos a reconhecer os principais referenciais de certificacao
no sector alimentar no ambito de higiene e Seguranca Alimentar/HACCP, seus requisitos e forma de
implementacao

programa
e Referenciais de certificacao;
e Requisitos de certificagdo;
e Realidade e integragao de sistemas de seguranca alimentar.
Duragao Data Local
3 horas 23 Setembro Porto

Valor(*) 45 € por participante (IVA n&o incluido) - limite de 10 participantes.
(*) desconto de 10% na 22 inscrigdo na mesma acgao por empresa.
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FHSA.6 Auditoria

objectivo

No final da accao, os formandos deverdo estar:

Sensibilizados para as metodologias de realizacao de auditorias;

Habilitados a programar e executar auditorias em unidades do sector alimentar;
Habilitados a elaborar relatérios de auditoria completos e precisos.

programa
e Sensibilizacdo para o papel e postura do auditor;
e Técnicas de auditoria;
e Recursos e concretizacdo de auditoria e posterior seguimento;
¢ Enquadramento da auditoria no sistema de higiene e segurancga alimentar.
e Casos praticos (elaboracao de check-list, avaliagdo in loco (simulagdo), relatério — Nao
Conformidades e Medidas Correctivas)
Duracao Data Local
8 horas 22 de Julho Porto

Valor(*) 110 € por participante (IVA n3o incluido) - limite de 10 participantes.
(*) desconto de 20% na 22 inscricdo na mesma accao por empresa.
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Ficha de Inscricao

Dados do Participante

Nome:

Morada:

Cddigo Postal: - Telemovel:

e-mail: N.¢ de Contribuinte:
Funcdo: Empresa:

Formacdo Académica:

Formacdo Profissional:

Dados da Empresa

Nome:

Morada:

Cddigo Postal: - Telefone: Fax:

Empresa: N.C de Contribuinte:
Sector de Actividade:

Formacdo Profissional:

Dados da Accao de Formacao (Seleccione com um “X” as acgoes de Formacgao)

cédigo: FHsA1 O rFHsa2 O FHsa3 O rFHsa4 O FHsas O  FHsae O

Pagamento

N.© de inscrigoes: Valor Total (euros):

Débito da Formacao:
Ao Formando: [J A Empresa/Organismo: O
Modo de Pagamento:

1. Od Cheque n.o: Banco:

Passado a ordem de Biostrument S.A.

2. O Transferéncia Bancaria (banco BES: NIB 0007 0000 0024499105823)

Assinatura:

Data: / /
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Codigo

Calendarizacao das acgoes de Formagao

Tema

Higiene e Seguranga
Alimentar - Conceito basicos
(restauracao)

Microbiologia alimentar - o

papel dos microrganismos e
0 seu controlo

Programa de Pré-requisitos
do Sistema de HACCP

Introducdo ao Sistema de
HACCP

Certificacdo de Sistemas de
Seguranca Alimentar

Auditorias

Horas

Destinatarios

Gerentes e operadores
restauracao

Técnicos de Seguranca
Alimentar

Responsaveis de
Sistemas de Seguranca
Alimentar

Responsaveis de
Sistemas de Seguranca
Alimentar

Responsaveis de
Sistemas Qualidade e
Seguranca Alimentar

Responsaveis de
Sistemas de Segurancga
Alimentar

Preco
(euros)

strument

Datas *
2011

* As datas indicadas sdo provisdrias sendo confirmadas até ao dia 08 do més em que esta prevista a sua
realizacdo
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