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© PODER DAS PESSQAS

POs-GRADUACAO EM AUDITORES DE HACCP — 62 EDICAO

Segundo os requisitos da American Society for Qualit y para a Certificacdo em “HACCP Auditor”
(abril de 2014 a abril de 2015)

BREVE APRESENTACAO

A metodologia de analise dos perigos e pontos criticos de controlo (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control
Point) teve inicio nos anos 50 quando a NASA (National Aeronautics and Space Administration) exigiu saber se a
comida que levavam nos seus programas especiais era segura e como € que os seus fornecedores o podiam
demonstrar. Desenvolvido pela Pillsbury Company e posteriormente adoptado pela U.S. Food and Drug
Administration (FDA) como um referencial para a toda a indUstria alimentar.

Em 2005 é publicada a familia de normas 1SO 22000:2005- Food Safety Management Systems — Requirements for
any organization in the food chain que teve por objetivo uniformizar a nivel internacional os requisitos dos sistemas de
gestdo de seguranca alimentar. Para além deste referencial, normas como BRC (British Retail Consortium) e IFS
(International Food Standard) s&o hoje largamente usadas.

Trata-se assim de um tema atual e de elevado impacto na indlstria e sociedade.

OBJETIVOS

Este curso tem por objetivo apresentar os conceitos inerentes a implementacdo e auditoria dos programas de
HACCP e baseia-se no método de estudo de casos praticos.

No final do curso os participantes deverdo estar aptos a:

v Realizar auditorias no &mbito de normas de gestéo da qualidade e seguranca alimentar.

v Coordenar equipas de auditorias.

v Requerer a realizacdo do exame de certificagdo da ASQ em “HACCP Auditor”

DESTINATARIOS

Técnicos da indUstria e servigos, inspetores e consultores responsaveis pela garantia da seguranca alimentar. O

namero minimo e maximo de participantes é de 20 e 30 formandos, respectivamente.

DURACAO
A Pés-graduacéo tem a duracéo de 1 ano, com inicio em abril de 2014 e fim em abril de 2015.
Serdo lecionadas sessdes presenciais de 7 horas cada, de 15 em 15 dias aos sdbados (das 9:30 as 17:30). Nota:

Algumas sessfes podem ser lecionadas em sabados consecutivos. Obrigatoriedade de frequéncia de 2/3 das aulas.

Nota: A calendarizacdo da pés-graduacdo bem como a carga horaria dos respetivos mdédulos € proporcional ao
namero de questdes (135) que constam no exame de certificagdo em “HACCP Auditor” promovido pela ASQ

(American Society for Quality) (www.asq.org).
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CERTIFICADO

Pés-graduacao em “Auditores de HACCP” para formandos com grau académico igual ou superior a Bacharel ou
“Especializacdo em Auditores de HACCP” nos restantes casos.

ECTS: 45

CANDIDATURAS

As candidaturas poderdo ser realizadas até 04 de abril de 2014 , no site htip:/candidaturas.ipleiria.pt, sendo a

comunicacao dos resultados feita até ao dia 04 de abril de 2014. A selecdo dos candidatos sera feita por avaliacao

curricular e ordem de inscricao.

INSCRICOES

Inscricdo e pagamento da 12 prestacéo da propina abril de 2014.

LocAL

A Pés-Graduacao decorre na ESTG do Instituto Politécnico de Leiria.

PRECO
O prego do curso é de 2 100 €.
Desconto de 10% a partir da 22. inscricdo para as empresas/entidades que inscrevam mais do que um colaborador.

PAGAMENTOS

Taxa de candidatura: 50 €, no ato da candidatura

12 Prestacdo da propina (abril de 2014): 500 €

10 Prestacdes mensais de 160 € pagas até ao dia 10 de cada més (maio a julho e setembro a dezembro de 2014 e
janeiro e mar¢o 2015)

100 € por cada Exame de Recurso ou Melhoria que seja solicitado pelos alunos.

COORDENACAO
Cristina Alexandra Barros (cristina.barros@ipleiria.pt)

Ana Rute Pereira (arute.pereira@agmail.com)

ALOJAMENTO
A POUSADINHA JOSE SARAMAGO do IPL esta a disposicéo dos estudantes que pretendam pernoitar em Leiria

com valor acessiveis, mais informacfes me http://www.ipleiria.pt/portal/ipleiria?p id=8705.

Contactos:
cecilia.marques@ipleiria.pt

Servicos de Acdo Social que é o 244 830640, opcédo 1
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INFORMACOES

Secretariado da Formagéao de Executivos

Horario: 09h00 - 13h00 e 14h00 - 18h00 |
Localizacdo: Servigcos Centrais — IPL

E-mail: formacao.executivos@ipleiria.pt |

Tel: (+351) 244 830 010 e Fax: (+351) 244 813 013
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PROGRAMA DO CURSO E CALENDARIO DE AVALIACOES

Sesséo de apresentacdo do curso (3,5 Horas)

Moédulo 1: O Sistema HACCP e os 7 principios (35 hor  as)

1. Ambitos do HACCP e a sua relacdo com os sistemas de gestéo da qualidade e do risco, os requisitos legais e as
especificacdes dos clientes.
2. A gestao da responsabilidade
2.1 Compromisso da gestao com o HACCP e o programa de pré-requisitos
2.2 Andlise permanente das novas metodologias e tecnologias que vado surgindo no ambito da seguranca
alimentar.
3. Terminologia do HACCP
3.1 Desvio
3.2 Definicao de perigo quimico, fisico e microbiolégico
3.3 Manutencéo preventiva
3.4 1SO 22000: 2005
3.5 Codex Alimentarius.
4.Introducdo ao programa de pré-requisitos
4.1 Condigdes fisicas necessarias para a implementacao do HACCP
4.2 Identificagdo dos métodos de controlo das condicbes de operacdo e ambientais (Controlo Quimico e
microbioldgico, Controlo das Pragas, Manutenc&o preventiva, Controlo da Qualidade da Agua e do Ar)
4.3 Aplicacdo de boas préaticas (ex: QMSs — Quality Managment Systems; GMPs — Good Manufacturing
Practices, SSOPs - Shrink Small-Outline Packages , GAPs — Good Agricultural Practices, GLPs — Good
Layout Practices )
4.4 Garantia da rastreabilidade
4.5 Validacao dos sistemas de medicao (MSA- Measurement System Analysis)
4.6 Programa de Auditorias e Inspecao
5. Atividades preliminares
5.1 Constituicdo da equipa HACCP
5.2 Descricdo do produto e dos seus canais de distribuicdo
5.3 Descricdo do uso de produto e dos seus consumidores ou pacientes
5.4 Tracado do diagrama do processo de fabrico do produto
5.5 Verificagdo do diagrama do processo de fabrico do produto
6. Principios do HACCP (14 horas)
1° Principio: Analise dos Riscos
1.1 Identificar os riscos
1.2 Quantificar os riscos quanto a sua gravidade e probabilidade de ocorréncia
1.3 Identificar os sistemas de medicdo adequados para o controlo e detecdo de um determinado perigo

1.4 Analogia ao FMEA- Potencial Failure Mode and Effects Analysis preconizada pela indistria automovel.
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2° Principio: Determinar os pontos criticos de controlo (CCPs- Critical Control Points)
2.1. Identificar pontos de controlo
2.2. Identificar pontos criticos de controlo
2.3. Desenhar a &rvore de decisdo dos CCP
3° Principio: Estabelecer os limites de controlo
3.1 Identificar os limites criticos
3.2 Definir os limites de especificacéo
3.3 Definir os limites de opera¢édo em funcéo da capacidade do processo
3.4 Calcular os limites de controlo e verificar se 0s processos e/ou variaveis estdo sob controlo estatistico
3.5 Identificar todo o tipo de informacéo que possa ser (til para a definicdo dos diversos limites.
4° Principio: Estabelecer sistemas de monitorizacédo
4.1 Inspecéo continua a 100% (Métodos poka-yoke)
4.2 Inspecédo por amostragem e determinacdo da dimensdo das amostras
4.3 Instrucdes operativas
5° Principio: Estabelecer acdes corretivas
5.1 Tracado da matriz causa-efeito ou do FMEA para identificar as causas que estdo na origem dos problemas e
qual a gravidade dos seus efeitos
5.2 Determinar o que fazer quando um dado produto/lote é classificado como “ndo conforme”
5.3 Registo das acdes corretivas
5.4 Implementacédo de um plano de acdes preventivas
5.5 Reavaliar o plano HACCP
6° Principio: Definir procedimentos de verificagéo
6.1 Registo das altera¢6es ao plano HACCP
6.2 Gestdo dos sistemas de medicéo
6.3 Teste e andlise dos procedimentos
6.4 Validacao dos procedimentos
7° Principio: Estabelecer um sistema de registo e gestao dos registos
7.1 Sistema documental usado no HACCP
7.2 Registo do controlo dos pontos criticos
7.3 Registo das acdes corretivas
7.4 Registo das atividades de verificacdo

7.5 Controlo documental

Analise de Casos Praticos

HACCP em produtos de alto e baixo risco
HACCP na distribuicéo

HACCP na restauracéo

HACCP em produto tradicionais

1° Seminario Tematico: Rotulagem de Produtos Alimentares. (7 horas)
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2° Seminério Tematico: Metrologia Legal e Industrial. (7 horas

Modulo 2: Implementacdo e Manutengéo do Sistema HAC  CP, BRC e IFS (14 horas)
1. Implementacéo e avaliacéo
1.1 Projetos piloto de implementacdo do HACCP, BRC e IFS
1.2 Definir e validar as condi¢des de qualificacdo do plano
2. Validacéo e reavaliagédo
2.1 Avaliar o cumprimento dos objetivos dos planos de seguranca alimentar apés a realizagao de projetos piloto
2.2 Rever os requisitos do sistema apds a experiéncia piloto.
3. Verificacdo e Manutencéao
3.1 Rever os registos de monitorizacdo dos CCP
3.2 Rever as agdes corretivas
3.3 Rever os sistemas de medicao
3.4 Rever os sistemas de gestédo dos registos
3.5 Observar in situ a execucdo dos planos de seguranca alimentar e dos respetivos procedimentos e instrucdes

de trabalho.

Analise de Casos Praticos

HACCP em produtos de alto e baixo risco
HACCP na distribuicéo

HACCP na restauracéo

HACCP em produto tradicionais

12 - julho - 2014- 12. Frequéncia (74 perguntas de escolha multipla)

3°% Seminario Tematico: Gestio ambiental e valorizacéo de residuos. (7 horas)
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Médulo 3: Fundamentos do Processo de Auditoria (14 horas)

1. Conceitos basicos
1.1 Norma ISO 9001:2008 — Gestao da Qualidade
1.2 Norma ISO 19011: 2002- OrientacBes para a qualidade e / ou sistemas de gestdo ambiental, auditoria
1.3 Gestéo da seguranca alimentar
1.4 Gestéo da Qualidade
1.5 Controlo da Qualidade
1.6 Evidéncias
1.7 Encontrar evidéncias
1.8 Observacdes
1.9 N&o cumprimentos dos requisitos (NonCompliance)
1.10 N&o conformidade
2. Objectivos de uma auditoria - Avaliar
2.1 Eficacia da Organizacao
2.2 Eficiéncia de um sistema
2.3 Eficacia do processo
2.4 Desempenho dos sistemas de medicdo e monitorizacéo
2.5 Gestéo do Risco
2.6 Conformidade com os requisitos
3. Tipos de Auditorias
3.1 Ao produto
3.2 Ao processo
3.3 Ao sistema
3.4 De cumprimentos dos requisitos (compliance)
3.5 Primeira, segunda e terceira parte
3.6 Interna
3.7 Externa
4. Critérios de avaliagdo usados nas auditorias
4.1 Normas
4.2 Contratos
4.3 Legais
4.4 Especificacfes
4.5 Politicas
4.6 Boas Praticas
5. Funcdes e responsabilidade dos intervenientes huma auditoria
5.1 Equipa auditora
5.2 Auditor coordenador
5.3 Cliente
5.4 Auditado
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6. Aspectos Legais, éticos e profissionais
6.1 Credibilidade de uma auditoria
6.2 Independéncia e objetividade dos auditores
6.3 Problemas que podem afetar a credibilidade de uma auditoria (acfes inapropriadas dos auditores, clientes e
auditados, falta de cuidado, negligéncia, desconhecimento, fraudes, etc.)

6.4 Conduta profissional (confidencialidade, conflito de interesses, descoberta de atividades ilicitas, etc.)

Modulo 4: Requisitos de um auditor (7 Horas)
1. Caracteristicas de um auditor
1.1 Relacionamento interpessoal.
1.2 Capacidade de resolver problemas
1.3 Atencao aos detalhes
1.4 Culturalmente sensivel
1.5 Capacidade para trabalhar sozinho ou em equipa
2. Resolucéo de conflitos
2.1 Negociacéo
2.2 Periodos de relaxamento
3. Comunicac¢édo dos conhecimentos técnicos
3.1 Revisdo de documentos
3.2 Utilizagdo das técnicas de “bem ouvir”
3.3 Simpatia e empatia
3.4 Parafrasear para clarificar
4. Técnicas de entrevista
4.1 Utilizacdo de perguntas abertas e fechadas na devida altura
4.2 Interpretar o significado de pausas ou de atrasos
4.3 Saber quando deve perguntar
5. Gestdo da equipa auditora - Lideranca e facilitador de ideias
5.1 Construcéo da equipa
5.2 Manutencéo da equipa focada nos assuntos corretos, evitar dispersées
5.3 Responsabilidades de um lider e técnicas que podem ser aplicadas
5.4 Técnicas de apresentacdo das ideias
6. Verificacdo e validacéo
6.1 Processo de revisdo de documentos

6.2 Verificar que existem procedimentos para a revisédo dos documentos.
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Modulo 5: Processo de Auditoria (28 horas)
1. Preparar e planear uma auditoria
1.1 Plano da auditoria: Objetivo, ambito, tipo de auditoria, requisitos dos auditores, recursos necessarios, nimero
de membros da equipa auditora
1.2 Documentos relacionados com a auditoria
1.3 Ferramentas usadas na auditoria: Checklists, planos de amostragem, procedimentos, etc.
2. Conduzir uma auditoria
2.1 Abertura da auditoria
2.2 Recolha de dados para analise (entrevistas, observacdo direta, mediges, analise de documentacdo em
formato papel ou electronico)
2.3 Documentos de registo das observacdes
2.4 Recolha de Evidéncias
2.5 Registo dos aspectos positivos, negativos, sistematicos, cronicos, isolados, etc.
2.6 Indicacéo das ndo conformidades e respetivo grau de significancia, severidade, frequéncia e risco.
2.7 Gestdo da auditoria: Coordenacdo das atividades da equipa, disponibilizacdo dos recursos necessarios a
conducdo da auditoria, ajustes ao plano inicial, estratégia de comunicacdo com os auditados
2.8 Reunido de encerramento da auditoria
3. Relatorio da auditoria
3.1 Elementos fundamentais que devem constar no relatério da auditoria
3.2 O que torna um relatério de auditoria eficaz
3.3 Arquivo dos relatérios de auditoria
4. Seguimento e encerramento do processo de auditoria
4.1 Implementacdo das acdes corretivas e preventivas, correcdo de problemas identificados, definir
responsabilidades, identificacdo das causas raiz de um problema, etc.
4.2 Resposta ineficaz de uma acéo corretiva e realizacdo de nova auditoria

4.3 Encerramento da auditoria

4° Seminario Temético: Legislacdo em HACCP (7 horas)

Moédulo 6: Simulacdo de uma auditoria a sistemas HAC  CP (14 Horas)
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Moédulo 7: Metodologias, Ferramentas e Técnicas usad as no controlo da qualidade (14

horas)
1. Ferramentas da Qualidade usadas na analise exploratéria de dados
1.1 Tipo de dados: Analise qualitativa (dados categéricos) ou analise quantitativa (dados numéricos)
1.2 Gréficos usados na andalise de dados (Graficos de pareto, graficos circulares, Box Plots, Dot Plots,
Histogramas, graficos de disperséo, cartas de controlo por variaveis e atributos)
1.3 Medidas descritivas de localizac&o, disperséo e assimetria
1.4 A importancia da distribuicdo normal
2. Metodologias de melhoria continua.
2.1 Analise causa e efeito
2.2 6 Sigma
2.3 Métodos de acdo preventiva e corretiva
3. Métodos de amostragem.
3.1 Aleatéria
3.2 Estratificada
3.3 Considerando o risco do produtor e do consumidor
4. Estudo da capacidade do processo.
4.1 Pré-requisitos para o estudo da capacidade do processo
4.2 Indices de capacidade do processo (Cp, Cpk, DPMO, Nivel sigma)

17 janeiro - 2015- 22, Frequéncia (61 perguntas de escolha mdltipla)

SOFTWARES UTILIZADOS

Algumas sessfes de formacao serdo assistidas por computador, decorrendo num dos laboratérios de informatica da
Escola Superior de Tecnologias e Gestédo, nas quais séo utilizados os seguintes softwares:

Minitab Release 15

Templates das diversas ferramentas da qualidade em desenvolvidos no Microsoft Excel

ACCEPT- P e ACCEPT-Q

NOTA 1:
O Programa do Curso podera ser sujeito a pequenos ajustamentos no sentido de satisfazer eventuais solicitacdes
dos participantes, caso a Coordenacao do Curso entenda que essas solicitagdes poderdo conduzir a melhoria do

mesmo.

NOTA 2:
Algumas aulas poderéo ser leccionadas em dias extra ao programa do curso.

AVALIACOES

Avaliacao através de duas componentes:
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Componente Tedérica (80% da nota final e nota minima  de

,5 Valbres)
- 2 Frequéncias, uma de 61 perguntas e outra de 74 perguntas de escolha multipla de 2,30 horas (nota minima de 7
valores em ambas). A média das duas frequéncias deve ser superior ou igual a 9,5 valores.

- Exame final ou de Recurso com 75 perguntas de escolha mdltipla de 2,30 horas relativo a todos os conteddos

lecionados (nota minima de 9,5 valores).

Componente Prética — Plano HACCP (20% da nota final e nota minima de 10,0 Valores)
A nota da componente pratica € determinada segundo uma grelha de avaliagdo do mérito do projeto que é

apresentada aos alunos na primeira sessao de formacao.

O Aluno sera considerado aprovado se:

Nota Final = Nota Média das Frequéncias ou Nota do Exame * 80% + Nota do Trabalho* 20% (maior ou igual a 10
(dez) valores).

A nota final sera arredondada ao nimero inteiro mais préximo.

Obrigatoriedade de frequéncia de 2/3 das aulas.

Nota 1: A avaliacdo por frequéncia ou exame pretende ser o mais semelhante possivel ao exame promovido pela
ASQ de certificacdo como “HACCP Auditor” que contempla 135 perguntas de escolha mdltipla e que tém de ser

respondidas em 4 horas.
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FORMADORES

Cristina Barros Cristina Barros tem trabalhado, desde 1999, com a indUstria portuguesa como consultora e
(Coordenadora) formadora em projetos de engenharia em areas como: controlo estatistico do processo,
metrologia, ferramentas Lean e metodologia Seis Sigma.

Desde 2005 coordena programas de certificagcdo de Green Belts e Black Belts. Em 2007,
certificou-se em Six Sigma Black Belt pela American Society for Quality.

Atualmente coordena as atividades da empresa Sinmetro que fundou em 2002, juntamente
com outros sécios e que se dedica ao desenvolvimento de software, consultoria e formacéo
no ambito da optimizacao industrial.

Desde 2002 e na sequéncia das atividades no ambito da Sinmetro é consultora no ambito da
optimizacéo industrial em empresas como: Novedelta SA, Lactogal SA, Unicer SA, Symington
SA, Sumol+Compal SA, Brisa Inovagéo SA, Central de Cervejas SA e muitas outras.

Desde 2000, é professora equiparada a adjunto na Escola Superior de Tecnologia e Gestao
do Instituto Politécnico de Leiria, onde lecciona diversas unidades curriculares e coordena a
Pés-Graduacao em “Seis Sigma ao Nivel de Black Belt” e a Pds-Graduag&o em “Auditores de
HACCP”. A formadora idealizou, concebeu e coordenou a organizagdo da 1% 22 e 32
Conferéncias de 6 Sigma em Portugal (www.6sigmaportugal.com).

E licenciada em Engenharia Quimica pela Universidade de Coimbra, Mestre em
Instrumentacéo, Manutencao Industrial e Qualidade pela Universidade Nova de Lisboa e é
Doutoranda da Universidade Nova de Lisboa no ambito da Engenharia Industrial. Concluiu em
2009 o curso PAGE — Programa Avancado de Gestdo para Executivos da Universidade
Catolica Portuguesa. O seu Curriculum estd igualmente disponivel em:
http://www.linkedin.com/in/cristinabarros.

Ana Rute Pereira
(Coordenadora)

Ana Rute Pereira possui o mestrado em Eng.2 Alimentar pela Escola Superior de
Biotecnologia da Universidade Catolica Portuguesa (ESB/UCP), tendo sido a tese de
dissertacdo relacionada com a implementacdo de sistemas HACCP no sector da
Restauracao.

Realizou a P6s-graduacéo em Gestéo da Qualidade no Instituto Superior Ciéncias da Saude —
Sul e a licenciatura em Eng.2 Alimentar na ESB/UCP.

Atualmente exerce funcdes de consultora e formadora no ambito da implementacdo de
sistemas de seguranca alimentar, designadamente o sistema HACCP.

Ana Regina Marcelino Licenciada em Psicologia Social e das Organizagbes pelo ISPA. Mestrado em
Comportamento Organizacional (ISPA). Desenvolveu inicialmente a sua experiéncia
profissional na area do marketing e publicidade, trabalhando em agéncias multinacionais de
publicidade (Amiratis Puris Lintas, Grupo FCB/Publicis Ciesa, Leo Burnett), como planeadora
de espaco/tempo nos media e gestora de contas de produtos de grande consumo e servigos.

Desde 1999 dedicou-se a area da qualidade (vertente comportamental) nomeadamente no
que se refere as auditorias de sistemas integrados de gestdo (qualidade, ambiente e
seguranga), pertencendo a bolsa de formadores/consultores de diversas entidades.
Desenvolve e da cursos inter e intra empresas, a instituigdes do sector publico e privado em
outros temas da area comportamental, tais como: negociacdo e gestdo de conflitos;
atendimento ao publico; condugédo de reunides; gestdo e motivacdo de equipas, lideranga,

avaliacdo de desempenho, comunicagao e assertividade.

E co-autora dos livros: Marketing - conceitos e casos portugueses; Coaching para executivos;
e de artigos para a RH Magazine, Andlise Psicolédgica, Portuguese Journal of Management
Studies e Dirigir.
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Fernando Ganhéo Fernando Nogueira Ganhdo nasceu em 1947 e formou-se em Engenharia Electrotécnica no
IST em 1971. Iniciou a sua atividade profissional na Control Data Portuguesa em 1972 como
responséavel pelo departamento de teste de circuitos electronicos. Em 1975 continuou a sua
atividade profissional na Centrel Electronica Geral como chefe de um grupo de projeto de
equipamento electrénico e telecomunicagdes, tendo em 1979 assumido o cargo de Diretor de
Operacgdes adjunto da Divisdo RTS da Centrel. Depois de a Centrel assumir a estrutura de
Grupo em 1982, foi nomeado Diretor Central da Qualidade do mesmo com a misséo de
promover e coordenar a reestruturacéo das empresas do Grupo no dominio da gestédo da
qualidade e segundo normas precursoras da atual ISO9001. Em 1988 foi convidado a assumir
as fungbes de Diretor da Qualidade da Sistel, tendo simultaneamente desempenhado outros
cargos: foi vice-presidente da APQ (1984 a 1988), consultor da Comissdo Europeia (1993 a
1995) para os projetos TICQA, Euromanagement, SMT, foi membro dos corpos dirigentes da
Relacre de 1993 a 1997, é assessor do IPQ desde 1992 para o prémio da exceléncia / modelo
EFQM, foi coordenador da Comissédo Técnica para o Prémio da Qualidade AMDS (2000 a
2008) segundo o modelo CAF. Em 1997 criou a FGCA, Lda, empresa de consultoria nos
dominios da Gestao da Qualidade, Gestdo ambiental, Qualidade Total, onde desenvolve a
sua atividade em todas estas vertentes. E auditor qualificado para a Qualidade e Ambiente
pela APCER desde 1996. Desde 1994 e até ao presente desenvolve a sua atividade nos
dominios da Auditoria, Consultoria e Formagéo em sistemas de gestdo. No ambito da
formagao foi formador em matérias relativas a sistemas de gestéo, técnicas e ferramentas no
Cequal (IEFP), MRH (ex Grupo EDP), TUV Akademie Rheinland. Em 1998 e 1999
desenvolveu também a sua atividade de formador nas areas da gestéo da qualidade na
Argentina e Paraguai no ambito dum programa comunitario executado na zona do Mercosul.
Foi docente dos Mestrados em Comportamento organizacional do ISPA (2000-2001), Gestédo
da qualidade na Universidade Aberta (2000-2001), Gestéo da qualidade de servi¢os no ISTP
em 1998 e 1999. Atualmente e desde 2009 é também docente do curso de Pés graduacdo em
Auditores de HACCP do Instituto Politécnico de Leiria.

Pedro Silva

Licenciado em Engenharia Mecanica pelo Instituto Superior Técnico (IST). P6s-Graduagéo em
Inovagdo Tecnoldgica e Gestdo Industrial (IST). Pés-Graduagdo em Gestdo da Qualidade e
Seguranca Alimentar (Instituto Superior de Ciéncia do Sul Egas Moniz).

Iniciou a sua atividade em 1995, desempenhando fun¢des de Diretor da Qualidade numa
empresa industrial. Desde 1997 presta servicos de consultoria, formagdo e auditoria nas
areas da Qualidade e da Seguranga Alimentar. E Sécio-Gerente e Diretor da Unidade de
Negécios Sul da QUAL — Formacéo e Servicos em Gestédo da Qualidade, Lda. Participa no
apoio ao processo de certificagdo e de melhoria do desempenho de diferentes empresas em
diversas areas de negocio.

E auditor coordenador da APCER para os referenciais NP EN 1SO 9001:2008, Codex
Alimentarius e ERS 3002.
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Calendarizacao

No. Data Maédulos N°. Horas | Sala Formador
1 05-04-2014 Sesséo de apresentacdo do curso. 3,5 Coordcel?riiao do
2 05-04-2014 )
Ana Rute Pereira
3 12-04-2014 M 1: O Sistema HACCP e os 7 principios e 28 SE1
4 26-04-2014 Normas BRC e IFS Dr. Sim&o Monteiro
5 10-05-2014 Ana Rute Pereira
6 14-05-2014 )
M 1: O Sistema HACCP e os 7 principios 14 SF1 Ana Rute Pereira
7 31-05-2014
2° Seminario Tematico: Metrologia Legal e s
8 14-06-2014 \ndustrial. 7 SF1 Rui Silva
9 28-06-2014 M2: Implementag&o e Manutengéo do Sistema 14 SF1 Ana Rute Pereira
10 05-07-2014 HACCP e Norma ISO 2200 Pedro Silva
11 19-07-2014 12, Frequéncia 3,5 Biblioteca
12 06-09-2014 . SF1
M 3 _Fundamentos do Processo de 14 Fernando Ganhao
Auditoria
13 20-09-2014 SF1
14 04-10-2014 M 4: Requisitos de um auditor 7 SF1 Regina Marcelino
" — ~ -
15 18-10-2014 3 _Sem~|nar|0. G estdo ambiental e 7 SF1 Sandra Santos
valorizagéo de residuos.
16 01-11-2014
17 15-11-2014 o _
M5: Processo de Auditoria 28 SF1 Pedro Silva
18 29-11-2014
19 06-12-2014
Madalena
20 20-12-2014 4° Seminario: Legislagdo em HACCP 7 SF1 Bettencourt da
Camara
21 10-01-2015 . i 5 itOri
M 6: Simulacdo de uma auditoria a 14 SE1 Pedro Silva
22 24-01-2015 sistemas HACCP
5 . .
23 07-02-2015 1 Semlnar_lo Tematico: Rotulagem de 7 SF1 Betina Cristovao
Produtos Alimentares.
24 21-02-2015 . i
M’ 7:  Metodologias, Ferramentas e 14 SE1 Cristina Barros
25 07-03-2015 Técnicas usadas no controlo da qualidade
26 21-03-2015 22, Frequéncia 3,5 Sala de Formacéo
27 11-04-2015 Apresentacéo dos Trabalhos 3,5 Sala de Formagéo




