Regulamento do Curso Auditores de HACCP

REGULAMENTO DO CURSO DE POS-GRADUACAO EM
Auditores de HACCP

Artigo 1.°

Criacéo
E criado no Instituto Politécnico de Leiria (IPL) o Curso de Pés-graduacdo em Auditores de
HACCP.

Artigo 2.°
Objetivos
Este curso tem por objetivo apresentar os conceitos inerentes a implementacéo 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 dmbito da norma ISO 22000: 2005 ou inspecdes de seguranca
alimentar
v Coordenar equipas auditoras na norma ISO 22000: 2005

vRequerer a realizagdo do exame de certificagdo da ASQ em “HACCP Auditor”

Artigo 3.°
Organizacgéo e estrutura do curso
1- O curso encontra-se organizado de acordo com sistema de transferéncia de créditos
europeu (ECTS), tendo a duracdo 1 ano, com uma carga total de trabalho do estudante
correspondente a 45 unidades de crédito.

2 - O curso tem a estrutura curricular constante da tabela em anexo.

Artigo 4.°
Coordenacéo de curso
1- A coordenacdo do curso compete a um professor nomeado pelo IPL.
2 - Compete ao coordenador de curso:
a) Representar o curso;
b) Elaborar um plano e um relatério anual de atividades, a aprovar pelo IPL;
c) Elaborar o plano de promoc¢éo do curso, a aprovar pelo IPL;
d) Selecionar e seriar os candidatos;
e) Assegurar que os objetivos de aprendizagem das diversas unidades curriculares
concorrem para os objetivos de formacao definidos do curso;
f) Coordenar os programas das unidades curriculares e as atividades docentes do curso,
de forma a assegurar uma correta articulagdo entre objetivos, conteldos e

metodologias de ensino, nas unidades curriculares;
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g) Propor alterac6es nos planos de estudos do curso;

h) Garantir o bom funcionamento do curso;

i) Assegurar-se da guarda, manutencao e substituicdo de material afeto ao curso;

i) Acompanhar o desenvolvimento do curso;

k) Desenvolver todas as demais iniciativas e ac¢Bes tendentes a assegurar o bom

funcionamento e prestigio do curso, nomeadamente a sua promogao externa.

Artigo 5.°
Acesso
Tém acesso ao curso os diplomados ou néo diplomados com experiéncia relevante no ambito

da otimizacao/exceléncia organizacional.

Artigo 6.°
NUmero de vagas
O IPL, sob proposta do coordenador, fixa 0 nimero maximo de candidatos a admitir, bem como

0 numero de inscri¢cdes para funcionamento do curso.

Artigo 7.°
Candidaturas

1 - As candidaturas a frequéncia do curso devem ser apresentadas no IPL, sob proposta
do coordenador de curso.

2 - As candidaturas séo realizadas on-line através do sistema de candidaturas do IPL e
devem ser instruidas com os seguintes elementos:

a) Curriculum Vitae detalhado, datado e assinado;

b) Copia do certificado de habilitacdes académicas;

c) Copia de documento de identificacao;

d) Copia de cartdo de contribuinte, caso ndo tenha apresentado o cartdo do cidadéo;

e) Comprovativo do pagamento da taxa de candidatura.

Artigo 8.°
Critérios de selegdo e de seriacao
1- A selecdo dos candidatos é feita pelo coordenador de curso, tendo em consideragéo o
curriculo dos candidatos.
2 - Na selecéo dos candidatos é feita uma avaliagdo global do percurso do candidato, com
base nos seguintes critérios, considerados por ordem decrescente de prioridade:
a) Grau académico;
b) Média obtida em cada grau académico;

¢) Curriculo profissional;
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d) Curriculo técnico-cientifico.
3 - Os candidatos sao seriados de acordo com a pontuacao obtida na selecéo.
4 - Em caso de empate, sera dada preferéncia aos candidatos a quem for atribuida melhor
pontuacéo no curriculo profissional.
5 - Persistindo o empate, a preferéncia sera determinada pelo resultado de entrevista

pessoal a realizar.

Artigo 9.°
Funcionamento
1- O curso decorre, previsivelmente, entre marco 2014 e mar¢o 2015;
2 - As aulas decorrem, por via de regra, aos Sabados, das 9h30m as 13h00 e das 14h00m

as 17h30, salvo se outro horario vier a ser determinado pelo IPL.

Artigo 10.°
Avaliacéo
Avaliacdo através de duas componentes:
Componente Tedrica (80% da nota final e nota minima de 9,5 Valores)
- 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 contetdos lecionados (nota minima de 9,5 valores).

Componente Pratica — Plano HACCP (20% da nota final e nota minima de 10,0 Valores)
A nota da componente pratica é determinada segundo uma grelha de avaliacdo 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 namero 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 miltipla e que tém de ser respondidas em 4 horas.
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Artigo 11.°

Certificado e diploma

1- A frequéncia sem avaliagdo confere o direito a emissdo de um certificado de

frequéncia, desde que o estudante tenha assistido a, pelo menos, 2/3 das aulas.

2 - A frequéncia com avaliacdo confere o direito a emissdo de uma certiddo de Pds-

graduacdo em Auditores de HACCP, desde que o estudante, tendo estado presente em pelo

menos 2/3 das aulas, obtenha classificacao igual ou superior a 10 valores.

3 - Aos estudantes ndo graduados a frequéncia com avaliacao confere o direito a emisséo

de uma certiddo de Especializacdo em Auditores de HACCP, cumpridos os requisitos do

ndmero anterior.

Artigo 12.°
Taxas

1 - Pela candidatura, matricula e frequéncia do curso s@o devidas as seguintes taxas, nao

reembolsaveis:
a) Candidatura — de acordo com a tabela de emolumentos do IPL;

b) Matricula e frequéncia — valor a fixar no inicio de cada edicao.

2 - A taxa de candidatura € paga no momento daquela e ndo reembolsavel, salvo se a

edicdo nédo abrir.

3 - Uma vez efectuada a matricula, considera-se devido o montante global da propina no

valor fixado podendo a ser liqguidada na sua totalidade ou em 11 presta¢cdes mensais

(cfr. tabela | em anexo).

4 - O valor da propina terd uma reducéo a fixar no lancamento de cada edicdo se o aluno

efetuar a candidatura na primeira fase de candidaturas, sendo esta data definida pelo

diretor.

5- Uma entidade que inscreva e efetue o pagamento de propina a mais que um aluno no

mesmo ano letivo, podera usufruir de um desconto de 10%, no valor total da propina do

segundo aluno inscrito.

6 - Caso o estudante requeira uma avaliacdo fora das épocas definidas na sua edicéo

haverd lugar ao pagamento de emolumentos a fixar no inicio de cada edicdo. Os
estudantes podem realizar uma Unica vez o exame para melhoria da classificacdo. A

data de realizacdo do exame sera definida no final da formac&o. (cfr. tabela | em anexo).

7 - Em casos devidamente fundamentados, o IPL pode autorizar planos de pagamento

diversos do previsto nos niimeros anteriores.

Artigo 13.°

Casos omissos e duvidas de interpretacéo

Os casos omissos e duvidas de interpretacdo séo resolvidos pelo IPL, ouvido o coordenador de

curso.
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Anexo |
Ne°. Data Médulos N°. Horas [ Sala Formador
1 05-04-2014 Sessé&o de apresentacéo do curso. 3,5 Coordcel?g((;)ao do
2 05-04-2014
3 12-04-2014 Ana Rute Pereira
M 1: O Sistema HACCP e os 7 principios e 28 SF1
4 26-04-2014 Normas BRC e IFS
Dr. Sim@o Monteiro
5 10-05-2014 Ana Rute Pereira
6 14-05-2014
» 31052014 M 1: O Sistema HACCP e os 7 principios 14 SF1 Ana Rute Pereira
14-06-2014 2° Seminéario Tematico: Metrologia Legal e P
8 \ndustrial. 7 SF1 Rui Silva
9 28-06-2014 . . _ Ana Rute Pereira
M2: Implementacé@o e Manutencg&o do Sistema 14 SF1
05-07-2014 HACCP e Norma ISO 2200 .
10 Pedro Silva
11 19-07-2014 12, Frequéncia 3,5 Biblioteca
12 06-09-2014 M 3: Fundamentos do Processo de SF1 «
o 14 Fernando Ganhéo
Auditoria
13 20-09-2014 SF1
14 04-10-2014 M 4: Requisitos de um auditor 7 SF1 | Regina Marcelino
5 — ~ -
15 18-10-2014 3 _Sem~|nar|0. Qestao 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
Cémara
21 10-01-2015 . i 5 itori
M 6: Simulacdo de uma auditoria a 14 SF1 Pedro Silva
22 24-01-2015 sistemas HACCP
5 — P
23 07-02-2015 L Sem'”ar.'o Tematico: Rotulagem de 7 SF1 Betina Cristovéo
Produtos Alimentares.
24 21-02-2015 . i
M’ 7 Metodologias, Ferramenta_ls e 14 SF1 Cristina Barros
25 07-03-2015 Técnicas usadas no controlo da qualidade
26 21-03-2015 22, Frequéncia 3,5 Sala de Formacéao
27 11-04-2015 Apresentacdo dos Trabalhos 3,5 Sala de Formagéo




