"""""

CURSO

HACGP PEIXES E
FRUTOS DE MAR

03 e 04 de julho 2025 £

y

%‘ e ¢
Y “ b | X

4\ v

PRESENCIAL-FORTALEZA-CE

4 ol | L
T X i ¥

Aprovado pela Seafood HACCP Alliance e AFDO,
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Objetivo do curso

Fornecer aos participantes as informacoes
técnicas adequadas para desenvolver o
plano HACCP de peixes e frutos do mar em
sua empresa, de acordo com os requisitos
do reqgulamento 21 CFR 123 da FDA.

Descricao do curso

A FDA exige que os processadores de
peixes e frutos do mar implementem
sistemas HACCP desde 1997. Neste curso,
vocé aprendera os principios do HACCP, os
requlamentos e o Guia de Perigos da FDA.
Também fara atividades praticas em grupo,
desenvolvendo um plano de HACCP para
uma empresa de frutos do mar, com base
em modelos fornecidos pelo instrutor. O
curso é aprovado pela Seafood HACCP
Alliance e AFDO, reconhecido pela FDA.
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Informacoes do curso

O curso de HACCP Peixe e Frutos do
Mar sera realizado nos dias 03 e 04
de julho de 2025, no Concept
Offices, na Av. Washington Soares,
55, Sala 307, Cocbé - Coworking
Iguatemi Empresarial, em Fortaleza-
CE.

Essa € uma oportunidade Unica para
aprender diretamente com
especialistas, tirar duvidas e aplicar
os conceitos de forma pratica. Nao
perca a chance de aprimorar seus
conhecimentos e garantir a
conformidade com os regulamentos
da FDA e sequranca dos alimentos
em sua operacao.
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Material do curso

O participante deve estar com
oS manuais utilizados nos
programas basicos de
treinamento em HACCP da
Seafood HACCP Alliance, que
serao disponibilizados em
formato fisico pela Global Food
Safety Brasil.

O guia exclusivo da FDA estara
disponivel apenas nas traducoes
oficiais em inglés ou espanhol,
enquanto outros materiais e
comunicacoes serao fornecidos
em portugués.
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Orientacoes, Objetivos do Curso e
Apresentacoes.

Revisao do Regqulamento HACCP para
Mariscos da FDA (21 CFR Parte 123)
Peixes e produtos da pesca e os 7
principios do HACCP.

|dentificar perigos para a sequranca dos
alimentos relacionados com espécies e
processos, bem como suas estratégias
de controle associadas usando o Guia de
Perigos e Controles de Peixes e
Produtos Pesqueiros (Guia de Perigos da
FDA).

Explicacdo de como usar o Capitulo 3,
usando as Tabelas 3-2, 3-3 e 3-4.
Analisar 0 uso da sec¢ao
“Compreendendo o perigo potencial” de
cada capitulo.

|dentificar os perigos para a seguranca
dos alimentos provenientes de produtos
fornecidos (ou seja, o modelo fornecido
pela SHA).

DIA 2

Rever 0s passos progressivos para o
desenvolvimento de um programa
HACCP.

Como realizar uma andlise de
perigos usando o Guia de Perigos da
FDA.

Desenvolva uma analise de perigos
e identifigue controles usando o
mesmo modelo do primeiro ponto e
use os capitulos individuais do Guia
de Perigos da FDA.

Sessoes de trabalho de grupo com
novo modelo de atum, sardinha e
camarao.

Apresentacao e discussao das
sessoes de trabalho de grupo.
Perguntas e respostas, avaliacao e
certificados.

Encerramento do curso.

Carga horaria de 16 horas
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NAO FIQUE DE FORA,
INSCREVA-SE JA!

E Speramos
pOr VOCE!

Para mais informacoes, entre

em contato conosco.

(O (11) 98958-2150 / (11) 97814-5372
@ vendasbr@global-foodsafety.com
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