CONSULTORIA

CURSO DE GMP - BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)

Objetivo :
Capacitar os participantes aos requisitos das BOAS PRATICAS DE FABRICACAO. Conhecer e interpretar os requisitos da legislacéo nacional atualizada referente a Boas Préticas de Fabricagéo aplicavel a cadeia
produtiva de alimentos e o cédigo de préatica e especificagdes internacionais do Codex Alimentarius CAC/RCP 1 (1969) &ndash; Revisao 4 (2003) Fornecer aos interessados os conceitos sobre higiene; pessoal e do

ambiente de trabalho, e a contaminacdo e os riscos no processamento de alimentos. Desenvolver nos participantes habilidades para aplicagdo, manutencao e melhoria destes requisitos de forma sustentada no sistema
de qualidade existente na empresa.

Destina-se :

Todos os profissionais da empresa que necessitem implementar ou aprimorar as metodologias do 5S, Boas Praticas de Fabricagcdo, HACCP, atendendo a portarias 1428:1993, 326:1997 e 368:1997 do MS e Resolucédo
275:2002 ANVISA, tais como Gerentes, Chefes, Supervisores, Lideres de Projetos, Técnicos e Operadores ligados a Qualidade, Producéo, Manutengéo, Logistica, Processo, Engenharia Industrial,
Desenvolvimwnto, Compras &ndash; Suprimentos e Recursos Humanos

Programa :

Conceitos 5S: a Filosofia : Como planejar a implementac&o; Envolvimento dos setores; O que se busca com a mudanga; Formacéo da equipe; Envolvimento das pessoas de chéo de fabrica; Como 5S se relaciona
com Boas Préticas de Fabricacdo (BPF); Finalidade do estudo; Histdrico e conceito de BPF : Como planejar a implementac&o na fabrica junto com 5S; Lista de verificagdo (pontos a serem avaliados, obrigatoriedade e
freqliéncia) tendo como base a legislacdo vigente (ANVISA); Layout das instalagdes e local de trabalho; Como trabalhar com as Utilidades; Como trabalhar com Descarte de residuos; Adequacdo, limpeza e manutengéo
de equipamentos Gestdo de materiais; Medidas de prevengdo da contaminagéo cruzada; Como trabalhar com a Limpeza e sanitizagdo; Como realizar o Controle de pragas; Orientacdes para 0os Funcionarios sobre a
Higiene pessoal; Operacdes de Produgdo; Como realizar a Armazenagem e Estocagem; Procedimentos de recolhimento e recall de produtos de campo Informagao sobre o produto e Técnicas de Qualidade e
Conscientizagdo Como conduzir a Gestdo do Programa de Boas Praticas de Fabricacdo Como realizar um Planejamento Eficaz de Verificacdo das BPF N&o Conformidades, A¢8es Corretivas e Planos de acao
Procedimentos Operacionais Padronizados;

Horarios

Grupo Hora de Inicio[Hora de Término |Data de Inicio |Data de Término| Estado Cidade
Cursos Abertos|08:00 17:00 25/04/2024 25/04/2024 SAO PAULO|JUNDIAI
Cursos Abertos|08:00 17:00 13/06/2024 13/06/2024 SAO PAULO|JUNDIAI
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