
 

 
 
Ficha de Caracterização do Curso 

 

Página 1 / 3 

 

Á
g

u
a 

&
 Á

g
u

as
 R

e
si

d
u

ai
s 

| A
m

b
ie

n
te

 | 
E

n
e

rg
ia

 | 
Q

u
al

id
ad

e
 | 

R
e

sp
o

n
sa

b
ili

d
ad

e
 S

o
ci

al
 | 

Se
g

u
ra

n
ça

 A
lim

e
n

ta
r 

| S
e

g
u

ra
n

ça
 e

 S
aú

d
e

 n
o

 T
ra

b
al

h
o

 | 
S

o
ft

 S
ki

lls
 &

 C
o

m
p

o
rt

am
e

n
ta

l |
 S

u
st

e
n

ta
b

ili
d

ad
e

 &
 E

SG
 

REFERENCIAIS DE SEGURANÇA ALIMENTAR 

(IFS FOOD, BRC FOOD, ISO 22000, FSSC 22000) 
 

 
 

ÁREA DE EDUCAÇÃO E FORMAÇÃO 

541 – Indústrias alimentares 

 

DURAÇÃO E REGIME 

30 horas em regime E-learning 

(3h de sessões síncronas/online e 27h de sessões assíncronas/autoestudo) 

 

OBJETIVOS GERAIS 

Capacitar os participantes para compreender, aplicar e auditar sistemas de gestão da qualidade 

e segurança alimentar segundo os referenciais IFS Food, BRC Food, ISO 22000 e FSSC 22000, 

promovendo a melhoria contínua, a conformidade normativa e o desenvolvimento profissional na 

área da segurança alimentar. 

 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

• Caraterizar os referenciais IFS Food, BRC Food, ISO 22000 e FSSC 22000 e compreender 

as suas principais diferenças. 

• Distinguir os diversos tipos de auditorias aplicáveis em segurança alimentar. 

• Identificar, interpretar e aplicar os requisitos das normas em contextos empresariais. 

• Avaliar de forma eficaz sistemas de gestão da qualidade e segurança alimentar. 

• Relacionar os diferentes referenciais e aplicá-los a empresas reais ou simuladas. 

• Reconhecer os benefícios da implementação das normas para a organização e para a 

carreira profissional. 

• Atualizar-se sobre as tendências e melhores práticas na área da segurança alimentar. 

• Diferenciar-se profissionalmente, potenciando novas funções e oportunidades dentro da 

organização. 

 

 

 

 

 

 

Grupo RTA 
K

N
O

W
LE

D
G

E
, E

X
P

E
R

IE
N

C
E

, S
K

IL
LS

 
…

 T
O

 IN
SP

IR
E

 &
 S

H
A

R
E

! 

w
w

w
.r

ta
-c

o
n

su
lt

o
ri

a.
p

t 



 

 
 
Ficha de Caracterização do Curso 

 

Página 2 / 3 

 

Á
g

u
a 

&
 Á

g
u

as
 R

e
si

d
u

ai
s 

| A
m

b
ie

n
te

 | 
E

n
e

rg
ia

 | 
Q

u
al

id
ad

e
 | 

R
e

sp
o

n
sa

b
ili

d
ad

e
 S

o
ci

al
 | 

Se
g

u
ra

n
ça

 A
lim

e
n

ta
r 

| S
e

g
u

ra
n

ça
 e

 S
aú

d
e

 n
o

 T
ra

b
al

h
o

 | 
S

o
ft

 S
ki

lls
 &

 C
o

m
p

o
rt

am
e

n
ta

l |
 S

u
st

e
n

ta
b

ili
d

ad
e

 &
 E

SG
 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

Módulo 1 – Referencial IFS Food  

• Pontos históricos e versões 

• Âmbito 

• Requisitos 

• Tipos de auditorias IFS 

• Processo de certificação 

• Benefícios da certificação IFS 

Módulo 2 – Referencial BRC Food 

• Pontos históricos e versões 

• Âmbito 

• Requisitos 

• Classificação de não conformidade 

• Tipos de auditorias BRC 

• Processo de certificação 

• Benefícios da certificação BRC 

Módulo 3 – Referencial ISO 22000 

• Pontos históricos e versões 

• Âmbito 

• Requisitos 

• Processo de certificação e integração com outros sistemas de gestão 

• Benefícios da certificação ISO 22000 

Módulo 4 – Referencial FSSC 22000 

• Pontos históricos e versões 

• Âmbito 

• Requisitos 

• Processo de certificação 

• Benefícios da certificação FSSC 22000 

Módulo 5 – Estudo de Casos 

 

PÚBLICO-ALVO 

O curso destina-se a responsáveis de qualidade e todos os colaboradores na área alimentar, 

profissionais que exercem, ou pretendem vir a exercer, atividade na cadeia alimentar 

(incluindo sectores de serviços, comércio, hotelaria, retalho), consultores, auditores e 

inspetores na área alimentar e outros profissionais que considerem pertinente o 

desenvolvimento das respetivas competências. 

 

ORGANIZAÇÃO DA FORMAÇÃO 

Formação em regime e-Learning, com componente assíncrona (autoestudo) e síncrona 

(online/virtual, sessões calendarizadas em tempo real): 

• Sessões assíncronas - Refere-se à interação dos e-formandos com os materiais 

disponibilizados, com o objetivo de estimular o autoestudo e a autoaprendizagem. Esta 

componente inclui também o esclarecimento de dúvidas junto do formador (através de 

fóruns), a partilha e discussão de ideias, bem como a realização de atividades que 

favorecem o desenvolvimento de competências.  

O e-formando dispõe de um período definido para frequentar o curso, durante o qual tem 

acesso à plataforma 24 horas por dia. 
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• Sessões síncronas - Realizam-se em tempo real, em datas previamente agendadas e 

incentivam a interação direta entre formador e e-formando, possibilitando a comunicação 

imediata por meio de chat, videoconferência ou audioconferência.  

Cada módulo inclui os seguintes elementos: 

• Sessões de estudo, constituídas por slides acompanhados de questões de resposta 

fechada; 

• Manual e/ou materiais complementares de apoio ao estudo; 

• Fórum de apoio, onde o e-formando pode colocar dúvidas e receber orientação do 

formador; 

• Atividades, que poderão assumir a forma de questões, exercícios, trabalhos ou testes, 

destinadas a consolidar os conhecimentos adquiridos e a aplicabilidade. 

 

METODOLOGIAS DE FORMAÇÃO  

A metodologia adotada privilegia a participação ativa dos formandos, recorrendo a atividades 

práticas, à análise de casos reais e à partilha de experiências entre os participantes e o 

formador. Para tal, são utilizados diferentes métodos, nomeadamente: expositivo, interrogativo, 

demonstrativo e participativo/ativo. 

 

METODOLOGIAS DE AVALIAÇÃO DAS APRENDIZAGENS 

O curso inclui uma avaliação final, sendo que a classificação obtida nas atividades determina 

a nota global do curso: 

• Avaliação Contínua: Corresponde à realização/participação nas sessões de estudo e 

fóruns dos diferentes módulos | Ponderação na avaliação final do módulo – 40% 

• Avaliação Final: Corresponde à realização de trabalhos ou testes | Ponderação na 

avaliação final do módulo – 60% 

 

RECURSOS PEDAGÓGICOS/ESPAÇOS E EQUIPAMENTOS  

Para realizar o curso, os e-formandos devem ter acesso a um computador com ligação à 

internet, equipado com um navegador atualizado, garantindo assim a plena utilização de todos 

os recursos digitais disponibilizados, como slides, manuais e materiais complementares. 

 

INVESTIMENTO 

240,00 € (+ IVA) 

Aguardamos por si! 
 
Solicite-nos um orçamento personalizado em função do número de interessados para formação 
à medida. 
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Saber-saber | Saber-fazer | Saber-ser 


