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Ficha de Caracterizagdo do Curso:

REFERENCIAIS DE SEGURANGCA ALIMENTAR
(IFS FOOD, BRC FOOD, ISO 22000, FSSC 22000)
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541 — Industrias alimentares
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DURAGAO E REGIME

30 horas em regime E-learning
(3h de sessdes sincronas/online e 27h de sessdes assincronas/autoestudo)
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OBJETIVOS GERAIS

Capacitar os participantes para compreender, aplicar e auditar sistemas de gestdo da
qualidade e segurancga alimentar segundo os referenciais IFS Food, BRC Food, ISO 22000 e
FSSC 22000, promovendo a melhoria continua, a conformidade normativa e o desenvolvimento
profissional na area da seguranga alimentar.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

No final da formacgao, os participantes deverao ser capazes de:

e Caraterizar os referenciais IFS Food, BRC Food, ISO 22000 e FSSC 22000 e
compreender as suas principais diferengas.

e |dentificar, interpretar e aplicar os requisitos das normas em contextos empresariais.

e Avaliar de forma eficaz sistemas de gestao da qualidade e seguranga alimentar.

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

e Reconhecer os beneficios da implementagdo das normas para a organizagio e para a
carreira profissional.

e Atualizar-se sobre as tendéncias e melhores préaticas na area da seguranga alimentar.

o Diferenciar-se profissionalmente, potenciando novas fungdes e oportunidades dentro da
organizagao.

www.rta-consultoria.pt
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I A CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Consultoria
Médulo 1 — Referencial IFS Food

¢ Pontos historicos e versoes
e Ambito
& ¢ Requisitos

¢ Tipos de auditorias IFS

¢ Processo de certificacado

¢ Beneficios da certificacado IFS
Modulo 2 — Referencial BRC Food

* Pontos histéricos e versdes

+  Ambito

* Requisitos

¢ Classificagao de ndo conformidade

¢ Tipos de auditorias BRC

¢ Processo de certificagao

¢ Beneficios da certificagdo BRC
Modulo 3 — Referencial ISO 22000

* Pontos historicos e versdes

+  Ambito

¢ Requisitos

* Processo de certificagdo e integragdo com outros sistemas de gestao

¢ Beneficios da certificagdo ISO 22000
Médulo 4 — Referencial FSSC 22000

¢ Pontos histéricos e versoes

+  Ambito

* Requisitos

¢ Processo de certificagao

* Beneficios da certificacdo FSSC 22000
Modulo 5 — Estudo de Casos
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PUBLICO-ALVO

O curso destina-se a responsaveis de qualidade e todos os colaboradores na area alimentar,
profissionais que exercem, ou pretendem vir a exercer, atividade na cadeia alimentar (incluindo
sectores de servigos, comércio, hotelaria, retalho), consultores, auditores e inspetores na area
alimentar e outros profissionais que considerem pertinente o desenvolvimento das respetivas
competéncias.

ORGANIZAGAO DA FORMAGAO

Formacdo em regime e-Learning, com componente assincrona (autoestudo) e sincrona
(online/virtual, sessdes calendarizadas em tempo real):

e Sessbes assincronas - Refere-se a interagdo dos e-formandos com os materiais
disponibilizados, com o objetivo de estimular o autoestudo e a autoaprendizagem. Esta
componente inclui também o esclarecimento de duvidas junto do formador (através de
féruns), a partilha e discussdo de ideias, bem como a realizagdo de atividades que
favorecem o desenvolvimento de competéncias.

O e-formando dispde de um periodo definido para frequentar o curso, durante o qual tem
acesso a plataforma 24 horas por dia.

www.rta-consultoria.pt
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A e Sessbes sincronas - Realizam-se em tempo real, em datas previamente agendadas e
incentivam a interagao direta entre formador e e-formando, possibilitando a comunicagéo

Consultoria imediata por meio de chat, videoconferéncia ou audioconferéncia.

Cada maddulo inclui os seguintes elementos:
RITA

e Sessdes de estudo, constituidas por slides acompanhados de questbes de resposta
fechada;

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

e Forum de apoio, onde o e-formando pode colocar duvidas e receber orientagdo do
formador;

¢ Atividades, que poderdo assumir a forma de questdes, exercicios, trabalhos ou testes,
destinadas a consolidar os conhecimentos adquiridos e a aplicabilidade.

METODOLOGIAS DE FORMAGCAO

A metodologia adotada privilegia a participacdo ativa dos formandos, recorrendo a atividades
praticas, a analise de casos reais e a partilha de experiéncias entre os participantes e o
formador. Para tal, sédo utilizados diferentes métodos, nomeadamente: expositivo, interrogativo,
demonstrativo e participativo/ativo.

METODOLOGIAS DE AVALIACAO DAS APRENDIZAGENS
O curso inclui uma avaliagdo final, sendo que a classificagao obtida nas atividades determina a
nota global do curso:
e Avaliagdo Continua: Corresponde a realizagdo/participagdo nas sessdes de estudo e féruns
dos diferentes médulos | Ponderagéo na avaliagao final do médulo — 40%
e Avaliagéo Final: Corresponde a realizacao de trabalhos ou testes | Ponderagéo na avaliacéo
final do médulo — 60%.
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RECURSOS PEDAGOGICOS/ESPACOS E EQUIPAMENTOS

Para realizar o curso, os e-formandos devem ter acesso a um computador com ligacado a
internet, equipado com um navegador atualizado, garantindo assim a plena utilizacéo de todos
os recursos digitais disponibilizados, como slides, manuais e materiais complementares.
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INVESTIMENTO
240,00 € (+ IVA)

Aguardamos por si!
Solicite-nos um orgamento personalizado

em fung¢édo do numero de interessados para
formagéo a medida.

Saber-saber | Saber-fazer | Saber-ser

www.rta-consultoria.pt
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