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Objetivos Gerais:
e Desenvolver um Sistema de Gestao de Alergénios
de forma a contribuir para uma maior seguranca

alimentar.

Objetivos Especificos:

¢ |dentificar os principais alergénios;

¢ Reconhecer 0 enquadramento legislativo;

e Caracterizar a gestédo do risco;

e Caracterizar o processo produtivo no ambito da Gestao de Alergénios;

e Aplicar principios de Rotulagem no &mbito da Gestéo de Alergénios.

Conteudo Programético / Carga Horério por modulo

Conteudo Programético Carga Horéario por
maodulo

Médulo 1
e Enquadramento e Principais conceitos
7h
e Principais Alergénios
e Enquadramento Legislativo
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Modulo 2

¢ Gestado do Risco — a abordagem dos principais
referenciais de Gestéo: BRC, IFS, FSSC 22000
(Parte )
o Pessoal
o Fornecedores

o Materias Primas

7h assincronas e 1h
assincrona em
videoconferéncia

Médulo 3

e Gestédo do Risco — a abordagem dos principais referenciais de
Gestéo: BRC, IFS, FSSC 22000 (Parte I1)
o Equipamentos
o Layout
o Processo Produtivo

o Limpeza e validacdo da mesma

7h assincronas

Maodulo 4
¢ Rotulagem
e Géneros alimenticios ndo pré-embalados

e Métodos analiticos

7h assincronas e 1h
sincrona (em
videoconferéncia)
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Forma de Organizacdo da Formacéao

Formacdo e-Learning, realizada através da componente assincrona (autoestudo) e uma

componente sincrona.

e Aformacédo assincrona — corresponde a interagdo dos e-formandos para com os materiais
da formacgéo a fim de desenvolver o seu autoestudo/autoaprendizagem. Serve igualmente
para esclarecimento de duvidas com o formador (féruns); discusséo de ideias; realizacdo de
trabalhos e atividades promovendo o desenvolvimento coletivo de competéncias. O e-
formando tem um periodo temporal para aceder ao curso, nesse periodo tem acesso
durante 24horas/dia.

e As Sessdes sincronas decorrem em tempo real e encontram-se previamente
calendarizadas. Promovem a interagédo entre o e-formando e formador, a comunicagdo em
tempo real (através de chat escrito; videoconferéncia e audioconferéncia), quebrando desta

forma a barreira da distancia.

Cada moédulo é composto por:

* Licoes (slides intercalados com questbes de resposta fechada);

* Manual e/ou outros documentos de apoio ao estudo

* Foruns (esta formacgao integra um férum de esclarecimento de duvidas, através do qual o e-
formando podera solicitar opoio do formador)

* Trabalho ou teste final
Metodologias de Formacao

A metodologia da formacdo é predominantemente participativa e assenta na realizacdo de
situacdes praticas, analise de situagbes concretas, assim como na troca de experiéncias entre
participante e o formador.

Os métodos a utilizar serdo o expositivo, interrogativo, demonstrativo e participativo/ativo.
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Metodologias de Avaliacdo das Aprendizagens

O curso tem uma componente de avaliagdo final. A nota final das atividades corresponde a

avaliacdo no curso.

Tipo de Avaliacéo Caracterizagao Ponderacgao na avaliagao final
do mddulo

Corresponde a
Avaliacdo Continua realizacéo/participacéo nas 40%
licdes e féruns do elemento
Corresponde a realizagéo do
Avaliacao Final trabalho final ou teste de 60%
cada modulo/curso

Recursos pedagogicos/Espacgos e equipamentos

Para a realizagdo do curso os e-formandos deveréo ter acesso a um computador e internet,
devendo ter um browser atualizado.

Os e-formandos terdo acesso a:

- Slides por médulo;
- Manual por mdédulo;
- Documentacao complementar (por exemplo, guias e legislagdo complementar, quando aplicavel).

Publico-alvo

Gestores de producgdo, gestores da qualidade, técnicos das industrias alimentares, e outros
profissionais envolvidos no setor alimentar, que pretendam adquirir competéncias para as boas

praticas e cumprimento legal em matéria de gestdo de alergénios na cadeia alimentar.

Duracédo Total do Curso: 30 horas
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