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A EMPRESA

A BioConnection - Consultoria e Formagao, Lda, criada em
agosto de 2011, no seio da Escola Superior de Biotecnologia
da Universidade Catodlica Portuguesa é uma empresa
especializada na prestagdo de servigos de consultoria técnica
e formagdo, vocacionada para o sector agroalimentar, tendo
como areas especificas de atuagdo a Qualidade, Seguranga
Alimentar, Sistemas de Gestdo, Satide e Nutri¢do.

A BioConnection tem como missdo promover a eficiéncia e a
produtividade das empresas do sector agroalimentar
nacional, tendo por base servigos de exceléncia, dotando as
empresas de ferramentas que as tornem mais competitivas
num mercado global cada vez mais exigente, promovendo o
seu crescimento sustentavel.

A formagao constitui uma das componentes fundamentais
na gestdo e qualificacdo dos colaboradores das
organizagdes, de forma a assegurar o desenvolvimento das
competéncias adequadas ao exercicio das suas fungdes.
Desta forma, a BioConnection disponibiliza uma
diversificada oferta formativa tendo por objetivo estratégico
o desenvolvimento e consolidagdo da sua interveng¢do no
mercado como entidade formadora de referéncia nas suas
areas de atuagao.

MODALIDADES DE FORMAGAO

FORMAGAO NA ORGANIZAGAO (FORMAGAO A MEDIDA)

Todos os cursos apresentados neste catdlogo podem
realizar-se na sua empresa. Planeamos e desenvolvemos
formacdo a medida das necessidades da sua Organizagao.
Assim, a BioConnection planeia as a¢Ges de formagdo nos
dias e horarios de sua conveniéncia, ajudando a definir os
contelidos mais adequados as caracteristicas da sua
empresa e participantes.

FORMAGAO INTEREMPRESA

Acdes de formacdo calendarizados no Plano Formacdo de
acordo com os cursos apresentados neste Catdlogo e
decorrem nas Instalagdes da BioConnention.

A BioConnection é uma entidade de formacdo certificada
pela DGERT para as seguintes areas de formacao:

e 541-Industrias alimentares
e 726-Terapia e reabilitacdo
e 862-Segurancga e Higiene no Trabalho

SERVICOS RELACIONADOS

No ambito da formagdo, desenvolvemos ainda os seguintes
servigos de apoio as empresas:

— Apoio no processo de certificagdo junto da DGERT;

— Apoio na elaborag¢do de candidaturas a financiamento

— Diagnéstico de necessidades de formagado;

— Elaboragao do plano de formacao;

— Execugao da formagao;

— Acompanhamento e avaliagao da formagao.

— Avaliagdo da eficacia da formacdo em contexto de
trabalho

As INSTALACOES

A BioConnection estd localizada no Edificio CELP-Centro de
Escritdrios de Lega da Palmeira, na Rua Direita, 351, em
Leca da Palmeira.

Dispde de amplas salas de formagao, com excelentes
condi¢des ambientais e equipamento adequado, inseridas
num edificio recentemente reestruturado e convertido num
moderno centro empresarial e que oferece todas as
condigdes ideais a sua atividade formativa.
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SEGURANCA ALIMENTAR

SA01-IMPLEMENTAGAO DO SISTEMA HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS)

OBJETIVOS GERAIS:

No final da agdo de formagdo o participante é capaz de:

e Reconhecer os principios da metodologia HACCP como um sistema preventivo no processamento de alimentos seguros;
e Implementar o sistema HACCP de acordo com a legislagdo em vigor em matéria de higiene dos produtos alimentares;
e  Fazer aintegragdo de um sistema HACCP noutros sistemas de gestdo da segurancga alimentar.

DESTINATARIOS:

Quadros superiores e intermédios do sector agroalimentar, com responsabilidades na area da Qualidade e Seguranga Alimentar, auditores e
consultores.

TOPICOS PROGRAMATICOS:

e Higiene e Seguranga Alimentar-Definigdes, conceitos, evolugdo e situagdo atual do setor alimentar
e  Enquadramento legal e normativo

e  Perigos e fontes de contaminagdo

e  Microbiologia alimentar e doengas de origem alimentar

e  Programa de Pré-requisitos de acordo com o Codex alimentarius (CXC 1-1969 Rer 2020)
Produgdo primaria

Infraestruturas e Equipamentos

Controlo das operagdes

Manutencdo e Higienizagdo

Saude e Higiene de pessoal

Transporte

O O O O O O

Informacdo do produto (Rotulagem , Rastreabilidade e Recolha do produto)
o Formagao
e A metodologia do sistema HACCP: Os 7 Principios e fases de Implementacgao
e Integracgdo do sistema HACCP nos referenciais de Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar (1ISO 22000; BRC, IFS )
e  Casos praticos

Duragdo: 16 h
Horario: 9:00 -13:00 h; 14:00-18:00 h
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SA02-IMPLEMENTACAO DO SISTEMA HACCP NO SETOR DOS VINHOS

OBJETIVOS GERAIS:

No final da agdo de formagdo o participante é capaz de:

o Reconhecer a importancia do programa de pré-requisitos (boas praticas de higiene e fabrico) como etapa preliminar na
implementagdo de um sistema de gestdo da seguranca alimentar;
Reconhecer e aplicar os principios do sistema HACCP como um sistema preventivo na produgdo de alimentos seguros;
Ser capaz de desenvolver um plano HACCP aplicado ao processo produtivo do vinho e reconhecer as etapas necessarias para
a implementagdo de um sistema de gestdo da segurancga alimentar;

o Fazer aintegragdo do sistema HACCP noutros sistemas de gestdo de acordo com as exigéncias dos mercados e legislagdo
em vigor em matéria de higiene dos produtos alimentares

DESTINATARIOS:

Quadros superiores e intermédios do sector vitivinicola, com responsabilidades na area da produgdo, engarrafamento, Qualidade e Seguranca

Alimentar, auditores e consultores.

TOPICOS PROGRAMATICOS:

Introducdo a Higiene e Seguranga Alimentar
o Conceitos e defini¢cGes
o A seguranga alimentar e a qualidade no sector vitivinicola
o Enquadramento legal
Doengas de origem alimentar
Principais tipos e fontes de contaminagdo no sector vitivinicola
Microbiologia do vinho
o  Fatores que afetam o crescimento dos microrganismos e a deterioragdo do vinho
Programa de Pré-requisitos (PPR’s )
o InstalagOes
Equipamentos e manutengdo
Limpeza e desinfecao
Controlo de pragas
Controlo das operagdes
Saude e Higiene do Pessoal
Armazenamento e transporte

O O O O O O O

Rotulagem e Recolha do Produto
o Formacgdo
O Sistema HACCP
o  Conceitos e metodologia
o  Os 7 Principios do sistema HACCP e as fases de Implementagao
A integragdo do sistema HACCP em outros Sistemas de Gestdo
o Integragdo do sistema HACCP no sistema de gestdao da qualidade-1SO 9001
o Referenciais de certificagdo de Sistemas de Gestdo de Seguranga Alimentar (ISSO 22000, BRC, IFS)
o  Caso Pratico-Realizagdo de um trabalho de aplicagdo dos conceitos e metodologia abordada

Duragdo: 16 h
Horario: 9:00 -13:00 h; 14:00-18:00 h
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SA04- QUALIFICAGAO DE AUDITORES INTERNOS DO SISTEMA HACCP

OBJETIVOS GERAIS:

No final da agdo de formagdo o participante serd capaz de:

e  Reconhecer os principios e fases de implementagdo do
sistema HACCP;

e  Conduzir auditorias internas a sistemas HACCP,
incluindo o planeamento, realizagdo e elaboragdo do
relatdrio final.

DESTINATARIOS:

Profissionais do setor alimentar com responsabilidades na
seguranca alimentar, auditores e consultores. Outros profissionais
com interesse no desenvolvimento de competéncias especificas
nesta drea.

TOPICOS PROGRAMATICOS:

Mobouto I- O Sistema HACCP-14 h

e  Higiene e Seguranca alimentar-Conceitos, evolugdo e
situacdo atual do setor alimentar
Enquadramento legal e normativo
Perigos e fontes de contaminagdo
Microbiologia alimentar e doengas de origem alimentar
Programa de Pré-requisitos de acordo com o Codex
Alimentarius:
o  Produgdo primaria

Infraestruturas e Equipamentos
Controlo das operagdes
Manutencdo e Higienizagdo
Saude e Higiene de pessoal
Transporte
Informacdo do produto (Rotulagem,
Rastreabilidade e Recolha do produto)

o Formagao
e A metodologia do sistema HACCP:

o Os 7 Principios

o As fases de Implementagdo

O O O O O O

Integragdo do sistema HACCP em outros Sistemas de
Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar —ISO9001,
ISO 22000; BRC e IFS.

Casos praticos

Modulo lI-Metodologia das Auditorias-12 h

As metodologias das auditorias-NP EN 1S019011:2012

Requisitos, responsabilidades e fung¢Ges dos auditores e
dos auditados
As fases de auditoria
o  Preparagdo:
o Defini¢do de objetivos, ambito e critérios da
auditoria

o Contacto com o auditado
o  Andlise de documentos
o  Preparagdo do plano da auditoria
o  Preparagao dos documentos de trabalho
(checklist)
Execugao

o Condugdo da reunido de abertura
o Recolha e verificagdo da informagao
o Fontes de informacgGes
Elaboracdo do relatério e apresentagdo de resultados

Vertente Comportamental:
a. Arelagdo auditor/auditado: A assertividade e
o “feedback”.
O planeamento e a gestdao do tempo.
A expressao escrita no relatorio de auditoria:
objetividade e organizac¢ado
Caso pratico-Preparacdo e realizag¢do de auditoria
interna ao sistema HACCP de uma empresa
agroalimentar.

Mddulo Il = 2 h- Avaliagdo de conhecimentos (teste tedrico)

Duragdo Total : 30 h
Horario: 9:00 -13:00 h; 14:00-18:00 h

Nota: O Curso de Qualificagdo de Auditores Internos do Sistema HACCP é sujeito a avaliagdo tedrica e pratica, podendo ser

frequentado médulo | e Il separadamente.
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SAOQ05- LEGISLACAO ALIMENTAR

OBJETIVOS GERAIS:
No final da agdo de formagdo o participante é capaz de:

e Reconhecer os principios orientadores da legislagdo
alimentar e sua evolugdo;

e  Pesquisar, compreender e utilizar das normas
juridicas aplicaveis ao sector alimentar.

DESTINATARIOS:

Quadros das empresas agroalimentares com responsabilidade na
area da Qualidade e Seguranga Alimentar, consultores e auditores.
Outros profissionais com interesse no desenvolvimento de
competéncias especificas nesta area.

Duragdo: 4 h
Horario: 9:00 -13:00 h; 14:00-18:00 h

TAPICOS PROGRAMATICOS:

e Legislagdo alimentar: principios, ambito, definigcdo e
destinatarios

e  Estrutura da legislagdo europeia

e  Estrutura da legislagdo portuguesa

e  Principais etapas da evolu¢do da legislagdo alimentar na
UE: Do prado ao prato. Analise de legislagdo

e  Acesso a legislagdo

e Definicdo de norma. Objetivos da normalizagdo. Normas
internacionais gerais, Internacionais sectoriais,
Europeias, Nacionais. Relagdes CEN/ISO

e  Realizacdo de trabalho pratico de andlise de legislacdo

SA06- ROTULAGEM DE GENEROS ALIMENTICIOS E INFORMAGCAO AO CONSUMIDOR

OBJETIVOS GERAIS:

No final da a¢do de formagao o participante é capaz de:
e Reconhecer os requisitos legais em termos de rotulagem
alimentar;
e Aplicar a regulamentacdo especifica a rotulagem de
géneros alimenticios.

DESTINATARIOS:

Quadros superiores e intermédios das empresas agroalimentares
com responsabilidade na drea da Qualidade e Seguranga
Alimentar, auditores e consultores.

TOPICOS PROGRAMATICOS:

1. Introdugdo
1.1. Rotulagem dos géneros alimenticios e informagdo ao
consumidor-Enquadramento legal
2. Anadlise do Regulamento (UE) n2 1169/2011 do Parlamento
Europeu, relativo a presta¢do de informacgdo aos
consumidores sobre os géneros alimenticios e posteriores
documentos legislativos.

o v AW

10.

Denominagdes comerciais dos géneros alimenticios

Lista de Ingredientes: como?, quanto?

Informacdo sobre alergénios

Rotulagem nutricional

6.1. Informacgdo nutricional obrigatdria

6.2. Informagao nutricional voluntdria

6.3. Expressao dainformagao nutricional: célculos e % das
doses de referéncia

Rotulagem obrigatdria de produtos pré-embalados

Rotulagem obrigatéria de produtos ndo pré-embalados

8.1. Setor da Restauragdo e Bebidas, pastelaria/padaria e
afins

Analise de casos praticos

Tradugdo da informagdo da rotulagem

Duragdo: 8 h
Horario: 9:00 -13:00 h; 14:00-18:00 h
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SA07-HIGIENIZACAO INDUSTRIAL

OBJETIVOS GERAIS:

No final da formagdo o participante é capaz de:

Reconhecer a cinética dos processos de higienizagado;
Reconhecer os fatores que condicionam a sua eficdcia;
Implementar e controlar as operagdes de higienizagdo
em diferentes contextos industriais.

DESTINATARIOS:

Profissionais das empresas agroalimentares com responsabilidade

na higienizagdo das instalagdes e equipamentos.

Duragdo: 4 h
Horario: 9:00-13:00 h

TAPICOS PROGRAMATICOS:

Higienizagdo Industrial: Conceitos e definigdes
Enquadramento legal e normativo

Tipos e fontes de contaminagdo alimentar

O Processo de Higienizagdo

Tipos de sujidade

Tipo de superficies

Limpeza

Desinfegdo

Métodos de Higienizagdo

Manuseamento de produtos de Limpeza e Desinfecdo
Avaliagdo da eficacia da higienizagdo

SA08-MICROBIOLOGIA ALIMENTAR

OBIETIVOS GERAIS:

No final da agdo de formacdo o participante é capaz de:

Compreender a importancia da Microbiologia no
Controlo da Qualidade da 4gua e alimentos

Identificar os diferentes grupos de microrganismos que
poderao ser indicadores de contaminagao
Avaliar/Quantificar o crescimento microbiano e
compreender os fatores que influenciam a atividade e o
crescimento dos microrganismos em amostras de
alimentos e agua.

Reconhecer as principais patologias emergentes de uma
segurancga alimentar deficiente;

Interpretar boletins de analise microbiolégica com base
nos limites microbiolégicos existentes e de acordo com a
legislagdo em vigor.

DESTINATARIOS:

Quadros superiores e intermédios das empresas agroalimentares

com responsabilidade na area do Controlo da Qualidade e

Seguranga Alimentar, responsaveis e técnicos de laboratério.

T6PICOS PROGRAMATICOS:

Introdugdo a Microbiologia Alimentar
o  Bactérias patogénicas e seus efeitos
o  Fungos e as micotoxinas
o  Virus
o Parasitas e a contaminagdo de alimentos e dgua
Intoxicagdes Alimentares
AlteragGes microbioldgicas dos alimentos:

o Carne, peixe e mariscos

o Leite e derivados

o  Hortofruticolas
Nogbes de implementagdo e validagdo de métodos em
Microbiologia. Breve referéncia ao calculo do critério de
precisdo e estimativa da incerteza em ensaios quantitativos
Metodologias de pesquisa e contagem de indicadores de
contaminagdo. Controlo de qualidade associado aos meios
de cultura.
Seguranca Alimentar e os critérios microbioldgicos
Importancia da expressao de resultados e comparacao
com valores paramétricos legislados
Visita a um Laboratério Agroalimentar

Duragdo: 16 h
Horario: 9:00-13:00 h/14:00-18:00
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SA09-0 REFERENCIAL IFS FOOD ISSUE 7

OBJETIVOS GERAIS:

No final da agdo de formagdo o participante é capaz de:

e Reconhecer os requisitos exigidos pelo sistema de
gestdo da seguranca alimentar baseado na norma
IFS-Food, Issue 7;

e Adquirir conhecimentos necessarios para a
implementagdo e manutengdo de uma certificagdo de
acordo com os requisitos da IFS-Food numa empresa do
setor alimentar.

DESTINATARIOS:

Quadros superiores e intermédios das empresas agroalimentares
com responsabilidade na area da Qualidade e Seguranga
Alimentar, auditores e consultores.

Duragdo: 12 h
Horario: 9:00 -13:00 h; 14:00-18:00 h

TAPICOS PROGRAMATICOS:

e International Featured Standards e a IFS Food Issue 7
o  Enquadramento e evolugdo

Objetivos do referencial

Ambito de aplicacdo

Requisitos gerais

Avaliagdo dos requisitos e sistema de

pontuacdo e processo de certificagdo do

Sistema

O O O O

e  Os requisitos do referencial IFS Food Issue 7 e principais
alterag0es a versdo anterior

o  Responsabilidade da Gestdo
Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar
Gestdo de Recursos
Planeamento do processo de produgao
Medigdes, andlises, melhorias

o  Food Defense e inspegdes externas
e  (Casos praticos

O O O O

SA10- O REFERENCIAL BRC FOOD SAFETY ISSUE 8

OBJETIVOS GERAIS:

No final da a¢do de formagao o participante é capaz de:

e Reconhecer os requisitos exigidos pelo sistema de
gestdo da seguranca alimentar baseado na norma BRC
Food Safety Issue 8

e Adquirir conhecimentos necessarios para a
implementagdo e manutencdo da certificagdo de acordo
com os requisitos da BRC Food numa empresa do setor
alimentar.

DESTINATARIOS:

Duragao: 16h
Horario: 9:00-13:00 h; 14:00-18:00 h

Quadros superiores e intermédios das empresas agroalimentares
com responsabilidade na drea da Qualidade e Seguranca
Alimentar, consultores e auditores.

TOPICOS PROGRAMATICOS:

e Introdugdo ao referencial BRC Food Safety
o  Principios
o Vantagens
o  Ambito de aplicagio
e  Esquema de certificagdo
e Andlise dos requisitos do referencial BRC Food issue 8
e  (Casos praticos.
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SA11- SISTEMA DE GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR -O REFERENCIAL 1SO22000

OBJETIVOS GERAIS:

No final da agdo de formagdo o participante é capaz de:
e  Compreender e interpretar os requisitos do referencial
1SO 22000:2018;
e Implementar um sistema de Gestdo da Seguranga
Alimentar, baseado na norma ISO 22000:2018

DESTINATARIOS:
Quadros superiores e intermédios das empresas agroalimentares

com responsabilidade na area da Qualidade e Seguranca
Alimentar, auditores e consultores.

Duragdo: 8 h
Horario: 9:00 -13:00 h; 14:00-18:00 h

TAPICOS PROGRAMATICOS:

e Introdugdo a Seguranga Alimentar
o Definigdes e conceitos
o  Enquadramento legal
e  Os requisitos da Norma ISO 22000 — Sistema de Gestdo
da Segurancga Alimentar
- Obijetivos da implementagdo dos requisitos da NP EN
ISO 22000
- Os 4 elementos chave:
- A comunicagao
- Alimplementagdo de um Programa de Pré-requisitos
- Controlo de Perigos (HACCP)
- Requisitos do Sistema de Gestao
e  Principios do HACCP e correspondéncia a Norma NP EN
ISO 22000
e Integracdo do referencial noutros Sistemas de Gestdo da
Qualidade e Seguranga Alimentar
e  Casos Praticos.

SA12-SISTEMA DE GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR - FSSC 220000

OBJETIVOS GERAIS:

No final da agdo de formacgdo o participante é capaz de:
e Compreender e interpretar os requisitos do sistema de
certificagdo FSSC 22000
e Implementar um sistema de Gestdo da Seguranga
Alimentar, baseado nas normas FSSC 22000

DESTINATARIOS:
Quadros superiores e intermédios das empresas agroalimentares

com responsabilidade na drea da Qualidade e Seguranga
Alimentar, auditores e consultores.

Duragao: 16 h
Horario: 9:00-13:00 h; 14:00-18:00 h

TOPICOS PROGRAMATICOS:

Introdugdo ao Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar
o  Objetivos e enquadramento
o  Ambito, requisitos e critérios da certificagdo FSSC
220000
e  Esquema de certificagdo FSSC 22000 e analise de requisitos
o Norma NP EN ISO 22000:2018
o  Programa de pré-requisitos (ISO/TS 22002-x)
o  Requisitos adicionais
e Requisitos de certificagdo FSSC 22000
e  Casos praticos
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CATALOGO DA FORMACAO

SA13- QUALIFICAGAO DE AUDITORES INTERNOS DO SISTEMA DE GESTAO DA SEGURANGA ALIMENTAR

OBJETIVOS GERAIS:

No final da agdo de formagdo o participante é capaz de:

e Reconhecer os requisitos dos principais referenciais

de Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar
(FSSC22000; IFS e BRC);

e  Gerirum programa de auditorias, planear e
conduzir as atividades de auditorias internas a
Sistemas de Gestdo da Qualidade e Seguranga
Alimentar.

DESTINATARIOS:

Quadros superiores e intermédios de empresas com
responsabilidade ao nivel da Gestdo da Qualidade r Seguranga
Alimentar e realizagdo de auditorias internas, consultores e
auditores.

TOPICOS PROGRAMATICOS:

Médulo 1 -8 h

e  Esquema de certificagdo FSSC22000
e  Referencial ISO 22000:2018
Analise dos requisitos na ética do auditor

Médulo II- 8 h

e  Referencial BRC Food Safety Issue 8
Analise dos requisitos na dtica do auditor

Médulo 111-8 h

e  Referencial IFS Food Issue 7
Analise dos requisitos na ética do auditor

Médulo IV-14 h

e Introdugdo:
o  Etapas, objetivos e tipos de auditorias.
o ANormalSO 19011:2018
o  Requisitos, responsabilidades e fungdes dos

auditores e dos auditados

e Asfases de auditoria:

(@]

(@]

(@]

Preparacao

Execugao

Elaboragdo do relatério e apresentagdo de
resultados

e  Vertente Comportamental:

(@]

(@]

(@]

A relagdo auditor/auditado: A assertividade e
o “feedback”.

O planeamento e a gestao do tempo.

A expressdo escrita no relatério de auditoria:
objetividade e organizagao

e  (Caso pratico: realizagdo de uma auditoria em contexto

real de trabalho numa empresa agroindustrial.

Médulo V-2 h

e Avaliagdo de conhecimentos-Teste escrito

O curso de Qualificagao de Auditores Internos em SGQSA é
constituido por 5 mddulos que podem ser frequentados
separadamente (ver notas).

A frequéncia com aproveitamento dos 5 médulos confere a
Qualificagao de Auditor Interno em Sistemas de Gestao da
Seguranga Alimentar.

Nota 1: Os Mddulos I, Il e 1ll podem ser frequentados

isoladamente.

Nota 2: Podem frequentar apenas os médulos IV e V quem

ja tenha realizado as formacoes certificadas equivalentes

aos madulos 1, Il e lll, sendo neste caso avaliado pela

BioConnection.

Duragdo total: 40 h
Horario: das 9-13 e das 14-18 h
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SA14-0 REFERENCIAL BRC PACKAGING & PACKAGING MATERIALS ISSUE 6

OBJETIVOS GERAIS:

No final da formagdo, o participante é capaz de:
e Reconhecer as caracteristicas gerais das embalagens;

e  Definir o dmbito de certificagdo/auditoria de um local de

produgdo;

e  Reconhecer a estrutura e formato do referencial BRC

Packaging & Packaging Materials Issue 6

e Conhecer os requisitos do referencial e aplicd-los na

preparagdo de um local de produgdo para a certificagdo.
DESTINATARIOS:
Quadros superiores e intermédios de empresas agroalimentares e

de embalagem com responsabilidades nas areas da produgao,
qualidade e seguranga alimentar, auditores e consultores.

Duragdo: 8 h
Horario: 9:00-13:00 h; 14:00-18:00 h

SA15- GESTAO DE ALERGENIOS

Toricos PROGRAMATICOS:

Introdugdo a embalagem alimentar
Enquadramento legal dos diferentes materiais de
embalagem

BRC Global Standard Packaging and Packaging
Materials — issue 6

a) Enquadramento

b) Beneficios

c) Ambito

d) Principios do Referencial

Analise dos requisitos do referencial e suas principais
diferengas em relagdo a versdo 5
e  Compromisso da Gestdo de Topo e Melhoria
Continua
e  Sistema de Gestdo de Perigos e Riscos
e  Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranga
do Produto
e  Requisitos das Instalagdes
e  Controlo do Produto e Processo
e  Pessoal

OBJETIVOS GERAIS:

No final da formagao, o participante é capaz de:
e Identificar os ingredientes potencialmente alergénicos
e  Conhecer a legislagdo aplicavel aos alergénios.
e  Compreender a gestdao das contaminagdes cruzadas

DESTINATARIOS:
Quadros superiores e intermédios de empresas agroalimentares,

com responsabilidades nas areas da produgdo, | &D, qualidade e
seguranca alimentar, auditores e consultores.

Duragao: 4 h
Horario: 9:00-13:00 h

TOPICOS PROGRAMATICOS:

Introdugdo

o Os alergénios e intolerancias alimentares

o Enqguadramento legal

Reacgbes adversas aos alimentos: Definigdes e tipo de
reagoes e sintomas.

Controlo de ingredientes alergénios na industria
alimentar

Processo, rastreabilidade e ferramentas para a gestdao
do risco de alergénios

Contaminagdo quimica: Implementagdo do Sistema
HACCP e BPHF

Exigéncias regulamentares

Exigéncias dos referenciais (ISO 22000, BRC, IFS)
Métodos de controlo analitico

www.bioconnection.pt
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C
) BioConnection

Consultoria e Formacdo, Lda

CATALOGO DA FORMACAO

SA16- FOOD DEFENSE

OBJETIVOS GERAIS
No final da agdo de formagdo o participante é capaz de:

e  Reconhecer os requisitos mais importantes para esta
gestdo, segundo o guia PAS 96

e Implementar um programa de “Food Defense” de
acordo com diretrizes internacionais

DESTINATARIOS

Quadros superiores e intermédios das empresas agroalimentares
com responsabilidade na area da Qualidade e Seguranga
Alimentar, consultores e auditores.

TAPICOS PROGRAMATICOS

Introdugdo ao Food Defense

Os principais requisitos de Food Defense baseados em
fontes internacionais (PAS 96)

Requisitos especificos do Food Defense nas principais
normas de seguranca alimentar: IFS, BRC e FSSC22000
Apresentacgdo de ferramentas para desenvolver um
plano de “Food defense” .

Casos praticos-Elaboracgdo do Plano Food Defense

Duragdo: 4 h
Horario: 9:00-13:00 h ou 14:00-18:00 h

SA17- RASTREABILIDADE NO SETOR AGROALIMENTAR

OBJETIVOS GERAIS:
No final da agdo de formacgdo o participante é capaz de:

e I|dentificar os requisitos de rastreabilidade no setor
alimentar;

e Implementar sistemas de rastreabilidade e gestdo de
incidentes

DESTINATARIOS

Quadros superiores e intermédios das empresas agroalimentares
com responsabilidade na drea da Qualidade e Seguranga
Alimentar, consultores e auditores.

TOPICOS PROGRAMATICOS

- Introducdo a rastreabilidade de alimentos

- Rastreabilidade no setor alimentar:

(@]

Enquadramento legal- Regulamento 178/2002 - lei base
da legislagdo alimentar e aplicagdo da rastreabilidade.
Responsabilidades

Papel da rastreabilidade na rotulagem

Metodologias

- Gestdo de Incidentes na setor agroalimentar

- Casos praticos

Duragdo: 4 h

Horario: 9:30-13:00 h

www.bioconnection.pt
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SA18- SEGURANCA ALIMENTAR E MATERIAIS DE EMBALAGEM

OBJETIVOS GERAIS:

No final da formagdo, o participante é capaz de:

e  Reconhecer os requisitos de segurancga alimentar aplicavel aos

materiais de embalagem alimentar

e  Reconhecer os requisitos dos principais referenciais de
Sistemas de Gestdo da Segurancga Alimentar para embalagens
e Implementar um Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar

numa industria de embalagens alimentares.

DESTINATARIOS:

Quadros superiores e intermédios de empresas agroalimentares e
de embalagem com responsabilidades nas areas da produgéo,

qualidade e seguranga alimentar, auditores e consultores.

Toricos PROGRAMATICOS:

Introdugdo a embalagem alimentar
Enquadramento legal dos materiais de embalagem
(vidro, “plasticos”, metal, cortica, papel e cartdo)
Conceitos gerais de analise de perigos (HACCP) e
avaliagdo de risco
Apresentacgdo dos principais referenciais de segurancga
alimentar:

o Referencial BRCGS

o  Requisitos FSSC 22000

o  Referencial IFS PACsecure
Casos Praticos

Duragao: 8 h
Horario: 9:00-13:00 h; 14:00-18:00 h
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) BioConnection

Consultoria e Formacdo, Lda

CATALOGO DA FORMACAO

OBJETIVOS GERAIS:

No final da agdo de formagdo o participante é capaz de:

e Adquirir e consolidar conhecimentos teérico-
praticos sobre o produto e processos

e Reconhecer e aplicar um conjunto de normas e
procedimentos de caracter higiénico-técnicos que
devem ter lugar, de forma a obter-se um produto
final de alta qualidade e seguranga;

e  Produgdo de leite com as caracteristicas
organoléticas, nutricionais e de qualidade
adequadas ao uso a que se destina.

DESTINATARIOS:

Quadros superiores e intermédios das empresas do sector dos
lacticinios com responsabilidade na area do Controlo da
Qualidade, Produgdo e Seguranga Alimentar. Outros profissionais
com interesse na area, auditores e consultores

TOPICOS PROGRAMATICOS:

o A produgdo primaria do leite:
e  Técnica de ordenha e higiene
e  As mastites
O leite: composigdo, estrutura e classificagdo
Microbiologia do leite
Contaminagdo microbioldgica inicial do leite
Principais tipos e fontes de contaminagdo do leite:
e  bioldgicos, quimicos e fisicos
Doengas alimentares causadas pela ingestao de leite e seus
derivados
Recolha e refrigeracdo do leite
Controlo da recegao do leite
As fases do processamento do leite
Equipamentos e processos:
o Refrigeragdo
Termizagao
Desnatagdo
Normalizagao
Homogenizagao
Processamento UHT

e} O O O O

O O O O

Arrefecimento

O O 0O 0O O O O

Enchimento asséptico do leite em embalagem Tetra

Pak

o  Rotulagem e distribuicao

o Derivados do leite (queijo, leite em pd, Leite UHT, natas
,manteiga e iogurte).

www.bioconnection.pt
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() Connection CATALOGO DA FORMAGAO

Consultoria e Formacdo, Lda

OBIJETIVOS GERAIS: T6PICOS PROGRAMATICOS:
No final da ac3o de formac3io o participante é capaz de: 1. Matérias primas e auxiliares tecnoldgicos (leite , sal,
e Adquirir e consolidar conhecimentos teérico- coagulante, culturas de arranque ou “starter”)
praticos sobre o produto e processos 2. Classificagdo dos diferentes tipos de queijos

e Reconhecer e aplicar um conjunto de normas e Fermentagdo do leite -aspetos gerais

procedimentos de caracter higiénico-técnicos que
devem ter lugar, de forma a obter-se um produto a)
final de alta qualidade e seguranga; b)

e  Producdo de queijo com as caracteristicas c)  Estabilizagdo da temperatura
organoléticas, nutricionais, qualidade e segurancga
desejadas.

4. Preparagdo do leite:
Padronizagdo
Pasteurizagao

5. Fases do processo tecnolégico:
a) Coagulagdo do leite
b) Corte da coalhada

DESTINATARIOS: c) Dessoramento

d) Moldagem
Quadros superiores e intermédios das empresas do sector dos e) Prensagem
lacticinios com responsabilidade na area do Controlo da f) Salga
Qualidade, Produgo e Seguranca Alimentar. Outros profissionais g) Secagem
h) Cura

com interesse na area, auditores e consultores.
6. Acabamento e Embalamento:

7. Rotulagem e distribuicao

OBJETIVOS GERAIS:
TOPICOS PROGRAMATICOS:

No final da formagao, o participante é capaz de: e  Composicio e estabilidade dos alimentos
e  Principios e cinética de destrui¢do térmica dos

[ ] i ipi i ica . .
Reconhecer os principios fundamentais da destruigao microrganismos

térmica dos microrganismos e  Efeitos do processamento térmico sobre as
e Determinar o tipo de tratamento térmico que deve caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos.
aplicar a um determinado produto/processo. e  Tecnologias de processamento térmico: --

Branqueamento, esterilizagdo, pasteurizacdo e

ultrapasteurizagdo:

o  Obijetivos do processamento
o CondigOes de processamento
o  Efeito nos alimentos

DESTINATARIOS: e  Parametros que condicionam o desenvolvimento de um
processo de tratamento térmico

e  Variagdo da resisténcia térmica dos microrganismos em
fungdo das caracteristicas do produto alimentar.

e  (Calculo dos tempos de processamento: valores de D e Z
dos microrganismos mais representativos e seu
controlo.

e  (Casos praticos

e Reconhecer os fatores que influenciam a eficécia do
processo de tratamento térmico.
e Calculo das diferentes varidveis do processo

Quadros superiores e intermédios de empresas agroalimentares,
com responsabilidades nas areas da produgdo, | &D, qualidade e
seguranga alimentar.
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Consultoria e Formacdo, Lda

CATALOGO DA FORMACAO

DISTRIBUICAO ALIMENTAR

DAO01-GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANGA DOS PRODUTOS -O REFERENCIAL IFS LOGISTICS 2.3

OBJETIVOS

No final da formacdo os formandos deverao ser capazes
de:

e  Compreender e reconhecer os requisitos do
referencial de Gestdo da Qualidade e Seguranga
dos Produtos IFS Logistics 2.3 aplicavel aos servigos
logisticos;

e Implementar os requisitos e acompanhar o
Sistema de Gestdo da Qualidade e Segurancga dos
Produtos e de melhoria continua;

e  Preparar o sistema para futura certificagao.

DESTINATARIOS

e Profissionais do setor da distribui¢cdo alimentar,
Representantes da Gestdo, Diretores ou Gestores
com responsabilidade na area de gestdo da
Qualidade e Seguranga Alimentar; Consultores e
Auditores.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

Moédulo I- Introdugdo a Higiene e Seguranca Alimentar

1. Introdugao aos requisitos de higiene e seguranga
alimentar na cadeia alimentar

a) Conceitos e defini¢bes
b) Enquadramento legal e normativo
c) O sistema HACCP e o Codex Alimentarius

Moédulo II- O referencial IFS Logistics 2.3

1. Introdugdo a International Featured Standars e a norma
IFS Logistics

a) Ambito
b) O processo de certificagdo
c¢) O sistema de pontuagao
2. Analise dos requisitos do referencial IFS Logistics 2.2
a) Responsabilidade da gestdo de topo

b) Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca
dos produtos

c) Gestdo de Recursos
d) Realizagdo do servigo
e) MedigGes, Andlise e Melhoria

f)  Food Defense e Inspe¢Ges externas

Duragao: 8h
Horario: 9:00-13:00 h; 14:00-18:00 h

www.bioconnection.pt
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INSCRICOES E CONDICOES DE PAGAMENTO

A pré-inscricdo deve ser formalizada on-line através do

preenchimento do formulario em:
http://www.bioconnection.pt/pt/calendario

O prego por participante encontra-se no Plano de
Formagdo, com a respetiva calendarizagdo dos cursos
disponiveis no site em www.bioconnection.pt

Nota: A todos os valores apresentados acresce o IVA a taxa
aplicavel em vigor.

O valor nao inclui:
Documentagdao em papel e as refeigdes.

O valor inclui:
Documentagdo em suporte digital disponibilizada até 24 h
de antecedéncia do inicio do curso.

Descontos:

Concedemos 20% de desconto a particulares;

Formacdo para empresas (varios participantes na mesma
edi¢do do curso). Condigdes especiais de inscrigdo!

Confirmacdo da Inscrigao:

A inscricdo é considerada efetiva apds o seu pagamento na
totalidade.

O pagamento pode ser efetuado por cheque a ordem de
BioConnection, Lda ou por transferéncia bancaria até 5 dias
antes do inicio da formacao, para a conta do banco Caixa
Geral de Depdsitos, IBAN PT50 0035 0392 00015429 830 43

Cancelamento/alteragdo de cursos

Os cursos constantes em plano de formagdo, podem sofrer
alteragdes de programa, duragao, datas e pregos.
Aconselhamos que antes de se inscrever contacte a
BioConnection.

A realizagdo dos cursos é condicionada a um nimero
minimo de inscri¢Ges, pelo que a BioConnection reserva-se
o direito de cancelar ou adiar a realizagdo das agdes de
formagdo, caso o nimero de participantes inscritos seja
insuficiente para a sua realizagao.

CERTIFICADOS
No final de cada a¢ao de formagdo, a BioConnection emite
e entrega a cada formando o respetivo Certificado de

Formagao.

A emissdo do Certificado de Formacao esta condicionada a

frequéncia do curso, ndo excedendo o limite de faltas e
obtencdo de aproveitamento na avaliagao da aprendizagem
(quando aplicavel), de acordo com o Regulamento da
Formagao.

No caso das a¢des de formagdo em que nao exista
avaliacdo da aprendizagem e o formando ndo exceda o
limite de faltas previsto no Regulamento da Formacao, no
final da acdo tem direito a receber o Certificado de
Frequéncia da Formacdo.

No caso do formando exceder o limite de faltas e/ou n3o
obter aproveitamento apds processo avaliativo ndo tem
direito a qualquer certificado.
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