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Designhacao

Segurancga Alimentar

Area de Formacgao

811 - Hotelaria e Restauracéo

Enquadramento

A segurancga alimentar constitui um elemento central na protegédo da saude publica e na confianga
dos consumidores. A implementacdo de sistemas de gestdo da qualidade e da seguranca
alimentar, nomeadamente através da metodologia HACCP e da Norma ISO 22000:2018, ¢é
fundamental para garantir o controlo eficaz dos perigos e a conformidade legal das organizagdes do
setor alimentar. Este curso visa dotar os formandos de competéncias praticas e técnicas para
planear, implementar, auditar e melhorar sistemas de gestdo da seguranga alimentar integrados,
reforgcando a cultura da qualidade e da conformidade dentro das organizagdes.

Destinatarios

Profissionais do setor alimentar, gestores de qualidade, técnicos de higiene e segurancga alimentar,
auditores internos, responsaveis de produgdo e demais colaboradores com fungbes de
implementacgéo, controlo ou melhoria de sistemas de gestdo da segurancga alimentar.

Objetivos Gerais

No final da formacéo, o formando deve ser capaz de planear, implementar e avaliar um sistema de
gestdo da seguranca alimentar, em conformidade com os principios do HACCP e com os requisitos
da Norma ISO 22000:2018, num contexto organizacional real ou simulado, demonstrando
capacidade para assegurar a conformidade legal, a prevengéo de riscos e a melhoria continua do
sistema.

Objetivos Especificos

No final da agéo de formag&o os formandos deverdo ser capazes de:
e Identificar os conceitos e principios fundamentais da qualidade e da seguranga alimentar,

em contexto de gestdo organizacional, demonstrando compreensao dos beneficios e
impacto da sua aplicagédo nos resultados e na conformidade legal.

e Aplicar os principios do sistema HACCP, em situagcdes praticas de analise e controlo de
perigos alimentares, elaborando fluxogramas e medidas preventivas adequadas conforme
os sete principios do sistema.

e Analisar os requisitos das normas ISO 9001:2015 e ISO 22000:2018, num contexto de
integracdo de sistemas de gestdo da qualidade e segurancga alimentar, demonstrando
capacidade para relacionar o ciclo PDCA, o pensamento baseado no risco e a melhoria

continua.
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Interpretar e aplicar os requisitos da ISO 22000:2018, em situagdes reais ou simuladas de
implementacgéo, garantindo a conformidade com os principios de lideranga, planeamento,
operagao, avaliagdo de desempenho e melhoria.

Executar atividades de planeamento, realizagdo e acompanhamento de auditorias internas
ao sistema de gestdo da seguranca alimentar, em conformidade com a ISO 19011:2018,
evidenciando competéncia técnica, objetividade e rigor no processo de auditoria.
Reconhecer e interpretar os requisitos legais aplicaveis a seguranca alimentar, em casos
praticos de conformidade e ndo conformidade, demonstrando capacidade de decisdo e
correcgao face a desvios normativos e regulamentares.

Integrar os conhecimentos adquiridos em estudos de caso ou simulagbes de
implementacado e auditoria, num contexto de trabalho em equipa e resolugdo de
problemas, demonstrando autonomia, pensamento critico e compromisso com a melhoria

continua.

Duracao Total

14 horas

Conteudos Programaticos e Respetiva Carga Horaria

Sequéncia de médulos/tematicas a desenvolver Carga
Horaria
Maédulo 1 - Fundamentos da Qualidade e da Seguranga Alimentar 2h

Conceitos de qualidade e seguranga alimentar
Beneficios da implementacéo de sistemas de gestao
Legislacdo essencial em higiene e seguranga alimentar

Médulo 2 - Sistema HACCP e Boas Praticas 2:30h

Conceito de segurancga alimentar e perigos alimentares
Pré-requisitos e Boas Praticas de Higiene
Principios e metodologia do sistema HACCP

Mddulo 3 - Sistemas de Gestdo da Qualidade e da Seguranca Alimentar (ISO | 2:30h
9001 e ISO 22000)

Principios da gestao da qualidade — ISO 9001:2015
Ciclo PDCA e pensamento baseado no risco
Introdugédo aISO 22000:2018

Beneficios e integragao de sistemas de gestéo

Mddulo 4 - Implementacgao e Requisitos da 1ISO 22000:2018 3h

Estrutura e requisitos da norma (Contexto, Lideranga, Planeamento,
Suporte, Operacgéo, Avaliagcao e Melhoria)
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Moédulo 5 - Auditorias e Melhoria Continua 2h

e NormalSO 19011:2018 —diretrizes e principios
e Planeamento e gestdo do programa de auditorias
e Competéncias do auditor e avaliagdo de riscos na auditoria

Maédulo 6 - Casos Praticos e Integragao de Conhecimentos 2h

e Analise de casos reais (ndo conformidades, incidentes, boas praticas)
e Discusséao guiada e partilha de experiéncias

Modalidade de Formacao

Formacé&o continua (ndo inserida no Catalogo Nacional de Qualificagdes).

Forma de Organizagao

Formacdo presencial e/ou Formagdo online, em ambiente de sala virtual e de interagcdo do
formador.

Metodologias de Formacgao

Os conteldos programaticos serdao desenvolvidos através do recurso aos métodos expositivo,
interrogativo, demonstrativo e ativo. Dar-se-a preferéncia ao método ativo, recorrendo, sempre que
possivel, a exemplos de aplicagéo pratica e fomentando os momentos de participagao direta dos
formandos, privilegiando-se a partilha de experiéncias, o debate de ideias e a experiéncia pessoal
de cada formando.

Técnicas Pedagodgicas: Exercicios praticos em grupo; Brainstorming; Estudos de caso.
Metodologias de Avaliacao

Avaliacao da satisfacdo e desempenho da equipa pedagdgica

e No final do curso, os formandos, clientes e formadores preenchem um questionario de
satisfagdo para avaliarem os diversos aspetos da acdo de formagdo (programa,
organizagao, acompanhamento, recursos, desempenho da equipa).

e A coordenagéo pedagodgica também avalia o desempenho do formador no final de cada
acao de formacgéo.

Avaliacao das aprendizagens

A avaliagdo dos formandos sera feita através de resolugcao de exercicios praticos e de simulagao de
situagdes de comunicacgao e assertividade em contexto laboral.

A classificagdo final da participagédo dos formandos no curso de formacéo, baseada numa escala
de 0 a 20 valores, € composta em 30% pela nota atribuida a participagao dos formandos e em 70%

pela nota atribuida a execugao de atividades e exercicios praticos.

CRITERIOS DE APROVACAO
Para obterem aprovacéao, os formados necessitam de cumulativamente cumprir com o seguinte:
e Teruma assiduidade de 100% da duragédo total do curso.
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Teruma classificagao finaligual ou superior a 9,5 valores, de acordo com a seguinte escala
de avaliacéo:

0 - 9,4 valores Insuficiente Nao aprovado

9,5-13,4 valores Suficiente Aprovado

13,5-17,4 valores Bom Aprovado

17,5 -20 valores Muito Bom Aprovado

Aos formandos que obtiverem aproveitamento serd entregue um Certificado de Formacéo

Profissional emitido pelo CEDR na plataforma SIGO. A quem nao obtiver aproveitamento ou nédo

tiver a frequéncia minima sera emitida uma declaragao de frequéncia do curso.

Espacos e Requisitos Logisticos

Sala tedrica e pratica com boa luminosidade, ventilagdo, temperatura e isoladas de ruidos
perturbadores ao bom funcionamento da acéo;

Mesas;

Cadeiras;

Videoprojector;

Tela e portatil;

Acesso a internet;

Espago equipado com todos os recursos didaticos necessarios;

Plataforma ZOOM TEAMS.

Recursos Materiais e Pedagogicos

Computador para o Formador, com projetor e tela de projegéo;
Quadro e respetivas canetas;
Material especifico para a concretizagao de dindmicas de grupo;

Suportes de apoio a aprendizagem.

Documentacao de Apoio

No decorrer da agédo de formacgéao sera facultado aos Formandos um conjunto de suportes de apoio,

nomeadamente, apresentacdo em PowerPoint (utilizada pelo formador) manuais, grelhas de

andlise, exercicios e textos bem como outros instrumentos de experimentacéo e consolidacéo de

conhecimentos, que forem considerados fundamentais para o desenvolvimento das aprendizagens

no dmbito do presente curso.
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