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Bem-vindo ao programa de formacdo para a
Industria Agroalimentar disponibilizado pela
Intertek para o primeiro semestre de 2016.

O objetivo dos nossos cursos de formacdo é ajudar as
empresas a melhorar as suas competéncias, assim como
as capacidades dos seus colaboradores no adequado
cumprimento dos diferentes requisitos normativos.

Estes cursos sao lecionados por profissionais experientes
para assegurar que a sua empresa obtém informacdo
relevante e atualizada sobre temas-chave para o seu
negocio. As sessdes de formacao tém como objetivos
ajudar os intervenientes envolvidos na cadeia de
distribuicao a compreender os requisitos requlamentares,
melhorar os seus processos comerciais e responder as
necessidades do mercado, salvaguardando a qualidade e
a seguranca dos seus produtos e processos.

Através destes cursos pretendemos nao sé proporcionar
um amplo conhecimento sobre a tematica selecionada,
como também disponibilizar uma plataforma de
Networking que |he permitird partilhar experiéncias com
profissionais relacionados com o seu setor de atividade.

Localizacao

Os nossos cursos realizam-se nas instalacoes
da Intertek, em Perafita, Matosinhos.

Os cursos programados incluem toda a documentagao
necessdria para a sua realizacao.

Oferecemos também a possibilidade de realizar estes
ou outros cursos nas instalacbes da sua empresa, com
solicitacdo prévia. Esta opcdo permite-lhe selecionar
as datas pretendidas para a formacao e aprofundar os
conteudos programaticos mais relevantes para a sua
empresa.

Se deseja organizar uma formacdo a sua medida, por
favor entre em contacto connosco expondo as suas
necessidades especificas, através de email info.portugal@
intertek.com ou telefone 22 999 80 84.

Inscricao

Para se inscrever num dos nossos cursos, por favor
complete o formuldrio de inscricao apresentado no final
deste documento e envie-o para o seguinte endereco
eletrénico info.portugal@intertek.com ou para o nimero
de fax 22 999 80 81.
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Calendério Primeiro Semestre de 2016

Cursos

Industria Agroalimentar

Carga
Horaria

Food Defense dettae, | Eestte | shors
HACKE s rogramas de Pré-requisits - 17a18detio | L | 12 hores
FACCP & Programas de Pré-requisitos - stdeMao | eS| g pores
Novidades BRC Food Safety Issue 7 17 de Junho M:f(;zmﬁ’o . 6 horas
Norma F55C 22000 30 de Junho M:f;i?ntka\bs 8 horas




Alimentacao

Informacao sobre o curso

O conceito Food Defense consiste em todas as
atividades para prevenir a contaminacao intencional dos
produtos alimentares por agentes biolégicos, quimicos
ou radioativos que tém probabilidades razodveis de
ocorrer no decurso da sua producdo e distribuicao.
Desde ha alguns anos, o tema Food Defense é prioritario
para a FDA. Os referenciais de seguranca alimentar, tais
como IFS Food, BRC Food e FSSC 22000, ja incluem esta
tematica nos seus requisitos.

E precisamente este o motivo pelo qual muitas empresas
estao a proceder ao desenvolvimento e implementacao
de um sistema adequado de Food Defense que garanta
o cumprimento das disposicoes estabelecidas nestes
referenciais.

A Intertek preparou este curso para permitir as empresas
compreender o conceito Food Defense e todas as
atividades associadas a preparacao e implementacao de
um plano apropriado.

Conteudo do curso

Em que consiste o conceito Food Defense, a Bioseguranga e o
Bioterrorismo?

Que diferencas existem entre os termos “Food Defense”,
“Food Safety” e “Food Security”?

. Gestao de crises

Exemplos de situacdes de crise na Industria Alimentar:
aprender através da experiéncia

Apresentacdo e comparacao dos requisitos e referenciais
GFSl: IFS V6 e BRC Issue 7

Trabalho pratico de integragao

- 5 de Maio: Perafita, Matosinhos
- 21 de Junho: Perafita, Matosinhos
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Objetivos

Apresentar uma
abordagem concreta e
apropriada as empresas
com a finalidade de as
guiar naimplementacao

e desenvolvimento de um
sistema adequado de Food
Defense.

Dirigido a...

Colaboradores de
unidades de producao,
estabelecimentos

e distribuidores de
alimentos que pretendam
obter conhecimentos
referentes ao conceito de
Food Defense de forma

a cumprir com os seus
requisitos.

Responsaveis de
qualidade, profissionais
independentes e
consultores que
pretendam adquirir as
ferramentas necessarias
para a implementacao do
plano Food Defense em
qualquer organizacao.

Detalhes do curso

Modalidade: Presencial
Horario: A definir (8 horas)

Preco: 160 € + IVA

http://www.intertek.pt/treinamento/
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HACCP e Programas de Pré-requisitos —
Chefias/Dirigentes

Informacao sobre o curso Objetivos

O sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo «  Consolidar

(HACCP) é um dos sistemas com maior reconhecimento conhecimentos

internacional na garantia da seguranca dos alimentos de um relacionados com a

ponto de vista preventivo. Higiene e Seguranca
Alimentar.

Para além do objetivo primordial de garantir a seguranca
dos alimentos, a implementacdao do sistema HACCP
favorece o uso eficaz dos recursos da sua empresa, evitando
producdes nao seguras e melhorando a rapidez e eficacia
de resposta face a problemas de seguranca alimentar. Dirigido a...
Consequentemente, a sua organizacao sentira a confianca
dos seus clientes, bem como das autoridades sanitarias.

«  Compreender o Sistema
HACCP como ferramenta
de Seguranca Alimentar.

Empresarios e/ou
Responsaveis de

O curso “HACCP e Programas de Pré-requisitos — Chefias/ qualidade em matéria de
Dirigentes” da Intertek é lecionado por profissionais com seguranca alimentar.
elevada experiéncia em auditorias e acdes formativas de
seguranca alimentar. Os participantes desde curso poderao
obter as ferramentas necessdrias para aprofundar o seu
conhecimento acerca dos critérios operacionais para gerir
um plano HACCP de forma eficaz

«  Empresas que queiram
implementar e/ou
certificar o seu sistema
de gestao de seguranca
alimentar.

Técnicos de producao
e manutencao de

Conteuido do curso instalacdes alimentares.
Abordagem a Seguranca Alimentar «  Consultores com
Enquadramento Legal atividade no sector

Pré-requisitos do Sistema HACCP agroalimentar.
O plano HACCP passo a passo: 7 principios e sua aplicacao Detalhes do curso

ratica
P Modalidade: Presencial

Principai i iad HACCP
rincipais perigos associados ao Horério: A definir (12 horas)

Validacdo e Verificacdo do plano HACCP: casos praticos
Preco: 240 € + IVA

Preparacao de Auditoria HACCP

« 17 a 18 de Maio: Perafita, Matosinhos

http://www.intertek.pt/treinamento/
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HACCP e Programas de Pré-requisitos —
Manipuladores de Alimentos

Informacao sobre o curso Objetivos

O sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo «  Reconhecer aimportancia
(HACCP) é um dos sistemas com maior reconhecimento da Higiene e Seguranca
internacional na garantia da seguranca dos alimentos de um Alimentar.

onto de vista preventivo. -
P P «  Consciencializacao do

Para além do objetivo primordial de garantir a seguranca i iterentes

dos alimentos, a implementacdo do sistema HACCP
favorece o uso eficaz dos recursos da sua empresa, evitando
producdes nao seguras e melhorando a rapidez e eficacia
de resposta face a problemas de seguranca alimentar. Dirigido a...
Consequentemente, a sua organizacao sentird a confianca
dos seus clientes, bem como das autoridades sanitarias.

fatores na ocorréncia de
riscos para a Seguranca
Alimentar.

Profissionais do setor da
manipulagao e producgao
O curso “HACCP e Programas de Pré-requisitos - de alimentos.
Manipuladores de Alimentos” da Intertek é lecionado por
profissionais com elevada experiéncia em auditorias e
acdes formativas de seguranca alimentar. Os participantes
desde curso poderdao obter as ferramentas necessarias
para aprofundar o seu conhecimento acerca dos critérios Detalhes do curso
operacionais para gerir um plano HACCP de forma eficaz. . Modalidade: Presencial

. Consultores com
atividade no sector
agroalimentar.

Horario: A definir (8 horas)

Preco: 160 € + IVA

Conteudo do curso
Introducao e Histéria do HACCP
Abordagem a Higiene e Seguranca Alimentar
Pré-requisitos do Sistema HACCP

O plano HACCP passo a passo: 7 principios e sua aplicacao
pratica

Principais perigos e situacdes de risco associados ao HACCP
Pressupostos inerentes a Higienizacao e Manutencao

Exercicios praticos para consolidar conceitos

- 31 de Maio: Perafita, Matosinhos

http://www.intertek.pt/treinamento/
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Informacao sobre o curso Objetivos

O referencial normativo British Retail Consortium (BRC) «  Analisar os novos
Foodpara a seguranca alimentar, criado pelos retalhistas requisitos do referencial
do Reino Unido, é atualmente reconhecido e aplicado BRC Food Safety Issue 7.

em todo o mundo. A certificacdo segundo a norma
BRC Food permite as empresas comercializar os seus
produtos através de grandes cadeias de distribuicao ou
outras organizacdes que adotaram esta norma como
referéncia.

«  Associar os requisitos da
norma BRC Food Safety
Issue 7 aos requisidos
do HACCP segundo
exigéncias setoriais.

Se estd atualmente a implementar a norma BCR Food, «  Preparar para as

serd do seu interesse saber que ja se encontra publicada auditorias das Entidades

a suaversao 7. de Certificacao e dos
Clientes.

O curso “Novidades BRC Food Safety Issue 7' da
Intertek permitir-lhe-4 conhecer as mais recentes
alteracdes introduzidas pela versao 7 deste referencial e
compreender os requisitos necessarios para o seu total
cumprimento.

- Favorecer aintegracao
com outros Sistemas de
Seguranca Alimentar.

Dirigido a...

. Profissionais do setor
agroalimentar.

- Diretores de Producao,
Qualidade e Compras.

Conteudo do curso

+ Introducéo ao referencial BRC Food Safety Issue 7 e itores
especializados no setor
. Modulos voluntérios .
agroalimentar.
« Novos graus de classificacdo de auditoria
«  Técnicos destinados a

. Requisitos fundamentais: . . .
realizar e apoiar auditorias

Aprovacéo de Fornecedores BRC Food Safety Issue 7.
+ Rastreabilidade
Autenticidade do Produto e Cadeia de Custédia Detalhes do curso
. Controlo de rotulagem +  Modalidade: Presencial
Zonas de Cuidados Especiais + Horario: A definir (6 horas)
«  Foco no Cliente e Comunicacao o Preco: 120 € + IVA
PR
_—— « Gestao de Excedentes Alimentares e Produtos para
"E E 2xua Alimentacao Animal
muma d
Organizacgao e Higiene
« 17 de Junho: Perafita, « Controlo de Pragas
Matosinhos

Exercicios praticos para consolidar conceitos

http://www.intertek.pt/treinamento/



Alimentacao Norma FS5C 22000

Informacao sobre o curso

A FSSC 22000 é uma norma de seguranga alimentar
independente, aprovada pela Global Food Safety Initiative
(GFSI), que incorpora normas ja existentes, incluindo /SO
22000, programas de pré-requisitos (PPR's) especificos do
setor e HACCP.

Com esta norma de ampla aceitacdo internacional, toda a
cadeiadefornecimento estaincluidanuma Unicacertificacao,
tornando este sistema de gestao de seguranca alimentar o
mais abrangente atualmente disponivel no mercado.

As empresas que ja se encontram certificadas segundo
a norma /SO 22000 e que pretendam transitar para a
certificacdo FSSC 22000 necessitarao apenas de uma revisdo
adicional segundo os requisitos adicionais das especificacoes
técnicas para os PPR’s especificos para o setor, juntamente
com os requisitos adicionais da norma FSSC 22000.

O curso “Norma FSSC 22000" da Intertek permitr-lhe-a
conhecer as etapas e os requisitos necessarios inerentes
a norma FSSC 22000, bem como compreender a sua
abordagem para a gestao de riscos de seguranca alimentar
em toda a cadeia de abastecimento.

Conteudo do curso
Global Food Safety Initiative (GFSI)
Introducgédo a norma FSSC 22000
Requisitos da norma FSSC 22000
O enquadramento com a /SO 22000

Programas de pré-requisitos (PPR’s) especificos

« 30 de Junho: Perafita, Matosinhos
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Objetivos

Analisar e compreender
0s requisitos inerentes a
norma FSSC 22000.

Aplicar os requisitos

da norma FSSC 22000
na preparacao de um
processo de certificacdo.

Dirigido a...

Profissionais do setor
agroalimentar.

Diretores de Producao,
Qualidade e Compras.

Consultores especializados
no setor agroalimentar.

Técnicos destinados
a realizar e aprovar
auditorias FSSC 22000.

Quadros técnicos de
empresas certificadas pela
norma /SO 22000 que
pretendam transitar para a
certificacdao FSSC 22000.

Detalhes do curso

Modalidade: Presencial
Horario: A definir (8 horas)

Preco: 160 € + IVA

http://www.intertek.pt/treinamento/
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Pedido de inscricao

Para inscrever-se nos nossos cursos, por favor complete e envie este formuldrio para

info.portugal@intertek.com

Nome do curso:

Localizacao:

Requerente:*

*(a preencher em
maiusculas)

Dados para faturagao:

Contacto:
Telefone e email:
Empresa e NIF:
Morada:

Cidade e Cédigo

Postal:
Empresa e Data:

Nome(s) e apelido(s)

Preco:

€+1IVA

€+1IVA

€+1VA

€+1IVA

€+1IVA

€+1IVA

Rua Antero de Quental 221, sala 102
4455-586 Perafita

Portugal

T:22 999 80 84

F:22999 80 81

E: info.portugal@intertek.com



Por que eleger a Intertek como a sua entidade formadora?

A Intertek € uma empresa internacional lider na prestacao de servicos nas areas
da qualidade e seguranca.

O nosso obijetivo é ajudar os nossos clientes a oferecer produtos e servigos de
qualidade, aportando valor acrescido ao seu negdcio através de servicos como
auditorias, inspecodes, analises, formacao, assessoria e certificacao.

Através da sua equipa de profissionais experientes, a Intertek ajuda os seus
clientesacumprircom os requisitos em matéria de seguranca, sustentabilidade,
desempenho e integridade em praticamente qualquer mercado a nivel
mundial.

No setor agroalimentar, a Intertek opera na vanguarda das normas locais e
internacionais, dos requisitos de cumprimento legal e das boas praticas de
fabrico. Para além disso, a Intertek conta com especialistas experientes no setor
agroalimentar para assegurar que a sua empresa obtém informacao relevante
e atualizada em temas-chave para o seu negdcio.

Para mais informacodes, entre em
contacto connosco:

Labtest Portugal - Testes
Laboratoriais, Unipessoal Lda

Rua Antero de Quental 221, sala 102
4455-586 Perafita

Portugal

T:22 999 80 84

F:22999 80 81

E: info.portugal@intertek.com

www.intertek.pt



