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CURSO FORMACAO ROTULAGEM
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SEMAEORO)
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MODULO 1

Comece por aqui. NGo pule!

Aula 1: Boas- vindas e orientagdes sobre o curso

Aula 2: Método do Semaforo (Metodologia do curso) e etapas para formacgao
Aula 3: Resumo de tudo que vocé ira aprender nos modulos de rotulagem
obrigatodria (RO)

Aula 4. Resumo de tudo que vocé ira aprender de rotulagem voluntaria (RV)
e facultativa (RF)

ROTULAGEM VOLUNTARIA
‘ Preste atencdo as regras!

MODULO 2

Introdug¢do para Construg¢do da Visdo Macro. Obrigatorio.

Aula 1. Introducao a Rotulagem de Alimentos Embalados - Parte 1

Aula 2: Introducao a Rotulagem de Alimentos Embalados - Parte 2

Aula 3: Por onde comecar a rotulagem de um produto e importancia do
RTIQ. - Parte 1

Aula 4. Por onde comecar a rotulagem de um produto e importancia do
RTIQ. - Parte 2

MODULO 3

Orgdos Reguladores. Obrigatdrio.

Aula 1: ANVISA
Aula 2: MAPA
Aula 3: INMETRO



MODULO 4

Aprenda a acessar os sites oficiais. Obrigatorio.

Aula 1: Diario Oficial da Uniao (DOU)
Aula 2: Site da ANVISA

Aula 2.1: Biblioteca de Alimentos da ANVISA
Aula 2.2: Como saber se a legislacao foi revogada - ANVISA

Aula 2.3: Power Bi do Perguntas e Respostas
Aula 2.4: Como tirar ddvida com a ANVISA
Aula 2.5: Como acompanhar a AR da ANVISA

Aula 3: Site do Mapa atualizado
Aula 3.1: Compilado das legislacdes bebidas do MAPA
Aula 3.2: Compilado das legislacdes de POV (produtos de

origem vegetal) MAPA
Aula 3.3: Como acessar os RTIQ de POA (Produtos de Origem Animal)
Aula 4: Site Sislegis
Aula 5: Site do INMETRO
Aula 6: Site do Planalto

ANVISA T S BIBLIOTECA DE
—! |— Agéncia Nacional I SISLEG IS
—I &= de Vigilancia Sanitaria L - Sistena de Consuita a Legislagio ALI MENTOS
I INMETRO

DIARIO OFICIAL DA UNIAQ

MODULO 5

Hierarquia e Interpretacdo das Nomas Juridicas.

Aula 1. Constituicao Federal e divisao dos poderes

Aula 2: Hierarquia e tipos de normas juridicas

Aula 3: Como interpretar as normas juridicas

Aula 4: Como as normas juridicas devem ser lidas e citadas — Fixando o
conhecimento



MODULO 6

Rotulagem Obrigatdria Geral - Parte 1

Aula 1: Decreto-Lei n° 986/1969 + Nocdes Registro. Parte 1.
Aula 2: Decreto-Lei n° 986/1969 + Nocdes Aditivos Alimentares. Parte 2.

MODULO 7

Rotulagem Obrigatoria Geral. Vegetal, Animal e Bebidas - Parte 2

Aula 1. Definicdes e Informacdes Obrigatorias

Aula 2: Denominacdes de venda - parte 1

Aula 3. Denominagdes de venda - parte 2

Aula 4: Lista de ingredientes - parte 1

Aula 5: Lista de ingredientes - parte 2

Aula 6: ldentificacao de origem

Aula 7: Carimbos de Inspecao

Aula 8: Lote, Validade Modo de conservacao

Aula 9: Modo de preparo e Atendimento ao cliente

MODULO 8

Rotulagem Obrigatoria Geral - Parte 1

Aula 1: Rotulagem de Gluten - parte 1

Aula 2: Rotulagem de Gluten - parte 2

Aula 3: Conteudo liquido - Parte 1

Aula 4: Conteudo liquido - Parte 2

Aula 5: Conteudo liquido - Parte 3

Aula 6: EA Atualizacdes das legislacdes Inmetro



MODULO 9

Rotulagem Obrigatoria Condicional (se tiver)

Aula 1: Aromatizantes (Aromas)

Aula 2: Corante Tartrazina

Aula 3. Alimentos Irradiados

Aula 4: Rotulagem de Alergénicos - parte 1
Aula 5: Rotulagem de Alergénicos - parte 2
Aula 6: Rotulagem de Alergénicos - parte 3 — exercicio de fixagcao
Aula 7: Rotulagem de Lactose

Aula 8: Rotulagem de Transgénicos - parte 1
Aula 9: Rotulagem de Transgénicos - parte 2
Aula 10: Rotulagem de Transgénicos - parte 3
Aula 11: Mudanca de Quantidade “Novo Peso”
Aula 12: Nova Férmula

MODULO 10

Rotulagem Obrigatdria Nutricional- RDC 360/03 e RDC 359/03

Aula 1. Introducao a Rotulagem Nutricional - Parte 1
Aula 2: Introducao a Rotulagem Nutricional - Parte 2
Aula 3. Porcdes e Medida caseira. Parte 1

Aula 4: Critérios para determinacao da Porcao e Medida caseira. Parte 1
Aula 5: Critérios para determinacao da Porcao e Medida caseira. Parte 2
Aula 6: Critérios para determinacao da Porcao e Medida caseira. Parte 3

Aula 7: VDR, IDR, %VD e Modelos da Tabela Nutricional
Aula 8. Metodologia para determinar os Valores Nutricionais

Aula 9: Tabelas de Composicao de Alimentos Internacionais e Nacionais

Aula 10: Calculo da Tabela Nutricional- Produto Formulado
Aula 11: Calculo da Tabela Nutricional- Produto Nao formulado



Nova Rotulagem Nutricional Obrigatéria RDC 429/20 e IN 75/20

Introducao. Por qgue mudou a rotulagem nutricional?
Historico da Rotulagem Nutricional no Brasil e no Mundo
Por que a rotulagem nutricional entrou na agenda regulatoéria (AR)
2017-20207
Modelos propostos da Rotulagem Frontal (FOP) no mundo
Propostas dos Setores, estudos cientificos, TPS
Capitulo I. Disposicoes preliminares. Parte 1
Capitulo I. Disposicdes preliminares. Parte 2
Cap. ll. Tabela Nutricional Parte 1
Cap. Il. Tabela Nutricional Parte 2
Cap. ll. Tabela Nutricional Parte 3.
Cap. Il. Tabela Nutricional Parte 4.
Cap. lll. Rotulagem Frontal
Cap. V. Determinacao do Conteudo de Constituintes
Cap. VI. Disposicdes transitorias
Impactos e Desafios no P&D na Exportacao
Extra: Evento Foodbal. Nova Rotulagem
EA Tudo sobre o Perguntas e Respostas Nova Rotulagem - 1° versao
EA Nova RN na pratica Parte 1. Tabela Nutricional
EA Pratica com Exercicios e o Gerador da Nova RN - Parte 2- Tabela
Nutricional
EA FOP na préatica! Exercicios para entender o anexo da IN 75/20
EA Resumao da Nova rotulagem e suas retificagdes. Convidada
especial Ana Luiza
EA 2° Versao do Perguntas e Respostas da Nova Rotulagem
Nutricional
EA Como adequar um rotulo a NOVA ROTULAGEM NUTRICIONAL
EA 3° Perguntas e Respostas e Palestras Coringa da Nova Rotulagem
Nutricional
Tedrica e pratica: Alimentos que requerem preparo com adi¢cao de
ingredientes
Alimentos que requerem preparo com adicao de
ingredientes



MODULO 12

RV. Informacd&o Nutricional Complementar. Rot. Nutric. Voluntdria RDC 54/12

Aula 1: Ambito de aplicacao, definicdes e termos autorizados
Aula 2: Critérios para Utilizacao da INC - Parte 1

Aula 3: Critérios para Utilizagao da INC - Parte 2

Aula 4: INC absoluta “Baixo em..."

Aula 5. INC absoluta “Fonte de..., Ricoem..." -

Aula 6: INC absoluta “Nao contém...,, Zero..." -

Aula 7: INC absoluta “Sem adicao de...” -

Aula 8: INC comparativa “Reduzido em ..., Aumentado em...” -

MODULO 13

RV. Alegacées Nutricionais (Nova Rotulagem Nutricional) RDC 429/20/ IN 75/20

Aula 1: EA Capitulo IV. Alegac¢des Nutricionais

Aula 2: Critérios para Alegacao absoluta “Baixo em...”

Aula 3: Critérios para Alegacao absoluta “Fonte de..., Rico em..”-

Aula 4: Critérios para Alegacao absoluta “Nao contém..., Zero..."-

Aula 5: Critérios para Alegacao absoluta “Sem adicao de...."-

Aula 6: Critérios para Alegacao comparativa “Reduzido em..., aumentado
em.." -

Aula 7: EA Resumo pratico das alegacdes nutricionais - Parte 1

Aula 7.1: EA Parte 2: Resumo de alegac¢des na pratica

MODULO 14

RV. Alimentos com alegacdo de propriedade Funcionais e ou de saude

Aula 1: EA Alimentos com propriedades de alegacao funcional e ou de saude -
Parte T

Aula 2: EA Alimentos com propriedades de alegacao funcional e ou de saude
- Parte 2

MODULO 15

RV. Desafios do Marketing e Publicidade de Alimentos

Aula 1. Principios Gerais da Rotulagem
Aula 2. Fatores que podem influenciar na decisao de compra do consumidor
Aula 3: Publicidade Enganosa e Abusiva — Cases



MODULO 16

RF. Rotulagem Facultativa, Tendéncias e Desafios

Aula 1: Clean label, Free-from

Aula 2: Plant-based e Veganismo-
Aula 3. Rotulagem facultativa - Parte 1
Aula 4: Rotulagem facultativa - Parte 2

MODULO 17

Organizagées Internacionais

Aula 1: Codex alimentarius, ISO, FIL, ONU, FAO, OMS, JECFA -
Aula 2: Nocdes das Organizacdes Internacionais (UE, FDA, USDA, CANADA,
AUSTRALIA)

MODULO 18

Regulamentos técnicos (RT) especificos

Aula 1: Instrucdes de Preparo e Conservagao de Ovos

Aula 2: Instrucdes de Preparo e Conservagao para Carne Crua de Suinos e
Aves

Aula 3: Farinha de trigo e milho enriquecidas

Aula 4: EA Alimentos Fins Especiais

Aula 5: Alimentos para Dietas com Restricao a Lactose

Aula 6: EA Rotulagem de Cereais Integrais- Processo regulatorio e
interpretacao da legislacao

Aula 7: EA Suplementos alimentares

Aula 8: EA Rotulagem de Alimentos Organicos

Aula 9. EA Rotulagem de Gelados Comestiveis_ Convidada Dolores Lustosa
Aula 10: EA Rotulagem de lacteos_ Convidada Milana Vida de laticinios
Aula 11: EA Rotulagem de plant-based (MAPA x ANVISA)



MODULO 19

Gerador 2.0 de Tabela Nutricional

Aula : Apresentando o Gerador 2.0 Aula ao vivo

Aula : Como Baixar o seu gerador

Aula1:Overview da ferramenta

Aula 2: Como importar o seu antigo gerador no gerador 2.0

Aula 3: Como buscar um ingrediente no banco de dados

Aula 4 Como adicionar um ingrediente no Banco de dados

Aula 5: Como editar e excluir ingredientes

Aula 6: Como fazer célculo nutricional, salvar a receita e emitir relatérios

MODULO 20

Ferramentas da consultoria

Aula 1. EA 6BW3H da Rotulagem e Briefing para Rotulagem

Aula 2: EA Como fiscal analisa um rotulo — 10 pilares para analise de Rotulagem
Aula 3. EA Tutorial para uso dos Checklist “s Interativos + Download

Aula 4: Checklist ANVISA

Aula 5: Checklist Produtos de Origem Animal

Aula 6: Checklist Bebidas

Aula 7: Checklist Cachaca

Aula 7: EA Relatdrios de entrega: uma maneira de fidelizar e encantar seus
clientes_ Convidada Fran "DCarlos

Aula 8: EA: Relatodrio de entrega de rotulagem : como entregar, mockups e
modelos

Aula 9: Servicos de Rotulagem

MODULO 21

Analisando rotulos na pratica

Aula 1. EA Chocolate e desafio de relatérios técnicos
Aula 1.1 EA Parte 2: chocolate
Aula 2. EA Medicao de cotas: Dimensdes e caracteres de um rotulo usando
programa no computador
Aula 3. EA Linguica (POA) - Nova rotulagem Nutricional
Aula 4. EA Pao de alho: Parte 1- Analise completa + Nova Rotulagem
Aula 4.1. EA Pao de Alho: Parte 2. Analise Completa
Aula 5. EA Como validar a Arte NR
Aula 6. EA Farinha lactea (POA): produto de origem animal
Aula 7. EA Plant-based na pratica



MODULO 22 BONUS

Programa e Controle de Alergénicos (PCAL) - Parceria Eng. de Alim. Kimberli Berti

Aula 1: Introducao ao PCAL (defini¢cdes, exemplos, papel das industrias)

Aula 2: PCAL ao longo das etapas de produc¢ao na industria - parte 1+ gestao
de fornecedores

Aula 3: PCAL ao longo das etapas de produc¢ao na industria - parte 2 +
validacao e documentacao -

Aula 4: Desafios e responsabilidades

Aula 5: Legislagdes

MODULO 23 BONUS

Registro de produtos de origem animal - PGASIGSIF - Parceria Eng. de
Alimentos Bruna Campos

Aula 1. Introducao ao Registro de produtos de origem animal

Aula 2. Como obter acesso ao PGASIGSIF

Aula 3. Como iniciar um novo registro. Parte 1

Aula 4. Concluindo a primeira etapa de um novo registro na PGA
Aula 5. Lancamento da composicao do produto

Aula 6. Descricao do Processo de Fabricacao

Aula 7. Como incluir o croqui do rotulo na plataforma

Aula 8. Inclusao do Tipo de Embalagem e sua Vinculacao com Rétulo
Aula 9. Situacdes do Registro e suas possiveis alteragcdes

Aula 10. Causas e consequéncias de um registro incorreto

MODULO 24 BONUS

Registro de bebidas - SIPEAGRO - Parceira Eng. Layse Pinheiro

Aula 1. Passo a passo de como registrar uma bebida no SIPEAGRO

Ministério da Agricultura e Pecuaria

SIPEAGRO

Sistema Integrado de Produtos e Estabelecimentos Agropecuarios




Codigo de defesa do consumidor- Parceria Advogada Simone Magalhdes

Indicacdes do programa Saber direito da TV Justica do STF
Nocdes Iniciais Sobre o Cédigo de Defesa do Consumidor - Parte 1
Noc¢oes Iniciais Sobre o Codigo de Defesa do Consumidor - Parte 2
Nocdes Iniciais Sobre o Cédigo de Defesa do Consumidor - Parte 3
Nocdes gerais sobre Responsabilidade civil
Responsabilidade Civil por Vicio do Produto
Responsabilidade Civil por Fato do Produto - parte |
Responsabilidade Civil por Fato do Produto - parte |l
Responsabilidade Civil por Fato do Produto - parte Il

Plantdo Rotulagem - Atualizagées das legislacées 2021-2024

Renovacdo do Acesso ao Curso



