fl a Federacdo das Industrias
Portuguesas Agro-Alimentares

Accao de Formacao
Alimentos Funcionais

Porto, 10 de Julho de 2008
Lisboa, 24 de Julho de 2008

1.) Introducao

O consumidor actual tem consciéncia do papel da alimentacao na prevencdo da doenca e na promogdo do
bem-estar, tornando-se mais exigente na escolha dos alimentos. Cabe a indUstria, em colaboragdo com a
comunidade cientifica, o desenvolvimento de "novos" produtos e tecnologias que permitam dar resposta as
expectativas do consumidor. A Industria alimentar tem um papel crucial na implementacdo das novas
tecnologias e na sua utilizacdo em beneficio dos consumidores, disponibilizando novos produtos com uma

nova matriz e dirigidos para grupos com necessidades cada vez mais especificas.

2.) Objectivos

No final do curso os formandos deverdo ser capazes de:

e Explicar os pré-requisitos e definicdes de alimentos funcionais;

o Identificar os diferentes ingredientes funcionais em termos de composicdo, efeitos benéficos,
estudos de validacdo cientifica, propriedades tecnoldgicas e doses recomendadas;

o Identificar os principios e procedimentos envolvidos no desenvolvimento de alimento funcionais;

e Analisar a legislacao aplicada aos alimentos funcionais em particular no que concerne as alegagoes

de salde.



3.) Programa

1. Alimentos funcionais e seus efeitos no organismo.

2. Principais ingredientes funcionais e suas acgdes bioldgicas — probidticos, prebiéticos, antioxidantes,
omegas 3 e 6, proteinas e péptidos, esterdis vegetais.

3. Desenvolvimento de alimentos funcionais: legislacio e alegacdes de satde.

4.) Formadores

Ana Gomes

Licenciada em Ciéncias Farmacéuticas pela Faculdade de Farmacia da Universidade de Coimbra e Doutorada
em Biotecnologia (Ciéncia e Engenharia Alimentar) pela ESB-UCP.

Professora Auxiliar da mesma instituicdo e Coordenadora da Pds-Graduacdo em Inovacdo Alimentar e Salde
da AESBUC. Desenvolve projectos de investigacdo na area de Lacticinios e Alimentos Funcionais.

Formadora na area de Lacticinios e Alimentos Funcionais na AESBUC.

Manuela Pintado

Licenciada em Ciéncias Farmacéuticas pela Faculdade de Farmacia da Universidade do Porto e Doutorada
em Biotecnologia (Ciéncia e Engenharia Alimentar) pela ES-UCP. Professora Auxiliar da mesma instituicdo.
Desenvolve projectos de investigacdo na area de Lacticinios e Alimentos Funcionais. Formadora na area de

Lacticinios e Alimentos Funcionais na AESBUC.

5.) Datas e locais de realizacao

. Porto
10 de Julho das 09:30 as 13:00 e das 14:00 as 17:30
Sala de formacao da ESB-UCP
Rua Dr. Antonio Bernardino de Almeida
4200-072 Porto

. Lisboa
24 de Julho das 09:30 as 13:00 e das 14:00 as 17:30
Sala de formacao da ANCIPA
Largo de Sdo Sebastido da Pedreira, n.0 31 — 2.0
1050-205 Lisboa



Ficha de Inscricao

Dados do participante
Nome completo:
N.° BI:

Morada:

Cddigo postal: -

Telefone: Fax:
E-Mail: @
Empresa/Instituicao:
Cargo:

Accao de Formacao em que se inscreve
Porto, 10 de Julho de 2008 L]
Lisboa, 24 de Julho de 2008 C 1

Modalidade de inscricao

Associada da FIPA ]
N&o associada da FIPA L]
Associacao/Empresa:

Tipo de pagamento
Junta-se comprovativo de transferéncia bancaria
[ 1 NIB da FIPA: 003 300 000 015 840 565 705 (Millenium BCP)
ou
Cheque enderecado a FIPA, N.°
[ No valor de

Dados para emissao de recibo
Nome/Entidade:
N.0 Contribuinte:

Dados para emissao de certificado
Morada de envio (caso seja diferente da morada do participante):

Datas limite para inscricao
Porto: 03 de Julho de 2008
Lisboa: 17 de Julho de 2008

Valor da inscricao
Associados da FIPA: 75 €
Restante publico: 100 €

Contactos FIPA
Av. Antdnio José de Almeida, 7 — 1.° Dto.
1000-042 Lisboa
Tel.: 21 793 86 71/3/9
Fax: 21 793 85 37
E-mail: formacao@fipa.pt

Nota: De modo a formalizar a sua inscricdo por favor destaque esta folha e envie via correio ou fax para a FIPA.



