E-LEARNING

OS NOSSOS OBJECTIVOS

A formacéo dos colaboradores e a gestédo deste processo, nas empresas do sector agro-alimentar, s&o uma componente
complexa devido a rotatividade dos elementos e empregos temporarios. A polivaléncia dos colaboradores para diferentes
servicos torna dificil assegurar que estes possuem um nivel de formagédo aceitavel em nocdes basicas de higiene e

seguranca alimentar.

As empresas geralmente recorrem a uma formacao tradicional em sala.
No entanto este modo de formacdo nem sempre se verifica flexivel e
adaptado a estrutura da organizacdo, tendo em conta por exemplo, a
disponibilidade dos colaboradores e a garantia que estes apresentem

indices de aprendizagem pretendidos.

No intuito de procurar uma ferramenta que permita oferecer a flexibilidade
necessdria e assim assegurar um nivel de formacéo de qualidade as
equipas, a SILLIKER desenvolveu um instrumento de formacao
interactiva: o e-learning.

A formacado em e-learning € uma aplicacdo informatica que funciona quer
no computador, via conexdo Internet (ou Intranet) ou através de um CD-
rom.

A formacéo torna-se assim a qualquer momento acessivel e adapta-se ao
tempo e disponibilidade dos colaboradores.

Gracas aos indicadores que fornecemos, pode saber qual o colaborador
gue esta em formagédo e consultar, a qualquer momento, o resultado que
obteve.

10 RAZOES PARA ESCOLHER O E-LEARNING;

1. Experiéncia e eficacia dos programas de formacéo da SILLIKER;

2. Flexibilidade na aprendizagem: esta pode comecar e terminar
guando desejar;

3. Facilidade de utilizacéo: Internet, Intranet ou CD-ROM;

4. Qualidade pedagdgica do cenario elaborado;

5. Rentabilidade do tempo: a formacdo desenrola-se nas instalacfes
do cliente. Deixam de ser necessarias reunifes e a deslocacdo dos
colaboradores para a formacéo;

6. Instrumento personalizado e evolutivo;
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7. Avaliacdo por um jogo “de perguntas - respostas” que permite medir imediatamente o resultado da formacgéo e

avaliar o nivel de conhecimento dos formandos;
8. Harmonizacéo do nivel de formacao dos formandos;

9. Rastreabilidade: pode verificar o tempo dispendido e a pontuacéo obtida na avaliacéo;
10. Emissao de um certificado nominativo de formacgéo apds sucesso da avaliacao;
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Food safety hazards

— 1. FORMACAO STANDARD:

Oferta standard:

= Apoio: Internet por assinatura,

= Formacéo standard de 5x30mn;

= Programa: Noc8es basicas essenciais (perigos associados aos alimentos,
higiene do manipulador, limpeza e desinfeccdo, boas praticas

SILLIKER'  Food satey hazards [ de fabr'lt':o, a cadeia de frio, recepgdo, armazenamento,
Trreforof mgbes b sfaces - ross cotamiaton rastreabilidade, etc.);
- = Destinatarios: manipuladores de alimentos;
;“ & = Potencial de formagédo: 50 a 5000 formandos;
= Operadores, responsaveis e gerentes;
= Aprendizagem flexivel;
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= Rastreabilidade da formacédo dos colaboradores (unicamente via Internet):
guem, quando, estado da formacéo, resultado da avaliacao;

= Integracdo de elementos especificos da empresa (logoétipos, fotografias,
etc.);

= Modificacéo do idioma.

SILLIKER Food safety hazards

Contamination may be invisible

Have you any idea of the number of microbes that can be found on your hands ?
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2. FORMAGAO ESPECIFICA

A SILLIKER pode criar uma formacéao especifica e a medida do cliente
tendo em conta as suas ferramentas da qualidade e procedimentos internos.

Metodologia:
= Elaboracédo de um cenario com um consultor SILLIKER tendo como base os procedimentos da qualidade, marketing,
e exigéncias em matéria de seguranca alimentar da empresa;
= Definicdo do nimero de modulos a desenvolver. Cada médulo poderd compreender:
- Uma apresentacédo do médulo
- Os objectivos;
- Os conteldos;
- Os exercicios de interac¢édo, seguidos da transmissao de conhecimentos;
- A sintese dos pontos a reter;
- A avaliacdo do médulo sobre a forma de questionario.

Personalizacéo:

= Apoio: Internet por assinatura, Intranet ou CD-ROM.

= Integracdo de imagens, videos e sons;

= Duracéo de formacéo variavel, de 30 min a 7 horas, em funcdo do nimero de médulos realizados;
= Rastreabilidade da formac&o dos colaboradores (apenas via Internet ou Intranet);

= Determinacao da nota minima a atingir para validar o médulo ou a sec¢do de médulo.
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