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Apresentacao

A seguranca alimentar veterinaria € essencial para proteger a salude das pessoas, razao
pela qual é necessario investir na investigacédo e na especializagéo neste campo. Neste
contexto, este Curso de Especializagao centra-se no estudo dos principais controlos
de qualidade que devem ser efetuados nas industrias alimentares. O estudante pode
aproveitar esta oportunidade e adquirir conhecimentos solidos neste dominio, que lhe
permitirdo tornar-se um profissional de sucesso.

L aaat
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@ @ Junte-se a nossa equipa de estudantes e

torne-se o melhor na sua profisséo. O seu
trabalho vai ajudar-nos a todos”
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Este Curso de Especializagao em Controlo da Qualidade em Industrias Alimentares permitira
ao estudante aprender 0s conceitos mais relevantes na area da seguranca alimentar
veterindria, com enfoque na producdo de matérias-primas de origem animal.

O controlo da qualidade dos processos e dos produtos é essencial para assegurar a
seguranca alimentar e garantir a seguranca dos processos realizados na industria alimentar.
Por isso, é importante que os profissionais do setor se especializem nesta area, que abrange
toda a cadeia de produgao de alimentos de origem animal. Isto torna obrigatério que todas as
industrias alimentares tenham um plano de seguranca alimentar.

Por outro lado, as crises alimentares que ocorreram nas ultimas décadas a nivel europeu
e mundial demonstraram a necessidade de sistemas para identificar, localizar e recolher
produtos que possam representar um risco para a seguranga alimentar e um perigo para a
salde da populagao. E, portanto, este € outro dos pontos essenciais desta especializagao.

O Curso de Especializagao Universitaria em Controlo da Qualidade em Industrias Alimentares

da TECH Universidade Tecnologica € a especializacao de pds-graduagdo mais completa
oferecida nas universidades neste momento, porque visa a gestéo integral da seguranca
alimentar. Abrange todos 0s aspetos necessarios para obter uma capacitagcao especializada e
completa exigida pelos profissionais do setor alimentar.

Os docentes deste Curso de Especializagao sao professores universitarios e profissionais
de varias disciplinas no dominio da producéao primaria, da utilizagdo de técnicas analiticas e

instrumentais de controlo da qualidade, da prevencao da contaminagao acidental, intencional

e da fraude, dos sistemas normativos de certificagdo da seguranca alimentar (Food Safety/
Food Integrity) e da rastreabilidade (Food Defence e Food Fraud/Food Authenticity). S&o
especialistas em legislacao e regulamentagao alimentar sobre qualidade e seguranga,
validagao de metodologias e processos, digitalizagdo da gestao da qualidade, investigagao
e desenvolvimento de novos alimentos ¢, finalmente, coordenagéo e implementacado de
projetos de I&D&I.

Esta especializagdo foi concebida para responder a procura de diversos perfis profissionais e
disciplinas profissionais como as ciéncias basicas, as ciéncias experimentais e engenharias,
as ciéncias sociais e 0 campo das novas tecnologias. Além disso, centra-se na compreensao
e na aprendizagem de competéncias técnicas, de gestéo e de execugao de projetos, bem
como no desenvolvimento das competéncias exigidas por um setor alimentar competitivo,
inovador e moderno.

Trata-se de um projeto educativo empenhado em capacitar profissionais de alta qualidade.
Um Curso concebido por profissionais especializados em cada area especifica que
enfrentam novos desafios todos os dias.

Este Curso de Especializagdo em Controlo da Qualidade em Industrias Alimentares conta
com o conteudo cientifico mais completo e atualizado do mercado.As suas principais
carateristicas sao:

+ O desenvolvimento de casos praticos apresentados por especialistas em seguranga
alimentar veterinaria

+ Os conteldos graficos, esquematicos e predominantemente praticos com que esta
concebido fornecem informagdes cientificas e praticas sobre as disciplinas que séo
essenciais para a pratica profissional

+ Novos desenvolvimentos em Controlo da Qualidade em Industrias Alimentares

+ Os exercicios praticos onde o processo de autoavaliagdo pode ser efetuado a fim
de melhorar a aprendizagem

+ O seu foco especial em metodologias inovadoras em Controlo da Qualidade
em Industrias Alimentares

+ As aulas tedricas, perguntas ao especialista, foruns de discussao sobre temas
controversos e atividades de reflexao individual

+ Adisponibilidade de acesso aos conteldos a partir de qualquer dispositivo
fixo ou portatil com ligacdo a Internet

E a oportunidade perfeita para avancar na
sua carreira. O nosso projeto educativo
visa a especializacado de profissionais de
elevada qualidade”
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Dispomos do melhor material didatico
e da metodologia mais atual, que lhe

permitira um estudo contextualizado
Este Curso de ESpeC/'a/izagéo € o melhor que facilitara a sua aprend[zagem'

investimento que pode fazer ao selecionar
uma especializacdo para atualizar 0s seus
conhecimentos em Controlo da Qualidade

Este Curso de Especializagdo 100% online
em Industrias Alimentares” permitir-lhe-& combinar os seus estudos com
0 seu trabalho profissional. Podera estudar a
partir de qualquer dispositivo com ligagdo a
Internet e a hora que escolher.

0 seu corpo docente é formado por profissionais da drea da Seguranca Alimentar Veterinaria,
que transferem a sua experiéncia profissional para esta especializagao, além de especialistas
reconhecidos de sociedades de referéncia e universidades de prestigio.

0 seu conteudo multimédia, desenvolvido com a mais recente tecnologia educacional,
ird permitir que o profissional tenha acesso a uma aprendizagem situada e contextual, isto €,
um ambiente de simulag@o que proporcionara uma capacitagao imersiva, programada para
praticar em situagoes reais.

A concecgao deste Curso centra-se na Aprendizagem Baseada em Problemas, através da
qual o especialista devera tentar resolver as diferentes situagdes de pratica profissional
que surgirem. Para isso, o profissional contara com a ajuda de um sistema inovador de video
interativo, realizado por especialistas de renome com ampla experiéncia em Controlo da
Qualidade em Industrias Alimentares.
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Objetivos

O Curso de Especializagdo em Controlo da Qualidade em Industrias Alimentares destina-se a
facilitar o desempenho do profissional com os Ultimos avangos mais inovadores no setor.
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Esta € a melhor opg¢do para conhecer
as principais novidades em Controlo da
Qualidade em Industrias Alimentares”
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*

*

*

*

*

*

-

*

*

Objetivos gerais

Desenvolver as bases para as boas praticas de higiene e rastreabilidade na producéo

de matérias-primas

Especificar a regulamentagdo aplicavel a produgado primaria de animais, bem

como os sistemas de auditoria interna e de certificagao

Definir objetivos de desenvolvimento sustentdvel

Examinar os regulamentos e as normas aplicaveis aos laboratérios alimentares e definir
0 seu papel no que respeita a seguranca alimentar

Analisar os regulamentos e as normas de seguranca alimentar aplicaveis as matérias-primas
e aos produtos nos laboratorios alimentares

Determinar os requisitos a cumprir pelos laboratérios de andlise de alimentos (Norma 1SO
IEC 17025, aplicavel a acreditagdo e certificagdo de sistemas de qualidade em laboratérios)

Reconhecer o direito do consumidor a adquirir alimentos seguros e saudaveis provenientes
da cadeia agroalimentar, tanto a nivel nacional como internacional

Analisar os fundamentos, os requisitos, a regulamentagao e as principais ferramentas
utilizadas na rastreabilidade dos diferentes pontos da cadeia alimentar

Analisar o sistema para estabelecer uma relagao entre o produto alimentar e a origem dos
seus componentes, o processo de fabrico e a distribuicéo

Avaliar os processos da industria alimentar de modo a identificar as remessas que nao
cumprem os requisitos especificos para garantir a seguranca alimentar e a satde do
consumidor

Desenvolver a base para a aplicagao das diferentes fases do sistema de rastreabilidade
nas empresas do setor alimentar




Objetivos especificos

Médulo 1. Rastreabilidade de matérias-primas e insumos

*

*

*

*

*

*

*

*

Estabelecer os principios basicos da seguranga alimentar
Compilar bases de dados de referéncia sobre a regulamentacao aplicavel a seguranga alimentar

Desenvolver os aspetos relevantes da producdo de alimentos de origem animal
e 0s seus derivados

Estabelecer as bases do bem-estar animal desde a criacéo até ao abate

Especificar os mecanismos de auditoria interna e certificagdo da producéo primaria
Analisar os alimentos de qualidade diferenciada e o sistema de certificagdo desses produtos
Avaliar o impacto da industria agroalimentar no meio ambiente

Examinar a contribuicao desta industria para os objetivos de desenvolvimento sustentavel

Madulo 2. Técnicas analiticas e instrumentais no controlo da qualidade
de processos e produtos

*

Estabelecer as carateristicas de qualidade a que devem obedecer as matérias-primas, os
produtos intermédios e os produtos acabados em funcéo da sua origem, antes da sua
andlise em laboratério

Desenvolver a metodologia relevante para a conformidade do produto, tendo em conta os
requisitos aplicaveis considerados pelos regulamentos e normas.

Definir a metodologia mais adequada para permitir a avaliagdo da qualidade dos
alimentos: analise da integridade e caraterizagao, incluindo a detecéo de contaminantes
alimentares bidticos ou abioticos, que possam constituir um risco para a satde dos
consumidores.

Descrever a amostragem de alimentos em fungao da sua proveniéncia, utilizacéo e
carateristicas ou especificagoes.

Identificar e reconhecer as técnicas analiticas utilizadas nos alimentos e gerir um controlo
de qualidade adequado

*

*
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Descrever 0s principais contaminantes agroalimentares e conhecer a aplicagao
das técnicas analiticas observando o setor a que pertence
Delinear o processo para identificar e garantir a seguranga das matérias-primas, dos

alimentos processados e a adequacéo da dgua na producao de produtos seguros
para a alimentacdo humana e animal

Mddulo 3. Logistica e rastreabilidade de lotes

*

*

*

*

*

*

Definir os antecedentes da logistica e da rastreabilidade

Examinar os diferentes tipos de rastreabilidade e o seu ambito de aplicagao

Analisar os principios, requisitos e medidas da legislagao alimentar no contexto da rastreabilidade
Estabelecer o ambito de aplicagéo da rastreabilidade na sua obrigatoriedade

Analisar os diferentes sistemas de rastreabilidade e de identificagédo de lotes

Identificar e definir a responsabilidade dos diferentes intervenientes na cadeia alimentar
no que respeita a rastreabilidade

Descrever a estrutura e a aplicagdo de um sistema de rastreabilidade
Identificar e conhecer as principais ferramentas de identificagéo de lotes

Estabelecer procedimentos de localizagéo, imobilizagédo e remocgao dos produtos
em caso de incidentes

Identificar, analisar e explicar o processo logistico em cada ponto da cadeia alimentar
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Direcao do curso

O corpo docente do Curso de Especializagéo inclui especialistas de renome em Segurancga
Alimentar Veterinaria, que trazem a sua experiéncia profissional para esta capitacao.
Além disso, outros especialistas de reconhecido prestigio participam na sua elaboracao,
completando a especializacao de forma interdisciplinar.
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A nossa equipa de profissionais ira ajuda-lo
a alcancar o sucesso na sua profissao”
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Diregao

Doutora Rocio Ivonne Limén Garduza
+ Inspetora da Qualidade e Pericias Bromatoldgicas, Sistema Just Quality SL
+ Professora de Segurancga Alimentar, Centro de Formag&o de Mercamadrid
+ Responsavel pela Gestao da Qualidade e Desenvolvimento de Projetos, KMC
+ Responsavel pelo Departamento de Controlo da Qualidade, Frutas Garralon Import Export SA em Mercamadrid
Doutoramento em Quimica Agricola e Bromatologia, Universidade Autonoma de Madrid

Licenciatura em Ciéncia e Tecnologia Alimentar, Benemérita Universidade Auténoma de Puebla

Mestrado em Biotecnologia Alimentar (MBTA), Universidade de Oviedo

Professores
Doutora Silvia Moreno Fernandez Doutora Clara Colina Coca
+ Criadora de produtos na Mimic Seafood + Nutricionista e Dietista em consultorio privado
+ Criadora de novos produtos, Restaurante Coque + Professora em cursos relacionados com a Nutrigao e a Dietética
+ Investigadora + Doutoramento em Nutrigdo, Ciéncia e Tecnologia Alimentar, Universidade Complutense
+ Doutoramento em Ciéncias da Alimentagéo, Universidade Auténoma de Madrid de Madrid
« Licenciatura em Biologia, Universidade Complutense de Madrid + Mestrado em Qualidade e Seguranca Alimentar, Universidade Politécnica de Valéncia

+ Licenciatura em Nutricdo Humana e Dietética, Universidade Central da Catalunha
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Professores

Dra. Erica Escandell Clapés
+ Responsavel pelo Departamento de Qualidade e Seguranca Alimentar da industria
de carnes, Grupos Subirats

+ Consultor da industria alimentar

+ Dietista, Group Iss

+ Licenciatura em Ciéncia e Tecnologia Alimentar, Universidade de Vic

+ Mestrado em Desenvolvimento e Inovacao Alimentar, Universidade de Barcelona

+ Licenciatura em Nutrigdo Humana e Dietética, Universidade de Vic

Dra. Eloisa Aranda Rodrigo
+ Qualidade e Seguranca Alimentar, Global Nutralabs

+ Autora e Consultora em Iniciativas Empresariais

+ Responsavel pelo laboratorio de produgao, TONG IL S.L.

+ Responsavel pelo laboratorio José Maria Villasante SL

+ Licenciatura em Ciéncia e Tecnologia Alimentar, Universidade de Castilla — La Mancha

+ Desenvolve a sua atividade no ambiente de producéo alimentar, com analises laboratoriais
de aguas e alimentos

+ Formagao em Sistemas de Gestao da Qualidade, BRC, IFS e Seguranca Alimentar
ISO 22000

+ Experiéncia em auditorias segundo os protocolos ISO 9001 e ISO 17025
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Estrutura e conteudo

A estrutura dos contelidos foi elaborada pelos melhores profissionais do setor, com ampla

experiéncia e reconhecido prestigio na profissao, apoiada pelo volume de casos revistos,

estudados e diagnosticados, e com amplo conhecimento das novas tecnologias aplicadas 38
P .

a seguranca alimentar.
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Contamos com o Curso de Especializagdo mais
completo e atualizado do mercado. Procuramos
a exceléncia e queremos que a alcance tambéem’
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Maédulo 1. Rastreabilidade de matérias-primas e insumos
1.1,

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

Principios basicos da seguranga alimentar

1.1.1.  Principais objetivos da seguranga alimentar

1.1.2.  Conceitos basicos

1.1.3. Rastreabilidade. Conceito e aplicagao na industria alimentar
Plano geral de higiene

1.2.1.  Conceitos basicos

1.2.2.  Tipos de planos gerais de higiene

Produgao primaria de alimentos de origem animal

1.3.1.  Aspetos basicos e bem-estar animal

1.3.2.  Criagao e alimentagao

1.3.3.  Transporte de animais vivos

1.3.4. Abate de animais

Producao primaria de derivados animais. Distribui¢cao de matérias-primas
1.41. Produgéo de leite

1.42.  Produgdo de aves

1.4.3. Distribuicdo de matérias-primas de origem animal
Produgao primaria de alimentos de origem vegetal

1.5.1. Aspetos basicos

1.5.2.  Tipos de culturas vegetais

1.5.3.  Outros produtos agricolas

Boas praticas na produgao vegetal. Utilizagdo de fitossanitarios
1.6.1.  Fontes de contaminagdo dos alimentos vegetais

1.6.2.  Transporte de matérias-primas de origem vegetal e prevengéo de riscos
1.6.3.  Utilizagdo de fitossanitdrios

Agua na industria agroalimentar

1.7.1.  Criagao de gado

1.7.2.  Agricultura

1.7.3.  Aquicultura

1.7.4.  Agua para consumo humano na indUstria

Auditoria e certificagao da produgéo primaria

1.8.1.  Sistemas de auditoria de controlo oficial

1.8.2. Certificagbes alimentares

19.

Alimentos de qualidade diferenciada

1.9.1.  Denominag&o de Origem Protegida (DOP)

1.9.2. Indicagdo Geogréfica Protegida (IGP)

1.9.3.  Especialidade Tradicional Garantida (ETG)

1.9.4. Mengoes facultativas de qualidade

1.9.5. Utilizagao de variedades vegetais € ragas animais
1.9.6. Agricultura e criagdo de animais biolégicas
Industria alimentar e meio ambiente

1.10.1. Objetivos de Desenvolvimento Sustentével (ODS)
1.10.2. Solugbes propostas pela industria agroalimentar

1.10.3. Os organismos geneticamente modificados como via
para o desenvolvimento sustentavel

Maédulo 2. Técnicas analiticas e instrumentais no controlo da qualidade

de processos e produtos

2.1.

2.2.

Tipos de laboratérios, regulamentos e normas
2.1.1.  Laboratérios de referéncia
2.1.1.1. Laboratério europeu de referéncia
2.1.1.2. Laboratorios nacionais de referéncia
2.1.2.  Laboratério alimentar
2.1.3.  Regulamentos e normas aplicaveis aos laboratérios (ISO/IEC 17025)
2.1.3.1. Requisitos gerais para a competéncia dos laboratérios
2.1.3.2. Ensaio e calibragéo de equipamentos
2.1.3.3. Implementagao e validagao de métodos analiticos
Controlo oficial da cadeia agroalimentar
2.2.1.  PNCPA da cadeia agroalimentar
2.2.2.  Autoridades competentes
2.2.3. Apoio juridico ao controlo oficial.

Métodos oficiais de analise de alimentos

2.3.1.  Métodos de analise dos alimentos para animais
2.3.2.  Métodos de andlise da agua
2.3.2.1. Requisitos analiticos de acordo com o R.D. 140/2003
2.3.2.2. Frequéncias de amostragem de acordo com o tipo de industria



24.

2.5.

2.6.

2.3.3.  Métodos de analise dos cereais
2.34.  Métodos de andlise dos adubos, dos residuos de produtos fitossanitarios e veterinarios
2.3.5.  Métodos de analise dos produtos alimentares
2.3.6. Métodos de andlise dos produtos a base de carne
2.3.7. Métodos de analise de matérias gordas
2.3.8. Métodos de analise de produtos lacteos
2.3.9.  Métodos de andlise de vinhos, sumos e mostos
2.3.10. Métodos de andlise dos produtos da pesca
Técnicas de analise in loco na recegdo de alimentos frescos, transformacao e produto acabado
241 Namanipulagao de alimentos
2.4.1.7. Andlise de ambientes e superficies
2.4.1.2. Andlise do manipulador
2.4.1.3. Andlise do equipamento
2.4.2.  Andlise dos alimentos frescos para animais e do produto acabado
2.4.2.1. Fichas técnicas de produto
2.4.2.2. Inspegao visual
2.4.2.3. Tabelas de cor
2.4.2 4. Avaliagao organoléptica de acordo com o tipo de alimento
2.4.3.  Andlises fisico-quimicas de base
2.4.3.1. Determinagao do indice de maturagao dos frutos
2.4.3.2. Firmeza
2.4.3.3. Graus Brix
Técnicas de analise nutricional
2.5.1. Determinagéo das proteinas
2.52.  Determinagao dos hidratos de carbono
2.5.3.  Determinagao das matérias gordas
2.54.  Determinagdo das cinzas
Técnicas de analise microbioldgica e fisico-quimica de alimentos
2.6.1.  Técnicas de preparagao: fundamentos, instrumentagao e
aplicagao nos alimentos
2.6.2.  Analise microbioldgica
2.6.2.1. Manuseamento e tratamento das amostras para analise microbioldgica
2.6.3.  Analises fisico-quimicas
2.6.3.1. Manuseamento e tratamento das amostras para analise fisico-quimica

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.
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Técnicas instrumentais de analise de alimentos

2.7.1.

2.7.2.

2.7.3.

Caraterizagao, indices de qualidade e conformidade dos produtos
2.7.1.1. Food safety/Food integrity

Anadlise de residuos de substancias proibidas em alimentos
2.7.2.1. Residuos organicos e inorganicos

2.7.2.2. Metais pesados

2.7.2.3. Aditivos

Anadlise das substancias adulterantes em alimentos

2.7.3.1. Leite

2.7.3.2.Vinho

2.7.3.3. Mel

Técnicas analiticas utilizadas nos OGM e nos novos alimentos

2.8.1.
2.8.2.

Conceito
Técnicas de detecao

Técnicas analiticas emergentes para prevenir a fraude alimentar

2.9.1.
292

Food Fraud
Food authenticity

Emissao de certificados de andlise

2.10.1.

2.10.2.
2.10.3.
2.10.4.

Na industria alimentar

2.10.1.7. Relatdrios internos

2.10.1.2. Relatorios para clientes e fornecedores
2.10.1.3. Pericia bromatologica

Em laboratdrios de referéncia

Em laboratdrios alimentares

Em laboratorios de arbitragem

Médulo 3. Logistica e rastreabilidade de lotes

3.1.

Introducéo a rastreabilidade

311
3.1.2.
3.1.3.
3.1.4.
3.1.5.

Antecedentes do sistema de rastreabilidade
Conceito de rastreabilidade

Tipos de rastreabilidade

Sistemas de informagao

Vantagens da rastreabilidade



tecn 20| Estrutura e conteddo

3.2.

3.3.

3.4

3.5.

3.6.

3.7.

Quadro legal da rastreabilidade. Parte |

3.2.1.  Introdugéo

3.2.2.  Legislagao horizontal relacionada com a rastreabilidade

3.2.3.  Legislagdo vertical relacionada com a rastreabilidade

Quadro legal da rastreabilidade. Parte Il

3.3.1.  Aplicagao obrigatdria do sistema de rastreabilidade

3.3.2.  Objetivos do sistema de rastreabilidade

3.3.3.  Responsabilidades legais

3.3.4.  Sangdes

Aplicagao do plano de rastreabilidade

3.4.1.  Introdugéo

3.4.2. FEtapas anteriores

3.4.3. Plano de rastreabilidade

3.44. Sistema de identificagdo do produto

3.4.5.  Métodos de controlo do sistema

Ferramentas de identificagéo de produtos

3.5.1.  Ferramentas manuais

3.5.2.  Ferramentas automatizadas
3.5.2.1. Codigo de barras EAN
3.5.2.2. RFID/// EPC

3.5.3.  Registos
3.5.3.1. Registo da identificagdo das matérias-primas e outras matérias
3.5.3.2. Registo da transformacéo dos alimentos
3.5.3.3. Registo de identificagdo do produto final
3.5.3.4. Registo dos resultados dos controlos efetuados
3.5.3.5. Periodo de manutencéo dos registos

Gestao de incidentes, remogao e recolha de produtos e reclamagées de clientes

3.6.1.  Plano de gestéo de incidentes

3.6.2.  Gerir as reclamacgdes dos clientes

Cadeias de abastecimento ou Supply Chain

3.7.1. Definigdo

3.7.2.  Fases da Supply Chain

3.7.3. Tendéncias da cadeia de abastecimento
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3.8.  Logistica
3.8.1. O processo logistico
3.8.2. Cadeia de abastecimento versus logistica
3.8.3.  Recipientes
3.8.4. Embalagens
3.9.  Modos e meios de transporte
3.9.1.  Conceito de transporte
39.2.  Modos de transporte, vantagens e desvantagens
3.10. Logistica dos produtos alimentares
3.10.1. Cadeia de frio
3.10.2. Produtos pereciveis
3.10.3. Produtos nao pereciveis

Esta especializagdo permitir-lhe-a
avancar na sua carreira de uma
maneira confortavel"
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Metodologia

Este programa de capacitagéo oferece uma forma diferente de aprendizagem. A nossa
metodologia é desenvolvida através de um modo de aprendizagem ciclico: o Relearning.
Este sistema de ensino é utilizado, por exemplo, nas escolas médicas mais prestigiadas
do mundo e tem sido considerado um dos mais eficazes pelas principais publicagées,
tais como a New England Journal of Medicine.
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Descubra o Relearning, um sistema que abandona
a aprendizagem linear convencional para o levar
através de sistemas de ensino ciclicos: uma forma
de aprendizagem que provou ser extremamente
eficaz, especialmente em disciplinas que requerem
memorizagao"
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Na TECH utilizamos o Método de Caso

Numa dada situagao, o que deve fazer um profissional? Ao longo do programa, sera
confrontado com muiltiplos casos clinicos simulados baseados em pacientes reais,

nos quais tera de investigar, estabelecer hipoteses e, finalmente, resolver a situagéo.

Ha abundantes provas cientificas sobre a eficacia do método. Os especialistas
aprendem melhor, mais depressa e de forma mais sustentavel ao longo do tempo.

Com a TECH pode experimentar uma
forma de aprendizagem que abala as
fundacdes das universidades tradicionais
de todo o mundo”

Optimal decision
Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

Segundo o Dr. Gérvas, o caso clinico € a apresentacao anotada de um paciente, ou
grupo de pacientes, que se torna um "casa’, um exemplo ou modelo que ilustra alguma
componente clinica peculiar, quer pelo seu poder de ensino, quer pela sua singularidade
ou raridade. E essencial que o caso se baseie na vida profissional atual, tentando recriar
as condicdes reais na pratica profissional veterindria.



Sabia que este método foi desenvolvido em
1912 em Harvard para estudantes de direito?

O método do caso consistia em apresentar
situacdes reais complexas para que tomassem
decisées e justificassem a forma de as resolver.
Em 1924 foi estabelecido como um método de
ensino padrdo em Harvard”

A eficacia do método é justificada por quatro realizagées fundamentais:

1 Os veterinarios que seguem este método ndo sé conseguem a assimilagao
de conceitos, mas também desenvolvem a sua capacidade mental através
de exercicios para avaliar situagdes reais e aplicar os seus conhecimentos.

2 A aprendizagem é solidamente traduzida em competéncias praticas que
permitem ao educador integrar melhor o conhecimento na pratica diaria.

3 Aassimilagdo de ideias e conceitos é facilitada e mais eficiente, gracas
a utilizagao de situagdes que surgiram a partir de um ensino real.

4 0O sentimento de eficiéncia do esforgo investido torna-se um estimulo muito
importante para o veterinario, o que se traduz num maior interesse pela
aprendizagem e num aumento do tempo gasto a trabalhar no curso.

aim

Ml-:etodologia |
il |

1A e w

L4 ]




tecn 26| Metodologia

Relearning Methodology

A TECH combina eficazmente a metodologia do Estudo de Caso
com um sistema de aprendizagem 100% online baseado na repeticéo,
que combina 8 elementos didaticos diferentes em cada ligao.

Melhoramos o Estudo de Caso com o melhor método de ensino 100%
online: o Relearning.

O veterinario ira aprender atraves de casos reais e da
resolucdo de situacdes complexas em ambientes
de aprendizagem simulada. Estas simulagdes sao
desenvolvidas utilizando software de dltima geragao
para facilitar a aprendizagem imersiva.

learning
from an
expert
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Na vanguarda da pedagogia mundial, o método Relearning conseguiu melhorar os
niveis globais de satisfacao dos profissionais que concluem os seus estudos, no
que diz respeito aos indicadores de qualidade da melhor universidade online do
mundo (Universidade de Columbia).

Esta metodologia ja formou mais de 65.000 veterinarios com sucesso sem
precedentes em todas as especialidades clinicas, independentemente da

carga cirurgica. A nossa metodologia de ensino € desenvolvida num ambiente
altamente exigente, com um corpo estudantil universitario com um elevado perfil
socioeconomico e uma idade média de 43,5 anos.

O Relearning permitir-lhe-a aprender com menos
esfor¢co e mais desempenho, envolvendo-o mais
na sua capacitacao, desenvolvendo um espirito
critico, defendendo argumentos e opinioes
contrastantes: uma equagéao direta ao sucesso.

No nosso programa, a aprendizagem ndo € um processo linear, mas acontece numa
espiral (aprender, desaprender, esquecer e reaprender). Portanto, cada um destes
elementos é combinado de forma concéntrica.

A pontuacao global do nosso sistema de aprendizagem ¢ de 8,01, de acordo com 0s
mais elevados padroes internacionais.
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Este programa oferece o melhor material educativo, cuidadosamente preparado para profissionais:

Material de estudo

>

Todos os conteudos didaticos sao criados pelos especialistas que irdo ensinar o curso,
especificamente para o curso, para que o desenvolvimento didatico seja realmente
especifico e concreto.

Estes conteldos sdo depois aplicados ao formato audiovisual, para criar o método de
trabalho online da TECH. Tudo isto, com as mais recentes técnicas que oferecem pegas
de alta-qualidade em cada um dos materiais que séo colocados a disposi¢do do aluno.

Ultimas técnicas e procedimentos em video

O TECH aproxima os estudantes das técnicas mais recentes, dos Ultimos avangos
educacionais e da vanguarda das técnicas e procedimentos veterinarios atuais. Tudo
isto, na primeira pessoa, com o maximo rigor, explicado e detalhado para a assimilagéo

e compreensao do estudante. E o melhor de tudo, pode observa-los quantas vezes quiser.

Resumos interativos

A equipa da TECH apresenta os conteudos de uma forma atrativa e dindmica em
comprimidos multimédia que incluem audios, videos, imagens, diagramas e mapas
concetuais a fim de reforgar o conhecimento.

Este sistema educativo Unico para a apresentagao de conteldos multimédia foi
premiado pela Microsoft como uma "Histéria de Sucesso Europeu”.

Leituras complementares

Artigos recentes, documentos de consenso e diretrizes internacionais, entre outros.
Na biblioteca virtual da TECH o aluno tera acesso a tudo o que necessita para completar
a sua capacitacao

ORIANS



Andlises de casos desenvolvidas e conduzidas por especialistas

A aprendizagem eficaz deve necessariamente ser contextual. Por esta razdo, a TECH
apresenta o desenvolvimento de casos reais nos quais o perito guiara o estudante
através do desenvolvimento da atencéo e da resolugao de diferentes situagbes: uma
forma clara e direta de alcangar o mais alto grau de compreensao.

Testing & Retesting

Os conhecimentos do aluno sao periodicamente avaliados e reavaliados ao
longo de todo o programa, através de atividades e exercicios de avaliagao
e auto-avaliacéo, para que o aluno possa verificar como esta a atingir os
seus objetivos.

Masterclasses

Existem provas cientificas sobre a utilidade da observagao por terceiros
especializados.

O denominado Learning from an Expert constréi conhecimento e
memodria, e gera conflanga em futuras decisées dificeis.

Guias rapidos de atuagao

A TECH oferece os conteldos mais relevantes do curso sob a forma de folhas de
trabalho ou guias de agao rapida. Uma forma sintética, pratica e eficaz de ajudar os
estudantes a progredir na sua aprendizagem.

LK)
K\
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Certificacao

O Curso de Especializagao em Controlo da Qualidade em Industrias Alimentares garante,
para além do conteldo mais rigoroso e atualizado, 0 acesso a um certificado de Curso de
Especializacdo emitido pela TECH Universidade Tecnologica.
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Conclua este plano de estudos com sucesso
e receba o seu certificado sem sair de casa e
sem burocracias”
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Este Curso de Especializagdo em Controlo da Qualidade em Industrias Alimentares
conta com o conteudo cientifico mais completo e atualizado do mercado.

Uma vez aprovadas as avaliacdes, o aluno recebera por correio, com aviso de rececao,
o certificado* correspondente ao titulo de Curso de Especializagdo emitido pela TECH
Universidade Tecnoldgica.

Este certificado contribui significativamente para o desenvolvimento da capacitagao
continuada dos profissionais e proporciona um importante valor para a sua capacitagéao
universitaria, sendo 100% valido e atendendo aos requisitos normalmente exigidos pelas
bolsas de emprego, concursos publicos e avaliacdo de carreiras profissionais.

Certificagdo: Curso de Especializagdo em Controlo da Qualidade em Indistrias
Alimentares

(]
universidade
Modalidade: online teCﬂ tecnolégica
Duragédo: 6 meses Concede o presente
CERTIFICADO
ECTS: 18 a
SrfSra. ___________ com o documento de identificagdon®___________

Por ter completado e certificado com sucesso o

CURSO DE ESPECIALIZAGAO
em

Controlo da Qualidade em Industrias Alimentares

Este é um certificado atribuido por esta Universidade, reconhecido por 18 ECTS e equivalente a 450
horas, com data de inicio a dd/mm/aaaaa e data de concluséo a dd/mm/aaaaa.

A TECH é uma Institui¢do Privada de Ensino Superior reconhecida pelo Ministério da Educagdo
Publica a partir de 28 de junho de 2018.

A 17 de junho de 2020

G

c6digo tnico TECH: AFWOR23Stechtitute.com/!itulos

*Apostila de Haia: Caso o aluno solicite que o seu certificado seja apostilado, a TECH Universidade Tecnoldgica providenciard a obtengdo do mesmo a um custo adicional.
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Curso de Especializacao

Controlo da Qualidade
em Industrias Alimentares

» Modalidade: Online

» Duracdo: 6 meses

» Certificagdo: TECH Universidade Tecnoldgica
» Créditos: 18 ECTS

» Hordrio: Ao seu proprio ritmo

» Exames: Online



Curso de Especializacao
Controlo da Qualidade

em Industrias Alimentares
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