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A digitalização pode levar a uma melhoria dos sistemas de gestão da segurança e da 
qualidade alimentar, pelo que é necessário aumentar os conhecimentos neste campo. 
O estudante pode aproveitar esta oportunidade e adquirir conhecimentos sólidos neste 
domínio, que lhe permitirão tornar-se um profissional de sucesso.
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Esta capacitação é a melhor opção que poderá encontrar 
para se especializar em Segurança Alimentar Veterinária e 
atualizar os seus conhecimentos"
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As crises alimentares que ocorreram nas últimas décadas a nível europeu e mundial 
demonstraram a necessidade de sistemas para identificar, localizar e recolher produtos que 
possam representar um risco para a segurança alimentar e para a saúde da população. A 
obrigação de todas as empresas do setor alimentar disporem de um plano de segurança 
alimentar que integre todos os princípios HACCP do Codex Alimentarius torna indispensável 
que os membros da equipa do departamento de qualidade conheçam cada uma das 
fases do sistema HACCP, incluindo a rastreabilidade dos lotes.

Por este motivo, o Curso de Digitalização da Indústria 4.0 na Gestão da Qualidade proporciona 
ao profissional bases sólidas, competências e capacidades que lhe permitirão desenvolver 
e implementar um plano de rastreabilidade nas diferentes indústrias alimentares do setor.

Além disso, esta capacitação descreve também a importância da aplicação dos meios 
e plataformas digitais nos sistemas de Gestão da Qualidade na Indústria Alimentar, com 
especial destaque para as estratégias de migração do sistema tradicional para o sistema 
digital.

Para uma compreensão adequada destas questões, são analisadas as definições atuais 
de segurança alimentar e de padrões de qualidade. Além disso, é descrito o impacto das 
plataformas digitais no desempenho dos principais organismos reguladores internacionais.

Outro ponto forte desta capacitação é a apresentação de estudos de casos concretos em 
que a digitalização conduz a uma melhoria dos sistemas de gestão da qualidade na indústria 
alimentar. 

Os docentes deste Curso são professores universitários e profissionais de várias disciplinas 
no domínio da produção primária, da utilização de técnicas analíticas e instrumentais de 
controlo da qualidade, da prevenção da contaminação acidental e intencional e da fraude, 
dos sistemas normativos de certificação da segurança alimentar (Food Safety/Food 
Integrity) e da rastreabilidade (Food Defence y Food Fraud/Food Authenticity), bem como 
da digitalização da gestão da qualidade. 

Trata-se de um projeto educativo empenhado na formação de profissionais de alta qualidade. 
Um Curso concebido por profissionais especializados em cada área específica que 
enfrentam novos desafios todos os dias.

Este Curso de Digitalização da Indústria 4.0 na Gestão da Qualidade conta com o conteúdo 
científico mais completo e atualizado do mercado. As suas principais caraterísticas são:

 � O desenvolvimento de casos práticos apresentados por especialistas em segurança alimentar 
veterinária

 � Os conteúdos gráficos, esquemáticos e predominantemente práticos com que está concebido 
fornecem informações científicas e práticas sobre as disciplinas que são essenciais para a 
prática profissional

 � As novidades sobre Digitalização da Indústria 4.0 na Gestão da Qualidade

 � Os exercícios práticos onde o processo de autoavaliação pode ser efetuado a fim de melhorar 
a aprendizagem

 � O seu foco especial em metodologias inovadoras em Digitalização da Indústria 4.0

 � As aulas teóricas, perguntas ao especialista, fóruns de discussão sobre temas controversos 
e atividades de reflexão individual

 � A disponibilidade de acesso aos conteúdos a partir de qualquer dispositivo fixo ou portátil 
com ligação à Internet

Não perca a oportunidade de fazer este 
Curso de Digitalização da Indústria 4.0 
na Gestão da Qualidade connosco. É a 
oportunidade perfeita para progredir na 
sua carreira”
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O seu corpo docente é formado por profissionais da área da Segurança Alimentar Veterinária, 
que transferem a sua experiência profissional para esta capacitação, além de especialistas 
reconhecidos de sociedades de referência e universidades de prestígio.

O seu conteúdo multimédia, desenvolvido com a mais recente tecnologia educativa, irá permitir 
que o profissional tenha acesso a uma aprendizagem situada e contextual, isto é, um ambiente 
de simulação que proporcionará uma capacitação imersiva, programada para praticar em 
situações reais.

Este capacitação concentra-se na Aprendizagem Baseada em Problemas, através da qual 
o especialista deverá resolver as diferentes situações de prática profissional que surgirem 
ao longo do Curso. Para tal, o profissional será apoiado por um sistema inovador de vídeo 
interativo criado por especialistas reconhecidos e com vasta experiência em Digitalização da 
Indústria 4.0 na Gestão da Qualidade. 

Este Curso é o melhor investimento que pode fazer 
ao selecionar uma capacitação de atualização para 
atualizar os seus conhecimentos em Digitalização 
da Indústria 4.0 na Gestão da Qualidade”

Este Curso 100% online permitir-lhe-á 
conciliar os seus estudos com a sua 
profissão enquanto aumenta os seus 

conhecimentos neste campo.

Esta capacitação conta com o melhor material 
didático, o que lhe permitirá realizar um estudo 
contextual que facilitará a sua aprendizagem.
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O Curso de Digitalização da Indústria 4.0 na Gestão da Qualidade destina-se a facilitar o 
desempenho do profissional com os últimos avanços mais inovadores no setor. 



Esta é a melhor opção para aprender sobre os últimos 
avanços em Digitalização da Indústria 4.0 na Gestão 
da Qualidade”
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Objetivos gerais

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

 � Analisar o sistema para estabelecer uma relação entre o produto alimentar e a origem dos 
seus componentes, o processo de fabrico e a distribuição

 � Avaliar os processos da indústria alimentar de modo a identificar as remessas que não 
cumprem os requisitos específicos para garantir a segurança alimentar e a saúde do 
consumidor

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

 � Analisar as vantagens da digitalização nos processos de Gestão da Qualidade e Segurança 
Alimentar atualmente estabelecidos

 � Desenvolver um conhecimento especializado das diferentes plataformas comerciais e 
ferramentas informáticas internas de gestão de processos

 � Definir a importância de um processo de migração de um sistema tradicional para um 
sistema digital na gestão da qualidade e segurança alimentar

 � Estabelecer estratégias para a digitalização de protocolos e documentos relacionados com 
a gestão dos diferentes processos de qualidade e segurança alimentar
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Módulo 1.
 � Definir os antecedentes da logística e da rastreabilidade

 � Examinar os diferentes tipos de rastreabilidade e o seu âmbito de aplicação

 � Analisar os princípios, requisitos e medidas da legislação alimentar no contexto da 
rastreabilidade

 � Estabelecer o âmbito de aplicação da rastreabilidade na sua obrigatoriedade

 � Analisar os diferentes sistemas de rastreabilidade e de identificação de lotes

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

 � Descrever a estrutura e a aplicação de um sistema de rastreabilidade

 � Identificar e conhecer as principais ferramentas de identificação de lotes

 � Estabelecer procedimentos de localização, imobilização e retirada dos produtos em caso 
de incidentes

 � Identificar, analisar e explicar o processo logístico em cada ponto da cadeia alimentar

Objetivos específicos

Módulo 2.
 � Examinar os atuais padrões de qualidade e normas alimentares para a digitalização dos 
diferentes organismos de referência internacional

 � Identificar os principais softwares comerciais e estratégias informáticas internas que 
permitem a gestão de processos específicos de segurança e qualidade alimentar

 � Estabelecer estratégias adequadas para a transferência de processos tradicionais de 
gestão da qualidade para plataformas digitais

 � Definir os pontos-chave do processo de digitalização de um programa de análise de 
perigos e pontos críticos de controlo (HACCP)

 � Analisar alternativas para a execução de programas de pré-requisitos (PPR), planos 
HACCP e monitorização de procedimentos operacionais normalizados (SOP)

 � Analisar os protocolos e estratégias mais adequados para a digitalização da comunicação 
de riscos

 � Desenvolver mecanismos para a digitalização da gestão de auditorias internas, registo de 
ações corretivas e acompanhamento de programas de melhoria contínua

Uma experiência de capacitação 
única, fundamental e decisiva para 
impulsionar o seu desenvolvimento 
profissional”
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O corpo docente do Curso inclui especialistas de renome em Segurança Alimentar 
Veterinária, que trazem a sua experiência profissional para esta capitação. Além disso, 
outros especialistas de reconhecido prestígio participam na sua conceção e preparação, 
completando o Curso de forma interdisciplinar. 



A nossa equipa docente, especializada em segurança 
alimentar, irá ajudá-lo a obter o melhor o sucesso na 
sua profissão" 

Direção do curso | 13
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Director Convidado Internacional

Especialista em segurança alimentar, John Donaghy é um microbiologista de renome com 

mais de 20 anos de vasta experiência profissional. O seu conhecimento abrangente de agentes 

patogénicos de origem alimentar, avaliação de riscos e diagnóstico molecular levou-o a trabalhar 

para instituições internacionais de renome, como a Nestlé e o Departamento de Serviços 

Científicos da Agricultura da Irlanda do Norte. 

Entre as suas principais tarefas, foi responsável por aspectos operacionais relacionados com a 

microbiologia da segurança alimentar, incluindo análises de risco e pontos de controlo críticos. 

Desenvolveu também vários programas de pré-requisitos e especificações bacteriológicas para 

garantir ambientes higiénicos e seguros para uma produção alimentar óptima.  

O seu forte empenho em fornecer serviços de classe mundial levou-o a combinar o seu trabalho 

de gestão com a investigação científica. Neste sentido, tem uma extensa produção académica 

de mais de 50 artigos abrangentes sobre temas como o impacto do Big Data na gestão dinâmica 

do risco de segurança alimentar, aspectos microbiológicos de ingredientes lácteos, deteção 

de esterase de ácido ferúlico por Bacillus subtilis, extração de pectina de cascas de citrinos 

por poligalaturonase produzida em soro ou a produção de enzimas proteolíticas por 

Lysobacter gummosus. 

É também orador regular em conferências e fóruns mundiais, onde discute as mais inovadoras 

metodologias de análise molecular para deteção de agentes patogénicos e técnicas de 

implementação de sistemas de excelência no fabrico de alimentos. Desta forma, ajuda os 

profissionais a manterem-se na vanguarda destes campos, ao mesmo tempo que promove avanços 

significativos na compreensão do Controlo de Qualidade. Além disso, patrocina projectos internos 

de investigação e desenvolvimento para melhorar a segurança microbiológica dos alimentos. 
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Graças à TECH, poderá 
aprender com os melhores 
profissionais do mundo”

Dr. Donaghy, John
 � Diretor Global de Segurança Alimentar da Nestlé, Lausanne, Suíça
 � Chefe de Projeto em Microbiologia de Segurança Alimentar no Instituto de Ciências 
Agro-alimentares e Biológicas, Irlanda do Norte

 � Consultor científico sénior no Departamento de Serviços Científicos da Agricultura, 
Irlanda do Norte

 � Consultor em várias iniciativas financiadas pela Autoridade de Segurança Alimentar  
do Governo Irlandês e pela União Europeia

 � Doutor em Ciências, Bioquímica, Universidade de Ulster
 � Membro da Comissão Internacional de Especificações Microbiológicas para Alimentos



16 | Direção do curso

Direção

Doutora Rocío Ivonne Limón Garduza
 � Doutoramento em Química Agrícola e Bromatologia, Universidade Autónoma de Madrid 

 � Mestrado em Biotecnologia Alimentar (MBTA), Universidade de Oviedo  

 � Engenheira Alimentar, Licenciatura em Ciência e Tecnologia Alimentar (CYTA) 

 � Especialista em Gestão da Qualidade Alimentar ISO 22000   

 � Professora Especializada em Qualidade e Segurança Alimentar, Centro de Formação de Mercamadrid (CFM)   
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Professores

Doutora Clara Colina Coca
 �  Doutoramento em Nutrição, Ciência e Tecnologia Alimentar

 �  Mestrado em Qualidade e Segurança Alimentar: Sistema HACCP

 �  Pós-graduação em Nutrição Desportiva

 �  Professora Colaboradora, UOC (desde 2018)

Dra. Erica Escandell Clapés
 � Licenciatura em Ciência e Tecnologia Alimentar, Universidade de Vic

 � Mestrado em Digitalização da Indústria 4.0 na Gestão da Qualidade

 � Licenciatura em Nutrição Humana e Dietética 

 � Responsável pelo Departamento de Qualidade e Segurança Alimentar da indústria de 
carnes GRUPO SUBIRATS (2015-atual)

Doutor Gustavo Rubén Velderrain Rodríguez
 � Doutoramento em Ciências, Centro de Investigação em Alimentação e Desenvolvimento, A. 
C. (CIAD)

 � Membro do Sistema Nacional de Investigadores do CONACyT, no México



Estrutura e conteúdo
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A estrutura dos conteúdos foi elaborada pelos melhores profissionais do setor, com ampla 
experiência e reconhecido prestígio na profissão, apoiada pelo volume de casos revistos, 
estudados e diagnosticados, e com amplo conhecimento das novas tecnologias aplicadas 
à segurança alimentar.
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Este Curso de Digitalização da Indústria 4.0 na Gestão 
da Qualidade conta com o conteúdo científico mais 
completo e atualizado do mercado. 



Módulo 1.  Logística e rastreabilidade dos lotes
1.1. Introdução à rastreabilidade

1.1.1. Antecedentes do sistema de rastreabilidade
1.1.2. Conceito de rastreabilidade
1.1.3. Tipos de rastreabilidade
1.1.4. Sistemas de informação
1.1.5. Vantagens da rastreabilidade

1.2. Quadro legal da Rastreabilidade. Parte I
1.2.1. Introdução
1.2.2. Legislação horizontal relacionada com a rastreabilidade
1.2.3. Legislação vertical relacionada com a rastreabilidade

1.3. Quadro legal da rastreabilidade. Parte II
1.3.1. Aplicação obrigatória do sistema de rastreabilidade
1.3.2. Objetivos do sistema de rastreabilidade
1.3.3. Responsabilidades legais
1.3.4. Sanções

1.4. Aplicação do plano de rastreabilidade
1.4.1. Introdução
1.4.2. Etapas anteriores
1.4.3. Plano de rastreabilidade
1.4.4. Sistema de identificação do produto
1.4.5. Métodos de controlo do sistema

1.5. Ferramentas de identificação de produtos
1.5.1. Ferramentas manuais
1.5.2. Ferramentas automatizadas
 1.5.2.1. Código de barras EAN
 1.5.2.2. RFID/// EPC
1.5.3. Registos
 1.5.3.1. Registo da identificação das matérias-primas e outras matérias
 1.5.3.2. Registo da transformação dos alimentos
 1.5.3.3. Registo de identificação do produto final
 1.5.3.4. Registo dos resultados dos controlos efetuados
 1.5.3.5. Período de manutenção dos registos
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1.6. Gestão de incidentes, retirada e recolha de produtos e reclamações de clientes
1.6.1. Plano de gestão de incidentes
1.6.2. Gerir as reclamações dos clientes

1.7. Cadeias de abastecimento ou “Supply Chain”
1.7.1. Definição
1.7.2. Fases da Supply Chain
1.7.3. Tendências da cadeia de abastecimento

1.8. Logística
1.8.1. O processo logístico
1.8.2. Cadeia de abastecimento versus logística
1.8.3. Recipientes
1.8.4. Embalagens

1.9. Modos e meios de transporte
1.9.1. Conceito de transporte
1.9.2. Modos de transporte, vantagens e desvantagens

1.10. Logística dos produtos alimentares
1.10.1. Cadeia de frio
1.10.2. Produtos perecíveis
1.10.3. Produtos não perecíveis

Módulo 2. Digitalização do sistema de gestão da qualidade
2.1. Padrões de qualidade e análise de riscos na indústria alimentar

2.1.1. Padrões atuais de qualidade e segurança alimentar
2.1.2. Principais fatores de risco nos produtos alimentares

2.2. A "Era da digitalização" e a sua influência nos sistemas globais de segurança alimentar
2.2.1. Iniciativa Global de Segurança Alimentar do Codex Alimentarius
2.2.2. Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controlo (HACCP)
2.2.3. Normas ISO 22000

2.3. Softwares comerciais para a gestão da segurança alimentar
2.3.1. Utilização de dispositivos inteligentes
2.3.2. Softwares comerciais para processos específicos de gestão
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Esta capacitação permitir-lhe-á progredir na sua 
carreira profissional de forma confortável”

2.4. Criação de plataformas digitais para a integração de uma equipa responsável pelo 
desenvolvimento do programa HACCP
2.4.1. Etapa 1. Preparação e planeamento
2.4.2. Etapa 2. Implementação de programas de pré-requisitos para perigos e pontos de 

controlo críticos HACCP
2.4.3. Etapa 3. Execução do plano
2.4.4. Etapa 4. Verificação e manutenção do HACCP

2.5. Digitalização dos programas de pré-requisitos (PPR) na indústria alimentar - Migração do 
sistema tradicional para o sistema digital
2.5.1. Processos de produção primária
 2.5.1.1. Boas Práticas de Higiene (BPH)
 2.5.1.2. Boas Práticas de Fabrico (BPF)
2.5.2. Processos estratégicos
2.5.3. Processos operacionais
2.5.4. Processos de suporte

2.6. Plataformas de acompanhamento dos "Procedimentos Operativos Normalizados (PON)"
2.6.1. Formação do pessoal sobre a documentação de PON específicos
2.6.2. Canais de comunicação e monitorização da documentação de PON

2.7. Protocolos de gestão de documentos e de comunicação entre departamentos
2.7.1. Gestão dos documentos de rastreabilidade
 2.7.1.1. Protocolos da área das compras
 2.7.1.2. Rastreabilidade dos protocolos de receção das matérias-primas
 2.7.1.3. Rastreabilidade dos protocolos de armazém
 2.7.1.4. Protocolos da área de processos
 2.7.1.5. Rastreabilidade dos protocolos de higiene
 2.7.1.6. Protocolos de qualidade do produto
2.7.2. Implementação de canais de comunicação alternativos
 2.7.2.1. Utilização de nuvens de armazenamento e pastas de acesso restrito
 2.7.2.2. Encriptação de documentos para proteção de dados

2.8. Documentação e protocolos digitais para auditorias e inspeções
2.8.1. Gestão de auditorias internas
2.8.2. Registo de ações corretivas
2.8.3. Aplicação do “ciclo de Deming”
2.8.4. Gestão de programas de melhoria contínua

2.9. Estratégias para uma comunicação adequada dos riscos
2.9.1. Protocolos de gestão e comunicação dos riscos
2.9.2. Estratégias de comunicação eficazes
2.9.3. Informação ao público e utilização das redes sociais

2.10. Estudos de casos concretos sobre a digitalização e as suas vantagens para a redução dos 
riscos na indústria alimentar
2.10.1. Riscos da segurança alimentar
2.10.2. Riscos de fraude alimentar
2.10.3. Riscos para a defesa alimentar 
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O Curso de Digitalização da Indústria 4.0 na Gestão da Qualidade garante, para além do 
conteúdo mais rigoroso e atualizado, o acesso a um certificado de Curso emitido pela 
TECH Universidade Tecnológica.
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Conclua este plano de estudos com sucesso e receba o 
seu certificado sem sair de casa e sem burocracias"



32 | Certificação

*Apostila de Haia: Caso o aluno solicite que o seu certificado seja apostilado, a TECH Universidade Tecnológica providenciará a obtenção do mesmo a um custo adicional.

Este Curso de Digitalização da Indústria 4.0 na Gestão da Qualidade conta com o 
conteúdo científico mais completo e atualizado do mercado. 

Uma vez aprovadas as avaliações, o aluno receberá por correio, com aviso de receção, 
o certificado* correspondente ao título de Curso emitido pela TECH Universidade 
Tecnológica. 

Este certificado contribui significativamente para o desenvolvimento da capacitação 
continuada dos profissionais e proporciona um importante valor para a sua capacitação 
universitária, sendo 100% válido e atendendo aos requisitos normalmente exigidos pelas 
bolsas de emprego, concursos públicos e avaliação de carreiras profissionais. 

Certificação: Curso de Digitalização da Indústria 4.0 na Gestão da Qualidade

Modalidade: online

Duração: 12 semanas

ECTS: 12
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