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Apresentacao

A gestao e certificagao da inocuidade no setor alimentar é essencial para controlar a
qualidade dos produtos que consumimos. Por isso, é necessario obter uma capacitagéo
especializada neste dominio. O estudante pode aproveitar esta oportunidade e adquirir
conhecimentos sélidos neste dominio, que Ihe permitirao tornar-se um profissional

de sucesso.
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Esta capacitacdo € a melhor op¢do que
podera encontrar para se especializar em
Seguranca Alimentar Veterinaria e atualizar
0S seus conhecimentos”
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O Curso de Gestao e Certificagdo da Seguranga Alimentar da Industria Alimentar da TECH
Universidade Tecnoldgica é o mais completo entre os que séo oferecidos nas universidades
atualmente, porque esta orientado para a gestao integral da inocuidade dos alimentos de
origem animal.

Este Curso desenvolve os conceitos mais importantes de perigo, risco e seguranga
aplicados a industria alimentar, bemn como os métodos mais utilizados para o controlo
destes perigos, incluindo os alergénios.

Aborda os principios da gestao da garantia da seguranga na industria de producéo
alimentar, utilizando o plano HACCP como modelo, 0s seus pré-requisitos, 0s passos para a
sua implementacao e a verificagao da sua eficacia.

A capacitacéo foi desenvolvida a partir de uma abordagem de avaliagao dos riscos, em
conformidade com as tendéncias atuais da gestéo da garantia da qualidade em geral e da
gestao da garantia da seguranga alimentar em particular.

S&o também revistos os principios gerais de um processo de certificagdo num contexto
internacional, abrangendo aspetos como a gestao de documentagao, registos eletronicos,
auditorias e outros requisitos necessarios para uma certificagdo de bem-sucedida.

Dado o carater internacional deste Curso, foram escolhidos os modelos mais utilizados,

de acordo com a relevancia que estes programas tém ganho no comércio mundial. Os
antecedentes, a estrutura e o ambito da ISO-22000 s&o revistos, uma vez que esta faz parte
de um sistema reconhecido internacionalmente (ISO) e pode ser adaptada para se tornar
um modelo FSSC-22000 que faz parte do sistema global de seguranca alimentar GFSI
(Global Food Safety Initiative).

Além disso, foi incluido o estudo das certificagdes de Boas Praticas (BPF ou de fabrico,
producdo primaria, etc.), uma vez que fazem parte de um sistema de gestao certificavel.

0 caso da norma ISO-17025 também é considerado, porque os testes laboratoriais séo um
elemento-chave na tomada de decisdes para o controlo de perigos e a avaliagao de riscos,
incluindo agdes corretivas.

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 Gestao e Certificagao da Seguranga Alimentar da Industria Alimentar
conta com o conteudo educativo mais completo e atualizado do mercado. As suas
principais carateristicas sao:

+ 0 desenvolvimento de casos praticos apresentados por especialistas em seguranca
alimentar veterindria

+ 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

+ As novidades sobre a Gestéo e Certificagcdo da Seguranga Alimentar da Industria Alimentar

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

+ 0 seu foco especial em metodologias inovadoras em Gestéao e Certificagdo da Seguranca
Alimentar da Industria Alimentar

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

+ A disponibilidade de acesso aos conteudos a partir de qualquer dispositivo fixo ou portatil
com ligagéo a Internet

N&o perca a oportunidade de fazer

este Curso de Gestéo e Certificacédo da
Seguranca Alimentar da Industria Alimentar
connosco. E a oportunidade perfeita para
progredir na sua carreira”



Este Curso é o melhor investimento
que pode fazer ao selecionar uma
capacitacdo de atualizacdo para
atualizar 0s seus conhecimentos em
Gestao e Certificacdo da Seguranca
Alimentar da Industria Alimentar”

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

0 seu contelido multimédia, desenvolvido com a mais recente tecnologia educativa, ira
permitir que o profissional tenha acesso a uma aprendizagem situada e contextual, isto €,
um ambiente de simulagdo que proporcionara uma capacitagao imersiva, programada para
praticar em situacoes reais.

A concegao desta capacitagaocentra-se na Aprendizagem Baseada em Problemas, através
da qual o especialista devera tentar resolver as diferentes situagdes de pratica profissional
gue surgem ao longo do Curso. Para tal, o profissional sera auxiliado por um sistema
inovador de video interativo criado por especialistas reconhecidos e com vasta experiéncia
em Gestdo e Certificagdo da Seguranca Alimentar da Industria Alimentar.
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Esta capacitagcdo conta com o melhor
material didatico, o que lhe permitira
realizar um estudo contextual que
facilitara a sua aprendizagem.

Este Curso 100% online permitir-lhe-a
conciliar os seus estudos com a sua
profissdo enquanto aumenta 0s seus
conhecimentos neste campo.
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Objetivos

O Curso de Gestéo e Certificagao da Seguranga Alimentar da Industria Alimentar destina-se
a facilitar o desempenho do profissional com os ultimos avangos mais inovadores no setor.
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Esta € a melhor opgéo para aprender
sobre 0s Ultimos avangos em seguranga
alimentar veterinaria”
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*

*

*

*

Objetivos gerais

Fundamentar os conceitos mais importantes de seguranca alimentar

Definir o conceito de risco e avaliagao de riscos

Aplicar estes principios ao desenvolvimento de um plano de gest&o de seguranca alimentar
Concretizar os principios do plano HACCP

Definir os principios de um processo de certificagao

Desenvolver o conceito de certificagéo de boas praticas

Analisar os principais modelos de certificagdo internacional para a gestéo da seguranga
alimentar na industria alimentar

Objetivos especificos

Mddulo 1. Gestao da segurancga alimentar
+ Analisar os principais tipos de perigos associados aos alimentos

+ Avaliar e aplicar o principio do risco e a analise do risco em seguranga alimentar

+ |dentificar os pré-requisitos e 0s pressupostos para a implementagao de um plano de gestdo
da seguranca alimentar

+ Estabelecer os principais perigos associados aos alimentos de acordo com a sua natureza
fisica, quimica ou biolégica e alguns dos métodos utilizados para os controlar

+ Aplicar estes principios ao desenvolvimento de um plano de gestao de seguranga alimentar

+ Especificar os métodos de avaliagéo da eficacia de um ponto critico e do plano de gestédo
da seguranca alimentar

Mddulo 2. Certificagdes de seguranga para a industria alimentar
+ Estabelecer os requisitos gerais para uma certificagao

+ |dentificar os diferentes tipos de Boas Praticas (GxP) exigidos num sistema de gestédo da
segurancga alimentar e a certificagdo das mesmas

+ Desenvolver a estrutura das normas internacionais 1SO e I1SO 17025

+ Definir as carateristicas, estrutura e &mbito dos principais sistemas mundiais de
certificacdo da seguranca alimentar
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Este Curso € o melhor
investimento que pode fazer ao
selecionar uma capacitacao de
atualizacdo para atualizar 0s
seus conhecimentos em Gestao
e Certificagcdo da Seguranca
Alimentar da Industria Alimentar”



03
Direcao do curso

O corpo docente do Curso inclui especialistas de renome em Seguranca Alimentar
Veterinaria, que trazem a sua experiéncia profissional para esta capitacéo. Além disso,
outros peritos de reconhecido prestigio participam na sua concecéao e elaboracao,
completando o Curso de uma forma interdisciplinar.
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A nossa equipa de profissionais, especialistas
em seguranca alimentar, ajuda-lo-a a ter sucesso
na sua profisséo”
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Director Convidado Internacional

Especialista em seguranga alimentar, John Donaghy é um microbiologista de renome com
mais de 20 anos de vasta experiéncia profissional. O seu conhecimento abrangente de agentes
patogénicos de origem alimentar, avaliagdo de riscos e diagndstico molecular levou-o a trabalhar
para institui¢cdes internacionais de renome, como a Nestlé e o Departamento de Servigos

Cientificos da Agricultura da Irlanda do Norte.

Entre as suas principais tarefas, foi responsavel por aspectos operacionais relacionados com a
microbiologia da seguranga alimentar, incluindo analises de risco e pontos de controlo criticos.
Desenvolveu também vérios programas de pré-requisitos e especificagdes bacterioldgicas para

garantir ambientes higiénicos e seguros para uma produgéo alimentar 6ptima.

0 seu forte empenho em fornecer servigos de classe mundial levou-o a combinar o seu trabalho
de gestao com a investigagao cientifica. Neste sentido, tem uma extensa produgao académica
de mais de 50 artigos abrangentes sobre temas como o impacto do Big Data na gesté@o dinamica
do risco de seguranga alimentar, aspectos microbiolégicos de ingredientes lacteos, detegao
de esterase de &cido ferdlico por Bacillus subtilis, extragé@o de pectina de cascas de citrinos
por poligalaturonase produzida em soro ou a produgao de enzimas proteoliticas por

Lysobacter gummosus.

E também orador regular em conferéncias e féruns mundiais, onde discute as mais inovadoras
metodologias de analise molecular para detegcédo de agentes patogénicos e técnicas de
implementacéo de sistemas de exceléncia no fabrico de alimentos. Desta forma, ajuda os
profissionais a manterem-se na vanguarda destes campos, a0 mesmo tempo que promove avangos
significativos na compreenséo do Controlo de Qualidade. Além disso, patrocina projectos internos

de investigacao e desenvolvimento para melhorar a seguranga microbiolégica dos alimentos.
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Dr. Donaghy, John

+ Diretor Global de Seguranga Alimentar da Nestlé, Lausanne, Suica

+ Chefe de Projeto em Microbiologia de Seguranga Alimentar no Instituto de Ciéncias
Agro-alimentares e Bioldgicas, Irlanda do Norte

+ Consultor cientifico sénior no Departamento de Servigos Cientificos da Agricultura,
Irlanda do Norte

+ Consultor em varias iniciativas financiadas pela Autoridade de Seguranga Alimentar
do Governo Irlandés e pela Uni&o Europeia

+ Doutor em Ciéncias, Bioguimica, Universidade de Ulster
+ Membro da Comissao Internacional de Especificagcdes Microbioldgicas para Alimentos

Gracas a TECH, podera
aprender com os melhores
profissionais do mundo”
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Diregao

Doutora Rocio Ivonne Limon Garduza

+ Doutoramento em Quimica Agricola e Bromatologia, Universidade Autonoma de Madrid
Mestrado em Biotecnologia Alimentar (MBTA), Universidade de Oviedo
Engenheiro Alimentar, Licenciatura em Ciéncia e Tecnologia Alimentar (CYTA)
Especialista em Gestao da Qualidade Alimentar ISO 22000

Professora Especializada em Qualidade e Seguranga Alimentar, Centro de Formagao de Mercamadrid (CFM)
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Professores

Dra. Alcira Rosa Andrés Castillo
+ Investigadora, Projeto GenOblACM, Grupo UCM

IRYCIS Instituto R&C de Investigagdo Sanitaria, U. Endotelio e MCM

*

+ Coordenadora de EC com medicamentos e géneros alimenticios

+ Data Manager de Ensaios Clinicos com farmacos para DM2

+ Licenciatura em Marketing, UADE

+ Especialista em Nutrigdo e Dietética com fatores de risco CV e DM, UNED

+ Curso de Rastreabilidade Alimentar, Fundacdo USAL
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Estrutura e conteudo

A estrutura dos conteudos foi elaborada pelos melhores profissionais do setor, com ampla
experiéncia e reconhecido prestigio na profisséo, apoiada pelo volume de casos revistos,
estudados e diagnosticados, e com amplo conhecimento das novas tecnologias aplicadas
a segurancga alimentar.
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Este Curso de Gestéo e Certificagdo

da Segurancga Alimentar da Industria
Alimentar conta com o conteudo cientifico
mais completo e atualizado do mercado”
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Mddulo 1. Gestao da seguranca alimentar

1.1. Principios e gestao da seguranga alimentar
1.1.1. O conceito de perigo
1.1.2. O conceito de risco
1.1.3. A avaliagéo de riscos
1.1.4. Seguranga alimentar e a sua gestao com base na avaliagao dos riscos
1.2. Perigos fisicos
1.2.1. Conceitos e consideragdes sobre os perigos fisicos nos alimentos
1.2.2. Métodos de controlo dos perigos fisicos
1.3. Perigos quimicos
1.3.1. Conceitos e consideragbes sobre 0s perigos quimicos nos alimentos
1.3.2. Perigos quimicos naturalmente presentes nos alimentos

1.3.3. Perigos associados a produtos quimicos adicionados intencionalmente
aos alimentos

1.3.4. Perigos quimicos adicionados de forma acidental ou néo intencional
1.3.5. Métodos de controlo de perigos quimicos
1.3.6. Alergénios nos alimentos
1.3.7. Controlo dos alergénios na industria alimentar
1.4. Perigos biologicos
1.4.1. Conceitos e consideragdes sobre os perigos bioldgicos nos alimentos
1.4.2. Perigos de origem microbiana
1.4.3. Perigos bioldgicos nao microbianos
1.4.4. Métodos de controlo dos perigos biologicos
1.5. Programa de Boas Praticas de Fabrico (BPF)
1.5.1. Good Manufacturing Practices (GMP)
1.5.2. Antecedentes das BPF
1.5.3. Alcance das BPF
1.5.4. As BPF num sistema de gestéo da segurancga alimentar
1.6. Procedimento Operacional Padrdo de Saneamento (POPS)
1.6.7. Os sistemas de saude na industria alimentar
1.6.2. Alcance dos POPS
1.6.3. Estrutura de um POPS
1.6.4. Os POPS num sistema de gestédo da seguranca alimentar

1.7. 0 plano de Anélise de Riscos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP)
1.7.1. Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)
1.7.2. Antecedentes do HACCP
1.7.3. Pré-requisitos do HACCP
1.7.4. Os 5 passos preliminares para a implementagao do HACCP

1.8. As 7 etapas da aplicagéo do plano de controlo dos Riscos e Pontos Criticos de Controlo
(HACCP)

1.8.1. Andlise dos riscos
1.8.2. Identificagéo dos pontos criticos de controlo
1.8.3. Estabelecimento de limites criticos
1.8.4. Estabelecimento de procedimentos de monitorizagao
1.8.5. Implementagao de agdes corretivas
1.8.6. Estabelecimento de procedimentos de verificagdo
1.8.7. Sistema de registos e documentagao
1.9. Avaliagdo da eficécia do sistema do plano de Riscos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP)
1.9.1. Avaliagdo da eficacia de um PCC
1.9.2. Avaliagdo global da eficacia do plano HACCP
1.9.3. Utilizagao e gestdo dos registos para avaliar a eficacia do plano HACCP

1.10. Variantes do sistema de plano de Riscos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) com base
em sistemas de risco

1.10.1. VACCP ou plano de garantia da seguranga de vulnerabilidade e pontos criticos de
controlo (Vulnerability Assessment Critical Control Points)

1.10.2. TACCP ou avaliagéo de ameagas e pontos criticos de controlo (Threat Assessment
Critical Control Points)

1.10.3. HARPC ou analise de riscos e controlos preventivos baseados na analise de riscos
(Hazard Analysis & Risk-Based Preventive Controls)

Maddulo 2. Certificacdes de seguranca para a industria alimentar

2.1. Principios da certificagéo
2.1.1. O conceito de certificagao
2.1.2. Organismos de certificagéo
2.1.3. Linhas gerais de um processo de certificagao
2.1.4. Gestao de um programa de certificagao e recertificagdo
2.1.5. Sistema de gestéo antes e depois da certificagdo
2.2. Certificagdes de Boas Praticas



2.2.1. Certificagdo de Boas Préticas de Fabrico (BPF)
2.2.2. 0 caso das BPF para suplementos alimentares
2.2.3. Certificagéo de Boas Préticas para a produgéo primaria
2.2.4. Outros programas de Boas Préticas (GxP)
2.3. Certificagdo 1SO 17025
2.3.1. O sistema de normalizagéo ISO
2.3.2. Generalidades do sistema ISO 17025
2.3.3. Certificagéo ISO 17025
2.3.4. 0 papel da certificagéo ISO 17025 na gestéo da seguranga alimentar
2.4. Certificagao 1ISO 22000
2.4.1. Antecedentes
2.4.2. Estrutura da norma 1SO 22000
2.4.3. Ambito da certificagdo 1SO 22000
2.5. Iniciativa GFSI e Programas Global GAP e Global Markets Program
2.5.1. O sistema global de seguranca alimentar GFSI (Global Food Safety Initiative)
2.5.2. Estrutura do programa Global GAP
2.5.3. Ambito da certificagdo Global GAP
2.5.4. Estrutura do programa Global Markets Program
2.5.5. Ambito da certificacdo Global Markets Program
2.5.6. Relagdo do Global GAP e Global Markets com outras certificagdes
2.6. Certificagéo SQF (Safe Quality Food)
2.6.1. Estrutura do programa SQF
2.6.2. Ambito da certificacdo SQF
2.6.3. Relagdo do SQF com outras certificagdes
2.7. Certificagéo BRC (British Retail Consortium)
2.7.1. Estrutura do programa BRC
2.7.2. Ambito da certificacdo BRC
2.7.3. Relagdo do BRC com outras certificagdes
2.8. Certificagdo IFS
2.8.1. Estrutura do programa IFS
2.8.2. Ambito da certificagdo IFS
2.8.3. Relagdo do IFS com outras certificagdes
2.9. Certificagdo FSSC 22000 ()

Estrutura e contetdo | 21 tech

2.9.1. Antecedentes do programa FSSC 22000
2.9.2. Estrutura do programa FSSC 22000
2.9.3. Ambito da certificagdo FSSC 22000
2.10. Programas de defesa alimentar
2.10.1. O conceito de defesa alimentar
2.10.2. Ambito de um programa de defesa alimentar
2.10.3. Ferramentas e programas para implementar um programa de defesa alimentar

Esta capacitacdo permitir-lhe-a
progredir na sua carreira profissional
de forma 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 0 mundo”

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.
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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 realizagdes 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 didria.

3 Aassimilagdo de ideias e conceitos é facilitada e mais eficiente, gragas
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.
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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, 0 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 veterindrios com sucesso sem
precedentes em todas as especialidades clinicas, independentemente da

carga cirurgica. A nossa metodologia de ensino é 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
esforco e mais desempenho, envolvendo-o mais
na sua capacitacdo, desenvolvendo um espirito
critico, defendendo argumentos e opinides
contrastantes: uma equacéo direta ao Sucesso.

No nosso programa, a aprendizagem ndo é 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 ¢é de 8,01, de acordo com os
mais elevados padrdes 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)
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Certificacao

O Curso de Gestéo e Certificagao da Seguranca Alimentar da Industria Alimentar garante,
para além do contelido mais rigoroso e atualizado, 0 acesso a um certificado de Curso de
Especializacdo emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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@ @ Inclua na sua capacitacdo um Curso de Gestao e
Certificagdo da Seguranca Alimentar da Industria
Alimentar: um valor acrescentado altamente qualificado
para qualquer profissional nesta area’
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Este Curso de Gestao e Certificagao da Seguranca Alimentar da Industria Alimenta
conta com o conteudo educacional 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 emitido pela TECH Universidade
Tecnolégica.

O certificado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica expressara a qualificagao
obtida no Mestrado Proprio, atendendo aos requisitos normalmente exigidos pelas bolsas
de emprego, concursos publicos e avaliagéo de carreiras profissionais.

Certificagdo: Curso de Gestao e Certificagdo da Seguranga Alimentar da
Industria Alimentar

Modalidade: online
Duragéo: 3 meses

ECTS: 12 ECTS

[]
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Concede o presente

CERTIFICADO

Sr/Sra._____________________,como documento de identificagdon®__________

Por ter completado e acreditado com sucesso o
CURSO
de

Gestdo e Certificagdo da Seguranca Alimentar da Industria Alimentar

Este é um certificado concedido por esta Universidade, reconhecido por 6 ECTS e equivalente a 150
horas, com data de inicio a dd/mm/aaaaa e data de conclusao a dd/mm/aaaaa.

A TECH é uma Instituigdo Privada de Ensino Superior reconhecida pelo Ministério da Educagéo
Publica a partir de 28 de junho de 2018.

A 17 de junho de 2020

Prof. Dra. Tere Guevara Navarro
Reitora

c6digo tinico TECH: AFWOR23S techtitute.com/titulos.

*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

Gestdo e Certificacao
da Seguranca Alimentar
da Industria Alimentar

» Modalidade: online

» Duracéo: 3 meses

» Certificagdo: TECH Universidade Tecnoldgica
» Créditos: 12 ECTS

» Hordrio: ao seu proprio ritmo

» Exames: online



Curso
Gestao e Certificacao da Seguranca
Alimentar da Industria Alimentar
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