Mestrado Avancado

Gestao Avancada de Empresas
do Setor Alimentar

AMGA

Q
tecn
» university



tecn
university

Mestrado Avancado
Gestdo Avancada

de Empresas do
Setor Alimentar

» Modalidade: online

» Duragdo: 2 anos

» Certificagdo: TECH Global University
» Acreditagdo: 120 ECTS

» Hordrio: no seu préprio ritmo

» Exames: online

Acesso ao site: www.techtitute.com/pt/escola-gestao/mestrado-avancado/mestrado-avancado-alta-gestao-empresas-setor-alimentar


http://www.techtitute.com/pt/escola-gestao/mestrado-avancado/mestrado-avancado-alta-gestao-empresas-setor-alimentar

Indice

01

02

03

04

Boas-vindas Porqué estudar na TECH? Porgué o nosso curso? Objetivos

pdg. 4 pdg. 6 pdg. 10 pdg. 14

Competéncias Estrutura e conteudo Metodologia
pdg. 20 pdg. 26 pag. 42
O perfil dos nossos alunos  Diregao do curso Impacto para a sua carreira
pdg. 50 pdg. 54 pdg. 58

Beneficios para a sua Certificacao

empresa

pdg. 62 pdg. 66




01
Boas-vindas

A globalizacao e a transformagao digital levaram a criagéo de novas oportunidades
de negdcios e impulsionaram a inovagao em produtos e processos. Os lideres do setor
alimentar agora precisam de abordar a integracao de estratégias de sustentabilidade,
rastreabilidade de produtos, seguranca alimentar e mudancas climaticas, o que requer
uma compreensao profunda dos desafios e oportunidades do setor. Para facilitar este ERE
desafio, a TECH elaborou este curso 100% online que levara o profissional a aumentar

as suas competéncias na eficiéncia da gestdo empresarial deste setor, na melhoria da

tomada de decisdes financeiras e na lucratividade da empresa. Tudo isto em conjunto

com um material didatico avangado acessivel 24 horas por dia.

acada de Empresas do Setg
TECH Global

+ o
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Um Mestrado Avancado de 24
meses com o conhecimento
necessario para promover projetos
inovadores no Setor Alimentar”
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Porque estudar na TECH?

A TECH é a maior escola de gestdo do mundo, 100% online. E uma Escola de Gestao
de elite que utiliza um modelo com os mais elevados padrées académicos. Um centro
internacional de ensino de alto desempenho e de competéncias intensivas de gestao.

KA
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@ @ A TECH € uma universidade na vanguarda

da tecnologia, que coloca todos 0s seus
recursos a disposicao do estudante para o
ajudar a alcancar o sucesso empresarial”
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Na TECH Global University

Inovacgao Empowerment

A universidade oferece um modelo de aprendizagem online, que O estudante vai crescer de maos dadas com as melhores empresas
combina a mais recente tecnologia educacional com o maximo rigor e profissionais de grande prestigio e influéncia. A TECH desenvolveu
pedagdgico. Um método tnico com o mais alto reconhecimento aliancas estratégicas e uma valiosa rede de contactos com o0s

internacional, que fornecera os elementos-chave para que o aluno principais intervenientes econémicos dos 7 continentes.
se desenvolva num mundo em constante mudanga, onde a inovagao

deve ser a aposta essencial de cada empresario.

5 0 0 Acordos de colaboragé@o com as
“Caso de Sucesso Microsoft Europa” por incorporar um sistema I melhores empresas

multivideo interativo inovador nos programas.

Maxima exigéncia Talento

O critério de admisséo da TECH ndo € economico. Nao € Este Curso de Especializagéo é uma proposta Unica para fazer
necessario fazer um grande investimento para estudar nesta sobressair o talento do estudante no meio empresarial. Uma

Universidade. No entanto, para se formar na TECH, serdo oportunidade para dar a conhecer as suas preocupacdes e a sua
testados os limites da inteligéncia e capacidade do estudante. Os visdo de negacio.

padrGes académicos desta instituicdo sdo muito elevados...
A TECH ajuda o estudante a mostrar o seu talento ao mundo no

(o) dos estudantes da TECH concluem os final desta especializagao
/O seus estudos com sucesso

Networking Contexto Multicultural

Profissionais de todo o mundo participam na TECH, pelo que

S Ao estudar na TECH, o aluno pode desfrutar de uma experiéncia
o estudante podera criar uma vasta rede de contactos que lhe

> Unica. Estudara num contexto multicultural. Num programa com
sera Util para o seu futuro. uma visdo global, gracas ao qual podera aprender sobre a forma de
trabalhar em diferentes partes do mundo, compilando a informacéo

+ 1 0 0 m i I +2 0 0 mais recente e que melhor se adequa a sua ideia de negdcio.

Os estudantes da TECH tém mais de 200 nacionalidades.
gestores formados todos os anos  nacionalidades diferentes
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A TECH procura a exceléncia e, para isso, tem uma série
de carateristicas que a tornam uma Universidade Unica:

Aprenda com os melhores

A equipa docente da TECH explica nas aulas o que os levou

a0 sucesso nas suas empresas, trabalhando num contexto

real, animado e dinamico. Professores que estao totalmente
empenhados em oferecer uma especializagado de qualidade que
permita ao estudante avangar na sua carreira e destacar-se no
mundo dos negocios.

Professores de 20 nacionalidades diferentes.

Na TECH tera acesso aos estudos de
casos mais rigorosos e atualizados
no meio académico’

Analises

A TECH explora o lado critico do aluno, a sua capacidade
de questionar as coisas, a sua capacidade de resolugao de
problemas e as suas competéncias interpessoais.

Exceléncia académica

A TECH proporciona ao estudante a melhor metodologia

de aprendizagem online. A Universidade combina o método
Relearning (a metodologia de aprendizagem mais reconhecida
internacionalmente) com o Estudo de Caso de Tradi¢éo e
vanguarda num equilibrio dificil, e no contexto do itinerario
académico mais exigente.

Economia de escala

A TECH € a maior universidade online do mundo. Tem uma
carteira de mais de 10 mil pds-graduacgdes universitarias. E
na nova economia, volume + tecnologia = prego disruptivo.
Isto assegura que 0s estudos ndao sdo tao caros como noutra
universidade.
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Porque o nosso curso?

Concluir o curso da TECH significa multiplicar as suas hipdteses de alcangar
sucesso profissional no campo da gestao de empresas de topo.

E um desafio que envolve esforco e dedicacédo, mas que abre a porta a um
futuro promissor. Os alunos aprenderdo com o melhor corpo docente e com a

metodologia educacional mais flexivel e inovadora.




.

56

Porqué o nosso curso? | 11 tecf‘:

Temos o corpo docente mais prestigiado e o
plano de estudos mais completo do mercado,
0 que nos permite oferecer uma capacitacao
do mais alto nivel académico”
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Este programa trara uma multiplicidade de beneficios
profissionais e pessoais, entre os quais os seguintes:

Dar um impulso definitivo a carreira do aluno Consolidar o estudante na gestdo de empresas

de topo
Ao estudar na TECH, o aluno podera assumir o controlo do seu
futuro e desenvolver todo o seu potencial. Com a conclusdo deste Estudar na TECH significa abrir as portas a um panorama
programa, adquirira as competéncias necessarias para fazer uma profissional de grande importancia para que o estudante se possa
mudanga positiva na sua carreira num curto periodo de tempo. posicionar como gestor de alto nivel, com uma visdo ampla do

ambiente internacional.
/0% dos participantes nesta
especializagdo conseguem uma Trabalhara em mais de 100 casos

mudanca positiva na sua carreira em reais de gestao de topo.
menos de 2 anos.

Desenvolver uma visao estratégica e global Assumir novas responsabilidades

da empresa ) — e
Durante o programa, séo apresentadas as ultimas tendéncias,

A TECH oferece uma visdo aprofundada da gest&o geral para desenvolvimentos e estratégias, para que os estudantes possam
compreender como cada decisdo afeta as diferentes areas realizar o seu trabalho profissional num ambiente em mudanga.
funcionais da empresa.

45% dos alunos conseguem

A nossa visdo global da empresa ira subir na carreira com
melhorar a sua visdo estratégica. promocgoes internas.




Acesso a uma poderosa rede de contactos

A TECH interliga os seus estudantes para maximizar as
oportunidades. Estudantes com as mesmas preocupacoes
e desejo de crescer. Assim, serd possivel partilhar parceiros,
clientes ou fornecedores.

Encontrara uma rede de
contactos essencial para o seu
desenvolvimento profissional.

Desenvolver projetos empresariais de uma
forma rigorosa

O estudante tera uma viséo estratégica profunda que o

ajudara a desenvolver o seu proprio projeto, tendo em conta as

diferentes dreas da empresa.

20% dos nossos estudantes
desenvolvem a sua propria
ideia de negacio.
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Melhorar as soft skills e capacidades de gestao

A TECH ajuda os estudantes a aplicar e desenvolver 0s seus
conhecimentos adquiridos e a melhorar as suas capacidades
interpessoais para se tornarem lideres que fazem a diferenca.

Melhore as suas capacidades de
comunicacao e lideranca e dé um
impulso a sua profissao.

Ser parte de uma comunidade exclusiva

0 estudante fara parte de uma comunidade de gestores de
elite, grandes empresas, instituicdes de renome e professores
qualificados das universidades mais prestigiadas do mundo: a
comunidade da TECH Global University.

Damos-lhe a oportunidade de se
especializar com uma equipa de
professores de renome internacional.
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Objetivos

Ao longo das 3.600 horas de ensino, o profissional que completar este curso aumentara
suas capacidades de gerar novas estratégias de negocios, adaptar-se a um ambiente
em mudanca e melhorar a rentabilidade das empresas num contexto globalizado. Para
atingir este objetivo, podera contar com ferramentas pedagogicas nas quais a TECH
utiliza tecnologia de ponta aplicada ao ensino universitario.
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Gira projetos de criagdo de novos produtos
alimentares com 0s mais elevados niveis
de qualidade e seguranca”
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A TECH converte os objetivos dos seus alunos nos seus proprios objetivos.
Trabalham em conjunto para os alcangar.

O Mestrado Avangado em Gestdo Avancada de Empresas do Setor Alimentar o aluno para:

Analisar a evolugao histérico-cultural da Diferenciar as caracteristicas essenciais dos
transformacéo e consumo de alimentos alimentos e dos ramos da industria alimentar
ou grupos alimentares especificos no contexto da alimentagao atual

Relacionar os avangos do conhecimento
cientifico-técnico da alimentagdo com o
progresso cultural e tecnologico

Compreender o conceito de empresa,
enquadramento institucional e juridico, bem
como o equilibrio econémico de uma empresa

Identificar os fatores que influenciam a
escolha e a aceitabilidade dos alimentos
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Adgquirir conhecimentos para avaliar o risco higiénico-sanitario e

o . . ) - Calcular e interpretar os valores obtidos do Produto
toxicoldégico de um processo, alimento, ingrediente e recipiente, : ) L
. . . . - Interno Bruto e do Rendimento Agricola para aplicagbes
bem como identificar as possiveis causas de deterioragao dos o . _
. ) . com fins econdmicos e de gestdo empresarial
alimentos e estabelecer mecanismos de rastreabilidade

L . L,
: Y -| w ':I' i 4, i
§ }l'-'- ' "-.I‘If'.'.

Py
Elaborar, aplicar, avaliar e manter boas praticas de
seguranga e higiene alimentar e de sistemas de controlo
de riscos através da aplicagao da legislagcdo em vigor

Conhecer as fontes de financiamento, as : .
- ; : Colaborar na defesa do consumidor no ambito
demonstracoes financeiras e as diferentes

. o da seguranga alimentar
areas funcionais de uma empresa
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Definir as Ultimas tendéncias na gestdo empresarial,
levando em conta o ambiente globalizado que rege
os critérios da alta administracao

Desenvolver estratégias para decisdes num ambiente
complexo e instavel, avaliando o seu impacto na empresa

Desenvolver as principais competéncias de
lideranga que devem definir os profissionais

no ativo
Seguir os critérios de sustentabilidade Criar estratégias corporativas que definam os passos
estabelecidos pelos padrdes internacionais a serem seguidos pela empresa para se tornar mais

ao desenvolver um plano de negoécios competitiva e atingir os seus proprios objetivos
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Entender qual € a melhor maneira de administrar os recursos
humanos da empresa, alcangando um melhor desempenho
dos mesmos a favor dos beneficios da empresa

Desenvolver as competéncias essenciais para gerir
estrategicamente a atividade comercial das empresas

Adquirir as competéncias de comunicagao necessarias num
lider empresarial para conseguir que a sua mensagem seja
ouvida e compreendida pelos membros da sua comunidade

Compreender o cenario econémico no qual a empresa
se desenvolve e criar estratégias adequadas para se
antecipar as mudancgas

Conceber estratégias e politicas inovadoras para
melhorar a gestdo empresarial e a sua eficiéncia
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Competencias

Esta opcdo académica € uma excelente oportunidade para desenvolver competéncias
fundamentais na gestao e direcdo de empresas neste setor em constante evolucao.
Assim sendo, gragas a esta qualificacéo, o profissional aprimorara suas competéncias em
gestao de equipas, finangas e contabilidade, marketing e comunicacéo, gestao da cadeia
de abastecimento, gestdo da qualidade e seguranca alimentar e sustentabilidade e
responsabilidade social das empresas. Tudo isto permitir-lhes-a enfrentar com sucesso 0s
desafios da industria alimentar e liderar empresas de sucesso e sustentaveis neste setor
em constante evolugao.
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Frequente este curso atraves do seu
dispositivo preferido, sem ter de cumprir
horarios ou deslocar-se a um local fisico”
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Resolver conflitos empresariais e problemas Controlar os processos logisticos, as compras
entre trabalhadores e 0 abastecimento da empresa

Realizar uma correta gestao de equipas para
melhorar a produtividade e, consequentemente,
0s lucros da empresa

Realizar o controlo econémico e financeiro Aprofundar conhecimentos sobre os novos
da empresa modelos de negdcio dos sistemas de informagao
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Aplicar as estratégias mais adequadas para apostar Apostar na inovagdo em todos 0s processos e
no comeércio eletronico dos produtos da empresa areas da empresa

LS

Liderar os diferentes projetos da empresa

.

oy

Apostar no desenvolvimento sustentavel da

Elaborar e fiderar planos de marketing empresa, evitando impactos ambientais
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, L Reconhecer o papel das normas culturais nos
Conhecer e aplicar as técnicas de mercado )

. N costumes e regulamentos alimentares, bem
adequadas na area da industria alimentar

como no papel da alimentagdo na sociedade

-

Fornecer medidas preventivas e corretivas para
resolver os perigos que surgem periodicamente
em qualquer uma das fases da cadeia alimentar

|dentificar os diferentes tipos de mercados,
como mercados de concorréncia monopolista
e oligopolista

Identificar problemas de salde associados
a utilizacéo de aditivos alimentares
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Colaborar na defesa do consumidor no ambito Identificar os mecanismos e parametros para o controlo
da seguranca e qualidade alimentar de processos e equipamentos na indudstria alimentar

Conhecer amplamente os comportamentos alimentares,
individuais e sociais

Participar na concegao, organizagao e gestao Dominar 0s processos particulares de transformacéo e
dos diferentes servigos de alimentagéo conservagao dos principais tipos de industrias alimentares
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Estrutura e conteudo

Seja na producao, distribuicdo ou comercializagao de produtos alimentares, o profissional
deste setor deve estar atualizado relativamente as estratégias e novidades do mesmo.
Foi por esta razdo que a TECH elaborou um curso que redne as areas mais relevantes
para que o especialista obtenha um conhecimento aprofundado sobre economia e
empresas alimentares, gestao de operagoes e logistica ou inovagao neste setor.



Estrutura e contetdo | 27 tech

@ @ Um programa curricular muito completo
que vai desde a lideranca e o marketing
ate a avaliacao da Seguranca Alimentar
com o melhor material didatico”
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Plano de estudos

O Mestrado Avangado em Gestao
Avancada de Empresas do Setor Alimentar
€ um curso intensivo que prepara 0s
alunos para enfrentarem os desafios desta
industria. Para favorecer este processo,

o plano de estudos do curso contempla
um programa curricular completo que vai
desde a gestao estratégica e comercial,
passando pela comunicagao empresarial
até aos avancos da Alimentacéo e Saude
Publica.

Tudo isto em conjunto com um conteudo
gue incorpora o que ha de mais avancado
e inovador em material didatico baseado
em videoresumos de cada tema, videos
detalhados, leituras especializadas e casos
de estudo que levardo o profissional a
obter uma aprendizagem muito mais eficaz,
dinamica e altamente til.

Desta forma, podera incorporar no seu
trabalho quotidiano acbes orientadas para a
Responsabilidade Social das Empresas, a
gestao da qualidade alimentar, a procura de
financiamento ou uma gestao econémica
mais equilibrada num setor que deve

responder as exigéncias dos consumidores.

Da mesma forma, gracas ao método
Relearning, focado na repeticdo continua de
conteudos ao longo da jornada académica,
0s alunos reduzirdo as longas horas de
estudo e focarao os seus esforgos apenas
nos conceitos mais determinantes.

Uma oportunidade Unica de crescimento
profissional oferecida pela TECH através
de um curso superior onde basta ter um
dispositivo digital com conexao a internet
para visualizar os conteudos a qualquer
hora do dia. Para além disso, tera uma
flexibilidade que Ihe permitira conciliar as
suas responsabilidades diarias com um
ensino de qualidade.

Este curso decorre ao longo de 24 meses
e esta dividido em 16 modulos:

Modulo 4

Médulo 6

Médulo 7

Médulo 8

Lideranca, ética e RSE

Gestao estratégica e gestao diretiva

Gestao comercial, marketing e comunicagao empresarial
Marketing e comportamento do consumidor

Economia e Empresa Alimentares

Alimentacao e Saude Publica

Gestao de pessoas e talentos

Gestao econdmica e financeira



Médulo 9

Mddulo 10

Médulo 14

Mddulo 16

Gestao de operagdes e logistica
Gestao de sistemas de informacao
Inovagéo e gestao de projetos
Alimentos, tecnologias e cultura
Industria Alimentar

Higiene e Seguranga Alimentar
Gestao e Qualidade Alimentar

Avaliacdo da Seguranca Alimentar

Estrutura e conteddo |29 tecn

Onde, quando e como sao ministradas?

A TECH oferece a possibilidade de
desenvolver este Mestrado Avangado
em Gestdo Avancada de Empresas

do Setor Alimentar completamente
online. Durante os 2 anos de duragéo da
especializacao, o aluno podera aceder

a todos os conteudos deste curso em
qualquer altura, permitindo-lhe autogerir
0 seu tempo de estudo.

Uma experiéncia educativa
unica, essencial e decisiva
para impulsionar o seu
desenvolvimento profissional
e progredir na sua carreira.
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Modulo 1. Lideranca, ética e RSC

1.1. Globalizagdo e Governagao 1.2. Lideranga 1.3. Etica empresarial 1.4. Sustentabilidade
1.1.1. Globalizagéo e tendéncias: Internacionalizagdo  1.2.1.  Ambiente intercultural 1.3.1. Etica e integridade 1.4.1. Empresa e Desenvolvimento Sustentavel
dos mercados o - ) 1.2.2. Lideranga e Gestdo de Empresas 1.3.2. Conduta ética nos negocios 1.4.2. Impacto social, ambiental e economico
1.1.2. Ambiente econémico e Governagéo Empresarial ~ 1.2.3. Papéis e responsabilidades de gestédo 1.3.3. Deontologia, codigos de ética e codigos 1.4.3. Agenda 2030 e ODS
1.1.3. Responsabilidade ou prestagdo de contas de conduta
1.3.4. Prevencéo da fraude e da corrupgao
1.5. Responsabilidade Social da Empresa
1.5.1. Responsabilidade Social das Empresas
1.5.2. Papéis e responsabilidades
1.5.3. Implementagdo da Responsabilidade Social

das Empresas

Modulo 2. Gestéo estratégica e diretiva

2.1. Anaélise e design organizacional 2.2. Estratégia Empresarial 2.3. Planeamento e Formulagdo Estratégica 2.4. Modelos e Padrdes Estratégicos
2.1.7. Cultura organizativa 2.2.1. Estratégia de nivel corporativo 2.3.1. Pensamento estratégico 2.4.1. Riqueza, valor e retorno do investimento
2.1.2. Andlise organizacional 2.2.2. Tipologias de estratégias de nivel corporativo ~ 2.3.2.  Planeamento e Formulagédo estratégica 2.4.2. Estratégia Empresarial: Metodologias
2.1.3. Design da estrutura organizacional 2.2.3. Determinagéo da estratégia corporativa 2.3.3. Sustentabilidade e Estratégia Empresarial 2.4.3. Crescimento e consolidagéo

2.2.4. Estratégia corporativa e imagem reputacional da estratégia empresarial
2.5. Gestdo estratégica 2.6. Implementagao e execugdo estratégica 2.7. Gestdo Diretiva 2.8. Andlise e resolucdo
2.5.1. Miss&o, visdo e valores estratégicos 2.6.1. Implementagao estratégica: Objetivos, agdes ~ 2.7.1. Integracdo de estratégias funcionais de casos/problemas
2.5.2. Balanced Scorecard/Painel de Controlo e impactos nas estratégias de negaécio globais 2.8.1. Metodologia de Resolucao de Problemas
2.5.3. Analise, monitorizacao e avaliagao 2.6.2. Monitorizagao e alinhamento estratégico 2.7.2. Gestdo diretiva e desenvolvimento de processos 282 Método do caso

da estratégia empresarial 2.6.3. Abordagem de melhoria continua 2.7.3. Gestao de Conhecimento 283 Posicionamento e tomadas de decisdo

2.5.4. Gestao estratégica e reporting




Médulo 3. Gestao comercial, marketing e comunicagao empresarial

Estrutura e conteddo |31 tecn

3.1. Gestao comercial 3.2. Marketing 3.3. Gestao estratégica de marketing 3.4. Estratégia de Marketing Digital
3.1.1. Gestdo de vendas 3.2.1. O marketing e 0 seu impacto na empresa 3.3.1. Fontes dainovagdo 3.4.1. Abordagem ao Marketing Digital
3.1.2. Estratégia comercial 3.2.2. Varidveis basicas do Marketing 3.3.2. Tendéncias atuais no marketing 3.4.2. Ferramentas de Marketing Digital
3.1.3. Técnicas de venda e negociagdo 3.2.3. Plano de Marketing 3.3.3. Ferramentas de Marketing 3.4.3. Inbound Marketing e evolugéo
3.1.4. Gestdo de equipas de vendas 3.3.4. Estratégia de Marketing e comunicagéo com do Marketing Digital
os clientes

3.5. Estratégia de vendas 3.6. Comunicagdo Empresarial 3.7. Estratégia de Comunicagao

e de comunicagéo 3.6.1. Comunicagéo interna e externa Empresarial
3.5.1. Posicionamento e promogao 3.6.2. Departamentos de Comunicacao 3.7.1. Estratégia de Comunicagdo Empresarial
352. Relagdes Publicas 3.6.3. Gestores de Comunicagéo (DIRCOM): 372 Plano de comunicago
3.5.3. Estratégia de vendas e comunicagéo competéncias e responsabilidades de gestdo  37.3. Redacdo de Comunicados de Imprensa/

Clipping/Publicidade

Modulo 4. O marketing e comportamento do consumidor

4.1. Conceito e fungdo do marketing 4.2. 0 comportamento dos consumidores 4.3. A investigagdo do mercado 4.4. Decisdes de marketing
na empresa em relag@o aos alimentos dos alimentos relacionadas com os alimentos
4.1.1. Conceito e natureza do marketing 42.1. Natureza e alcance do estudo do comportamento ~ 4.3.1. Conceito, objetivos e tipos de investigagdo como produtos comerciais
4.1.2. 0 processo de Marketing do consumidor _ de marketing . _ 4.4.1. Os alimentos como produtos, caracteristicas
4.1.3. Os mercados da empresa 4.2.2. Fatores que influenciam o comportamento 43.2. Fontes de informag&o em marketing e classificagéo
4.1.4. Evolucdo nas perspetivas da empresa do consumidor 4.33. 0 processo de investigagdo comercial 442, Decisdes sobre produtos alimentares
em relagdo ao njerpado . ‘ 4.2.3. 0 processo de decisdo de compra 4.3.4. Instrumentos de investigagao comercial 4.43. Decisdes de marca
4.1.5. Evolugdo e tendéncias atuais do Marketing 4.2.4. O processo de compra organizacional 4.3.5. Mercados e clientes: segmentagdo
4.5. Desenvolvimento e comercializagdo 4.6. Administracéo e politicas de fixagdo 4.7. Comunicagdo com o mercado 4.8. Adistribuicdo de alimentos
de novos alimentos de pregos 4.7.1. O papel das comunicagdes de marketing 48.1. Introdugdo
457, Estratégia de desenvolvimento de novos produtos ~ 4.6.1. Precos, abordagem ao conceito 4.7.2. Ferramentas de comunicagdo 4.8.2. Decisbes relacionados com a concegdo
452. Etapas no desenvolvimento de novos produtos ~ 4.6.2.  Métodos de fixagdo de precos 4.7.3. Desenvolvimento de uma comunicagdo eficaz do canal . .
4.53. Gestdo de um novo produto 4.6.3. Estratégias de fixagdo de pregos 4.7.4. Fatores de estabelecimento do mix 4.8.3. Decisoes relacionadas com a gestao do canal
4.5.4. Politicas de marketing no ciclo de vida em novos produtos de comunicagéo 4.8.4. Integragéo e sistemas de canais
do produto 4.6.4. Fixagdo de precos num mix/linha de produtos 4.8.5. Mudangas na organizagdo do canal
4.6.5. Estratégias de fixacédo de pregos
4.9. Processo de decisao do consumidor 493 A.procu[a da informagéo: conceito, tipos, 4.10. A dimensao social no processo de 4.10.3. Os grupos: conceito, caracteristicas e tipos
491 Caracteristicas do estimulo e do mercado e a d\mensoe_sefatores determinantes do processo compra do consumidor de grupos e - o
sua relacio com a decisdo do consumidor depesquisa o o R ) _ 4.10.3.1. Ainfluéncia da familia nas decisoes
4911 Becisdo de compra ampla, limitada 494 Aavaliagdo da informagéo: critérios de avaliagéo 4.10.1. A cultura e a sua influéncia nos consumidores: de compra
e rotineira ' e estratégias ou regras de decis&o dimensdes, conceito e aspetos caracteristicos 4.10.3.2. Tipos de decises de compra em
4.9.1.2. Decisdes de compra de alto e baixo 4.9.5. Aspetos gerais da escolha da marca da cultura ) ) familia e fatores que afetam o processo de
envolvimento 4.9.5.1 A escolha do estabelecimento 4.10.2. O valor do consumo nas culturas ocidentais decis&o familiar
4.9.1.3. Os tipos de compradores 4.9.5.2. Processos pds-compra é” 0.2.1. Es_tdratps Soc‘at's € comtpo,rttamento 4.10.3.3. 0 ciclo de vida familiar
492. Reconhecimento do problema: conceito e fatores 0 consumidor: CONCello, caracteristicas e

influenciadores

procedimentos de medicdo
4.10.2.2. Os estilos de vida
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Médulo 5. Economia e empresa alimentares

5.1. Conceitos basicos de economia 5.2. As curvas de procura e oferta 5.3. Aplicagbes da anélise da oferta 5.4. A procura de bens
5.1.1. Aeconomia e a necessidade de escolher 52.1.  Osagentes que participam no mercado Procura e da procura 5.4.1. Aprocura de consumo e a utilidade
5.1.2. Afronteira de possibilidades de produgdo eoferta 53.1. A queda dos precos agricolas 5.4.2. Procura no mercado -
e as suas aplicagées na produgéo 5.2.2. Equilibrio de mercado 5.3.2. Pregos maximos e minimos 5.4.3. Procura e o conceito de elasticidade
5.1.3. O funcionamento de uma economia de mercado  5.2.3. Mudangas nas curvas de oferta e procura 5.3.3. Estabelecimento de precos subsidiados 5.4.4. Aelasticidade da procura e o rendimento total
5.1.4. Aslimitagbes do sistema de economia de ou de apoio 5.4.5. Qutras elasticidades
mercado e as economias mistas 5.3.4. Principais sistemas utilizados para ajudar
0s agricultores
5.5. A produgdo na empresa e custos 5.6. Tipos de mercados 5.7. As macromagnitudes econémicas 5.8. Estrutura organizativa da empresa.
de produgdo 5.6.1. Formas de concorréncia 5.7.1. Produto Interno Bruto e indice Geral de Precos Tipos de empresa
5.5.1. Produgdo a curto-prazo 5.6.2. Mercados de concorréncia perfeita 5.7.2. Receita e investimento publico 5.8.1. Empresério individual
5.5.2. Produc&o a longo-prazo 5.6.3. Aempresa competitiva e a deciséo de produzir ~ 5.7.3. Macromagnitudes agricolas 5.8.2. Empresa sem personalidade juridica
5.5.3. Os custos da empresa no curto-prazo 5.6.4. Caracteristicas basicas 5.8.3. Empresa com personalidade juridica
5.5.4. Os custos a longo-prazo e rendimentos da concorrencia ||jqperfe\ta 5.8.4. Responsabilidade social da empresa
de escala 5.6.5. Monopdlio, oligopdlio 5.8.5. Ambiente juridico e ambiente fiscal
5.5.5. As decisdes de produgao da empresa e concorréncia monopolista
e a maximizacao do lucro
5.9. Areas funcionais da empresa 5.10. Andlise dos balancos financeiros
5.9.1. Financiamento na empresa: fundos externos da empresa
€ fU”dO§ proprios 5.10.1. Analise patrimonial
5.9.2. Produgdo na empresa ) . 5.10.2. Andlise financeira
5.9.3. Area de abastecimento e métodos de gestdo  510.3. Analise economica
de inventarios
5.9.4. Recursos humanos
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Médulo 6. Alimentacao e Saude Publica

6.1. Alimentagcdo Humana 6.2. Significado sociocultural 6.3. Comunicagado e comportamento 6.4. Conceito de saude e doenga
e Evolugéo histérica dos alimentos alimentar e epidemiologia
6.1.1. O fato natural e o fato cultural. Evolug&o 6.2.1.  Alimentag&o e comunicagao social. Relagdes 6.3.1. Meios de comunicagdo escritos: revistas 6.4.1. Promogdo da saude e prevengdo de doengas
biolégica, manuseio e produgdo de ferramentas sociais e relagdes individuais especializadas. Revistas populares e revistas 6.4.2. Niveis de prevencao. Lei de saude publica
6.1.2.  Autilizagdo do fogo, perfis de cacador e coletor. 6.2.2. Expressdes emocionais dos alimentos. Festas profissionais 6.4.3. Caracteristicas dos alimentos. Os alimentos
Carnivoro ou vegetariano e celebragbes 6.3.2. Meios de comunicagao audiovisuais: radio, como veiculos de doengas
6.1.3. Tecnologias biologicas, genéticas, quimicas 6.2.3. Relagdes entre dietas e preceitos religiosos. televisao, Internet. Os recipientes. Publicidade 6.4.4. Os métodos epidemioldgicos: Descritivo,
e mecanicas envolvidas na transformagéo Alimentagao e o Cristianismo, Hinduismo, 6.33. Comportamento alimentar Motivag&o e ingestéo analitico, experimental, preditivo
e conservagao de alimentos Budismo, Judaismo, Islamismo 6.3.4. Rotulagem e consumo de alimentos.
6.1.4. Alimentacéo na época dos Romanos 6.2.4. Alimentos naturais, ecologicos e biolégicos Desenvolvimento de gostos e aversdes
6.1.5. Influéncia da descoberta da América 6.2.5. Tipos de dietas: a dieta normal, dietas de 6.3.5. Fontes de variacdo nas preferéncias
6.1.6. Alimentacé@o em paises desenvolvidos emagrecimento, dietas curativas, dietas e atitudes alimentares
6.1.6.1. Cadeias e redes de distribui¢ao madgicas e dietas absurdas
de alimentos 6.2.6. Realidade e percegao alimentar. Protocolo
6.1.6.2. A "Rede” comércio global de refeigdes familiares e institucionais
€ pequeno comércio
6.5. Importancia da saude, social e 6.6. Epidemiologia e prevengao das 6.7. Epidemiologia e prevengao 6.8. Epidemiologia e prevengao de
economica das doengas zoondticas doencas transmitidas pela carne e de doengas transmitidas pelo leite doencas transmitidas por produtos de
6.5.1. Classificagdo de doengas zoondticas derivados e peixe e seus derivados e seus derivados panificacao, pastelaria e confeitaria
6.52. Fatores L 6.6.1. Introdugéo Fatores epidemioldgicos das 6.7.1. Introdugéo Fatores epidemiolégicos das 6.8.1. Introdug&o Fatores epidemiologicos
6.53. Critérios de avaliagdo doencas transmitidas pela carne doengas transmitidas pela carne 6.8.2. Doengas por consumo
6.5.4. Planos deluta 6.6.2. Doengas por consumo 6.7.2. Doengas por consumo 6.83. Prevencéo
6.6.3. Medidas preventivas de doengas 6.7.3. Medidas preventivas de doengas
transmitidas por produtos carneos transmitidas por produtos lacteos
6.6.4. Introdugéo. Fatores epidemioldgicos de doengas
transmitidas pelo peixe
6.6.5. Doengas por consumo
6.6.6. Prevencéo
6.9. Epidemiologia e prevengao de 6.10. Problemas de salde derivados
doencas transmitidas por conservas e do uso de aditivos, origem das
semiconservados, vegetais, hortalicas intoxicacOes alimentares
e cogumelos comestiveis 6.10.1. Toxinas que ocorrem naturalmente
6.9.1. Introdugdo Fatores epidemiolégicos nos_alwmentps 3 f A
T de conservas e semiconservas 6.10.2. TQ><_|nas~deV|das_a mam_pulagao incorreta
6.10.3. Utilizag&o de aditivos alimentares
6.9.2. Doencas causadas pelo consumo de conservas
e semiconservas
6.9.3. Prevencdo sanitaria de doengas transmitidas
por conservas e semiconservas
6.9.4. Introdugdo Fatores epidemioldgicos de vegetais,
hortali¢cas e cogumelos
6.9.5. Doencas causadas pelo consumo de vegetais,
hortalicas e cogumelos
6.9.6. Prevencao de doencas transmitidas por

vegetais, hortalicas e cogumelos
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Modulo 7. Gestédo de pessoas e talentos

7.1. Comportamento organizacional 7.2. Gestdo estratégica de pessoas 7.3. Desenvolvimento de gestdo 7.4. Gestdo da mudanca
7.1.1. Teoria das organizagbes 7.2.1. Concegao, recrutamento e sele¢do de postos e lideranca 7.4.1. Andlise do desempenho
7.1.2. Fatores-chave para a mudanca de trabalho 7.3.1. Competéncias de gestdo: Competéncias 7.4.2. Planeamento estratégico

nas organizagoes 7.2.2. Plano Estratégico de Recursos Humanos: e aptiddes do século XX 7.4.3. Gestdo da mudanga: fatores-chave, concegéo
7.1.3. Estratégias empresariais, tipologias e gestdo concegdo e implementacéao 7.3.2. Competéncias ndo-gerenciais e gestéo de processos

do conhecimento 7.2.3. Andlise dos postos de trabalho; planeamento 7.3.3. Mapa de competéncias e aptiddes 7.4.4. Abordagem de melhoria continua

e selegdo de pessoas A 7.3.4. Lideranca e gestdo de pessoas
7.2.4. Formagéao e desenvolvimento profissional

7.5. Negociagao e gestédo de conflitos 7.6. Comunicacao diretiva 7.7. Gestdo de equipas e desempenho  7.8. Gest&do de conhecimentos
7.5.1. Objetivos da negociagéo: 7.6.1. Andlise do desempenho das pessoas (S de_ taleptos _

elementos diferenciadores 7.6.2. Liderar a mudanca. Resisténcia a mudanga 7.7.1. Ambiente multicultural e multidisciplinar 7.8.1. Identificagdo de conhecimentos e talentos
7.5.2. Técnicas de negociagéo efetivas 7.6.3. Gestdo de processos de mudanga 7.7.2. Gestdo de equipas e pessoas €m organizagoes B
7.5.3. Conflitos: fatores e tipologias 7.6.4. Gestdo de equipas multiculturais 7.7.3. Coaching e desempenho das pessoas 7.8.2. Modelos empresariais de gestdo
7.5.4. Gestdo eficiente de conflitos: negociagéo 7.7.4. Reunides de gestdo: Planeamento e gestao de conhecimentos e talentos

e comunicagao do tempo 7.8.3. Criatividade e inovagao

Maddulo 8. Gestdo econdmica e financeira

8.1. Ambiente Econdémico 8.2. Contabilidade de Gestao 8.3. Orgamento e Controlo de Gestao 8.4. Responsabilidade fiscal
8.1.1. Teoria das organizagdes 8.2.1. Quadro contabilistico internacional 8.3.1. Planeamento Orcamental das Empresas
8.1.2. Fatores-chave para a mudanga 8.2.2. Introdug&o ao ciclo contabilistico 8.3.2. Controlo de Gest&o: concegao e objetivos 8.4.1. Responsabilidade fiscal corporativa

nas organizagoes 8.2.3. Balangos contabilisticos das empresas 8.3.3. Supervisdo e reporting 8.4.2. Procedimento fiscal: Uma abordagem por pais
8.1.3. Estratégias empresariais, tipologias e gestao ~ 8.2.4. Andlise das Demonstra¢des Financeiras:

do conhecimento tomada de decisdes
8.5. Sistemas de controlo das empresas  8.6. Gestao Financeira 8.7. Planeamento Financeiro 8.8. Estratégia Financeira Empresarial
8.5.1. Tipologias de Controlo 8.6.1. Introdug&o a Gest&o Financeira 8.7.1. Modelos de negdcio e necessidades 8.8.1. Investimentos Financeiros Empresarias
8.5.2. Cumprimento Normativo/Compliance 8.6.2. Gestéo financeira e estratégia empresarial de financiamento 8.8.2. Crescimento estratégico: tipologias
8.5.3. Auditoria Interna 8.6.3. Diretor financeiro ou Chief Financial Officer 8.7.2. Ferramentas de andlise financeira
8.5.4. Auditoria Externa (CFO): competéncias de gestdo 8.7.3. Planeamento financeiro a curto-prazo

8.7.4. Planeamento financeiro a longo-prazo

8.9. Contexto Macroeconémico 8.10. Financiamento Estratégico 8.11. Mercados monetarios e de capitais  8.12. Analise e resolugao
8.9.1. Andlise Macroeconémica 8.10.1. Negdcio Bancario: Ambiente atual 8.11.1. Mercado de Rendimentos Fixos de casos/problemas
8.9.2. Indlcadore§ d? conjuntura 8.10.2. Analise e gestao do risco 8.11.2. Mercado de Rendimentos Variaveis 8.12.1. Metodologia de Resolugao de Problemas
8.9.3. Ciclo econémico 8.11.3. Avaliagdo de empresas 8.12.2. Método do caso




Modulo 9. Gestéo de operagdes e logistica
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9.1. Gestao das operagdes 9.2. Gestado de compras 9.3. Gestao da cadeia de abastecimento  9.4. Gestao da cadeia de abastecimento
9.1.1. Definir a estratégia das operagdes 9.2.1. Gestao de Stocks (7) (2) Execugao
9.1.2. P\anlﬂcagap e controlo da cadeia 9.2.2. Geste}o de Armazéns _ 9.3.1. Despesas e eficiéncia da cadeia de operacdes 9.4.1. Produgdo/Pensamento Lean

de abastecimento 9.2.3. Gestao de Compras e Abastecimento 9.32. Mudanga nos padrées de procura 9.4.2. Gestdo Logistica
9.1.3. Sistemas de indicadores 9.3.3. Mudanca na estratégia das operacdes 9.4.3. Compras
9.5. Processos logisticos 9.6. Logistica e clientes 9.7. Logistica internacional 9.8. Competir a partir das operagdes
9.5.1. Organizacao e gestao de processos 9.6.1. Anadlise e previsédo da procura 9.7.1. Alfandegas, processos de exportagao 9.8.1. Inovagao nas operagdes como uma vantagem
9.5.2. Abastecimento, produgéo, distribuigao 9.6.2. Previséo e planeamento das vendas e importagéo competitiva na empresa
9.53. Qualidade, despesas de qualidade e ferramentas ~ 9.6.3. Previsdo de planeamento colaborativo 9.7.2. Meétodos e meios de pagamento 9.8.2. Tecnologias e ciéncias emergentes
9.5.4. Servigo pds-venda e substituicdo internacionais 9.8.3. Sistemas de informag&o nas operagoes

9.7.3. Plataformas logisticas a nivel internacional

Médulo 10. Gest&o de sistemas de informagao

As tecnologias da informagéo
e estratégia empresarial

Andlise da empresa e setores industriais
Modelos de negdcio baseados na Internet
A O valor das Tl na empresa

10.3. Planeamento estratégico do SlI

10.3.1. Processo de planeamento estratégico
10.3.2. Formulagao da estratégia de SI
10.3.3. Plano de implementagao da estratégia

10.4. Sistemas de informagéo
e inteligéncia empresarial
10.4.1. CRM e Business Intelligence
10.4.2. Gestao de Projetos de Business Intelligence
10.4.3. Arquitetura de Business Intelligence

10.1. Direcdo de sistemas de informagdo  10.2.
10.1.1. Sistemas de informagéo empresarial

10.1.2. DecisGes estratégicas 10.2.1.

10.1.3. O papel do CEO 102.2.

10.2.3.

10.5. Novos modelos de negdcio baseados  10.6.

nas TIC 10.6.1.

10.5.1. Modelos de negdcio baseados na tecnologia 10.6.2.

10.5.2. Capacidades para inovar

10.5.3. Redesenho dos processos da cadeia de valor 10.6.3.

Comércio eletrénico

Plano Estratégico de Comeércio Eletronico
Gestao logistica e servigo ao cliente no
comércio eletronico

e-Commerce como uma oportunidade
de internacionalizagao

10.7. Estratégias de e-Business

10.7.1. Estratégias nas Redes Sociais

10.7.2. Otimizagao do servigo ao cliente e dos canais
de apoio

10.7.3. Regulacéo digital

10.8. Negécios digitais

10.8.1. eCommerce Movel
10.8.2. Design e usabilidade
10.8.3. Operagées do Comeércio Eletrdnico

Modulo 11. Inovagéo e gestao de projetos

11.1. Inovagao 11.2. Estratégias de Inovagao

11.1.1. Macro Conceptual de inovagao 11.2.1. Inovagéo e estratégia empresarial

11.1.2. Tipologias de inovagao 11.2.2. Projeto global de inovagéo: design e gestao
11.1.3. Inovagao continua e descontinua 11.2.3. Workshops de inovagao

11.1.4. Formagao e Inovagao

11.3. Desenho e validagdo do modelo
de negdcio

11.3.1. Metodologia Lean Startup

11.3.2. Iniciativa empresarial inovadora: etapas

11.3.3. Modalidades de financiamento

11.3.4. Ferramentas do modelo: mapa de empatia,
modelo canvas e métricas

11.3.5. Crescimento e fidelizagao

11.4. Diregao e Gestao de Projetos

11.4.1. Oportunidades de inovagao

11.4.2. Estudo de viabilidade e especificagao
de propostas

11.4.3. Definigdo e concegao de projetos

11.4.4. Implementagéo dos projetos

11.4.5. Encerramento de Projetos
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12.1. Introdugdo a cultura de alimentos

12.1.1. Alimentagao e nutricdo: 0 homem como
animal omnivoro

12.1.2. Conceito de cultura e comportamento alimentar

12.1.3. Nutrigado humana em diferentes tipos
de sociedades

12.1.4. Conceito de adaptagéo alimentar: Exemplos
de adaptagao alimentar

12.2. Fatores condicionantes
da alimentacao

12.2.1. Significado ideoldgico dos alimentos
12.2.2. Dieta e género
12.2.3. Padroes de comensalidade em culturas
diferentes: produgdo, consumo
e comportamento

12.3. Religido e alimentagéao

12.3.1. Alimentos permitidos e proibidos

12.3.2. Relacéo entre alimentacéo e rituais religiosos

12.3.3. Praticas e comportamentos alimentares
relacionados com a religido

Modulo 12. Alimentos, tecnologias e cultura

12.4. Bases historicas da alimentagao

12.4.1. Principais mudangas na alimentagéo
humana em diferentes fases da histéria

12.4.2. Pré-historia

12.4.3. |dade Antiga

12.4.4. |dade Média

12.4.5. Impacto da descoberta da América na
alimentagao europeia e nas Américas

12.4.6. Idade Moderna

12.5. Avangos cientificos e a alimentagao

12.5.1. Arevolugéo industrial
12.5.2. Impacto das descobertas cientificas e do
desenvolvimento tecnoldgico na alimentagdo

12.6. Alimentagdo Contemporanea |

12.6.1. Fatores socioecondmicos e demograficos
que condicionam a alimentacao atual

12.6.2. Alimentagao e imigragao

12.6.3. 0 homem e a abundancia no mundo, mitos
e realidades

12.7. Alimentagao Contemporanea Il

12.7.1. Novas tendéncias na alimentagao
12.7.2. O auge da restauragao coletiva e comida rapida
12.7.3. Interesse em dieta e saude

12.8. Aceitabilidade alimentar

12.8.1. Condicionamentos fisioldgicos e psicoldgicos
12.8.2. Conceito de qualidade alimentar
12.8.3. Avaliagdo da aceitabilidade dos alimentos

12.9. Técnicas de comunicagao

12.9.1. Marketing alimentar

12.9.2. Elementos do marketing

12.9.3. Recursos de publicidade na alimentagao

12.9.4. Influéncia da publicidade no comportamento
alimentar

12.10.Fatores socioculturais da alimentagéo

12.10.1. Relagbes sociais
12.10.2.Expressdes de sentimentos, prestigio e poder
12.10.3. Grupos sociais no Neolitico e Paleolitico




Moédulo 13. Industria alimentar
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13.1. Cereais e produtos derivados | 13.2. Cereais e produtos derivados I 13.3. Leite e produtos lacteos Ovos 13.34. Tratamentos na indstria de laticinios:

13.1.1. Cereais: produgéo e consumo 13.2.1. Processo de panificacdo: etapas, modificagdes e produtos derivados | Slsgfé%?g:gé%bﬁggﬁg%%i%?%ggguggggfé%@éo
13.1.1.1. Classificagdo de cereais produzidas e equipamentos utilizados 13.3.1. Qualidade higiénico-sanitaria do leite Pasteurizacao. Definigio. Procedimentos,
13.1.1.2. Estado atual da investigagao e da 13.2.2. Caracterizacdo instrumental, sensorial e 13.3.1.1. Origem e niveis de contaminag&o. temperaturas de tratamento e fatores limitantes
situagao industrial nutricional de produtos derivados de cereais Microbiota inicial e contaminante 13.3.4.1. Tipos de pasteurizadores. Embalagem.

13.1.2. Nogdes basicas de graos de cereais 13.2.3. Aplicag&o do frio em panificagdo. Paes 13.3.1.2. Presenca de contaminantes quimicos: Controlo de qualidade. Esterilizagdo. Definigdo
13.1.2.1. Métodos e equipamentos de pré-cozidos congelados. Processo e qualidade residuos e contaminantes 13.3.4.2. Métodos: convencional, UHT, outros
caracterizagéo.das farinhasle massas de pao de produto ) _ A 13.3.1.3. Influéncia da higiene na cadeia sistemas. Embalagem. Controlo de qualidade
13.1.2.2. Propriedades reoldgicas durante o 13.2.4. Produtos sem gltiten derivados de cereais. de producéo e comercializacdo do leite Defeitos de fabrico
amassamento, fermentacéo e cozimento Formulacéo, processo e caracteristicas 13.3.2. Producio de leite. Sintese do leite 13.3.4.3. Tipos de leite pasteurizado e

13.1.3. Produtos derivados de cereais: Ingredientes, de qualidade 13.3.2.1. Fatores que influenciam a composicédo esterilizado. Selegao do leite. Batidos e leites
aditivos e coadjuvantes. Classificacéo e efeitos 13.2.5. Massas alimentares. Ingredientes e processo. do leite: extrinsecos e intrinsecos aromatizados. Processo de mistura. Leites

Tipos de massa 13.3.2.2. Ordenha: boas praticas do processo fortificados Processo de enriquecimento
13.2.6. Inovagao em produtos de padaria. Tendéncias 13.3.3. Tratamentos prévios do leite na exploracao: 13.3.4.4. Leite evaporado. Leite condensado
no design de produtos filtragdo, refrigeragdo e métodos alternativos 13.3.5. Sistemas de conservagdo e embalagem
de conservacao 13.3.6. Controlo de qualidade do leite em po
13.3.7. Sistemas de embalagem de leite e controlo
de qualidade
13.4. Leite e produtos lacteos. 13.4.4.1. Obtengdo da coalhada: sinérese. 13.5. Produtos Vegetais | 13.6. Produtos Vegetais Il
Ovos e produtos derivados | ﬁ’geﬁaz. SAat!vidade da 4qua no queijo. Controlo 135:1: Fisiologia e tecnologia pés-colheita. Introdugéo  13.6.1. Principio da conservagéio de frutas e hortaligas
13.4.1. Laticinios. Cremes e Manteigas & conservaco da salmolra ' 13.5.2. Produgéo de frutas e hortaligas, necessidade pelo controlo dos gases ambientais. Modo de
13.4.2. Processo de elaboragdo. Métodos continuos 13.4.4.3. Maturacao do queijo: agentes de conservagdo pés-colheita acdo e as suas aplicagdes na preservacao de
de produc&o. Embalagem e conservagao. envolvidos. Fatores que determinam a 1888 Respiragéo: metabo\lsmp respiratorio e a sua frutase vegetais
Defeitos e de produgdo e alteragbes maturacgo. Efeitos da biota contaminante influéncia na conservagéo e deterioragéo 13.6.2. Conservagéo refrigerada. Controlo da
13.4.3. Leite fermentado: logurte. Tratamentos 13.4.4.4. Problemas toxicoldgicos do queijo pos-colheita de vegetais S temperatura na preservagao de frutas
preparatorios do leite. Processos e sistemas 13 4.5, Aditivos e tratamentos antifingicos 18:5.4- Ftileno: sitese € metabolismo. Participagao do e hortaligas Ayl -
de produgéo 13.4.6. Gelados. Caracteristicas Tipos de gelado. etileno na regulagéo do maturagéo de frutos VD21 sitvdles © epglicrbes ioiobyees
13.4.3.1. Tipos de iogurte. Problemas Processos de produco 13.5.5. Maturaco de frutos: O processo de maturagéo, 13.6.2.2. Danos causados pelo frio
na elaboragdo. Controlo de qualidade 13.4.7. Ovos e produtos derivados generalidades e o seu controlo 2@ SEl Eeliee .
13.4.3.2. Produtos BIO e outros leites aciddfilos 13.4.7.1. Ovo fresco: tratamento de ovos 13?51 Mat/uraq:éo climatérica 13.6.3. Transp‘ra(;iaO: controlo da perqa de Elgue e
13.4.4. Tecnologia de producdo de queijo: tratamentos frescos como matéria-prima para a produg&o e ndo-climaterica o preservagdo de frutas e hortaligas
preparatorios do leite i g i 13.5.5.2. Mudangas na composigdo: mudangas 13,6.3.] Pr||jcwp|os f|.swcos.l8|§temas dg cont[olo
13.4.7.2. Produtos derivados do ovo: liquidos, fisiologicas e bioquimicas durante a maturagdo ~ 13.6.4. Patologia pds-colheita: principal deterioragéo
congelados e desidratados e preservacéo de frutas e hortalicas e podndao dyrante a preservagao de frutas e
hortaligas. Sistemas e métodos de controlo
13.6.5. Produtos da Quarta Gama

13.6.5.1. Fisiologia dos produtos vegetais:
tecnologias de manipulagéo e conservagao
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13.7. Produtos Vegetais IlI

13.7.1. Preparagéo de conservas vegetais: Descrigao
geral de uma linha caracteristica de vegetais
enlatados
13.7.1.1. Exemplos dos principais tipos de
vegetais e legumes enlatados
13.7.1.2. Novos produtos de origem vegetal:
sopas frias
13.7.1.3. Descrigdo geral de uma linha
caracteristica de vegetais enlatados

13.7.2. Produgdo de sumos e néctares: extragao
e tratamentos de sumos

13.7.2.1. Sistemas assépticos de
processamento, armazenamento e embalagem
13.7.2.2. Exemplos de linhas de produgéo
dos principais tipos de sumos
13.7.2.3. Obtengao e conservagao de produtos
semiacabados: cremogenados

13.7.3. Produgao de compotas, conservas e geleias:
processo de elaboragao e embalagem
13.7.3.1. Exemplos de linhas de produgéo
caracteristicas
13.7.3.2. Aditivos utilizados na produgéo de
compotas e marmeladas

13.8.
13.8.1.

13.8.2.

13.8.3.

Bebidas alcodlicas e 6leos

Bebidas alcodlicas: Vinho. Processo

de produgéo

13.8.1.1. Cerveja: processo de produgdo. Tipos
13.8.1.2. Bebidas espirituosas e licores:
Processos de produgéo e tipos

Oleos e gorduras: Introdugéo

13.8.2.1. Azeite: Sistema de extragéo de azeite
13.8.2.2. Oleos de sementes

oleaginosas. Extragao

Gorduras de origem animal: Refinagéo

de gorduras e ¢leos

13.9. Carne e produtos derivados

13.9.1. Industria da carne: Produgéo e consumo
13.9.2. Classificagéo e propriedades funcionais das
proteinas musculares: Proteinas miofibrilares,
sarcoplasmaéticas e estromais
13.9.2.1. Conversao do musculo em carne:
Sindrome do stress suino
13.9.3. Maturagdo da carne. fatores que afetam
a qualidade da carne para consumo direto
e industrializagéo
13.9.4. Quimica da cura: ingredientes, aditivos
e coadjuvantes
13.9.4.1. Processos industriais de cura: via seca
e via humida
13.9.4.2. Alternativas ao nitrito

13.9.5. Produtos carneos crus e crus marinados:
fundamentos e problemas de conservagéo.
Caracteristicas das matérias-primas
13.9.5.1. Tipos de produtos. Operagdes
de produgao
13.9.5.2. Alteragdes e defeitos

13.9.6. Enchidos e presuntos cozidos: principios
basicos da preparagéo de emulsées carneas.
Caracteristicas e selegao das matérias-primas
13.9.6.1. Operagdes tecnoldgicas de produgéo.
Sistemas industriais
13.9.6.2. Alteragdes e defeitos

13.10. Peixes e mariscos

13.10.1.Peixes e mariscos. Caracteristicas de interesse
tecnoldgico

13.10.2.Principais artes industriais de pesca e marisco
13.10.2.1. Operagdes unitarias da tecnologia
do peixe
13.10.2.2. Conservagao a frio do peixe

13.10.3. Salga, decapagem, secagem e defumacéo:
aspetos tecnoldgicos da produgao
13.10.3.1. Caracteristicas do produto final.
Rendimento

13.10.4. Comercializagao
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Modulo 14. Higiene e Seguranca Alimentar

14.1. Introdugéo a seguranca alimentar 14.2. Sistemas de autocontrolo 14.3. Sistema de Andlise de Perigos e 14.4. Planos especificos
14.1.1. Conceito de higiene e seguranca alimentar no setor alimentar Controlo de Pontos Criticos (HACCP) na industria alimentar
14.1.1.1. Evolugéo histérica Importéancia atual 14.2.1. Planos gerais de higiene (PGH) 14.3.1. Principios gerais do sistema HACCP 14.4.1. Plano de formag&o de manipuladores
14.1.1.2. Objetivos e estratégias da politica 14.2.1.1. Objetivos e importancia atual 14.3.2. Concegao e verificagdo do fluxograma 14.4.1.1. Execugéo do Plano de Formacgao.
global de seguranga alimentar 14.2.1.2. Principios basicos e Bases paraasua 1433, Sistemas de avaliagdo de riscos e de perigos Tipos de atividades formativas
14.1.2. Programas especificos de garantia implementagéo em empresas alimenticias 14.3.4. Implementac@o de sistemas de controlo, 14.471.2. MetqdolpgiaNda fqrmagéo
de qualidade alimentar , ‘ 14.2.2. Man_lpula(;éo de_ allmento_s » limites criticos, medidas corretivas e sistemas 14.4.1.3. Monitorizagdo, vigilancia
14.1.3. A seguranca alimentar ao nivel do consumidor 14.2.3. Medldgs preventivas e de higiene NOS Processos de verificagdo e medidas corretivas
14.1.4. Rastreabilidade. Conceito e aplicagéo da industria alimentar e na restauragéo 14.3.5. Desenvolvimento de um framework de gestdo 14.4.1.4. Verificagdo do plano
na industria alimentar e a sua aplicagdo na inddstria alimentar 14.4.2. Plano de homologagao de fornecedores
14.4.2.7 .NProcedjmentos de controlo, 14.5. A rastreabilidade 14.5.3.1. Ferramentas manuais 14.6. Armazenamento de mercadorias e
ég;ﬂgfﬁ;ggea%%%es Sl e W Plalty na indUstria alimentar 14-?5'52'3?2@8“0%%%5 dae“é%”ﬁgg%aﬁss controlo de produtos embalados
14.4.2.2. Higiene do transporte de mercadorias 14.51. Introdugao a rastreabilidade " 14.5.3.2.2. RFID // EPC 14.6.1. PadrGes de Higiene para o armazenamento
42219 Mg < 14.5.1.1. Histdria do sistema de rastreabilidade Sheoss seco de produtos
14.4.2.3. Normas de Higiene na Recegdo 14512 C ito d treabilidad 14.5.4. Registos oI » ~
de alimentos frescos, manufaturados, 14513 T_once(\joRe rtas rt?-?dl |da ¢ 14.5.4.1. Registo de identificagdo 14.6.2. Conservacgo a quente: politicas e padrGes de
n&o-pereciveis, enlatados e outros Sl L eI T de matérias-primas e outros materiais cozimento e reaquecimento e padroes de higiene
e ; - 14.5.1.4. Vantagens da Rastreabilidade ) X 14.6.3. Registos de validago dos sistemas de
14.4.3. Plano de limpeza e desinfegéo (L + D) 14.5.2. Implementacao do Plano de Rastreabilidade 14.5.4.2. Registo de processamento de alimentos . lbracao de t et
14.4.3.1. Biofilmes e o seu impacto o ~ 14.5.4.3. Registo de identificagdo armazenamento € calibracao ge termometros
na seguranca alimentar P 14.5.2.1. Introdugdo do produto gnal E 14.6.4. Embalagem de alimentos e a sua aplicacdo
14.4.3.2. Métodos de limpeza e desinfegéo 112%% E}apasdprswats e 14.5.4.4. Registo dos resultados na seguranga alimentar -
14.4.3.3. Tipos de detergentes e desinfegdo Do Lanoge rastreabiidade das verificagbes efetuadas 14.6.4.1. Garantias sanitarias e durabilidade dos
e , - 14.5.2.4. Sistema de identificagéo do produto ) ~ . alimentos em condicées ideais de acordo com
14.4.3.4. Sistemas de controlo e verificagédo . . z ; 14.5.4.5. Periodo de conservagéo de registos { G
) : - 14.5.2.5. Métodos de verificagao do sistema - - X = a tecnologia de embalagem
do plano de limpeza e desinfegao 14.5.3. Ferramentas de identificagdo de produtos 14.5.5. Gestao de incidentes, retirada e recuperagéo e S bal Ell N
o de produtos e reclamagdes de clientes -0.4.2 EmDbalagens alimentares €
o E contaminagao ambiental
14.7. Técnicas analiticas e instrumentais no 14.7.37. Métodos de andlise de vinhos, sumos  14.8. Gestao da inocuidade alimentar 14_.33.4.|RiSC_OS ?u\'micos adicionados
ntrol li r e mostos N . : ] - acidental ou involuntariamente
Elil g C; de qualidade de processos 14.7.3.8. Métodos de andlise de produtos da [ I?Zn8C|1p|10$OeC%ensCt§i?od§eln%(;u\gade elimentEy 14.8.3.5. Métodos de controlo
LI u -OS N pesca 14.8-1 .2. 0 conceito de [rjiscg de perigos quimicos
14.7.1. Laboratério alimentar 14.7.4. Técnicas de andlise nutricional ooy 14.8.3.6. Alérgenos alimentares

14.7.2. Controlo oficial da cadeia agroalimentar
14.7.2.1. PNCPA da cadeia agroalimentar
14.7.2.2. Autoridades competentes

14.7.3. Métodos de analise alimentar
14.7.3.1. Métodos de analise em cereais
14.7.3.2. Métodos de andlise de fertilizantes,
residuos de produtos fitossanitarios e veterinarios
14.7.3.3. Métodos de andlise
de produtos alimentares
14.7.3.4. Métodos de andlise de produtos carmeos
14.7.3.5. Métodos de analise de gorduras
14.7.3.6. Métodos de analise de produtos lacteos

14.7.4.1. Determinagao de proteinas
14.7.4.2. Determinagao de carboidratos
14.7.4.3. Determinagao de gorduras
14.7.4.4. Determinagao de carbonatos

14.8.1.3. A avaliagao de riscos

14.8.2. Perigos fisicos
14.8.2.1. Conceitos e consideragdes sobre
perigos fisicos em alimentos
14.8.2.2. Métodos de controlo de perigos
fisicos

14.8.3. Perigos quimicos
14.8.3.1. Conceitos e consideragoes sobre
perigos quimicos em alimentos
14.8.3.2. Perigos quimicos naturalmente
presentes nos alimentos
14.8.3.3. Perigos associados a produtos quimicos
adicionados intencionalmente aos alimentos

14.8.4.

14.8.5.

Conceitos e considerac¢des sobre perigos
biolégicos em alimentos

14.8.4.1. Perigos microbianos

14.8.4.2. Perigos bioldgicos ndo-microbianos
14.8.4.3. Métodos de controlo

de perigos biolégicos

Boas préticas de produgédo (BPP)
14.8.5.1. Antecedentes

14.8.5.2. Alcance

14.8.5.3. As BPP num sistema de gestéo
de inocuidade
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14.9. Validagao de novos métodos
e tecnologia

14.9.1. Validagao de processos e métodos
14.9.1.1. Suporte documental
14.9.1.2. Validagao de técnicas de analise
14.9.1.3. Plano de amostragem de validagao
14.9.1.4. Viés e precisao do método
14.9.1.5. Determinar a incerteza

14.9.2. Métodos de validagao
14.9.2.1. Etapas de validagdo de métodos
14.9.2.2. Tipos de processos de validagéo,
abordagens
14.9.2.3. Relatorios de validagéo, resumo
de dados obtidos

14.9.3. Andlise de causas
14.9.3.1. Métodos qualitativos: arvore de
causa-efeito e de causa-raiz
14.9.3.2. Métodos quantitativos: Grafico de Pareto
e graficos de dispersao

14.9.4. Auditorias internas do sistema de autocontrolo
14.9.4.1. Auditores competentes
14.9.4.2. Programa e plano de auditoria
14.9.4.3. Alcance da auditoria
14.9.4.4. Documentos de referéncia

14.10. Manutengao da cadeia de frio

14.10.1. Alinha fria e seu impacto na seguranga alimentar
14.10.2.  OrientagGes num servigo de restauragao
para a concegao, aplicagdo e manutengéo de
um sistema HACCP em toda a linha de frio

Identificagéo dos perigos associados a linha
de frio

14.10.3.

Madulo 15. Gestado e Qualidade Alimentar

15.1. Seguranga alimentar e defesa

15.2. Instalagdes, locais e equipamento

15.3. Plano de limpeza e desinfecao (L + D)

15.4. Controlo de pragas

do consumidor

15.1.1. Definigdo e conceitos basicos
15.1.2. Evolugao da qualidade e seguranga alimentar
15.1.3. Situagao nos paises em desenvolvimento
e desenvolvidos
15.1.4. Orgéos e autoridades chave para a seguranga

15.2.1. Selegdo do local: concegéo e construgéo
e materiais

15.2.2. Plano de manutencgéo de locais, instalagdes
e equipamentos

15.2.3. Regulamentos aplicaveis

15.3.1. Componentes da sujidade

15.3.2. Detergentes e desinfetantes: composigao
e fungbes

15.3.3. Etapas da limpeza e desinfegao

15.3.4. Protocolo de limpeza e desinfegéo

15.3.5. Regulamentos em vigor

15.4.1. Desratizagéo e desinsetizagdo (Plano D + D)
15.4.2. Pragas associadas a cadeia alimentar
15.4.3. Medidas preventivas para o controlo de pragas

15.4.3.1. Armadilhas para mamiferos

e insetos terrestres

15.4.3.2. Armadilhas para insetos voadores

alimentar: estruturas e fungdes
15.1.5. Fraude alimentar e boatos alimentares: papel
dos meios de comunicagéo

15.5. Plano de rastreabilidade e boas

préticas de manipulagdo (GMP)
15.5.1. Estrutura de um plano de rastreabilidade
15.5.2. Regulamentos vigentes associados
a rastreabilidade
15.5.3. GMP associado a produgao de alimentos
15.5.3.1. Manipuladores de alimentos
15.5.3.2. Caracteristicas a serem cumpridas
15.5.3.3. Planos de formagao em higiene

15.6. Elementos da gestédo

da segurancga alimentar
15.6.1. A dgua como elemento imprescindivel
na cadeia alimentar
15.6.2. Agentes bioldgicos e quimicos associados
coa a agua
15.6.3. Elementos quantificaveis na qualidade
e seguranga e utilizagao da agua
15.6.4. Homologagdo de fornecedores

15.6.4.1. Plano de controlo de fornecedores

15.6.4.2. Regulamentos associados vigentes
15.6.5. Rotulagem de alimentos

15.6.5.1. Informagdes ao consumidor

e rotulagem de alérgenos

15.6.5.2. Rotulagem de organismos

geneticamente modificados

15.7.

Crises alimentares

e politicas associadas

15.7.1. Fatores desencadeantes de uma
crise alimentar

15.7.2. Alcance, gestao e resposta a crises
de segurancga alimentar

15.7.3. Sistemas de comunicagao de alertas

15.7.4.

Politicas e estratégias para a melhoria da

qualidade e seguranga alimentar

15.8. Concegao do plano HACCP 15.9. Desenvolvimento do Plano basico 15.9.2.3. Determinagéo dos pontos criticos de controlo 15.10.  ISO 22000
15.8.1. Diretrizes gerais de implementagao: Principios HACCP 2’3505)2 p acio d -, 15.10.1.  Principios da ISO 22000
em que se baseia e Programa de Pré-requisitos 15.9.1. Caracterizagéo dos pontos criticos de controlo q e ‘ aracterizagdo dos pontos criticos 15.10.2.  Finalidade e campo de aplicagéo
15.8.2. Compromisso da administragdo (PCC) e controlo 15.10.3.  Situagao e posicdo no mercado em relagdo

15.8.3. Configuragéo do equipamento HACCP

15.8.4. Descrigao do produto e identificagéo
da utilizacéo pretendid

15.8.5. Fluxogramas

15.9.2. Os sete principios basicos do plano HACCP
15.9.2.1. Identificagdo e analise de perigos
15.9.2.2. Estabelecimento de medidas de
controlo contra perigos identificados

15.9.2.5. Estabelecimento de limites criticos
15.9.2.6. Determinagdo de agdes corretivas
15.9.2.7. Verificagéo do sistema HACCP

a outras normas aplicaveis na cadeia alimentar

15.10.4.
15.10.5.

Requisitos para a sua aplicagao
Politica de gestao de inocuidade alimentar




Modulo 16. Avaliagao da Seguranga Alimentar

16.1. Avaliagdo da seguranca alimentar

16.1.1. Definigdo de termos. Principais conceitos
relacionados
16.1.2. Antecedentes historicos da seguranga alimentar
16.1.3. Organismos responsaveis pela gestao
da seguranga alimentar

16.2. Plano HACCP

16.2.1. Requisitos anteriores a sua implementagao
16.2.2. Componentes do sistema HACCP
16.2.2.1. Andlise dos perigos
16.2.2.2. Identificagao de pontos criticos
16.2.2.3. Especificagéo de critérios de controlo.
Observagao
16.2.2.4. Medidas corretivas
16.2.2.5. Verificagdo do plano
16.2.2.6. Registo de dados

Estrutura e conteddo | 41 tecn

16.3. Higiene da carne e produtos cdrneos

16.3.1. Produtos de carne fresca

16.3.2. Produtos de carne crua curada

16.3.3. Produtos de carne termicamente tratados
16.3.4. Aplicagao de sistemas HACCP

16.4. Higiene do peixe e produtos derivados

16.4.1. Peixes, Moluscos e Crustaceos
16.4.2. Produtos de pesca processados
16.4.3. Aplicagao de sistemas HACCP

16.5. Caracteristicas higiénicas do leite
e derivados lacteos

16.5.1. Caracteristicas higiénicas do leite cru
e termicamente tratado
16.5.2. Caracteristicas higiénicas do leite concentrado
e desidratado
16.5.3. Caracteristicas higiénicas de derivados lacteos
16.5.4. Aplicagao de sistemas HACCP

16.6. Caracteristicas higiénicas de outros

produtos de origem animal

16.6.1. Ovos e produtos derivados
16.6.2. Mel
16.6.3. Gordura e 6leos

16.6.4. Aplicagao do sistema HACCP

16.7. Caracteristicas higiénicas de frutas
e hortaligas

16.7.1. Frutas e hortalicas frescas, derivados de frutas
e hortalicas

16.7.2. Frutos secos

16.7.3. Oleos vegetais
16.7.4. Aplicagao de sistemas HACCP

16.8. Caracteristicas higiénicas
de leguminosas e cereais
16.8.1. Leguminosas e cereais
16.8.2. Produtos derivados de leguminosas: farinha,

pao, massas
16.8.3. Aplicagao de sistemas HACCP

16.9. Caracteristicas higiénicas de aguas
e bebidas

16.9.1. Agua potavel e refrigerantes
16.9.2. Bebidas estimulantes

16.9.3. Bebidas alcoolicas

16.9.4. Aplicagdo de sistemas HACCP

16.10. Caracteristicas higiénicas
de outros produtos alimentares

16.10.1.  Torrdes

16.10.2. Refeigbes prontas

16.10.3.  Alimentos destinados a criangas
16.10.4.  Aplicagdo de sistemas HACCP




07
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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A TECH Business School utiliza o Estudo de Caso
para contextualizar todo o conteldo.

0 nosso programa oferece um método revolucionario de desenvolvimento de -,

. Mount Everest
competéncias e conhecimentos. O nosso objetivo € reforgar as competéncias s
num contexto de mudanga, competitivo e altamente exigente.

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

Este programa prepara-o para enfrentar
desafios empresariais em ambientes incertos

e tornar o seu negocio bem sucedido.
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Um método de aprendizagem inovador e diferente

Este programa da TECH é um programa de formacéo intensiva, criado de raiz
para oferecer aos gestores desafios e decisbes empresariais ao mais alto

nivel, tanto a nivel nacional como internacional. Gragas a esta metodologia, o
crescimento pessoal e profissional é impulsionado, dando um passo decisivo
para o sucesso. O método do caso, a técnica que constitui a base deste conteudo,
assegura que a realidade econémica, social e profissional mais atual é seguida.

O estudante aprendera, atraves de atividades
de colaboragéo e casos reais, a resolu¢cdo
de situacoes complexas em ambientes
empresariais reais.

O método do caso tem sido o sistema de aprendizagem mais amplamente utilizado
pelas melhores faculdades do mundo. Desenvolvido em 1912 para que os estudantes de
direito ndo so6 aprendessem o direito com base no contetdo tedrico, 0 método do caso
consistia em apresentar-lhes situagoes verdadeiramente complexas, a fim de tomarem
decisbes informadas e valorizarem juizos sobre a forma de as resolver. Em 1924 foi
estabelecido como um método de ensino padrao em Harvard.

O nosso programa prepara-o para enfrentar Numa dada situagao, o que deve fazer um profissional? Esta € a quest&o que

novos desafios em ambientes incertos enfrentamos no método do caso, um método de aprendizagem orientado para a agao.

e a/cangar 0 SUCESSO ha sua carreira. Ao longo do programa, os estudantes serdo confrontados com multiplos casos da vida
real. Terdo de integrar todo o seu conhecimento, investigar, argumentar e defender

as suas ideias e decisoes.

I
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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 elementos didaticos diferentes em cada ligéo.

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

O nosso sistema online permitir-lhe-a organizar o
seu tempo e ritmo de aprendizagem, adaptando-o
ao seu horario. Podera aceder ao conteudo a partir
de qualquer dispositivo fixo ou movel com uma
ligacdo a Internet.

Na TECH aprende- com uma metodologia de vanguarda concebida para
formar os gestores do futuro. Este método, na vanguarda da pedagogia
mundial, chama-se Relearning.

A nossa escola de gestado € a Unica escola de lingua espanhola licenciada
para empregar este método de sucesso. Em 2019, conseguimos melhorar
o0s niveis globais de satisfagdo dos nossos estudantes (qualidade de ensino,
qualidade dos materiais, estrutura dos cursos, objetivos...) no que diz
respeito aos indicadores da melhor universidade online do mundo.

learning
from an
expert
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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. Esta metodologia formou

mais de 650.000 licenciados com sucesso sem precedentes em areas tao diversas
como a bioquimica, genética, cirurgia, direito internacional, capacidades de gestao,
ciéncia do desporto, filosofia, direito, engenharia, jornalismo, histéria, mercados e
instrumentos financeiros. Tudo isto num ambiente altamente exigente, com um
corpo estudantil universitario com um elevado perfil socioeconémico e uma idade
média de 43,5 anos.

O Relearning permitir-lhe-a aprender com menos
esforco e mais desempenho, envolvendo-o0 mais na
Sua capacitacdo, desenvolvendo um espirito critico,

defendendo argumentos e opinides contrastantes:
uma equacao direta ao suCesso.

A partir das Ultimas provas cientificas no campo da neurociéncia, ndo s6 sabemos
como organizar informagao, ideias, imagens e memarias, mas sabemos que o lugar
e 0 contexto em que aprendemos algo é fundamental para a nossa capacidade de o

recordar e armazenar no hipocampo, para o reter na nossa memoria a longo prazo.

Desta forma, e no que se chama Neurocognitive context-dependent e-learning,
os diferentes elementos do nosso programa estao ligados ao contexto em que o
participante desenvolve a sua pratica profissional.
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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 pecas
de alta-qualidade em cada um dos materiais que séo colocados a disposi¢do do aluno.

Masterclasses

Existem provas cientificas sobre a utilidade da observacéo por terceiros especializada.

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

Praticas de aptidoes e competéncias

Realizardo atividades para desenvolver competéncias e aptiddes especificas
em cada area tematica. Praticas e dindmicas para adquirir e desenvolver as
competéncias e capacidades que um gestor de topo necessita de desenvolver
no contexto da globalizagdo em que vivemos.

Leituras complementares

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

Completardo uma selegao dos melhores estudos de casos escolhidos
especificamente para esta situagéo. Casos apresentados, analisados e tutelados
pelos melhores especialistas em gestao de topo na cena internacional.

Resumos interativos

A equipa da TECH apresenta os contetdos de uma forma atrativa e dinamica 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 contelidos multimédia foi
premiado pela Microsoft como uma "Histéria de Sucesso Europeu".

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-avaliacao,
para que o aluno possa verificar como esta a atingir os seus objetivos.
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O perfil dos nossos alunos

Este Mestrado Avancado levara o profissional a mergulhar no Setor Alimentar, permitindo-lhe
adquirir competéncias essenciais para a diregao e gestao de empresas neste ramo. Desta
forma, podera elevar seu nivel profissional e obter aumento tanto de cargo como de salario.
Desta forma, este curso fornecera tudo o que precisa para melhorar num setor altamente

competitivo.

1
R
N )
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Este curso oferece-lhe uma abordagem
altamente profissional e permitir-lhe-a
crescer no Setor Alimentar”
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Idade média

Formacao

Anos de experiéncia

Entre 35 e 45 anos

Até 5anos 16%

De5a10anos 31%

Mais de 15 anos 25%

De 10a 15 anos 28%

Administragéo de Empresas
Engenharias

Negécios

Ciéncias Sociais

Outros

Perfil académico

29%

27%

25%

6%

13%

Dirigentes de empresas do setor alimentar
Gerentes

Produtores

Técnicos agroalimentares

Outros

32%

26%

15%

20%

7%




Distribuicao geografica

EUA
Espanha
México
Colémbia
Argentina
Chile
Peru

Outros

13%

42%

17%

7%

8%

6%

3%

4%

O perfil dos nossos alunos | 53 tECh

Carlos Jiménez Ruiz

Diretor Geral da Compafiia Alimentaria

"A conclusédo deste Mestrado Avangado em Gestao de Empresas do Setor Alimentar superou
as minhas expectativas. Acima de tudo, a flexibilidade fez com que fosse mais facil conclui-lo
e, para além disso, 0s conteudos abrangeram todas as dreas necessarias para poder realizar
uma gestéo e lideranca eficazes nesta industria”
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Direcao do curso

Este Mestrado Avangado em Gestao Avancada de Empresas do Setor Alimentar da
TECH Global University foi criado por um corpo docente de alto nivel, formado por
profissionais ativos com amplas habilidades de gestao em diversos setores. Para
além disso, o seu profundo conhecimento da industria alimentar permitir-lhe-a obter a
informag&o mais exaustiva sobre este setor e progredir profissionalmente em apenas
24 meses.
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@ @ Uma excelente equipa de profissionais de topo na

gestdo empresarial e no setor Alimentar ira guia-lo
para atingir os seus objetivos de progressao”
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Diregao

Dr. Carlos Atxona Ledesma Carrillo

Especialista em negocios internacionais e consultoria juridica para empresas
Chefe do Departamento Internacional da Transporte Interurbanos de Tenerife S.A.
Consultor juridico na Transporte Interurbanos de Tenerife S.A.

Gestor Juridico da Avalon Biz Consulting

Formador em cursos orientados para a Protegao de Dados

Doutoramento em Desenvolvimento Regional pela Universidade de La Laguna

Licenciatura em Direito pela Universidade de La Laguna

Diplomado em Gestéo de Projetos pela Universidade Rey Juan Carlos

MBA em Administracao e Gestdo de Empresas na Universidad Europea de Canarias
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Professor
Sr. Alexis José Gonzalez Pefia
* Perito em finangas e auditorias
+ Diretor da Area Financeira na CajaSiete Caja Rural
+ Auditor interno sénior na Bankia
+ Auditor interno sénior na Caja Insular de Ahorros de Canarias
¢ Auditor sénior na Deloitte

+ Licenciatura em Gestédo e Administragao de Empresas pela Universidade de Las Palmas
de Gran Canaria

+ Mestrado em Fiscalidade e Assessoria Fiscal no Centro de Estudos Financeiros

* Executive Master em Gestao Financeira e Finangas Avangadas do Instituto Superior
de Técnicas e Praticas Bancarias

+ Especialista em Planeamento Financeiro e Controlo de Gestao na Banca pela Analyst Financial
Analysts International

¢ Curso de Especializagao em Desenvolvimento da Gestao de Carteiras pela Analistas
Financeiros Internacionais
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Impacto para a sua carreira

A realizacdo deste curso de alto nivel levara os alunos a obter uma aprendizagem 1il. "
avangada sobre a metodologia e os procedimentos mais precisos para melhorar o ! ;
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Gracas a este curso aumentara a sua
capacidade de lideranca e gestao de
empresas do setor de alimentar”
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Consiga adaptar a
estratégia da sua
empresa alimenta
as necessidades
do consumidor e
alcance o sucesso.

Esta pronto para progredir na sua carreira?
Espera-o um excelente progresso profissional.

O Mestrado Avancado em Gestao Avangada de Empresas do Setor Alimentar da TECH
Global University € um curso intensivo que prepara os alunos para enfrentarem desafios
e decisGes empresariais tanto a nivel nacional como internacional. O seu principal
objetivo é promover o crescimento pessoal e profissional. Ajudamo-lo a alcangar o seu

SUCEeSSO.

Por isso, se pretende superar-se si mesmo, fazer uma mudanga profissional positiva
e trabalhar em rede com os melhores, este € o lugar para si.

Momento de mudanga

Alcance niveis
maximos de sucesso
no Setor Alimentar
gracas a TECH.

Durante o curso

19%

Tipo de mudanca

>

Durante o primeiro ano

54%

Dois anos mais tarde

27%

Promocao interna 18%
Mudanca de empresa 44%
Empreendedorismo 38%
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Melhoria dos salarios

A concluséo deste curso significa um aumento no saldrio de mais de 27%
para nossos alunos.

Aumento salarial anual de Salario anual posterior

> 27% 73.025 €

Salario anual anterior

57.500 €
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Beneficios para a sua
empresa

Este curso foi concebido com o principal objetivo de fazer crescer tanto os alunos
como as empresas das quais fazem parte. Desta forma, as organizagdes beneficiaréo
de profissionais especializados com amplo dominio das estratégias adequadas a
conducgao de projetos nacionais e internacionais, e incorporarao as metodologias
mais eficazes para a melhoria da qualidade dos produtos alimentares.




Beneficios para a sua empresa | 63 tech

@ @ Fornece as empresas as estratégias

mais adequadas para otimizar 0s
processos de producdo de produtos
na industria alimentar”
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Desenvolver e reter o talento nas empresas é o melhor
investimento a longo prazo.

Crescimento do talento e do capital intelectual

O profissional vai levar para a empresa novos conceitos,
estratégias e perspetivas que possam trazer mudangas
relevantes na organizagao.

Reter gestores de alto potencial para evitar
a perda de talentos
Este programa reforca a ligagéo entre a empresa e o

profissional e abre novos caminhos para o crescimento
profissional dentro da empresa.

Construcao de agentes de mudanca

Ser capaz de tomar decisdes em tempos de
incerteza e crise, ajudando a organizagao a
ultrapassar obstaculos.

Maiores possibilidades de expansao
internacional

Este programa colocara a empresa em contacto
com os principais mercados da economia mundial.
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Desenvolvimento de projetos préprios

0O profissional pode trabalhar num projeto real
ou desenvolver novos projetos no dominio de I&D
ou Desenvolvimento Comercial da sua empresa.

Aumento da competitividade

Este programa dotara os seus profissionais das
competéncias necessarias para enfrentar novos
desafios e assim impulsionar a organizagao.
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Certificacao

O Mestrado Avancado em Gestdo Avangada de Empresas do Setor Alimentar
garante, para além de um contetdo mais rigoroso e atualizado, 0 acesso a um
grau de Mestrado Avangado emitido pela TECH Global University.
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@ @ Conclua este plano de estudos com

SUCEeSSo e receba o seu certificado
sem sair de casa e sem burocracias”
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Este programa permitird a obtengao do certificado préprio de Mestrado Avangado em Gestao Esse titulo proprio da TECH Global University, ¢ um programa europeu de formagéo continua e
Avancgada de Empresas do Setor Alimentar reconhecido pela TECH Global University, a maior atualizagao profissional que garante a aquisicdo de competéncias na sua drea de conhecimento,
universidade digital do mundo. conferindo um alto valor curricular ao aluno que conclui o programa.

A TECH Global University, é¢ uma Universidade Europeia Oficial reconhecida publicamente pelo Titulo: Mestrado Avangado em Gestado Avangada de Empresas do Setor Alimentar

Governo de Andorra (bollettino ufficiale). Andorra faz parte do Espago Europeu de Educagdo Modalidade: online

Superior (EEES) desde 2003. O EEES é uma iniciativa promovida pela Unido Europeia com o objetivo .
Duragdo: 2 anos

de organizar o modelo de formacéo internacional e harmonizar os sistemas de ensino superior }
Acreditagao: 120 ECTS

dos paises membros desse espaco. O projeto promove valores comuns, a implementagao de
ferramentas conjuntas e o fortalecimento dos seus mecanismos de garantia de qualidade para

fomentar a colaboragdo e a mobilidade entre alunos, investigadores e académicos.

[}
tec A z:se:r‘sity Mestrado Avangado em Gestdo Avangada de Empresas do Setor Alimentar

Distribuzione generale del Programma

Curso_Disciplina ECTS Carécter  Curso Disciplina ECTS _Cardcter

o8
o8
o8
o8
o8
o8
o8
o8

Lideranca, ética e RSE. 8 o8 20 Gestdo de operagdes e logistica
o o8 o

oo, comdocumento de identidade ___________aprovou
satisfatoriamente e obteve o certificado préprio do:

Empr
Alimentagao e Saude Piblica
Gestéo de pessoas e taentos
Gestéo econdmica e financeira

1
1
1
b
.
b
1
1

g

2
2
2
2
2
2
2

Avaliagéo da Seguranga Alimentar

Mestrado Avangado em Gestédo Avangada de Empresas do Setor Alimentar

Trata-se de um titulo préprio com duragdo de 3.600 horas, o equivalente a 120 ECTS, com data de
inicio dd/mm/aaaa e data final dd/mm/aaaa.

A TECH Global University é uma universidade oficialmente reconhecida pelo Governo de Andorra em
31 de janeiro de 2024, que pertence ao Espaco Europeu de Educag&o Superior (EEES).

Em Andorra la Vella, 13 de margo de 2024

% tecn e,

Dott. Pedro Navarro lllana
Rettore

codigo inico TECH: BBADCEADBECB9SD techitute.comvitulos

*Apostila de Haia: Caso o aluno solicite que o seu certificado seja apostilado, a TECH Global University providenciara a obten¢cdo do mesmo a um custo adicional.


https://bopadocuments.blob.core.windows.net/bopa-documents/036016/pdf/GV_2024_02_01_09_43_31.pdf
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» Certificagdo: TECH Global University
» Acreditagdo: 120 ECTS

» Hordrio: no seu proprio ritmo

» Exames: online
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