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Introducao

Devido a globalizagao do comércio de alimentos, os riscos associados a seguranca
alimentar estdo em constante evolugdo. De acordo com dados recentes da Organizagao
Mundial da Satide (OMS), todos os anos sao registrados milhdes de casos de doengas
transmitidas por alimentos, ressaltando a necessidade urgente de sistemas robustos
de gestdo de riscos. Assim, a capacitagdo nessa area fortalecera a capacidade das
empresas de identificar e mitigar riscos microbioldgicos, quimicos e fisicos. Por isso,
a TECH criou este curso, no qual, em trés semanas, o especialista se integrara a uma
equipe versada em Anadlise e Avaliacado Integral de Riscos na Industria Alimenticia, para
se atualizar sobre as Ultimas novidades e procedimentos disponiveis.

Esta Capacitagédo Pratica fornecera
aos profissionais do setor alimentar
as ferramentas fundamentais para
gerir e mitigar riscos de forma
eficaz neste campo”
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E fundamental que os profissionais do setor estejam capacitados para identificar
e mitigar riscos de forma eficaz, devido a crescente complexidade das cadeias de
abastecimento e aos desafios decorrentes das alteragdes climaticas, das doengas
transmitidas por alimentos e das crises alimentares. E como a melhor maneira
de aperfeicoar essas competéncias € através da pratica, a TECH desenvolveu
um programa que consiste em um estagio de 120 horas em uma instituicéo de
referéncia no setor da industria alimenticia.

Assim, durante trés semanas, o aluno passara a fazer parte de uma equipe de
especialistasdomaisaltonivel,comosquaistrabalharaativamentenodesenvolvimento
de projetos reais sobre Andlise e Avaliacdo Integral em produtos alimenticios.
Dessa forma, o aluno poderd se atualizar ndo apenas sobre 0s procedimentos mais
eficazes, mas também adquirir habilidades essenciais na implementagdo de medidas
preventivas e corretivas, contribuindo assim para melhorar a seguranga alimentar, a
qualidade do produto e a conformidade com as normas regulatorias.

Durante a pratica, vocé contara com o apoio de um Orientador Adjunto, que garantira
gue oS requisitos para os quais esta Capacitacdo Pratica foi elaborada sejam
cumpridos. Por isso, 0 especialista trabalhara com total garantia e seguranga, com
uma abordagem proativa em relagdo a gestéo de riscos, preparando-se para enfrentar
desafios emergentes em um ambiente dinémico e altamente regulamentado como é
a industria alimenticia.
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Por que fazer esta

Capacitacao Pratica?

A TECH desenvolveu um produto académico Unico e inovador no panorama
pedagogico atual, que permitira ao especialista entrar em um ambiente real, onde
podera praticar os mais recentes procedimentos e técnicas em Analise e Avaliagéo
Integral de Riscos na Industria Alimenticia. Assim, esta Capacitagao Prética fornecera
aos profissionais as ferramentas necessarias para identificar, avaliar e mitigar os
riscos associados a produgao, distribuicdo e consumo de alimentos. Durante trés
semanas intensivas, o aluno se integrara a uma equipe de trabalho multidisciplinar,
onde podera verificar em primeira mao as normas e padrdes de seguranca alimentar,
bem como a manutengéo da qualidade e seguranga dos produtos.

Vocé dominara as ferramentas
necessarias para identificar e avaliar
riscos potenciais em todas as etapas
da cadeia alimentar, desde a producédo
agricola até o consumo final”

1. Atualizar-se através da mais recente tecnologia disponivel

Ferramentas avangadas, como Inteligéncia Artificial (IA) e andlise de Big Data, permitem
a coleta e o processamento de grandes volumes de dados em tempo real, facilitando a
identificagao de padrdes e anomalias que podem indicar riscos potenciais. Além disso,
ossensores|oT (Internet das Coisas) integrados nas cadeias de produgao proporcionam
monitoramento continuo e detalhado, desde a qualidade dos ingredientes até as
condigbes de armazenamento e transporte. Adicionalmente, os sistemas Blockchain
estdo a melhorar a rastreabilidade e a transparéncia na cadeia de abastecimento.

2. Aprofundar-se através da experiéncia dos melhores especialistas

A extensa equipe de profissionais que acompanhara o especialista ao longo de todo o
periodo pratico proporciona um nivel de exceléncia e assegura uma atualizagao sem
igual. Com um orientador designado especificamente, os alunos poderdo trabalhar em
projetos reais em um ambiente de ponta, o que Ihes permitira incorporar na sua pratica
diaria os procedimentos e ferramentas mais eficazes na Anélise e Avaliacdo Integral de
Riscos na Industria Alimenticia.

3. Ter acesso a ambientes profissionais de exceléncia

A TECH seleciona cuidadosamente todos os centros disponiveis para a realizagéo
das Capacitacoes Praticas. Gragas a isso, o especialista tera garantido o acesso a um
ambiente de prestigio na area de Anadlise e Avaliagcao Integral de Riscos na Industria
Alimenticia. Desta forma, poderd comprovar o dia a dia de uma &area de trabalho
exigente, rigorosa e exaustiva.
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4. Colocar em pratica o que é aprendido desde o inicio

O mercado académico esta repleto de programas pedagoégicos que muitas vezes
nao estdo bem adaptados a rotina diaria do especialista e que exigem longas horas
de estudo, frequentemente incompativeis com a vida pessoal e profissional. A TECH
oferece um novo modelo de aprendizagem, 100% pratico, que permite estar na
vanguarda dos procedimentos de Ultima geragao no campo da Andlise e Avaliagao
Integral de Riscos na Industria Alimenticia e, o melhor de tudo, coloca-lo em pratica
profissional em apenas 3 semanas.

5. Abrir portas para novas oportunidades

Dada a crescente preocupagédo com a sustentabilidade e a saude publica, a demanda
por especialistas capazes de implementar praticas inovadoras e sustentaveis na
producao de alimentos aumentou. Isso ndo s6 melhora a seguranca e a eficiéncia,
mas também abre caminho para fungbes estratégicas em consultorias, 6rgdos
reguladores e empresas lideres em tecnologia alimentar. Assim, ao adquirir
habilidades avangadas e conhecimentos especializados, os profissionais ndo apenas
fortalecem seu perfil profissional, mas também contribuem significativamente para
a protegao da saude publica.

Realize uma imerséao pratica
completa no centro de sua escolha”
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Objetivos

Osobjetivosdo programaserdo proporcionaraosalunosashabilidadeseconhecimentos
necessarios para identificar, avaliar e gerenciar eficazmente o0s riscos associados
a produgao, processamento e distribuicdo de alimentos. Assim, os profissionais do
setor adquirirdo a capacidade de aplicar metodologias avangadas de analise de riscos
microbioldgicos, quimicos e fisicos, bem como de implementar medidas preventivas e
corretivas adequadas. Além disso, o cumprimento das normas de seguranga alimentar
sera reforgado, promovendo a adogao de boas praticas de fabricacéo.

Objetivos gerais

Identificar riscos potenciais na industria alimentar
Aplicar metodologias para avaliar riscos microbioldgicos
Utilizar ferramentas para avaliar riscos quimicos em alimentos
Implementar medidas preventivas eficazes para mitigar riscos fisicos
Compreender e aplicar as normas de seguranga alimentar
Desenvolver estratégias para melhorar a segurancga alimentar
+ Avaliar os riscos em todas as etapas da cadeia de abastecimento alimentar
+ Integrar boas praticas de fabricagdo na gestao de riscos
+ Capacitar o pessoal na gestéo proativa de riscos
+ Melhorar a capacidade de resposta a emergéncias alimentares
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Objetivos especificos

+ |dentificar fontes potenciais de contaminagdo microbioldgica em alimentos

+ Avaliar a presenga e os efeitos de toxinas e contaminantes quimicos em produtos
alimenticios

+ Aplicar técnicas de andlise de riscos para prevenir a contaminagéo cruzada

Implementar controles eficazes para minimizar a presenga de alérgenos nos
alimentos

Desenvolver protocolos para a gestao de residuos e subprodutos alimentares

Avaliar os riscos associados ao transporte e armazenamento de produtos
alimentares

Elaborar planos de emergéncia e resposta a incidentes relacionados com a
seguranca alimentar

Melhorar a rastreabilidade dos produtos ao longo da cadeia de abastecimento
Capacitar o pessoal na aplicagéo correta das boas préaticas de higiene e fabricagéo

Realizar auditorias internas para verificar o cumprimento das normas e padrées de
qualidade

Implementar sistemas de gestéo da qualidade e seguranga alimentar (ISO 22000,
HACCP)

Avaliar o impacto ambiental das operag¢des na industria alimentar

Colaborar com as autoridades sanitarias e reguladoras para garantir o
cumprimento das normas vigentes

Promover uma cultura organizacional orientada para a seguranga e qualidade
alimentar
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Planejamento do,
programa de estagio

A Capacitagao Praticaem Analise e Avaliacao Integral de Riscos na Industria Alimenticia
consiste em um estagio presencial em uma instituicdo de prestigio O programa
tem uma duracéo de trés semanas, de segunda a sexta-feira, com jornadas de oito
horas consecutivas de formagao pratica, acompanhada por um especialista adjunto.
Esta pratica permitira ao aluno desenvolver projetos reais ao lado de uma equipe de
profissionais de referéncia na area, aplicando os procedimentos mais inovadores.

Nestapropostade formagao, totalmente pratica, as atividades visam o desenvolvimento
e aperfeicoamento das competéncias necessarias para a prestagao de servigos de
analise e avaliagao de riscos alimentares, que exigem um alto nivel de qualificagéo, e
sdo voltadas para a capacitagédo especifica para o exercicio da atividade.

O ensino pratico sera realizado com o acompanhamento e a orientagdo dos
professores e de outros colegas de treinamento que facilitam o trabalho em equipe e
a integracao multidisciplinar como competéncias transversais para a pratica medica
(aprender a ser e aprender a se relacionar).

Os procedimentos descritos abaixo formardo a base da capacitacdo, e sua
implementacdo estara sujeita a disponibilidade, a atividade normal e a carga de
trabalho do centro, sendo as atividades propostas as seguintes:
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| Médulo Atividade Pratica
Identificar os possiveis riscos na cadeia de produgdo alimentar
Avaliar a probabilidade e o impacto dos riscos identificados
Andlise de Riscos
Desenvolver modelos de anélise de riscos especificos para a industria alimentar
Realizar auditorias de riscos e seguranga alimentar

Implementar sistemas de gestéo da qualidade e seguranga alimentar

Gestdo da Qualidade Supervisionar o cumprimento das normas e padrdes de seguranca alimentar

e Seguran(;a Alimentar Elaborar planos de contingéncia para mitigar os riscos alimentares
Realizar inspegdes e controles de qualidade em diferentes etapas da produgédo
Analisar dados estatisticos e tendéncias relacionadas com os riscos alimentares

Avaliag&o Integral Utilizar ferramentas e software para a avaliag&o integral de riscos
de Riscos Elaborar relatérios técnicos e recomendagdes com base na avaliagdo de riscos
Apresentar os resultados das avaliagdes a diregao e a outras partes interessadas
Criar politicas internas de gestéo de riscos na industria alimentar
Desenvolvimento Desenvolver procedimentos operacionais padréo para a gestdo de riscos
de Politicas e Cetanel ooed — .
. stabelecer protocolos de comunicagéo e resposta a emergéncias
Procedimentos P ¢ P N

Coordenar programas de formagao e capacitagdo em gestdo de riscos
para o pessoal
Participar de projetos de pesquisa sobre novas metodologias de avaliagdo
de riscos

. Colaborar com equipes multidisciplinares no desenvolvimento de inovagdes
Pesqmsa e em seguranga alimentar

Desenvolvimento . ) ) o
Publicar artigos e estudos em revistas especializadas

Participar de conferéncias e sem os para atualizar conhecimentos e compal
experiéncias
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Onde posso realizar a

Capacitacao Pratica?

Em sua maxima de oferecer educacao de qualidade ao alcance da maioria das
pessoas, a TECH decidiu ampliar seus horizontes académicos para que esse
formacao possa ser ministrado em diferentes centros em todo o pals. Trata-se,
portanto, de uma oportunidade Unica que permitira ao profissional continuar

a desenvolver a sua carreira ao lado dos melhores especialistas do setor em
diversas empresas e instituicbes de referéncia.

Esta pratica presencial exaustiva ira
capacitar vocé para enfrentar qualquer
desafio na Analise e Avaliagéo Integral
de Riscos na Industria Alimenticia, de
maneira eficaz e profissional”
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0 aluno podera fazer esta capacitagdo nos seguintes centros:

csIC

Pais Cidade
Espanha Madri

Endereco: Calle Serrrano,117, chamartin,
28006 Madrid

Agéncia Estatal Espanhola para a Investigagéo Cientifica e o

Desenvolvimento Tecnoldgico

Capacitagdes préticas relacionadas:
- Geotecnia e Fundagdes
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Condicoes gerais

Seguro de responsabilidade civil

A principal preocupacéo desta instituigdo € garantir a seguranga dos profissionais
que realizam o estagio e dos demais colaboradores necessérios para 0 processo
de capacitagao pratica na empresa. Entre as medidas adotadas para alcancgar este
objetivo estd a resposta a qualquer incidente que possa ocorrer ao longo do processo
de ensino-aprendizagem.

Para isso, esta entidade educacional se compromete a fazer um seguro de
responsabilidade civil que cubra qualquer eventualidade que possa surgir durante o
periodo de estdgio no centro onde se realiza a capacitagao pratica.

Esta apolice de responsabilidade civil tera uma cobertura ampla e devera ser aceita
antes do inicio da capacitacdo pratica. Desta forma, o profissional ndo tera que se
preocupar com situagbes inesperadas, estando amparado até a conclusdo do
programa pratico no centro.




Condig¢oes da Capacitagao Pratica
As condigdes gerais do contrato de estdgio para o programa sao as seguintes:

1. ORIENTACAO: durante a Capacitacdo Pratica o aluno contara com dois
orientadores que irdo acompanha-lo durante todo o processo, esclarecendo as
duvidas e respondendo perguntas que possam surgir. Por um lado, contara com um
orientador profissional, pertencente ao centro onde € realizado o estagio, que tera o
objetivo de orientar e dar suporte ao aluno a todo momento. E por outro, contard com
um orientador académico cuja missao sera coordenar e ajudar o aluno durante todo
0 processo, esclarecendo duvidas e viabilizando o que for necessario. Assim, o aluno
estara sempre acompanhado e podera resolver as dlvidas que possam surgir, tanto
de natureza pratica quanto académica.

2. DURAGAO: o programa de estégio terd uma duraco de trés semanas continuas de
capacitacao pratica, distribuidas em jornadas de oito horas, cinco dias por semana.
Os dias e horarios do programa serao de responsabilidade do centro e o profissional
sera informado com antecedéncia suficiente para que possa se organizar.

3. NAO COMPARECIMENTO: em caso de ndo comparecimento no dia de inicio

da Capacitagao Pratica, o aluno perdera o direito de realiza-la sem que haja a
possibilidade de reembolso ou mudanca das datas estabelecidas. A auséncia por
mais de dois dias sem causa justificada/médica resultara na rentncia ao estagio

e, consequentemente, em seu cancelamento automatico. Qualquer problema que
possa surgir durante a realizacao do estagio, devera ser devidamente comunicado ao
orientador académico com carater de urgéncia.
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4. CERTIFICAGAO: ao concluir a Capacitacéo Préatica o aluno recebera um certificado
gue comprovara o periodo de estdgio no centro em questao. .

5. RELACAO DE EMPREGO: a Capacitacdo Prética ndo constitui relacdo de emprego
de nenhum tipo.

6. ESTUDOS PREVIOS: alguns centros podem exigir um certificado de estudos prévios
para a realizagao da Capacitagao Pratica. Nesses casos, sera necessario apresenta-lo
ao departamento de estagio da TECH para que seja confirmada a atribuicdo do centro
escolhido.

7. NAO INCLUI: a Capacitagdo Pratica ndo incluird nenhum elemento néo descrito
nas presentes condicdes. Portanto, ndao inclui acomodagao, transporte para a cidade
onde o estagio sera realizado, vistos ou qualquer outro servigo ndo mencionado
anteriormente.

Entretanto, em caso de duividas ou recomendagdes a respeito, o aluno podera
consultar seu orientador académico. Este Ihe proporcionara as informacdes
necessarias para facilitar os procedimentos.
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Certificacao

Este programa permitird a obtengao do certificado Capacitagao Pratica em Analise e
Avaliagao Integral de Riscos na Industria Alimenticia reconhecido pela TECH Global
University, a maior universidade digital do mundo

A TECH Global University, ¢ uma Universidade Europeia Oficial reconhecida
publicamente pelo Governo de Andorra (boletim oficial). Andorra faz parte do Espaco
Europeu de Educacdo Superior (EEES) desde 2003. O EEES é uma iniciativa promovida
pela Unido Europeia com o objetivo de organizar o modelo de formacgéao internacional
e harmonizar os sistemas de ensino superior dos paises membros desse espaco.

O projeto promove valores comuns, a implementagao de ferramentas conjuntas e

o fortalecimento de seus mecanismos de garantia de qualidade para fomentar a
colaboracéo e a mobilidade entre alunos, pesquisadores e académicos.

Esse titulo proprio da TECH Global University, € um programa europeu de formagao
continua e atualizagao profissional que garante a aquisicdo de competéncias em
sua area de conhecimento, conferindo um alto valor curricular ao aluno que conclui o
programa.

Titulo: Capacitagao Pratica em Analise e Avaliagao Integral de Riscos na Industria
Alimenticia

Modalidade: de segunda a sexta-feira, turnos de 8 horas consecutivas
Duracao: 3 semanas
Créditos: 4 ECTS
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Sr./Sra. com documento de identidade ________ | aprovou
satisfatoriamente e obteve o certificado préprio do:

Capacitagao Pratica em Andlise e Avaliagao Integral de Riscos
na Industria Alimenticia

Trata-se de um titulo préprio com duragéo de 120 horas, o equivalente a 4 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 Espago Europeu de Educagéo Superior (EEES).

Em Andorra la Vella, 28 de fevereiro de 2024

S

Dr. Pedro Navarro lllana
Reitor

Para a préti i 4 T ' cbdigo tnico TECH: AFWOR23S _techtitute.com/titulos



https://bopadocuments.blob.core.windows.net/bopa-documents/036016/pdf/GV_2024_02_01_09_43_31.pdf
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