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Apresentacao

Este Curso foi criado com o objetivo de dotar os nutricionistas dos conhecimentos e
ferramentas necessarios para implementar com sucesso as técnicas de controlo de qualidade
na industria alimentar. Neste sentido, o controlo da qualidade dos processos e dos produtos
€ essencial para garantir a seguranga alimentar e assegurar as Boas Praticas de Fabrico
(BPF) nos processos realizados na industria alimentar. O aluno conhecerd detalhadamente
0s requisitos que devem cumprir as instalagdes, o pessoal, as técnicas e o equipamento
de laboratdrio, os parametros de qualidade a cumprir nos alimentos, os materiais e processos
gue podem ser analisados de acordo com a regulamentagéao, os indices de controlo de
qualidade aceites, as técnicas analiticas necessarias para cada produto e a interpretacéao
dos resultados. Trata-se de uma tarefa fundamental no seguimento dos lotes alimentares
com o objetivo de garantir a inocuidade, a qualidade e a seguranca alimentar.
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E fundamental que o nutricionista se
mantenha atualizado para enfrentar com
sucesso 0s novos desafios da profisséo’
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Este Curso destaca as ferramentas que garantem a seguranca dos alimentos, que s&o
obrigatorias e da responsabilidade dos produtores, quer através de controlos dos proprios
laboratdrios da industria alimentar, quer através da contratagao externa de laboratérios

Este Curso de Técnicas Analiticas de Aplicagao no Controlo de Qualidade na Industria
Alimentar conta com o conteudo cientifico mais completo e atualizado do mercado. As
suas principais caracteristicas sao:

alimentares e de referéncia para o controlo de matérias-primas e produtos.

E de importancia vital o conhecimento dos requisitos a cumprir pelas instalacées, pessoal,
técnicas e equipamento do laboratdrio, os pardmetros de qualidade a cumprir nos alimentos,
0s materiais e processos que podem ser analisados de acordo com os regulamentos, 0s
indices de controlo de qualidade aceites, as técnicas analiticas necessdrias para cada produto

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

+ O conteudo grafico, esquematico e eminentemente pratico do livro fornece informagoes
cientificas e praticas sobre as disciplinas que sdo essenciais para a pratica profissional

* Asinovagoes sobre as Técnicas Analiticas de Aplicacdo no Controlo de Qualidade

e a interpretagao dos resultados. Assim, o controlo de qualidade na industria alimentar,
através de ferramentas e técnicas analiticas, € fundamental no acompanhamento dos lotes
de alimentos com o objetivo de garantir a inocuidade, a qualidade e a seguranca alimentar,
assegurando a melhoria continua dos processos e produtos através da gestéo integrada
da qualidade.

na Industria Alimentar

¢ Exercicios praticos onde o processo de autoavaliagao pode ser levado a cabo
a fim de melhorar a aprendizagem

+ A sua énfase especial nas metodologias inovadoras em Técnicas Analiticas

no Controlo de Qualidade na Industria Alimentar
Os professores desta Curso séo professores universitarios e profissionais de varias disciplinas

no dominio da produgao Primaria, da utilizagdo de técnicas analiticas e instrumentais de
controlo da qualidade, da prevengao da contaminacéo acidental e intencional e da fraude, dos
esquemas normativos de certificagdo e seguranca alimentar (Food safety / Food integrity) e da
rastreabilidade (Food defence e Food fraud/Food authenticity). S&o especialistas em legislagéo
e regulamentacao alimentar sobre qualidade e inocuidade, validagao de metodologias e
processos, digitalizagdo da gestao da qualidade, investigacéo e desenvolvimento de novos
alimentos e, finalmente, coordenacéo e execucéo de projetos de I&D&I.

*+ LicOes tedricas, perguntas ao especialista, foruns de discusséo sobre questoes
controversas e atividades de reflexdo individual

+ A disponibilidade de acesso ao conteudo a partir de qualquer dispositivo fixo
ou portatil com ligagdo a Internet

Este Curso sera o ponto de
partida ideal para evoluir na
Sua carreira e tornar-se um
profissional de prestigio”



Descubra as Técnicas Analiticas de
Aplicagcao no Controlo de Qualidade
na Industria Alimentar e progrida na
Sua carreira’

Este Curso é ministrado por peritos na area, especializados em Técnicas Analiticas
de Controlo de Qualidade na Industria Alimentar.

O seu conteudo multimédia, desenvolvido com a mais recente tecnologia educativa,
permitird ao profissional uma aprendizagem situada e contextual, ou seja, um ambiente
simulado que proporcionara uma informacgéao imersiva programada para se capacitar
em situagdes reais.

Este Curso centra-se na Aprendizagem Baseada em Problemas, através da qual o
especialista deverad resolver as diferentes situagdes de pratica profissional que surjam.
Para tal, o profissional terd a ajuda de um sistema inovador de videos interativos
elaborado por especialistas de renome em Técnicas Analiticas de Aplicagdo no
Controlo de Qualidade na Industria Alimentar e com vasta experiéncia.
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Identificara as técnicas analiticas utilizadas
nos alimentos e sera responsavel pela gestao
de um controlo de qualidade adequado em
qualquer empresa, se fizer este Curso.

Um dos aspetos que estudara em profundidade
sera o estabelecimento das carateristicas de
qualidade que as matérias-primas, 0s produtos
intermédios e 0s produtos finalizados devem
cumprir em fungdo da sua origem.
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Objetivos

O Curso de Técnicas Analiticas de Aplicagdo no Controlo de Qualidade na Industria
Alimentar tem como objetivo dotar os nutricionistas de conhecimentos relevantes para
0 seu desenvolvimento profissional. Para isso, contamos com professores excecionais
que desenvolveram um plano de estudos de qualidade com as ultimas inovagoes do
setor. Desta forma, o aluno adquirird ao longo do Curso as competéncias para examinar
a regulamentacgéao e normas dos laboratérios alimentares ou determinar os requisitos
a cumprir de acordo com a Norma ISO IEC 17025, entre outras.
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Especialize-se com a certeza
de receber 0s conteudos mais
atualizados e baseados no
maior rigor cientifico do setor”
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Objetivos gerais

+ Examinar a regulamentagao e as normas aplicaveis aos laboratoérios alimentares
e definir o seu papel no que respeita a seguranga alimentar

+ Analisar a regulamentacéo e as normas de seguranca alimentar aplicaveis as
matérias-primas e aos produtos nos laboratérios alimentares

+ Determinar os requisitos a cumprir pelos laboratorios de controlo alimentar (norma
ISO IEC 17025, aplicavel a acreditagao e certificagdo dos sistemas de qualidade
dos laboratorios)

+ Reconhecer o direito do consumidor a aquisi¢ao de alimentos seguros, saudaveis
e inécuos provenientes da cadeia agroalimentar, a nivel nacional e internacional

Uma forma de capacitacéo e
desenvolvimento profissional
que o impulsionara para uma
maior competitividade no
mercado de trabalho”
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Objetivos especificos

* Estabelecer as carateristicas de qualidade que as matérias-primas, 0s produtos
intermédios e os produtos finalizados devem cumprir de acordo com a sua origem,
antes da sua analise em laboratorio

+ Desenvolver a metodologia relevante para a conformidade do produto, tendo
em conta os requisitos aplicaveis considerados pela regulamentagao e normas

+ Definir a metodologia mais adequada para permitir a avaliagdo da qualidade
dos alimentos: andlise e caraterizagdo da integridade, incluindo a detecdo de
contaminantes alimentares bidticos ou abioticos, que possam constituir um
risco para a saude dos consumidores

¢ Descrever a amostragem de alimentos consoante a sua origem, utilizagéo
e caraterfsticas ou especificidades

+ |dentificar e reconhecer as técnicas analiticas utilizadas nos alimentos e gerir
um controlo de qualidade adequado

+ Descrever 0s principais contaminantes agroalimentares e conhecer a aplicagao
das técnicas analiticas observando o setor a que pertence

* |dentificar o processo para identificar e garantir a inocuidade das matérias-primas,
dos alimentos processados e a idoneidade da dagua na produgéo de produtos
seguros para o consumo humano e animal
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Direcao do curso

Para este Curso, contédmos os perfis mais excelentes do setor atual, cujas referéncias séo
notaveis e cujo dominio da industria alimentar € completo e diversificado. A experiéncia do
seu trabalho e o seu profundo conhecimento da matéria garantem ao aluno um Curso e um
acompanhamento excecionais, uma garantia da TECH. Além disso, outros especialistas de
reconhecido prestigio participam na sua concegao e preparagao, completando o Curso de
forma interdisciplinar. O objetivo de tudo isto é capacitar os nutricionistas e proporcionar-lhes
as ferramentas académicas necessarias para trabalhar nesta drea com maiores garantias

de éxito e rigor.
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A Dra. Limon Garduza possui uma carreira
excecional no setor e colocou todo o seu
conhecimento e experiéncia neste Curso, que
0 levara ao seu proprio sucesso profissional”
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Director Convidado Internacional

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

Cientificos da Agricultura da Irlanda do Norte.

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

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

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

Lysobacter gummosus.

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

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

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

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

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

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

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

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

Doutora Limon Garduza, Rocio Ivonne

+ Doutora em Quimica Agricola e Cirurgia, Universidade Autonoma de Madrid
Mestrado em Biotecnologia Alimentar (MBTA) (Universidade de Oviedo)
Engenheira Alimentar, Licenciada em Ciéncia e Tecnologia Alimentar (CYTA)
Especialista em Gestdo da Qualidade Alimentar ISO 22000

Professora especializada em Qualidade e Seguranga Alimentar, Centro de Formagdo de Mercamadrid (CFM)

Professores

Dra. Aranda Rodrigo, Eloisa
+ Licenciada em Ciéncia e Tecnologia Alimentar

* Desenvolve a sua atividade no contexto da produgdo alimentar, com anélises
laboratoriais de aguas e alimentos

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

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

O conteldo deste Curso foi meticulosamente desenvolvido por uma especialista do setor
e estruturado em varias tematicas que dardo uma visao completa e real ao profissional
de nutricdo que o frequentar. Foram revistos, estudados e diagnosticados varios casos que
serviram de material para o desenvolvimento do plano de estudos. A relevancia desta area
no setor levou a existéncia deste Curso, que a TECH coloca a disposi¢éo do aluno de forma
online e por um periodo de tempo que Ihe permite conciliar com o seu trabalho profissional.
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Conheca 0s conceitos "food safety / food integrity,
que caraterizam os indices de qualidade e
conformidade dos produtos alimentares”
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Maddulo 1. Técnicas analiticas e instrumentais no controlo da qualidade

de processos e produtos

1.1.

1.2.

1.3.

Tipos de laboratdrios, regulamentagao e normas
1.1.1.  Laboratérios de referéncia
1.1.1.1. Laboratdrio europeu de referéncia
1.1.1.2. Laboratdrios nacionais de referéncia
1.1.2.  Laboratério alimentar
1.1.3.  Regulamentagdo e normas aplicéveis aos laboratérios (ISO/IEC 17025)
1.1.3.7. Requisitos gerais para a competéncia dos laboratérios
1.1.3.2. Ensaio e calibragao de equipamento
1.1.3.3. Implementacéo e validagcdo de métodos analiticos
Controlo oficial da cadeia agroalimentar
1.21.  PNCPA da cadeia agroalimentar
1.2.2. Autoridades competentes
1.2.3.  Apoio juridico do controlo oficial
Métodos oficiais de andlise de alimentos
1.3.1.  Métodos de andlise de alimentos para animais
1.3.2.  Meétodos de analise de aguas
1.3.2.1. Requisitos analiticos de acordo com o DR 140/2003
1.3.2.2. Frequéncias de amostragem de acordo com o tipo de industria
1.3.3.  Métodos de andlise de cereais

1.34. Métodos de andlise dos adubos, de residuos de produtos fitossanitarios
e de produtos veterindrios

1.3.5.  Meétodos de analise dos géneros alimenticios
1.3.6. Meétodos de analise dos produtos a base de carne
1.3.7. Meétodos de analise de matérias gordas

1.3.8. Meétodos de analise dos produtos lacteos

1.3.9. Meétodos de andlise de vinhos, sumos e mostos
1.3.10. Métodos de andlise de produtos da pesca

1.4.

1.5.

1.6.

Técnicas de analise in situ na recegéo, tratamento e produto final de alimentos frescos

1.4.1.

1.4.2.

1.4.3.

Na manipulagéo dos alimentos

1.4.1.7. Andlise de ambientes e superficies

1.4.1.2. Andlise do manuseador

1.4.1.3. Andlise do equipamento

Analise do alimento fresco e do produto final

1.4.2.1. Ficha técnica do produto

1.4.2.2. Inspegao visual

1.4.2.3. Tabelas de cor

1.4.2.4. Avaliagdo organolética de acordo com o tipo de alimento
Anélise fisico-quimica de base

1.4.3.1. Determinacdo do indice de maturagdo na fruta
1.4.3.2. Firmeza

1.4.3.3. Graus Brix

Técnicas de analise nutricional

1.5.1.
1.5.2.
1.5.3.
1.5.4.

Determinagdo de proteinas
Determinacao de carboidratos
Determinacéo das gorduras
Determinagdo das cinzas

Técnicas de analise microbioldgica e fisico-quimica de alimentos

1.6.1.
1.6.2.

1.6.3.

Técnicas de preparacgao: fundamentos, instrumentagao e aplicagdo nos alimentos
Analise microbiologica

1.6.2.1. Manuseamento e tratamento de amostras para analise microbioldgica
Analise fisico-quimica

1.6.3.1. Manuseamento e tratamento de amostras para a analise fisico-quimica



1.7.

1.8.

1.9.

1.10.
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Técnicas instrumentais de analise de alimentos
1.7.1. Caraterizagao, indices de qualidade e conformidade do produto
1.7.1.1. Food safety / Food integrity
1.7.2.  Andlise de residuos de substancias proibidas em alimentos
1.7.2.1. Residuos organicos e inorganicos
1.7.2.2. Metais pesados
1.7.2.3. Aditivos
1.7.3.  Andlise das substancias adulterantes em alimentos
1.7.3.1.0 leite
1.7.3.2. 0 vinho
1.7.3.3. 0 mel
Técnicas analiticas utilizadas nos OGM e nos novos alimentos
1.8.1.  Conceito
1.8.2.  Técnicas de detecéo
Técnicas analiticas emergentes para prevenir a fraude em alimentos
19.1.  Food Fraud
1.9.2.  Food Authenticity
Expedigado dos certificados de analise
1.10.1. Naindustria alimentar
1.10.1.1. Relatdrio interno
1.10.1.2. Relatorios para clientes e fornecedores
1.10.1.3. Pericia bromatologica
1.10.2. Em laboratorios de referéncia
1.10.3. Em laboratorios alimentares
1.10.4. Em laboratorios de arbitragem

Este Curso permitir-lhe-a
progredir na sua carreira
profissional de forma comoda”
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Metodologia

Este programa de capacitagéo oferece uma forma diferente de aprendizagem. A nossa
metodologia é desenvolvida através de um modo de aprendizagem ciclico: o Relearning.
Este sistema de ensino é utilizado, por exemplo, nas escolas médicas mais prestigiadas
do mundo e tem sido considerado um dos mais eficazes pelas principais publicagées,

tais como a New England Journal of Medicine.
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Descubra o Relearning, um sistema que abandona
a aprendizagem linear convencional para o levar
atraves de sistemas de ensino ciclicos: uma forma
de aprendizagem que provou ser extremamente
eficaz, especialmente em disciplinas que requerem
memorizagao”
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Na TECH utilizamos o Método de Caso

Numa dada situagao clinica, o que deve fazer um profissional? Ao longo do programa,

os estudantes serdo confrontados com multiplos casos clinicos simulados com
base em pacientes reais nos quais terao de investigar, estabelecer hipdteses e
finalmente resolver a situagdo. Ha abundantes provas cientificas sobre a eficacia
do método. Os especialistas aprendem melhor, mais depressa e de forma mais
sustentavel ao longo do tempo.

Com a TECH o nutricionista experimenta
uma forma de aprendizagem que abala
as bases das universidades tradicionais
em todo o mundo.

Segundo o Dr. Gérvas, o caso clinico € a apresentacao anotada de um paciente, ou
grupo de pacientes, que se torna um "caso’, um exemplo ou modelo que ilustra alguma
componente clinica peculiar, quer pelo seu poder de ensino, quer pela sua singularidade
ou raridade. E essencial que o caso seja fundamentado na vida profissional actual,
tentando recriar os constrangimentos reais na pratica profissional da nutrigao.
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Sabia que este método foi desenvolvido em
1912 em Harvard para estudantes de direito?
O método do caso consistia em apresentar
situagdes reais complexas para que tomassem
decisbes e justificassem a forma de as resolver.
Em 1924 foi estabelecido como um método
de ensino padrdo em Harvard”

A eficacia do método é justificada por quatro realizagdes fundamentais:

1 Nutricionistas que seguem este método ndo s6 conseguem a assimilagao
de conceitos, mas também desenvolvem a sua capacidade mental através
de exercicios para avaliar situagdes reais e aplicar os seus conhecimentos.

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

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

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

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

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

O nutricionista aprendera atraves de casos
reais e da resolucdo de situacdes complexas
em ambientes de aprendizagem simulados.
Estas simulacbes séo desenvolvidas utilizando
software de ultima geracao para facilitar

a aprendizagem imersiva.

learning
from an
expert
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Na vanguarda da pedagogia mundial, 0 método Relearning conseguiu melhorar os
niveis globais de satisfacao dos profissionais que concluem os seus estudos, no
que diz respeito aos indicadores de qualidade da melhor universidade online do
mundo (Universidade de Columbia).

Utilizando esta metodologia, mais de 45.000 nutricionistas foram formados
com sucesso sem precedentes em todas as especialidades clinicas,
independentemente da carga cirdrgica. Tudo isto num ambiente altamente
exigente, com um corpo estudantil universitario com um elevado perfil
socioeconomico e uma idade média de 43,5 anos.

O Relearning permitir-lhe-a aprender com menos
esforco e mais desempenho, envolvendo-o mais
na sua capacitacdo, desenvolvendo um espirito
critico, defendendo argumentos e opinides
contrastantes: uma equacéo direta ao Sucesso.

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

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

Material de estudo

>

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

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

Técnicas e procedimentos nutricionais em video

A TECH aproxima os estudantes das mais recentes técnicas, dos mais recentes
avangos educacionais e da vanguarda das técnicas e procedimentos actuais de
aconselhamento nutricional. Tudo isto, na primeira pessoa, com o maximo rigor,
explicado e detalhado para a assimilagdo e compreenséo do estudante. E o melhor
de tudo, pode observa-los quantas vezes quiser.

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 para a apresentagao de contelidos multimédia foi premiado
pela Microsoft como uma “Historia de Sucesso Europeu”.

Leituras complementares

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

ORIANS
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Andlises de casos desenvolvidas e conduzidas por especialistas

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

Testing & Retesting

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

Masterclasses —

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

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

Guias rapidos de atuagao

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

LK)
K\

/




06
Certificacao

O Curso de Técnicas Analiticas de Aplicacdo no Controlo de Qualidade na Industria
Alimentar garante, para além do conteddo mais rigoroso e atualizado, 0 acesso a
um certificado de Curso emitido pela TECH Universidade Tecnolégica.
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Conclua este plano de estudos com sucesso
e receba o seu certificado sem sair de casa
e sem burocracias”
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Este Curso de Técnicas Analiticas de Aplicagao no Controlo de Qualidade
na Industria Alimentar conta com o conteudo cientifico mais completo
e atualizado do mercado.

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

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

Certificagao: Curso de Técnicas Analiticas de Aplicacao no Controlo de Qualidade .
na Industria Alimentar tecn ;xenclxirls[;g?cdae

Modalidade: online

Concede o presente

Duracéo: 6 semanas CERT'E'CADO
) Sr/Sra. d to de identificagion®________ _
ECTS: 6 o Por tr completado e acreditado com sucesso 0 |
CURSO
de

Técnicas Analiticas de Aplicagao no Controlo de Qualidade
na Industria Alimentar

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

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

A 17 de junho de 2020

T

Prof. Dra. Tere Guevara Navarro
Reitora

Esta a paraa pais. c6digo Gnico TECH: AFWOR23S techtitute com/titulos

*Apostila de Haia: Caso o aluno solicite que o seu certificado seja apostilado, a TECH Global University providenciaré a obtengdo do mesmo a um custo adicional.
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» Modalidade: online

» Duracédo: 6 semanas

» Certificagdo: TECH Universidade Tecnoldgica
» Acreditagdo: 6 ECTS

» Hordrio: ao seu préprio ritmo

» Exames: online
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