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Melhorar as competéncias no ensino superior € técnico
de Sao Tomé e Principe (STP), em Ciéncia e Tecnologia
Alimentar e Gestao, promovendo o desenvolvimento
sustentavel do pais através da transformacdo de
alimentos nativos em produtos alimentares sustentaveis

WP2 e« |novacao pedagogica e capacitacao do ensino superior

wpP3 °* Laboratorio TecBioFood

wpP4 °* Apoio alimentar as comunidades escolares e

hospitalares
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Cooperacao para ainovacao pedagogica e 2024
capacitacao do ensino superior WP2 O I I O

Transferéncia de conhecimento entre universidades europeias e de STP

Curso ucC

USTP (1° ciclo de estudos)
Tecnologia de Processamento de
Produtos Agropecuarios

Licenciatura em Engenharia

Agronémica .
S Al . - .
sguranga Allmentar Avaliacao e melhoria dos
Microbiologia Basica e dos .
Licenciatura em Dietética e Alimentos planos curriculares
Nutricao Procedimentos e Técnicas (1 .o e 2.0 CiClOS de estudos)

Culinarias Aplicadas a Nutricao Il
USTP (2° ciclo de estudos)

Mestrado em Agroecologia e

Desenvolvimento Rural
IUCAI (1° ciclo de estudos)

Licenciatura em Contabilidade Empreendedorismo

Producao Vegetal




5T P

Tl
TECBIOFOOd al e Eurugscin Unin

Cooperacao para ainovacao pedagogica e

capacitacao do ensino superior

Academia
TecBioFood

Cursos de Formacgao Livre

2283) 2 a 30 de Setembro

@ Gratuito

Online
%@ Certificado Oficial Emitido pela Universidade do Porto

! Obrigatdria a frequéncia a pelo menos 90% das horas totais de cada curso.

TecB\i<.>;=ood - &
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WP2

A guem se destina?

* Estudantes e Docentes Universitarios da Universidade de Sdo Tomé e
Principe (USTP) e do Instituto Universitario de Contabilidade,
Administracdo e Informatica (IUCAI);

Técnicos consultores da area alimentar;

Responsaveis da qualidade;

Gestores de operagoes de alimentagao;

Técnicos de alimentagéo e nutrigdo, saude humana e animal.

Curso Livre 1 (C1). Curso Livre 2.

Processamento Alimentar (29h)

Ciéncias da Alimentacéo (55h)

C2.UC1: Tecnologia Alimentar
C2.UC2: Conservas e Semiconservas
C€2.UC3: Alimentos Desidratados
C2.UC4: Doces, Geleias e Compotas
C2.UCS5: Bebidas

C2.UC&: Produtos Pré-cozinhados
C2.UC7: Analise de Dados

C1.UC1: Microbiologia Alimentar
C1.UC2: Ciéncias Gastrondémicas
C1.UC3: Seguranca e Qualidade
Alimentar

C1.UC4: Composigao Nutricional
dos Alimentos

Curso Livre 3. Gestdo e Inovagéo (8h)

C3.UC1: Marketing
C€3.UC2: Inovagao e Empreendedorismo

COMO SE INSCREVER?

Aceda ao nosso site:

https://tecbiofood.com/academia-tecbiofood.php

E preencha o formulério de candidatura disponivel!
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Transferéncia de conhecimento
entre universidades europeias e
de STP

On-line
Academia TecBioFood
(92h)
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Cooperacao para a inovacao pedagogica e 2024

capacitacao do ensino superior WP2 O I I O

Transferéncia de conhecimento entre universidades europeias e de STP
Carga horaria

Unidade Curricular

(horas)
Microbiologia Alimentar 20
in . Ciéncias Gastrondémicas 5
Ciéncias da
Alimentacao | Segurancae Qualidade Alimentar 20
Composicao Nutricional dos Alimentos 10
Tecnologia Alimentar 6
Conservas e semiconservas 4
Desidratacao e Secagem de Alimentos 3
Processamento
Alimentar Doces, compotas e geleias 2
Bebidas 2 .
Produtos pré-cozinhados 2 On'llne
Anlise de Dados 10 Academia TecBioFood
Gestio e Marketing 4
Inovacgao Inovacédo e Empreendedorismo 4 (92 h)
Total: 92 horas




Cooperacao para ainovacao pedagogica e 2024
capacitacao do ensino superior WP2 O I I O

Melhoria de competéncias técnicas em Ciéncia e Tecnologia Alimentar e Gestao.

Formacao Presencial
2 Semanas - Portugal
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‘ Cooperacao para a inovacao pedagogica e 2024
capacitacao do ensino superior WP2 O 1 L O

Melhoria de competéncias técnicas em Ciéncia e Tecnologia Alimentar e Gestéao.

T Formacao Presencial
I 2 Semanas - Espanha
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Criacao e implementacao de uma unidade 2025
laboratorial piloto para tecnologia alimentar, Py I I ®
seguranca e qualidade WP3

Instalar um laboratério de Tecnologia Alimentar na USTP para o ensino pratico da
transformacao de produtos locais em alimentos seguros, com maior tempo de
conservacao e sustentaveis.




Criacao e implementacao de uma unidade 2025
laboratorial piloto para techologia alimentar, ® ; ; °

seguranca e qualidade WP3

Aplicar e otimizar diferentes métodos de processamento de acordo com cada
fruta e horticola nativa, obtendo um produto alimentar com valor nutricional
acrescentado, seguranca, maior durabilidade e sustentabilidade.
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Criacao e implementacao de uma unidade 2025
laboratorial piloto para tecnologia alimentar, s I I Py
seguranca e qualidade WP3

ON-GOING

Reunioes semanais
* K onlinecom a
UPorto/UVigo /\

Produtos a serem
enviados para a
Europa

Analise sensorial - STP

Processamento tecnolédgico .
para selecao de produtos

para o desenvolvimento de

novos produtos alimentares * Comunidades locais STP
* Farinhas =
. Sumos SELEGAO DE PRODUTOS

e Compotas
e Purés, sopas e snacks

DESENVOLVIMENTO DE
PRODUTO
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‘ Criacao e implementacao de uma unidade 2025
laboratorial piloto para tecnologia alimentar, ® ! ! ®
seguranca e qualidade WP3
ON-GOING

Controlo de qualidade
(Fisico-quimico, bromatolégico
e microbioldgico)

Determinacao do prazo
de validade dos
produtos alimentares

Analise sensorial
em condicoes
controladas

Criacao de fichas de
produto + rotulagem
alimentar
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O e o [PORTO UniversidagVigo A @ o lJ STP |25 e




Apoio alimentar as comunidades escolar e 2026
hospitalar através da distribuicdo dos novos O ! ! o
produtos alimentares desenvolvidos WP4

ON-GOING

Inclusao dos produtos desenvolvidos nas refeicoes hospitalares e
escolares, tendo em consideracao a sua adequacao nutricional.
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Apoio alimentar as comunidades escolar e 2026
hospitalar através da distribuicao dos novos O I I O
produtos alimentares desenvolvidos WP4 ON-GOING

Formar profissionais e a comunidade na utilizacao dos produtos
desenvolvidos para as refeicoes hospitalares e escolares.

N

MPO o nosso mundo é humano.
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Impacto e Disseminacao Py
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2026

WP5

Divulgar os produtos desenvolvidos e as respetivas
receitas culinarias junto das comunidades

Seminario on-line Simpdsio final:
para os paises PALOP Academia + Industria

?
1 o

ON-GOING
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