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Boas-vindas

A globalizagéo e a transformagcéao digital levaram a criagcao de novas oportunidades
de negdcios e impulsionaram a inovagao em produtos e processos. Os lideres do setor
de alimentos agora precisam lidar com a integracao de estratégias de sustentabilidade,
rastreabilidade de produtos, seguranca dos alimentos e mudangas climaticas, o que exige
uma compreensao profunda dos desafios e oportunidades do setor. Para facilitar esse
desafio, a TECH desenvolveu esse curso 100% online que levara os profissionais a aumentar
suas competéncias na eficiéncia da gestao de negdcios nesse setor, melhorar a tomada
de decis0es financeiras e a lucratividade dos negdcios. Tudo isso, além de um material
didatico avancado, acessivel 24 horas por dia.

20 de Empresas do Setor desf i
TECH Universidade Técndlégiga
- o
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Um Advanced Master de 24 meses com o
conhecimento necessario para promover
projetos inovadores no setor de alimentos”
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Por que estudar na TECH?

A TECH é a maior escola de negaocios 100% online do mundo. Trata-se de uma Escola
de Negocios de elite, um modelo com os mais altos padrdes académicos. Um centro
internacional de alto desempenho e de capacitacéao intensiva das habilidades de gestéo.

KA
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@ @ A TECH € uma universidade na vanguarda

da tecnologia, que coloca todos 0s seus
recursos a disposi¢ao do aluno para ajuda-lo
a alcancar o sucesso empresarial’
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Na TECH Universidade Tecnoldgica

Inovacgao Empowerment

A universidade oferece um modelo de aprendizagem online que
combina a mais recente tecnologia educacional com o maximo
rigor pedagogico. Um método Unico com alto reconhecimento
internacional que proporcionara aos alunos o conhecimento
necessario para se desenvolverem em um mundo dinamico,
onde a inovagao deve ser a principal aposta de todo empresario.

O aluno crescera ao lado das melhores empresas e dos
profissionais mais prestigiosos e influentes. A TECH desenvolveu
parcerias estratégicas e uma valiosa rede de contatos com os
principais agentes econémicos dos 7 continentes.

+ 5 0 0 Acordos de colaboragé@o com as
melhores empresas

Maxima exigéncia Talento

“Caso de Sucesso Microsoft Europa” por incorporar aos cursos um
inovador sistema interativo de multivideo.

precisa fazer um grande investimento para estudar nesta
universidade. No entanto, para concluir os cursos da TECH, os
limites de inteligéncia e capacidade do aluno serdo testados. O
padrdo académico desta instituicdo é muito alto...

(o) dos alunos da TECH finalizam seus
9 5 /O estudos com sucesso.
Networking

Os cursos da TECH sao realizados por profissionais de todo
o0 mundo, permitindo que os alunos possam criar uma ampla
rede de contatos que sera Util para seu futuro.

+100.000 +200

gestores capacitados a cada ano  nacionalidades diferentes

do aluno no mundo dos negdécios. Uma oportunidade para
demonstrar suas inquietudes e sua visao de negaocio.

Ao concluir este programa, a TECH ajuda o aluno a mostrar ao
mundo o seu talento.

Contexto Multicultural

Ao estudar na TECH, o aluno ird desfrutar de uma experiéncia Unica.

Estudara em um contexto multicultural. Em um curso com visao
global, através do qual podera aprender sobre a forma de trabalhar
em diferentes partes do mundo, reunindo as informagdes mais
atuais que melhor se adaptam a sua ideia de negdcio.

A TECH conta com alunos de mais de 200 nacionalidades.
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A TECH prima pela exceléncia e, para isso, conta com uma
série de caracteristicas que a tornam uma universidade unica:

Aprenda com os melhores

Em sala de aula, a equipe de professores da TECH explica o

gue 0s levou ao sucesso em suas empresas, trabalhando a
partir de um contexto real, animado e dindmico. Professores
gue se envolvem ao maximo para oferecer uma capacitagao de
qualidade, permitindo que o aluno cresga profissionalmente e se
destaque no mundo dos negocios.

Professores de 20 nacionalidades diferentes.

Na TECH vocé tera acesso aos estudos
de casos mais rigorosos e atuais do
mundo académico’

Analise

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

Exceléncia académica

A TECH coloca a disposigao do aluno a melhor metodologia

de aprendizagem online. A universidade combina o método
Relearning (a metodologia de aprendizagem de p6s-graduagéo
mais bem avaliada internacionalmente) com o Estudo de Caso.
Tradicdo e vanguarda em um equilibrio desafiador, com o
itinerario académico mais rigoroso.

Economia de escala

A TECH € a maior universidade online do mundo. Conta com
um portfélio de mais de 10.000 cursos de pds-graduagao. E na
nova economia, volume + tecnologia = prego disruptivo. Dessa
forma, garantimos que estudar néo seja tdo caro quanto em
outra universidade.
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Por que 0 nosso programa?

Fazer o programa de estudos da TECH significa multiplicar suas chances de alcancgar
0 sucesso profissional na alta gestdo empresarial.

E um desafio que requer esforco e dedicacdo, mas que abre as portas para um futuro
promissor. O aluno ird aprender com a melhor equipe de professores e através da mais
flexivel e inovadora metodologia educacional.




.
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Por que o nosso programa? | 11 tecf‘;

Contamos com um corpo docente de prestigio
e 0 conteudo mais completo do mercado,

0 que nos permite oferecer a vocé uma
capacitacdo do mais alto nivel académico”
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Este curso ird proporcionar diversas vantagens
profissionais e pessoais, entre elas:

Dar um impulso definitivo na carreira do aluno

Ao estudar na TECH, o aluno sera capaz de assumir o controle
do seu futuro e desenvolver todo o seu potencial. Ao concluir
este programa, o aluno ira adquirir as habilidades necessarias
para promover uma mudanca positiva em sua carreira em um
curto espaco de tempo.

/0% dos participantes desta capacitacao
alcancam uma mudanca profissional
positiva em menos de 2 anos.

Desenvolver uma visao estratégica e global
da empresa

A TECH oferece uma viséo aprofundada sobre gestao geral,
permitindo que o aluno entenda como cada decisao afeta as
diferentes dreas funcionais da empresa.

Nossa visao global da empresa ira
melhorar sua visdo estratégica.

Consolidar o aluno na gestao empresarial

Estudar na TECH significa abrir as portas para um cenario
profissional de grande importancia, para que o aluno possa se
posicionar como um gestor de alto nivel, com uma ampla viséo
do ambiente internacional.

Vocé ira trabalhar mais de 100
casos reais de alta gestao.

Vocé ira assumir novas responsabilidades

Durante o programa de estudos, serao apresentadas as Ultimas
tendéncias, avancos e estratégias, para que 0s alunos possam
desenvolver seu trabalho profissional em um ambiente que esta
em constante mudanga.

45% dos alunos sdo promovidos
dentro da empresa que trabalham.
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Acesso a uma poderosa rede de contatos Melhorar soft skills e habilidades de gestao

A TECH conecta seus alunos para maximizar as oportunidades. A TECH ajuda o aluno a aplicar e desenvolver os conhecimentos
Alunos com as mesmas inquietudes e desejo de crescer. adquiridos e melhorar suas habilidades interpessoais para se
Assim, sera possivel compartilhar parceiros, clientes ou tornar um lider que faz a diferenca.

fornecedores.

Vocé ira encontrar uma rede de Melhore as suas habilidades
contatos essencial para o seu de comunicacgéo e lideranca
desenvolvimento profissional. e impulsione a sua carreira.

Fazer parte de uma comunidade exclusiva

Desenvolver projetos empresariais de forma
rigorosa

0 aluno fara parte de uma comunidade de gestores de elite,
grandes empresas, renomadas instituicdes e profissionais
qualificados procedentes das universidades mais prestigiadas do
mundo: a comunidade TECH Universidade Tecnoldgica.

0 aluno ira adquirir uma viséo estratégica aprofundada que ira
ajuda-lo a desenvolver seu proprio projeto, levando em conta as
diferentes areas da empresa.

Oferecemos a vocé a oportunidade de se
20% dos nossos alunos desenvolvem especializar com uma equipe de professores
Sua propria ideia de negocio. internacionalmente reconhecida.
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Objetivos

Os profissionais que fizerem esse programa de estudos poderdo aumentar suas habilidades
para gerar novas estratégias de negoécios, adaptar-se a um ambiente em constante
mudanca e melhorar a lucratividade das empresas em um contexto globalizado ao longo
de 3.000 horas de ensino. Para atingir este, objetivo dispde de ferramentas pedagoégicas
que tém utilizado a mais recente tecnologia aplicada ao ensino universitario.




Objetivos |15 tech

Gerencie com SuCesso projetos para a criagao
de novos produtos alimenticios com 0s mais
altos niveis de qualidade e seguranca”
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Na TECH, os objetivos dos alunos sao os nossos objetivos.
Trabalhamos juntos para alcanga-los.

O Advanced Master em Alta Gestao de Empresas do Setor de Alimentos capacitara os alunos para:

Analisar a evolugéo histoérico-cultural da transformagao Diferenciar as caracteristicas essenciais dos
e do consumo de alimentos ou de grupos especificos alimentos e dos ramos da industria alimenticia
de alimentos no contexto da producao atual de alimentos

Relacionar o avango do conhecimento técnico-cientifico
dos géneros alimenticios com o progresso cultural
e tecnologico

Compreender o conceito de estrutura comercial,
institucional e legal, bem como o balanco
econdmico de uma empresa

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

e toxicologico de um processo, alimento, ingrediente e embalagem,
bem como para identificar as possiveis causas de deterioragédo
de alimentos e estabelecer mecanismos de rastreabilidade

Calcular e interpretar os valores obtidos do Produto Interno
Bruto e da Renda Agricola para fins econdmicos e de
gestao empresarial

Desenvolver, aplicar, avaliar e manter praticas adequadas
de higiene, seguranga dos alimentos e sistemas de controle
de risco, aplicando a legislagéo vigente

Conhecer as fontes de financiamento, os demonstrativos Colaborar na defesa do consumidor
financeiros e as diferentes areas funcionais de uma empresa no ambito da seguranga dos alimentos
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Definir as Ultimas tendéncias na gestdo empresarial,
levando em conta o ambiente globalizado que rege
0s critérios da alta administragéo.

Desenvolver estratégias para tomar decisoes
em um ambiente complexo e instavel

Desenvolver as principais habilidades de
lideranga que devem definir aos profissionais
que trabalham.

Seguir os critérios de sustentabilidade Criar estratégias corporativas que definam os passos
estabelecidos pelos padroes internacionais a serem seguidos pela empresa para se tornar mais
ao desenvolver um plano de negoécios competitiva e atingir 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 administrar
estrategicamente a atividade empresarial

Adgquirir as habilidades de comunicagao necessarias para
um lider empresarial a fim de conseguir que sua mensagem
seja ouvida e compreendida pelos membros da sua comunidade

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

Planejar estratégias e politicas inovadoras para melhorar
a gestdo e a eficiéncia empresarial
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Competencias

Essa opgao académica € uma excelente oportunidade para desenvolver competéncias
essenciais na gestéo e direcao de empresas nesse setor em constante evolugédo. Assim,
gragas a essa capacitagéo, os profissionais aprimorardo suas habilidades em gestdo
de equipes, finangas e contabilidade, marketing e comunicagéo, gestao da cadeia de suprimentos,
gestao da qualidade e seguranca dos alimentos, sustentabilidade e rresponsabilidade
social corporativa. Tudo isso permitira que eles enfrentem com sucesso os desafios do
setor de alimentos e liderem negdcios bem-sucedidos e sustentaveis nesse setor em
constante evolucao.



Competéncias |21 tech

Realize essa capacitacao no dispositivo
de sua preferéncia, sem precisar cumprir
horarios ou sair de casa”
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Solucionar conflitos empresariais Controlar os processos logisticos, as compras
e problemas entre os trabalhadores e 0 abastecimento da empresa

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

Realizar o controle econémico Aprofundar nos novos modelos de negdcio
e financeiro da empresa dos sistemas de informagao
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Aplicar as estratégias mais apropriadas para apostar Apostar pela inovagdo em todos 0s processos
no comeércio eletrénico dos produtos da empresa e areas da empresa

Liderar os diferentes projetos da empresa

Apostar pelo desenvolvimento sustentavel da empresa,

Elaborar e liderar planos de marketing e —
Vi [ | |
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, L Reconhecer o papel das normas culturais nos
Conhecer e aplicar as técnicas de mercado )
costumes e regulamentos alimentares e o papel dos

apropriadas no campo do setor de alimentos , :
alimentos na sociedade

Fornecer medidas preventivas e corretivas para

solucionar perigos que surgem periodicamente
em qualquer uma das fases da cadeia alimentar

Identificar os diferentes tipos de mercados,
como 0s mercados de concorréncia
monopolistica e oligopolistica

Identificar problemas de salde associados
ao uso de aditivos alimentares
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Colaborar na defesa do consumidor no ambito Identificar os mecanismos e parametros para o controle
da seguranga e qualidade de alimentos de processos e equipamentos na industria de alimentos

Conhecer amplamente dos comportamentos
alimentares, individuais e sociais

Participar na elaborac¢ao, organizagao e gestao Dominar 0s processos de transformagao e conservagao
dos diferentes servigos de alimentagéo especificos dos principais tipos de industrias alimenticias
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Estrutura e conteudo

Seja na producéo, distribuicdo ou comercializagéo de produtos alimenticios, o profissional
gue esta desenvolvendo sua carreira nesse setor deve estar ciente das estratégias e seus
desenvolvimentos. Por isso, a TECH criou um curso que reune as areas mais relevantes
para que o especialista obtenha um conhecimento profundo da economia e do negécio
de alimentos, da gestao de operacdes e logistica e da inovacao nesse setor.
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@ @ Um programa de estudos completo

que aborda tudo, desde a lideranca
e 0 marketing ate a avaliacao da
seguranca dos alimentos, com

o melhor material didatico”
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Plano de estudo

O Advanced Master em Alta Gestéo

de Empresas do Setor de Alimentos € um
programa de estudos intensivo que prepara
0s alunos para enfrentar os desafios desse
setor. Para promover esse processo,

0 programa de estudos dessa capacitagao
inclui um contetdo completo que abrange
desde a gestdo estratégica e comercial
e a comunicagao corporativa até os avangos
em alimentos e saude publica.

Tudo isso com um conteudo que incorpora
0 material didatico mais avancado e inovador
baseado em resumos em video de cada topico,
videos detalhados, leituras especializadas
e estudos de caso, 0 que levara o profissional
a obter um aprendizado pratico muito mais
eficaz, dinamico e de grande utilidade pratica.

Dessa forma, ele podera incorporar em
seu trabalho diario a¢des voltadas para
a Responsabilidade Social Corporativa,
a gestao da qualidade dos alimentos,

a busca de financiamento ou uma gestao
econdmica mais equilibrada em um setor
gue deve atender as demandas dos
consumidores.

Da mesma forma, gragas ao método
Relearning, focado na reiteracdo continua
dos contetdos ao longo do itinerario
académico, os alunos reduziréo as longas
horas de estudo e concentrardo seus esforcos
apenas nos conceitos mais importantes.

Uma oportunidade Unica de crescimento
profissional oferecida pela TECH, por meio
de um curso, onde basta um dispositivo
digital com conexao a internet para visualizar
o programa de estudos a qualquer hora do dia.
Além disso, uma flexibilidade que Ihe permitira
conciliar suas responsabilidades diarias
com um ensino de qualidade.

Este programa tem duracéo de 24 meses
e esta dividido em 16 modulos:

Modulo 4

Médulo 6

Médulo 7

Médulo 8

Lideranca. Etica e RSE

Direcao estratégica e management diretivo

Diregcao comercial, marketing e comunicagao corporativa
Marketing e Comportamento do consumidor

Economia e Empresa de Alimentos

Alimentacao e Saude Publica

Gestao de pessoas e talentos

Gestao econdmico-financeira
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Onde, quando e como é ensinado?

A TECH oferece a possibilidade de desenvolver

Médulo 9 Gestao operacional e logistica este Advanced Master em Alta Gestio
de Empresas do Setor de Alimentos de
Médulo 10 Gestao de Sistemas de Informacao totalmente online. Durante os 24 meses
de capacitagao, o aluno tera acesso a todo
Inovag&o e gestao de projetos o contelido do curso a qualquer momento,
0 que Ihe permitira autogerenciar seu tempo
Alimentos, tecnologias e cultura de estudo.

Industria de Alimentos
Modulo 14 Higiene e Seguranga dos Alimentos
Gestao e Qualidade dos Alimentos

WLLIILEINY  Avaliagdo da Seguranga dos Alimentos

Uma experiéncia de
capacitacdo unica,
fundamental e decisiva
para impulsionar seu
crescimento profissional.




tecn 30| Estrutura e conteddo

Médulo 1. Lideranca. Etica e RSE

1.1. Globalizagédo e Governanca 1.2. Lideranga 1.3. Etica empresarial 1.4. Sustentabilidade

1.1.1. Globalizagéo e tendéncias: 1.2.1. Contexto intercultural 1.3.1. Etica e integridade 1.4.1. Empresa e Desenvolvimento Sustentavel
Internacionalizagéo de mercados 1.2.2. Lideranga e Gestéao de Empresas 1.3.2. Conduta ética nas empresas 1.4.2. Impacto social, ambiental e econébmico

1.1.2.  Contexto econébmico e Governanga 1.2.3. Funcdes e responsabilidades de gestao 1.3.3. Deontologia, codigos éticos e de conduta 1.4.3. Agenda 2030 e ODS
Corporativa 1.3.4. Prevencgéo de fraude e corrupgéo

1.1.3.  Accountability ou Prestagao de Contas

1.5. Responsabilidade Social da
Empresa

1.5.1. Responsabilidade Social das empresas

1.5.2. Fungdes e responsabilidades

.5.3.  Implementagao da Responsabilidade Social

Corporativa

Médulo 2. Direcéo Estratégica e Gestao Executiva

2.1. Analise e projeto organizacional 2.2. Estratégia Corporativa 2.3. Planejamento e Formulagao 2.4. Modelos e Padrdes Estratégicos
2.1.1. Cultura organizacional 2.2.1. Estratégia corporativa Estratégica 2.4.1. Riqueza, valor e retorno dos investimentos
2.1.2. Anélise organizacional. 2.2.2. Tipos de estrategias corporativas 2.3.1. Pensamento estratégico 2.4.2. Estratégia Corporativa: Metodologias
2.1.3. Projeto da estrutura organizacional 2.2.3. Determinagao da estratégia corporativa 2.3.2. Formulagdo e Planejamento Estratégico 2.4.3. Crescimento e consolidagdo da estratégia
2.2.4. Estratégia corporativa e imagem dareputacdo 233, Sustentabilidade e Estratégia Corporativa corporativa
2.5. Gestao estratégica 2.6. Implementagdo e execugdo estratégica  2.7. Gestdo Executiva 2.8. Analise e resolucao de casos/
%g; gmlssao,é/lgao c valgr/esQestdratedglcos - 2.6.1. Implementacdo estratégica: Objetivos, agdes ~ 2.7.1. Integrago de estratégias funcionais problemas
Py Aa la‘_nce cqtrecar h ue rol_ © gondro € eimpactos o em estratégias gerais de negocios 2.8.1. Metodologia de Resolug&o de Problemas
DS nta ‘f,e' et orarrtw_en olelavalacaolaa 2.6.2. Supervisdo e alinhamento estratégico 2.7.2. Gestdo executiva e desenvolvimento de processos 2892  método do estudo de caso

EEIE) () ColfplotEnE 2.6.3. Abordagem de melhoria continua 2.7.3. Knowledge Management i e

254, Gestdo estratégica e reporting g g g 2.8.3. Posicionamento e tomada de decisdes
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Modulo 3. Gestao comercial, marketing e comunicagao corporativa

3.1. Gestao Comercial 3.2. Marketing 3.3. Gestao estratégica de Marketing 3.4. Estratégia de Marketing Digital
3.1.1. Gestéo de vendas 3.2.1. Marketing e impacto nos negocios 3.3.1. Fontes de Inovagao 3.4.1. Abordagem de Marketing Digital
3.1.2. Estratégia comercial 3.2.2. Varidveis basicas do Marketing 3.3.2. Tendéncias atuais de Marketing 3.4.2. Ferramentas de Marketing Digital
3.1.3. Técnicas de venda e negociagao 3.2.3. Plano de marketing 3.3.3. Ferramentas de Marketing 3.4.3. Inbound Marketing e evolugdo do Marketing
3.1.4. Gestao da equipes de vendas 3.3.4. Estratégias de Marketing e comunicagado Digital
com os clientes

3.5. Estratégia de vendas 3.6. Comunicagédo Corporativa 3.7. Estratégia de Comunicagao

e de comunicagéo 3.6.1. Comunicagao interna e externa Corporativa
3.5.1. Posicionamento e promoga&o 3.6.2. Departamento de Comunicagdo 3.7.1. Estratégia Corporativa de Comunicagéo
3.5.2. RelagBes Publicas 3.6.3. Diretoria de Comunicagéo (DIRCOM): 3.7.2. Plano de Comunicagao
3.5.3. Estratégia de vendas e de comunicagéo competéncias e responsabilidades 3.7.3. Redagéo de Comunicados a Imprensa/

Clipping/Publicidade

Médulo 4. Marketing e comportamento do consumidor

4.1. Conceito e fungdo do marketing 4.2. Comportamento do consumidor 4.3. Pesquisa do mercado de alimentos  4.4. Decisdes de marketing relacionadas
nos negoécios em relagdo a alimentos 431. Conceito, objetivos e tipos de pesquisa de a alimentos como um produto comercial
4.1.1. Conceito e Natureza do marketing 4.2.1. Natureza e escopo do estudo do marketing: - ) 4.4.1. Alimentos como produtos, caracteristicas
4.1.2. 0 processo de Marketing comportamento do consumidor 4.32. Fontes de informagdo em Marketing e classificagéo
4.1.3. Economia empresarial 4.2.2. Fatores que influenciam o comportamento 4.33. O processo de Pesquisa comercial 4.4.2. Decisdes sobre produtos alimenticios
41.4. Evolugdo das abordagens de negdcios do consumidor 4.3.4. Instrumentos de Pesquisa comercial 4.4.3. Decisdes de marca
em diregdo ao mercado 4.2.3. Processo de decisio de compra 4.3.5. Mercados e clientes: segmentagao
4.1.5. Evolugao e tendéncias atuais de marketing 4.2.4. 0 processo de compra organizacional
4.5. Desenvolvimento e marketing 4.6. Administragao e politicas de fixagdo  4.7. Comunicagdo com o mercado 4.8. Distribuicédo de alimentos
de novos alimentos de precos 47.1. 0 papel das comunicagdes de marketing 481. Introdugdo
4.5.1. Estratégias de desenvolvimento de novos produtos 4.6.1. Precificagdo, abordagem do conceito 4.72. Ferramentas de comunicagdo 4.82. DecisCes de design de canais
4.52. FEtapas no desenvolvimento de novos produtos ~ 4.6.2.  Métodos de determinagéo de pregos 4.7.3. Desenvolvimento de uma comunicagdo eficaz ~ 4.8.3. Decisbes com a gestdo de canais
4.53. Gerenciamento de novos produtos 4.6.3. Estratégias de pregos para novos produtos 4.7.4. Fatores para estabelecer o mix de comunicagdo  4.8.4. Integracdo e sistemas de canais
4.5.4. Polirticas de marketing no ciclo de vidadoproduto ~ 4.6.4.  Precificag&o de um mix/portfdlio de produtos 4.8.5. Mudangas na Organizagéo do Canal
4.6.5. Estratégias de ajustes de pregos
4.9. Processo de decisido do 4.9.2. Reconhecimento do problema: conceito e fatores  4.10. A dimensao social do processo 4.10.3. Grupos: conceito, caracteristicas e tipos
consumidor de influéncia de compra do consumidor degupos . .
o ’ 4.9.3. Abusca de informagdes: conceito, tipos, dimensdes P o ) 4.10.3.1. Aimportancia da familia nas decisdes
49.1. Caracteristicas de estimulo e de mercado e determinantes do processo de busca 4.10.17. Acultura e sua influéncia sobre os consumidores: de compra
e sua relagdo com a decisdo do consumidor 4.9.4. Avaliagdo da Informag&o: Critérios e estratégias dimensdes, conceito e aspectos caracteristicos 4.10.3.2. Tipos de decisdes de compra da familia
4.9.1.7. DecisGes de compra extensas, limitadas de avaliagio ou regras de deciséo da cultura ) ) e fatores que afetam o processo de tomada
e rotineiras 4.95. Aspectos gerais da escolha da marca 4.10.2. O valor do consumo nas culturas ocidentais de decisio da familia

4.9.1.2. Decises de compra de alto envolvimento
e baixo envolvimento
4.9.1.3. Atipologia de compradores

4.9.5.1. A escolha do estabelecimento
4.9.5.2. Processos pos-compra

4.10.2.1. Estratos sociais e comportamento
do consumidor: conceito, caracteristicas
e procedimentos de medicéo

4.10.2.2. Os estilos de vida

4.10.3.3. Ciclo de vida familiar




tecn 32|Estrutura e conteddo

Modulo 5. Economia e Empresa de Alimentos

5.1. Conceitos basicos de Economia 5.2. Curvas de demanda e oferta 5.3. Aplicagbes de analise da oferta e 5.4. A demanda por bens
5.1.1. Economia e a necessidade de escolha 5.2.1. Os agentes que participam do mercado. demanda 5.4.1. Demanda de consumo e utilidade
5.1.2. Afronteira de possibilidades de produgao Demanda e oferta 5.3.1. Diminuigdo dos precos agricolas 5.4.2. Demanda de mercado

e suas aplicagdes na produgao 5.2.2. Equilibrio de mercado 5.3.2. Pregos maximos e minimos 5.4.3. Demanda e o conceito de elasticidade
5.1.3. O funcionamento de uma economia de mercado 5.2.3. Mudangas na oferta e na demanda 5.3.3. Estabelecimento de precos subsidiados 5.4.4. Elasticidade da demanda e receita total
5.1.4. Limitagdes do sistema de economia de mercado ou de apoio 5.4.5. Outras elasticidades

e economias mistas 5.3.4. Principais esquemas usados para apoiar

os agricultores

5.5. Producgao na empresa e custos 5.6. Tipologias de mercado 5.7. Macromagnitudes econémicas 5.8. Estrutura organizacional da

de producao 56.1. As formas da competicdo 5.7.1. Produto Interno Bruto e indice Geral de Pregos empresa. Tipos de empresas
5.5.1. Produc&o em curto prazo 5.6.2. Mercados de concorréncia perfeita 5.7.2. Renda e investimento publicos 5.8.1. Empresario individual (autonomo)
5.5.2. Producéo em longo prazo 5.6.3. Aempresa competitivo e as decisoes de produzir 5.7.3. Macromagnitudes agricolas 5.8.2. Empresa sem personalidade juridica
5.5.3. Os custos de curto prazo da empresa 5.6.4. Caracteristicas basicas da concorréncia imperfeita 58.3. Empresa com personalidade juridica
5.5.4. Custos de longo prazo e retornos de escala 5.6.5. Monopdlio, oligopdlio e concorréncia monopolistica 5.8.4. Responsabilidade social da empresa
5.5.5. As decisGes de producao da empresa 5.8.5. Ambiente juridico e fiscal

e a maximizagao do lucro
5.9. Areas funcionais da empresa 5.10. Andlise das demonstracdes
5.9.1. Financiamento da empresa: fundos emprestados financeiras da em presa

€ fUﬂd0§ proprios 5.10.1. Analise patrimonial
5.9.2. Producéo nos negocios 5.10.2. Anélise financeira
5.9.3. Area de suprimentos e métodos de gerenciamento 510.3. Andlise econdmica

de estoque
5.9.4. Recursos humanos
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Médulo 6. Alimentacao e Saude Publica

6.1. Alimentacdo humana e evolugédo 6.2. Significado sociocultural dos alimentos ~ 6.3. Comunicacdo e comportamento 6.4. Conceito de salde e doenca
histérica 6.2.1.  Alimentag&o e comunicag&o social. de alimentos o e epidemiologia
6.1.1. O fato natural e o fato cultural. Evolug&o RelagGes sociais e relagdes individuais 6.3.1. Midia escrita: revistas especializadas. 6.4.1. Promogao da salde e prevengéo da doenga
bioldgica, manuseio e fabricagao de ferramentas 6.2.2. ExpressGes emocionais dos alimentos. Revistas populares e revistas profissionais 6.4.2. Niveis de prevencgo. Lei de Satde Publica
6.1.2. 0 uso de fogo, perfis de cagador e coletor. Festas e comemoragbes B 6.3.2. Meios audiovisuais: radio, televisdo, internet. 6.4.3. Caracteristicas dos alimentos. Alimentos
Carnivoro ou vegetariano 6.2.3. RelagGes entre dietas e preceitos religiosos. Os envases. Publicidade como veiculos de doencas
6.1.3. Tecnologias biolégicas, genéticas, quimicas Alimentos e cristianismo, hinduismo, 6.3.3. Comportamento alimentar Motivagdoe consumo ¢ 4.4 Os métodos epidemiolégicos: Descritivo,
e mecanicas envolvidas na transformacao budismo, judaismo, islamismo 6.3.4. Rotulagem e consumo de alimentos. analitico, experimental, preditivo
e Conservagio de alimentos 6.2.4. Alimentos naturais, ecoldgicos e bioldgicos Desenvolvwmgntqde gostos e aversoes
6.1.4. Alimentos na época romana 6.2.5. Tipo de dietas: a dieta normal, dietas de 6.3.5. Fontes de variagao nas preferéncias
6.1.5. Influéncia da descoberta da América emagrecimento, dietas curativas, dietas e atitudes alimentares
6.1.6. Alimentagdo em paises desenvolvidos magicas e dietas absurdas
6.1.6.1. Cadeias e redes de distribuigdo 6.2.6. Realidade e percepgdo dos alimentos.
de alimentos Protocolo de refeicoes familiares e institucionais
6.1.6.2. A “Rede” comércio global e pequeno
comeércio
6.5. Importancia sanitéria, social 6.6. Epidemiologia e prevengéo das 6.7. Epidemiologia e prevencao 6.8. Epidemiologia e prevengao das
e econdmica das zoonoses doencas transmitidas por carnes de doencas transmitidas por doencas transmitidas por produtos
6.5.1. Classificagdo de zoonoses e pescados e seus respectivos leite e derivados de panificagéo e confeitaria
6.5.2. Fatores o derivados 6.7.1. Introdugdo. Fatores epidemiolégicos das 6.8.1. Introdug&o. Fatores epidemioldgicos
6.5.3. Critérios de avaliagéo 6.61. Introducdo. Fatores epidemiologicos das doengas transmitidas pela carne 6.8.2. Doengas por consumo
6.5.4. Planos de luta i o 67.2. Doen r consum 683 Prevencs
doengas transmitidas pela carne -/.. UOENGas por consumo - -0.5. FTevencao
6.6.2. Doencas por consumo 6.7.3. Medidas preventivas para doencas transmitidas
6.6.3. Medidas preventivas para doengas transmitidas por produtos lacteos
por produtos carneos
6.6.4. Introdugdo. Fatores epidemioldgicos de doencas
transmitidas por pescados
6.6.5. Doengas por consumo
6.6.6. Prevengao
6.9. Epidemiologia e prevencao 6.9.3. Prevencdo sanitaria de doencas transmitidas  6.10. Problemas de saude derivados
de doencas transmitidas " f%?éiﬁ”asf?aaforifi”ﬂeﬁgiﬂ.ﬁfde ortlons do uso de aditivos, origem
por alimentos enlatados T ecoqumelos g Q de intoxicagdo de alimentos
e semi-conservados, vegetais 6.9.5. Doengas causadas pelo consumo de hortalicas 6.10.7. Toxinas que ocorrem naturalmente nos alimentos
e cogumelos comestiveis e cogumelos 6.10.2. Téxico devido ao manuseio incorreto
6.9.1. Introducao. Fatores epidemioldgicos de conservas 6.9.6. Prevengaq sanitdria de doengas transmitidas 108 Usac aelifiion ellimanares
& S COREEER por hortaligas e cogumelos
6.9.2. Doengas causadas pelo consumo

de conservas e semiconservas
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Modulo 7. Gestéo de pessoas e talentos

7.1. Comportamento organizacional 7.2. Gestéo estratégica de pessoas 7.3. Desenvolvimento de gestdo 7.4. Gestao de mudancgas
7.1.1. Teoria das organizagdes 7.2.1. Planejamento dos postos de trabalho, € |ideran96 N ' 7.4.1. Anélise de desempenho
7.1.2. Principais fatores para a mudanga organizacional recrutamento e selegao _ 7.3.1. Habilidades gerenciais: Competéncias 7.42. Planejamento estratégico
7.1.3. Estratégias corporativas, tipos e gestao 7.2.2. Plano Estratégico de Recursos Humanos: e habilidades do século XXI 7.4.3. Gestdo de mudancas: principais fatores,
do conhecimento desenho e implementag&o 7.3.2. Habilidades n&o gerenciais planejamento e gest&o de processos
7.2.3. Andlise dos postos de trabalho, 7.3.3. Mapa de competéncias e habilidades 7.4.4. Abordagem de melhoria continua
planejamento e selegdo de pessoas 7.3.4. Lideranga e gestdo de pessoas
7.2.4. Formagao e desenvolvimento profissional
7.5. Negociagao e gestao de conflitos 7.6. Comunicagao gerencial 7.7. Gestao de equipes e desempenho 7.8. Gestao do conhecimento e do talento
7.5.1. Objetivos da Negociagdo: elementos diferenciais ~ 7.6.1. Andlise de desempenho de pessoas 7.8.1. ldentificagdo do conhecimento e do talento
7.5.2. Técnicas efetivas de negociagdo 7.6.2. Liderar a mudanca. Resisténcia 8 mudanca 7.7.1.  Ambiente multicultural e multidisciplinar nas organizagoes
7.5.3. Conflitos: tipos e fatores 7.6.3. Gestédo de processos de mudanga 7.7.2. Gestdo de equipe e desempenho de pessoas 7.8.2. Modelos corporativos de gestdo
7.5.4. Gestao eficiente de conflitos: negociagédo 7.6.4. Gestao de equipes multiculturais 7.7.3. Coaching e desempenho de pessoas do conhecimento e do talento
e comunicagéo 7.7.4. Reunides gerenciais: Planejamento e gestdo ~ /.8.3. Criatividade e inovagao

de tempo

Mddulo 8. Gestdo econdmico-financeira

8.1. Ambiente Econdmico 8.2. Contabilidade Gerencial 8.3. Orgamento e Controle de Gestao 8.4. Responsabilidade fiscal das empresas
8.1.1. Teoria das organizagoes. 8.2.1. Normas internacionais de Contabilidade 8.3.1. Planejamento Orcamentario 8.4.1. Responsabilidade fiscal corporativa
8.1.2. Principais fatores para a mudanga organizacional 8.2.2. Introdugéo ao ciclo contabil 8.3.2. Controle de gestao: planejamento e objetivos 8.4.2. Procedimento tributdrio: Analise de um
8.1.3. Estratégias corporativas, tipos e gestao 8.2.3. Demonstracdes contabeis das empresas 8.3.3. Supervisao e reporting caso-palis
do conhecimento 8.2.4. Andlise das Demonstragdes Contabeis:
tomada de decisdes

8.5. Sistemas de controle das empresas  8.6. Gestdo Financeira 8.7. Planejamento Financeiro 8.8. Estratégia Financeira Corporativa
8.5.1. Tipos de Controle 8.6.1. Introdugédo a Gest&o Financeira 8.7.1. Modelos de negdcio e necessidade 8.8.1. Investimentos Financeiros Corporativos
8.5.2. Conformidade regulatéria/Compliance 8.6.2. Gestao Financeira e estratégia corporativa de financiamento 8.8.2. Crescimento estratégico: tipos
8.5.3. Auditoria Interna 8.6.3. Diretor financeiro ou Diretor financeiro (CFO): 8.7.2. Ferramentas de analise financeira
8.5.4. Auditoria Externa competéncias gerenciais 8.7.3. Planejamento Financeiro a curto prazo

8.7.4. Planejamento Financeiro a longo prazo
8.9. Contexto Macroeconémico 8.10. Financiamento Estratégico 8.11. Mercados financeiros e de capitais  8.12. Analise e resolugéo de casos/
8.9.1. Analise Macroeconémica 8.10.1. Negdcios Bancarios: Contexto atual 8.11.1. Mercado de Renda Fixa problemas
8.9.2. Indicadores econdmicos 8.10.2. Andlise e gestéao de risco 8.11.2. Mercado de renda varidvel 8.12.1. Metodologia de Resolucéo de Problemas
8.9.3. Ciclo econémico 8.11.3. Avaliagc@o de empresas 8.12.2. método do estudo de caso
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Modulo 9. Gestédo operacional e logistica

9.1. Gerenciamento das operagdes 9.2. Gestado de compras 9.3. Gerenciamento da cadeia 9.4. Supply chain management /
9.1.1. Definir as estratégias operacionais 9.2.1. Gestdo de Estoque de suprimentos (1) Gerenciamento da cadeia
9.1.2. Planejamento e controle da cadeia de suprimentos 9.2.2. Gestdo de Armazém _ 9.3.1. Custos e eficiéncia da cadeia de operagdes de suprimentos (2) Execucgéo
9.1.3. Sistemas de indicadores 9.2.3. Gestdo de Compras e Suprimentos 9.3.2. Mudanga nos padrées da demanda 9.4.1. Lean Manufacturing/Lean Thinking

9.33. Mudanca na estratégia das operagoes 9.4.2. Gestéo Logistica
9.4.3. Compras

9.5. Processos logisticos 9.6. Logistica e clientes 9.7. Logistica internacional 9.8. Operagdes como arma competitiva
9.5.1. instituigdo e gestdo por processos 9.6.1. Andlise e previséo de demanda 9.7.1. Alfandega, processos de exportagao 9.8.1. Ainovagdo nas operagdes como uma

9.5.2. Suprimentos, produgao, distribui¢ao 9.6.2. Previsdo e planejamento de vendas e importacao vantagem competitiva na empresa

9.5.3. Qualidade, custos de qualidade e ferramentas 9.6.3. Collaborative planning forecasting 9.7.2. Formas e meios de pagamento internacional 9.8.2. Tecnologias e ciéncias emergentes

9.5.4. Servigo de pos-venda & replacement 9.7.3. Plataformas logisticas internacionais 9.8.3. Sistemas de informacgdo nas operacdes

Madulo 10. Gestdo de Sistemas de Informacgéo

10.1. Gestao de Sistemas de Informagdo  10.2. Tecnologia da informacéo 10.3. Planejamento estratégico do Sl 10.4. Sistemas de informagao
10.1.1. Sistemas de informacgéao de negocio e estratégia empresarial 10.3.1. O processo do planejamento estratégico e inteligéncia empresarial
10.1.2. Decisbes estratégicas 10.2.1. Analise de negécio e setores industriais 10.3.2. Planejamento da estratégia SI -~ 10.4.1. CRM e Business Intelligence
10.1.3. Fungdo do CIO 10.2.2. Modelos de negécio baseados na Internet 10.3.3. Plano de implementag&o da estratégia 10.4.2. Gestdo de Projeto de Business Intelligence
10.2.3. Alimportancia da Tl na empresa 10.4.3. Arquitetura de Business Intelligence
10.5. Novos modelos de negécio baseados ~ 10.6. Comeércio eletronico 10.7. Estratégias de E-Business 10.8. Negdcio digital
nas TIC 10.6.1. Plano Estratégico de Comeércio Eletrénico 10.7.1. Estratégias em Midia Social 10.8.1. Mobile eCommerce
10.5.1. Modelos de negécios baseados emtecnologia ~ 10-6.2. Gestdo logistica e atengéo ao cliente no 10.7.2. Otimizagao de canais de servigo e suporte 10.8.2. Design e usabilidade
10.5.2. Capacidade de inovagéo comeércio eletronico ao cliente 10.8.3. Operagbes do Comeércio Eletronico
10.5.3. Redesenho dos processos da cadeia de valor 10.6.3. e-Commerce como uma oportunidade 10.7.3. Regulagao digital

de internacionalizagéo

Médulo 11. Inovagéo e gestao de projetos

11.1. Inovagao 11.2. Estratégia de Inovagao 11.3. Projeto e validagdo do modelo 11.4. Diregao e Gestao de Projetos
11.1.1. Marco Conceitual de inovagao 11.2.1. Inovagao e Estratégia Corporativa de negécios 11.4.1. Oportunidades de Inovagao
11.1.2. Tipos de inovagao 11.2.2. Projeto de inovagao global: 11.3.1. Metodologia Lean Startup 11.4.2. Estudo de viabilidade e elaboragao
11.1.3. Inovagédo continua e descontinua design e gestéo 11.3.2. Iniciativa de negdcio inovador; etapas de propostas
11.1.4. Capacitagao e Inovagao 11.2.3. Oficinas de inovagao 11.3.3. Modalidades de financiamento 11.4.3. Definigao e desenho dos projetos
11.3.4. Ferramentas de modelo: mapa de empatia, 11.4.4. Execugéo dos Projetos
modelo canvas e métricas 11.4.5. Fechamento de Pl’OjetOS

11.3.5. Crescimento e fidelizagéo
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Médulo 12. Alimentos, tecnologias e cultura

12.1. Introducgédo a cultura alimentar 12.2. Fatores condicionantes da alimentagdo ~ 12.3. Religido e alimentagao 12.4. Bases historicas da alimentacao
12.1.1. Alimentagao e nutricdo: o homem como 12.2.1. Significado ideoldgico dos alimentos 12.3.1. Alimentos permitidos e proibidos 12.4.1. Principais mudangas nas dietas humanas
um animal onivoro 12.2.2. Dieta e género 12.3.2. Relagao entre alimentos e rituais religiosos em diferentes estagios da historia
12.1.2. Conceito de Cultura e Comportamento 12.2.3. PadrBes de alimentag&do em diferentes culturas: 12.3.3. Praticas e comportamentos alimentares 12.4.2. Pré-historia

alimentar produgao, consumo e comportamento relacionados a religiao 12.4.3. |dade Antiga
12.1.3. Dieta humana em diferentes tipos 12.4.4. |dade Média

de sociedades 12.4.5. Impacto da descoberta da América nas
12.1.4. Conceito de adaptacao alimentar: Exemplos dietas da Europa e do Novo Mundo

de adaptagao alimentar 12.4.6. |dade Moderna
12.5. Avangos cientificos e a alimentagdo  12.6. Alimentagdo Contemporanea | 12.7. Alimentagdo Contemporanea I 12.8. Aceitabilidade dos alimentos
12.5.1. Revolugoes industriais 12.6.1. Fatores socioecondémicos e demograficos 12.7.1. Novas Tendéncias em alimentag&o 12.8.1. Condicionamentos fisiolégicos e psicoldgicos
12.5.2. Impacto das descobertas cientificas e do que influenciam as dietas atuais 12.7.2. O surgimento do servigo de bufé em massa 12.8.2. Conceito de qualidade de alimentos

desenvolvimento tecnoldgico nos alimentos 12.6.2. Alimentagao e imigragao e do fast food 12.8.3. Avaliacéo da aceitagao dos alimentos

12.6.3. O homem e a abundancia no mundo, mitos 12.7.3. Interesse em dieta e salude
e realidades

12.9. Técnicas de comunicagao 12.10. Fatores socioculturais da alimentagao
12.9.1. Marketing alimentar 12.10.1. Relagbes sociais
12.9.2. Elementos de marketing 12102 Expressao de sentimentos, prestigio e poder

12.9.3.
12.9.4.

Recursos de propaganda de alimentos
Influéncia da publicidade no comportamento
alimentar

12103

Grupos sociais neoliticos e paleoliticos
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Moadulo 13. Industria alimenticia

13.1. Cereais e produtos derivados | 13.2. Cereais e produtos derivados I 13.3. Leite e produtos lacteos Ovos 13.3.4. Tratamentos na industria de laticinios:

clarificagdo e bactofugagao, desnatagdo,

13.1.1. Cereais: produgéo e consumo 13.2.1. Processo de panificagdo: etapas, alteragdes e produtos derivados de ovos | adronizacio homogeneizacso. desaeracio
13.1.1.1. Classificagéo dos cereais produzidas e equipamentos utilizados 13.3.1. Qualidade higiénico-sanitéria do leite Easteurizag P Deﬂn? 30 Progced‘imentosc ‘
13.1.1.2. Estado atual da pesquisa e situagdo ~ 13.2.2. Caracterizagdo instrumental, sensorial 13.3.1.1. Origem e niveis de contaminagéo tem eraturgs détratargemtoe fatores imitantes
industrial e nutricional de produtos derivados de cereais Microbiota inicial e contaminante 13 3p4 1. Tioos de pasteurizadores. Embalagem

13.1.2. Conceitos basicos de graos de cereais 13.2.3. Aplicagao da refrigeragé@o na panificagao 13.3.1.2. Presenca de contaminantes Controle dep uaIidZde Esterilizacio Deﬂn% %0
13.1.2.1. Métodos e equipamentos para Pdes pré-assados congelados. Processo quimicos: residuos e contaminantes 13349 Me’?odos cohvencionacl UHT out?os
caracterizagao de farinha e produtos de e qualidade do prloduto . . 13.3.1.3. Influéncia da higiene na cadeia de sistemas. Embalagem. Controle de qdalidade
panificagdo o 13.2.4. Produtos sem gltiten derivados de cereais. producio e comercializacdo do leite Defeitos de fabricacdo
13.1.2.2. Propriedades reoldgicas durante Formulagao, processo e caracteristicas 13.3.2. Producéo de leite. Sintese do leite 13.3.4.3 Tinos de leite pasteurizado
0 amassamento, a fementagéo € o fomeamento de qualidade . 13.3.2.1. Fatores que influenciam a composicéo e e-st.efili.zago Selegéo go leite. Leites batidos

13.1.3. Produtos derivados de cereais: Ingredientes, 13.2.5. Massas alimentares. Ingredientes e processo. da controle do leite: extrinsecos e intrinsecos e aromatizados. Processo de mistura. Leites
aditivos e adjuvantes Classificagdo e efeitos Tipos de massa 13.3.2.2. Ordenha: boas praticas do processo . . ' . -

13.2.6. Inovagdo em produtos de panificagdo Tendéncias 1333 P St d ; lei f da: fil 5 enrlquemdo.s. Processo de enrlquecwmento
7 e desian de produto -3.3. Pre-tratamento do leite na fazenda: filtragao, 13.3.4.4. Leite evaporado. Leite condensado
9 P refrigeragdo e métodos alternativos 13.3.5. Sistemas de conservagdo e embalagem
de conservagao 13.3.6. Controle de qualidade do leite em p6
13.3.7. Sistemas de embalagem de leite e controle
de qualidade
13.4. Leite e produtos lacteos. 13.4.4.2. Atividade de agua no queijo. 13.5. Produtos Vegetais | 13.6. Produtos Vegetais IlI
Ovos e derivados | Controle e Comseryagao da _Sa_lmoura 13.5.1. Fisiologia e tecnologia pos-colheita. Introdugdo ~ 13.6.1. Principio da conservagao de frutas e hortaligas
) , ) 13.4.4.3. Maturagdo do queijo: agentes 13.5.2 Producio de f hortali idad | le d bi is. Modo d
13.4.1. Derivados Lécteos. Cremes e manteigas envolvidos. Fatores que determinam a 3.5.2. Produgéo de frutas e hortaligas, a necessidade pelo controle de gases ambientais. Modo de
13.42. P de elaboracio. Métodos de fabricacs o . : de conservagao pos-colheita acdo e suas aplicagdes na conservacao de
4.2. Processo de elaboragao. Metodos de fabricacao maturag&o Efeitos da biota contaminante o . N :
( Embal 5 e - 13.5.3. Respiragao: metabolismo respiratorio e sua frutas e hortaligas
continua. Embalagem e conservagao. 13.4.4.4. Problemas toxicoldgicos do queijo A ~ .
Defeitos de fabricaca | 5 Lo v influéncia na conservagao pos-colheita 13.6.2. Conservagao refrigerada. Controle de temperatura
efeitos de fabricacao e alteragoes 13.4.5. Aditivos e tratamentos antifingicos N : X .
13.4.3. Leites f dos' | T Y i X e deterioragdo de vegetais na conservagdo de frutas e hortaligas
4.3. Leites fermentados: logurte. Tratamentos 13.4.6. Sorvete. Caracteristicas. Tipos de sorvete - 3 - S 3 o o
Srios do leite P i e i o ‘ 13.5.4. Etileno: sintese e metabolismo. Implicagdes 13.6.2.1. Métodos tecnoldgicos e aplicagbes
preparatérios do leite Processos e sistemas Processo de elaboracdo ! 4 J
3 : o etileno na regulacé@o do amadurecimento .6.2.2. Danos causados pelo frio e seu controle
de produgao 13.4.7. Ovos e derivados 2o ) l E d ! Lsto2% [0 eSO ‘
13.4.3.1. Tipos de logurte. Problemas na 13471 Ovo fresco: tratamento do ovo de frutas 18.6.3. Transpiragdo: controle de perdas de agua na
lab 30. C led lidad e e ~ 13.5.5. Amadurecimento de frutas: O processo conservagdo de frutas e hortaligas
elaboragao. Controle de qualidade fresco como matéria-prima para a produgéo ; ' Yo .
13.4.3.2. Produtos BIO e outros leites acidéfilos de derivados de amadurecimento, generalidades e seu 13.6.3.1. PI’,IHCIpIOS _ﬂswcos_. Sisternas de_ cont[ole
13.4.4. Tecnologia de fabricagdo de queijo: 13.4.7.2. Produtos de ovos: liquidos, congelados controle 13.6.4. Patologia pos-colheita: principais deterioragoes

tratamentos preparatorios do leite
13.4.4.1. Produgao de coalhada: sinérese.
Prensagem. Salgado

e desidratados

13.5.5.1. Amadurecimento climatérico

e ndo-climatérico

13.5.5.2. Mudangas na composigao:
mudangas fisioldgicas e bioquimicas durante
0 amadurecimento e conservagao de frutas
e hortalicas

13.6.5.

e apodrecimentos durante a conservagao de frutas
e hortali¢as. Sistemas e métodos de controle
Produtos IV Gama

13.6.5.1. Fisiologia de produtos vegetais:
tecnologias de manuseio e conservagao
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13.7.
13.7.1.

13.7.2.

Produtos Vegetais llI

Preparagdo de vegetais em conserva: Visao
geral de uma linha tipica de enlatamento
de vegetais

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. Viséo geral de uma linha tipica de frutas
Processamento de suco e néctar: extragéo e
tratamento de suco

13.7.2.1. Sistemas assépticos

de processamento, armazenamento

e embalagem

13.7.3.

13.7.2.2. Exemplos de linhas para obtengao
dos principais tipos de sucos

13.7.2.3. Obtengéo e conservagao de produtos
semiacabados: cremogenatos

Produgao de doces, geleias e compotas:
processo de produgdo e embalagem
13.7.3.1. Exemplos de linhas

de processamento caracteristicas

13.7.3.2. Aditivos usados na fabricagéo

de geleias e marmeladas

13.8.
13.8.1.

13.8.2.

13.8:3.

Bebidas alcodlicas e 6leos

Bebidas alcodlicas: Vinho.

Processo de elaboragao

13.8.1.1. Cerveja: processo de fabricagdo. Tipos
13.8.1.2. Aguardentes e licores: Processos e tipos
Oleos e gorduras: Introdugéo

13.8.2.1. Azeite de oliva: Sistema de extragao
de azeite de oliva

13.8.2.2. Oleos de sementes oleaginosas. Extragao
Gorduras de origem animal: Refino de gorduras
e 6leos

13.9.

13.9.1.
13.9.2.

13.9:3.

13.9.4.

Carne e produtos derivados

Industria da Carne: Produgdo e consumo
Classificagéo e propriedades funcionais
das proteinas musculares: Proteinas
miofibrilares, sarcoplasmaéticas e estromais
13.9.2.1. Conversdo do musculo em carne:
sindrome do estresse suino

Maturagao da carne: fatores que afetam
a qualidade da carne para consumo direto
e industrializagdo

Quimica da cura: ingredientes, aditivos e adjuvantes
de cura

13.9.4.1. Processos de cura industrial: cura
seca e Umida

13.9.4.2. Alternativas ao nitrito

13.9.5.

13.9.6.

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

de fabricagdo

13.9.5.2. Alteragdes e defeitos

Embutidos e presuntos cozidos: principios basicos
da preparagao de emulsdes de carne.
Caracteristicas e selegao de matérias-primas
13.9.6.1. Operagdes tecnoldgicas de
fabricagdo. Sistemas industriais

13.9.6.2. Alteragdes e defeitos

13.10. Pescados e mariscos
13.10.1. Pescados e mariscos. Caracteristicas

13.10.2.

de interesse tecnologico

Principais equipamentos industriais de pesca
e mariscagem

13.10.2.1. Operagdes unitarias em tecnologia
de pescado

13.10.2.2. Conservagao do pescado a frio

13.10.3. Salga, decapagem, secagem e defumaga

aspectos tecnoldgicos da fabricagéo
13.10.3.1. Caracteristicas do produto final
Performance

13.10.4. Comercializagao
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14.1. Introdugdo a Seguranga dos Alimentos ~ 14.2. Sistemas de autocontrole no setor 14.3. Sistema de Analise de Perigos 14.4. Planos especificos no setor
14.1.1. Conceito de higiene e seguranca dos alimentos de alimentos e Pontos Criticos de Controle de alimentos
14.1.1.1. Evolugdo histdrica Importancia atual - 14.2.1. Planos gerais de higiene (PGH) (A.PPC.C) 14.4.1. Plano de capacitagdo de manipuladores
Wﬁ-gﬂl-g- Objetivos e SStratI'eglastda politica 14.2.1.1. Objetivos e importancia atual 14.3.1. Principios gerais do sistema A.PPC.C. 14.4.1.1. Implementag&o do Plano .
global ae seguranca dos alimentos 14.2.1.2. Principios basicos e a base para 14.3.2. Projeto e verificagdo de fluxogramas de Capacitagdo. Tipos de atividades fprmatlvas
14.1.2. Programas especificos de garantia suaimplementag&o em empresas de alimentos  14.3.3. Sistemnas de avaliacao de riscos e sistemas 14.4.1.2. Metodologia da capacitagdo
da qualidade d0$ a||mentos, ) 14.2.2. Manipulagdo de alimentos de avaliac&o de perigos 14.4.1.3. Monitoramento, vigilancia
14.1.3. Seguranga dos alimentos a nivel de consumidor  14.2.3. Medidas preventivas e higiene de processos 14.3.4. Implementacao de sistemas de controle, e agles corretivas
14.1.4. Rastreabilidade Conceito e aplicagao no setor de alimentos e restauraggo limites criticos, agGes corretivas e sisternas 14.4.1 4. Verificagdo do plano
na industria alimenticia A veriﬂca@éo‘
14.3.5. Desenvolvimento de um grafico de gerenciamento
e sua aplicagao no setor de alimentos
14.4.2. Plano de homologag&o do fornecedor 14.5. Rastreabilidade em Industrias 14.5.3. Ferramentas para identificagdo de produtos 14.6. Armazenamento de mercadorias
14.4.2.1. Procedimentos de controle, verificagdo de Alimentos 14.5.3.1. Ferramentas manuais e controle de produtos embalados
e agoes corretivas de um plano de aprovagao . . 14.5.3.2. Ferramentas automatizadas ~ o
14.4.2.2. Higiene do transporte de mercadorias 14.5.1. Introdugéo a rastreablhdade_ 14.5.3.2.1. Cdigo de barras EAN 14.6.1. Padroes de higiene para armazenamento
14.4.2.3. Padrdes de higiene na recepgéo 14.5.1.1. Antecedentes do sistema 14.5.3.2.2. RFID// EPC de produtos a seco o _
de alimentos frescos, manufaturados, nao de rastreabwhdade N 14.5.4. Registros 14.6.2. Armazenamento a quente: politicas de cozimento
pereciveis, embalados e outros 14.5.1.2. Conceito de rastreabilidade 14.5.4.1. Registro identificagdo de matérias-primas e reaquecimento e padrGes de higiene
14.4.3. Plano de limpeza e desinfecgéo (L + D) 14.5.1.3. Tipos de rastreabllwdad_e_ e outros materiais 14.6.3. Registros de validagéo dQ sistema
14.4.3.1. Biofilmes e seu impacto na 14.5.1.4. Vantagens da rastreabilidade 14.5.4.2. Registro de processamento de armazenamento e calibragao
seguranca dos alimentos 14.5.2. Implementagéo d9 Plano de Rastreabilidade de alimentos de termoémetros _ o
14.4.3.2. Métodos de limpeza e desinfecgdo 14.52.1. Introdugdo 14.5.4.3. Registro de identificacao do produto final ~ 14-6.4. Embalagem de alimentos e sua aplicagao
14.4.3.3. Tipos de detergentes e desinfeccdo 14.5.2.2. Etapas anteriores 14.5.4.4. Registro dos resultados na seguranca dos alimentos »
14.4.3.4. Sistemas de verificado e controle 14.5.2.3. P.Iano de rastreabﬂwda@e das verificacdes realizadas 14.6.4.1. Garantias sanitarias e dgrabllwdade
do plano de limpeza e desinfecgao 14524 S\gtema de \den_tlﬂcagao do produto 14.5.4.5. Perfodo de manutengo de registros dos alimentos em condigdes ideais de acordo
14.5.2.5. Métodos de verificagéo do sistema 14.5.5. Gestao de incidentes, recall e recuperagao com a tecnologia de emba]agem
de produtos e reclamacdes de clientes 14-6-?2- _Embg\agerg_detalllmentos
e contaminagdo ambienta
14.7. Técnicas analiticas e instrumentais 14.7.3.4. Métodos de andlise de produtos 14.8. Gestao da seguranga dos alimentos 14.8.3.3. Perigos associados a produtos
no controle de qualidade de ?Z (;a?:nse Métodos de andlise de dleos 14.8.1. Principios e gestao da seguranga alimentar gltijrlrrgﬁfosslﬂtemlonalmente adicionados aos
processos e produtos e 14.8.1.1. O conceito de perigo . .
A o e gorduras ) N ) 14.8.1.2. 0 conceito de risco 14:8.3,4. Per|gos quimicos acrescentados
14.7.1. Laboratério alimenticio 14.7.3.6. Métodos de andlise de produtos lacteos 14813 Avaliacio de riscos acidental ou involuntariamente
14.7.2. Controle oficial da cadeia agroalimentar 14.7.3.7. Métodos de andlise de vinhos, 1489 Pe.rigo's ﬁ'sicosg 14.8.3.5. Métodos de controle de riscos quimicos
14.7.2.1. PNCPA para a cadeia agroalimentar sSuCos e mostos o : ) . 14.8.3.6. Alérgenos em alimentos
14.7.2.2. Autoridades competentes 14.7.3.8. Métodos de analise de produtos ;g'gezriZ‘;bg?irjs?ggszgscg\iﬂrﬂ(;r?trggoes Sl 14.8.4. Conceitos e consideragdes sobre os riscos
14.7.3. Métodos de andlise de alimentos da pesca ; ' - bioldgicos nos alimentos
14.7.3.1. Métodos de andlise em cereais 14.7.4. Técnicas de andlise nutricional JRE22. visilodos de gailiel 6l Huos sz 14.8.4.1. Riscos Microbianos

14.7.3.2. Métodos de andlise de fertilizantes,
residuos de produtos fitossanitarios e
produtos veterinarios

14.7.3.3. Métodos de analise de produtos
alimenticios

14.7.4.1. Determinagdo da proteinas
14.7.4.2. Determinagao de carboidratos
14.7.4.3. Determinagao de gorduras
14.7.4.4. Determinagao das cinzas

14.8.3. Perigos quimicos
14.8.3.1. Perigos quimicos nos conceitos
e consideragdes sobre alimentos
14.8.3.2. Perigos quimicos que ocorrem
naturalmente nos alimentos

14.8.5.

14.8.4.2. Riscos biolégicos ndo-microbianos
14.8.4.3. Métodos de controle de riscos biologicos
Boas Préticas de Fabricagdo (BPF)

14.8.5.1. Antecedentes

14.8.5.2. Alcance

14.8.5.3. BPF em um sistema de gestéo

de seguranca
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14.9.

14.9.1.

14.9.2.

Validacédo de novos métodos
e tecnologias

Validagao de processos e métodos

14.9.1.1. Suporte documental

14.9.1.2. Validagao de técnicas analiticas
14.9.1.3. Plano de amostragem de validagao
14.9.1.4. Viés e preciséo do método
14.9.1.5. Determinar a incerteza

Métodos de validagao

14.9.2.1. Etapas de validagao do método
14.9.2.2. Tipos de processos de validagéo,
abordagens

14.9.2.3. Relatorios de validagéo, resumo dos
dados obtidos

14.9.3.

14.9.4.

Analise de causas

14.9.3.1. Métodos qualitativos: drvores de
causa-efeito e de causa-raiz

14.9.3.2. Métodos quantitativos: Diagrama
de Pareto e gréaficos de disperséo
Auditorias internas do sistema de
autocontrole

14.9.4.1. Auditores competentes

14.9.4.2. Programa e plano de auditorias
14.9.4.3. Alcance da auditoria

14.9.4.4. Documentos de referéncia

14.10.
14.10.1.

14.10.2.

14.10.3.

Manutencgéo da cadeia de frio

A linha de frio e seu impacto na seguranca
dos alimentos

Diretrizes em um servigo de bufé para

o0 projeto, a implementagédo e a
manutengao de um sistema APPCC em
toda a linha de frio

Identificagdo dos perigos associados

a linha de frio

Madulo 15. Gestdo e Qualidade dos Alimentos

15.1. Seguranga de alimentos e defesa 15.2. Instalagdes, locais e equipamentos  15.3. Plano de limpeza e desinfecgdo (L+D)  15.4. Controle de pragas
do consumidor 15.2.1. Selegdo do local: projeto e construgdo 15.3.1. Componentes das sujidades 15.4.1. Desratizagdo e desinsetizagdo (Plano D + D)
15.1.1. Definigdo e conceitos basicos e materiais 15.3.2. Detergentes e desinfetantes: composigao 15.4.2. Pragas associadas a cadeia de alimentos
15.1.2. Evolugdo da qualidade e seguranca os alimentos ~ 19.2.2. Plano de manutengéo de locais, instalagoes e fungdes 15.4.3. Medidas preventivas para o controle de pragas
15.1.3. Situagdo nos paises em desenvolvimento e equipamentos 15.3.3. Etapas de limpeza e desinfecgdo 15.4.3.1. Armadilhas para mamiferos e
e desenvolvidos 15.2.3. Regulamentos aplicaveis 15.3.4. Programa de limpeza e desinfecgao insetos terrestres
15.1.4. Orgaos e autoridades chave para a seguranca 15.3.5. Regulamentacéo atual 15.4.3.2. Armadilhas para insetos voadores
de alimentos: estruturas e fungdes
15.1.5. Fraude e boatos sobre alimentos: papel da midia
15.5. Plano de Rastreabilidade e Boas 15.6. Elementos na gestdo da seguranga  15.6.4. Aprovagdo do fornecedor 15.7. Crises de alimentos e politicas
Préticas de Fabricagao (BPF) dos alimentos bicrBRlanojdSicomioledofameeedor associadas
- ] ) ) 15.6.4.2. Regulamentacéo atual associada i ) )
15.5.1. Estrutura de um p»\ano de_ rastrgabmdad_e_ 15.6.1. A dgua como elemento essencial na cadeia 15.6.5. Rotulagem de alimentos 15.7.1. G_atllhos Eje uma crise de allmemos
15.5.2. Regulamentos atuais associados a rastreabilidade de a\lmenﬁosl _ . _ 15.6.5.1. Informagdes ao consumidor 15.7.2. Divulgagéo, gestdo e resposta a crise de
15.5.3. BPF assocwado_ ao processamento de alimentos 15.6.2. Agentes bioldgicos e quimicos associados e rotulagem de alergénicos seguranga dos a\lmentog
15.5.3.1. Manipuladores de alimentos aagua o _ 15.6.5.2. Rotulagem de Organismos 15.7.3. Slstle_mas de comunicagao de alerta
15.5.3.2. Requisitos que devem ser atendidos 15.6.3. Elementos quantificaveis na qualidade, seguranga 15.7.4. Politicas e estratégias para melhorar a

15.5.3.3. Planos de treinamento de higiene

e uso da agua

Geneticamente Modificados

qualidade e a seguranca dos alimentos
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15.8. Desenho do plano APPCC
15.8.1. Orientagdes gerais a serem tomados para
a implementagao: Principios basicos
e 0 programa de estudos de pré-requisitos
15.8.2. Compromisso da diregéo
15.8.3. Configuragéo do equipe de APPCC
15.8.4. Descrigao do produto e identificagéo
do uso pretendido
15.8.5. Diagrama de fluxo

15.9. Desenvolvimento do plano APPCC

15.9.1. Caracterizagéo dos Pontos Criticos
de Controle (PCC)

15.9.2. Os sete principios basicos do plano APPCC
15.9.2.1. Identificagao e analise de perigos
15.9.2.2. Estabelecimento de medidas de controle
contra perigos identificados

15.9.2.3. Determinagao de pontos criticos

de controle (PCC)

15.9.2.4. Caracterizagao de pontos criticos
de controle

15.9.2.5. Estabelecimento de limites criticos
15.9.2.6. Determinagao de agdes corretivas
15.9.2.7. Verificagao do sistema APPCC

15.10. 1ISO 22000

15.10.1. Principios da ISO 22000

15.10.2. Objetivo e area de aplicagéo

15.10.3. Situagdo do mercado e posi¢édo em relagado
a outras normas aplicaveis na cadeia de
alimentos

15.10.4. Requisitos para sua aplicagéo

15.10.5. Politica de gestéo da seguranga dos alimentos

Médulo 16. Avaliagao da Seguranca dos Alimentos

16.1. Avaliagdo da Seguranga
dos Alimentos

16.1.1. Definicdo de termos. Principais conceitos
relacionados

16.1.2. Antecedentes historicos da seguranga dos
alimentos

16.1.3. Orgaos responsaveis pelo gerenciamento
da seguranga dos alimentos

16.2. Plano A.PP.C.C

16.2.1. Pré-requisitos para implementagéo
16.2.2. Componentes do sistema APPCC
16.2.2.1. Analise dos Perigos
16.2.2.2. |dentificagdo dos pontos criticos
16.2.2.3. Especificagao dos critérios de
controle. Monitoramento
16.2.2.4. Medidas corretivas
16.2.2.5. Verificagdo do plano
16.2.2.6. Registro de dados

16.3. Higiene da carne e produtos
carneos

16.3.1. Produtos de carne fresca

16.3.2. Produtos de carne curada crua

16.3.3. Produtos carneos tratados termicamente
16.3.4. Aplicagéo de sistemas APPCC

16.4. Higiene do pescado e derivados

16.4.1. Pescados, Moluscos e Crustaceos
16.4.2. Produtos de pesca transformados
16.4.3. Aplicagao de sistemas APPCC

16.5. Caracteristicas higiénicas do leite e

derivados

16.6. Caracteristicas de higiene de outros
produtos de origem animal

16.7.

Caracteristicas higiénicas de frutas
e hortalicas

16.8. Caracteristicas higiénicas
de legumes e cereais

16.6.1. Ovos e derivados

16.6.2. Mel

16.6.3. Gorduras e 6leos

16.6.4. Aplicagao do sistema APPCC

16.5.1. Caracteristicas higiénicas do leite cru e
tratado termicamente

16.5.2. Caracteristicas higiénicas do leite
concentrado e desidratado

16.5.3. Caracteristicas higiénicas de derivados lacteos

16.7.1. Frutas e vegetais frescos, derivados de frutas
e hortaligas

16.7.2. Frutos secos

16.7.3. Oleos vegetais comestiveis

16.7.4. Aplicagao de sistemas APPCC

16.8.1. Legumes e cereais

16.8.2. Produtos derivados de leguminosas: farinha,
pao e macarrao

16.8.3. Aplicagado de sistemas APPCC

16.5.4. Aplicagéo de sistemas APPCC

16.9. Caracteristicas higiénicas de Agua

e Bebidas

16.9.1. Agua potével e refrescos
16.9.2. Bebidas estimulantes

16.9.3. Bebidas alcoolicas

16.9.4. Aplicagéo de sistemas APPCC

16.10. Caracteristicas de higiene de
outros produtos alimenticios

16.10.7. Nougat

16.10.2. Refeigdes prontas

16.10.3. Alimentos destinados a criancas
16.10.4. Aplicagao de sistemas APPCC




07
Metodologia

Este curso oferece uma maneira diferente de aprender. Nossa metodologia
¢ desenvolvida através de um modo de aprendizagem ciclico: o Relearning.
Este sistema de ensino é utilizado, por exemplo, nas faculdades de medicina
mais prestigiadas do mundo e foi considerado um dos mais eficazes pelas
principais publicagdes cientificas, como o New England Journal of Medicine.
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W SRR . | I @ 6 Descubra o Relearning, um sistema que abandona
a aprendizagem linear convencional para realiza-la
através de sistemas de ensino ciclicos: uma forma
de aprendizagem gue se mostrou extremamente
eficaz, especialmente em disciplinas que requerem
memorizacao"




tecn 44|Metodologia

A Escola de Negdcios da TECH utiliza o Estudo de Caso
para contextualizar todo o conteldo

Nosso programa oferece um método revolucionario para desenvolver as
habilidades e o conhecimento. Nosso objetivo é fortalecer as competéncias
em um contexto de mudancga, competitivo e altamente exigente.

Mount Everest ) Leadership & Team

2,848.86 m

Com a TECH vocé ira experimentar uma
forma de aprender que esta revolucionando
as bases das universidades tradicionais
em todo o mundo”

Nosso programa prepara Vocé para enfrentar
novos desafios em ambientes incertos e
alcancar o sucesso em sua carreira.




Nosso programa prepara vocé para enfrentar
novos desafios em ambientes incertos e
alcancar o sucesso em sua carreira.

i
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Um método de aprendizagem inovador e diferente

Este curso da TECH é um programa de ensino intensivo, criado do zero, que
prop&e ao gerente os desafios e as decisbes mais exigentes nesta drea, em
ambito nacional ou internacional. Através desta metodologia, o crescimento
pessoal e profissional é impulsionado, sendo este um passo decisivo para
alcancar o sucesso. O método do caso, técnica que forma a base deste
conteudo, garante que a realidade econémica, social e empresarial mais
atual seja seguida.

Vocé aprendera, através de atividades
de colaboragéo e casos reais, a resolver
situacdes complexas em ambientes
reais de negocios”

0 método do caso é o sistema de aprendizagem mais utilizado nas principais escolas
de negdcios do mundo, desde que elas existem. Desenvolvido em 1912 para que 0s
estudantes de Direito ndo aprendessem a lei apenas com base no conteldo tedrico,

0 método do caso consistia em apresentar-lhes situagoes realmente complexas para

que tomassem decisdes conscientes e julgassem a melhor forma de resolvé-las. Em
1924 foi estabelecido como o método de ensino padrdo em Harvard.

Em uma determinada situagdo, o que um profissional deveria fazer? Esta é a pergunta
gue abordamos no método do caso, um método de aprendizagem orientado para

a agao. Ao longo do programa, os alunos irdo se deparar com diversos casos reais.
Terdo que integrar todo o seu conhecimento, pesquisar, argumentar e defender suas
ideias e decisoes.
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Metodologia Relearning

A TECH utiliza de maneira eficaz a metodologia do estudo de caso com um
sistema de aprendizagem 100% online, baseado na repeticdo, combinando
elementos didaticos diferentes em cada aula.

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

Nosso sistema online lhe permitira organizar seu
tempo e ritmo de aprendizagem, adaptando-0s
ao seu horario. Vocé podera acessar o conteudo
a partir de qualquer dispositivo, fixo ou movel,
com conexao a Internet.

Na TECH vocé aprendera através de uma metodologia de vanguarda,
desenvolvida para capacitar os profissionais do futuro. Este método,
na vanguarda da pedagogia mundial, se chama Relearning.

Nossa escola de negdcios € uma das Unicas que possui a licenga
para usar este método de sucesso. Em 2019 conseguimos melhorar
o0s niveis de satisfagdo geral de nossos alunos (qualidade de ensino,
qualidade dos materiais, estrutura dos cursos, objetivos, entre outros)
com relagéo aos indicadores da melhor universidade online.

learning
from an
expert
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No nosso programa, a aprendizagem nao é um processo linear, ela acontece em
espiral (aprender, desaprender, esquecer e reaprender). Portanto, combinamos cada
um desses elementos de forma concéntrica. Esta metodologia ja capacitou mais
de 650 mil graduados universitarios com um sucesso sem precedentes em areas
téo diversas como bioquimica, genética, cirurgia, direito internacional, habilidades
gerenciais, ciéncias do esporte, filosofia, direito, engenharia, jornalismo, historia

ou mercados e instrumentos financeiros. Tudo isso em um ambiente altamente
exigente, com um corpo discente com um perfil socioecondémico médio-alto e uma
média de idade de 43,5 anos.

O Relearning permitira uma aprendizagem com menos
esforco e mais desempenho, fazendo com que vocé se
envolva mais em sua especializa¢do, desenvolvendo o
espirito critico e sua capacidade de defender argumentos e
contrastar opinides: uma equacgao de sucesso.

A partir das ultimas evidéncias cientificas no campo da neurociéncia, sabemos
como organizar informagoes, ideias, imagens, memarias, mas sabemos também
que o lugar e o contexto onde aprendemos algo é fundamental para nossa
capacidade de lembra-lo e armazena-lo no hipocampo, para manté-lo em nossa
memoria a longo prazo.

Desta forma, no que se denomina Neurocognitive context-dependent e-learning, os
diferentes elementos do nosso programa estao ligados ao contexto onde o aluno
desenvolve sua pratica profissional.
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Neste programa, oferecemos o melhor material educacional, preparado especialmente para os profissionais:

Material de estudo

>

Todo o conteudo foi criado especialmente para o curso pelos especialistas que irédo
ministra-lo, o que faz com que o desenvolvimento didatico seja realmente especifico
e concreto.

Posteriormente, esse conteldo é adaptado ao formato audiovisual, para criar o método
de trabalho online da TECH. Tudo isso, com as técnicas mais inovadoras que proporcionam
alta qualidade em todo o material que € colocado a disposi¢ao do aluno.

Masterclasses

Ha evidéncias cientificas sobre a utilidade da observacgao de terceiros especialistas.

O “Learning from an expert” fortalece o conhecimento e a memoria, além de gerar
seguranga para a tomada de decisdes dificeis no futuro

Praticas de habilidades gerenciais

Serdo realizadas atividades para desenvolver as competéncias gerenciais especificas
em cada area tematica. Praticas e dinamicas para adquirir e ampliar as competéncias e
habilidades que um gestor precisa desenvolver no contexto globalizado 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 for necessario para
complementar a sua capacitagao.
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Estudos de caso

Os alunos irdo completar uma selecdo dos melhores estudos de caso escolhidos
especialmente para esta capacitagao. Casos apresentados, analisados e orientados
pelos melhores especialistas da alta gestéo do cenario internacional.

Resumos interativos

A equipe da TECH apresenta o conteldo de forma atraente e dindmica através
de pilulas multimidia que incluem audios, videos, imagens, graficos e mapas
conceituais para consolidar o conhecimento.

Este sistema exclusivo de capacitacdo por meio da apresentacao de contetdo
multimidia foi premiado pela Microsoft como "Caso de sucesso na Europa”

Testing & Retesting

Avaliamos e reavaliamos periodicamente o conhecimento do aluno ao longo do
programa, através de atividades e exercicios de avaliagao e autoavaliacao, para que
possa comprovar que esta alcangando seus objetivos.
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Perfil dos nossos alunos

Esse Advanced Master levara os profissionais a se aprofundarem no setor de alimentos,
permitindo que eles adquiram competéncias e habilidades essenciais para a diregao
e 0 gerenciamento de empresas nesse campo. Dessa forma, vocé podera aumentar
seu nivel profissional e obter um aumento no seu salario. Dessa forma, esse curso fornecera
tudo o que vocé precisa para se aperfeicoar em um setor altamente competitivo.
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Esse programa de estudos oferece uma abordagem
altamente profissional e permitira que vocé cresca
no setor de alimentos”
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Média de idade

Formacao

Anos de experiéncia

Entre 35 e 45 anos

Até 5anos 16%

De5a10anos 31%

Mais de 15 anos 25%

De 10a 15 anos 28%

Administragdo de Empresas
Engenharias

Negécios

Ciéncias Sociais

Outros

Perfil académico

29%

27%

25%

6%

13%

Executivos de empresas do setor de alimentos
Gerentes

Produtores

Técnicos agroalimentares

QOutros

32%

26%

15%

20%

7%




Distribuicao geografica

EUA
Espanha
México
Colémbia
Argentina
Chile
Peru

Outros

13%

42%

17%

7%

8%

6%

3%

4%
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Carlos Jiménez Ruiz

Diretor geral de uma empresa de alimentos

"A concluséo deste Advanced Master em Alta Gestao de Empresas do Setor de Alimentos
superou minhas expectativas. Acima de tudo, a flexibilidade facilitou a realizagéo da capacitagao

e o0 conteudo abordou todas as dreas necessarias para que eu pudesse exercer uma gestao
e lideranca eficazes nesse setor”
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Direcao do curso

Esse Advanced Master em Alta Gestao de Empresas do Setor de Alimentos
da TECH Universidade Tecnologica foi criado por um corpo docente
de primeira classe, formado por profissionais ativos com uma ampla
variedade de habilidades de lideranga e gestdo em diferentes setores.
Além disso, seu profundo conhecimento da industria de alimentos permitira
gue os alunos obtenham as informagdes mais completas sobre esse
setor e avancem profissionalmente nesse campo em apenas 24 meses.
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@ @ Uma excelente equipe de profissionais de alto nivel

em gestao de negocios e no setor de alimentos lhe
orientara para atingir suas metas de progresso”
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Diregao

Dr. Carlos Atxona Ledesma Carrillo

+ Especialista em negocios internacionais e assessoria juridica para empresas

+ Chefe da Area Internacional de Transporte Interurbanos de Tenerife S.A

+ Assessor Juridico de Transportes Interurbanos de Tenerife S.A
+ Legal manager em Avalon Biz Consulting
+ Instrutor em cursos voltados para a protecéo de dados

Doutorado em Desenvolvimento Regional pela Universidade de La Laguna

Formado em Direito pela Universidade de La Laguna

Curso de Project Management pela Universidad Rey Juan Carlos

MBA Mestrado em Administragao e Diregdo de Empresas pela Universidade Europeia de Candrias
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Professor

Sr. Alexis José Gonzalez Pefia
+ Especialista em finangas e auditoria
+ Diretor do Departamento Financeiro da CajaSiete Caja Rural
+ Auditor interno sénior do Bankia
+ Auditor interno sénior da Caja Insular de Ahorros de Canarias
* Auditor sénior experience na Deloitte

+ Formado em Diregao e Administragao de Empresas pela Universidade de Las Palmas
de Gran Canaria

+ Mestrado em Tributacao e Consultoria Tributaria pelo Centro de Estudios Financieros

* Executive Master em Administragao Financeira e Finangas Avancadas pelo Instituto
Superior en Técnicas y Practicas Bancarias

+ Especialistas em Planejamento Financeiro e Controle de Gestao em Bancos pela Analistas
Financieros Internacionales

+ Especialistas em Desenvolvimento Executivo em Gestdo de Carteiras pela Analistas
Financeiros Internacionais (AFI)
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Impacto para a sua carreira
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Gracas a este programa de estudos,
vocé vai melhorar sua capacidade
de lideranca e gestao de empresas
do setor de alimentos”
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Vocé esta pronto para dar um salto?
Um excelente crescimento profissional espera por vocé.

0 Advanced Master em Alta Gestao de Empresas do Setor de Alimentos da TECH Universidade
Tecnoldgica é um programa intensivo que prepara o aluno para lidar com desafios e decisdes Obtenha taxas maximas
empresariais internacionais. O principal objetivo é promover seu crescimento pessoal
e profissional. Contribuindo para que alcance o sucesso.

de sucesso no setor de

Adapte a estratégia alimentos gragas a TECH.

de sua empresa Se vocé quer se superar, realizar uma mudanga profissional positiva e se relacionar com

) . os melhores, este € o lugar certo para vocé.
de alimentos as

necessidades
do consumidor e

alcance o sucesso. Momento da mudancga

Durante o programa o Durante o primeiro ano Dois anos depois

19% > 54% 27%

Tipo de mudanca

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

A concluséo deste programa pode representar um aumento salarial anual de mais
de 27% para nossos alunos.

Aumento salarial anual de Salario anual posterior

> 27 % % RS 73.025

Salario anual anterior

RS 57.500
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Beneficios para a sua
empresa

Esse programa de estudos foi elaborado com o objetivo principal de fazer com que tanto
0s alunos quanto as empresas das quais fazem parte cresgcam. Dessa forma, as organizagbes
se beneficiarao de profissionais especializados com amplo conhecimento das estratégias
adequadas para liderar projetos nacionais e internacionais e incorporar as metodologias
mais eficazes para a melhoria da qualidade dos produtos de alimentos.
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6 @ Fornece as empresas as estratégias

mais adequadas para a otimizacao
dos processos de fabricacdo de
produtos no setor de alimentos”
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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 Construindo agentes de mudanca

O profissional ira proporcionar a empresa novos conceitos, Ser capaz de tomar decisdes em tempos de incerteza
estratégias e perspectivas que poderdao gerar mudancas e crise, ajudando a organizagao a superar obstaculos.
relevantes na organizagao.

Retencao de gestores de alto potencial para Maiores possibilidades de expansao
evitar a evasao de talentos internacional
Esse programa fortalece o vinculo entre empresa e Gragas a este programa, a empresa entrara em contato

profissional e abre novos caminhos para o crescimento com os principais mercados da economia mundial.
profissional dentro da companhia.
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Desenvolvimento de projetos préprios

O profissional podera trabalhar em um projeto real
ou desenvolver novos projetos na area de P&D ou
desenvolvimento de negoécio da sua empresa.

Aumento da competitividade

Este programa proporcionara aos profissionais
as habilidades necessarias para assumir novos
desafios e impulsionar a empresa.
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Certificado

O Advanced Master em Alta Gestdo de Empresas do Setor de Alimentos garante, além
da capacitagao mais rigorosa e atualizada, acesso a um titulo de Advanced Master emitido
pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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'

@ @ Conclua este programa de estudos

Com sucesso e receba o seu certificado
sem sair de casa e sem burocracias”

- |
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1'-
",

.I'l|| \ \"%.




tECh 68 | Certificado

Este Advanced Master em Alta Gestao de Empresas do Setor de Alimentos conta com
o conteudo mais completo e actualizado do mercado.

Uma vez aprovadas as avaliagdes, 0 aluno recebera por correio o certificado*
correspondente ao titulo de Advanced Master emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.

[}
te C n universidade
» tecnoldgica

Outorga o presente

CERTIFICADO

______________ com documento de identidaden°_________
por ter concluido e aprovado com sucesso o programa de

ADVANCED MASTER

em
Alta Gestdo de Empresas do Setor de Alimentos

Este é um curso proprio desta Universidade, com durag&o de 3.000 horas, com data de inicio
dd/mm/aaaa e data final dd/mm/aaaaa.

A TECH é uma Instituicdo Particular de Ensino Superior
reconhecida pelo Ministério da Educagédo Publica em 28 de junho de 2018.

Em 17 de junho de 2020

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

c6digo Gnico TECH: AFWOR23S_techtitute.com/!itulos

O certificado expedido pela TECH Universidade Tecnoldgica expressara a qualificagao
obtida no Advanced Master, atendendo aos requisitos normalmente exigidos pelas bolsas
de empregos, concursos publicos e avaliagao de carreira profissional.

Titulo: Advanced Master em Alta Gestdo de Empresas do Setor de Alimentos
N.° de Horas Oficiais: 3.000h

Advanced Master em Alta Gestdo de Empresas do Setor de Alimentos

Contetido programatico

Curso Disciplina Horas  Tipo Curso Disciplina Horas  Tipo
1 Lideranga. Etica e RSE 175 0B 2°  Gestéo operacional e logistica 200 0B
1 Diregdo estratégica e management diretivo 175 OB 2°  Gestdo de Sistemas de Informagéo 200 OB
1 Diregdo comercial, marketing e comunicago corporativa 175 OB 2°  Inovagdo e gestdo de projetos 200 OB
1 Marketing e Comportamento do consumidor 175 0B 20 Alimentos, tecnologias e cultura 200 0B
10 Economia e Empresa de Alimentos 175 0B 20 Indistria de Alimentos 200 0B
1° Alimentagéo e Saude Publica 175 0B 2°  Higiene e Seguranga dos Alimentos 200 0B
1 Gestao de pessoas e talentos 175 0B 2°  Gestdo e Qualidade dos Alimentos 200 OB
1 Gestao economico-financeira 175 0B 2°  Avaliago da Seguranga dos Alimentos 200 OB

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

[} . .
tecn s

*Apostila de Haia: Caso o aluno solicite que seu certificado seja apostilado, a TECH EDUCATION providenciard a obtengdo do mesmo a um custo adicional.
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Advanced Master
Alta Gestao de Empresas
do Setor de Alimentos

» Modalidade: online

» Duracdo: 24 meses

» Certificado: TECH Universidade Tecnoldgica
» Dedicagdo: 16h/semana

» Horario: no seu préprio ritmo

» Provas: online



Advanced Master

Alta Gestao de Empresas
do Setor de Alimentos
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