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Apresentacao

Gragas as tecnologias atuais que facilitam o processo de investigacdo e andlise dos
componentes dos alimentos, foi possivel obter um maior controlo sobre os agentes que
afetam o organismo e criar produtos de melhor qualidade. No caso das enzimas, 0s avangos
neste campo contribuiram para a reducéo dos aditivos quimicos, permitindo obter alimentos
mais saudaveis e diminuindo as doengas na populagéo. Assim, com este programa, 0s
alunos poderao se capacitar para fazer parte da Industria Alimenticia e contribuir com seus
conhecimentos no tratamento dessas moléculas. Isto, através de uma metodologia 100%
online que permitira aos alunos terem maior controlo sobre o seu tempo.
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Este € o melhor Curso para se especializar na
aplicacéo da tecnologia enzimatica e crescer
profissionalmente na industria alimenticia"
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Este Curso desenvolvido pela TECH oferece uma formacéo completa e atualizada no campo
das tecnologias que permitem a aplicagao da enzimologia na industria alimentar. Isto, a
partir de uma abordagem nutricional que permitira ao aluno assimilar os beneficios que as
enzimas proporcionam e a forma correta de potencia-los, através do estudo de conceitos
especificos desta area.

E a revisao destes termos sera possivel gracas ao completo itinerario académico que
compde esta titulagao, no qual o aluno encontrara uma explicagao aprofundada da cinética
enzimatica, incluindo a equagdo de Michaelis-Menten e a eficiéncia da enzima, fatores que
permitirdao um aumento do conhecimento e do potencial das competéncias profissionais.
Além disso, séo abordadas as aplicagbes praticas da Tecnologia Enzimatica na Industria
Alimentar, como a obtengdo de sumos de frutas e a sintese de aromas e sabores.

Além disso, os alunos abordarao aspetos essenciais da gestdo empresarial no campo da
enzimologia, incluindo os elementos normativos da propriedade industrial, a elaboracdo
de patentes, a implementagao de normas ISO e processos de qualidade, permitindo-lhes
adquirir uma visao mais ampla deste setor.

Tudoisso gragas a inovadora metodologia Relearning, que permite ao aluno estudar em casa
e ter maior flexibilidade de horario, pois tera acesso 24 horas por dia aos recursos multimédia
disponiveis no campus virtual. Além disso, conseguira fortalecer as suas competéncias
e aumentar a sua capacidade de resolugdo, uma vez que analisara casos praticos que o
colocarao num cenario real.

Este Curso de Tecnologia Enzimatica na Induistria Alimentar conta com o conteudo
cientifico mais completo e atualizado do mercado. As suas principais caracteristicas séo:

+ O desenvolvimento de casos praticos apresentados por especialistas em Tecnologia
Enzimatica na Industria Alimentar

+ Os conteudos graficos, esquematicos e eminentemente praticos com que foi concebido
relnem informagdes cientificas e praticas sobre as disciplinas indispensaveis para o
exercicio profissional

+ Os exercicios praticos onde o processo de autoavaliagao pode ser efetuado a fim de
melhorar a aprendizagem

+ 0 seu foco especial em metodologias inovadoras

+ As aulas tedricas, perguntas ao especialista, foruns de discussao sobre questoes
controversas e atividades de reflexdo individual

+ A disponibilidade de acesso aos contetdos a partir de qualquer dispositivo fixo ou portatil
com conexao a Internet

As oportunidades de emprego na industria
alimentar sdo amplas para quem domina
a tecnologia enzimatica €, com este curso,
tera acesso as melhores”
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A TECH garante-lhe acesso aos melhores
recursos multimédia atualizados e adaptados
Aprenda ao seu proprio ritmo e sem a ao seu estilo de aprendizagem.
necessidade de se submeter a horarios
inflexiveis, gragas ao facto de este
programa ser totalmente virtual”

Amplie 0s seus conhecimentos em
tecnologia enzimatica e melhore o seu
perfil profissional com esta certificacao.

O curso inclui no seu corpo docente, profissionais do setor que trazem a experiéncia do
seu trabalho para esta formagéo, bem como especialistas reconhecidos das principais
sociedades e universidades de prestigio.

0 seu contetido multimédia, desenvolvido com a mais recente tecnologia educativa, permitira
ao profissional uma aprendizagem situada e contextual, ou seja, um ambiente simulado que
proporcionara uma formagao imersiva programada para treinar-se em situacgdes reais.

O desenvolvimento deste curso foca-se na Aprendizagem Baseada em Problemas, através
da qual o profissional devera tentar resolver as diferentes situagdes da atividade profissional
que surgem ao longo do curso. Para tal, contara com a ajuda de um sistema inovador de
video interativo desenvolvido por especialistas reconhecidos.
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Objetivos

O foco principal deste programa educativo € proporcionar aos alunos um amplo
conhecimento sobre os conceitos mais relevantes na area enzimatica, bem como
as tecnologias que permitem a sua analise. Assim, os alunos irdo melhorar as
suas competéncias na modificagdo de enzimas em lipidos, hidratos de carbono
e proteinas, aplicando metodologias de investigagdo que tornardo o0 processo
mais solido. Isto, através do estudo de conteldos multimédia que irdo reforcar as
competéncias dos alunos.
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/ Os avancgos tecnologicos estdo a revolucionar
a industria alimentar e, com este programa,

podera especializar-se nas atividades
relacionadas com as enzimas”
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Objetivos gerais

+ Conhecer a influéncia que a engenharia quimica teve nos Ultimos anos na produgao e
criagdo de alimentos

+ |dentificar os principais processos de qualidade a que os produtos alimentares sdo submetidos
+ Aplicar os conhecimentos de quimica alimentar na dietética e nutrigao

+ Reconhecer a influéncia da Bromatologia e seus aspectos relacionados na composicao
qualitativa e quantitativa dos alimentos

+ Analisar as novas tecnologias e a sua contribuicdo para o processo de produgéo alimentar

Desenvolva competéncias na vanguarda
da Tecnologia Enzimatica com este Curso
e torne-se um especialista na utilizacédo de
enzimas na Industria Alimentar”




Objetivos | 11 tech

Objetivos especificos

+ Compreender e utilizar corretamente a cinética enzimatica basica e os principais
parametros que regulam a atividade das enzimas comerciais nos diferentes processos da
industria alimentar

+ Aprender a conceber e adaptar protocolos laboratoriais para determinar a atividade
enzimatica de preparacdes comerciais

+ Aprender a conceber e planear processos de fabrico de alimentos, incluindo a utilizagao
de enzimas em determinadas fases do processo produtivo

+ Desenvolver critérios adequados para decidir sobre a validade dos resultados obtidos
+ Desenvolver a capacidade de trabalhar em grupo

+ Aprender a redigir um relatério profissional
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Estrutura e conteudo

O itinerario de estudos deste Curso foi concebido por especialistas de renome na
area da Qualidade Alimentar, com o objetivo de garantir uma educacao de qualidade
aos estudantes. Desta forma, eles conseguirdo adquirir um conhecimento avangado
sobre as tecnologias que permitem analisar as reagcoes quimicas das enzimas e como
estas afetam os alimentos. Isso é feito a partir do estudo de recursos multimédia e da
analise de casos praticos, o que oferece aos alunos a oportunidade de melhorar as
suas competéncias profissionais nesta area.
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For Enteral Use Only
Ise Only

»

Aprendera de forma dindmica, com ferramentas
atualizadas e de alto impacto, gragas aos recursos
multimédia preparados para este programa”
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Maddulo 1. Tecnologia Enzimatica

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

Introducéo a enzimologia

110
1.1.2.

Enzimas industriais: utilizagéo industrial
Classificagdo das enzimas

Cinética enzimatica

1.2.1.
1.2.2.
1.2.38.

1.2.4.

1.2.5.

Unidades de atividade enzimatica
Etapas de uma reagdo enzimatica

Equagao de Michaelis-Menten: efeito da concentragao do substrato e da enzima.
Eficiéncia da enzima e especificidade do substrato

Atividade e estabilidade enzimatica

1.2.4.1. Limitagdes na pratica: pH, temperatura, inibidores, estabilizadores e
ativadores. Determinagdo da atividade enzimatica

Tipos de processos enzimaticos na industria alimentar

Modificagdo enzimatica de hidratos de carbono |

1.3.1.

1.3.2.
1.3.3.

Estrutura dos hidratos de carbono e enzimas que os modificam
1.3.1.1. Glicosidases: polissacaridases e dissacaridases

1.3.1.2. Exemplos praticos na industria alimentar

Obtengé&o de sumos de fruta: clarificado (magé) e turvo (laranja)
Xaropes adogantes: glicose, maltose, frutose

Modificagéo enzimatica de lipidos

1.4.1.
1.4.2.
1.4.3.
1.4.4.
1.4.5.

Enzimologia em meio organico. Caracteristicas das lipases
Modificagao dos triglicéridos

Modificagao dos fosfolipidos

Modificagao das lipoproteinas

Sintese de aromas e sabores

Modificagbes enzimaticas das proteinas

1.5.1.
1.5.2.
1.5.8.
1.5.4.

Acgao das proteases

Fatores que afetam a atividade das proteases
Hidrolisados de proteinas. Desamargado
Entrecruzamento: transglutaminase
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1.6.  Metodologias de investigacao em enzimologia aplicada
1.6.1. Metodologias de separacgéo de biomoléculas: Centrifugagao, extragao,
evaporagao e liofilizagéo
1.6.2. Cromatografias de biomoléculas volateis e ndo volateis: GC e HPLC
1.6.3.  Cromatografias preparativas de enzimas e proteinas: FPLC
1.6.4. Protedmica e Metaboldémica: Espectrometria de massa: maldi-toff
1.7.  Enzimologia industrial agricola
1.7.1.  Enzimas como alvos moleculares na melhoria das culturas agricolas
1.7.2.  Enzimas aplicadas na tecnologia pés-colheita
1.7.2.1. Atmosferas modificadas e controladas
1.7.2.2. Atmosferas protetoras
1.7.3.  Enzimas aplicadas a extragao, processamento e elaboragdo de alimentos
1.7.3.1. Alimentos enriquecidos com nutracéuticos
1.8.  Origem das enzimas industriais

1.81. Enzimas isoladas de plantas, animais, microrganismos e organismos
geneticamente modificados

1.8.2. Atividade principal e atividades secundarias
1.8.3. Formulagao
1.9.  Enzimologia e Gestao Empresarial
1.9.1. Enzimas, propriedade industrial e patentes
1.9.2.  Novas empresas de base tecnoldgica, spin off
1.9.3.  Enzimas, prevengao e sistema de APPC.C
1.9.4. Enzimas e meio ambiente: Normas ISO 14000, subprodutos e contaminantes
1.9.5.  Enzimas e qualidade: enzimas, normas ISO, GP. Gestao integrada
1.10. Enzimologia aplicada
1.10.1. Enzimas e Setores Biotecnologicos
1.10.2. Enzimas e biocatalise: Producéo, bioanalise, biodegradagéo e sintese
1.10.3. Produgao e melhoria biotecnoldgica de enzimas

1.10.4. Biocatalise enzimatica homogénea e heterogénea: Atividade, estabilidade, meios
nao aquosos, imobilizacao, biorreatores e biossensores
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Metodologia do estudo

A TECH é a primeira universidade do mundo a combinar a metodologia dos case
studies com o Relearning, um sistema de aprendizagem 100% online baseado na
repeticdo guiada.

Esta estratégia de ensino disruptiva foi concebida para oferecer aos profissionais

a oportunidade de atualizar conhecimentos e desenvolver competéncias de forma
intensiva e rigorosa. Um modelo de aprendizagem que coloca o aluno no centro do
processo académico e lhe da o papel principal, adaptando-se as suas necessidades e
deixando de lado as metodologias mais convencionais.
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A TECH prepara-o para enfrentar novos
desafios em ambientes incertos e alcancar
0 SUCEeSSO na Sua carreira”
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O aluno: a prioridade de todos os programas da TECH

Na metodologia de estudo da TECH, o aluno € o protagonista absoluto.

As ferramentas pedagogicas de cada programa foram selecionadas tendo em conta as
exigéncias de tempo, disponibilidade e rigor académico que, atualmente, os estudantes
de hoje, bem como os empregos mais competitivos do mercado.

Com o modelo educativo assincrono da TECH, € o aluno que escolhe quanto tempo
passa a estudar, como decide estabelecer as suas rotinas e tudo isto a partir do
conforto do dispositivo eletrénico da sua escolha. O estudante ndo tem de assistir
as aulas presenciais, que muitas vezes ndo pode frequentar. As atividades de
aprendizagem serao realizadas de acordo com a sua conveniéncia. Podera sempre
decidir quando e de onde estudar.

Na TECH NAO teré aulas ao vivo
(as quais nunca podera assistir)"
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Os programas de estudo mais completos a nivel internacional

A TECH caracteriza-se por oferecer os programas académicos mais completos no
meio universitario. Esta abrangéncia € conseguida através da criacao de programas
de estudo que cobrem ndo s6 os conhecimentos essenciais, mas também as ultimas
inovagdes em cada area.

Ao serem constantemente atualizados, estes programas permitem que os estudantes
acompanhem as mudancas do mercado e adquiram as competéncias mais valorizadas
pelos empregadores. Deste modo, os programas da TECH recebem uma preparacdo
completa que Ihes confere uma vantagem competitiva significativa para progredirem
nas suas carreiras.

E, além disso, podem fazé-lo a partir de qualquer dispositivo, PC, tablet ou smartphone.

O modelo da TECH € assincrono, pelo
que pode estudar com o seu PC, tablet
ou smartphone onde quiser, quando
quiser, durante o tempo que quiser”
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Case studies ou Método do caso

0O método do caso tem sido o sistema de aprendizagem mais utilizado
pelas melhores escolas de gestao do mundo. Criada em 1912 para que

os estudantes de direito ndo aprendessem apenas o direito com base em
conteuldos tedricos, a sua funcéo era também apresentar-lhes situacdes
complexas da vida real. Poderao entdao tomar decisdes informadas e fazer
juizos de valor sobre a forma de os resolver. Em 1924 foi estabelecido como
um método de ensino padrao em Harvard.

Com este modelo de ensino, € o proprio aluno que constréi a sua competéncia
profissional através de estratégias como o Learning by doing ou o Design
Thinking, utilizadas por outras instituicbes de renome, como Yale ou Stanford.

Este método orientado para a acao sera aplicado ao longo de todo o curso
académico do estudante com a TECH. Desta forma, sera confrontado com
multiplas situagdes da vida real e tera de integrar conhecimentos, pesquisar,
argumentar e defender as suas ideias e decisdes. A premissa era responder a
questdo de saber como agiriam quando confrontados com acontecimentos
especificos de complexidade no seu trabalho quotidiano.
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Método Relearning

Na TECH os case studies sao reforcados com o melhor método de
ensino 100% online: o Relearning.

Este método rompe com as técnicas tradicionais de ensino para
colocar o aluno no centro da equacgao, fornecendo os melhores
contetdos em diferentes formatos. Desta forma, consegue rever e

reiterar os conceitos-chave de cada disciplina e aprender a aplica-los
num ambiente real.

Na mesma linha, e de acordo com multiplas investigagoes cientificas, ' '

a repeticao é a melhor forma de aprender. Por conseguinte, a TECH
oferece entre 8 e 16 repeti¢cbes de cada conceito-chave na mesma
aula, apresentadas de forma diferente, a fim de garantir que o
conhecimento seja totalmente incorporado durante o processo de
estudo.

O Relearning permitir-lhe-a aprender com menos

esforco e maior desempenho, envolvendo-o mais na

Sua especializacdo, desenvolvendo um espirito critico, leaming
a defesa de argumentos e o confronto de opinides: expert
uma equacgao que o leva diretamente ao Sucesso. ‘
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Um Campus Virtual 100% online com os melhores
recursos didaticos

Para aplicar eficazmente a sua metodologia, a TECH concentra-se em fornecer
aos licenciados materiais didaticos em diferentes formatos: textos, videos
interativos, ilustragdes e mapas de conhecimento, entre outros. Todos eles
sdo concebidos por professores qualificados que centram o seu trabalho na
combinacao de casos reais com a resolucao de situagbes complexas através
da simulagao, o estudo de contextos aplicados a cada carreira profissional

e a aprendizagem baseada na repeticao, através de audios, apresentacoes,
animacoes, imagens, etc.

Os ultimos dados cientificos no dominio da neurociéncia apontam para a
importancia de ter em conta o local e o contexto em que o conteudo € acedido
antes de iniciar um novo processo de aprendizagem. A possibilidade de
ajustar estas variaveis de forma personalizada ajuda as pessoas a recordar e a
armazenar conhecimentos no hipocampo para retencédo a longo prazo. Trata-
se de um modelo denominado Neurocognitive context-dependent e-learning
gue é conscientemente aplicado neste curso universitario.

Por outro lado, também com o objetivo de favorecer ao maximo o contato
mentor-mentorando, € disponibilizada uma vasta gama de possibilidades de
comunicacdo, tanto em tempo real como em diferido (mensagens internas,
foruns de discussao, servico telefénico, contacto por correio eletrénico com o
secretariado técnico, chat, videoconferéncia, etc.).

Da mesma forma, este Campus Virtual muito completo permitira aos
estudantes da TECH organizar os seus horarios de estudo em func¢édo da sua
disponibilidade pessoal ou das suas obrigagdes profissionais. Desta forma,
terdo um controlo global dos contelidos académicos e das suas ferramentas
diddcticas, em fungao da sua atualizagéo profissional acelerada.

O modo de estudo online deste
programa permitir-lhe-a organizar o
seu tempo e ritmo de aprendizagem,
adaptando-o ao seu horario”

A eficacia do método justifica-se com quatro resultados fundamentais:

. Os alunos que seguem este método nao sé conseguem a assimilagao de

conceitos, como também o desenvolvimento da sua capacidade mental, através
de exercicios que avaliam situagdes reais e a aplicagdo de conhecimentos.

. A aprendizagem traduz-se solidamente em competéncias praticas que

permitem ao aluno uma melhor integragéo do conhecimento na pratica diaria.

. A assimilagdo de ideias e conceitos é facilitada e mais eficiente, gragas a

utilizagao de situagdes que surgiram a partir da realidade.

. O sentimento de eficiéncia do esforgo investido torna-se um estimulo

muito importante para os alunos, o que se traduz num maior interesse pela
aprendizagem e num aumento da dedicagao ao Curso.
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A metodologia universitaria mais bem classificada
pelos seus alunos

Os resultados deste modelo académico inovador estdo patentes nos
niveis de satisfacéo global dos alunos da TECH.

A avaliagao dos alunos sobre a qualidade do ensino, a qualidade dos
materiais, a estrutura e os objetivos do curso é excelente. Nao ¢ de
surpreender que a instituicao se tenha tornado a universidade mais
bem classificada pelos seus estudantes na plataforma de avaliagcéo
Trustpilot, com uma pontuacao de 4,9 em 5.

Aceder aos conteldos de estudo a partir de
qualquer dispositivo com ligacao a Internet
(computador, tablet, smartphone) gracas
ao fato de a TECH estar na vanguarda da
tecnologia e do ensino.

Podera aprender com as vantagens do acesso
a ambientes de aprendizagem simulados e com
a abordagem de aprendizagem por observacéo,

ou Seja, aprender com um especialista.
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Assim, os melhores materiais didaticos, cuidadosamente preparados, estardo disponiveis neste programa:

Material de estudo

>

Todos os conteudos didaticos séo criados especificamente para o curso, pelos
especialistas que o irdo lecionar, de modo a que o desenvolvimento didatico seja
realmente especifico e concreto.

Estes conteldos sédo entao aplicados ao formato audiovisual que criara a nossa forma
de trabalhar online, com as mais recentes técnicas que nos permitem oferecer-lhe a
maior qualidade em cada uma das pegas que colocaremos ao seu Servigo.

Estagios de aptidoes e competéncias

Realizardo atividades para desenvolver competéncias e aptiddes especificas em cada
area tematica. Praticas e dinamicas para adquirir e desenvolver as competéncias e
capacidades que um especialista deve desenvolver no quadro da globalizacao.

Resumos interativos

Apresentamos os conteldos de forma atrativa e dinamica em ficheiros multimédia que
incluem audio, videos, imagens, diagramas e mapas conceptuais a fim de reforgar o
conhecimento.

Este sistema educativo Unico para a apresentagao de conteldos multimédia
foi galardoado pela Microsoft como uma “Caso de sucesso na Europa”

Leituras complementares

Artigos recentes, documentos de consenso, diretrizes internacionais... Na nossa
biblioteca virtual, tera acesso a tudo o que precisa para completar a sua formacgao.

ORIANS
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Case Studies

Serd realizada uma selecdo dos melhores case studies na area;
Casos apresentados, analisados e instruidos pelos melhores especialistas do
panorama internacional.

Testing & Retesting

Avaliamos e reavaliamos periodicamente os seus conhecimentos ao longo de todo
o programa. Fazemo-lo em 3 dos 4 niveis da Piramide de Miller.

Masterclasses —

Existe evidéncia cientifica acerca da utilidade da observagao por especialistas
terceiros.

0 que se designa de Learning from an expert fortalece o conhecimento e a
memodria, e cria a conflanga em futuras decisdes dificeis.

Guias praticos

A TECH oferece os conteudos mais relevantes do curso sob a forma de fichas de
trabalho ou de guias de a¢ao rapida. Uma forma sintética, pratica e eficaz de ajudar
0 aluno a progredir na sua aprendizagem.

LK)
K\
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Certificacao

O Curso de Tecnologia Enzimatica na Industria Alimentar garante, além da formagao
mais rigorosa e atualizada, o acesso a um certificado de Curso emitido pela TECH
Global University.
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Conclua este programa de estudos com
sucesso e receba seu certificado sem sair
de casa e sem burocracias”
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Este programa permitird a obteng&o do certificado préprio de Curso de Tecnologia
Enzimatica na Industria Alimentar reconhecido pela TECH Global University, a maior
universidade digital do mundo.

A TECH Global University, ¢ uma Universidade Europeia Oficial reconhecida publicamente
pelo Governo de Andorra (bollettino ufficiale). Andorra faz parte do Espago Europeu de
Educagdo Superior (EEES) desde 2003. O EEES é uma iniciativa promovida pela Unido
Europeia com o objetivo de organizar o modelo de formacao internacional e harmonizar os
sistemas de ensino superior dos paises membros desse espago. O projeto promove valores
comuns, a implementacao de ferramentas conjuntas e o fortalecimento dos seus
mecanismos de garantia de qualidade para fomentar a colaboracéo e a mobilidade
entre alunos, investigadores e académicos.

Esse titulo préprio da TECH Global University, € um programa europeu de formagéo

]
. . . - A . sl

continua e atualizagao profissional que garante a aquisicdo de competéncias na sua drea tec Tty
de conhecimento, conferindo um alto valor curricular ao aluno que concluioprograma. B |
Titulo: Curso de Tecnologia Enzimatica na Inddstria Alimentar

SrfSra. com o documento de identidaden® ________ | foi
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» Modalidade: online

» Duragéo: 6 semanas

» Certificagdo: TECH Global University
» Acreditagéo: 6 ECTS

» Horario: ao seu proprio ritmo

» Exames: online
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