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Apresentacao

O setor da concegao, do desenvolvimento e da inovagao esta em plena expansao, e 0s
nutricionistas precisam de ser capacitados para enfrentar com sucesso os desafios da
profissdo e acompanhar a vanguarda do setor. Neste sentido, o desenvolvimento de
novos alimentos esta em constante evolugao, gragas aos avancos tecnoldgicos, mas
todos os processos devem ser bem compreendidos para que todas as garantias de
saude sejam cumpridas. Aproveite esta oportunidade e adquira conhecimentos solidos
neste dominio que lhe permitirdo tornar-se um profissional de sucesso.
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@ @ Esta € uma grande

oportunidade que lhe permitira
crescer e afirmar-se como um
nutricionista de prestigio”
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Este Curso apresenta os sistemas de I&D&I no desenvolvimento de novos alimentos
e ingredientes em diferentes setores da industria alimentar que requerem novas
tecnologias, novos processos e sistemas de seguranga alimentar cada vez mais
especificos e adaptados as carateristicas dos novos alimentos.

E um dominio de interesse crescente na tecnologia alimentar, tal como a produgéo e
utilizacdo de novos ingredientes, obtidos a partir de uma variedade de fontes.

Além disso, sédo também apresentados os atuais sistemas de investigacéo e
desenvolvimento na concecao e utilizagao de novos ingredientes, com especial
destaque para a importancia da preservacao da seguranca alimentar destes
ingredientes e dos alimentos em que séo utilizados.

O Curso de Desenvolvimento e Inovagao Alimentar da TECH Universidade Tecnoldgica
€ 0 mais completo entre as especializages atualmente oferecidas nas universidades,
porque visa a gestao integral da inocuidade dos alimentos.

Os professores deste Curso sdo especialistas em legislagdo e regulamentagéo
alimentar sobre qualidade e inocuidade, validagao de metodologias e processos,
digitalizagao da gestédo da qualidade, investigagao e desenvolvimento de novos
alimentos e, finalmente, coordenacgéo e execucao de projetos de I1&D&.

Trata-se, portanto, de um projeto educativo empenhado em capacitar profissionais de
alta qualidade. Um Curso concebido por profissionais especializados em cada tema
especifico que enfrentam novos desafios todos os dias.

Este Curso de Desenvolvimento e Inovagao Alimentar conta com o contetdo cientifico mais
completo e atualizado do mercado. As suas principais carateristicas sao:

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

+ O conteudo grafico, esquematico e eminentemente pratico proporciona informagoes
cientificas e praticas sobre as disciplinas essenciais para a pratica profissional

* Asinovagdes sobre 0 Desenvolvimento e Inovagao Alimentar

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

+ Enfase especial em metodologias inovadoras no Desenvolvimento e Inovag&o Alimentar

* LicOes tedricas, perguntas ao especialista, foruns de discussao sobre questdes
controversas e atividades de reflexao individual

+ Adisponibilidade de acesso ao contelido a partir de qualquer dispositivo fixo ou portatil
com ligagdo a Internet

A TECH oferece-lhe o melhor

plano de estudos, especialistas
profissionais na area e a mais
recente tecnologia educativa com
um unico objetivo: Impulsiona-lo
para 0 Sucesso na sua pratica diaria”




Este Curso € o melhor investimento que
pode fazer na selecdo de uma atualizagéo
para aprofundar 0s seus conhecimentos
sobre Desenvolvimento e Inovacdo
Alimentar”

O seu corpo docente é composto por profissionais da drea da seguranga alimentar no
dominio da nutri¢ao, que trazem a experiéncia do seu trabalho para esta capacitagao, bem
como por especialistas reconhecidos de empresas lideres e universidades de prestigio.

0 seu contetdo multimédia, desenvolvido com a mais recente tecnologia educativa, permitira
ao profissional uma aprendizagem situada e contextual, ou seja, um ambiente simulado que
proporcionara uma aprendizagem imersiva planeada para se capacitar em situacoes reais.

Este Curso centra-se na Aprendizagem Baseada em Problemas, através da qual o
especialista devera resolver as diferentes situagbes de pratica profissional que surjam. Para
tal, o profissional tera a ajuda de um sistema inovador de videos interativos realizados por
especialistas de renome em Desenvolvimento e Inovagao Alimentar e com vasta experiéncia.
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Esta capacitacdo conta com
o melhor material didatico,

0 que lhe permitira realizar
um estudo contextual que
facilitara a sua aprendizagem.

Este Curso 100% online
permitir-lhe-a conciliar 0s seus
estudos com a sua profissgo
enquanto aumenta o0s seus
conhecimentos neste dominio.
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Objetivos

O Curso de Desenvolvimento e Inovagdo Alimentar destina-se a facilitar o
desempenho do profissional com os Ultimos avangos mais inovadores no
setor. Tudo isto, de uma forma exclusivamente pratica, através dos contetdos
tedricos e praticos mais completos do setor. Da mesma forma, durante a
realizagdo deste Curso, o profissional abordara as principais intervengoes

do especialista na area da seguranca alimentar. Isto permite-lhe melhorar e
aperfeicoar as suas competéncias nesta matéria, com a certeza de que esta a
executar os protocolos da forma mais eficaz e indcua possivel.
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Todas as especializagcbes desta
universidade tém um unico objetivo:
qualificar o profissional e ajuda-lo a
crescer e a afirmar-se”
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Objetivos gerais

+ Estabelecer os sistemas de I1&D&I que permitem o desenvolvimento de novos
alimentos e ingredientes, especialmente em questdes de seguranca alimentar, para
que possam abordar a investigagao, o desenvolvimento e a inovagao neste dominio

+ Desenvolver conhecimentos que proporcionem uma base ou oportunidade para
0 desenvolvimento e/ou aplicagdo de ideias, num contexto de investigagao,
incluindo reflexdes sobre as responsabilidades ligadas a aplicagao dos seus
desenvolvimentos.

Atualize 0s seus conhecimentos
através do Curso de Desenvolvimento
e Inovagdo Alimentar’
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Objetivos especificos

* Estabelecer as novas tendéncias nas tecnologias alimentares que dao origem ao
desenvolvimento de uma linha de investigagao e implementagao de novos produtos
no mercado

+ Estabelecer os fundamentos das tecnologias mais inovadoras que requerem um trabalho
de investigagao e desenvolvimento para conhecer as suas possibilidades de utilizagdo na
producdo de novos alimentos e ingredientes

+ Conceber protocolos de investigagéo e desenvolvimento para a incorporagédo de ingredientes
funcionais num alimento basico, tendo em conta as suas propriedades tecno-funcionais, bem
€OmMO 0 processo tecnoldgico envolvido na sua elaboragdo

+ Compilar novas tendéncias em tecnologias alimentares que conduzam ao desenvolvimento
de uma linha de investigagao e a implementacao de novos produtos no mercado

+ Aplicar metodologias de investigagao e desenvolvimento para avaliar a funcionalidade, a
biodisponibilidade e a bioacessibilidade de novos alimentos e ingredientes
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Direcao do curso

O corpo docente do Curso inclui especialistas de renome em Segurancga Alimentar

no dominio da nutrigdo que contribuem com a sua experiéncia profissional para esta
capacitacdo. Além disso, outros especialistas de reconhecido prestigio participam na
Sua concegao e preparacao, completando o Curso de forma interdisciplinar. Tudo isto,
de forma exclusivamente pratica, através do conteldo tedrico e pratico mais completo
do setor. Da mesma forma, durante o decorrer do Curso, o profissional ira lidar com as
principais intervengées do especialista na area da seguranca alimentar.

Isto permite-lhe melhorar e aperfeigcoar as suas competéncias nesta matéria, com a
certeza de que esta a executar os protocolos da forma mais eficaz e inécua possivel.
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O nosso corpo docente, especialista
em seguranca alimentar, ajuda-lo-a
a ter sucesso na sua profissao”
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Diregao

Doutora Rocio Ivonne Limon Garduza

+ Doutora em Quimica Agricola e Cirurgia, Universidade Autonoma de Madrid

+ Mestrado em Biotecnologia Alimentar (MBTA) (Universidade de Oviedo)
Engenheira Alimentar, Licenciada em Ciéncia e Tecnologia Alimentar (CYTA)
Especialista em Gestao da Qualidade Alimentar ISO 22000

Professora especializada em Qualidade e Seguranga Alimentar, Centro de Formagdo de Mercamadrid (CFM)
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Professores
Doutor Manuel Rendueles de la Vega
+ Doutor Engenheiro Quimico, Professor de Engenharia Quimica (Universidade de Oviedo)

+ Coordenador do Mestrado em Biotecnologia Alimentar da Universidade de Oviedo
desde 2013

+ Investigador principal em trés projetos do Plano Nacional de I&D. Desde 2004



04
Estrutura e conteudo

A estrutura dos conteudos foi elaborada pelos melhores profissionais do setor, com
ampla experiéncia e reconhecido prestigio na profisséo, respaldada pelo volume de
casos revistos, estudados e diagnosticados, e com amplo conhecimento das novas
tecnologias aplicadas a seguranga alimentar. Esta equipa, consciente da importancia
da capacitagao nesta area, concebeu 0 mais completo e atualizado compéndio de
conteudos e atividades praticas do setor, com o objetivo de dotar os nutricionistas das
ferramentas necessarias para o bom desempenho da sua pratica didria.
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Dispomos do conteudo programatico
mais completo e atualizado do mercado.
Primamos a exceléncia e queremos que
também a alcance”
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Médulo 1. I&D&I de novos alimentos e ingredientes

1.1. Novas tendéncias na produgéo de alimentos

1.1.7. Concegao de alimentos funcionais com o objetivo de melhorar fungdes fisioldgicas
especificas

1.1.2. Inovacéo e novas tendéncias na concegao de alimentos funcionais e nutracéuticos

1.2. Tecnologias e ferramentas para isolamento, fortificagao e purificagéo de ingredientes
funcionais a partir de diferentes matérias-primas

1.2.1. Propriedades quimicas
1.2.2. Propriedades sensoriais

1.3. Procedimentos e equipamento para a incorporagao de ingredientes funcionais nos
alimentos de base

1.3.1. Formulagédo de alimentos funcionais de acordo com as suas propriedades quimicas
e sensoriais, valor caldrico, etc.

1.3.2. Estabilizagdo de ingredientes bioativos da formulagao
1.3.3. Dosagem
1.4. Investigagdo em Gastronomia
1.4.1. Texturas
1.4.2. Viscosidade e sabor. Espessantes utilizados na nova cozinha
1.4.3. Gelificantes
1.4.4. Emulsionantes
1.5. Inovagao e novas tendéncias na concegao de alimentos funcionais e nutracéuticos

1.5.1. Concecgéo de alimentos funcionais com o objetivo de melhorar fungdes fisioldgicas
especificas

1.5.2. Aplicagdes praticas da concegao de alimentos funcionais
1.6. Formulagéo orientada de compostos bioativos
1.6.1. Transformacéo de flavonoides na formulagéo de alimentos funcionais
1.6.2. Estudos de biodisponibilidade de compostos fenolicos
1.6.3. Os antioxidantes na formulagao de alimentos funcionais
1.6.4. Preservagao da estabilidade dos antioxidantes na concegéo de alimentos funcionais
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1.7. Concegao de produtos com baixo teor de agucar e de gordura
1.7.7. Desenvolvimento de produtos com baixo teor de agtcar
1.7.2. Produtos com baixo teor de gordura
1.7.3. Estratégias de sintese de lipidos estruturados

1.8. Processos para o desenvolvimento de novos ingredientes alimentares

1.8.1. Processos avangados para a obtengdo de ingredientes alimentares com aplicagdo
industrial: Tecnologias de micronizagao e microencapsulagao

1.8.2. Tecnologias supercriticas e limpas
1.8.3. Tecnologia enzimatica para a produgao de novos ingredientes alimentares
1.8.4. Produgao biotecnoldgica de novos ingredientes alimentares

1.9. Novos ingredientes alimentares de origem vegetal e animal
1.9.1. Tendéncias dos desenvolvimentos de I&D&I em novos ingredientes
1.9.2. Aplicagdes dos ingredientes de origem vegetal
1.9.3. Aplicagdes dos ingredientes de origem animal

1.10. Investigagao e melhoria dos sistemas de rotulagem e de conservagao
1.10.7. Requisitos de rotulagem
1.10.2. Novos sistemas de conservagao
1.10.3. Validagdo das alegagdes de saude

Esta capacitagdo
permitir-lhe-a progredir na
Sua carreira profissional
de forma comoda”
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Metodologia

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

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



tecn 22|Metodologia

Na TECH utilizamos o Método de Caso

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

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

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

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

A eficacia do método é justificada por quatro realizagdes fundamentais:

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

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

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

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

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

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

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

a aprendizagem imersiva.

learning
from an
expert




Metodologia |25 tecn

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

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

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

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

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

Material de estudo

>

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

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

Técnicas e procedimentos nutricionais em video

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

Resumos interativos

A equipa da TECH apresenta os contetdos de uma forma atrativa e dinamica
em comprimidos multimédia que incluem audios, videos, imagens, diagramas
e mapas concetuais a fim de reforgar o conhecimento.

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

Leituras complementares

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

ORIANS
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Andlises de casos desenvolvidas e conduzidas por especialistas

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

Testing & Retesting

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

Masterclasses —

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

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

Guias rapidos de atuagao

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

LK)
K\

/
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Certificacao

O Curso de Desenvolvimento e Inovagao Alimentar garante, para além do conteudo
mais rigoroso e atualizado, 0 acesso a um certificado de Curso emitido pela TECH

Global Universtity.




Certificagdo |29 tecC’:

Conclua este plano de estudos com
SuCesso e receba o seu certificado
sem sair de casa e sem burocracias”
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Este programa permitir-lhe-a obter o certificado de Curso de Desenvolvimento e Inovagao
Alimentar apoiado 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 Educagao Superior (EEES) desde 2003. O EEES € uma iniciativa promovida pela
Unido Europeia com o objetivo de organizar o modelo de formacgéo internacional e harmonizar
os sistemas de ensino superior dos paises membros desse espaco. O projeto promove valores
comuns, a implementacéo de ferramentas conjuntas e o fortalecimento de seus mecanismos de
garantia de qualidade para fomentar a colaboragéo e a mobilidade entre alunos, pesquisadores e
académicos.

Esse titulo proprio da TECH Global Universtity ¢ um programa europeu de formagao
continua e atualizagéo profissional que garante a aquisigao de competéncias em sua area de

conhecimento, conferindo um alto valor curricular ao aluno que conclui o programa.

Certificagdo: Curso de Desenvolvimento e Inovacgao Alimentar
Modalidade: online
Duracéao: 6 semanas

Créditos: 6 ECTS

Q
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_________________ com documento de identidade _______________ aprovou
satisfatoriamente e obteve o certificado do:

Curso de Desenvolvimento e Inovagao Alimentar

Trata-se de um titulo préprio com duragdo de 150 horas, o equivalente a 6 ECTS, com data de inicio
20/09/2019 e data final 21/09/2020.

A TECH Global University € uma universidade oficialmente reconhecida pelo Governo de Andorra em
31 de janeiro de 2024, que pertence ao Espaco Europeu de Educagédo Superior (EEES).

Em Andorra la Vella, 13 de margo de 2024

Dott. Pedro Navarro lllana
Rettore

codigo inico TECH: BBADCEADBECB99D techtitute.com/titulos

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