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Apresentacao

Os beneficios oferecidos pela quimica sdo muito Uteis na indUstria de alimentos, pois
permitem melhorar a qualidade dos alimentos, minimizar o impacto ambiental, desenvolver
novos produtos e gerar uma excelente otimizacdo dos processos de produgao, sendo

0s bioprocessos um deles. Eles sao responsaveis pela composigao de novos produtos
ou pela destruigao de residuos perigosos e exigem o conhecimento especializado de
profissionais para sua implementagao. Por esse motivo, a TECH elaborou um programa
focado na capacitagdo de seus participantes nos conceitos quimicos mais essenciais
gue podem ser aplicados em bioprocessos. Tudo isso através de uma metodologia 100%
online, um beneficio que lhes permitird ter mais controle do seu tempo.

~
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Adquira habilidades analiticas e de resolugao
de problemas, fundamentais para a tomada
de decisbes durante a aplicacdo da quimica
em bioprocessos”
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Os bioprocessos de alimentos, que combinam a engenharia quimica, € uma disciplina
em constante evolugdo que busca otimizar a produgao de alimentos e melhorar seu
valor nutricional, contribuindo assim para a melhoria da saude e do bem-estar da populagao.
Esse Curso fornecera aos alunos os conceitos técnicos mais importantes para a
implementagéao das virtudes oferecidas por essa ciéncia na produgéo de alimentos.

Isso sera alcangado por meio do caminho académico completo, que € composto por dois
maodulos que retinem todos 0s elementos necessarios para dominar esse campo em nivel
aprofundado. Os alunos aprenderdo sobre os fundamentos e processos quimicos,
incluindo balangos de matéria e energia em sistemas que reagem e que nao reagem
quimicamente. Além disso, serao abordadas técnicas integradas de ciéncia de alimentos,
como reducéo e aumento de tamanho.

Além disso, os profissionais aprimoraréo suas habilidades e conhecimentos para enfrentar
os desafios existentes nesse mercado de trabalho em constante evolugéo, no qual poderdo
aplicar todo o seu aprendizado imediatamente e elevar suas expectativas profissionais
a um nivel mais alto.

Este curso é oferecido por meio da inovadora metodologia Relearning, que permite o
aprendizado 100% online, dando aos alunos a flexibilidade de estudar de qualquer lugar
e no horario que Ihes for mais conveniente. Os alunos também terdo acesso a recursos
multimidia 24 horas por dia, facilitando o estudo no seu préprio ritmo. Além disso, por
meio da analise de estudos de caso, os estudantes desenvolverao habilidades de solucéo
de problemas enfrentando simulagbes de situagdes realistas.

Este Curso de Engenharia Quimica em Bioprocessos de Alimentos conta com o conteudo
cientifico mais completo e atualizado do mercado. Suas principais caracteristicas sao:

+ O desenvolvimento de casos praticos apresentados por especialistas em Engenharia
Quimica em Bioprocessos de Alimentos

+ 0 conteudo gréfico, esquematico e extremamente Util fornece informagdes cientificas
e praticas sobre aquelas disciplinas indispensaveis para o exercicio da profissao

+ Exercicios praticos onde o processo de autoavaliagdo é realizado para melhorar
a aprendizagem

+ Destaque especial para as metodologias inovadoras

+ LicBes tedricas, perguntas a especialistas, foruns de discussao sobre temas controversos
e trabalhos de reflexdo individual

*

Disponibilidade de acesso a todo o contetido a partir de qualquer dispositivo, fixo ou portatil,
com conexao a Internet

Descubra como implementar os conceitos
basicos de quimica e aplica-los com grande
habilidade na producéao de alimentos”



Acesse recursos multimidia 24 horas por
dia para estudar o conteudo e se manter
atualizado com as ultimas tendéncias da
industria de alimentos”

O corpo docente deste curso inclui profissionais da area que transferem a experiéncia
do seu trabalho para esta capacitagéo, além de especialistas reconhecidos de sociedades
cientificas de referéncia e universidades de prestigio.

O contetudo multimidia, desenvolvido com a mais recente tecnologia educacional, permitira
ao profissional uma aprendizagem contextualizada, ou seja, realizada através de um
ambiente simulado, proporcionando uma capacitagdo imersiva e programada para praticar
diante de situacdes reais.

A estrutura deste programa se concentra na Aprendizagem Baseada em Problemas,
onde o profissional devera tentar resolver as diferentes situagdes de pratica profissional
gue surgirem ao longo do curso académico. Para isso, contara com a ajuda de um inovador
sistema de video interativo realizado por especialistas reconhecidos nesta area.
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Aproveite essa oportunidade e aprenda no
seu proprio ritmo, sem a necessidade de ir
a um centro de aprendizagem.

Aproveite a flexibilidade oferecida pela
metodologia de Relearning e estude
100% online de qualquer lugar e no
horario que lhe for mais conveniente.
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Objetivos

O principal objetivo deste programa educacional é oferecer aos alunos as Ultimas atualizacbes
da industria de alimentos, proporcionando-lhes um conhecimento aprofundado das definicoes
dos conceitos quimicos envolvidos nos bioprocessos de alimentos. Isso permitira que 0s
alunos enfrentem os desafios do mercado com confianga e entendam em detalhes como
ele se desenvolve. Tudo isso sera alcangado por meio do estudo de recursos multimidia que
fortalecerdo as habilidades dos estudantes.
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Conheca as ultimas tendéncias em Engenharia
Quimica aplicadas a Bioprocessos de Alimentos
e adquira habilidades técnicas na vanguarda
deste setor”
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Objetivos gerais

*

Aprender sobre a influéncia que a engenharia quimica teve nos Ultimos anos na produgao
e criagao de alimentos

*

Identificar os principais processos de qualidade aos quais os produtos alimenticios
sdo submetidos

*

Aplicar o conhecimento da quimica dos alimentos em dietética e nutricao
+ Reconhecer a influéncia da Bromatologia e seus aspectos relacionados na composicao
qualitativa e quantitativa dos alimentos

+ Analisar novas tecnologias e sua contribuigdo para o processo de producao de alimentos




Objetivos especificos

Capacidade de classificar os processos em lotes, semicontinuos e continuos
e de diferenciar se uma operagdo é realizada em um estado estdvel ou ndo estavel

Interpretar e desenvolver fluxogramas a partir da descricao de um processo
Desenvolver e realizar mudangas de unidade em magnitudes e equacdes

Estabelecer e resolver balangos de massa e energia em sistemas com e sem reagao
quimica, em estado estacionario e ndo estacionario, bem como em processos relacionados
aindustria alimenticia

Estabelecer o equilibrio da energia mecénica e aplique-o a casos simples de fluxo de fluido
através de tubos.

Apresentar alguns dos elementos de medi¢ao de pressao mais utilizados

Aplicar os conceitos e conhecimentos adquiridos a resolucao de problemas relacionados
com a industria de alimentos

Classificar e aplicar corretamente dados tabulados, gréaficos, nomogramas, bem como
a bibliografia relacionada ao assunto

Dominar com facilidade os conceitos basicos relacionados a cinética quimica aplicada

a reatores na industria alimenticia, definiges e nomenclatura

Montar e resolver equagoes de velocidade cinética para 0s casos mais comuns em reatores
descontinuos e continuos, em estado estacionario.

Conhecer os tipos de reatores mais utilizados na industria de alimentos, e ser capaz de efetuar
calculos de projeto dos mais representativos

Identificar situagdes de uso dos conceitos aprendidos em cinética e reatores, e decidir sua
aplicagao particular
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+ Compreender e utilizar os principios dos fundamentos basicos e os processos

tecnoldgicos adequados para a producao, embalagem e conservacao de alimentos

+ Avaliar o impacto do processamento nas propriedades dos alimentos

+ Determinar a adequagdo dos avangos tecnoldgicos para a inovagao de alimentos

e processos da industria de alimentos

+ Ter a capacidade para conhecer, compreender e utilizar as instalagdes das agroindustrias,

seus equipamentos e maquinas auxiliares

+ Ter a capacidade para conhecer, entender e controlar processos no setor agroalimentar.

Modelagem e otimizagéo de todos os processos de alimentos

A quimica e a industria de alimentos
tém muito mais em comum do que
vocé imagina e, gracas a este curso,
VOCE podera integrar as duas areas
de forma profissional"
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Estrutura e conteudo

O programa de estudos deste Curso foi elaborado por especialistas reconhecidos na
Industria de Alimentos, com o objetivo de oferecer aos alunos uma educacao de alta
qualidade. Assim, os estudantes terdo a oportunidade de obter uma definigao especifica
dos conceitos técnicos da Engenharia Quimica e sua implementacdao em Bioprocessos
de Alimentos. Isso sera alcangado com o uso de recursos multimidia e a analise de estudos
de caso, permitindo que os alunos desenvolvam habilidades profissionais excepcionais
neste campo.
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Com o conteudo deste programa de estudos e 0 seu
conhecimento nesta area, vocé podera ampliar suas
habilidades para um nivel mais alto"
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Mddulo 1. Fundamentos de Engenharia Quimica 1.6.  Cinética quimica e engenharia de reatores

- . o 1.6.1.  Definigdes e conceitos basicos em cinética quimica aplicada e engenharia
1.1, Introdugdo a engenharia quimica

o o L ) de reatores
1.1.1.  Industria de processos quimicos: caracteristicas gerais

1.1.2.  Operagbes de unitarias e de etapa
1.1.3.  Regime estacionario e ndao estacionario
1.1.4. O sistema internacional de unidades

1.6.2. Classificagdo das reagbes. Expressoes das equacdes da taxa de reagao
1.6.3.  Estudo da dependéncia da velocidade com a temperatura
1.6.4. Classificagdo dos reatores

1.6.4.1. Reatores ideais: caracteristicas e equagbes de projeto

1.1.5.  Industria de alimentos, a engenharia quimica e o meio ambiente 16.4.2. Solucio de problemas

1.2.  Balanco de massa em sistemas sem reagao quimica ~
& a0 9 1.7.  Equagdes de taxa em reatores de volume constante

127, Expressdo geral para o balango de massa total e aplicada a um componente 1.7.1.  Equagbes de taxa para reagdes elementares: métodos integrais e diferenciais

1.2.2.  Aplicagdo de balangos de massa: sistemas com corrente de bypass, recirculagao 172, Reacdes reversiveis

e purga

) L 1.7.3. Reagd ralel m séri
1.2.3.  Sistemas em estado estacionario s €agoes paralelas € em serie

1.7.4.  Solugéo de problemas
1.8.  Projeto de reatores para a industria alimenticia

1.2.4.  Sistemas em estado ndo estacionario

1.3.  Balangos de massa em sistemas com reagao quimica

. . ~ L . o - 1.8.1.  Caracteristicas gerais dos reatores
1.3.1.  Conceitos gerais: equagao estequiométrica, coeficiente estequiométrico, conversao

extensiva e intensiva 1.8.2. Tipos de reatores ideiais
1.3.2.  Grau de converséo e reagente limitante 1.8.2.1. Reator de batelada ideal
1.3.3. Aplicagdo de balangos de massa a sistemas reativos 1.8.2.2. Reator de fluxo de mistura completa em estado estacionario
1.3.3.1. Sistema reator/separador com recirculagdo de reagente n&o convertido 1.8.2.3. Reator de fluxo em pistdo em estado estacionario
1.3.3.2. Sistema reator/separador com recirculagéo e purga 1.83.  Andlise comparativa de reatores
1.4. Balancos de energia térmica 1.8.4.  Producéo: tamanho ideal de um reator
1.4.1.  Tipos de energia: expressdo do balango energético total 1.8.5.  Solugéo de problemas
1.42. Balango de energia em sistemas em estado estacionario e ndo estacionario 1.9. Termodinamica quimica e solugdes
1.4.3.  Aplicacdo do balanco de energia em sistemas reativos 1.9.1. Sistemas, estados e fungdes de estado. Trabalho e calor
1.4.4. Balangos de energia térmica 1.9.2.  Principios de termodinamica. Entalpia Lei de Hess
1.5.  Balancos de energia mecénica 1.9.3.  Entropia e energia livre de Gibbs
1.5.1.  Balancos de energia mecanica 1.9.4.  Solugdes: solubilidade e saturagdo. Concentracao de solugoes
1.52.  Aequagdo de Bernoulli 1.10. Equilibrio quimico
1.5.3.  Medidores de pressdo: mandmetros 1.10.1. Equilibrio quimico Taxa de reagéo e expressao de a constante de equilibrio

1.10.2. Tipos de equilibrio: homogéneo e heterogéneo
1.10.3. Mudanga no equilibrio quimico: principio de Le Chatelier
1.10.4. Equilibrio de solubilidade. Reagdes de precipitagao
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2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

Introdugéo a ciéncia e tecnologia de alimentos

2.1.1.  Desenvolvimento historico

2.1.2.  Conceito de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

2.1.3.  Objetivos da Tecnologia de Alimentos. Relagdes com outras ciéncias

2.1.4.  Aindustria alimenticia no mundo

Operagoes de preparagao por via seca e Umida e descascamento

2.2.1.  Recepcgao de alimentos na industria e preparagao da matéria-prima

2.2.2.  Limpeza: métodos secos e Umidos

2.2.3.  Selegao e classificagéo

2.2.4.  Principais métodos de descascamento

2.2.5.  Equipamento de descascamento

Redugéo e aumento de tamanho

2.3.1.  Objetivos gerais

2.3.2.  Redugédo do tamanho dos alimentos secos. Equipamentos e aplicagdes

2.3.3.  Redugdo do tamanho dos alimentos fibrosos. Equipamentos e aplicagdes

2.3.4. Efeitos nos alimentos

2.3.5.  Redugao do tamanho de alimentos liquidos: homogeneizagao e atomizagao
2.3.5.1. Equipamentos e aplicagoes

2.3.6. Técnicas de aumento de tamanho: Aumento de tamanho: aglomeragao,
aglomeragao instantanea ou granulagéo

Causas e fatores envolvidos nas alteragdes em alimentos

2.47. Natureza das causas da deterioragdo dos alimentos

2.4.2.  Fatores envolvidos na alteragao dos alimentos

2.4.3.  AgOes contra alteragéo de origem fisica e quimica

244 Possiveis agdes na prevengado ou retardo da atividade microbiana
Branqueamento

2.5.1.  Visao geral. Objetivos

2.52.  Métodos de branqueamento: por vapor, dgua quente e outros métodos
2.53.  Avaliagéo do branqueamento em frutas e hortaligas

2.54.  Equipamentos e instalagdes

2.5.5.  Efeitos nas caracteristicas nutricionais e sensoriais dos alimentos

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.
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Fundamentos da termobacteriologia

2.6.1. Bases da termobacteriologia

2.6.2. Cinética da destruigao microbiana pelo calor

2.6.3.  Gréafico de sobrevivéncia. Conceito de valor D. Graficos de termodestruicao
2.6.4.  Valor Z: conceito de esterilidade comercial

2.6.5.  Valores de F e Fo. Exemplos praticos de calculos de tratamentos térmicos na
industria de conservas

Pasteurizagao
2.7.1.  Conceitos e objetivos
2.7.2.  Tipos de pasteurizagao. Aplicagdes na industria de alimentos
2.7.3.  Efeitos nos alimentos
2.7.3.1. Pasteurizagao do leite: teste da lactoperoxidase
Esterilizagéo
2.8.1.  Objetivos
2.8.2. Esterilizagédo de alimentos embalados
2.8.3.  Operagdes de enchimento, evacuagéo e fechamento de contéineres
2.8.4. Tipos de esterilizadores: descontinuos e continuos. Tratamento UHT
2.8.5. Efeitos nos alimentos
Aquecimento por micro-ondas
29.1. Aspectos gerais da radiagéo eletromagnética
2.9.2.  Recursos de microondas
2.9.3. Propriedades dielétricas do material
2.9.4.  Conversao de energia de micro-ondas em calor. Equipamentos. Aplicages
2.9.5. Efeitos nos alimentos
Radiacao infravermelha
2.10.1. Aspectos tedricos
2.10.2. Equipamentos e instalagdes. Aplicagbes
2.10.3. Outras radiagdes ndo ionizantes
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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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@ @ Descubra o Relearning, um sistema que abandona a
aprendizagem linear convencional para realiza-la atravées
de sistemas de ensino ciclicos: uma forma de aprendizagem

que se mostrou extremamente eficaz, especialmente em
disciplinas que requerem memorizacao"
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Na TECH usamos o Método do Caso

Em uma determinada situacao clinica, o que um profissional deveria fazer?

Ao longo do programa, os alunos irdo se deparar com inumeros casos clinicos
simulados, baseados em pacientes reais, onde deverao investigar, estabelecer
hipoteses e finalmente resolver as situages. Ha inimeras evidéncias cientificas
sobre a eficdcia deste método. Os especialistas aprendem melhor, mais rapido
e de forma mais sustentdavel ao longo do tempo.

Com a TECH o nutricionista experimenta uma
maneira de aprender que esta revolucionando
as bases das universidades tradicionais em
todo o mundo.

Optimal decision

Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

Segundo o Dr. Gérvas, o caso clinico € a apresentacao comentada de um paciente, ou
grupo de pacientes, que se torna um "caso’, um exemplo ou modelo que ilustra algum
componente clinico peculiar, seja pelo seu poder de ensino ou pela sua singularidade ou
raridade. E essencial que o caso seja fundamentado na vida profissional atual, tentando
recriar as condigOes reais na pratica da nutricdo profissional.
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Vocé sabia que este método foi desenvolvido g |
em 1912, em Harvard, para os alunos de Direjto? [, -. _ ‘dé; =]
O método do caso consistia em apresentar e — ; = . Al

Bl Seesmem 52 35 743

situagdes complexas reais para que estes ¢ B o
tomassem decisées e justificassem como :
resolvé-las. Em 1924 foi estabelecido como
0 metodo de ensino padrdo em Harvard”

A eficacia do método é justificada por quatro conquistas fundamentais:

1. Os nutricionistas que seguem este método nao sé assimilam os
conceitos, mas também desenvolvem a capacidade mental, através de
exercicios que avaliam situagdes reais e a aplicagdao do conhecimento.

2. A aprendizagem se consolida nas habilidades praticas permitindo ao
nutricionista integrar melhor o conhecimento a pratica clinica.

3. Aassimilacdo de ideias e conceitos se torna mais facil e mais eficiente,
gracas ao uso de situagdes decorrentes da realidade.

4. A sensagao de eficiéncia do esforgo investido se torna um estimulo muito
importante para os alunos, o que se traduz em um maior interesse pela
aprendizagem e um aumento no tempo dedicado ao curso.




tecn 20| Metodologia

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 8 elementos didaticos diferentes em cada
aula.

Potencializamos 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 simulados de aprendizagem.
Estas simulagdes sdo realizadas utilizando
um software de Ultima geracéo para facilitar
a aprendizagem imersiva.

learning
from an
expert
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Na vanguarda da pedagogia mundial, o método Relearning conseguiu melhorar
os niveis de satisfacao geral dos profissionais que concluiram seus estudos, com
relacdo aos indicadores de qualidade da melhor universidade online do mundo
(Universidade de Columbia).

Através desta metodologia, mais de 45 mil nutricionistas se capacitaram, com um
sucesso sem precedentes, em todas as especialidades clinicas independente da
carga cirurgica. Nossa metodologia de ensino é desenvolvida em um ambiente
altamente exigente, com um corpo discente com um perfil socioecondmico
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 especializacéo,
desenvolvendo o espirito critico e sua capacidade
de defender argumentos e contrastar opinides:
uma equacao de sucesso.

No nosso programa, a aprendizagem nédo é um processo linear, ela acontece em
espiral (aprender, desaprender, esquecer e reaprender). Portanto, combinamos cada
um desses elementos de forma concéntrica.

A nota geral do sistema de aprendizagem da TECH € de 8,01, de acordo com 0s
mais altos padrées internacionais.
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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 e oferecendo
alta qualidade em cada um dos materiais que colocamos a disposicéo do aluno.

Técnicas e procedimentos de nutricao em video

A TECH aproxima o aluno dos ultimos avangos educacionais e da vanguarda das
técnicas e procedimentos de aconselhamento nutricional atuais. Tudo isso, explicado
detalhadamente para sua total assimilagao e compreensao. E o melhor de tudo, vocé
podera assistir quantas vezes quiser.

Resumos interativos

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

Este sistema Unico de capacitacado através da apresentacao de conteido multimidia,
foi premiado pela Microsoft como "Caso de sucesso na Europa”.

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 for necessario para
complementar a sua capacitagao.

ORIANS



Estudos de casos elaborados e orientados por especialistas

A aprendizagem efetiva deve ser necessariamente contextual. Portanto, na TECH
apresentaremos casos reais em que o especialista guiara o aluno através do
desenvolvimento da atengao e da resolucéo de diferentes situagdes: uma forma
clara e direta de alcangar o mais alto grau de compreensao.

Testing & Retesting

Avaliamos e reavaliamos periodicamente o conhecimento do aluno ao longo do
programa, através de atividades e exercicios de avaliacao e autoavaliacéo, para
que possa comprovar que esta alcangando seus objetivos.

Masterclasses

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

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

Guias rapidos de agao

A TECH oferece o conteudo mais relevante do curso em formato de fichas de
trabalho ou guias rapidos de agédo. Uma forma sintetizada, pratica e eficaz de
ajudar os alunos a progredirem na aprendizagem.
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Certificado

O Curso de Engenharia Quimica em Bioprocessos de Alimentos, garante, além da
capacitacao mais rigorosa e atualizada, acesso ao certificado do Curso emitido pela
TECH Universidade Tecnologica.
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@ @ Uma vez aprovadas as avaliagdes, o aluno

recebera por correio o certificado do Curso,
emitido pela TECH Universidade Tecnologica”
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Este Curso de Engenharia Quimica em Bioprocessos de Alimentos conta com
o conteudo mais completo e atualizado do mercado.

Uma vez aprovadas as avaliagdes, o aluno receberd por correio o certificado*
correspondente ao Curso emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.

O certificado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica expressara a qualificagéo
obtida no Curso atendendo aos requisitos normalmente exigidos pelas bolsas
de empregos, concursos publicos e avaliagéo de carreira profissional.

Titulo: Curso de Engenharia Quimica em Bioprocessos de Alimentos
N.° de Horas Oficiais: 300h
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Outorga o presente

CERTIFICADO

Sr/Sra.______________,comdocumento deidentidaden® _________
por ter concluido e aprovado com sucesso o

CURSO
de
Engenharia Quimica em Bioprocessos de Alimentos
Este é um curso préprio desta Universidade, com duragdo de 300 horas, com data de inicio

dd/mm/aaaa e data final dd/mm/aaaaa.

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

Em 17 de junho de 2020

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

cédigo tnico TECH: AFWOR23S._techtitute.com/titulos

*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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Curso

Engenharia Quimica em
Bioprocessos de Alimentos

» Modalidade: online

» Duracdo: 12 semanas

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

» Hordrio: no seu préprio ritmo

» Provas: online



Curso

Engenharia Quimica em
Bioprocessos de Alimentos
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