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Apresentacao

A drea de Fundamentos da Biologia e Microbiologia na Industria de Alimentos trata do
conhecimento e das ferramentas necessarias para entender os processos bioldgicos

e microbioldgicos envolvidos na producao e preservagao de alimentos. Por esse motivo,

€ importante que as industrias tenham pessoal capacitado para se aprofundar nesses
fundamentos, o que levou a TECH a elaborar um programa 100% online para os interessados

em adquirir conhecimentos solidos e atualizados nesse setor. Essa certificagéo capacita

o profissional a compreender e aplicar os conceitos basicos da Biologia e Microbiologia

no campo da industria de alimentos. Esse programa permite aos alunos flexibilidade na
organizagéo de seus recursos académicos e se baseia na metodologia pedagdgica de Relearning.
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Torne-se um especialista em Biologia e Microbiologia de
Alimentos! Este Curso lhe dara as habilidades necessarias
para entender como 0S microrganismos afetam a seguranga

>
V e a qualidade dos alimentos.de alimentos”
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Atualmente, o setor de alimentos esta enfrentando desafios cada vez maiores em termos
de seguranca e qualidade dos produtos. A biologia e a microbiologia séo campos de estudo
essenciais para entender a diversidade de organismos nos alimentos e como eles podem
afetar a salde humana. Por isso, € essencial ter profissionais treinados nos Fundamentos
da Biologia e da Microbiologia na Industria de Alimentos.

A razao pela qual é necessario um Curso sobre esse tema € que o conhecimento

e as habilidades adquiridas nesse curso da TECH permitem que os alunos compreendam

0s processos biologicos e microbiologicos envolvidos na produgao e preservagao de alimentos,
bem como a prevengao de doengas transmitidas por alimentos. Além disso, 0 conhecimento
dos diferentes microrganismos que podem estar presentes nos alimentos e como controla-los

¢ essencial para garantir a seguranca e a qualidade dos produtos alimenticios.

Durante o curso, 0s alunos adquirirdo conhecimentos sobre diversidade bioldgica

e microbioldgica, ecologia populacional, o papel da nutrigdo nas plantas, os diferentes tipos
de microrganismos, seu crescimento e controle, genética e taxonomia bacteriana, imunologia
microbiolégica e epidemiologia e profilaxia de doengas de origem alimentar. Além disso,

0s alunos aprenderao sobre os principais micro-organismos de interesse alimentar e sua
implicagao na producéo e preservacao de alimentos.

A metodologia do programa combina aulas teéricas com sessoes praticas, permitindo que os
alunos coloquem em pratica os conhecimentos adquiridos. Além disso, ao final do Curso, os
alunos estarao preparados para aplicar os conceitos e as técnicas aprendidas em seu ambiente
de trabalho e contribuir para a melhoria da seguranca e da qualidade dos produtos alimenticios.

Este Curso de Fundamentos da Biologia e Microbiologia na Industria de Alimentos
conta com o conteudo educativos mais completo e atualizado do mercado. Suas
principais caracteristicas sao:

+ O desenvolvimento de casos praticos apresentados por especialistas em Fundamentos
da Biologia e Microbiologia na Industria de Alimentos

+ O conteudo grafico, esquematico e extremamente Util fornece informagdes cientificas e praticas
sobre aquelas disciplinas indispensaveis para o exercicio da profissdo

+ Exercicios praticos onde o processo de autoavaliacao é realizado para melhorar a aprendizagem
+ Destaque especial para as metodologias inovadoras

* Liches 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

Com esse curso, vocé aprendera sobre
diversidade biologica, controle microbiano
e técnicas de coloragdo. Faca sua matricula
agora-se e torne-se um profissional altamente
valorizado na Industria de Alimentos”



N&o perca a oportunidade de aprimorar suas
habilidades e aumentar suas oportunidades
de trabalho na industria de alimentos com
0 desenvolvimento desse Curso”

O corpo docente deste curso inclui profissionais da area que transferem a experiéncia
do seu trabalho para esta capacitagao, 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 capacitagao 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 situacdes de pratica profissional que
surgirem ao longo do curso académico. Para isso, contara com a ajuda de um inovador
sistema de video interativo realizado por especialistas reconhecidos.
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No decorrer desta certificacdo, vocé
descobrira a importancia da biodiversidade
nos ecossistemas e como ela afeta a
producao de alimentos.

\océ aprendera a aplicar 0s principios
da Biologia e da Microbiologia na
Industria de Alimentos para melhorar a
qualidade e a seguranga dos alimentos.
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Objetivos

Por meio do estudo dos aspectos biolégicos e microbioldgicos dos processos alimentares,

0s alunos poderao desenvolver competéncias e habilidades que Ihes permitirdao compreender
a dinémica dos ecossistemas e das comunidades envolvidas na producéo e preservagao
de alimentos. Além disso, o Curso tem o objetivo de estimular atitudes éticas em relagéo
ao equilibrio ambiental, promovendo o uso sustentavel dos recursos naturais e a aplicagcdo
de boas praticas laboratoriais no manuseio e na analise de microrganismos. Nesse sentido,
0 objetivo do programa é oferecer um aprendizado abrangente que permita aos alunos
compreender e aplicar conceitos na industria de alimentos.
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Durante este curso, vocé adquirira habilidades
praticas no uso de técnicas de laboratorio para
a identificagéo de microrganismos em alimentos”
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Objetivos gerais

+ Desenvolver atitudes éticas sobre o equilibrio ambiental que deve existir em todos
0s processos de producao e pesquisa de alimentos, por meio de estudo da dinamica
de comunidades e ecossistemas

+ |dentificar e compreender a biologia como uma ciéncia experimental através da aplicagao
do método cientifico

+ Reconhecer os niveis de organizagao dos microrganismos procarioticos e eucarioticos
e relacionar suas principais estruturas a sua fungao

+ |dentificar a natureza diferencial dos organismos acelulares (virus, viroides e prions)
em termos de sua estrutura e modo de replicagao, com relagdo aos modelos de células
eucarioticas e procarioticas

Com essa certificagao, vocé aprendera a identificar
0s diferentes tipos de microrganismos presentes

nos alimentos e a controlar seu crescimento para
garantira seguranca dos alimentos”




Objetivos especificos

» Aprofundar conhecimentos sobre a estrutura da célula e as diferencas entre procariotas
e eucariotas, bem como sobre as diferencas entre células animais, vegetais e fungicas

+ Adquirir o conhecimento necessario e suficiente sobre as principais fungdes das plantas
em relagao a economia de agua e nutricdo mineral, os sistemas de transporte que
apresentam, estratégias reprodutivas e sua relagao com o meio ambiente

+ Conhecer 0s principais metabdlitos primarios e secundarios de interesse para Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos

+ Conhecer e aplicar conhecimentos sobre plantas em aspectos fisiolégicos Uteis na tecnologia
de alimentos, como trocas gasosas; respiracao, metabolismo primario e secundario

+ Adquirir conhecimentos gerais sobre animais de interesse para Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, seu comportamento e fundamentos de sua exploracéo

+ Adquirir conhecimentos basicos e saber aplica-los sobre o crescimento populacional
e a exploragao sustentavel dos recursos naturais

+ Conhecer as peculiaridades do desenvolvimento vegetal e sua regulacéo por fatores
hormonais e ambientais
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* Compreender a base da patogenicidade microbiana e os mecanismos de defesa do corpo
humano contra 0s agentes patogénicos existentes

+ Adquirir conhecimentos basicos de epidemiologia e profilaxia

* Conhecer as principais técnicas e estratégias para a inibigao, destrui¢ao ou eliminagao
de populagdes microbianas

+ Adquirir as habilidades basicas para manipular e analisar microrganismos, seguindo
as diretrizes de boas préticas de laboratdrio

+ Adquirir e usar a terminologia cientifica apropriada

* Reconhecer e compreender os diferentes tipos de metabolismo microbiano e suas necessidades
nutricionais, relacionando isso ao seu desenvolvimento em diferentes tipos de alimentos

+ Compreender e inter-relacionar os principais mecanismos de troca genética em microrganismos
e sua aplicagéo na biotecnologia de alimentos
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Estrutura e conteudo

O Curso de Fundamentos da Biologia e Microbiologia na Industria de Alimentos é uma
proposta académica que aborda de forma abrangente o estudo de aspectos biolégicos
e microbioldgicos relacionados a producao, ao processamento e a preservacgao de alimentos.
Sua estrutura é baseada em uma combinacao de teoria e pratica, com o objetivo de oferecer
aos alunos uma capacitagao solida e atualizada na area. O conteudo do programa inclui
topicos como estrutura celular, genética, diversidade microbiana, microbiologia de alimentos
e seguranca alimentar. Além disso, por ser um programa 100% online, os alunos podem
acessar o contetdo a qualquer momento e de qualquer lugar, o que facilita o processo
de capacitagao para o aluno.
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O método pedagogico da TECH, o Relearning,
permitira que VOCE revise e reforce o conhecimento
adquirido em cada modulo para um aprendizado
mais eficiente"
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Médulo 1. Fundamentos de Biologia

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

A diversidade biologica

1.1.1.
1.1.2.

1.1.8.

A metodologia das ciéncias biologicas: origem e histdria da vida

Células procarioticas e eucaridticas: origem da meiose, reprodugao sexuada,
células diploides e haploides

Teoria sintética da evolugao

1.1.3.1. Macroevolugdo e microevolucéo das espécies

1.1.3.2. Processos de deriva genética e adaptagdes morfoldgicas
Classificagdo dos seres vivos

1.1.4.1. Adivisdo nos reinos: homologia e analogias

1.1.4.2. Diferentes sistemas de classificagao taxonémica

Protistas e fungos

1.2.1.

1.2.2.

1.2.38.

Caracteristicas gerais dos protistas

1.2.1.1. Morfologia e fungédo

1.2.1.2. Ecologia de protistas

Caracteristicas gerais dos fungos

1.2.2.1. Morfologia e fungédo

1.2.2.2. Classificagao dos fungos

1.2.2.3. Ecologia de fungos

Principais grupos de interesse para a tecnologia de alimentos

Ecologia de populagdes

1.3.1.
1.3.2.

1.3.38.
1.3.4.

Caracteristicas gerais da ecologia populacional
Crescimento populacional e sua regulagao
1.3.2.1. Estratégias de R e K

Tipos de curvas de crescimento

Crescimento da populagéo humana

Comunidades e ecossistemas

1.4.1.
1.4.2.
1.4.3.

Diversidade de comunidades e ecossistemas
AlteragOes dos ecossistemas: fatores naturais e antropicos
Ciclos biogeoquimicos

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

Biologia geral das plantas
1.5.1.  Caracteristicas gerais das plantas
1.5.2.  Metabolismo e nutrigdo vegetal
1.5.3. Caracteristicas da célula vegetal
1.5.3.1. Estrutura e fungao
1.5.3.2. Semelhangas com células animais
1.5.4.  Orgéos e tecidos vegetais
1.5.4.1. Raiz, caule e folha
1.5.4.2. Meristemos
Funcgéo da nutricdo nas plantas
1.6.1.  Agua na planta: relagées hidricas
1.6.2.  Conceito de potencial hidrico
1.6.3. Adaptagbes da conquista do ambiente terrestre
1.6.4. Absorcédo de agua e nutrientes
1.6.4.1. Transporte pelo xilema
1.6.4.2. Transporte pelo floema
Aparelho fotossintético
1.7.1.  Processo de fotossintese
1.7.1.1. Fase luminosa
1.7.1.2. Fase escura
1.7.2. Captagao e transdugao de energia
1.7.3.  Fixagéo e absorgéo de CO,
1.7.4.  Plantas C3 e fotorrespiragéo
1.7.5.  Plantas C4 e CAM
Crescimento e reprodugao em plantas
1.8.1.  Conceito de crescimento e diferenciagao
1.8.2.  Hormbnios vegetais: tipos e fungdes na planta
1.8.3.  Desenvolvimento do sistema reprodutor
1.8.3.1. Processo de floragao e maturagao de frutos e sementes
1.8.3.2. Tipos de frutas e sementes
1.8.3.3. Germinagao da semente
1.8.3.4. Envelhecimento e abcisdo
1.8.4. Metabolitos de interesse em plantas para ciéncia e tecnologia de alimentos
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1.9. Fazendas de animais invertebrados 2.4, Genética e taxonomia bacteriana
1.9.1. Tipos de fazendas de animais 2.4.1.  Mecanismos de intercambio genético
1.9.2.  Moluscos e anelideos: conhicultura e vermicultura 2.4.1.1. Transformacgéao
1.9.3. Crustaceos e insetos: astacicultura, apicultura e sericultura 2.4.1.2. Conjugagao
1.10. Fazendas de animais vertebrados 2.4.1.3. Transdugdo e bacteriéfagos
1.10.1. Fazendas de pesca: aquicultura 2.4.2.  Mutagdes no genoma bacteriano
1.10.2. Anfibios e répteis 2.4.3.  Conceitos basicos de sistematica e classificagao
1.10.3. Fazenda de aves: avicultura 2.44.  Métodos de classificagdo bacteriana
1.10.4. Mamiferos e criagdes principais 2.5.  Patogénese de microrganismos e microbiota
” : X ; 2.5.1. A microbiota e sua importancia
252, Mecarismos de patogénese
2.1.  Introdugao a microbiologia 2.5.2.1. Fatores de viruléncia: capsula e lipopolissacarideo
2.1.1. Conceito de microbiologia e aspectos historicos 2.5.2.2. Vias de disseminagao de microrganismos
2.1.2.  Modelo de célula procaridtica 2.5.3. Intoxicacao e envenenamento alimentar
2.1.2.1. Morfologia 2.54.  Doengas microbianas de origem alimentar
2.1.2.2. Estrutura e fungao 2.6.  Virus
2.1.3.  Relevancia dos microrganismos na sociedade 2.6.1. Caracteristicas gerais: estrutura e composi¢ao
2.2.  Observagao dos microorganismos Microscopia e coloragéo 2.6.2. Classificagdo dos virus
2.2.1.  Conceitos basicos de microscopia 2.6.3. Ciclos de vida em virus e culturas
2.2.2.  Tipos de microscopios: estrutura e fungao 2.6.4.  Mecanismos de patogénese associados a virus em alimentos
2.2.2.1 Microscopio optico 2.6.5.  Tipos de antivirais
2.2.2.2. Microscopio eletronico 2.7.  Fungos
2.3.3.  Microscopio de fluorescéncia 2.7.1.  Caracteristicas gerais: estrutura e composigéo
2.2.3. Tipos de corantes mais comumente usados em microbiologia 2.7.2. Classificagdo dos fungos
2.2.3.1. Coloragdo de Gram 2.7.2.1. Ascomicetos
2.2.3.2. Coloragéo de endosporos 2.7.2.2. Deuteromicetos
2.2.3.3. Mancha resistente ao alcool de bacilos &cido-rapidos (BAR) 2.7.2.3. Basidiomicetos
2.3. Crescimento e controle microbiano 2.7.2.4. Zigomicetos
2.3.1.  Tipos de metabolismo em procariotos 2.7.3. Mecanismos de patogénese associados a virus em alimentos
2.3.2.  Curva de crescimento bacteriano 2.7.3.1. Tipos de micotoxinas
2.3.3.  Técnicas de isolamento e preservagao de microrganismos 2.7.4.  Tipos de antifingicos

2.3.4.  Fatores que afetam o crescimento microbiano
2.3.4.1. Agentes bacteriostaticos e bactericidas
2.3.4.2. Agentes ambientais
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2.8.

2.9.

2.10.

Imunologia microbioldgica: Antigenos e anticorpos
2.8.1.  Histérico da imunologia
2.8.2.  Tipos de resposta imunologica
2.8.2.1. Resposta inata
2.8.2.2. Resposta adaptativa
2.8.2.3. Regulagdo do sistema imunoldgico
2.8.3. Estrutura e fungdo de anticorpos
2.84.  Métodos de evasdo do sistema imunoldgico
Epidemiologia e profilaxia
2.9.1. Histérico em epidemiologia
2.9.2. Cadeia epidemioldgica e conceito de saude
2.9.3. Epidemiologia e medidas preventivas de doengas infecciosas em alimentos
2.9.4.  Alimentos como meio de transmissdo de doengas
Principais micro-organismos de interesse alimentar
2.10.1. Desenvolvimento de microrganismos em alimentos
2.10.2. Tipos de microrganismos nos alimentos
2.10.2.1. Micrébios perturbadores
2.10.2.2. Micrébios patogénicos
2.10.2.3. Beneficios dos micrébios
2.10.3. Doengas de origem alimentar




Estrutura e contetdo | 19 tech

Neste programa, vocé tera acesso a
recursos multimidia de dltima geracao
que complementam o ensino para um
aprendizado mais interativo e dinamico"
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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 atraves
de sistemas de ensino ciclicos: uma forma de aprendizagem
que se mostrou extremamente eficaz, especialmente em
disciplinas que requerem memorizagdo"
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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.



Vocé sabia que este método foi desenvolvido
em 1912, em Harvard, para 0s alunos de Direito?
O método do caso consistia em apresentar
situagdes complexas reais para que estes
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 aplicagdo 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.
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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 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 especializagéo,
desenvolvendo o espirito critico e sua capacidade
de defender argumentos e contrastar opinides:
uma equacao de sucesso.

No nosso programa, a aprendizagem ndo 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 Fundamentos da Biologia e Microbiologia na Industria de Alimentos garante,
além da capacitagcao mais rigorosa e atualizada, acesso ao certificado do Curso emitido
pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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@ @ Uma vez aprovadas as avaliagbes, 0 aluno

recebera por correio o certificado do Curso,
emitido pela TECH Universidade Tecnologica”
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Este Curso de Fundamentos da Biologia e Microbiologia na Industria de Alimentos
conta com o contetido mais completo e atualizado do mercado.

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

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

Titulo: Curso de Fundamentos da Biologia e Microbiologia na Industria de Alimentos

N.° de Horas Oficiais: 300h

(]
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Outorga o presente

CERTIFICADO

Sr/Sra.____ com documento de identidaden® ________
por ter concluido e aprovado com sucesso o

CURSO
de
Fundamentos da Biologia e Microbiologia na Industria 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 Instituigdo Privada de Ensino Superior reconhecida
pelo Ministério da Educagéao Publica em 28 de junho de 2018.

Em 17 de junho de 2020

T

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

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

c6digo tnico TECH: AFWOR23S._techtitute.com/titulos
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Curso

Fundamentos da Biologia
e Microbiologia na Industria
de Alimentos

» Modalidade: online

» Duracéo: 12 semanas

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

» Hordrio: no seu préprio ritmo

» Provas: online



Curso

Fundamentos da Biologia
e Microbiologia na
IndUstria de Alimentos
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