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Apresentacao

As industrias de alimentos desempenham um papel fundamental na dindmica comercial
e nos habitos de consumo da populacéo, além de serem responsaveis pelo suprimento
da principal necessidade humana basica: a alimentagao. Por esse motivo, € importante
contar com profissionais especializados nos tipos de produtos oferecidos e na forma
correta de implementar os processos de qualidade e controle. Com isso em mente, a TECH
elaborou um programa que proporcionara ac aluno uma capacitagdo muito completa
sobre 0s aspectos mais relevantes relacionados a esse mercado e 0s mecanismos
ideais de produgao. Tudo isso por meio de uma metodologia 100% online, que lhes
permitira ter mais controle sobre seu tempo.
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@ @ Este € o melhor programa para se especializar na

Industria de Alimentos e o unico que permitira que
VOCé aumente suas expectativas profissionais”
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A producéo e o processamento de alimentos para consumo humano fazem parte do setor
de alimentos, que é um fator importante no mercado. O objetivo deste Curso é capacitar
futuros profissionais que serdo responsaveis pelas atividades nessa area, por meio
do estudo dos elementos relacionados a cereais, proteinas, legumes e frutas e dos
procedimentos que devem ser realizados com cada tipo em beneficio da conservagao
de seus nutrientes.

Isso serd possivel gragas ao incrivel programa académico do curso, pois ele trata de uma

analise abundante da classificagdo de cada produto de origem natural ou animal e da

Mmaneira correta de evitar a contaminacgao durante o processo de manuseio. Também

fornecera conhecimento especializado sobre 0s mecanismos que otimizam os procedimentos
pelos quais os alimentos devem passar antes de serem integrados ao mercado.

Dessa forma, os alunos poderéo aprimorar suas habilidades profissionais e dominar
totalmente os conceitos especificos desse setor, o que lhes permitira aprimorar seus
métodos de atuagao e aplicar o que aprenderam imediatamente em um ambiente
de trabalho. Assim, os estudantes poderdo atender a todos os requisitos atuais desse
setor e se tornar parte ativa dele.

Tudo isso gragas a inovadora metodologia Relearning, que permite que os alunos estudem
em casa e tenham maior flexibilidade de tempo, pois terédo acesso 24 horas por dia
aos recursos multimidia encontrados no campus virtual. Além disso, o estudante
aprimorara suas habilidades de resolucao de problemas, pois analisara casos praticos
que o colocarao na simulagao de um ambiente real.

Este Curso de Industria 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 nas 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 autoavaliagao € realizado para melhorar a aprendizagem
+ Destaque especial para as metodologias inovadoras

* LicGes tedricas, perguntas aos especialistas, foruns de discussao sobre temas controversos
e trabalhos individuais de reflexéo

+ Disponibilidade de acesso a todo o contetdo desde qualquer dispositivo fixo ou portatil
com conexao a Internet

Seja 0 melhor no campo profissional das
Industrias de Alimentos e alcance seus
objetivos com este Curso’



Sem a necessidade de horarios rigidos
e no conforto de sua propria casa, vocé
ampliara seus conhecimentos sobre as
Industrias de Alimentos”

O programa conta com profissionais do setor, os quais transferem a experiéncia do seu
trabalho para esta capacitacao, além de especialistas reconhecidos de instituicées
e universidades de prestigio.

O conteudo 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 situagoes reais.

A estrutura deste programa se concentra na Aprendizagem Baseada em Problemas,
onde o profissional devera tentar resolver as diferentes situagbes 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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Com a aplicacdo do método inovador de
Relearning neste Curso, vocé aprimorara
Sua capacidade de reter e aplicar o
conhecimento.

Conheca o contexto atual dos setores de
alimentos e crie estratégias para otimizar 0S
tempos de producédo dentro deles.
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Objetivos

O principal objetivo deste programa académico € apresentar aos alunos os mais recentes
avangos nas Industrias de Alimentos, fornecendo-lhes as nuances mais relevantes
gue as envolvem e 0s processos mais comumente usados para agilizar sua produgao.
Dessa forma,0s alunos poderédo desenvolver novos produtos e garantir sua qualidade.
Tudo isso é baseado no estudo de contelido multimidia que ajudara a fortalecer as habilidades
dos alunos.
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N&o perca a oportunidade de fazer parte dos
profissionais do futuro e adquirir conhecimento
especializado sobre 0 mercado de alimentos”
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Objetivos gerais

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

+ |dentificar os principais processos de qualidade aos quais os produtos alimenticios
sdo submetidos

+ Aplicar o conhecimento da quimica dos alimentos em dietética e nutrigao

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

+ Analisar novas tecnologias e sua contribui¢ao para o processo de produgao de alimentos

Aprenda sobre 0s tipos de produtos que
compbem a Industria de Alimentos e se
especialize nos processos de qualidade
especificos de cada uma delas”
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Objetivos especificos

+ Controlar e otimizar processos e produtos na industria de alimentos: fabricagéo e conservagao
de alimentos

+ Desenvolvimento de novos processos e produtos

+ Conhecer os processos industriais de transformagao e preservacao de alimentos, bem como
as tecnologias de embalagem e armazenamento.

+ Analisar os sistemas de controle e otimizagao de processos e produtos aplicados aos principais
tipos de industrias de alimentos.

+ Aplicar o conhecimento dos processos de transformagao e preservagéo ao desenvolvimento
de novos processos e produtos




03
Estrutura e conteudo

O programa de estudos deste Curso foi criado por especialistas reconhecidos na area
da industria de alimentos, a fim de garantir um alto nivel de educagao para os alunos.
Dessa forma, os estudantes obterdo uma viséo geral da situacdo atual do mercado de
alimentos e um conhecimento detalhado sobre os tipos de produtos mais procurados
pelos consumidores. Isso sera alcangado com o uso de recursos multimidia e a analise
de estudos de caso, permitindo que os alunos desenvolvam habilidades profissionais
excepcionais nesse campo.
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Descubra 0s conceitos basicos dos
graos de cereais e como as farinhas
S40 caracterizadas, gracas ao conteudo
multimidia sobre esse topico”
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Mddulo 1. IndUstria de alimentos

1.1.

1.2.

1.3.

Cereais e produtos derivados |

110

1.1.3.

Cereais: produgdo e consumo

1.1.1.1. Classificacdo dos cereais

1.1.1.2. Estado atual da pesquisa e situagado industrial

Nogoes basicas sobre graos de cereais

1.1.2.1. Métodos e equipamentos para caracterizagao de farinha e massas de pao
1.1.2.2. Propriedades reoldgicas durante o preparo, a fermentacéo e o cozimento

Produtos derivados de cereais. Ingredientes, aditivos e adjuvantes, classificagao
e efeitos

Cereais e produtos derivados |l

1.2.1.
1.2.2.
1.2.38.

1.2.4.

1.2.5.
1.2.6.

Processo de cozimento: etapas, alteragbes produzidas e equipamentos utilizados
Caracterizagéo instrumental, sensorial e nutricional de produtos derivados de cereais

Aplicagéo do frio na panificagéo. Pao pré-cozido congelado. Qualidade do processo
e do produto

Produtos sem gluten derivados de cereais. Caracteristicas de formulagao, processo
e qualidade

Massas alimentares Ingredientes e processo. Tipos de massa
Inovagdo em produtos de panificagdo. Tendéncias em design de produto

Leite e produtos lacteos. Ovos e derivados de ovos |

1.3.1.

1.3.2.

1.3.3.

1.3.4.

Qualidade higiénico-sanitaria do leite

1.3.1.1. Fonte e niveis de contaminagdo. Microbiota inicial e contaminante

1.3.1.2. Presenga de contaminantes quimicos: residuos e poluentes

1.3.1.3. Influéncia da higiene na cadeia de produgao e comercializagéo do leite
Producéo de laticinios. Sintese do leite

1.3.2.1. Fatores que influenciam a composicao do leite: fatores extrinsecos e intrinsecos
1.3.2.2. Ordenha: boas praticas do processo

Pré-tratamento do leite na fazenda: filtragem, refrigeracdo e métodos alternativos
de preservagao

Tratamentos na industria de laticinios: clarificagdo e bactofugagao, desnatagao,
padronizacdo, homogeneizagao, desaeragao, pasteurizagao, definigdo,
procedimentos, temperaturas de tratamento e fatores limitantes

1.3.4.1. Tipos de pasteurizadores. Embalagem. Controle de qualidade.
Esterilizagdo. Definigao




1.3.5.
1.3.6.
1.3.7.
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1.3.4.2. Métodos: convencional, UHT, outros sistemas. Embalagem. Controle de qualidade.
Defeitos de fabricagéo

1.3.4.3. Tipos de leite pasteurizado e esterilizado. Sele¢éo do leite. Smoothies e leites
aromatizados. Processo de mistura. Leites fortificados. Processo de enriquecimento

1.3.4.4. Leite evaporado. Leite condensado

Sistemas de preservagao e embalagem

Controle de qualidade do leite em po

Embalagem de leite e sistemas de controle de qualidade

Leite e produtos lacteos. Ovos e derivados de ovos |

1.4.7.
1.4.2.

1.4.3.

1.4.4.

1.4.5.
1.4.6.
1.4.7.

Produtos lacteos. Nata e manteiga

Processo de elaboragao. Métodos de fabricagao continua. Embalagem e preservagao.
Defeitos de fabricagao e alteragte

Leites fermentados. logurte. Tratamentos de preparagéo do leite. Processos e sistemas
de produgédo

1.4.3.1. Tipos de iogurte Problemas na elaboragéo. Controle de qualidade

1.4.3.2. Produtos organicos e outros leites acidofilos

Tecnologia de fabricagdo de queijos: processamento preparatério do leite

1.4.4.1. Obtengao da coalhada: sinérese. Prensado Salgado

1.4.4.2. Atividade de agua no queijo. Controle e conservagao da salmoura

1.4.4.3. Maturagao do queijo: agentes envolvidos. Fatores que determinam a maturagao.
Efeitos da contaminagéo da biota

1.4.4.4. Problemas toxicologicos do queijo

Aditivos e tratamentos antifungicos

Sorvetes .Caracteristicas. Tipos de sorvetes. Processo de elaboragéo
Ovos e derivados de ovos

1.4.7.1. Ovo fresco: processamento de ovo fresco como matéria-prima para a produgao
de derivados de ovos

1.4.7.2. Derivados de ovos: liquidos, congelados e desidratados

Produtos vegetais |

1.5.1.
1.5.2.
1.5.3.

1.5.4.

Fisiologia e tecnologia pos-colheita Introdugéo

Produgdo de frutas e vegetais, a necessidade de preservagéo pos-colheita
Respiragdo: metabolismo respiratorio e sua influéncia na preservagéao e deterioragao
pos-colheita de vegetais

Etileno: sintese e metabolismo. Envolvimento do etileno na regulagao do amadurecimento
de frutas



tecn 16| Estrutura e contetido

1.6.

1.7.

1.5.5.

Amadurecimento dos frutos: o processo de maturagéo, generalidades e seu controle
1.5.5.1. Amadurecimento climatérico e ndo climatérico

1.5.5.2. Mudangas na composi¢éo: mudangas fisiolégicas e bioquimicas durante
0 amadurecimento e a preservagao de frutas e vegetais

Produtos vegetais ||

1.6.1.

1.6.2.

1.6.3.

1.6.4.

1.6.5.

Principio da preservagao de frutas e vegetais por meio do controle de gases
ambientais. Modo de agédo e suas aplicagdes na preservagéo de frutas e vegetais

Armazenamento refrigerado. Controle de temperatura na preservagéo de frutas
e vegetais

1.6.2.1. Métodos e aplicativos tecnologicos

1.6.2.2. Danos causados pelo frio e seu controle

Transpiragdo: controle da perda de agua na conservagéo de frutas e vegetais
1.6.3.1. Principios fisicos. Sistemas de controle

Patologia pdés-colheita: principais deterioragées e podriddes durante a conservagéo
de frutas e vegetais. Sistemas e métodos de controle

Produtos de corte fresco
1.6.5.1. Fisiologia de produtos vegetais: tecnologias de manuseio e conservagao

Produtos vegetais |l

1.7.1.

1.7.2.

1.7.3.

Producao de vegetais enlatados: visao geral de uma linha tipica de enlatamento
de vegetais

1.7.1.1. Exemplos dos principais tipos de vegetais e legumes enlatados

1.7.1.2. Novos produtos de origem vegetal: sopas frias

1.7.1.3. Descrigdo geral de uma linha tipica de embalagem de frutas
Processamento de suco e néctar: extragdo e processamento de suco

1.7.2.1. Sistemas de processamento, armazenamento e embalagem assépticas
1.7.2.2. Exemplos de linhas de produgéo dos principais tipos de sucos

1.7.2.3. Produgao e preservagao de produtos semiacabados: produtos a base de creme
Producao de doces, geleias e compotas: processo de produgao e embalagem
1.7.3.1. Exemplos de linhas de processamento caracteristicas

1.7.3.2. Aditivos usados na fabricagao de geléias e marmeladas

.-

e

e
-

. T




1.8.

1.9.
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Bebidas alcodlicas e 6leos

1.8.1.

1.8.2.

1.8.3.

Bebidas alcodlicas: Vinho Processo de elaboragao

1.8.1.1. Cerveja: processo de fabricagéo Tipos

1.8.1.2. Destilados e licores: Processos e tipos de fabricacéo
Oleos e gorduras: Introduc&o

1.8.2.1. Azeite de oliva: Sistema de extragao de azeite de oliva
1.8.2.2. Oleos de sementes oleaginosas. Extragédo

Gorduras de origem animal: Refino de gorduras e 6leos

Carne e produtos derivados

1.9.1.
1.9.2.

1.9.3.

1.9.4.

1.9.5.

1.9.1.

Industria de carnes: Produgao e consumo

Classificagéo e propriedades funcionais das proteinas musculares: Proteinas
miofibrilares, sarcoplasmaticas e estromais

1.9.2.1. Conversado de musculo em carne: sindrome do estresse suino

Maturagéo da carne. Fatores que afetam a qualidade da carne para consumo direto
e industrializagé@o

Quimica de endurecimento: ingredientes, aditivos e auxiliares de endurecimento
1.9.4.1. Processos de endurecimento industrial: processos de endurecimento seco
e Umido

1.9.4.2. Alternativas ao nitrito

Produtos carneos crus e crus marinados: nogdes basicas e problemas de preservagao
Caracteristicas das matérias-primas

1.9.5.1. Tipos de produtos. Operagées de fabricagdo
1.9.5.2. Alteragées e defeitos

Embutidos e presuntos cozidos: principios basicos da preparagao de emulsdes de carne
Caracteristicas e selegbes das matérias-primas

1.9.1.1. Operagdes de manufatura tecnoldgica. Sistemas industriais
1.9.1.2. Alteragbes e defeitos

Peixes e frutos do mar

1.10.1.
1.10.2.

1.10.3.

1.10.4.

Peixes e frutos do mar. Caracteristicas de interesse tecnoldgico

Principais equipamentos industriais de pesca e mariscagem

1.10.2.1. Operacgdes unitarias em tecnologia de pescados

1.10.2.2. Conservagao de peixes a frio

Salga, decapagem, secagem e defumagao: aspectos tecnoldgicos da fabricagao
1.10.3.1. Caracteristicas do produto final. Performance

Comercializagéo
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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
através de sistemas de ensino ciclicos: uma forma
de aprendizagem que se mostrou extremamente
eficaz, especialmente em disciplinas que requerem
memorizagao"



tecn 20| Metodologia

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
situagbes 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 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.

Metodologia |
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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 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.

LK)
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Certificado

O Curso de Industria de Alimentos garante, além da capacitagao mais rigorosa e atualizada,
acesso ao certificado do Curso emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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6 @ Uma vez aprovadas as avaliacdes, o aluno

recebera por correio o certificado do Curso,
emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica”
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Este Curso de Industria de Alimentos conta com o conteldo cientifico 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 Tecnologica expressara a qualificagéo
obtida no Curso, atendendo aos requisitos normalmente exigidos pelas bolsas de empregos,
concursos publicos e avaliacao de carreira profissional.

Titulo: Curso de Industria de Alimentos
N.° de Horas Oficiais: 150h

qQ
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Outorga o presente

CERTIFICADO

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

CURSO
de
Industria de Alimentos
Este é um curso préprio desta Universidade, com duragéo de 150 horas, com data de inicio

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

A TECH é uma Institui¢do Privada de Ensino Superior reconhecida
pelo Ministério da Educag&o Publica em 28 de junho de 2018.

Em 17 de junho de 2020

e

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

c6digo 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
Industria de Alimentos

» Modalidade: online

» Duragao: 6 semanas

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

» Horério: no seu préprio ritmo

» Provas: online
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