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Apresentacao

A Industria de Alimentos esta em constante evolugao e exige cada vez mais alta eficiéncia
e qualidade em seus processos de produgao. Nesse contexto, a TECH desenvolveu um programa
que abordara questoes relacionadas a separagao, destilagao, extragao e desidrata¢ao, entre
outros topicos referentes ao setor. O curso também fornecera as ferramentas necessarias para
sua aplicacao nesta ampla area de negocios. Esta capacitagdo é uma excelente opgao para
profissionais que desejam se especializar no campo da tecnologia de alimentos. Além disso,
0 curso € 100% online, com uma metodologia pedagogica inovadora, como o Relearning,
e com flexibilidade na organizacéo dos recursos académicos, 0 que permite uma capacitagéo
adequada e eficiente para o profissional atual.
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Ao final do Curso, vocé tera desenvolvido

as habilidades para identificar e selecionar
0 equipamento mais adequado para atender
aos objetivos de processamento de alimentos”
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Atualmente, a industria de alimentos esta enfrentando desafios e demandas cada vez
maiores. A necessidade de produzir alimentos de alta qualidade, com propriedades
nutricionais adequadas e processados com técnicas seguras e eficientes, tornou-se
crucial. Nesse contexto, as Operagdes de Prensagem, Evaporacao e Transferéncia de Calor
sdo essenciais para a produgao de produtos alimenticios. A gestdo adequada dessas
operagGes permite a obten¢do de produtos com caracteristicas especificas, como textura,
sabor, aroma e valor nutricional.

Aindustria de alimentos precisa de profissionais qualificados na gestao de operagbes
de prensagem, evaporacao e transferéncia de calor, para garantir a produgao de alimentos
de alta qualidade e cumprir as normas sanitarias e de seguranga alimentar. Para isso,

a TECH desenvolveu um Curso especializado nessas técnicas fundamentais para que
os profissionais adquiram o conhecimento necessario para a gestao eficiente dessas

operacdes e possam aplica-las na industria de alimentos.

O programa abordara topicos como os principios gerais de operacles basicas, transferéncia
de calor, evaporacéo, destilagéo e clarificagdo de gds. As operagbes de desidratagcdo
e secagem, bem como a extragao. Além disso, serdo explorados o design e o desenvolvimento
de novos produtos e processos, bem como as tecnologias mais inovadoras do setor.

O curso sera ministrado por meio de uma metodologia tedrico-pratica, na qual os alunos
terdo acesso a ferramentas e recursos tecnologicos de Ultima geracéo, que lhes permitirdo
vivenciar e aplicar os conhecimentos adquiridos em um ambiente real de trabalho. Além disso,
0s alunos serdo orientados e apoiados por uma equipe de professores altamente qualificada,
com ampla experiéncia no setor de alimentos e no treinamento de profissionais da area.

Este Curso de Operagoes de Prensagem, Evaporagao e Transferéncia de Calor na Industria
de Alimentos conta com o conteudo cientifico mais completo e atualizado do mercado.
Suas principais caracteristicas sao:

+ O desenvolvimento de estudos de caso apresentados por especialistas em nutrigéo
com foco em Operagdes de Prensagem, Evaporagao e Transferéncia de Calor na Industria
de Alimentos

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

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

+ LicOes tedricas, perguntas a especialistas, foruns de discussao sobre temas controversos
e trabalhos de reflexéo individual

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

Vocé aprendera a analisar e propor novas
tecnologias que contribuam para a inovagdo na
industria de alimentos. Essa habilidade permitira
que vocé se destaque no mercado de trabalho
e progrida em sua carreira profissional”
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O objetivo do Curso € capacitar
profissionais capazes de aplicar 0s
conhecimentos adquiridos para melhorar
Este programa tem recursos multimidia a qualidade dos produtos alimenticios
que complementam a capacitagcdo tecrica e otimizar 0s processos de producao.
e pratica dos alunos, permitindo uma
melhor compreenséo e aplicagdo dos
conceitos e técnicas aprendidos”

Aprenda sobre selecdo e aplicacdo de
equipamentos, otimizagdo de processos,
solucdo de problemas e implementacao de

sistemas de controle de qualidade.

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 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 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 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 nesta area.
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Objetivos

Este curso tem como objetivo capacitar os alunos com as habilidades e os conhecimentos
necessarios para trabalhar na area de produgao e processamento de alimentos. Além disso,
visa oferecer aos estudantes uma capacitagdo soélida sobre os principios fundamentais
gue regem os estagios de transformacéao, bem como nas operagoes basicas de Prensagem,
Evaporagao e Transferéncia de Calor. Assim, os alunos poderédo elaborar e desenvolver novos
processos e produtos que atendam as necessidades do mercado, avaliando seu grau

de aceitabilidade e estabelecendo seus custos de producgéo.
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Ao concluir o Curso, vocé adquirira habilidades no projeto
e na elaboracao de novos processos e produtos alimenticios,
bem como na otimiza¢do das condi¢cbes operacionais dos
equipamentos utilizados”
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Objetivos gerais

+ Adquirir a capacidade de reunir e interpretar dados relevantes (geralmente dentro de sua
area de estudo) para fazer julgamentos que incluem a reflexdo sobre questdes relevantes
na industria de alimentos

+ Adquirir a capacidade de elaborar e desenvolver novos processos e produtos para atender
as necessidades do mercado nos diferentes aspectos envolvidos e avaliar o grau
de aceitabilidade desses produtos no mercado e seus riscos ambientais

+ Compreender e ser capaz de descrever as fungdes das operagdes basicas e os principios
fundamentais que regem as etapas de processamento e seu impacto na qualidade
do produto acabado

+ Relacionar as variaveis termodinamicas e cinéticas aos parametros de projeto do equipamento
para otimizar as condi¢bes operacionais e seus efeitos na alimentagao

Com esta capacitacdo, vocé podera trabalhar
em diferentes areas da industria de alimentos,
COMO pesquisa, producéo, controle de qualidade
e gerenciamento de projetos. Nao perca a
oportunidade e matricule-se agora!”
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Objetivos especificos

+ Estudar e interpretar relatérios e dossiés administrativos relacionados a um produto,
a fim de poder dar uma resposta fundamentada as perguntas que surgirem

+ Ter a capacidade para conhecer, compreender e utilizar as instalages das agroindustrias,
Seus equipamentos e maquinas auxiliares

+ Ter a capacidade de conhecer, compreender e utilizar os principios dos fundamentos basicos
e 0s processos tecnoldgicos adequados para a produgao, embalagem e conservagao
de alimentos

+ |dentificar e compreender a operagao dos equipamentos mais comumente usados no
processamento de alimentos e saber como selecionar os equipamentos mais adequados
para atingir objetivos especificos de processamento

+ Operar equipamentos e desenvolver testes experimentais para avaliar processos alimentares e
propor atividades de aprimoramento

+ Analisar e propor novas tecnologias que possam contribuir para a inovagao tecnolégica
na industria de alimentos

+ Reconhecer aimportancia do planejamento, do desenvolvimento e do controle de processos
na industria de alimentos para obter produtos com a qualidade desejada
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Estrutura e conteudo

O Curso de Operagdes de Prensagem, Evaporacéo e Transferéncia de Calor na Industria
de Alimentos consiste em dois médulos, que o aluno podera desenvolver totalmente online,
usando a metodologia de ensino Relearning. No médulo 1, sdo abordados os principios
fundamentais de operagbes basicas, balancos de materiais e energia, fluidos e seu

comportamento, fluxo de fluidos, centrifugacgéo, filtracdo, prensagem, agitagédo, mistura,
emulsificagéo e transferéncia de calor. J& o médulo 2 apresenta ao aluno os processos
de separagao, os tipos e seus fundamentos, os coeficientes de transferéncia de matéria

e 0 equilibrio de fases.
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A capacitacdo obtida permitira que vocé ocupe
cargos nas areas de producéo, qualidade, pesquisa
e desenvolvimento, entre outros setores imersos
em um campo de trabalho em expansao”
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Mddulo 1. Operacdes Basicas |

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

Principios gerais

1.1.1.  Principios fundamentais que regem as operagdes basicas

1.1.2.  Balangos de matéria e energia: abordagem e métodos de resolugao
1.1.3.  Conceito de sistema: processos continuos e descontinuos
1.1.4. Estabelecimento e interpretagdo do fluxograma

Fluidos: principios gerais

1.2.1. Estatica dos fluidos: conceito de presséo e medidores de presséo

1.22.  Dinamica dos fluidos: teorema da continuidade e principio da conservagao da energia
1.2.3.  Comportamento reoldgico dos fluidos: Leis de Newton

1.24. Tipos de fluidos e medidores de viscosidade

Fluxos de fluidos

1.3.1.  Introdugéo ao transporte de fluidos

1.3.2.  Transporte de fluidos: tipos de fluxo (laminar e turbulento)

1.3.3.  Resisténcia ao fluxo em tubos cilindricos

1.34. Medidores de vazéo

Centrifugagao

1.41.  Movimento de particulas sélidas sob a agdo de um campo centrifugo

1.4.2.  Separagéo de liquidos imisciveis

1.43. Tipos de centrifugas

1.44. Aplicagdes de centrifugagéo no setor de alimentos

Filtracao

1.5.1.  Teoria da filtragéo: filtragem de pressdo constante, filtragem de fluxo constante
e bolos compressiveis

1.5.2.  Pratica da filtragdo: meios de filtragem e auxiliares de filtragem

1.5.3.  Equipamento de filtragem

1.5.4.  Aplicacbes de centrifugagao na industria de alimentos

Prensagem

1.6.1.  Principios de prensagem

1.6.2.  Desempenho do equipamento e da operacéo

1.6.3.  Aplicagdes de prensagem

1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

Agitacao, mistura e emulsificagao

1.7.1.  Tipos de mistura

1.7.2.  Agitagdo: conceitos gerais, poténcia necessaria para agitagao, critérios
de similaridade e tipos de agitadores

1.7.3.  Mistura: conceitos gerais, mistura de substancias viscosas, mistura de solidos
e tipos de misturadores

1.7.4.  Emulsificagdo: conceitos gerais, tensdo interfacial, estabilidade de emulsao
e dispositivos

1.7.5.  Aplicagdes na industria de alimentos

Transferéncia de calor

1.8.1.  Transmissao de calor por condugéo: equacéo de Fourier, condugédo em estado
estavel e resisténcias térmicas em série

1.8.2.  Transmisséao de calor por convecgao: tipos de convecgao, médulos sem dimensao

1.8.3.  Transmisséao de calor por radiagao: Lei de Kirchhoff, Lei de Stephan-Boltzmann

Evaporacéo |

19.1.  Mecanismo de transferéncia de calor em evaporadores: coeficientes de transferéncia
de calor e fatores que influenciam o coeficiente de transmiss&o de calor

1.9.2. Fatores que influenciam o ponto de ebulicdo da solugéo

1.9.3. Caracteristicas da solugéo a ser evaporada

Evaporacéo |l

1.10.1.  Célculos do evaporador: evaporadores de efeito Unico e evaporadores de efeito miltiplo

1.10.2. Tipos de evaporadores
1.10.3. Aplicagbes de evaporagao na industria de alimentos

Médulo 2. Operacdes Basicas |l

2.1

Introdugdo aos processos de separagao

2.1.1.  Processos de separagao: caracteristicas e agentes de separagao

21.2.  Classificagéo dos processos de separagao. Fundamentos da transferéncia de matéria
2.1.3.  Coeficientes da transferéncia de matéria. Equilibrio entre fases

2.1.4.  Coeficientes de distribuigéo

2.1.5.  Fator de separagao



2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

Operacgoes de destilagao

2.2.1. Equilibrio vapor-liquido

2.2.2. Destilagéo e retificagdo de misturas binarias

2.2.3.  Parametros influentes no processo de retificagdo Equipamento

2.2.4.  Novos processos de destilagao no setor de alimentos

2.2.5.  Aplicagdes na industria de alimentosAplicagdes na industria de alimentos
Operag0es de extragéo

2.3.1.  Solubilidade de s¢lidos em fluidos. Extragdo solido e liquido

2.3.2.  Lavagem Extragao liquido e liquido

2.3.3.  Extracao com fluido supercritico

2.3.4. Parametros influentes nos processos de extragao Equipamento

2.3.5. Novos processos de extragdo na industria de alimentos

2.3.6. Aplicacdes na industria de alimentos

Adsorgao e troca idnica

2.4.1.  Equilibrio de adsorgao

2.42.  Cinética de adsorgdo e operagao em etapas

2.4.3. Colunas de adsorgéo

2.4.4.  Parametros de influéncia e processos de troca iénica

2.4.5.  Resinas de troca idnica e equipamentos associados

2.4.6. Aplicagdes na industria de alimentos. Aplicages na industria de alimentos
Operag0es de desidratagao e secagem

2.51.  Psicrometria e atividade da agua

2.5.2. Secagem por ar quente

2.53. Liofillizagéo

2.5.4.  Parametros influentes nesses processos e equipamentos associados
2.5.5.  Aplicagdes na industria de alimentos. Aplicages na industria de alimentos
Processos de formagao de particulas

2.6.1.  Cristalizagéo e nucleagao

2.6.2.  Crescimento de cristais

2.6.3.  Parametros influentes nesses processos e equipamentos associados
2.6.4.  Aplicagdes na industria de alimentos. Aplicages na industria de alimentos

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.
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Processos de separagdo por membrana

2.7.1.
2.7.2.

2.7.3.
2.7.4.

Fundamentos e classificagéo da separagdo por membrana

Parametros que influenciam as operag¢bes de separagao por membrana mais
comuns na industria de alimentos

Caracteristicas dessas operagdes e dos equipamentos associados
Aplicagbes na industria de alimentos. Aplicagdes na industria de alimentos

Destilagdo e retificagao

2.8.1.  Introducéo. Equilibrio vapor-liquido

2.8.2.  Destilagéo fechada ou de equilibrio e destilagao aberta ou diferencial

2.8.3.  Corregéo: calculo do numero de placas necessarias pelo método McCabe-Thiele

2.8.4.  Equipamento de moagem (placas e colunas de enchimento)

2.8.5.  Aplicagdes na industria de alimentos

Lixiviagdo

2.9.1. Introdugao. Transferéncia de matéria na lixiviagdo: taxa de extragdo e fatores
que influenciam a taxa de extragédo

2.9.2.  Célculo das operagdes de lixiviagao

2.9.3.  Equipamento de extragao

2.9.4.  Aplicagbes de lixiviagao na industria de alimentos

Clarificagao de gas

2.10.1. Principios que regem a clarificagdo de gas
2.10.2. Equipamento de clarificagdo de gas

Com este Curso, vocé tera acesso a varias
oportunidades de trabalho na industria de
alimentos, como empresas de processamento
de alimentos, laboratorios de analise, empresas
de embalagem e conservacédo de alimentos”
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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 memoriza¢ao”
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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.
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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.
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Certificado

O Curso de Operagdes de Prensagem, Evaporacéo e Transferéncia de Calor na Industria
de Alimentos garante, além da capacitagao mais rigorosa e atualizada, acesso ao certificado
do Curso emitido pela TECH Universidade Tecnologica.
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@ @ 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 Operagdes de Prensagem, Evaporagao e Transferéncia de Calor na
Inddstria de Alimentos conta com o conteldo 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 qualificagcao
obtida no Curso atendendo aos requisitos normalmente exigidos pelas bolsas
de empregos, concursos publicos e avaliagao de carreira profissional.

Titulo: Curso de Operagdes de Prensagem, Evaporagao e Transferéncia de Calor
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

Operagdes de Prensagem, Evaporagao e Transferéncia
de Calor 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 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

Operacoes de Prensagem,
Evaporacdoe Transferéncia
de Calorna Industria

de Alimentos

» Modalidade: online

» Duracéo: 12 semanas

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

» Horério: no seu préprio ritmo

» Provas: online



Curso

Operacoes de Prensagem,
Evaporacao e Transferéncia de
Calor na Industria de Alimentos
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