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Apresentacao

As descobertas cientificas e a tecnologia aplicada na industria de alimentos
impulsionaram o uso de enzimas para obter produtos com melhores texturas, rancidez,
coloracdo e caracteristicas nutricionais. Dessa forma, a enzimologia se tornou uma
ciéncia indispensavel no setor e que o profissional de nutricdo ndo pode ignorar. Por
esse motivo, a TECH criou essa qualificagdo 100% online, que lhe permitira estudar
engenharia quimica, setores biotecnoldgicos e os tratamentos mais adequados para
obter produtos seguros, nutritivos e atraentes para o consumidor durante um periodo
de 6 meses. Tudo isso, com um material didatico multimidia inovador, que compoe
uma biblioteca de recursos que o0 aluno pode acessar a qualquer hora do dia, através
de um dispositivo eletrénico com conexao a Internet.
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@ @ Com este Programa Avancado 100%

online, vocé se mantera atualizado
em Enzimologia e Gestao de Negocios”
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Nos ultimos anos, a industria de alimentos percebeu o enorme potencial do uso de Este Programa Avangado de Enzimologia Aplicada a Industria de Alimentos conta
determinadas enzimas, sejam elas de origem vegetal, animal ou microbiana, na produgdo  com o conteudo cientifico mais completo e atualizado do mercado. Suas principais
de seus produtos. Isso impulsionou a enzimologia, melhorou a conversagao de alimentos, — caracteristicas sao:

bem como o surgimento de produtos nutracéuticos ou funcionais. Um panorama de
inovagao, onde ha uma proliferagéo de estudos que visam melhorar a saude por meio do
uso de enzimas nos alimentos.

+ O desenvolvimento de casos praticos apresentados por especialistas em Tecnologia
de Alimentos

+ 0 conteudo gréfico, esquematico e extremamente Util fornece informagoes cientificas
Assim, novos processos biotecnoldgicos, novas aplicages de enzimas na produgéo de e praticas sobre aquelas disciplinas indispensaveis para o exercicio da profissdo
aditivos e seu uso na industria de alimentos obrigam os profissionais de nutrigdo a atualizar R
constantemente seus conhecimentos. E por isso que a TECH criou este Programa Avangado
de Enzimologia aplicada a Industria de Alimentos, que oferece as informagdes mais recentes
nesse campo, gragas as contribuicdes feitas por especialistas da area.

Exercicios praticos onde o processo de auto-avaliagéo é realizado para melhorar
a aprendizagem

*

Destaque especial para as metodologias inovadoras

+ LicOes tedricas, perguntas a especialistas, foruns de discussao sobre temas controversos

Um programa 100% online que permitira que os alunos se aprofundem nos fundamentos e trabalhos de reflexao individual

da engenharia quimica e conhecam os desenvolvimentos mais recentes na area de
carnes, peixes e seus derivados. Tudo isso complementado por resumos em video de
cada topico, videos detalhados, simulagoes de estudos de caso ou leituras essenciais
que vocé pode acessar 24 horas por dia.

*

Disponibilidade de acesso a todo o conteldo a partir de qualquer dispositivo, fixo ou
portatil, com conex&o a Internet

Essa é uma excelente oportunidade para os profissionais se manterem atualizados
em enzimologia por meio de um curso universitario flexivel, cujo conteudo pode ser
facilmente visualizado em qualquer dispositivo com conex&o a Internet. Além disso,

os alunos podem usar o sistema Relearning, usado pelo TECH, que lhes permitira C i - ~ h ,
reduzir as longas horas de estudo e progredir no programa de estudos com muito om essa certi Icagao, voce connhecera as

mais rapidez. informacbes mais recentes e importantes
sobre 0 monitoramento da qualidade dos
produtos alimenticios”
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Gracas a esse Programa Avancado,
voCcé podera aprender sobre 0s Ultimos

Vocé tem uma biblioteca de recursos avancos no desenvolvimento de novos
abrangente onde pode consultar as processos e produtos no dmbito de
informacgbes mais recentes sobre carnes, peixes e seus derivados.

calculos de estimativa de validade
de alimentos a qualquer momento’

Acesse as informacdes mais recentes
sobre 0 meio ambiente, a qualidade e o

uso de enzimas sempre que C[U/SGI] em
0 corpomdo§ente dg purso conta com prOﬂSSIOhaIS do setor, que trgnsf?rem ,toda sey computador ou tablet.
a experiéncia adquirida ao longo de suas carreiras para esta capacitagao, além de
especialistas reconhecidos de instituicdes de referéncia e universidades de prestigio.

0 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

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.
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Objetivos >

A estrutura desse Programa Avangado foi elaborada para que o profissional obtenha a
mais avangada e completa atualizagao de conhecimentos sobre Enzimologia aplicada a
Industria de Alimentos. Isso permitira que vocé esteja atualizado no projeto e nos protocolos
laboratoriais para determinar a atividade enzimatica de preparagdes comerciais ou a
formulagao de novos alimentos, escolhendo ingredientes e aditivos. Para atingir esses
objetivos, 0s alunos contarao com especialistas nessa area para orienta-los e solucionar
quaisquer duvidas que possam surgir com relagdo ao contetdo do programa de estudos.
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Em apenas 6 meses, vocé estara atualizado sobre
0 USO de enzimas na preparacao e preservagao

de alimentos, mantendo os padrées de qualidade

exigidos pelas normas vigentes”
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Objetivos gerais

+ Dominar com facilidade os conceitos basicos relacionados a cinética quimica aplicada
a reatores na industria alimenticia, definicdes e nomenclatura

+ Montar e resolver equagdes 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 cdlculos de projeto dos mais representativos

+ |dentificar situagoes de uso dos conceitos aprendidos em cinética e reatores, e decidir
sua aplicagao particular
+ Desenvolver critérios adequados para decidir sobre a validade dos resultados obtidos

+ Desenvolver a capacidade de trabalhar em grupo

Uma certificagao que permitira que
vocé atualize seus conhecimentos
de engenharia quimica e projeto de
reatores para a Industria de Alimentos”




Objetivos especificos

Médulo 1. Fundamentos de Engenharia Quimica

+ Capacidade de classificar os processos em lotes, semicontinuos e continuos e de diferenciar
Se uma operagao é realizada em um estado estavel ou ndo estavel

+ Interpretar e desenvolver fluxogramas a partir da descrigdo 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 a industria alimenticia

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

*

Apresentar alguns dos elementos de medicao de pressao mais utilizados

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

*

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

Objetivos |11 tecn

Médulo 2. Tecnologia enzimatica

+ Compreender e usar corretamente a cinética enzimatica basica e os principais
parametros que regulam a atividade das enzimas comerciais em diferentes processos
na industria de alimentos

+ Aprenda a criar e adaptar protocolos de laboratorio para determinar a atividade enzimatica
de preparagbes comerciais

+ Aprenda a criar e planejar processos de fabricagdo de alimentos, incluindo o uso de enzimas
em determinados estagios do processo de producao

+ Aprender a escrever um relatério profissional

Mddulo 3. Ciéncia e tecnologia de carnes, peixes e produtos carneos

+ |dentificar e classificar os agentes fisicos, quimicos e microbioldgicos que causam
a deterioragdo dos alimentos e selecionar as estratégias mais adequadas para sua
prevencgao e controle

+ |dentificar e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e nutricionais dos
alimentos, sua influéncia no processamento e na qualidade do produto final

+ Elaborar, transformar e conservar os alimentos, considerando os padroes de qualidade
e seguranga, integrando a gestao ambiental a esses processos

+ Formular novos alimentos escolhendo os ingredientes, aditivos e tratamentos mais
adequados para produzir produtos seguros, nutritivos e atraentes para o consumidor

+ Analise a qualidade e estime o prazo de validade de cada um desses alimentos em termos
de suas propriedades e condigoes de preservagao

+ Contribuir para o desenvolvimento de novos processos e produtos na area de carnes,
peixe e seus subprodutos
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Estrutura e conteudo

Este Programa Avancado foi preparado por especialistas em critérios de decisao e
controle de processos na Industria de Alimentos. Seu amplo conhecimento esta refletido
nos trés modulos que compbem a estrutura desse Curso Universitario. Por meio dele, os
alunos podem se manter a par dos ultimos desenvolvimentos na modificagao enzimatica -
de carboidratos, lipidios e proteinas. Vocé também podera se dedicar a tecnologia usada
no setor de alimentos para a preparacao e preservagao de produtos de carne, laticinios e
peixes. Além disso, 0 método Relearning, baseado na repeticdo do conteldo, Ihe permitira
progredir através do estudo deste programa de uma forma muito mais natural e progressiva.
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Um plano de estudo desenvolvido para
profissionais de nutricdo que desejam
obter uma Certificagcdo Universitaria sem
negligenciar outras areas de suas vidas”




tecn 14|Estrutura e conteddo

Médulo 1. Fundamentos de Engenharia Quimica 1.6.4.  Classificagdo dos reatores

11, Introdugdio & engenharia quimica 1.6.4.1. Reatores ideais: caracteristicas e equagbes de projeto

1.1.1. Alndustria de Processos Quimicos: Caracteristicas gerais 1:6.4.2. Solugao de problemas
1.1.2.  Operagbes de unitarias e de etapa

1.1.3.  Regime estacionario e ndao estacionario

1.7. Equagdes de taxa em reatores de volume constante
1.7.1.  Equagbes de taxa para reagdes elementares: Métodos integrais e diferenciais
1.7.2.  Reag0es reversiveis
1.7.3.  Reag0es paralelas e em série

1.1.4. O sistema internacional de unidades

1.1.5.  Aindustria de alimentos, a engenharia quimica e o meio ambiente
1.7.4.  Solugéo de problemas

1.2, Balango de massa em sistemas sem reagdo quimica _ S o
1.8.  Projeto de reatores para a industria alimenticia

1.2.1.  Expressao geral para o balango de massa total e aplicada a um componente

1.2.2.  Aplicagdo de balangos de massa: sistemas com corrente de bypass, 18.1.  Caracteristicas gerais dos reatores

recirculagao e purga 1.8.2.  Tipos de reatores ideiais
1.2.3.  Sistemas em estado estacionario 1.8.2.1. Reator de batelada ideal
1.24. Sistemas em estado ndo estacionario 1.8.2.2. Reator de fluxo de mistura completa em estado estacionario
1.3.  Balangos de massa em sistemas com reagao quimica 1.8.2.3. Reator de fluxo em pistdo em estado estacionario
1.3.1.  Conceitos gerais: equagao estequiométrica, coeficiente estequiomeétrico, 1.8.3.  Andlise comparativa de reatores
conversgo extensiva e intensiva 1.8.4. Produgao: tamanho ideal de um reator

1.3.2.  Grau de conversao e reagente limitante
1.3.3.  Aplicagao de balangos de massa a sistemas reativos
1.3.3.1. Sistema reator/separador com recirculagdo de reagente nao convertido
1.3.3.2. Sistema reator/separador com recirculagao e purga
1.4.  Balangos de energia térmica
1.41. Tipos de energia: expresséo do balango energético total
1.4.2.  Balango de energia em sistemas em estado estacionario e ndao estacionario
1.4.3. Aplicagao do balango de energia em sistemas reativos
1.4.4. Balangos de energia térmica
1.5, Balangos de energia mecanica
1.5.1. Balangos de energia mecéanica
1.5.2.  Aequagao de Bernoulli
1.5.3.  Medidores de presséo: mandémetros
1.6.  Cinética quimica e engenharia de reatores

1.6.1.  Definicdes e conceitos basicos em cinética quimica aplicada e engenharia
de reatores

1.8.5.  Solugao de problemas
1.9.  Termodindmica quimica e solugoes
1.9.1. Sistemas, estados e fungdes de estado. Trabalho e calor
1.9.2.  Principios de termodinamica. Entalpia Lei de Hess
1.9.3.  Entropia e energia livre de Gibbs
1.9.4. Solugdes: solubilidade e saturagdo. Concentragao de solugbes
1.10. Equilibrio quimico
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

1.6.2. Classificagdo das reagdes. Expressdes das equagdes da taxa de reagao
1.6.3. Estudo da dependéncia da velocidade com a temperatura



Maédulo 2. Tecnologia enzimatica

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

Introdugéo a enzimologia

2.1.1.  Enzimas industriais: uso industrial
2.1.2.  Classificagéo das enzimas

Cinética enzimatica

2.2.1.  Unidades de atividade enzimatica
2.2.2. Estagios de uma reagao enzimatica

2.2.3.  Equacgao de Michaelis-Menten: efeito da concentragéo de substrato e enzima
Eficiéncia da enzima e especificidade do substrato

2.2.4. Atividade e estabilidade da enzima

2.2.41. Limitagdes na pratica: pH, temperatura, inibidores, estabilizadores
e ativadores Determinagao da atividade enzimatica

2.2.5.  Tipos de processos enzimaticos na industria de alimentos

Modificagéo enzimatica de carboidratos |

2.3.1.  Estrutura dos carboidratos e enzimas que modificam os carboidratos
2.3.1.1. Glicosidases: polissacaridases e dissacaridases
2.3.1.2. Exemplos praticos na industria de alimentos

2.3.2.  Obtengéo de sucos de frutas: clarificado (magé) e turvo (laranja)

2.3.3.  Xaropes adocantes: glicose, maltose, frutose

Modificagéo enzimatica de lipidios

2.41.  Enzimologia em meios organicos Caracteristicas das lipases

2.42.  Modificagdo de triglicerideos

2.4.3.  Modificagao de fosfolipidios

2.4.4.  Modificagao de lipoproteinas

2.4.5.  Sintese de aromas e sabores

ModificagGes enzimaticas de proteinas

2.5.1. Agdo das proteases

2.52. Fatores que afetam a atividade das proteases

2.5.3. Hidrolisados de proteinas Desamargado

2.5.4. Reticulagdo: transglutaminase

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.

Estrutura e conteddo | 15 tecn

Metodologias de pesquisa em enzimologia aplicada
2.6.1.  Metodologias de separagao de biomoléculas: Centrifugagao, extragao,
evaporagao e liofilizagéo
2.6.2. Cromatografia de biomoléculas volateis e ndo volateis: GC e HPLC
2.6.3. Cromatografia preparativa de enzimas e proteinas: FPLC
2.6.4.  Protedmica e metabolomica: Espectrometrias de massa: maldi-toff
Enzimologia industrial agricola
2.7.1.  Enzimas como alvos moleculares no aprimoramento de culturas agricolas
2.7.2.  Enzimas aplicadas na tecnologia pos-colheita
2.7.2.1. Atmosferas modificadas e controladas
2.7.2.2. Atmosferas de protegéo
2.7.3.  Enzimas aplicadas na extragéo, processamento e fabricagéo de alimentos
2.7.3.1. Alimentos fortificados com nutracéuticos
Origem das enzimas industriais

2.8.1. Enzimas isoladas de plantas, animais, microrganismos e organismos
geneticamente modificados

2.8.2. Atividades principais e secundarias

2.8.3.  Formulagéo

Enzimologia e gestdo de negdcios

2.9.1. Enzimas, propriedade industrial e patentes

2.9.2.  Novas empresas de base tecnoldgica, spin offs

2.9.3. Enzimas, prevencao e sistema A.PPC.C.C

2.9.4. Enzimas e 0 meio ambiente: Normas ISO 14000, subprodutos e contaminantes
2.9.5.  Enzimas e qualidade: enzimas, padrdes ISO, GP. Gestéo integrada
Enzimologia aplicada

2.10.1. Enzimas e setores de biotecnologia

2.10.2. Enzimas e biocatalise: Produgao, bioanalise, biodegradagao e sintese
2.10.3. Produgéo e aprimoramento de enzimas biotecnoldgicas

2.10.4. Biocatalise enzimatica homogénea e heterogénea: Atividade, estabilidade, meios
ndo aquosos, imobilizagao, biorreatores e biossensores
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Madulo 3. Ciéncia e tecnologia de carnes, peixes e produtos carneos
31,

3.2.

3.3.

3.4.

Introdugéo ao industria de alimentos a base de musculos

3.1.1.  Industrias de alimentos a base de musculos: carne e peixe

3.1.1.1. Base estrutural e funcional do musculo estriado

3.1.1.2. Importancia desses subsetores

3.1.2.  Transformagdo do musculo em carne: o desenvolvimento do rigor mortis
3.1.2.1. Consequéncias do rigor mortis

3.1.3.  Maturagéo da carne: alteragdes na estrutura muscular e em outros
compostos nitrogenados

3.1.3.1. Enzimas proteoliticas enddgenas
3.1.3.2. Condigdes ideais de amadurecimento
Processos normais no processamento de carne
3.2.1.  Efeito do estresse antemortem: carnes de porco DFD e PSE
3.2.1.1. Caracteristicas sensoriais defeituosas e adequagéo tecnologica
3.2.1.2. Efeito da administragao de promotores de crescimento
3.2.2.  Efeito da refrigeragéo post-mortem: encurtamento a frio
3.2.2.1. Consequéncias
Qualidade da carne

3.3.1.
de retengao de agua da carne

3.3.1.1. Fatores pré e pds-morte que influenciam
3.32.  Métodos de medigao e avaliagao da qualidade
3.3.2.1. Avaliagdo integrada da qualidade e da adequagao tecnoldgica da carne
3.3.2.2. Métodos de medicéo e avaliagdo da qualidade
3.33.
Processamento industrial de carne
3.4.1. Tecnologia de abate, preparagéo e preparo de carcagas
3.4.1.1 Classificagdo das carcagas

Sistemas de garantia de qualidade no setor de carnes

3.4.1.2. Estimulagao elétrica de carcagas
3.4.1.3. Exploséo e categorizagdo
3.4.1.4. Corte industrial de carcagas de suinos

3.4.2. Caracteristicas especificas dos abatedouros industriais de bovinos, ovinos,
suinos e aves

Parémetros sensoriais que o determinam: cor, textura, odor, sabor e capacidade

3.5.

3.6.

3.7.

3.4.3.

3.4.4.

Sistemas usados na preservacao de carne a curto prazo
3.4.3.1. Equipamentos industriais

3.4.3.2. Prazo de validade da carne; fatores que determinam e melhoram
o prazo de validade

Congelamento da carne
3.4.4.1. Equipamentos industriais

3.4.4.2. Efeitos do congelamento sobre as propriedades sensoriais e tecnoldgicas
dacarne

3.4.4.3. Descongelamento

Embalagem e venda de carne

3.5.1.

3.5.2.
3.5.3.
3.5.4.

Sistemas de embalagem; aplicagdo a preservagao e a diferentes tipos de vendas
de carne

Armazenamento a vacuo e em atmosfera modificada
Materiais de embalagem
Sistemas de distribuigao e vendas

Introdugado ao setor de pesca e frutos do mar

3.6.1.

3.6.2.

3.6.3.
3.6.4.

Variabilidade da composigdo e suas causas

3.6.1.1. Classificagao dos peixes de acordo com sua composigao

3.6.1.2. Peculiaridades dos lipidios de peixe e sua importancia na tecnologia
3.6.1.3. 0 tecido conjuntivo de peixes e crustaceos

Métodos de atordoamento e abate: efeitos sobre a qualidade

3.6.2.1. Processamento post-mortem em peixes

Caracteristicas diferenciais do rigor mortis

Parametros mais importantes e seu controle

Qualidade do peixe

3.7.1.

3.7.2.
3.7.3.

Influéncia de fatores relacionados a pesca na qualidade do peixe
3.7.1.1. Principais parametros de qualidade organoléptica do peixe
indices para determinar a qualidade e o frescor de peixes e crustaceos
Métodos de refrigeragéo de peixes

3.7.3.1. Gelo: tipos e efeitos

3.7.3.2. Congelamento: velocidade de congelamento e sua influéncia na
qualidade do produto

3.7.3.3. Manutengdo em congelamento profundo: pontos criticos e seu controle
Descongelamento



3.8.

3.9.

3.7.4.

Embalagem e conservagao de peixes e crustaceos
3.7.4.1. Atmosferas modificadas e a vacuo
3.7.4.2. Sistemas e equipamentos de embalagem

Tecnologia de derivados de carne

3.8.1.

3.8.2.
3.8.3.

3.8.4.

Classificagéo dos derivados de carne de acordo com seu processo tecnolégico
3.8.1.1. Operagdes de preparagao, preservacgao e processamento

3.8.1.2. Salga, nitrificagéo, secagem, tratamento térmico e defumacéo
3.8.1.3. Tempero, resfriamento, processamento microbiano, amadurecimento
e picagem

3.8.1.4. Mistura, emulsificagao, gelificagéo, enchimento e embalagem, etc.
Critérios gerais de decisao e controle

Aditivos e outros ingredientes para uso no setor de carnes

3.8.3.1. Auxiliares de processamento

3.8.3.2. Conservantes quimicos e modificadores sensoriais

3.8.3.3. Agentes multifuncionais e de massa

Critérios para uso em relagéo a qualidade do produto

Tecnologia de produtos de carne crua curada e cozida

3.9.1.
3.9.2

3.9.3.

3.9.4.

3.9.5.

Produtos integrais de carne curada: presunto curado e produtos similares
Impacto da qualidade da matéria-prima no produto final Formulagéo
3.9.2.1. Fases do processo de elaboragao

3.9.2.2. Mudangas sofridas durante o amadurecimento e a secagem
3.9.2.3. Equipamentos industriais

Critérios de decisado e controle de processos

3.9.3.1. Defeitos e alteragdes

3.9.3.2. Outros produtos curados inteiros

Embutidos crus curados Critérios de formulagao

3.9.4.1. Fases e alternativas do processo de elaboragao

3.9.4.2. Equipamentos industriais

3.9.4.3. Mudangas sofridas durante o amadurecimento e a secagem
Critérios de decisao e controle de processos

3.10.
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Tecnologia de peixes e seus derivados

3.10.1.
3.10.2.
3.10.3.
3.10.4.
3.10.5.

3.10.6.

3.10.7.

Preservacao de peixes por meio de salga

Métodos de salga Tipos e caracteristicas de salga

Defeitos mais frequentes: causas e solugbes

Preparacéo de bacalhau salgado

Defumacao de peixe

3.10.5.1. Sistemas de fumaca Tipos de fumaga

3.10.5.2. Métodos de processamento: vantagens e desvantagens
3.10.5.3. Produtos especificos: qualidade e seguranga dos alimentos
Atum enlatado Espécies mais importantes: caracteristicas

3.10.6.7. Processo de elaboragao

3.10.6.2. Peixe semi-preservado Anchovas salgadas Marinadas
Surimi e produtos derivados

3.10.7.7. Processo de produgao de surimi

3.10.7.2. Gelificagao: caracteristicas e produtos

3.10.7.3. Tecnologia de processo de fabricagéo de andlogos de caranguejo

Gracas a essa certificacdo 100% online,
vOCé estara atualizado sobre 0s processos
enzimaticos no setor de alimentos”
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Metodologia

Este programa de capacitagéo oferece uma forma diferente de aprendizagem.

A nossa metodologia é desenvolvida através de um modo de aprendizagem

ciclico: o Relearning.

Este sistema de ensino € utilizado, por exemplo, nas escolas médicas mais prestigiadas
do mundo e tem sido considerado um dos mais eficazes pelas principais publicagoes,
tais como a New England Journal of Medicine.
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Descubra o Relearning, um sistema que abandona a
aprendizagem linear convencional para o levar atravées de
sistemas de ensino ciclicos: uma forma de aprendizagem
que provou ser extremamente eficaz, especialmente em
disciplinas que requerem memorizacao"
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Na TECH utilizamos o Método de Caso

Numa dada situagdo clinica, o que deve fazer um profissional? Ao longo do Dptlmai decision

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

Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

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

em todo o mundo.

Segundo o Dr. Gérvas, o caso clinico € a apresentacao anotada de um paciente, ou
grupo de pacientes, que se torna um "caso’, um exemplo ou modelo que ilustra alguma
componente clinica peculiar, quer pelo seu poder de ensino, quer pela sua singularidade
ou raridade. E essencial que o caso seja fundamentado na vida profissional actual,
tentando recriar os constrangimentos reais na pratica profissional da nutric&o.




Sabia que este método foi desenvolvido em
1912 em Harvard para estudantes de direito?

O método do caso consistia em apresentar
situagdes reais complexas para que tomassem
decisées e justificassem a forma de as resolver.
Em 1924 foi estabelecido como um método de
ensino padrdo em Harvard”

A eficacia do método é justificada por quatro realizagdes fundamentais:

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

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

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

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

_ -
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Relearning Methodology

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

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

O nutricionista aprendera atraves

de casos reais e da resolucéo de
situagdes complexas em ambientes

de aprendizagem simulados. Estas
simulagdes séo desenvolvidas utilizando
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 globais de satisfacao dos profissionais que concluem os seus estudos, no
que diz respeito aos indicadores de qualidade da melhor universidade online do
mundo (Universidade de Columbia).

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

O Relearning permitir-lhe-a aprender com menos
esfor¢co e mais desempenho, envolvendo-o mais
na sua capacitacao, desenvolvendo um espirito
critico, defendendo argumentos e opinioes
contrastantes: uma equagéao direta ao sucesso.

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

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

Material de estudo

>

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

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

Técnicas e procedimentos nutricionais em video

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

Resumos interativos

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

Este sistema para a apresentagao de contelidos multimédia foi premiado pela
Microsoft como uma "Histéria de Sucesso Europeu”

Leituras complementares

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

ORIANS
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Andlises de casos desenvolvidas e conduzidas por especialistas

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

Testing & Retesting

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

Masterclasses —

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

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

Guias rapidos de atuagao

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

LK)
K\




05
Certificado

O Programa Avangado de Enzimologia Aplicada a Industria de Alimentos
garante, além da capacitagcdo mais rigorosa e atualizada, 0 acesso a um
titulo de Programa Avangado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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Conclua este programa de estudos com
SUCEesSSo e receba o seu certificado sem
sair de casa e sem burocracias”
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Este Programa Avancgado de Enzimologia Aplicada a Indistria de Alimentos conta
com o conteudo cientifico mais completo e atualizado do mercado.

Uma vez aprovadas as avaliagdes, o aluno recebera por correio o certificado*
correspondente ao titulo de Programa Avangado emitido pela TECH Universidade
Tecnolégica.

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

Titulo: Programa Avangado de Enzimologia Aplicada a Industria de Alimentos

N.° de Horas Oficiais: 450h

(]
te C n universidade
» tecnoldgica

Outorga o presente

CERTIFICADO

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

PROGRAMA AVANGADO
de

Enzimologia Aplicada a Industria de Alimentos
Este é um curso proprio desta Universidade, com durag&o de 450 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 Educagédo Publica em 28 de junho de 2018.

Em 17 de junho de 2020

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

codigo tnico TECH: AFWOR23S _techtitute.com/titulos

*Apostila de Haia: Caso o aluno solicite que seu certificado seja apostilado, a TECH EDUCATION providenciara a obtengdo do mesmo a um custo adicional.
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Programa Avancado
Enzimologia Aplicada a
Industria de Alimentos

» Modalidade: online

» Duracéo: 6 meses

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

» Horério: em seu préprio ritmo

» Exames: online
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