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Apresentacao

A crescente preocupagao da populagdo com seu bem-estar fisico e mental levou o setor de
alimentos a trabalhar no desenvolvimento de produtos benéficos a salde e que reduzem
o risco de doencas. Os avangos cientificos nesse campo, bem como os desenvolvimentos
tecnoldgicos, levaram ao desenvolvimento de alimentos funcionais, que as pessoas incluem
em seu consumo diario. Uma tendéncia global da qual o profissional de nutrigao deve estar
ciente e atualizar constantemente seus conhecimentos. Por esse motivo, essa qualificacéo
100% online foi criada para oferecer ao especialista as informacdes mais relevantes
e recentes sobre as técnicas e ferramentas usadas para o design de alimentos, os Ultimos
desenvolvimentos no planejamento de dietas especificas para pessoas com diferentes
patologias ou os Ultimos avan¢os em técnicas culinarias. Tudo isso € acompanhado
por material didatico multimidia desenvolvido por especialistas da area, ao qual vocé tera
acesso 24 horas por dia.
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Com esse Programa Avancado 100% online
e flexivel, vocé podera se manter atualizado
com 0S mais recentes desenvolvimentos

em Design de Alimentos Funcionais”
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Produtos lacteos enriquecidos com vitaminas, minerais, 6mega-3 ou probioticos que
buscam gerar efeitos positivos na flora intestinal sdo alguns dos alimentos funcionais
que atualmente podem ser encontrados com mais frequéncia no mercado. As evidéncias
cientificas que sustentam os beneficios desses componentes ganharam o apoio ndo apenas
da industria de alimentos, mas também dos proprios consumidores, que estao exigindo
cada vez mais produtos que gerem beneficios a saude.

Nesse sentido, o setor, em coordenagao com outras disciplinas, promove o design desse
tipo de alimento, que ja faz parte da dieta didria das pessoas. Uma tendéncia global,
que vem crescendo desde a década de 1980 e estd em alta atualmente. E por isso que a
TECH decidiu criar este Programa Avancado de Design de Alimentos Funcionais, voltada
principalmente para profissionais de nutricdo que buscam atualizar seus conhecimentos
nesse campo.

Assim, essa instituicdo oferece um programa em que, em apenas 6 meses, o especialista
poderd poderd aprender mais sobre inovagGes em tecnologia de alimentos ou adaptagao
nutricional para pessoas que sofrem de doencas cardiacas, disturbios digestivos ou
disturbios no consumo de alimentos. Além disso, resumos em video de cada topico, videos
detalhados ou simulacdes de estudos de caso o aproximarao da dieta mais adequada para
gestantes, bebés ou adolescentes.

Dessa forma, essa instituicdo académica oferece aos profissionais a opgao de estudar um
curso universitario de forma conveniente, quando e onde desejarem. Tudo o que vocé precisa
é de um dispositivo eletrénico (computador, tablet ou telefone celular) com conexdo a Internet
para acessar o programa de estudos armazenado na plataforma virtual a qualquer momento.
Também contaremos com o sistema Relearning, permitindo reduzir as longas horas de
estudo que sdo tao frequentes em outras metodologias. Uma opgao académica ideal, para
aqueles que procuram conciliar seu trabalho eou suas responsabilidades pessoais com uma
capacitagao de qualidade.

Este Programa Avangado de Design de Alimentos Funcionais conta com o contetdo
mais completo e atualizado do mercado. Suas principais caracteristicas sao:

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

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

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

+ Destaque especial para as metodologias inovadoras

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

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

Um curso universitario, cujo material
didatico permitira que vocé se aprofunde
nas mais recentes técnicas culinarias’



Os estudos de caso deste programa
0 aproximarao da relevancia dos
calculos de tratamento térmico

na industria de conservas’

O corpo docente do curso conta com profissionais do setor, que transferem toda
a experiéncia adquirida ao longo de suas carreiras para esta capacitagao, além de
especialistas reconhecidos de instituicbes 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

situagoes reais.

A estrutura deste programa se concentra na Aprendizagem Baseada em Problemas, onde
o profissional deverd tentar resolver as diferentes situagdes 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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Gracas a esse Programa Avancado,
vocé estara atualizado em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos.

Uma opcéo académica que o guiara
por 6 meses pelo progresso do design
de alimentos e seu uso diario em
gestantes, bebés ou adolescentes.
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Objetivos

O profissional de Nutrigdo que mergulhar nesse curso universitario podera facilmente
se aprofundar, por meio da biblioteca de recursos multimidia, na elaboracao de
planos nutricionais de acordo com as caracteristicas de cada pessoa e com 0 Uso
dos mais recentes produtos funcionais. Isso permitira que vocé se mantenha a par
das tendéncias atuais nesse campo, bem como dos ultimos desenvolvimentos na
tecnologia usada pela industria de alimentos.
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Vocé tem 450 horas de ensino de
conhecimento inovador e atual sobre
Design de Alimentos Funcionais”
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Objetivos gerais

+ Capacidade de conhecer, entender e controlar processos no setor agroalimentar Modelagem
e otimizagao de todos 0s processos de alimentos

+ Desenvolver o planejamento de cardapios para grupos e elaborar e interpretar pesquisas
sobre alimentos

+ Gerenciar e propor servicos de bufé coletivo e programas de alimentagdo adequados
a diferentes grupos, garantindo a qualidade e a seguranga dos alimentos gerenciados
e fornecendo o treinamento adequado a equipe envolvida

+ Estabelecer tratamentos culindrios que garantam uma qualidade adequada dos pratos cozidos

+ Implementar condigdes de trabalho e manipulagdo de alimentos na preparagdo
de pratos cozidos
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Objetivos especificos

Médulo 1. Tecnologia de alimentos Mddulo 3. Tecnologia de alimentos
+ Compreender e utilizar os principios dos fundamentos basicos e os processos + Fornecer a base para o estudo de tecnologias especificas de producéo de alimentos
tecnoldgicos adequados para a produgéo, embalagem e conservagao de alimentos + Estabelecer a influéncia dos sistemas de processamento no projeto de indUstrias
+ Avaliar o impacto do processamento nas propriedades dos alimentos de processamento
+ Determinar a adequacao dos avangos tecnoldgicos para a inovagao de alimentos e processos + Analisar os fatores que influenciam na eficacia da producao de alimentos
da industria de alimentos + Conhecer os fundamentos de tecnologias especificas para processamento de alimentos
+ Capacidade para conhecer, compreender e utilizar as instalagcdes das agroindustrias, em fungdo da matéria-prima de partida e do produto obtido

seus equipamentos e maquinas auxiliares

Mddulo 2. Nutrigdo e Dietética
+ Inovar e desenvolver novos processos e produtos que atendam as necessidades do mercado
em diferentes aspectos, como avaliar a aceitabilidade desses produtos, estabelecer seus
custos de produgdo e riscos ambientais

+ Capacidade de intervengao em atividades de promogéo da saude, a nivel individual e coletivo,
contribuindo para a educacao nutricional da populagdo

+ Estudar e interpretar relatérios e dossiés administrativos relacionados a um produto, Um curso universitario que perm/t/'ré
a fim de poder dar uma resposta fundamentada as perguntas que surgirem

+ Calcular e estabelecer diretrizes alimentares saudaveis para avaliar o estado nutricional que voce aprenda sobre as tecno/ogias
de individuos e grupos usadas no processamento de alimentos

no conforto do seu tablet ou celular”
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Estrutura e conteudo

O programa de estudos desse especialista universitario levou em conta as informagoes e
os estudos cientificos mais recentes sobre o Design de Alimentos Funcionais. Os alunos
aprenderao sobre 0s avanc¢os nos processos de alteracao de produtos, embalagens, as
mais recentes técnicas culindrias e sua aplicagdo em planos nutricionais. Além disso,
os estudos de caso fornecidos pelos especialistas deste programa o aproximarao da
realidade do setor, e vocé podera incluir essas técnicas em seu trabalho diario.
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Um conteudo multimidia inovador que o aproximara das
informacbes mais recentes sobre o uso de alimentos
funcionais em dietas especificas para pacientes com
patologias cardiacas”



tecn 14| Estrutura e conteddo

Médulo 1. Tecnologia de Alimentos |

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

Introdugéo a ciéncia e tecnologia de alimentos
1.1.1.  Desenvolvimento histérico

1.1.2.  Conceito de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
1.1.3.  Objetivos da Tecnologia de Alimentos. Relagbes com outras ciéncias
1.1.4.  Aindustria alimenticia no mundo

Operag0es de preparagao por via seca e Umida e descascamento

1.21.  Recepgéao de alimentos na industria e prepara¢do da matéria-prima
1.2.2.  Limpeza: métodos secos e Umidos

1.2.3. Selegéo e classificagao

1.2.4.  Principais métodos de descascamento

1.2.5.  Equipamento de descascamento

Redugéo e aumento de tamanho

1.3.1.  Objetivos gerais

1.3.2.  Redugdo do tamanho dos alimentos secos. Equipamentos e aplicagdes

1.3.3.  Reducgédo do tamanho dos alimentos fibrosos. Equipamentos e aplicagoes

1.34. Efeitos nos alimentos

1.3.5.  Redugao do tamanho de alimentos liquidos: homogeneizagéo e atomizagao
1.3.5.1. Equipamentos e aplicagdes

1.3.6. Técnicas de aumento de tamanho: Aumento de tamanho: aglomeragéo,

aglomeragao instantanea ou granulagao
Causas e fatores envolvidos nas alteragdes em alimentos

1.41. Natureza das causas da deterioragéo dos alimentos

1.4.2. Fatores envolvidos na alteragao dos alimentos

1.4.3. AgOes contra alteragao de origem fisica e quimica

1.4.4.  Possiveis agdes na prevengao ou retardo da atividade microbiana

Branqueamento

1.5.1. Visdo geral Objetivos

1.5.2.  Métodos de branqueamento: por vapor, dgua quente e outros métodos
1.5.3.  Avaliagao do branqueamento em frutas e hortalicas

1.5.4. Equipamentos e instalagoes

1.5.5.  Efeitos nas caracteristicas nutricionais e sensoriais dos alimentos

Fundamentos da termobacteriologia

1.6.1. Bases da termobacteriologia
1.6.2.  Cinética da destruigdo microbiana pelo calor
1.6.3.  Grafico de sobrevivéncia. Conceito de valor D. Graficos de termodestruigao

1.7.

1.8.

1.9.

1.6.4.
1.6.5.

Valor Z: conceito de esterilidade comercial

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

Pasteurizagéo

1.7.1.  Conceitos e objetivos
1.7.2.  Tipos de pasteurizagao. Aplicagdes na industria de alimentos
1.7.3.  Efeitos nos alimentos

1.7.3.1. Pasteurizacéo do leite: teste da lactoperoxidase
Esterilizagéo

1.8.1.  Objetivos

1.8.2.  Esterilizagao de alimentos embalados

1.8.3.  Operagdes de enchimento, evacuagado e fechamento de contéineres
1.8.4.  Tipos de esterilizadores: descontinuos e continuos. Tratamento UHT
1.8.5.  Efeitos nos alimentos

Aquecimento por micro-ondas

1.9.1. Aspectos gerais da radiagao eletromagnética

1.9.2.  Recursos de microondas

1.9.3. Propriedades dielétricas do material

1.9.4. Converséo de energia de micro-ondas em calor. Equipamentos. Aplicagdes
1.9.5. Efeitos nos alimentos

Radiacéo infravermelha

1.10.1. Aspectos tedricos

1.10.2. Equipamentos e instalagdes. Aplicagdes
1.10.3. Outras radiagdes ndo ionizantes

Médulo 2. Nutricdo e Dietética

2.1.

2.2.

Técnicas para determinar o estado nutricional

2.1.1.  Avaliagado individual Historico médico, social e alimentar

2.1.2.  Métodos para determinar a composigdo corporal (densitometria, antropometria,
isétopos, creatinina urindria)

2.1.3.  Exame da aparéncia fisica do individuo

2.1.4.  Exames bioquimicos

Avaliagao do estado nutricional em coletividades

2.2.1.  Epidemiologia nutricional
2.2.1.1. Tipos de pesquisas sobre alimentos
2.2.1.2. Formas de gerenciamento de pesquisas
2.2.2.  Avaliagdo do consumo familiar e do consumo individual



2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

Nutrigdo durante a gravidez

2.3.1.  Alteragdes fisiologicas durante a gravidez

2.3.2.  Requisitos nutricionais (energia, proteina, carboidratos, lipidios, vitaminas, minerais)
2.3.3. Base fisiologica do processo de lactacéo

2.3.4.  Fisiopatologia durante a gravidez e recomendagdes para a amamentagao

Nutrigdo de bebés

2.4.1. Fisiologia geral de bebés
2.4.2.  Requisitos nutricionais (energia, proteina, carboidratos, lipidios, vitaminas, minerais)
2.4.3. Diretrizes de alimentagao infantil e amamentagao

2.4.3.1. Composigao do leite materno
2.4.3.2. Aleitamento artificial
2.4.3.3. Beikost
Nutrigdo infantil
2.5.1. Caracteristicas gerais
2.5.2.  Exigéncias nutricionais
2.5.2.1. Faixa etaria no jardim de infancia
2.5.2.2. |dade escolar
2.5.2.3. Fatores determinantes e problemas associados
Nutrigdo na adolescéncia e na terceira idade

2.6.1. Caracteristicas anatémicas e fisiolégicas na adolescéncia
2.6.2. Habitos alimentares dos adolescentes

2.6.3. Crescimento e desenvolvimento

2.6.4.  Problemas nutricionais na adolescéncia

2.6.5. Alteragdes fisiolégicas na terceira idade

2.6.6. Ingestao recomendada e farmacologia associada

Controle de peso e disturbios do consumo de alimentos

2.7.1.  Componentes do peso corporal e distribuicéo regional associada

2.7.2.  Desenvolvimento do tecido adiposo e regulagéo do peso corporal

2.7.3. Obesidade: prevaléncia, distribuigao, classificagéo, causas e tratamento
2.7.4.  Disturbios no consumo de alimentos

Dieta na obesidade, anorexia e bulimia

2.8.1.  Tratamento ou gerenciamento da obesidade e modificagbes na dieta
2.8.2. Dieta de baixa caloria e de manutengao

2.8.3. Exercicios e medicamentos

2.9.

2.10.
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2.8.4. Tipos e causas da anorexia
2.8.5. Tratamento e diagnostico
2.8.6. Tratamento e diagndstico da bulimia

Nutrigao em doengas cardiovasculares e hipertensao

2.9.1. Introdugao: prevaléncia e mortalidade
2.9.1.1. Fisiopatologia e fatores de risco para doengas cardiovasculares
2.9.1.2. Relagao dos fatores dietéticos com os lipidios séricos
2.9.1.3. Medidas preventivas para doengas cardiovasculares
2.9.1.4. Tratamento e terapia dietética associada
2.9.2.  Conceito e fisiopatologia da hipertenséo arterial
2.9.3.  Fatores relacionados a dieta e ao tratamento
2.9.4.  Dieta controlada em sodio

Reconhecer as doengas do aparelho digestivo
2.10.1. Refluxo gastroesofégico
2.10.1.1. Etiologia e fisiopatologia
2.10.1.2. Tratamento nutricional
2.10.2. Doenca acido-péptica
2.10.2.1. Tratamento nutricional
2.10.3. Diarreia e seus tipos
2.10.3.1. Tratamento de diarreia aguda e crénica
2.10.4. Tratamento da constipagdo

Mddulo 3. Tecnologia de Alimentos |

3.1.

3.2.

Tecnologia de Refrigeragéo

3.1.1.  Fundamentos da conservagao da refrigeragao

3.1.2.  Efeito da refrigeragéo na velocidade de reagbes quimicas e no desenvolvimento
microbiano

3.1.3.  Fatores a controlar durante o armazenamento refrigerado.

Efeitos nos alimentos
Tecnologia de congelamento

3.2.1.  Processo e fases de congelamento: teoria da cristalizagao

3.2.2.  Curvas de congelamento. Modificagéo de alimentos durante o congelamento
3.2.3. Efeitos em reagbes quimicas e bioguimicas

3.2.4.  Efeitos sobre microrganismos. Descongelamento
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Sistemas de produgéo de frio

3.3.1.  Caélculo das necessidades de refrigeragao e congelamento

3.3.2.  Calculo do tempo de congelamento. Sistemas de produgéo de frio
3.3.3.  Frigorificos e armazenamento sob refrigeragéo

3.3.4. Congeladores e armazenamento congelado

3.3.5.  Compressao de vapor e sistemas criogénicos

Tecnologia de desidratagao

3.4.1. Conceito, objetivos e fundamentos

3.4.2.  Psicrometria e aplicagbes da carta psicrométrica

3.4.3. Velocidade de secagem. Fases e curvas de secagem

3.4.4. Efeitos da desidratagdo nos alimentos

3.4.5.  Equipamentos, instalagdes e aplicagoes

Liofilizagdo e congelamento por concentragéo

3.5.1.  Fundamentos tedricos. Sistemas de liofilizagdo

3.52.  Aplicagbes Efeitos nos alimentos

3.5.3.  Concentragao por congelamento: fundamentos e objetivos
Reducgdo da atividade de agua dos alimentos pela adigdo de solutos

3.6.1.  Principais agentes redutores da atividade de dgua e modo de agdo
3.6.2.  Tecnologia de salga: métodos de salga, efeitos nos alimentos
3.6.3.  Adicdo de agucares e outros agentes quimicos como redutores da atividade de agua
3.6.4. Efeitos nos alimentos

Tecnologia de defumacéo

3.7.1.  Definigdo e composi¢édo da fumaga. Sistemas de produgdo de fumaga
3.7.2. Caracteristicas dos defumadores Técnicas de defumagéao

3.7.3.  Efeitos nos alimentos

3.7.4.  Aplicagdes na industria de alimentos




3.8.

3.9.

3.10.
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Tecnologia de envase
3.8.1. Finalidades do envase
3.8.2.  Projeto de embalagens e materiais para sua fabricagéo

3.8.3. Andlise das interagbes entre a embalagem e o alimento. Sistemas de embalagem
e dosagem

3.8.4. Fechamento da embalagem e exames de controle de fechamento. Envase/
embalagem para distribuicao

3.8.5.  Rotulagem de embalagens

Sistema de transporte de materiais

3.9.1. Sistemas de transporte de materiais. Transportadores

3.9.2. Dispositivos pneumaticos. Guindastes e veiculos

3.9.3. Transporte de alimentos a temperatura regulada

Industrias de fabricagao e preparagdo de cozinhas industriais

3.10.1. Conceito e objetivos da ciéncia e tecnologia culinaria. O espago da culinaria profissional
3.10.2. Técnicas culindrias

Com esse programa universitario, vocé
estara atualizado com 0s equipamentos
mais recentes usados na industria de

alimentos para realizar a desidratacdo”
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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 situagéo clinica, o que deve fazer um profissional? Ao longo do
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.

Com a TECH o nutricionista experimenta
uma forma de aprendizagem que abala
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 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.

1

Metodologia |
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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)
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Certificado

O Programa Avangado de Design de Alimentos Funcionais, além da capacitagao
mais rigorosa e atualizada, 0 acesso a um titulo de Programa Avancado emitido
pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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Conclua este programa de estudos com
SuCesso e receba o seu certificado sem
sair de casa e sem burocracias”
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Este Programa Avangado de Design de Alimentos Funcionais conta com o conteudo
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 Design de Alimentos Funcionais
N.° de Horas Oficiais: 450h

(]
te C n universidade
» tecnoldgica

Outorga o presente

CERTIFICADO

Sr./Sra. com documento de identidade n°

por ter concluido e aprovado com sucesso o

PROGRAMA AVANGADO
de

Design de Alimentos Funcionais
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 providenciard a obtengdo do mesmo a um custo adicional.
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Programa Avancgado
Design de Alimentos Funcionais

» Modalidade: online

» Duracdo: 6 meses

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

» Hordrio: em seu proéprio ritmo

» Provas: online
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