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Apresentacao

A mudanca de mentalidade em torno do proprio conceito de nutricdo tem feito com
gue a populacao em geral busque cada vez mais alimentos saudaveis que produzam
bemestar. Isso levou os fabricantes da industria de alimentos a desenvolver produtos
que respondem ao conceito de salde holistica. Uma tendéncia de especial interesse para
os nutricionistas que devem estar atentos aos avangos que estao ocorrendo no setor.
E por isso que a TECH criou este programa multidisciplinar no qual o profissional estara
atualizado sobre a tecnologia de alimentos, as medidas de seguranca implementadas
em seu controle, bem como os fundamentos biolégicos e quimicos que sustentam o
desenvolvimento de alimentos. Tudo isto sera possivel gracas ao avangado contetdo
multimidia incluido neste programa de estudos 100% online, que vocé pode acessar
24 horas por dia.
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@ @ Com este Mestrado Proprio, vocé obtera a atualizacdo que

procura na area da Engenharia de Alimentos, aprofundandose
em aspectos como a implementacéo de sistemas
de gualidade na produgéo deste tipo de produto”
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Os estudos e pesquisas realizados na area da Biologia e da Quimica, bem como a aplicagao
de novas tecnologias no setor da Industria de Alimentos, conduziram nos Ultimos anos a uma
melhoria dos processos de desenvolvimento de alimentos. Esta € uma resposta a uma
sociedade que exige produtos mais saudaveis e com predilegao por bebidas e alimentos
rotulados como "plant-based".

Diante desse cenario, o nutricionista deve estar atento aos recentes avancos nesta area,
bem como as reformulac¢des que serao realizadas pelos fabricantes para responder

a procura. Tudo isto, cumprindo sempre as normas de seguranca de alimentos em vigor.
Uma realidade que levou a TECH a criar este Mestrado Préprio, onde o nutricionista pode
se atualizar em Engenharia de Alimentos Aplicada a Saude.

Um programa de estudos com uma abordagem tedrico-pratica, que ajudara vocé a se
aprofundar nos fundamentos da Biologia, Engenharia Quimica, Toxicologia de Alimentos
ou Higiene de Alimentos. Igualmente, esta capacitagao dara especial destaque as
tecnologias aplicadas neste setor, e que tem melhorado consideravelmente nas Ultimas
décadas com as novas técnicas e sistemas de avaliacéo, controle e gestédo de aspectos
de rastreabilidade na cadeia de alimentos.

O nutricionista também se depara com um plano de estudos ministrado exclusivamente
online, que pode ser acessado a qualquer hora do dia, a partir de um dispositivo eletrénico
com conexao a internet. Além disso, a TECH utiliza 0 método Relearning, que permitira que
vocé avance em 12 meses de capacitagao de forma muito mais agil, reduzindo inclusive as
longas horas de estudo tdo comuns em outras metodologias. Uma opgao académica ideal
para quem deseja atualizar seus conhecimentos com um Mestrado Préprio compativel
com responsabilidades profissionais e/ou pessoais.

Este Mestrado Proprio em Engenharia de Alimentos Aplicada a Saude conta com
o conteudo cientifico mais completo e atualizado do mercado. Suas principais
caracteristicas sao:

*

*

O desenvolvimento de casos praticos apresentados por especialistas em Engenharia
de Alimentos

O conteudo grafico, esquematico e extremamente Util, fornece informagoes cientificas
e praticas sobre as disciplinas essenciais para o exercicio da profissao

Exercicios praticos onde o processo de autoavaliagdo € realizado para melhorar a aprendizagem
Destaque especial para as metodologias inovadoras

LicGes tedricas, perguntas aos especialistas, foruns de discussdo sobre temas controversos
e trabalhos de reflexdo individual

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

Em apenas 12 meses, vocé podera conhecer
0S mais recentes avancgos e estudos na area
de Engenharia de Alimentos e seus desafios
atuais e futuros”



A TECH elaborou uma capacitagdo 100%
online desenvolvida para nutricionistas

que procuram atualizar seus conhecimentos
em Engenharia de Alimentos sem
negligenciar outras areas de sua vida"

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

e programada para praticar diante de situagdes 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 surjam 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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O sistema Relearning ajudara vocé

a aprofundar conhecimentos sobre 0s
principais microrganismaos deteriorantes,
patogénicos e benéficos dos alimentos
de uma forma muito mais agil e prazerosa.

Estude sobre os problemas de
saude associados ao uso de
aditivos alimentares. através
do seu computador ou tablet

sempre que quiser.
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Objetivos

A Engenharia de Alimentos ganhou vital importancia nos ultimos anos devido ao aumento
do consumo, a busca por produtos inovadores e mais saudaveis. Este Mestrado Proprio
fornece ao profissional o que ha de mais atualizado nesta drea, permitindo ao nutricionista
estar atualizado sobre os procedimentos de Toxicologia de Alimentos, a influéncia dos
sistemas de processamento no projeto de industrias e os fatores que influenciam eficacia
na produgdo. Recursos multimidia (resumos em video, videos em detalhes) facilitardo

a atualizagao desses conhecimentos.
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Vocé obtera as informac¢des mais recentes sobre
Engenharia de Alimentos que lhe permitirdo detectar
fraudes em alimentos”
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Objetivos gerais

+ Identificar e compreender a biologia como uma ciéncia experimental através da aplicagédo
do método cientifico

+ Explicar os conhecimentos basicos e saber aplica-los sobre o crescimento populacional
e a exploragdo sustentavel dos recursos naturais

+ Conhecer e aplicar os procedimentos de avaliagao de toxicidade

+ Colaborar na defesa do consumidor no ambito da seguranca dos alimentos

Vocé podera atualizar seus conhecimentos
sobre avaliagdo de riscos e processos

de controle em seguranca de alimentos
gracas a este programa de estudos

da TECH”
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Objetivos especificos

Médulo 1. Fundamentos de Biologia

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

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

+ Adquirir o conhecimento necessdrio e suficiente sobre as principais fungdes das plantas
em relagao a economia de dgua e nutricdo mineral, 0s sistemas de transporte que
apresentam, estratégias reprodutivas e sua relagdo com o meio ambiente

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

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

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

+ Conhecer as peculiaridades do desenvolvimento vegetal e sua regulagado por fatores
hormonais e ambientais
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Médulo 2. Fundamentos de Engenharia Quimica
+ Interpretar e desenvolver fluxogramas a partir da descrigao de um processo

+ Desenvolver e realizar mudancas de unidade em magnitudes e equagdes

+ Estabelecer e resolver balangos de massa e energia em sistemas com e sem reagao
quimica, em estado estacionario e nao 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 medigdo de pressao mais utilizados

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

+ Montar e resolver equacdes 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 célculos de projeto dos mais representativos

+ |dentificar situacGes de uso dos conceitos aprendidos em cinética e reatores, e decidir
sua aplicagao particular

Médulo 3. Fundamentos de Fisiologia Geral
+ Classificar os nutrientes que compdem os alimentos

+ Compreender a diversidade de fatores que determinam e condicionam a alimentagao

+ Distinguir o metabolismo de cada nutriente e micronutriente e suas ingestdes recomendadas
+ Compreender diferentes aspectos aplicados ao conhecimento fisioldgico para a satde humana
+ |dentificar os fatores que influenciam a nutrigdo humana

+ Planejar e desenvolver programas de promogao e prevengao da saude

+ Desenvolver e estabelecer diretrizes de educacao alimentar

+ Interpretar a estrutura basica dos sistemas nervoso e endécrino, bem como
0s mecanismos de agdo dos respectivos hormonios

Mddulo 4. Toxicologia de Alimentos
+ Avaliar criticamente e saber como utilizar e aplicar fontes de informacéao relacionadas
a nutricdo, alimentacao, estilos de vida e aspectos de saude

+ Aprofundar-se em microbiologia, parasitologia e toxicologia de alimentos

+ Conhecer os principios basicos de toxicologia dos alimentos

*

Identificar os diferentes processos toxicocinéticos (absorgao, distribuigao,
metabolismo e excregdo), bem como os mecanismos gerais de agdo toxica

+ Reconhecer as fontes de exposicao, fisiopatologia, efeitos toxicos e mecanismo de agao
das substancias toxicas presentes nos alimentos

+ Aplicar estratégias relacionadas com a avaliagao e caracterizacéo do risco toxicolégico
de substancias potencialmente toxicas em alimentos

+ Conhecer os métodos mais utilizados para a analise de toxinas em alimentos

Mddulo 5. Microbiologia e higiene de alimentos
+ Conhecer os principais microrganismos deteriorantes, patogénicos e benéficos nos alimentos

+ |dentificar os elementos mais importantes de um laboratério de microbiologia

+ Distinguir os parametros fisico-quimicos que afetam o crescimento microbiano
nos alimentos

+ Avaliar os efeitos benéficos dos microrganismos nos alimentos

+ Aplicar técnicas para a detecgao de microrganismos em alimentos

Mddulo 6. Alimentagao e Saude Publica
+ Conhecer o fato diferencial da nutricdo humana, inter-relagdes entre natureza e cultura

+ Adquirir um amplo conhecimento dos comportamentos alimentares individuais e sociais
+ |dentificar problemas de salde associados ao uso de aditivos alimentares

+ Avaliar e reconhecer a importancia sanitaria e preventiva dos programas de limpeza,
desinfeccéo, desinsetizagéo e desratizagéo na cadeia de alimentos

+ Classificar as principais implicagdes sociais e econdmicas das zoonoses
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*

L4

*

*

*

Compreender e utilizar os principios dos fundamentos basicos e 0s processos tecnolégicos
adequados para a produgao, embalagem e conservagéo de alimentos

Avaliar o impacto do processamento nas propriedades dos alimentos

Determinar a adequacgao dos avangos tecnoldgicos para a inovacao de alimentos e processos
da Industria de Alimentos

Conhecer, compreender e utilizar as instalagoes das agroindustrias, seus equipamentos

e maquinas auxiliares

Controlar os processos agroindustriais. Modelagem e otimizagao de todos 0s processos
de alimentos

Médulo 8. Parasitologia de Alimentos

*

*

*

Conhecer os conceitos e procedimentos de microbiologia e parasitologia na area da Industria
de Alimentos

Identificar, analisar e avaliar os riscos parasitolégicos ao longo da cadeia de alimentos, desde
a escolha de matéria-prima até a distribuicdo do produto processado ao consumidor final
Analisar e compreender as principais medidas preventivas relativas a contaminagao
microbioldgica e parasitoldgica dos alimentos em qualquer fase da cadeia

Conhecer e identificar os principais parasitas que causam doengas no ser humano
transmitidas por alimentos

Identificar e aplicar as principais técnicas de amostragem e caracterizagéo de parasitas
em alimentos

Avaliar e compreender a importancia atual dos parasitas e sua relagdo com
a alimentacao/nutricao
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Mddulo 9. Tecnologia de alimentos I

*

*

*

*

*

*

*

Estimar os fatores envolvidos na elaboragédo de um projeto
Fornecer a base para o estudo de tecnologias especificas de producéo de alimentos

Estabelecer a influéncia dos sistemas de processamento no projeto de industrias
de processamento

Analisar os fatores que influenciam na eficacia da produgao de alimentos

Conhecer os fundamentos de tecnologias especificas para processamento de alimentos
em fungdo da matéria-prima de partida e do produto obtido

Estabelecer tratamentos culindrios que garantam uma qualidade adequada dos pratos cozidos

Implementar condicbes de trabalho e manipulagdo de alimentos na preparagao
de pratos cozidos

Médulo 10. Gestao da Qualidade e Seguranca dos Alimentos

*

*

*

Projetar e avaliar ferramentas que permitam a Gestdo da Seguranga dos Alimentos
ao longo de toda a cadeia, de forma a proteger a satde publica

Identificar e interpretar os requisitos da norma de gestao da seguranga de alimentos (ISO
22000) para a sua posterior aplicagdo e avaliagdo nos operadores da cadeia de alimentos

Desenvolver, aplicar, avaliar e manter praticas adequadas de higiene, seguranga dos
alimentos e sistemas de controle de risco

Participar na elaboragao, organizagao e gestao dos diferentes servigos de alimentagao
Colaborar na implementacgao de sistemas de qualidade

Avaliar, controlar e gerenciar aspectos de rastreabilidade na cadeia de alimentos
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Competencias

O profissional de Nutricdo que ingresse neste curso podera aprofundar as suas competéncias
na identificagéo e classificagdo dos nutrientes presentes em cada alimento, bem como na

deteccao dos efeitos benéficos para a salude de determinados microrganismos do dominio
de alimentos. Da mesma forma, permitira que vocé amplie suas habilidades para adaptar as
recomendag0es e necessidades energéticas e nutricionais a cada um de seus pacientes. Os
estudos de casos clinicos apresentados neste programa de estudos online serdo muito Uteis
e diretamente aplicaveis a sua pratica diaria.
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Amplie as suas competéncias para poder
adaptar as recomendacdes energéticas

a cada paciente, considerando as
caracteristicas de cada alimento”
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Competéncias gerais

+ Conhecer os mecanismos de conservagao dos alimentos e saber prevenir a alteracéo
microbiana dos mesmos

+ |dentificar os efeitos benéficos dos microrganismos no campo da alimentagao

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

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

Com este Mestrado Proprio, vocé
estara atualizado com 0s ultimos
avancos da Engenharia de Alimentos
e 0 Uso de novas tecnologias”
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Competéncias especificas

+ Colaborar na defesa do consumidor no ambito da seguranca e qualidade de alimentos

+ Saber identificar e diferenciar os principais elementos causadores de patologias
transmitidas pelos alimentos: microrganismos, toxinas, virus e parasitas

+ Conhecer os fundamentos e sistemas gerais de prevencao de doengas, promocao e protegao
da salde, bem como as etiologias e fatores epidemioldgicos que afetam as doencas
transmitidas por alimentos

+ Conhecer e prevenir os efeitos nocivos das substancias tdxicas nos alimentos, mecanismo
e manifestagoes desses efeitos

+ Colaborar na prevencao de intoxicagdes alimentares e conhecer os limites de seguranca
das toxinas, para garantir uma alimentacao segura para a populagao

+ Saber avaliar a qualidade nutricional das diferentes dietas e o estado nutricional individual
e coletivo

+ Saber calcular, aplicar e adaptar as recomendacgoes e necessidades energéticas
e nutricionais
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Estrutura e conteudo

O plano de estudos deste Mestrado Proprio foi pensado para que o profissional
obtenha, em 1.500 horas-aula, as mais recentes evidéncias cientificas e os mais
relevantes avangos tecnologicos na area da Engenharia de Alimentos. Para isso,

a TECH desenvolveu ferramentas educacionais que utilizam tecnologia inovadora
aplicada a capacitagdes académicas. Assim, vocé podera se aprofundar de forma
muito mais visual e dinamica nas ciéncias bioldgicas e quimicas, nos fundamentos
da fisiologia geral, parasitologia de alimentos ou sistemas de seguranga implementados
através da ISO 22000.
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Uma capacitacdo 100% online, cujo conteudo
o colocara por dentro das dltimas novidades
em qualidade e seguranca dos alimentos”



tecn 20| Estrutura e conteddo

Médulo 1. Fundamentos de Biologia

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

A diversidade biologica

1.1.1. A metodologia das ciéncias bioldgicas: origem e histoéria da vida

1.1.2.  Células procaridticas e eucarioticas: origem da meiose, reprodugéo sexuada,
células diploides e haploides

1.1.3.  Teoria sintética da evolugéo
1.1.3.1. Macroevolugdo e microevolucéo das espécies
1.1.3.2. Processos de deriva genética e adaptagdes morfoldgicas

1.1.4. Classificagdo dos seres vivos

1.1.4.1. A divisdo nos reinos: homologia e analogias
1.1.4.2. Diferentes sistemas de classificagao taxonémica
Protistas e fungos
1.2.1. Caracteristicas gerais dos protistas
1.2.1.7. Morfologia e fungédo
1.2.1.2. Ecologia de protistas
1.2.2.  Caracteristicas gerais dos fungos
1.2.2.1. Morfologia e fungéo
1.2.2.2. Classificagao dos fungos
1.2.2.3. Ecologia de fungos
1.2.3. Principais grupos de interesse para a tecnologia de alimentos

Ecologia de populacdes

1.3.1.  Caracteristicas gerais da ecologia populacional

1.3.2. Crescimento populacional e sua regulagéao
1.3.2.1. Estratégias de R e K

1.83.3.  Tipos de curvas de crescimento

1.3.4.  Crescimento da populagao humana

Comunidades e ecossistemas

1.41. Diversidade de comunidades e ecossistemas

1.4.2. Alteragbes dos ecossistemas: fatores naturais e antropicos

1.4.3.  Ciclos biogeoguimicos

Biologia geral das plantas

1.5.1.  Caracteristicas gerais das plantas

1.5.2.  Metabolismo e nutrigdo vegetal

1.6.

1.7.

1.8.

1.9

1.5.3. Caracteristicas da célula vegetal

1.5.3.1. Estrutura e fungao

1.5.3.2. Semelhangas com células animais
1.5.4.  Orgéos e tecidos vegetais

1.5.4.1. Raiz, caule e folha
1.5.4.2. Meristemos
Funcéo da nutricdo nas plantas

1.6.1.  Agua na planta: relacées hidricas

1.6.2.  Conceito de potencial hidrico

1.6.3.  Adaptagbes da conquista do ambiente terrestre
1.6.4. Absorgédo de dgua e nutrientes

1.6.4.1. Transporte pelo xilema
1.6.4.2. Transporte pelo floema
Aparelho fotossintético

1.7.1.  Processo de fotossintese

1.7.1.1. Fase luminosa

1.7.1.2. Fase escura
1.7.2. Captagao e transdugao de energia
1.7.3.  Fixagéo e absorgéo de CO,
1.7.4.  Plantas C3 e fotorrespiragéo
1.7.5. Plantas C4 e CAM

Crescimento e reprodugao em plantas

1.8.1.  Conceito de crescimento e diferenciagao
1.8.2.  Hormbnios vegetais: tipos e fungdes na planta
1.8.3.  Desenvolvimento do sistema reprodutor
1.8.3.1. Processo de floragao e maturagao de frutos e sementes
1.8.3.2. Tipos de frutas e sementes
1.8.3.3. Germinagao da semente
1.8.3.4. Envelhecimento e abcisdo
1.8.4. Metabdlitos de interesse em plantas para ciéncia e tecnologia de alimentos
Fazendas de animais invertebrados
1.9.1.  Tipos de fazendas de animais
1.9.2.  Moluscos e anelideos: conhicultura e vermicultura
1.9.3.  Crustaceos e insetos: astacicultura, apicultura e sericultura
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1.10. Fazendas de animais vertebrados

1.10.1. Fazendas de pesca: aquicultura
1.10.2. Anfibios e répteis

1.10.3. Fazenda de aves: avicultura
1.10.4. Mamiferos e criagdes principais

Médulo 2. Fundamentos de Engenharia Quimica

2.1.

2.2.

2.3.

2.4

2.5.

Introdugdo a Engenharia Quimica

2.1.1.  Alndustria de Processos Quimicos: caracteristicas gerais

2.1.2.  Operagdes de unitarias e de etapa

2.1.3.  Regime estacionario e nao estacionario

2.1.4. O sistema internacional de unidades

2.1.5.  Alindustria de alimentos, a Engenharia Quimica e o meio ambiente

Balango de massa em sistemas sem reagéo quimica

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

2.2.2.  Aplicagdo de balangos de massa: sistemas com corrente de bypass, recirculagéo
e purga

2.2.3. Sistemas em estado estacionario

2.2.4.  Sistemas em estado ndo estacionario

Balangos de massa em sistemas com reagao quimica

2.3.1.  Conceitos gerais: equagao estequiométrica, coeficiente estequiométrico,
conversao extensiva e intensiva

2.3.2.  Grau de conversao e reagente limitante

2.3.3.  Aplicagdo de balangos de massa a sistemas reativos
2.3.3.1. Sistema reator/separador com recirculacao de reagente ndo convertido
2.3.3.2. Sistema reator/separador com recirculagao e purga

Balangos de energia térmica

2.47. Tipos de energia: expressao do balango energético total

2.4.2.  Balanco de energia em sistemas em estado estacionario e ndo estacionario

2.4.3.  Aplicagdo do balango de energia em sistemas reativos

244 Balangos de energia térmica

Balangos de energia mecanica

2.5.1. Balangos de energia mecéanica

2.52.  Equacdo de Bernoulli

2.53.  Medidores de pressdo: manémetros
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2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.

Cinética quimica e engenharia de reatores

2.6.1.  Definigbes e conceitos basicos em cinética quimica aplicada e engenharia
de reatores

2.6.2. Classificagdo das reagdes. Expressoes das equagdes da taxa de reagdo

2.6.3. Estudo da dependéncia da velocidade com a temperatura

2.6.4. Classificagéo dos reatores

2.6.4.1. Reatores ideais: caracteristicas e equagdes de projeto
2.6.4.2. Solugdo de problemas
Equagoes de taxa em reatores de volume constante

2.7.1.  Equacgoes de Velocidade para Reagbes Elementares: Métodos Integral e Diferencial
2.7.2. Reagdes reversiveis

2.7.3.  Reacgdes paralelas e em série

2.7.4.  Solugdo de problemas

Projeto de reatores para a industria alimenticia

2.8.1. Caracteristicas gerais dos reatores

2.8.2. Tipos de reatores ideiais
2.8.2.1. Reator de batelada ideal
2.8.2.2. Reator de fluxo de mistura completa em estado estacionario
2.8.2.3. Reator de fluxo em pistdo em estado estacionério

2.8.3.  Analise comparativa de reatores

2.8.4.  Produgdo: tamanho ideal de um reator

2.8.5. Solugado de problemas

Termodinamica quimica e solugdes
2.9.1. Sistemas, estados e fun¢des de estado. Trabalho e calor
2.9.2.  Principios de termodinamica. Entalpia Lei de Hess
2.9.2.1. Entropia e energia livre de Gibbs
2.9.2.2. Solugdes: solubilidade e saturagao. Concentragao de solugdes
Equilibrio quimico
2.10.1. Equilibrio quimico Taxa de reagao e expressao de a constante de equilibrio
2.10.2. Tipos de equilibrio: homogéneo e heterogéneo
2.10.3. Mudanga no equilibrio quimico: principio de Le Chatelier
2.10.4. Equilibrio de solubilidade. Reagbes de precipitagao

Médulo 3. Fundamentos de Fisiologia Geral

3.1

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Fisiologia da nutricdo humana

3.1.1.  Introdugdo a nutrigdo, conceitos e definigdes
3.1.2.  Composigéo corporal e principais nutrientes
3.1.3.  Aparelho digestivo e digestéo
3.1.3.1. Fases do aparelho digestivo
3.1.3.2. Reguladores digestivos
3.1.4. Biodisponibilidade de nutrientes
Carboidratos
3.2.1. Caracteristicas gerais: bioquimica e classificagao
3.2.2. Digestdo e absorgao de carboidratos: utilidade fisiolégica
3.2.3.  Fontes alimentares e ingestéo recomendada de carboidratos
3.2.4. Patologias associadas a ingestdo de carboidratos

Fibra dietética

3.3.1. Caracteristicas gerais: bioquimica e classificagdo
3.3.2. Digestao e absorgao de fibras: utilidade fisiolégica
3.3.3.  Fontes alimentares e ingestao recomendada
3.3.4. Patologias e efeitos nocivos
Aminoéacidos e Proteinas
3.4.1.  Caracteristicas gerais: aminodcidos e metabolismo
3.4.1.1. Aminoécidos proteicos
3.4.1.2. Aminodacidos néo proteicos
3.4.2. Digestdo e absorgao de proteinas: utilidade fisioldgica
3.4.3. Fontes alimentares e ingestéo recomendada de proteinas
3.4.4. Patologias associadas ao metabolismo de proteinas
Lipidios
3.5.1. Caracteristicas gerais: classificagéo e estrutura
3.5.1.1. Estrutura e particularidades do colesterol
3.5.1.2. Estrutura e caracteristicas das lipoproteinas
3.5.2. Digestdo e absorgéao de lipidios: utilidade fisiolégica
3.5.3. Fontes alimentares e ingestédo recomendada
3.5.4. Patologias associadas aos lipideos. Hipercolesterolemia



3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

Minerais e oligoelementos

3.6.1. Introducéo e classificagdo
3.6.2.  Principais minerais: calcio, fésforo, magnésio, enxofre
3.6.3.  Oligoelementos: cobre, ferro, zinco, manganés
3.6.4. Digestao e absorgdo de minerais: biodisponibilidade de minerais
3.6.5. Fontes alimentares e ingestao recomendada
3.6.6. Patologias associadas a minerais
Vitaminas
3.7.1. Caracteristicas gerais: estrutura e fungao
3.7.1.1. Vitaminas hidrossoluveis
3.7.1.2. Vitaminas lipossoluveis
3.7.2. Digestdo e absorgao de vitaminas: utilidade fisiolégica
3.7.3.  Fontes alimentares e ingestéo recomendada
3.7.4. Patologias associadas a vitaminas
3.7.4.1. Vitaminas do complexo B
3.7.4.2. Vitamina C
3.7.4.3. Vitaminas lipossoluveis
Alcool
3.8.1.  Introdugéo e consumo de alcool
3.8.2.  Metabolismo do alcool
3.8.3. Ingestéo didria recomendada e ingestao caldrica para a dieta
3.84. Efeitos nocivos do consumo de alcool
Metabolismo energético e interagdes com nutrientes
3.9.1. Conteudo energético dos alimentos
3.9.1.1. Principios imediatos e calorimetria
3.9.1.2. Necessidades energéticas do organismo
3.9.2.  Metabolismo basal e atividade fisica
3.9.2.1. Metabolismo durante o exercicio intenso: Ciclo de Cori
3.9.2.2. Processo bioquimico de termogénese
3.9.3. Célculo das necessidades energéticas
3.9.4. Interagdes entre nutrientes

3.9.4.1. Interagdes mineral-vitamina
3.9.4.2. Interagbes proteina-vitamina
3.9.4.3. Interagdes entre vitaminas

3.10.

4.1.

4.2.

4.3.
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Sistema nervoso e enddcrino

3.10.1. Potenciais de membrana e de agdo. Transportadores ativos e passivos

3.10.2. Estrutura do sistema nervoso e organizagao celular

3.10.2.1. Sinapse e transmissao neural
3.10.2.2. Sistema nervoso central e periférico
3.10.2.3. Sistema auténomo: simpatico e parassimpatico

3.10.3. Glandulas enddcrinas e seus hormonios

3.10.3.1. Horménios hipofisarios e sua regulagao hipotalamica
3.10.3.2. Horménios da tireoide e paratireoide
3.10.3.3. Hormonios sexuais

3.10.4. Patologias associadas ao sistema endocrino

Maédulo 4. Toxicologia de Alimentos

Introdugao a Toxicologia de Alimentos

41.1.
4.1.2.

41.3.

Introdugéo a Toxicologia de Alimentos: evolugao historica
Conceitos toxicologicos

4.1.2.1. Classes de intoxicagdo

4.1.2.2. Classificagéo das substancias téxicas

Relagdes dose-efeito e dose-resposta: fatores de incerteza

Toxicocinética

4.2.1.
42.2.

42.3.
4.2.4.
4.2.5.

Fases da agao toxica

Fase de exposicdo. Rotas de entrada de xenobidticos

4.2.2.1. Mecanismos de passagem de toxicos através de membranas bioldgicas
Fase de absorgao

Fase de distribuigao, fixagao e excregéo de toxinas

Fase toxicocinética: modelos compartimentais e biotransformagéo tdxica

Processos de biotransformagao toxica

4.3.1.
43.2.

4.3.3.

Reacdes de fase |: oxidagao, reducéo, hidrolise e hidratagéo

Reacdes de fase II: sulfatagao, glucuronagao, metilagéo, acetilagao
e conjugagao com glutationa e aminoacidos

Mecanismos de toxicidade e fatores que os modificam
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4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Mecanismos de toxicidade e fatores associados
4.4.1. Apoptose e necrose

4.42.  Mecanismos de toxicidade ndo especifica e especifica: reagdes reversiveis
eirreversiveis

4.4.3.  Mecanismos Imunolégicos: alergias alimentares

444  Fatores genéticos e ambientais

Avaliagao toxicologica

4.51.  Procedimentos de Avaliagdo Toxicoldgica: Estudos de Efeitos Gerais
4.5.1.1. Toxicidade aguda
4.5.1.2. Toxicidade cronica e subcronica

4.52. Estudo de efeitos especificos; carcinogenicidade, mutagenicidade,
teratogenicidade e efeitos reprodutivos

4.53.  Meétodos Alternativos: Substratos Biologicos e Indicadores de Toxicidade
Toxinas naturais de alimentos
4.6.1.  Frutos do mar
4.6.1.1. Intoxicagao por moluscos
4.6.1.2. Intoxicacdo por pescados
4.6.2. Produtos naturais vegetais
4.6.3. Substancias antinutricionais
4.6.4. Intoxicagdo por fungos superiores
Contaminantes quimicos dos alimentos |
47.1.  Contaminantes quimicos inorganicos
4.7.1.1. Chumbo, mercurio, arsénico, cadmio e aluminio
4.7.1.2. Efeitos toxicos de cloretos, fluoretos, nitratos e nitritos

4.7.2. Micotoxinas: alimentos mais frequentes implicados como fontes de exposigao

4.7.2.1. Métodos e tratamentos preventivos
4.7.3. Contaminagao por pesticidas: classificagéo e toxicidade
4.7.3.1. Organoclorados: dioxinas, furanos e bifenilas policloradas
4.7.3.2. Organofosforados: carbamatos e sais bipiridilicos
Contaminantes quimicos em alimentos Il
4.8.1. Residuos de medicamentos veterinarios
4.8.1.1. Principais efeitos toxicos
4.8.2.1. Avaliagao do risco toxico

4.9.

4.10.

Maddulo 5. Microbiologia e higiene de alimentos

5.1.

5.2.

4.8.2. Avaliagdo de aditivos alimentares: defini¢ao e classificagao
4.8.3. Suplementos alimentares: vitaminas, minerais e outros suplementos
4.8.3.1. Efeitos colaterais
4.8.3.2. Toxicos derivados
Contaminantes bioldgicos
4971. Efeitos Toxicos de Contaminantes Biolégicos
49.2. Intoxicagdes alimentares
4.9.2.1. Botulismo
4.9.2.2. Diarreia em restaurante chinés: Bacillus Cereus
4.9.2.3. Sindrome do choque tdxico: Staphylococcus Aureus
49.3. Toxinfecgbes alimentares
4.9.3.1. Salmonelose
4.9.3.2. Listeriose
4.9.3.3. Toxinfecgao por E. Coli
Avaliagao de risco e carcindgenos de alimentos
4.10.1. Tipos de alimentos cancerigenos
4.10.2. Analise de riscos toxicologia
4.10.3. Avaliagao de risco toxicoldgico
4.10.4. Caracterizagéo e gestao de riscos toxicolégicos

Introdugdo a microbiologia de alimentos

5.1.1. Historia da Microbiologia de Alimentos

5.1.2.  Diversidade microbiana: archaea e bactérias

51.3. Relagdes filogenéticas entre organismos vivos

51.4. Classificagdo e nomenclatura microbiana

51.5.  Microrganismos eucarioticos: algas, fungos e protozoarios
51.6. Virus

Principais técnicas em microbiologia de alimentos

521. Meétodos d esterilizagéo e assepsia

52.2.  Meios de cultura: liquidos e sélidos, sintéticos ou definidos, complexos,
diferenciais e seletivos

52.3. Isolamento de culturas puras
5.2.4.  Crescimento microbiano em culturas descontinuas e continuas



5.3.

5.4.

5.5.

5.2.5.
5.2.6.
5.27.
5.28.
5.209.

Influéncia de fatores ambientais no crescimento 5.6.

Microscopia Optica

Preparacao e coloragao de amostras

Microscopia de fluorescéncia

Microscopia Eletronica de Transmisséao e Varredura

Metabolismo microbiano

53.1.
5.3.2.
533
53.4.
5.3.5.
5.3.6.
53.7.
538.

Formas de obtencéo de energia
Microrganismos fototréficos, quimiolitotréficos e quimorganotroficos

Catabolismo de carboidratos 57.

Quebra de glicose em piruvato (glicdlise, via pentose-fosfato e via EntnerDoudoroff)
Catabolismo de lipidios e proteinas

Fermentacao

Tipos de fermentagéo

Metabolismo respiratorio: respiragéo aerobica e respiracdo anaerobica

Deterioragao microbiana de alimentos

5.4.1.
54.2.
5.43.
5.4.4.
5.4.5.
5.4.6.

Ecologia microbiana de alimentos

Fontes de contaminagao de alimentos
Contaminagao fecal e contaminagéo cruzada
Fatores que influenciam a deterioragdo microbiana
Metabolismo microbiano em alimentos

Controle de métodos de alteragéo e conservagao

Doengas microbianas transmitidas por alimentos

5.5.1.
5.5.2.
5.53.
5.5.4.
5.5.5.
5.5.6.
5.5.7.
5.5.8.

Infecgbes de alimentos: transmisséo e epidemiologia
Salmonelose

Febre tifoide e paratifoide

Enterite por Campylobacter

Disenteria bacilar

Diarreia causada por cepas virulentas de E. coli
Yersiniose

Infecgdes por Vibrio

5.8.
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Doencas transmitidas por protozoarios e helmintos por alimentos

5.6.1.  Caracteristicas gerais dos protozoarios

5.6.2. Disenteria amebiana

5.6.3. Giardiose

5.6.4.  Toxoplasmose

5.6.5.  Criptosporidiose

5.6.6. Microsporidiose

5.6.7.  Helmintos transmitidos por alimentos: vermes planos e redondos

Virus, prions e outros riscos biolégicos transmitidos por alimentos

57.1. Propriedades gerais dos virus

5.7.2.  Composicao e estrutura do virus: capsideo e dcido nucleico

5.7.3.  Crescimento e cultivo de virus

5.7.4.  Ciclo biolégico do virus (ciclo litico): fases de adsorgéo, penetragéo, expressao
génica e replicagao e liberagéo

5.7.5. Alternativas ao ciclo litico: lisogenia em bacteriéfagos, infecgdes latentes
e persistentes e Transformacgao tumoral em virus animais

5.7.6. Viroides, virusoides e prions

5.7.7.  Incidéncia de virus em alimentos

5.7.8.  Caracteristicas dos virus transmitidos por alimentos

5.79. Hepatite A

5.7.10. Rotavirus
5.7.11. Intoxicagao por escombroide
Analise microbioldgica de alimentos

58.1. Técnicas de amostragem

5.8.2. Valores de referéncia

5.8.3. Microrganismos indicadores

5.8.4. Contagens microbioldgicas

5.8.5. Determinagao de microrganismos patogénicos

5.8.6. Técnicas de deteccéo rapida em microbiologia de alimentos
5.8.7.  Técnicas moleculares: PCR convencional e PCR em tempo real
5.8.8.  Técnicas imunoldgicas
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59.  Microrganismos benéficos nos alimentos

59.1. Fermentagdes de alimentos: o papel dos microrganismos na obtengéo
de alimentos

5.9.2.  Microrganismos como suplementos alimentares
59.3. Conservantes naturais
594.  Sistemas biolégicos de conservagao de alimentos
59.5. Bactérias probidticas
5.10. Biologia Celular Microbiana
5.10.1. Caracteristicas gerais das células eucaridticas e procarioticas

510.2. Acélula procaridtica: componentes externos a parede: glicocdlice e camada S,
parede celular, membrana plasmatica

510.3. Flagelos, motilidade bacteriana e taxons
5.10.4. Outras estruturas superficiais, fimbrias e pili

Maddulo 6. Alimentacao e Saude Publica

6.1.  Alimentagao humana e evolugao histoérica

6.1.1. O fato natural e o fato cultural. Evolugdo bioldgica, manuseio e fabricagéo
de ferramentas

6.1.2. O uso de fogo, perfis de cagador e coletor. Carnivoro ou vegetariano

6.1.3.  Tecnologias bioldgicas, genéticas, quimicas e mecanicas envolvidas
na transformagao e Conservagao de alimentos

6.1.4.  Alimentos na época romana
6.1.5.  Influéncia da descoberta da América
6.1.6. Alimentagdao em paises desenvolvidos
6.1.6.1. Cadeias e redes de distribuigao de alimentos
6.1.6.2. A “Rede” comércio global e pequeno comeércio
6.2.  Significado sociocultural dos alimentos
6.2.1.  Alimentagao e comunicagao social. Relagdes sociais e relagdes individuais
6.2.2.  Expressbes emocionais dos alimentos. Festas e comemoragoes

6.2.3.  Relagdes entre dietas e preceitos religiosos. Alimentos e cristianismo, hinduismo,
budismo, judaismo, islamismo

6.2.4.  Alimentos naturais, ecologicos e bioldgicos

6.2.5. Tipo de dietas: a dieta normal, dietas de emagrecimento, dietas curativas, dietas
magicas e dietas absurdas

6.2.6.  Realidade e percepgéo dos alimentos. Protocolo de refeigoes familiares
e institucionais



6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

6.8.
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Comunicagao e comportamento de alimentos

6.3.1.  Midia escrita: revistas especializadas. Revistas populares e revistas profissionais
6.3.2. Meios audiovisuais: radio, televisao, internet. Os envases. Publicidade

6.3.3.  Comportamento alimentar. Motivagao e ingestao

6.3.4.  Rotulagem e consumo de alimentos. Desenvolvimento de gostos e aversées
6.3.5.  Fontes de variagéo nas preferéncias e atitudes alimentares

Conceito de saude e doenga e epidemiologia

6.4.1.  Promogao da saude e prevengao da doenga

6.4.2.  Caracteristicas dos alimentos. Alimentos como veiculos de doengas

6.4.3.  Métodos epidemioldgicos: descritivo, analitico, experimental, preditivo
Importancia sanitdria, social e econémica das zoonoses

6.5.1.  Classificagéo de zoonoses

6.5.2. Fatores

6.5.3.  Critérios de avaliagéo

6.5.4. Planos de luta

Epidemiologia e prevencéo das doengas transmitidas por carnes e pescados e seus
respectivos derivados

6.6.1. Introducéo. Fatores epidemiologicos das doencas transmitidas pela carne
6.6.2. Doencas por consumo

6.6.3.  Medidas preventivas para doengas transmitidas por produtos carneos
6.6.4. Introdugdo. Fatores epidemiolégicos de doengas transmitidas por pescados
6.6.5. Doencas por consumo

6.6.6.  Prevengao

Epidemiologia e prevencéo de doengas transmitidas por leite e derivados

6.7.1.  Introdugao. Fatores epidemioldgicos das doengas transmitidas pela carne
6.7.2.  Doengas por consumo

6.7.3.  Medidas preventivas para doengas transmitidas por produtos lacteos

Epidemiologia e prevencéo das doengas transmitidas por produtos de panificagdo
e confeitaria

6.8.1. Introdugao. Fatores epidemiolégicos
6.8.2.  Doencas por consumo
6.8.3.  Prevengao
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6.9.

6.10.

Epidemiologia e prevengao de doencas transmitidas por alimentos enlatados
e semi-conservados, vegetais e cogumelos comestiveis

6.9.1.  Introdugéo. Fatores epidemioldgicos de conservas e semiconservas

6.9.2.  Doengas causadas pelo consumo de conservas e semiconservas

6.9.3.  Prevencdo sanitaria de doengas transmitidas por conservas e semiconservas
6.9.4. Introdugéo. Fatores epidemiologicos de hortaligas e cogumelos

6.9.5. Doengas causadas pelo consumo de hortaligas € cogumelos

6.9.6.  Prevencgao sanitdria de doengas transmitidas por hortalicas e cogumelos
Problemas de saude derivados do uso de aditivos, origem de intoxicagao de alimentos
6.10.1. Toxinas que ocorrem naturalmente nos alimentos

6.10.2. Toxico devido ao manuseio incorreto

6.10.3. Uso de aditivos alimentares

Mddulo 7. Tecnologia de Alimentos |

7.1,

7.2.

7.3.

Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

7.1.1.  Desenvolvimento histérico

7.1.2.  Conceito de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

7.1.3.  Objetivos da Tecnologia de Alimentos. Relagdes com outras ciéncias

7.1.4.  Aindustria alimenticia no mundo

Operagoes de preparagdo por via seca e Umida e descascamento

7.2.1.  Recepcéo de alimentos na industria e preparagao da matéria-prima

7.2.2.  Limpeza: métodos secos e Umidos

7.2.3.  Selegao e classificagdo

7.2.4.  Principais métodos de descascamento

7.2.5.  Equipamento de descascamento

Redugdo e aumento de tamanho

7.3.1.  Objetivos gerais

7.3.2.  Redugao do tamanho dos alimentos secos. Equipamentos e aplicagdes

7.3.3.  Redugdo do tamanho dos alimentos fibrosos. Equipamentos e aplicagdes

7.3.4.  Efeitos nos alimentos

7.3.5.  Redugao do tamanho de alimentos liquidos: homogeneizagéo e atomizagao
7.3.5.1. Equipamentos e aplicagbes

7.3.6.  Técnicas de Dimensionamento: dimensionamento: aglomeracéo,
instantaneizagéo ou granulagao

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

Causas e fatores envolvidos nas alteragdes em alimentos

7.4.1.  Natureza das causas da deterioragao dos alimentos

7.4.2.  Fatores envolvidos na alteragao dos alimentos

7.4.3.  Acgles contra alteragao de origem fisica e quimica

7.4.4. Possiveis agdes na prevengao ou retardo da atividade microbiana
Branqueamento

7.5.1.  Visao geral Objetivos

7.52.  Métodos de branqueamento: por vapor, dgua quente e outros métodos
7.5.3.  Avaliagdo do branqueamento em frutas e hortaligas

7.5.4.  Equipamentos e instalagbes

7.5.5.  Efeitos nas caracteristicas nutricionais e sensoriais dos alimentos
Fundamentos da termobacteriologia

7.6.1.  Bases da termobacteriologia

7.6.2.  Cinética da destruigao microbiana pelo calor

7.6.3.  Grafico de sobrevivéncia. Conceito de valor D. Graficos de termodestruigao
7.6.4.  Valor Z: conceito de esterilidade comercial

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

Pasteurizagéo
7.7.1.  Conceitos e objetivos

7.7.2.  Tipos de pasteurizagao. Aplicagdes na industria de alimentosAplicagbes
na industria de alimentos

7.7.3.  Efeitos nos alimentos

7.7.3.1. Pasteurizagao do leite: teste da lactoperoxidase
Esterilizagdo
7.8.1.  Objetivos
7.8.2.  Esterilizagdo de alimentos embalados
7.8.3.  Operagdes de enchimento, evacuagao e fechamento de contéineres
7.8.4.  Tipos de esterilizadores: descontinuos e continuos. Tratamento UHT
7.8.5.  Efeitos nos alimentos
Aquecimento por micro-ondas
7.9.1. Aspectos gerais da radiagao eletromagnética
7.9.2.  Recursos de microondas
7.9.3.  Propriedades dielétricas do material
7.9.4.  Conversao de energia de micro-ondas em calor. Equipamentos. Aplicages
7.9.5. Efeitos nos alimentos



7.10. Radiagdo infravermelha

Maddulo 8. Parasitologia Alimentar

8.1.

8.2.

7.10.1. Aspectos teoricos

7.10.2. Equipamentos e instalagdes. Aplicagdes
7.10.3. Outras radiagbes nao-ionizantes

Introducéo a Parasitologia de Alimentos

8.1.1.
8.1.2.
8.1.3.
8.1.4.

Conceitos fundamentais de parasitologia

Efeitos de parasitas em alimentos e repercussado na saude humana
Repercussao socioecondmica de parasitas em alimentos
Caracteristicas gerais dos grandes grupos de parasitas

8.1.4.1 Ciclos biolégicos dos grandes grupos de parasitas

Caracteristicas gerais dos protozoarios nos alimentos

8.2.1.

8.2.2.

8.2.3.

8.2.4.

Amebas do aparelho digestivo

8.2.1.1. Entamoeba histolytica: morfologia, fungéo, mecanismos de transmissao
e ciclo biologico

8.2.1.2. Outras amebas de interesse de alimentos: Entamoeba hartmanii
e Entamoeba coli

Flagelados do trato digestivo

8.2.2.1. Giardia lamblia: morfologia, fungéo, mecanismos de transmissao
e ciclo biologico

8.2.2.2. Outros flagelados em alimentos
Apicomplexos do trato digestivo
8.2.3.1. Ciclo biologico geral

8.2.3.2. Cryptosporidium spp: morfologia, fungao, mecanismos de transmissao
e ciclo biologico

8.2.3.3. Ciclospora cayetanensis: morfologia, fungéo, mecanismos de transmisséo
e ciclo bioldgico

8.2.3.4. Isospora belli: morfologia, fungao, mecanismos de transmisséo
e ciclo biologico

Ciliados do trato digestivo
8.2.4.1. Balantidium coli

8.3.

8.4.

8.5.
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Caracteristicas gerais de helmintos em alimentos

8.3.1.
8.3.2.

8.3.3.

8.3.4.

Caracteristicas gerais dos Helmintos
Caracteristicas gerais dos Trematodeos

8.3.2.1. Trematddeos hepaticos: Fasciola hepatica, Dicrocoelium
dendtricum, Clonorchis

8.3.2.2. Trematddeos pulmonares: Pargonimus westermanii
8.3.2.3. Trematodeos intestinais: Fasciolopsis buski

8.3.2.4. Medidas preventivas e tratamento de doencas causadas por
trematodeos

Caracteristicas gerais dos cestodeos

8.3.3.1. Cestddeos digestivos: Diphyllobotrium latum
8.3.3.2. Ténias: Taenia solium e Taenia saginata
Medidas preventivas e tratamentos de cestodeos

Parasitas associados a produtos da pesca

8.4.1.

8.4.2.

8.4.3.
8.4.4.

Protozoarios em pescados

8.4.1.1. Caracteristicas gerais: ciclo bioldgico, transmissao, reservatorios
e morfologia

8.4.1.2. Espécies mais importantes

8.4.1.3. Medidas preventivas e curativas

Helmintos em pescados

8.4.2.1. Caracteristicas gerais: ciclo bioldgico, transmissao, reservatérios e morfologia
8.4.2.2. Espécies mais importantes

8.4.2.3. Medidas preventivas e curativas

Medidas gerais de identificagao

Nematoides em pescados: ciclo bioldgico, transmissao, reservatorios
e morfologia

8.4.4.1. Espécies mais importantes
8.4.4.2. Medidas preventivas e curativas

Parasitas associados a carnes e seus derivados

8.5.1.

Protozoarios associados a carnes e seus derivados

8.5.1.1. Caracteristicas gerais: ciclo biologico, transmissao, reservatorios
e morfologia

8.5.1.2. Espécies mais importantes
8.5.1.3. Medidas preventivas e curativas
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8.6.

8.7.

8.5.2. Helmintos associados a carne e seus derivados

8.5.2.1. Caracteristicas gerais: ciclo bioldgico, transmissao, reservatorios
e morfologia

8.5.2.2. Espécies mais importantes
8.5.2.3. Medidas preventivas e curativas
8.5.3.  Nematoides associados a carne e seus derivados

8.5.3.1. Caracteristicas gerais: ciclo bioldgico, transmissao, reservatorios
e morfologia

8.5.3.2. Espécies mais importantes

8.5.3.3. Medidas preventivas e curativas
8.5.4. Métodos de identificacédo de parasitas associados a carne e derivados
Parasitas associados a agua
8.6.1.  Protozoarios associados a agua

8.6.1.1. Caracteristicas gerais: ciclo bioldgico, transmissao, reservatorios
e morfologia

8.6.1.2. Estudo das espécies mais importantes
8.6.1.3. Medidas de controle e profilaxia
8.6.2. Helmintos associados a agua

8.6.2.1. Caracteristicas gerais: ciclo bioldgico, transmissao, reservatorios
e morfologia

8.6.2.2. Estudo das espécies mais importantes
8.6.2.3. Medidas de controle e profilaxia
8.6.3.  Nematoides associados ao consumo de agua

8.6.3.1. Caracteristicas gerais: ciclo bioldgico, transmissao, reservatorios
e morfologia

8.6.3.2. Estudo das espécies mais importantes
8.6.3.3. Medidas de controle e profilaxia
8.6.4. Métodos gerais de identificagcdo de parasitas associados ao consumo de agua
Parasitas associados a frutas e verduras
8.7.1.  Protozodrios associados ao consumo de frutas e verduras
8.7.1.1. Caracteristicas gerais: morfologia e biologia, mecanismos de transmiss&o
8.7.1.2. Espécies mais importantes
8.7.1.3. Medidas de profilaxia e tratamento



8.8.

8.9.

8.10.

8.7.2.

8.7.3.

8.7.4.
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Helmintos associados ao consumo de frutas e verduras

8.7.2.1. Caracteristicas gerais: morfologia e biologia, mecanismos de transmissao
8.7.2.2. Espécies mais importantes

8.7.2.3. Medidas de profilaxia e tratamento

Nematoides associados ao consumo de frutas e verduras

8.7.3.1. Caracteristicas gerais: morfologia e biologia, mecanismos de transmissédo
8.7.3.2. Espécies mais importantes

8.7.3.3. Medidas de profilaxia e tratamento

Meétodos de identificagdo e caracterizagdo

Insetos que produzem doencas e deterioragao de alimentos

8.8.1.

8.8.2.

8.8.3.

Estudo dos insetos mais importantes

8.8.1.1. Caracteristicas gerais: ciclo bioldgico, mecanismos de transmissao
e morfologia

8.8.1.2. Profilaxia e medidas curativas contra insetos
8.8.1.3. Epidemiologia e distribuicdo dos artropodes
Estudo dos acaros mais importantes

8.8.2.1. Caracteristicas gerais: ciclo biologico, mecanismos de transmissao
e morfologia

8.8.2.2. Profilaxia e medidas curativas contra insetos
8.8.2.3. Epidemiologia e distribuigao dos artropodes
Métodos de identificagado e caracterizagdo

Anadlise epidemiologica de parasitas produzidos através de alimentos

8.9.1.

8.9.2.

8.9.3.

Interesse em conhecer a origem geografica dos alimentos e o ciclo biologico
parasitario na Transmisséao de alimentos

Estudo de sintomas associados a parasitas: periodo pré-patente,
aparecimento de sintomas e presenca de portadores assintomaticos no
estudo de surtos de origem alimentar

Analise de surtos de alimentos reais em diferentes areas: populagdes, hospitais,
residéncias, escolas, restaurantes, reuniées sociais e familiares

Parasitas deteriorantes de alimentos

8.10.1.

8.10.2.

Aimportancia dos parasitas que alteram os alimentos

8.10.1.1. O declinio na produgao e qualidade de alimentos e matérias-primas
vegetais e animais

Alteragao de parasitas de produtos vegetais e derivados
8.10.2.1. Protozoarios, helmintos e artropodes
8.10.2.2. Interesse de parasitas de plantas
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8.10.3. Alteracao de parasitas de produtos carneos e derivados 9.6.

8.10.4.

8.10.3.1. Protozoarios, helmintos e artropodes

8.10.3.2. Interesse socioecondmico de parasitas de gado domeéstico, aves
domésticas e animais de fazenda

Parasitas de deterioragdo pescado e derivados
8.10.4.1. Protozoarios, helmintos e artropodes 97
8.10.4.2. Interesse socioecondmico dos parasitas de pescados

Modulo 9. Tecnologia de Alimentos |l

9.1.

9.2.

9.3.

9.4.

9.5.

Tecnologia de Refrigeragéo

9.1.1.
9.1.2.

9.1.3.

Fundamentos da conservagao da refrigeragdo 98

Efeito da refrigeragé@o na velocidade de reagbes quimicas e no desenvolvimento
microbiano

Fatores a controlar durante o armazenamento refrigerado. Efeitos nos alimentos

Tecnologia de congelamento

9.2.1.
9.2.2.
9.2.3.
9.2.4.

Processo e fases de congelamento: teoria da cristalizagéo

Curvas de congelamento. Modificagéo de alimentos durante o congelamento

Efeitos em reagdes quimicas e bioquimicas

Efeitos sobre microrganismos. Descongelamento 99

Sistemas de produgéo de frio

9.3.1.
932
9.33.
9.3.4.
9.3.5.

Tecnologia de desidratagao

9.4.1.
9.4.2.
9.43.
9.4.4.
9.4.5.

Calculo das necessidades de refrigeragéo e congelamento
Calculo do tempo de congelamento. Sistemas de produgao de frio
Frigorificos e armazenamento sob refrigeracéo

Congeladores e armazenamento congelado

Compressao de vapor e sistemas criogénicos

Conceito, objetivos e fundamentos

Psicrometria e aplicagbes da carta psicrométrica
Velocidade de secagem. Fases e curvas de secagem
Efeitos da desidratagéo nos alimentos
Equipamentos, instalagoes e aplicagbes

Liofillizagdo e congelamento por concentragao

9.5.1.
9.5.2.
9.5.3.

Fundamentos tedricos. Sistemas de liofilizagdo
AplicagGes Efeitos nos alimentos
Concentragao por congelamento: fundamentos e objetivos

9.10.

Redugdo da atividade de agua dos alimentos pela adigdo de solutos

9.6.1.  Principais agentes redutores da atividade de dgua e modo de agao

9.6.2.  Tecnologia de salga: métodos de salga, efeitos nos alimentos

9.6.3. Adigdo de agucares e outros agentes quimicos como redutores da atividade de agua
9.6.4. Efeitos nos alimentos

Tecnologia de defumacgéao

9.7.1.  Definigdo e composigdo da fumaga. Sistemas de producao de fumaca

9.7.2. Caracteristicas dos defumadores Técnicas de defumagéao

9.7.3.  Efeitos nos alimentos

9.7.4.  Aplicagdes na industria de alimentos

Tecnologia de envase

9.8.1.  Finalidades do envase

9.8.2. Projeto de embalagens e materiais para sua fabricagao

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

9.8.4. Fechamento da embalagem e exames de controle de fechamento.
Envase/embalagem para distribuigdo

9.8.5. Rotulagem de embalagens

Sistema de transporte de materiais

9.9.1. Sistemas de transporte de materiais. Transportadores
9.9.2. Dispositivos pneumaticos. Guindastes e veiculos
9.9.3. Transporte de alimentos a temperatura regulada

Industrias de fabricagao e preparagao de cozinhas industriais
9.10.1. Conceito e objetivos da ciéncia e tecnologia culindria. O espago da culinéria profissional
9.10.2. Técnicas culindrias

Médulo 10. Gestao da Qualidade e Seguranca dos Alimentos

10.1.

Seguranga de alimentos e defesa do consumidor
10.1.1.
10.1.2.
10.1.3.
10.1.4.
10.1.5.

Defini¢ao e conceitos basicos

Evolugdo da qualidade e seguranca os alimentos

Situagéo nos paises em desenvolvimento e desenvolvidos

Orgaos e autoridades chave para a seguranga de alimentos: estruturas e funcdes
Fraude de alimentos e boatos de alimentos: papel da midia



10.2.

10.3.

10.4.

10.5.

10.6.

10.7.

Instalagoes, locais e equipamentos

10.2.1.
10.2.2. Plano de manutengao de locais, instalagdes e equipamentos

Selecdo do local: projeto e construgao e materiais

Plano de limpeza e desinfecgado (L + D)

10.3.1.
10.3.2.
10.3.3.
10.3.4.

Componentes das sujidades

Detergentes e desinfetantes: composicao e fungdes
Etapas de limpeza e desinfecgao

Programa de limpeza e desinfecgdo

Controle de pragas

10.4.1.
10.4.2.
10.4.3.

Desratizacéo e desinsetizagdo (Plano D + D)

Pragas associadas a cadeia de alimentos

Medidas preventivas para o controle de pragas

10.4.3.1. Armadilhas para mamiferos e insetos terrestres
10.4.3.2. Armadilhas para insetos voadores

Plano de Rastreabilidade e Boas Préticas de Fabricagdo (BPF)

10.5.1.
10.5.2.

Estrutura de um plano de rastreabilidade

BPF associado ao processamento de alimentos
10.5.2.1. Manipuladores de alimentos

10.5.2.2. Requisitos que devem ser atendidos
10.5.2.3. Planos de treinamento de higiene

Elementos na gestéo da seguranga dos alimentos

10.6.1.
10.6.2.
10.6.3.
10.6.4.

10.6.5.

A dgua como elemento essencial na cadeia de alimentos
Agentes bioldgicos e quimicos associados a agua

Elementos quantificaveis na qualidade, seguranga e uso da agua

Aprovacgao do fornecedor
10.6.4.1. Plano de controle do fornecedor
Rotulagem de alimentos

10.6.5.1. Informagdes ao consumidor e rotulagem de alergénicos
10.6.5.2. Rotulagem de Organismos Geneticamente Modificados

Crises de alimentos e politicas associadas

10.7.1.
10.7.2.
10.7.3.
10.7.4.

Gatilhos de uma crise de alimentos

Divulgagao, gestdo e resposta a crise de seguranca dos alimentos

Sistemas de comunicagao de alerta

Politicas e estratégias para melhorar a qualidade e a seguranga dos alimentos

10.8.

10.9.

10.10.
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Desenho do plano APPCC

10.8.1. OrientagOes gerais a seguir para a sua implementagao: principios em que se
baseia e programa de pré-requisitos

10.8.2. Compromisso da diregé@o
10.8.3. Configuragao do equipamento APPCC
10.8.4. Descricao do produto e identificagéo do uso pretendido
10.8.5. Diagrama de fluxo
Desenvolvimento do plano APPCC
10.9.1. Caracterizagdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC)
10.9.2. Os sete principios basicos do plano APPCC
10.9.2.1. Identificagdo e analise de perigos
10.9.2.2. Estabelecimento de medidas de controle contra perigos identificados
10.9.2.3. Determinacgao de pontos criticos de controle (PCC)
10.9.2.4. Caracterizagao de pontos criticos de controle
10.9.2.5. Estabelecimento de limites criticos
10.9.2.6. Determinagao de agoes corretivas
10.9.2.7. Verificagao do sistema APPCC
ISO 22000
10.10.1. Principios da ISO 22000
10.10.2. Objetivo e drea de aplicagdo

10.10.3. Situacédo do mercado e posigédo em relagdo a outras normas
aplicaveis na cadeia de alimentos

10.10.4. Requisitos para sua aplicagao
10.10.5. Politica de gestéo da seguranga de alimentos

Figue por dentro das ultimas
novidades em Engenharia de
Alimentos Aplicada a Saude”
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Metodologia

Este curso oferece uma maneira diferente de aprender. Nossa metodologia é 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 por importantes publicagbes como o New England Journal of Medicine.
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Descubra o Relearning, um sistema que abandona

a aprendizagem linear convencional para realiza-la
atraves de sistemas de ensino ciclicos: uma forma
de aprendizagem que tem provado Sua enorme
eficacia, especialmente em disciplinas que requerem
memoriza¢ao"



tecn 36 Metodologia

Na TECH usamos o Método de Estudo de 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.

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 condicdes reais na pratica da nutricao profissional.
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\océ sabia que este método foi desenvolvido em
1912, em Harvard, para estudantes de Direito?
O método do caso consistia em apresentar
situagdes realmente complexas para que estes
tomassem decisées e justificassem como
resolvé-las. Em 1924 se estabeleceu como

um método de ensino padrdo em Harvard'

A eficacia do método é justificada por quatro realizagdes fundamentais:

1. Nutricionistas que seguem este método nado so6 alcangam a assimilagéo
de conceitos, mas também desenvolvem sua capacidade mental por meio
de exercicios para avaliar situagdes reais e aplicar seus conhecimentos.

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. O sentimento de eficiéncia do esforgo investido se torna um estimulo muito
importante para os alunos, o que se traduz em um maior interesse pelo
aprendizado e um aumento do tempo investido no 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 diferentes elementos
didaticos 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 resolucéo de situacées
complexas em ambientes simulados
de aprendizagem. Estas simulacdes
sS40 realizadas utilizando um software
de ultima geracao para facilitar

a aprendizagem imersiva.

learning
from an
expert
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Na vanguarda da pedagogia mundial, 0 método Relearning conseguiu melhorar
os niveis de satisfagao geral dos profissionais que concluiram seus estudos, de
acordo com os indicadores de qualidade da melhor universidade online do mundo
(Universidade de Columbia).

Através desta metodologia, mais de 45.000 nutricionistas se capacitaram, com
um sucesso sem precedentes, em todas as especialidades clinicas independente
da carga cirdrgica. Nossa metodologia de ensino é desenvolvida em um ambiente
altamente exigente, com um corpo universitario de alto perfil socioeconémico e
uma meédia de idade de 43,5 anos.

O Relearning Ihe permitira aprender com menos esforgo
e mais desempenho, fazendo com que vocé se envolva
mais na Sua capacita¢ao, desenvolvendo seu espirito
critico e sua capacidade de defender argumentos e
contrastar opiniées, ou Seja, uma equagao de sucesso.

No nosso programa, a aprendizagem ndo é um processo linear, mas acontece em
espiral (aprendemos, desaprendemos, esquecemos e reaprendemos). Portanto,
combinamos cada um desses elementos de forma concéntrica.

A nota geral do sistema de aprendizagem da TECH € de 8.01, de acordo com os
mais altos padroes internacionais.
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Neste programa, oferecemos os melhores materiais educacionais, preparados especialmente para vocé:

Material de estudo

>

Todo o conteudo didatico foi criado pelos especialistas que irdo ministrar o curso,
especialmente para o curso, fazendo 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 avangadas e oferecendo
alta qualidade em cada um dos materiais que sao colocados a disposic¢éo do aluno.

Técnicas e procedimentos de nutricdo em video

A TECH aproxima o aluno dos ultimos avangos educacionais e da vanguarda

das técnicas e procedimentos de aconselhamento nutricional atuais. Tudo isso,
rigorosamente explicado e detalhado, contribuindo para a assimilagdo e compreenséo
do aluno. 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,
com o objetivo de reforgar o conhecimento.

Este sistema Unico de capacitacado através da apresentacao de conteido multimidia,
foi premiado pela Microsoft como "Caso de sucesso na Europa”

Leitura complementar

Artigos recentes, documentos cientificos, guias 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 apresentamos casos reais em que o especialista guia o aluno através do
desenvolvimento do atendimento 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 avaliagao e autoavaliacao, para que
possa comprovar que esta alcangando seus objetivos.

Masterclasses

Ha evidéncias cientificas sobre a utilidade da observagao de terceiros especialistas.

0 “Learning from an expert” fortalece o conhecimento e a memaria, além de gerar
seguranca para a tomada de decisdes dificeis no futuro.

Guias de acao rapida.

A TECH oferece o conteudo mais relevante do curso em formato de fichas de
trabalho ou guias répidas de agao. Uma forma sintetizada, pratica e eficaz de ajudar
os alunos a progredirem no aprendizado.

LK)
K\
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Certificado

O Mestrado Proprio em Engenharia Alimentar Aplicada a Saude garante, além da
capacitacao mais rigorosa e atualizada, o acesso a um titulo de Mestrado Préprio
emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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Conclua este programa de estudos
COM SUCESSOo e receba seu certificado
sem sair de casa e sem burocracias”



tecn 44| Certificado

Este Mestrado Proprio em Engenharia de Alimentos Aplicada a Saude conta com O certificado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica expressara a qualificagéo
o conteudo cientifico mais completo e atualizado do mercado. obtida no Mestrado Proéprio, atendendo aos requisitos normalmente exigidos pelas

bolsas de empregos, concursos publicos e avaliagdo de carreira profissional.
Uma vez aprovadas as avaliagdes, o aluno receberd por correio o certificado*

correspondente ao titulo de Mestrado Préprio emitido pela TECH Universidade Titulo: Mestrado Préprio em Engenharia de Alimentos Aplicada a Salde
Tecnoldgica. N.° de Horas Oficiais: 1.500h
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Contelido programatico
Outorga o presente
CERTl Fl CADO Tipo de disciplina Horas Curso  Disciplina Horas Tipo
Obrigatéria (OB) 1.500 1° Fundamentos de Biologia 150 OB
a Optativa (OP) 0 1° Fundamentos de Engenharia Quimica 150 OB
. . . 1° Fundamentos de Fisiologia Geral Painter e Mari 150 OB
Sr/Sra. com documento de identidaden®_________ Es‘ag“:s :"em"s (€8 0 1° Toxicologia de Alimentos 150 OB
P issertagao 1° Microbiologia e higiene de alimentos 150 OB
r ter concluf rov m rogram 0 icrobiolog g
por ter concluido e aprovado com sucesso o programa de 1o Alimentacao e Sadde Pablica 150 o
Total 1.500 1° Tecnologia de Alimentos | 150 OB
z 1° Parasitologia Alimentar 150 0B
MESTRADO PROPRIO 1° Tecnologia de Alimentos II 150 0B
1° Gestao da Qualidade e Seguranga dos Alimentos 150 OB
em

Engenharia de Alimentos Aplicada a Satude

Este é uma capacitagdo prépria desta Universidade, com duragao de 1.500 horas, com data de inicio
dd/mm/aaaa e data final dd/mm/aaaaa.

A TECH é uma Instituigdo Privada de Ensino Superior reconhecida pelo Ministério da Educagéo
Publica em 28 de junho de 2018.

Em 17 de junho de 2020

[}
?W tec n universidade
W Ma.Tere Guevara Navarro » tecnoldgica
Reitora

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

Cdigo Gnico 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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Mestrado Proprio

Engenharia de Alimentos
Aplicada a Saude

» Modalidade: online

» Duracdo: 12 meses

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

» Horério: no seu préprio ritmo

» Provas: online



Mestrado Proprio

Engenharia de Alimentos
Aplicada a Saude
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