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Apresentacao

A industria de alimentos estd em constante crescimento, embora nos Ultimos
anos tenha passado por um reajuste e uma transformagéo para manter os lucros
anuais. Um setor sempre em continua mudanga, gragas aos avangos tecnologicos,
e que deve se adaptar cada vez mais as rigorosas normas de controle e seguranca
alimentar. Uma industria potente, em ascenséo, e com um futuro garantido para os
profissionais desta area. Neste cenario favoravel, elaboramos este programa 100%
online, que oferece aos nutricionistas os conhecimentos mais atualizados sobre o
funcionamento de empresas de alimentos, de estratégias de marketing e de medidas
de higiene. O contetudo multimidia e o método Relearning, permitirdo explorar de forma
muito mais dinamica a gestao integrada das empresas deste setor.
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"‘-5;1 4 '-:at. ki 5* s i el Com este MBA 100% online, vocé podera se
e L manter atualizado com o0s avanc¢os na Gestao
| ‘hﬁ"ﬁ-l': de Empresas de Alimentos e aplicar esse
%_ e conhecimento em seu campo profissional”
>
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As grandes empresas que compoem a industria alimenticia, como Nestlé, Pepsico, Kraft,
Danone Group, ConAgra Food, Unilever e Sigma, tém em comum sua capacidade de
inovagéo através da pesquisa para o desenvolvimento de novos produtos, um processo
de fabricacao cuidadoso e atencéo as medidas de seguranca e higiene, a fim de oferecer
produtos de qualidade. Entretanto, a obtengao desse sucesso requer uma gestao
integrada e a implementacéo de estratégias de marketing eficazes.

Em um mercado em constante crescimento e desenvolvimento, o profissional de Nutrigao
deve estar atento aos ultimos desenvolvimentos no setor, onde seu conhecimento
proporciona grande valor tanto para as empresas quanto para os consumidores finais.
Por esse motivo, a TECH elaborou um MBA com duragao de 12 meses, onde o especialista
podera se manter atualizado sobre os Ultimos avancos na area de gestdo de empresas
alimenticias e todos os componentes necessarios para obter os melhores resultados.

Desta forma, este programa analisara de forma detalhada a economia do setor, seu
funcionamento, a importancia das medidas de seguranga, higiene e controle de produtos,
bem como o estudo do comportamento do consumidor para a tomada de decisdes de
marketing relacionadas a alimentos como um produto comercial.

Tudo isso em um formato exclusivamente online, que podera ser acessado pelo aluno
em qualquer dispositivo eletrénico com conexao a internet. Trata-se de uma opgao
académica desenvolvida para profissionais que pretendam se manter atualizados em

Gestao de Empresas de Alimentos com um programa universitario de qualidade, flexivel
e compativel com as responsabilidades mais exigentes.

Este Mestrado Proprio MBA em Gestao de Empresas de Alimentos conta com o
conteldo mais completo e atualizado do mercado. Suas principais caracteristicas séo:

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

*

O conteudo grafico, esquematico e eminentemente pratico oferece informagdes cientificas
e praticas sobre as disciplinas que sdo essenciais para a pratica profissional

+ Exercicios praticos em que o processo de autoavaliagéo € realizado para melhorar
a aprendizagem

+ Destaque especial para as metodologias inovadoras

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

*

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

Esta € uma capacitagcdo que apresentara
as estratégias de marketing mais eficazes
utilizadas no setor de alimentos”



A biblioteca de recursos multimidia
esta disponivel 24 horas por dia para
facil acesso as ultimas informacdes
sobre alimentacdo e saude publica”

O corpo docente do curso conta com profissionais do setor, que transferem toda
a experiéncia adquirida ao longo de suas carreiras para esta capacitagéo, além de
especialistas reconhecidos de instituicdes 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 situagoes reais.

A estrutura deste curso se concentra na Aprendizagem Baseada em Problemas,
através da qual o profissional tentara resolver as diferentes situacdes de pratica
profissional que surgirem ao longo do curso. Para isso, contara com a ajuda de
um inovador sistema de video interativo realizado por especialistas reconhecidos.
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Explore os fundamentos da
economia das empresas de
alimentos e a implementacao
de novos processos e produtos.

Acesso 24 horas por dia aos
conhecimentos mais atualizados
sobre a Gestao de Qualidade e
Seguranca Alimentar.
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Objetivos

Dada a relevancia da industria alimenticia, é importante saber como ela funciona, bem
como as tendéncias neste setor. E por isso que este programa permite que o profissional
de nutricdo obtenha os conhecimentos mais atualizados sobre os avancos cientificos
e técnicos em alimentos, juntamente com o progresso tecnoldgico, os fatores que
influenciam a escolha e a aceitabilidade dos alimentos, bem como as regulamentacdes
atuais.. Os estudos de caso apresentados neste programa servirao para aproximar ainda
mais o aluno da situacgao real do setor.




A4
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A TECH se adapta a vocé! E por isso que
oferecemos uma capacitacdo online, sem
horarios fixos e facilmente acessivel pelo
seu computador ou tablet”
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Objetivos gerais

+ Controlar os aspectos matematicos, estatisticos e econémicos envolvidos nas
empresas de alimentos

+ Analisar as tendéncias na produgao e consumo de alimentos

+ Avaliar e reconhecer a importancia sanitaria e preventiva dos programas de
limpeza, desinfecgéo, desinsetizagao e desratizagdo na cadeia de alimentos

+ Assessorar cientificamente e tecnicamente os produtos alimenticios e o
desenvolvimento de produtos alimenticios

\Vocé obtera os conhecimentos mais
recentes sobre as diferentes técnicas e
testes utilizados na industria para prever
0 comportamento do consumidor”




Objetivos especificos

Médulo 1. Matematica

+ Conhecer os elementos basicos que compdem a matematica empresarial

+ Dominar a algebra linear e matricial, matrizes, transposicao de matrizes, calculo,
inversao de matrizes, sistemas de equagdes

+ Entender os usos, diferengas técnicas e métodos matematicos dentro da estrutura
financeira da empresa

+ Aplicar as técnicas e métodos das matematicas dentro da estrutura financeira da
empresa

Mddulo 2. Estatistica
+ Dominar as informagdes estatisticas
+ Conhecer a classificacdo do registro de dados
+ Aplicar as TIC e sistemas praticos nas empresas de alimentos
+ Compreender os modelos de probabilidade

Médulo 3. Alimentos, Tecnologia e Cultura
+ Analisar a evolugao historico-cultural da transformacéo e do consumo de alimentos
ou de grupos de alimentos especificos
+ Relacionar o avango no conhecimento cientifico e tecnoldgico dos alimentos com o
progresso cultural e tecnoldgico
+ |dentificar os fatores que influenciam a escolha e a aceitagdo dos alimentos
+ Distinguir as caracteristicas essenciais dos alimentos e os setores da industria

Objetivos |11 tech

Mddulo 4. Economia e Empresa de Alimentos

+ Compreender o conceito de empresa, a estrutura institucional e legal e o balango
econémico de uma empresa

+ Adquirir conhecimentos para avaliar o risco higiénico-sanitario e toxicoldgico de
um processo, alimento, ingrediente e embalagem, assim como para identificar as
possiveis causas de deterioracao dos alimentos e estabelecer mecanismos de
rastreabilidade

+ Conhecer as fontes de financiamento, as demonstracdes financeiras e as diferentes
areas funcionais de uma empresa

+ Calcular e interpretar os valores obtidos para o Produto Interno Bruto (PIB) e a
Renda Agricola para aplicagbes de gestao econdmica e empresarial

Mddulo 5. Alimentagao e Saude Publica

+ Compreender a distingdo fundamental da alimentagao humana e as interagoes
entre a natureza e a cultura

+ Identificar os conceitos de saude publica e prevengao de riscos relacionados aos
habitos de consumo de alimentos e seguranca alimentar

+ Compreender os fundamentos e sistemas gerais de prevencao de doengas,
promogao e protegéo da salde, bem como as etiologias e fatores epidemioldgicos
que afetam as doengas transmitidas por alimentos

+ |dentificar e classificar as principais implicagdes sociais e econémicas das zoonoses
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Mddulo 6. Industria de Alimentos

+ Controlar e otimizar os processos e produtos na industria alimentar Fabricar e
preservar alimentos

+ Desenvolver novos processos e produtos

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

+ Analisar os sistemas de controle e otimizagéo de processos e produtos aplicados
aos principais tipos de industrias alimentares

+ Aplicar o conhecimento dos processos de transformagao e conservagao no
desenvolvimento de novos processos e produtos

Maédulo 7. Higiene e Seguranga Alimentar
+ Elaborar, aplicar, avaliar e manter boas praticas de higiene e seguranca alimentar, e
sistemas de controle, aplicando a legislagdo vigente
+ Colaborar na defesa do consumidor no ambito da seguranca dos alimentos
+ Desenvolver e implementar sistemas de controle de qualidade de alimentos
(Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle e Planos de Higiene Geral) para
uma empresa de alimentos e restauragao

Mddulo 8. Gestado e Qualidade de Alimentos

+ Projetar e avaliar ferramentas que permitam a gestdo da seguranga alimentar ao
longo de toda a cadeia alimentar, com o objetivo de proteger a saude publica

+ |dentificar e interpretar os requisitos da norma de gestao de seguranca alimentar
(UNE EN ISO 22000) para posterior aplicagéo e avaliagdo em operadores da cadeia
alimentar

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

+ Participar na elaboragao, organizacao e gestao dos diferentes servigos de
alimentacao

+ Colaborar na implementagao de sistemas de qualidade

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

Moédulo 9. Avaliagcao da Seguranga Alimentar

+ Validar, verificar e auditar os sistemas de controle de seguranca alimentar

+ Conhecer e descrever os principios basicos do sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle - APPCC (HACCP)

+ Conhecer e compreender o funcionamento do plano APPCC e sua aplicagdo nas
diferentes industrias alimenticias

+ |dentificar e conhecer as caracteristicas higiénicas de grupos alimentares de
animais, plantas e alimentos processados

Méddulo 10. Marketing e Comportamento do Consumidor

+ Conhecer e compreender os conceitos, ferramentas e légica do marketing como
atividade comercial inerente a produgao de alimentos

+ Tomar decis6es relacionadas ao marketing de produtos, tais como encontrar
oportunidades de marketing, projetar estratégias e agoes necessarias para
comercializar alimentos com sucesso

+ Compreender os procedimentos de analise de mercado e 0 comportamento do
consumidor a fim de assessorar as empresas no desenvolvimento de novos alimentos

+ Projetar e aplicar diferentes testes de produtos aplicados a alimentos para prever o
comportamento da populagéo-alvo



Médulo 11. Lideranca, Etica e Responsabilidade Social Corporativa

+ Analisar o impacto da globalizagdo na governanga e no governo corporativo

+ Avaliar aimportancia da lideranga eficaz na diregao e sucesso das empresas

+ Definir as estratégias de gestéo intercultural e sua relevancia em ambientes
empresariais diversos

+ Desenvolver habilidades de lideranga e entender os desafios atuais que os lideres
enfrentam

+ Determinar os principios e praticas da ética empresarial e sua aplicagdo na tomada
de decisoes corporativas

+ Estruturar estratégias para a implementacao e melhoria da sustentabilidade e
responsabilidade social nas empresas

Mddulo 12. Gestao de Pessoas e de Talentos

+ Determinar a relagao entre a diregdo estratégica e a gestéo de recursos humanos

+ Explorar as competéncias necessérias para a gestao eficaz de recursos humanos
por competéncias

+ Explorar as metodologias para a avaliagao de desempenho e a gestao do
desempenho

+ Integrar as inovagdes na gestdo de talentos e seu impacto na retengdo e fidelizagéo
de pessoal

+ Desenvolver estratégias para a motivagao e o desenvolvimento de equipes de alto
desempenho

+ Propor solugdes eficazes para a gestdo da mudanca e a resolugédo de conflitos nas
organizagoes
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Médulo 13. Gestao Econémico-Financeira

+ Analisar o ambiente macroecondémico e sua influéncia no sistema financeiro
nacional e internacional

+ Definir os sistemas de informacao e Business Intelligence para a tomada de
decisdes financeiras

+ Diferenciar decis6es financeiras chave e a gestao de riscos na dire¢do financeira

+ Avaliar estratégias para o planejamento financeiro e a obtencéo de financiamento
empresarial

Mddulo 14. Gestao Comercial e Marketing Estratégico
+ Estruturar o quadro conceitual e a importancia da direcao comercial nas empresas
+ Explorar os elementos e atividades fundamentais do marketing e seu impacto na
organizagao
+ Determinar as etapas do processo de planejamento estratégico de marketing
+ Avaliar estratégias para melhorar a comunicagao corporativa e a reputagao digital
da empresa

Médulo 15. Gestao Executiva
+ Definir o conceito de General Management e sua relevancia na diregdo de empresas
+ Avaliar as funcdes e responsabilidades do executivo na cultura organizacional
+ Analisar a importancia da gestao de operagoes e da gestdo da qualidade na cadeia
de valor
+ Desenvolver a comunicagao interpessoal e as habilidades de falar em publico para
a formagdo de porta-vozes



03
Competencias

O plano de estudos deste MBA permitira ao especialista aprimorar ainda mais suas
habilidades na drea de Gestao de Empresas de Alimentos, bem como suas habilidades
para a implementacao de estratégias baseadas em solidos conhecimentos da economia
de mercado, as ultimas tendéncias em Marketing, e tudo isso respeitando as normas de
Seguranga Alimentar existentes. Estes objetivos serdo mais faceis de serem alcangados
através dos recursos pedagogicos fornecidos pelo TECH neste programa.
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@ @ Este programa possibilitara ampliar suas

competéncias e habilidades na aplicacédo
das mais recentes técnicas de negocios
na industria de alimentos”
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Competéncias gerais

+ Conhecer e aplicar técnicas de marketing apropriadas no campo da industria alimenticia

+ Fornecer medidas preventivas e corretivas para enfrentar os perigos que surgem
regularmente em qualquer etapa da cadeia alimentar

+ |dentificar os diferentes tipos de mercados, tais como os mercados monopolistas,
oligopolistas e de concorréncia monopolistica

+ Reconhecer o papel das normas culturais nos costumes e regulamentagées alimentares,
bem como no papel dos alimentos na sociedade

LN

Explore a organizacdo e a gestao dos
diversos servicos de alimentagéo por
meio de um conteudo disponivel 24
horas por dia”
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Competéncias especificas

+ Identificar problemas de salde associados ao uso de aditivos alimentares
+ Colaborar na defesa do consumidor no ambito da segurancga e qualidade de alimentos
+ Participar na elaboragao, organizacao e gestao dos diferentes servigos de alimentagao

+ Identificar os mecanismos e parametros para o controle de processos e equipamentos
na industria alimenticia

+ Conhecer de forma ampla o comportamento alimentar, individual e social

+ Dominar os processos de transformagao e conservagao particulares aos principais tipos
de industrias alimenticias
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Direcao do curso

A TECH aposta continuamente na exceléncia académica. Por isso, cada um de seus
programas conta com equipes de professores de elevado prestigio. Esses especialistas
possuem ampla experiéncia em seus campos profissionais e, a0 mesmo tempo,
alcangaram resultados significativos com suas pesquisas empiricas e trabalhos de
campo. Além disso, esses profissionais desempenham um papel protagonista neste
programa universitario, assumindo a responsabilidade de selecionar os conteudos
mais atualizados e inovadores para inclusdo nos planos de estudos. Ao mesmo tempo,
participam da elaboragao de inumeros recursos multimidia de alto rigor pedagogico.




Dire¢do do curso | 19 tec/t

Uma equipe de professores completa,
formada por especialistas com vasta
experiéncia, estara a sua disposicao
neste programa da TECH"
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Diretora Internacional Convidada

Roberto Buttini € um destacado executivo com mais de 30 anos de experiéncia no setor
alimenticio. Particularmente, ele se especializou em dreas como Pesquisa e Desenvolvimento,
Processamento de Alimentos, Inovagéo e Seguranca e Higiene. Ao longo de sua carreira,
demonstrou um firme compromisso com a melhoria da qualidade dos produtos alimentares,
aplicando solugdes que beneficiam tanto os consumidores quanto o planeta. Seu trabalho tem
se concentrado em garantir a exceléncia na fabricagdo de alimentos, impulsionando processos

eficientes e sustentdveis que atendem aos mais altos padrdes de qualidade.

Por meio de sua trajetéria profissional, trabalhou em diversas empresas renomadas, como a
Barilla, uma das principais empresas italianas do setor de Nutricdo. Nela, ocupou varios cargos
executivos, como o de Vice-presidente de Qualidade Global e Seguranca Alimentar. Além disso,
foi Diretor de Pesquisa, Desenvolvimento e Qualidade na Kamps - Lieken, adquirindo habilidades-
chave na gestéo de equipes multidisciplinares, estratégias de P&D e na implementacgao de
sistemas de qualidade disruptivos. Também trabalhou como cientista na Enel, onde aprimorou

sua capacidade analitica e de pesquisa em contextos tecnoldgicos complexos.

A nivel internacional, ganhou reconhecimento por sua contribui¢éo a industria alimenticia. Tem
sido um referencial no design de estratégias que asseguram produtos em mdltiplos mercados
globais. Seu trabalho lhe permitiu adquirir prestigio mundial, consolidando sua posigao como
lider em seu campo. Foi premiado por seu enfoque em sustentabilidade e responsabilidade social

empresarial, elevando cada vez mais os padrdes.

Além disso, contribuiu para o conhecimento cientifico com artigos especializados em
processamento de alimentos. Seu foco na mudancga permitiu que ele estivesse na vanguarda
no desenvolvimento de praticas mais seguras, com um impacto significativo na melhoria dos
sistemas.
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D. Buttini Roberto

+ Vice-presidente de Qualidade Global e Segurancga Alimentar do Barilla Group,
Parma, Italia

+ Diretor de Desenvolvimento de Produto - Categorias de Padaria e Bebidas da
Europa no Barilla Group

+ Diretor de Pesquisa, Desenvolvimento e Qualidade na Kamps - Lieken

+ Cientista na Enel

+ Especializacao em Gestdo no Instituto de Diretores Italianos Natale Toffoloni
+ Especializagdo em Tecnologia de Alimentos na Universidade de Parma, Itélia
+ Licenciatura em Quimica na Universidade de Parma, Italia

Gracas a TECH, vocé podera
aprender com os melhores
profissionais do mundo”
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Diretora Internacional Convidada

Com mais de 20 anos de experiéncia no design e na dire¢é@o de equipes globais de aquisi¢ao

de talentos, Jennifer Dove é especialista em recrutamento e estratégia tecnoldgica. Ao longo
de sua carreira profissional, ocupou cargos de lideranga em varias organizagdes tecnoldgicas
dentro de empresas da lista Fortune 50, como NBC Universal e Comcast. Sua trajetoria lhe

permitiu se destacar em ambientes competitivos e de alto crescimento.

Como Vice-presidente de Aquisi¢ao de Talentos na Mastercard, ela é responsavel por
supervisionar a estratégia e a execugao da incorporagao de talentos, colaborando com lideres
empresariais e responsaveis de Recursos Humanos para cumprir os objetivos operacionais

e estratégicos de contratagdo. Em especial, seu objetivo é criar equipes diversas, inclusivas

e de alto desempenho que impulsionem a inovagao e o crescimento dos produtos e servigos
da empresa. Além disso, é especialista no uso de ferramentas para atrair e reter os melhores
profissionais de todo o mundo. Ela também se encarrega de amplificar a marca empregadora e

a proposta de valor da Mastercard através de publicagdes, eventos e redes sociais.

Jennifer Dove demonstrou seu compromisso com o desenvolvimento profissional continuo,
participando ativamente de redes de profissionais de Recursos Humanos e contribuindo para
a incorporagao de inimeros trabalhadores em diferentes empresas. Apds obter sua graduagao

em Comunicagao Organizacional pela Universidade de Miami, ocupou cargos de lideranca em

recrutamento em empresas de diversas dreas.

Por outro lado, foi reconhecida por sua habilidade em liderar transformagdes organizacionais,

integrar tecnologias nos processos de recrutamento e desenvolver programas de lideranga
que preparam as instituigoes para os desafios futuros. Ela também implementou com sucesso
programas de bem-estar laboral que aumentaram significativamente a satisfagédo e a retengéo de

funcionarios.
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Sra. Jennifer Dove

+ Vice-presidente de Aquisi¢ao de Talentos na Mastercard, Nova York, Estados
Unidos

+ Diretora de Aquisi¢do de Talentos na NBCUniversal, Nova York, Estados Unidos
+ Responsavel pela Selecao de Pessoal na Comcast

+ Diretora de Sele¢ao de Pessoal na Rite Hire Advisory

+ Vice-presidente Executiva da Divisdo de Vendas na Ardor NY Real Estate

+ Diretora de Sele¢ao de Pessoal na Valerie August & Associates

+ Executiva de Contas na BNC

+ Executiva de Contas na Vault

+ Graduada em Comunicacéo Organizacional pela Universidade de Miami

Gracas a TECH, vocé podera
aprender com os melhores
profissionais do mundo”
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Diretor Internacional Convidado

Lider tecnoldgico com décadas de experiéncia em grandes multinacionais de tecnologia, Rick
Gauthier se destacou no campo dos servigos em nuvem e na melhoria de processos de ponta a
ponta. Ele foi reconhecido como um lider e gestor de equipes altamente eficiente, mostrando um

talento natural para garantir um alto nivel de compromisso entre seus colaboradores.

Rick possui habilidades inatas em estratégia e inovacao executiva, desenvolvendo novas
ideias e apoiando seu sucesso com dados de qualidade. Sua trajetéria na Amazon lhe permitiu
administrar e integrar os servigos de Tl da empresa nos Estados Unidos. Na Microsoft liderou
uma equipe de 104 pessoas responsaveis por fornecer infraestrutura de Tl corporativa e apoiar

departamentos de engenharia de produtos em toda a companhia.

Essa experiéncia permitiu que Rick se destacasse como um executivo de alto impacto, com

habilidades notaveis para aumentar a eficiéncia, a produtividade e a satisfacdo geral dos clientes.
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Sr. Rick Gauthier

+ Diretor Regional de TI na Amazon, Seattle, Estados Unidos

+ Chefe de Programas Sénior na Amazon

+ Vice-Presidente da Wimmer Solutions

+ Diretor Sénior de Servigos de Engenharia Produtiva na Microsoft
+ Graduado em Ciberseguranca pela Western Governors University

+ Certificado Técnico em Mergulho Comercial pelo Divers Institute of
Technology

+ Graduado em Estudos Ambientais pelo The Evergreen State College

Aproveite a oportunidade para
conhecer 0s ultimos avangos
nesta area e aplica-los em sua
pratica diaria”
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Diretor Internacional Convidado

Romi Arman é um renomado especialista internacional com mais de duas décadas de experiéncia
em Transformacao Digital, Marketing, Estratégia e Consultoria. Ao longo dessa trajetoria extensa,
assumiu diferentes riscos e é um defensor permanente da inovagao e mudanga no cenario
empresarial. Com essa expertise, colaborou com diretores gerais e organizagdes corporativas

de todo 0 mundo, incentivando-os a abandonar os modelos tradicionais de negécios. Assim,
contribuiu para que empresas como a energética Shell se tornassem verdadeiros lideres de

mercado, focadas em seus clientes e no mundo digital.

As estratégias desenvolvidas por Arman tém um impacto duradouro, pois permitiram a varias
corporagdes melhorar as experiéncias dos consumidores, funciondrios e acionistas. O sucesso
desse especialista é quantificavel por meio de métricas tangiveis como o CSAT, o engajamento
dos funcionarios nas instituicdes onde atuou e o crescimento do indicador financeiro EBITDA em

cada uma delas.

Além disso, em sua trajetoria profissional, nutriu e liderou equipes de alto desempenho que,
inclusive, receberam prémios por seu potencial transformador. Com a Shell, especificamente,
0 executivo sempre se propds a superar trés desafios: satisfazer as complexas demandas de
descarbonizagao dos clientes, apoiar uma “descarbonizagao rentavel” e revisar um panorama
fragmentado de dados, digital y tecnoldgico. Assim, seus esforgos evidenciaram que, para
alcangar um sucesso sustentavel, é fundamental partir das necessidades dos consumidores e

estabelecer as bases para a transformacgao dos processos, dados, tecnologia e cultura.

Por outro lado, o diretor se destaca por seu dominio das aplicagdes empresariais da Inteligéncia
Artificial, tema em que possui um pds-graduacéo da London Business School. Ao mesmo tempo,

acumulou experiéncias em loT e o Salesforce.
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Sr. Romi Arman

+ Diretor de Transformagé&o Digital (CDO) na Shell, Londres, Reino Unido
+ Diretor Global de Comércio Eletronico e Atendimento ao Cliente na Shell

+ Gerente Nacional de Contas Chave (fabricantes de equipamentos originais e
varejistas de automoveis) para Shell em Kuala Lumpur, Maldsia

+ Consultor Sénior de Gestéo (Setor de Servigos Financeiros) para Accenture
em Singapura
+ Graduado pela Universidade de Leeds

+ Pds-graduacao em Aplicacoes Empresariais de IA para Executivos Seniores
pela London Business School

+ Certificagdo Profissional em Experiéncia do Cliente CCXP
+ Curso de Transformacéao Digital Executiva pelo IMD

Vocé deseja atualizar seus
conhecimentos com a mais alta
qualidade educacional? A TECH
disponibiliza 0s conteudos mais
atualizados do mercado académico,
elaborados por especialistas de
prestigio internacional”
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Diretor Internacional Convidado

Manuel Arens é um profissional experiente em gerenciamento de dados e lider de uma equipe altamente
qualificada. Atualmente, ele ocupa o cargo de Gerente Global de Compras na divisdo de Infraestrutura
Técnica e Centros de Dados da Google, onde construiu a maior parte de sua carreira profissional. Sediada
em Mountain View, Califérnia, a empresa forneceu solugdes para os desafios operacionais da gigante da
tecnologia, como a integridade de dados mestres, as atualizagoes de dados de fornecedores e priorizagao
desses dados. Ele liderou o planejamento da cadeia de suprimentos do data center e a avaliagéo de risco
do fornecedor, gerando melhorias no processo e no gerenciamento do fluxo de trabalho que resultaram em

economias de custo significativas.

Com mais de uma década de experiéncia fornecendo solugdes digitais e lideranga para empresas em
diversas industrias, ele possui uma ampla expertise em todos os aspectos da entrega de solugdes
estratégicas, abrangendo marketing, anélise de midia, mensuragao e atribuigdo. De fato, ele recebeu vérios
reconhecimentos por seu trabalho, incluindo o Prémio de Lideranga BIM, o Prémio de Lideranca em Pesquisa,
o Prémio de Programa de Geragao de Leads de Exportagédo e o Prémio de Melhor Modelo de Vendas da
EMEA (Europa, Oriente Médio e Africa).

Além disso, Arens atuou como Gerente de Vendas em Dublin, Irlanda. Nesse cargo, ele liderou a formagéo
de uma equipe que cresceu de 4 para 14 membros em trés anos, alcangando resultados significativos e
promovendo uma colaboragao eficaz tanto dentro da equipe de vendas quanto com equipes interfuncionais.
Ele também atuou como Analista Sénior da Industria, em Hamburgo, Alemanha, criando histérias para mais
de 150 clientes usando ferramentas internas e de terceiros para apoiar a andlise. Desenvolveu e escreveu
relatérios detalhados para demonstrar dominio do assunto, incluindo uma compreensao dos fatores
macroecondmicos e politicos/regulatérios que afetam a adogéo e a difusdo da tecnologia.

Também liderou equipes em empresas como Eaton, Airbus e Siemens, onde adquiriu valiosa experiéncia

em gestdo de contas e cadeia de suprimentos. Destaca-se especialmente seu trabalho para superar
continuamente as expectativas através da construgdo de relagdes valiosas com os clientes e trabalhando de
forma fluida com pessoas em todos os niveis de uma organizacao, incluindo stakeholders, gestdo, membros
da equipe e clientes. Seu enfoque orientado por dados e sua capacidade de desenvolver solugdes inovadoras

e escaldveis para os desafios da industria o tornaram um lider proeminente em seu campo.
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Sr. Manuel Arens

+ Gerente Global de Compras no Google, Mountain View, Estados Unidos

+ Responsavel Principal de Analise e Tecnologia B2B no Google, Estados Unidos
+ Diretor de Vendas no Google, Irlanda

+ Analista Industrial Sénior no Google, Alemanha

+ Gestor de Contas no Google, Irlanda

+ Accounts Payable na Eaton, Reino Unido

+ Gestor de Cadeia de Suprimentos na Airbus, Alemanha

Escolha a TECH! Vocé podera acessar
0s melhores materiais didaticos,

na vanguarda da tecnologia e da
educacao, implementados por
especialistas de prestigio internacional
na area’
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Diretor Internacional Convidado

Andrea La Sala é um experiente executivo de Marketing cujos projetos tiveram um impacto
significativo no setor da Moda. Ao longo de sua bem-sucedida carreira, desenvolveu diversas
tarefas relacionadas a Produtos, Merchandising e Comunicagao, sempre associado a marcas de

prestigio como Giorgio Armani, Dolce&Gabbana, Calvin Klein, entre outras.

Os resultados desse executivo de alto perfil internacional estéo ligados a sua comprovada
capacidade de sintetizar informagdes em estruturas claras e executar agdes concretas alinhadas
com objetivos empresariais especificos. Além disso, é reconhecido por sua proatividade

e adaptacao a ritmos acelerados de trabalho. Este especialista também possui uma forte
consciéncia comercial,

visdao de mercado e uma verdadeira paixao pelos produtos.

Como Diretor Global de Marca e Merchandising na Giorgio Armani, supervisionou diversas
estratégias de Marketing para roupas e acessorios. Suas taticas foram centradas no varejo

e nas necessidades e comportamentos dos consumidores. Neste cargo, La Sala também foi
responsavel pela comercializagdo de produtos em diferentes mercados, atuando como chefe de

equipe nos departamentos de Design, Comunicagao e Vendas.

Por outro lado, em empresas como Calvin Klein e Gruppo Coin, empreendeu projetos para
impulsionar a estrutura, o desenvolvimento e a comercializagédo de diferentes cole¢des. Também
criou calendarios eficazes para campanhas de compra e venda,

para campanhas gerenciando termos, custos, processos e prazos de entrega

de diferentes operagoes.

Essas experiéncias tornaram Andrea La Sala um dos principais e mais qualificados lideres
corporativos no setor da Moda e Luxo, com uma alta capacidade de implementagao eficaz
do posicionamento positivo de diferentes marcas e redefini¢cao de indicadores-chave de

desempenho (KPI).
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Sr. Andrea La Sala

+ Diretor Global de Marca e Merchandising Armani Exchange na Giorgio
Armani, Mil&o, Italia

+ Diretor de Merchandising na Calvin Klein
+ Responsavel de Marca no Gruppo Coin
+ Brand Manager na Dolce&Gabbana

+ Brand Manager na Sergio Tacchini S.p.A.
+ Analista de Mercado na Fastweb

+ Graduado em Business and Economics na Universita degli Studi del
Piemonte Orientale

Os profissionais internacionais mais
qualificados e experientes estao
esperando por vocé na TECH para
proporcionar um ensino de alto nivel,
atualizado e baseado nas mais recentes
evidéncias cientificas. O que vocé esta
esperando para se matricular?"
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Diretor Internacional Convidado

Mick Gram & sindnimo de inovagéo e exceléncia no campo da Inteligéncia Empresarial em ambito
internacional. Sua carreira de sucesso esta associada a cargos de lideranga em multinacionais
como Walmart e Red Bull. Além disso, esse especialista se destaca por sua visdo para identificar

tecnologias emergentes que, a longo prazo, tém um impacto duradouro no ambiente corporativo.

0 executivo é considerado um pioneiro no uso de técnicas de visualizagao de dados que
simplificaram conjuntos complexos, tornando-os acessiveis e facilitadores da tomada de
decis0es. Essa habilidade se tornou o pilar de seu perfil profissional, transformando-o em
um ativo desejado por muitas organizagdes que buscavam reunir informagdes e gerar agoes

concretas a partir delas.

Um de seus projetos mais destacados nos Ultimos anos foi a plataforma Walmart Data Cafe,

a maior do tipo no mundo, ancorada na nuvem e destinada a analise de Big Data. Além disso,
ele atuou como Diretor de Business Intelligence na Red Bull, abrangendo dreas como Vendas,
Distribui¢do, Marketing e Operagdes de Cadeia de Suprimento. Sua equipe foi recentemente
reconhecida por sua inovagao constante no uso da nova APl do Walmart Luminate para insights

de Compradores e Canais.

Quanto a sua formagao, o executivo possui varios Mestrados e estudos de pds-graduagédo em
instituigdes renomadas como a Universidade de Berkeley, nos Estados Unidos, e a Universidade
de Copenhague, na Dinamarca. Através dessa capacitagao continua, o especialista alcangou
competéncias de vanguarda. Assim, ele se tornou considerado um lider nato da nova economia

mundial, focada no impulso dos dados e suas possibilidades infinitas.
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Sr. Mick Gram

+ Diretor de Business Intelligence e Analise na Red Bull, Los Angeles, Estados
Unidos

+ Arquiteto de solugdes de Business Intelligence para Walmart Data Cafe

+ Consultor independente de Business Intelligence e Data Science

+ Diretor de Business Intelligence na Capgemini

+ Analista Chefe na Nordea

+ Consultor Chefe de Bussiness Intelligence para a SAS

+ Educagdo Executiva em IA e Machine Learning na UC Berkeley College of
Engineering

+ MBA Executivo em e-commerce na Universidade de Copenhague

+ Graduacao e Mestrado em Matematica e Estatistica na Universidade de
Copenhague

Estude na melhor universidade

online do mundo de acordo com

a Forbes! Neste MBA, vocé tera
acesso a uma extensa biblioteca de
recursos multimidia, desenvolvida por
professores de prestigio internacional”
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Diretor Internacional Convidado

Scott Stevenson é um distinto especialista no setor de Marketing Digital que, por mais de 19
anos, esteve ligado a uma das empresas mais poderosas da industria do entretenimento, a
Warner Bros. Discovery. Neste papel, teve uma fungédo fundamental na supervisao da logistica e
dos fluxos de trabalho criativos em diversas plataformas digitais, incluindo redes sociais, busca,

display e meios lineares.

A lideranga deste executivo foi crucial para impulsionar estratégias de produgao em
meios pagos, 0 que resultou em uma notavel melhoria nas taxas de conversao
da sua empresa. Ao mesmo tempo, assumiu outros cargos, como Diretor de Servigos de

Marketing e Gerente de Trafego na mesma multinacional durante sua antiga gestao.

Além disso, Stevenson esteve envolvido na distribuigédo global de videogames e campanhas de
propriedade digital. Também foi responsdvel por introduzir estratégias operacionais relacionadas
com a formagao, finalizagao e entrega de contetido de som e imagem para comerciais de

televisao e trailers.

Por outro lado, o especialista possui uma Graduagdo em Telecomunicagdes pela Universidade da
Flérida e um Mestrado em Escrita Criativa pela Universidade da Califérnia, o que demonstra sua
habilidade em comunicagao e narrativa. Além disso, participou da Escola de Desenvolvimento
Profissional da Universidade de Harvard em programas de vanguarda sobre o uso da Inteligéncia
Artificial nos negdcios. Assim, seu perfil profissional se destaca como um dos mais relevantes no

campo atual do Marketing e dos Meios Digitais.
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Sr. Scott Stevenson

+ Diretor de Marketing Digital na Warner Bros. Discovery, Burbank, Estados Unidos
+ Gerente de Trafego na Warner Bros. Entertainment

+ Mestrado em Escrita Criativa pela Universidade da Califérnia

+ Graduagao em Telecomunicagoes pela Universidade da Flérida

Alcance seus objetivos
académicos e profissionais
com os especialistas mais
qualificados do mundo!

Os professores deste MBA irdo
orienta-lo ao longo de todo o
processo de aprendizagem”
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Diretor Internacional Convidado

0 Dr. Eric Nyquist é um destacado profissional no no ambito esportivo internacional, que
construiu uma carreira impressionante, destacando-se por seu lideranga estratégica e habilidade

para impulsionar mudancas e inovagao em organizag6es esportivas de alto nivel.

De fato, ele ocupou cargos de alto escaldo, como Diretor de Comunicagdes e Impacto

na NASCAR, sediada na Florida, Estados Unidos. Com muitos anos de experiéncia nesta
organizagao, o Dr. Nyquist também ocupou varias posi¢des de lideranga, incluindo Vice-
Presidente Sénior de Desenvolvimento Estratégico e Diretor Geral de Assuntos Comerciais,
gerenciando mais de uma duzia de disciplinas que vao desde o desenvolvimento estratégico até

o Marketing de entretenimento.

Além disso, Nyquist deixou uma marca significativa nas principais franquias esportivas de
Chicago. Como Vice-Presidente Executivo das franquias dos Chicago Bulls e dos Chicago White
Sox ele demonstrou sua capacidade de impulsionar o sucesso empresarial e estratégico no

mundo do esporte profissional.

Por ultimo, é importante destacar que ele iniciou sua carreira no campo esportivo enquanto
trabalhava em Nova York como principal analista estratégico para Roger Goodell na National

Football League (NFL) €, anteriormente, como estagiario juridico na Federagdo de Futebol dos

Estados Unidos.
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Sr. Eric Nyquist

+ Diretor de Comunicacdes e Impacto na NASCAR, Florida, Estados Unidos
+ Vice-Presidente Sénior de Desenvolvimento Estratégico na NASCAR

+ Vice-Presidente de Planejamento Estratégico na NASCAR

+ Diretor Geral de Assuntos Comerciais na NASCAR

+ Vice-Presidente Executivo nas Franquias Chicago White Sox

+ Vice-Presidente Executivo nas Franquias Chicago Bulls

+ Gerente de Planejamento Empresarial na National Football League (NFL)

+ Assuntos Comerciais / Estagiario Juridico na Federagao de Futebol dos
Estados Unidos

+ Doutor em Direito pela Universidade de Chicago

+ Mestrado em Administragdo de Empresas (MBA) pela Booth School of
Business da Universidade de Chicago

+ Formado em Economia Internacional pelo Carleton College

Com este programa universitario
100% online, vocé podera conciliar
seus estudos com suas atividades
diarias, contando com o apoio

de especialistas internacionais
lideres na area do seu interesse.
Faca sua matricula hoje mesmo!”




05
Estrutura e conteu

A TECH elaborou um plano de estudos cujo objetivo principal é fornecer as informagoes
mais recentes sobre a Gestao de Empresas de Alimentos. Para isso, foi elaborado

um programa baseado no conhecimento mais avangado da economia empresarial, e
depois se aprofunda nos ultimos avancgos tecnoldgicos, na cultura e no processo real
de fabricacgao de produtos alimenticios. Resumos em video, diagramas interativos e
leituras especializadas também permitirdo ao graduado manter-se atualizado com a
higiene alimentar, marketing e gestao de qualidade.
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Matricule-se em um programa que ira
atualiza-lo sobre as mais recentes medidas
de higiene aplicadas a produtos derivados
de carne, laticinios e pescados”
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Madulo 1. Matematica

1.1.  Elementos basicos de algebra linear e matricial
1.1.1. 0 espago vetorial do IRn, fungbes e varidveis
1.1.1.7. Representagao grafica de conjuntos de R

1.1.1.2. Conceitos basicos de funcdes reais de varias varidveis Operagdes
com fungoes

1.1.1.3. Tipos de fungdes
1.1.1.4. Teorema de Weierstrass
Otimizagéo com restricdes desiguais
1.1.2.1. 0 método gréafico de duas varidveis
Tipos de fungdes
1.1.3.1. Varidveis separadas
1.1.3.2. Fungdes polinomiais
1.1.3.3. Racionais
1.1.3.4. Formas quadraticas
Matrizes: tipos, conceitos e operac¢des
1.2.1.  Definigdes basicas
1.2.1.7. Matriz de ordem mxn
1.2.1.2. Matrizes quadradas
1.2.1.3. Matriz de identidade
Operagdes com matrizes
1.2.2.1. Soma de matrizes
1.2.2.2. Produto de um numero real por uma matriz
1.2.2.3. Produto de matrizes
Transposigao matricial
1.3.1.  Matriz diagonalizavel
1.3.2.  Propriedades da transposi¢do de matrizes
1.3.3.  Método involutivo
Determinantes: célculo e definigéo
1.4.1.  Conceito de determinantes
1.4.1.1. Definigdo de determinantes
1.4.1.2. Matriz quadrada de ordem 2.3 e maior que 3




1.5.

1.6.

1.7.

Estrutura e conteudo | 41

1.4.2. Matrizes triangulares
1.4.2.1. Calculo da matriz triangular
1.4.2.2. Célculo da matriz quadrada nao triangular
1.4.3. Propriedades dos determinantes
1.4.3.1. Simplificagéo de calculos
1.4.3.2. Calculo, em qualquer caso
A matriz inversa
1.5.1. Propriedade da matriz inversa
1.5.1.1. Conceito de investimento
1.5.1.2. Definigcdo e conceitos basicos associados
1.5.2.  Calculo da matrizinversa
1.5.2.1. Métodos e calculo
1.5.2.2. Excegdes e exemplos
1.5.3.  Expressao e equacao da matriz
1.5.3.1. Expressao da matriz
1.5.3.2. Equagao de matriz
Solucionando sistemas de equagdes
1.6.1.  Equagles lineares
1.6.2.  Discussao do sistema. Teorema de Rouché-Fobenius
1.6.3.  Regra de Cramer: resolucéo do sistema
1.6.4.  Os sistemas homogéneos
1.6.5. Espagos vetoriais
1.6.5.1. Propriedades do espago vetorial
1.6.5.2. Combinagao linear de vetores
1.6.5.3. Dependéncia e independéncia linear
1.6.5.4. Coordenadas de um vetor
1.6.5.5. Teorema das bases
Formas quadraticas
1.7.1.  Conceito e definigdo das formas quadraticas
1.7.2. Matrizes quadraticas
1.7.2.1. Lei da inércia das formas quadraticas
1.7.2.2. Estudo do sinal por autovalores
1.7.2.3. Estudo do sinal por menores

tecn
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1.8.

1.9.

1.10.

Fungdes de uma variavel

1.8.1.

Limites de fungbes, dominio e imagem em fungdes reais

1.9.1.

1.9.2.

1.93.

1.9.4.

1.9.5.

Andlise do comportamento de uma magnitude
1.8.1.1. Andlise local

1.8.1.2. Continuidade

1.8.1.3. Continuidade restrita

Fungoes de varias variaveis

1.9.1.1. Vetorial de varias variaveis

Dominios de uma fungao

1.9.2.1. Conceito e aplicagbes

Limites de fungdes

1.9.3.1. Limites de uma fungéo em um ponto
1.9.3.2. Limites laterais de uma fungao
1.9.3.3. Limites de fungdes racionais
Indeterminagéo

1.9.4.1 Indeterminagéo em fungbes com raizes
1.9.4.2. Indeterminagao 0/0

Dominio e imagem de uma fungao

1.9.5.1. Conceito e caracteristicas

1.9.5.2. Célculo do dominio e da imagem

Derivadas: analise de comportamento

1.10.7.

1.10.2.

Derivadas de uma fungdo em um ponto
1.10.1.1. Conceito e caracteristicas
1.10.1.2. Interpretagao geométrica
Regras de derivagéo

1.10.2.1 Derivagao de uma constante

1.10.2.2. Derivagao de uma soma ou de uma diferenciagéo

1.10.2.3. Derivagao de um produto
1.10.2.4. Derivada da funcéo inversa
1.10.2.5. Derivada da fungdo composta

1.14.

. Aplicagbes derivadas para o estudo das fungdes

1.11.7. Propriedades das funcdes derivaveis
1.11.1.1. Célculo maximo
1.11.1.2. Célculo minimo
1.11.1.3. Teorema de Rolle
1.11.7.4. Teorema do valor médio
1.11.1.5. Regra de I'Hopital
1.11.2. Avaliagao de magnitudes econdémicas
1.11.2.1. Diferenciabilidade
Otimizagao das fungdes de varias variaveis
1.12.1. Otimizagao de fungdes

1.12.1.1. Otimizagdo com restri¢cdes de igualdade

1.12.1.2. Pontos criticos
1.12.1.3. Extremos relativos
1.12.2. Fungdes convexas e concavas

1.12.2.1. Propriedades das fungdes convexas e concavas

1.12.2.2. Pontos de inflexdo
1.12.2.3. Crescimento e declinio
Integrais indefinidas
1.13.1. Primitiva e integral indefinida
1.13.1.1. Conceitos basicos
1.13.1.2. Métodos de calculo
1.13.2. Integrais imediatas

1.13.2.1. Propriedades de integrais imediatas

1.13.3. Métodos de integragao
1.13.3.1. Integrais racionais

Integrais indefinidas

1.74.1. Teorema do Barrow
1.14.1.1. Definicdo do teorema
1.14.1.2. Bases de calculo
1.14.1.3. AplicagGes do teorema
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1.14.2. Corte de curvas em integrais definidas
1.14.2.1. Conceito de corte de curvas
1.14.2.2. Bases de calculo e estudo das operagoes
1.14.2.3. AplicagGes do célculo de corte de curvas
1.14.3. Teorema da média
1.14.3.1. Conceito de teorema e do intervalo fechado
1.14.3.2. Bases de calculo e estudo das operagdes
1.14.3.3. Aplicagbes do teorema

Modulo 2. Estatistica

2.1, Introdugdo a estatistica
2.1.1.  Conceitos basicos
2.1.2.  Tipos de varidveis
2.1.3.  Informacdo estatistica

2.2, Ordenagao e classificagdo do registro de dados
2.2.1. Descrigao de variaveis
2.2.2.  Tabela de distribuicdo de frequéncias
2.2.3. Quantitativas e qualitativas

2.3.  Aplicativos e sistemas praticos de Tecnologia da Informagéo e
Comunicagéo (TIC)

2.3.1.  Conceitos basicos
2.3.2.  Ferramentas
2.3.3. Representacdo de dados
2.4, Medidas de resumo dos dados |
2.47. Medidas descritivas
242 Medidas de centralizagao
2.4.3. Medidas de dispersao
2.4.4.  Medidas de forma ou posigao
2.5 Medidas de resumo dos dados Il
2.5.1. Diagrama de caixa
2.52. ldentificagéo de valores atipicos
2.5.3.  Transformagdo de uma variavel
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2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.

Mddulo 3. Alimentos, Tecnologia e Cultura

3.1.

3.2.

Andlise do conjunto de duas varidveis estatisticas
2.6.1. Tabulagdo de duas variaveis

2.6.2. Tabelas de contingéncia e representacdes graficas
2.6.3.  Relagdo linear entre varidveis quantitativas
Séries temporais e numeros indices

2.7.1.  As séries temporais

2.7.2.  Taxas de variagao

2.7.3. Numeros indices

2.7.4. 0 indice de Pregos ao Consumidor (IPC) e as séries temporais deflacionadas
Introducéo a probabilidade: calculo e conceitos basicos
2.8.1. Conceitos basicos

2.8.2.  Teoria de conjuntos

2.8.3.  Calculo de probabilidades

Varidveis aleatorias e fungdes de probabilidade

2.9.1. Variaveis aleatérias

29.2.  Medidas das variaveis

2.9.3.  Fungao de probabilidade

Modelos de probabilidade para varidveis aleatérias
2.10.1. Calculo de probabilidades

2.10.2. Variaveis aleatorias discretas

2.10.3. Variaveis aleatdrias continuas

2.10.4. Modelos derivados da distribuigao normal

Introducéo a cultura alimentar

3.1.1.  Alimentagdo e nutrigdo: o ser humano como animal onivoro

3.1.2.  Conceito de cultura e comportamento alimentar

3.1.3.  Aalimentagao humana em diferentes tipos de sociedades

3.1.4.  Conceito de adaptagéo alimentar: exemplos de adaptagao alimentar
Fatores que condicionam a alimentagao

3.2.1.  Significado ideoldgico dos alimentos

3.2.2. Dieta e género

3.2.3.  Padrdes de convivio em diferentes culturas: produgao, consumo e
comportamento

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

Religido e alimentagao

3.3.1.  Alimentos permitidos e proibidos

3.3.2.  Relagéo entre alimentos e rituais religiosos

3.3.3.  Praticas e comportamentos alimentares relacionados a religido
Bases histdricas dos alimentos

3.4.1.  Principais mudancgas na alimentagao humana em diferentes
momentos da historia

3.4.2.  Pré-historia
3.4.3. Idade Antiga
3.4.4. |dade Média

3.4.5. Impacto da descoberta da América na alimentacéo europeia e no Novo
Mundo

3.4.6. Idade Moderna
Avangos cientificos e alimentagdo
3.51. Revolugdes industriais

3.5.2.  Impacto das descobertas cientificas e do desenvolvimento tecnologico
na alimentagéo

Alimentacéo Contemporanea |

3.6.1.  Fatores socioecondémicos e demograficos que condicionam
a alimentagéo atual

3.6.2.  Alimentagao e imigragao

3.6.3. 0 homem e a abundancia no mundo, mitos e realidades
Alimentagdo Contemporéanea |l

3.7.1. Novas tendéncias na alimentagao

3.7.2.  Expansao da refeicdo coletiva e fast food

3.7.3. Interesse pela dieta e saude

Aceitabilidade dos alimentos

3.8.1.  Condicdes fisioldgicas e psicoldgicas

3.8.2.  Conceito de qualidade alimentar

3.8.3.  Avaliagao da aceitagao dos alimentos

Técnicas de comunicagao

3.9.1.  Marketing alimentar

3.9.2. Elementos do marketing

3.9.3.  Recursos publicitarios na alimentagéo

3.9.4. Influéncia da publicidade no comportamento alimentar



3.10. Fatores socioculturais da alimentacéo

Méddulo 4. Economia e Empresa de Alimentos

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

3.10.1. Relagdes sociais
3.10.2. Expressao de sentimentos, prestigio e poder
3.10.3. Grupos sociais no Neolitico e Paleolitico

Conceitos basicos da economia

41.1.  Aeconomia e anecessidade de escolha
4.1.2.  Afronteira de possibilidades de produgéao e suas aplicagdes na
produgao
4.1.3. 0O funcionamento de uma economia de mercado
4.1.4.  Aslimitagbes do sistema de economia de mercado e das economias mistas

As curvas de demanda e de oferta

4.21. Osagentes que participam no mercado. A demanda e a oferta
4.2.2.  Oequilibrio do mercado

4.2.3.  Deslocamentos das curvas de oferta e demanda

Aplicagbes da analise da oferta e da demanda

4.3.1.  Aqueda dos pregos agricolas

4.3.2.  Precos maximos e minimos

4.3.3. Estabelecimento de pregos subsidiados ou de apoio

4.3.4.  Principais sistemas utilizados para ajudar os agricultores

A demanda de bens

441  Ademanda de consumo e a utilidade

442 Ademanda de mercado

4.43.  Ademanda e o conceito de elasticidade

4.4.4. Aelasticidade da demanda e a receita total

4.4.5.  Outras elasticidades

A produgdo na empresa e os custos de produgao

4.51.  Aprodugdo no curto prazo

4.52.  Aprodugdo e o longo prazo

4.53.  Oscustos da empresa a curto prazo

4.5.4.  Oscustos alongo prazo e os rendimentos de escala
4.55. As decisdes de producéo da empresa e a maximizagao dos lucros

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

4.10.
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Tipologia de mercados

4.6.1.  Asformas de concorréncia

4.6.2.  Osmercados de concorréncia perfeita

4.6.3. Aempresa competitiva e a decisdo de produzir
4.6.4. Caracteristicas basicas da concorréncia imperfeita
4.6.5.  Monopalio, oligopdlio e concorréncia monopolistica
As macromagnitudes econdémicas

47.1.  Produto Interno Bruto e Indice Geral de Precos
4.7.2. Renda e Investimento Publico

4.7.3.  Macromagnitudes agrarias

Estrutura organizacional da empresa. Tipos de empresas
4.8.1. Empresario individual (auténomo)

4.8.2. Empresa sem personalidade juridica

4.83. Empresa com personalidade juridica

4.84. Responsabilidade social da empresa

4.8.5.  Ambiente juridico e ambiente fiscal

Areas funcionais da empresa

49.1. O financiamento na empresa: fundos de terceiros e fundos proprios
492  Aprodugdo na empresa

493. Area de abastecimento e métodos de gestdo de estoques
49.4. Recursos humanos

Anédlise dos demonstrativos financeiros da empresa

4.10.1. Andlise patrimonial

4.10.2. Analise financeira

4.10.3. Analise econdmica

M@ddulo 5. Alimentagao e Saude Publica

5.1.

Nutrigdo humana e evolugao historica

51.1. O fato natural e o fato cultural. Evolugéo bioldgica, manuseio e fabricagao de
ferramentas

51.2. 0 uso de fogo, perfis de cagador e coletor. Carnivoro ou vegetariano

51.3. Tecnologias bioldgicas, genéticas, quimicas e mecanicas envolvidas
na transformacéo e Conservagdo de alimentos
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5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

5.1.4.
5.1.5.
5.1.6.

Alimentos na época romana

Influéncia da descoberta da América

Alimentagdo em paises desenvolvidos

5.1.6.1. Cadeias e redes de distribuigéo de alimentos
5.1.6.2. A “Rede” comércio global e pequeno comeércio

Significado sociocultural dos alimentos

52.1.
5.2.2.
5.23.

5.2.4.
5.2.5.

5.2.6.

Alimentagado e comunicagéo social. Relagdes sociais e relagdes individuais
Expressdes emocionais dos alimentos. Festas e comemoragoes

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

Alimentos naturais, ecoldgicos e biologicos

Tipologia de dietas: dieta normal, dietas de emagrecimento, dietas de cura,
dietas magicas e dietas absurdas

Realidade e percepgao dos alimentos. Protocolo para refeicdes
familiares e institucionais

Comunicagao e comportamento de alimentos

53.1.

5.3.2.
533
53.4.
5.3.5.

Midia escrita: revistas especializadas. Revistas populares e
revistas profissionais

Meios audiovisuais: radio, televisao, internet. Os envases. Publicidade
Comportamento alimentar. Motivagéo e ingestao

Rotulagem e consumo de alimentos. Desenvolvimento de gostos e aversoes
Fontes de variagéo nas preferéncias e atitudes alimentares

Conceito de saude e doenca e epidemiologia

5.4.1.
54.2.
54.3.
5.4.4.

Promogao da saude e prevengao da doenga

Niveis de prevengao. Lei de Saude Publica

Caracteristicas dos alimentos. Alimentos como veiculos de doengas
Métodos epidemioldgicos: descritivo, analitico, experimental, preditivo

Importancia sanitdria, social e econémica das zoonoses

5.5.1.
5.5.2.
5.5.3.
5.5.4.

Classificagéo de zoonoses
Fatores

Critérios de avaliagao
Planos de luta

5.6.

5.7.

5.8.

5.9.

5.10.

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

5.6.1. Introdugdo. Fatores epidemioldgicos das doencgas transmitidas pela
carne

5.6.2.  Doengas por consumo
5.6.3.  Medidas preventivas para doengas transmitidas por produtos carneos

5.6.4. Introdugdo. Fatores epidemioldgicos de doengas transmitidas por
pescados

5.6.5.  Doencas por consumo
5.6.6. Prevengao
Epidemiologia e prevencéo de doengas transmitidas por leite e derivados

5.7.1. Introdugédo. Fatores epidemiologicos das doencgas transmitidas pela
carne

5.7.2. Doengas por consumo
5.7.3.  Medidas preventivas para doengas transmitidas por produtos lacteos

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

58.1. Introdugédo. Fatores epidemioldgicos
5.8.2.  Doencas por consumo
5.8.3. Prevencdo

Epidemiologia e prevencao de doengas transmitidas por alimentos enlatados e
semi-conservados, vegetais e cogumelos comestiveis

5.9.1. Introdugdo. Fatores epidemioldgicos de conservas e semi-conservas
59.2. Doengas causadas pelo consumo de conservas e semiconservas

5.9.3. Prevencgéo sanitaria de doencgas transmitidas por conservas e
semi-conservas

59.4. Introdugao. Fatores epidemiologicos de hortaligas e cogumelos

5.9.5. Doengas causadas pelo consumo de hortalicas e cogumelos

59.6. Prevengao sanitaria de doengas transmitidas por hortalicas e cogumelos
Problemas de saude derivados do uso de aditivos, origem de intoxicagéo de alimentos
5.10.1. Toxinas que ocorrem naturalmente nos alimentos

5.10.2. Toxico devido ao manuseio incorreto

5.10.3. Uso de aditivos alimentares



Mdédulo 6. Industria de Alimentos

6.1.

6.2.

6.3.

Cereais e produtos derivados |

6.1.1.

6.1.3.

Cereais: produgédo e consumo

6.1.1.1. Classificagao dos cereais

6.1.1.2. Estado atual da pesquisa e situagao industrial

Nocdes basicas sobre gréos de cereais

6.1.2.1. Métodos e equipamentos para caracterizacdo de farinhas e massas de
pao

6.1.2.2. Propriedades reoldgicas durante a mistura, fermentagdo e cozimento

Produtos de cereais: ingredientes, aditivos e adjuvantes. Classificagéo e
efeitos

Cereais e produtos derivados |l

6.2.1.
6.2.2.

6.2.3.

6.2.4.

6.2.5.
6.2.6.

Processo de panificagdo: etapas, mudangas e equipamentos usados

Caracterizagdo instrumental, sensorial e nutricional de produtos derivados
de cereais

Aplicagdo do frio na panificagdo. Paes pré-cozidos congelados.
Processo e qualidade do produto

Produtos sem gluten derivados de cereais. Formulagédo, processo
e caracteristicas de qualidade

Massas alimentares. Ingredientes e processo. Tipos de massa
Inovagdo em produtos de panificagdo. Tendéncias no design de produtos

Leite e produtos lacteos. Ovos e derivados de ovos |

6.3.1.

6.3.2.

6.3.3.

Qualidade higiénico-sanitaria do leite

6.3.1.1. Origem e niveis de contaminagdo. Microbiota inicial e contaminante
6.3.1.2. Presenca de contaminantes quimicos: residuos e contaminantes
6.3.1.3. Influéncia da higiene na cadeia de produgao e comercializagdo do leite
Producéo de leite. Sintese do leite

6.3.2.1. Fatores que influenciam a composig&o do leite: extrinsecos e
intrinsecos

6.3.2.2. Ordenha: boas praticas do processo

Tratamentos prévios do leite na fazenda: filtragao, resfriamento e métodos
alternativos de conservagéo

6.4.

6.3.4.

6.3.5.
6.3.6.
6.3.7.
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Tratamentos na industria de laticinios: clarificagdo e bactofugacéo,
desnatacao, padronizagdo, homogeneizagéao, desaeragao,
pasteurizagao, definigdo, procedimentos, temperaturas de tratamento e
fatores limitantes

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

6.3.4.2. Métodos: convencional, UHT, outros sistemas. Embalagem.
Controle de qualidade. Defeitos de fabricagéo

6.3.4.3. Tipos de leite pasteurizado e esterilizado. Selecdo de leite.
Smoothies e leites aromatizados. Processo de mistura. Leites
enriquecidos. Processo de enriquecimento

6.3.4.4. Leite evaporado. Leite condensado

Sistemas de conservagao e embalagem

Controle de qualidade do leite em po

Sistemas de embalagem de leite e controle de qualidade

Leite e Produtos Lacteos. Ovos e seus Derivados |

6.4.1.
6.4.2.

6.4.3.

6.4.4.

6.4.5.
6.4.6.

Derivados Lacteos. Cremes e Manteigas

Processo de Fabricagdo. Métodos Continuos de Producao.
Embalagem e Conservagao. Defeitos de Fabricagdo e Alteragdes

Leites Fermentados: logurte. Tratamentos preparatorios do leite.
Processos e Sistemas de Fabricagao

6.4.3.1. Tipos de iogurte. Problemas na fabricagdo. Controle de qualidade
6.4.3.2. Produtos organicos e outros leites acidofilos

Tecnologia de fabricagdo de queijo: tratamentos preparatorios do leite
6.4.4.1. Obtencdo de coalhada: sinérese. Prensagem. Salga

6.4.4.2. Atividade de agua no queijo. Controle e conservacao da salmoura

6.4.4.3. Maturagao do queijo: agentes envolvidos. Fatores que determinam a
maturagdo. Efeitos da biota contaminante

6.4.4.4. Problemas toxicologicos do queijo
Aditivos e tratamentos antifingicos
Sorvetes. Caracteristicas. Tipos de sorvetes. Processo de fabricagdo



tecn 48| Estrutura e contelido

6.5.

6.0.

0.4.7.

Ovos e derivados de ovos

6.4.7.1. Qvo fresco: tratamento do ovo fresco como mateéria-prima para a
fabricagdo de derivados

6.4.7.2. Derivados de ovos: liquidos, congelados e desidratados

Produtos vegetais |

6.5.1.
6.5.2.
6.5.3.

6.5.4.

6.5.5.

Fisiologia e tecnologia pds-colheita. Introducéo
Produgdo de frutas e vegetais, a necessidade de preservacao pds-colheita

Respiragdo: metabolismo respiratorio e sua influéncia na conservagao e
deterioragdo pos-colneita de vegetais.

Etileno: sintese e metabolismo. Envolvimento do etileno na regulagéo do
amadurecimento dos frutos

Amadurecimento da fruta: o processo de amadurecimento, generalidades e
seu controle

6.5.5.1. Amadurecimento climatérico e nao climatérico

6.5.5.2. Mudangas na composicao: mudangas fisioldgicas e bioquimicas
durante 0 amadurecimento e a conservacao de frutas e vegetais

Produtos vegetais Il

6.6.1.

6.6.2.

6.6.3.

6.6.4.

6.6.5.

Principio da conservagao de frutos e vegetais por meio do controle de

gases ambientais. Modo de agéo e suas aplicagdes na conservagao de
frutas y vegetais

Conservagao refrigerada. Controle de temperatura na conservagao de
frutos e legumes

6.6.2.1. Métodos e aplicagdes tecnologicas
6.6.2.2. Danos causados pelo frio e seu controle

Transpiragao: controle da perda de dgua na preservagao de frutos e
vegetais

6.6.3.1. Principios fisicos. Sistemas de controle

Patologia pds-colheita: principais deteriora¢des e podriddes durante a
conservagao de frutos e vegetais. Sistema e métodos de controle

Vegetais processados

6.6.5.1. Fisiologia de produtos vegetais: tecnologias de manuseio e
conservagao

6.7.

6.8.

6.9.

Produtos vegetais IlI

6.7.1.  Enlatamento de vegetais: visdo geral de uma linha tipica de
enlatamento de vegetais

6.7.1.7. Exemplos dos principais tipos de legumes e verduras em conserva
6.7.1.2. Novos produtos de origem vegetal: sopas frias
6.7.1.3. Visdo geral de uma linha tipica de embalagem de frutos

6.7.2.  Processamento de sucos e néctares: extragao e processamento de sucos

6.7.2.1. Sistemas de processamento, armazenamento e embalagem
assépticos

6.7.2.2. Exemplos de linhas de produgao dos principais tipos de sucos

6.7.2.3. Produgéo e conservagéo de produtos semifinalizados: produtos
Cremosos

6.7.3.  Produgdo de geleias, compotas e marmeladas processo de produgédo e
embalagem.

6.7.3.1. Exemplos de linhas de producédo, caracteristicas
6.7.3.2. Aditivos usados na fabricagdo de compotas e geleias
Bebidas alcodlicas e ¢leos
6.8.1.  Bebidas alcodlicas: vinho. Processo de fabricagéo
6.8.1.1. Cerveja: processo de fabricagdo. Tipos
6.8.1.2. Destilados e licores: processos de producao e tipos
6.8.2.  Oleos e gorduras: introduc&o
6.8.2.1. Azeite de oliva: sistema de extragdo de azeite de oliva
6.8.2.2. Oleos de sementes oleaginosas. Extragdo
6.8.3.  Gorduras de origem animal: refinamento de gorduras, éleos
Carne e produtos carneos
6.9.1. Industria de carnes: produgao e consumo

6.9.2. Classificagao e propriedades funcionais das proteinas musculares:
proteinas miofibrilares, sarcoplasmaticas e estromais

6.9.2.1. Conversao de musculo em carne: sindrome do estresse suino

6.9.3.  Maturagdo da carne. Fatores que afetam a qualidade da carne para
consumo direto e a industrializagao

6.9.4.  Quimica de cura: ingredientes, aditivos e auxiliares de cura
6.9.4.1. Processos de cura industrial: processos de cura seca e Umida
6.9.4.2. Alternativas ao nitrito



6.10.

Mddulo 7. Higiene e Seguranca Alimentar

7.1,

7.2.

6.9.5.

6.9.6.

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

6.9.5.1. Tipos de produtos. Operagdes de fabricagédo
6.9.5.2. Alteragoes e defeitos

Embutidos e presuntos cozidos: principios basicos da preparacgéo de
emulsdes de carne. Caracteristicas e selagdo das matérias primas

6.9.6.1. Operagdes de fabricagao tecnoldgica. Sistemas industriais
6.9.6.2. Alteragbes e defeitos

Peixes e frutos do mar

6.10.1.
6.10.2.

6.10.3.

6.10.4.

Peixes e frutos do mar. Caracteristicas de interesse tecnoldgico
Principais equipamentos industriais de pesca e mariscagem
6.10.2.1. Operagdes unitarias na tecnologia de peixes

6.10.2.2. Conservagao de peixes a frio

Salga, em conserva, desidratagéo e defumacéo: aspectos tecnoldgicos
da fabricagao

6.10.3.1. Caracteristicas do produto final. Performance
Comercializagdo

Introducéo a segurancga de alimentos

VANE

7.1.2.
7.1.3.
7.1.4.

Conceito de higiene e seguranga alimentar

7.1.1.1. Evolugao histérica Importancia atual

7.1.1.2. Objetivos e estratégias em politicas de seguranga alimentar globais
Programas especificos de garantia da qualidade alimentar

A seguranga alimentar no nivel do consumidor

Rastreabilidade Conceito e aplicagdo na industria alimenticia

Sistemas de autocontrole no setor alimenticio

7.2.1.

7.2.2.
7.2.3.

Planos gerais de higiene (PGH)
7.2.1.1. Objetivos e importancia atual

7.2.1.2. Principios basicos e bases para sua
implementagao nas empresas alimenticias

Manipulacéo de alimentos

Medidas preventivas e higiene dos processos na Industria Alimenticia e na
restauracéo

7.3.

7.4.

7.5.
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Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

7.3.1.
7.3.2.
7.3.3.
7.3.4.

7.3.5.

Principios gerais do sistema APPCC
Design e verificagao do diagrama de fluxo
Sistemas de avaliagdo de riscos e sistemas de avaliagdo de perigos

Implementacéo de sistemas de controle, limites criticos, medidas
corretivas e sistemas de verificagao

Desenvolvimento de um quadro de gestéo e sua aplicagdo na Industria
Alimenticia

Planos especificos na Industria Alimenticia

7.4.1.

7.4.2.

7.4.3.

Plano de formagado de manipuladores

7.4.1.1. Execugéo do plano de formagao. Tipos de atividades de capacitagéo
7.4.1.2. Metodologia da formagao

7.4.1.3. Acompanhamento, vigilancia e medidas corretivas

7.4.1.4. Verificagdo do plano

Plano de homologagéo de fornecedores

7.4.2.1. Procedimentos de controle, verificagéo e agdes corretivas de um plano de
homologagéo

7.4.2.2. Higiene do transporte de mercadorias

7.4.2.3. Padroes de higiene na recepgao de alimentos frescos, manufaturados, nao
pereciveis, embalados e outros

Plano de limpeza e desinfecgédo (L + D)

7.4.3.1. Os biofilmes e sua repercussao na seguranca alimentar
7.4.3.2. Métodos de limpeza e desinfecgdo

7.4.3.3. Tipos de detergentes e desinfecgao

7.4.3.4. Sistemas de controle e verificagao do plano de limpeza e
desinfecgao

A rastreabilidade na Industria Alimenticia

7.5.1.

7.5.2.

Introdugao a rastreabilidade

7.5.1.1. Antecedentes do sistema de rastreabilidade
7.5.1.2. Conceito de rastreabilidade

7.5.1.3. Tipos de rastreabilidade

7.5.1.4. Vantagens da rastreabilidade
Implementagao do plano de rastreabilidade

7.5.2.1. Introdugdo

7.5.2.2. Etapas anteriores
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7.6.

7.7.

7.5.3.

7.5.5.

7.5.2.3. Plano de rastreabilidade
7.5.2.4. Sistema de identificagdo do produto
7.5.2.5. Métodos de verificagédo do sistema
Ferramentas de identificagdo do produto
7.5.3.1. Ferramentas manuais
7.5.3.2. Ferramentas automatizadas
7.5.3.2.1. Cédigo de barras EAN
7.5.3.2.2. RFID// EPC
Registros
7.5.4.1. Registro de identificagdo de matérias-primas e outros materiais
7.5.4.2. Registro de processamento de alimentos
7.5.4.3. Registro de identificagéo do produto final
7.5.4.4. Registro dos resultados das verificagdes realizadas
7.5.4.5. Periodo de manutengao de registros
Gestdo de incidentes, recall e recuperagdo de produtos e reclamagdes de clientes

Armazenamento de mercadorias e controle de produto embalado

7.6.1.
7.6.2.

7.6.3.

7.6.4.

Padr6es de higiene do armazém seco de produtos

Manutengao em quente: politicas de cozimento e reaquecimento e
padrdes de higiene

Registros de validagao dos sistemas de armazenamento e calibragédo de
termometros

A embalagem de alimentos e sua aplicagao na seguranga alimentar

7.6.4.1. Garantias sanitarias e durabilidade dos alimentos em condiges 6timas
conforme a tecnologia de embalagem

7.6.4.2. Embalagens alimentares e contaminagao ambiental

Técnicas analiticas e instrumentais no controle de qualidade de processos e produtos

7.7,
7.7.2.

7.7.3.

Laboratdrio alimenticio

Controle oficial da cadeia agroalimentar
7.7.2.1. PNCPA para a cadeia agroalimentar
7.7.2.2. Autoridades competentes

Métodos de andlise de alimentos

7.7.3.1. Métodos de analise em cereais

7.7.3.2. Métodos de analise de fertilizantes, residuos de produtos fitossanitarios e
produtos veterinarios

7.7.3.3. Métodos de analise de produtos alimenticios

7.8.

7.7.4.

7.7.3.4. Métodos de analise de produtos de carne
7.7.3.5. Métodos de analise de ¢leos e gorduras
7.7.3.6. Métodos de analise de produtos lacteos
7.7.3.7. Métodos de analise de vinhos, sucos e mostos
7.7.3.8. Métodos de analise de produtos da pesca
Técnicas de analise nutricional

7.7.4.1. Determinagao da proteinas

7.7.4.2. Determinagao de carboidratos

7.7.4.3. Determinagéao de gorduras

7.7.4.4. Determinagao das cinzas

Gestdo da segurancga alimentar

7.8.1.

7.8.2.

7.8.3.

7.8.4.

7.8.5.

Principios e gestéo da seguranga alimentar

7.8.1.1. O conceito de perigo

7.8.1.2. O conceito de risco

7.8.1.3. Avaliagao de riscos

Perigos fisicos

7.8.2.1. Conceitos e consideragdes sobre os perigos fisicos dos alimentos
7.8.2.2. Métodos de controle de riscos fisicos

Perigos quimicos

7.8.3.1. Perigos quimicos nos conceitos e consideragdes sobre alimentos
7.8.3.2. Perigos quimicos que ocorrem naturalmente nos alimentos

7.8.3.3. Perigos associados a produtos quimicos intencionalmente adicionados

aos alimentos

7.8.3.4. Perigos quimicos acrescentados acidental ou involuntariamente
7.8.3.5. Métodos de controle de riscos quimicos

7.8.3.6. Alérgenos em alimentos

Conceitos e consideragdes sobre 0s riscos biologicos nos alimentos
7.8.4.1. Riscos Microbianos

7.8.4.2. Riscos biolégicos nao microbianos

7.8.4.3. Métodos de controle de riscos bioldgicos

Boas Préticas de Fabricagéo (BPF)

7.8.5.1. Antecedentes

7.8.5.2. Alcance

7.8.5.3. BPF em um sistema de gestdo de seguranga



7.9.

7.10.

Mddulo 8. Gestdo e Qualidade de Alimentos

8.1.

Validag@o de novos métodos e tecnologias
7.9.1.  Validagao de processos e métodos
7.9.1.1. Suporte documental
7.9.1.2. Validagao de técnicas analiticas
7.9.1.3. Plano de amostragem de validagéo
7.9.1.4. Viés e precisdo do método
7.9.1.5. Determinar a incerteza
7.9.2.  Métodos de validagao
7.9.2.1. Etapas de validagdo do método
7.9.2.2. Tipos de processos de validagdo, abordagens
7.9.2.3. Relatorios de validagao, resumo dos dados obtidos
7.9.3.  Andlise das causas
7.9.3.1. Métodos qualitativos: arvores de causa-efeito e de causa-raiz

7.9.3.2. Métodos quantitativos: Diagrama de Pareto e gréficos
de dispersao

7.9.4.  Auditorias internas do sistema de autocontrole
7.9.4.1. Auditores competentes
7.9.4.2. Programa e plano de auditoria
7.9.4.3. Alcance da auditoria
7.9.4.4. Documentos de referéncia
Manutengao da cadeia do frio
7.10.1. Alinha fria e sua repercussdo na seguranga alimentar

7.10.2. Diretrizes em um servigo de restauragao para o design,
implementagao e manutengao de um sistema APPCC na linha fria
completa

7.10.3. Identificagéo de perigos associados a linha fria

Seguranga de alimentos e defesa do consumidor

8.1.1.  Definigao e conceitos basicos

8.1.2.  Evolugao da qualidade e seguranga os alimentos

8.1.3.  Situagdo nos paises em desenvolvimento e desenvolvidos

8.1.4. Orgdos e autoridades chave para a seguranca de alimentos: estruturas e
funcoes

8.1.5.  Fraude de alimentos e boatos de alimentos: papel da midia

8.2.

8.3.

8.4.

8.5.

8.6.

Estrutura e contetido | 51 tech

Instalagdes, locais e equipamentos
8.2.1.  Selegao do local: projeto e construgao e materiais
8.2.2.  Plano de manutencéao de locais, instalagdes e equipamentos
8.2.3.  Regulamentos aplicaveis
Plano de limpeza e desinfecgdo (L + D)
8.3.1.  Componentes das sujidades
8.3.2. Detergentes e desinfetantes: composicéo e fungdes
8.3.3.  Etapas de limpeza e desinfecgao
8.3.4. Programa de limpeza e desinfecgéo
8.3.5. Regulamentagdo atual
Controle de pragas
8.4.1. Desratizagdo e desinsetizagéo (Plano D + D)
8.4.2.  Pragas associadas a cadeia de alimentos
8.4.3. Medidas preventivas para o controle de pragas
8.4.3.1. Armadilhas para mamiferos e insetos terrestres
8.4.3.2. Armadilhas para insetos voadores
Plano de Rastreabilidade e Boas Préticas de Fabricagéo (BPF)
8.5.1.  Estrutura de um plano de rastreabilidade
8.5.2.  Regulamentos atuais associados a rastreabilidade
8.5.3. BPF associado ao processamento de alimentos
8.5.3.1. Manipuladores de alimentos
8.5.3.2. Requisitos que devem ser atendidos
8.5.3.3. Planos de treinamento de higiene
Elementos na gestao da seguranga dos alimentos
8.6.1.  Adgua como elemento essencial na cadeia de alimentos
8.6.2.  Agentes biologicos e quimicos associados a agua
8.6.3.  Elementos quantificaveis na qualidade, seguranca e uso da agua
8.6.4.  Aprovagao do fornecedor
8.6.4.1. Plano de controle do fornecedor
8.6.4.2. Regulamentagéo atual associada
8.6.5. Rotulagem de alimentos
8.6.5.1.Informagao ao consumidor e rotulagem de alergénicos
8.6.5.2. Rotulagem de Organismos Geneticamente Modificados
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8.7.

8.8.

8.9.

8.10.

Crises de alimentos e politicas associadas

8.7.1.  Gatilhos de uma crise de alimentos

8.7.2.  Divulgagéo, gestao e resposta a crise de seguranga dos alimentos

8.7.3.  Sistemas de comunicagao de alerta

8.7.4. Politicas e estratégias para melhorar a qualidade e a seguranca dos
alimentos

Desenho do plano APPCC

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

8.8.2.  Compromisso da direcéo

8.8.3.  Configuragéo do equipamento APPCC

8.8.4.  Descrigao do produto e identificagdo do uso pretendido

8.8.5. Diagrama de fluxo

Desenvolvimento do plano APPCC

8.9.1. Caracterizagéo dos Pontos Criticos de Controle (PCC)
8.9.2.  Os sete principios basicos do plano APPCC
8.9.2.1. Identificagdo e analise de perigos
8.9.2.2. Estabelecimento de medidas de controle contra perigos identificados
8.9.2.3. Determinagéo de pontos criticos de controle (PCC)
8.9.2.4. Caracterizagéo de pontos criticos de controle
8.9.2.5. Estabelecimento de limites criticos
8.9.2.6. Determinagdo de agbes corretivas
8.9.2.7. Verificagdo do sistema APPCC
ISO 22000
8.10.1. Principios da ISO 22000
8.10.2. Objetivo e area de aplicagéo
8.10.3. Situagdo do mercado e posi¢ao em relagdo a outras normas aplicaveis
na cadeia de alimentos
8.10.4. Requisitos para sua aplicagao
8.10.5. Politica de gestao da segurancga de alimentos

Mddulo 9. Avaliagdo da Seguranca Alimentar

9.1.

9.2.

9.3.

9.4.

9.5.

9.6.

Avaliagao da seguranca alimentar
9.1.1.  Definigdo de termos. Principais conceitos relacionados
9.1.2.  Antecedentes histdricos da seguranga alimentar
9.1.3.  Organismos encarregados de gerenciar a seguranca alimentar
Plano APPCC
9.2.1.  Requisitos prévios a sua implementagao
9.2.2. Componentes do sistema APPCC
9.2.2.1. Andlise dos perigos
9.2.2.2. Identificagao dos pontos criticos
9.2.2.3. Especificagdo de critérios de controle Monitoragédo
9.2.2.4. Medidas corretivas
9.2.2.5. Verificagdo do plano
9.2.2.6. Registro de dados
Higiene da carne e produtos carneos
9.3.1.  Produtos carneos frescos
9.3.2.  Produtos carneos crus curados
9.3.3.  Produtos carneos tratados pelo calor
9.3.4. Aplicagao de sistemas APPCC
Higiene do pescado e produtos derivados
9.4.1. Pescados, moluscos e crustaceos
9.4.2.  Produtos da pesca transformados
9.4.3. Aplicagdo de sistemas APPCC
Caracteristicas higiénicas do leite e derivados lacteos
9.5.1.  Caracteristicas higiénicas do leite cru e tratado termicamente
9.5.2. Caracteristicas higiénicas do leite concentrado e desidratado
9.5.3.  Caracteristicas higiénicas de derivados lacteos
9.5.4.  Aplicagao de sistemas APPCC
Caracteristicas higiénicas de outros produtos de origem animal
9.6.1.  Ovos e derivados de ovos
9.6.2. Mel
9.6.3.  Gordura e 6leos
9.6.4. Aplicagao do sistema APPCC



9.7.

9.8.

9.9.

9.10.

Caracteristicas higiénicas de frutas e hortaligas

9.7.1.  Frutas e hortaligas frescas, derivados de frutas e hortalicas
9.7.2.  Frutos secos

9.7.3.  Oleos vegetais

9.7.4. Aplicagao de sistemas APPCC

Caracteristicas higiénicas de leguminosas e cereais

9.8.1. Leguminosas e cereais

9.8.2.  Produtos derivados das leguminosas: farinhas, pdes, massas
9.8.3. Aplicagéo de sistemas APPCC

Caracteristicas higiénicas de aguas e bebidas

9.9.1. Agua potével e refrigerantes

0.9.2. Bebidas estimulantes

9.9.3. Bebidas alcodlicas

9.9.4. Aplicagao de sistemas APPCC

Caracteristicas higiénicas de outros produtos alimenticios

9.10.1. Torrdes

9.10.2. Refeigbes prontas

9.10.3. Alimentos destinados a populagao infantil

9.10.4. Aplicagao de sistemas APPCC

Mddulo 10. Marketing e Comportamento do Consumidor

10.1.

10.2.

Conceito e fungao do Marketing na empresa

10.1.1. Conceito e natureza do Marketing

10.1.2. O processo de Marketing

10.1.3. Mercados da empresa

10.1.4. Evolugdo nas abordagens do negdcio para o mercado
10.1.5. Evolugéo e tendéncias atuais do Marketing

0 comportamento dos consumidores em relagao aos alimentos
10.2.1. Natureza e abrangéncia do estudo do comportamento do consumidor
10.2.2. Fatores que influenciam o comportamento do consumidor
10.2.3. Processo de deciséo de compra

10.2.4. O processo de compra organizacional

10.3.

10.4.

10.5.

10.6.

10.7.

10.8.
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A pesquisa do mercado de alimentos

10.3.1. Conceito, objetivos e tipos de pesquisa em Marketing
10.3.2. Fontes de informagdo em Marketing

10.3.3. O processo de pesquisa comercial

10.3.4. Instrumentos de pesquisa comercial

10.3.5. Mercados e clientes: a segmentagao

As decisdes de Marketing relacionadas aos alimentos como produtos comerciais
10.4.1. Os alimentos como produtos, caracteristicas e classificagao
10.4.2. Decisdes sobre produtos alimenticios

10.4.3. Decisdes de marca

Desenvolvimento e comercializagao de novos alimentos

10.5.1. Estratégia de desenvolvimento de novos produtos
10.5.2. Etapas no desenvolvimento de novos produtos

10.5.3. Gestao de um produto novo

10.5.4. Politicas de Marketing no ciclo de vida do produto
Administragao e politicas de definigéo de pregos

10.6.1. Pregos, introducgédo ao conceito

10.6.2. Métodos de determinagdo de pregos

10.6.3. Estratégias de definigdo de pregos para novos produtos
10.6.4. Definicéo de pregos para um mix/portfélio de produtos
10.6.5. Estratégias de ajustes de pregos

A comunicagdo com o mercado

10.7.1. Afungdo das comunicagbes de Marketing

10.7.2. Ferramentas de comunicagao

10.7.3. Desenvolvimento de uma comunicagéo eficaz

10.7.4. Fatores para o estabelecimento do mix de comunicagao
A distribuicéo de alimentos

10.8.1. Introdugao

10.8.2. Decistes relativas ao design do canal

10.8.3. Decisoes relativas a gestao do canal

10.8.4. Integracao e sistemas de canais

10.8.5. Mudancas na organizacgdo do canal
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10.9. Processo de decisdo do consumidor

10.9.1. Caracteristicas do estimulo e do mercado e sua relagdo com a deciséo do

10.9.2.
10.9.3.

10.9.4.

10.9.5.

consumidor

10.9.1.1 Decisdo de compra extensiva, limitada e rotineira
10.9.1.2. Decisdes de compra de alta e baixa implicagéo
10.9.1.3. Atipologia de compradores

0 reconhecimento do problema: conceito e fatores influentes

A busca de informagdo: conceito, tipos, dimensoes e fatores
determinantes do processo de busca

A avaliagao da informagao: os critérios de avaliagdo e as
estratégias ou regras de decisdo

Aspectos gerais da escolha da marca
10.9.5.1 A escolha do estabelecimento
10.9.5.2. Os processos pos-compra

10.10. A dimensao social no processo de compra do consumidor

10.10.1.

10.10.2.

10.10.3.

A cultura e sua influéncia sobre os consumidores: dimensdes, conceito e
aspectos caracteristicos da cultura

0 valor do consumo nas culturas ocidentais

10.10.2.1. Os estratos sociais e 0 comportamento do consumidor:
conceito, caracteristicas e procedimentos de medigao

10.10.2.2. Os estilos de vida
Os grupos: conceito, caracteristicas e tipos de grupos
10.10.3.1. Ainfluéncia da familia nas decisdes de compra

10.10.3.2. Tipos de decisdes de compra em familia e fatores que incidem
no processo de deciséo familiar

10.70.3.3. O ciclo de vida familiar

Médulo 11. Lideranca, Etica e Responsabilidade Social Corporativa

11.1.

11.2.

11.1.7.
11.1.2.

11.1.3. O papel do Conselho de Administracdo na estrutura da Governanga Corporativa

11.2.7.
11.2.2.
11.2.3.

Globalizagéo e Governanga

Governanga e Governo Corporativo
Fundamentos da Governanga Corporativa em empresas

Lideranca

Lideranga. Uma abordagem conceitual
Lideranca nas Empresas
Aimportancia do lider na diregcdo de empresas

11.3.

11.5.

Cross Cultural Management

11.3.1. Conceito de Cross Cultural Management

11.3.2. Contribuigbes para o conhecimento das culturas nacionais
11.3.3. Gestao de Diversidade

Desenvolvimento de gestao e lideranga

11.4.1. Conceito de desenvolvimento gerencial

11.4.2. Conceito de lideranga

11.4.3. Teorias de lideranca

11.4.4. Estilos de lideranga

11.4.5.
11.4.6. Os desafios da lideranga atualmente
Etica empresarial

Inteligéncia na lideranga

11.5.1. Etica e moral

11.5.2. Etica empresarial

11.5.3. Lideranca e ética nas empresas

Sustentabilidade

11.6.1. Sustentabilidade e desenvolvimento sustentavel

11.6.2. Agenda 2030

11.6.3. Empresas Sustentaveis

Responsabilidade Social da Empresa

11.7.1. Dimensao Internacional da Responsabilidade Social das Empresas
11.7.2. Implementacao da Responsabilidade Social da Empresa

11.7.3. Impacto e Medicdo da Responsabilidade Social da Empresa
Sistemas e ferramentas de gerenciamento responsavel

11.8.1. RSC: Responsabilidade social corporativa

11.8.2. Aspectos essenciais para implementar uma estratégia de gestao responsavel

11.8.3. Passos para a implementagao de um sistema de gestéo de responsabilidade
social corporativa

11.8.4. Ferramentas e padrdes de Responsabilidade Social Corporativa (RSC)
Multinacionais e direitos humanos

11.9.1. Globalizagao, empresas multinacionais e direitos humanos

11.9.2. Empresas multinacionais perante o direito internacional

11.9.3. Instrumentos juridicos para multinacionais em matéria de direitos humanos



11.70. Entorno legal e Corporate Governance

Mddulo 12. Gestdo de Pessoas e de Talentos

12.1.

12.2.

12.3.

12.4.

12.5.

12.6.

12.7.

11.10.1. Regras internacionais de importagéo e exportagao
11.10.2. Propriedade intelectual e industrial
11.10.3. Direito Internacional do Trabalho

Gestao estratégica de pessoas

12.1.1. Gestéo estratégica e recursos humanos

12.1.2. Gestéo estratégica de pessoas

Gestao de recursos humanos por competéncias

12.2.1. Andlise do potencial

12.2.2. Politica de remuneragao

12.2.3. Planos de carreira/sucessao

Avaliagdo de performance e gestao de desempenho

12.3.1. Gestado de desempenho

12.3.2. Gestédo de desempenho: objetivos e processo

Inovagao na gestdo de talento e de pessoas

12.4.1 Modelos de gestao de talento estratégico

12.4.2. ldentificagdo, capacitagao e desenvolvimento de talento
12.4.3. Lealdade e retengdo

12.4.4. Proatividade e inovagao

Motivagao

12.5.1. A natureza da motivagao

12.5.2. Teoria das expectativas

12.5.3. Teorias de necessidades

12.5.4. Motivagao e compensagao financeira

Desenvolvimento de equipes de alto desempenho

12.6.1. Ostimes de alto desempenho: os times autogerenciados
12.6.2. Metodologias de gestéo de times autogerenciados de alto desempenho
Gestao de mudancgas

12.7.1. Gestédo de mudangas

12.7.2. Tipo de processos na gestdo de mudangas

12.7.3. Estagios ou fases na gestdo de mudancas

12.8.

12.9.
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Negociagéo e gestao de conflitos

12.8.1 Negociacdo

12.8.2 Gestdo Conflitos

12.8.3 Gestéo de Crise

Comunicagao gerencial

12.9.1. Comunicagao interna e externa no nivel empresarial
12.9.2. Departamento de Comunicagao

12.9.3. O responsavel pelas comunicagdes da empresa. O perfil do Dircom (Diretor de
Comunicagao)

12.10. Produtividade, atragao, retengao e ativagao de talentos

12.10.1. Produtividade
12.10.2. Estratégias de atragao e retengao de talentos

Modulo 13. Gestao Econdmico-Financeira

13.1.

13.2.

13.3.

13.4.

Ambiente Econémico

13.1.1. Ambiente macroecondmico e sistema financeiro nacional
13.1.2. Instituigbes financeiras

13.1.3. Mercados financeiros

13.1.4. Ativos financeiros

13.1.5. Outras entidades do setor financeiro
Contabilidade Gerencial

13.2.1. Conceitos basicos

13.2.2. 0 Ativo da empresa

13.2.3. 0 Passivo da empresa

13.2.4. O Patriménio Liquido da empresa
13.2.5. A Demonstragéo de Resultados
Sistemas de informagao e Business Intelligence
13.3.1. Fundamentos e classificagao

13.3.2. Fases e métodos de alocagao de custos
13.3.3. Escolha do centro de custo e efeito
Orgamento e Controle de Gestdo

13.4.1. 0 modelo orgamentario

13.4.2. 0O orgamento de capital

13.4.3. O orgamento operacional

13.4.5. Orgamento de Tesouraria

13.4.6. Controle orgcamentario
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13.5. Gestédo Financeira
13.5.1. As decisOes financeiras da empresa
13.5.2. O departamento financeiro
13.5.3. Excedentes de tesouraria
13.5.4. Riscos associados a gestao financeira
13.5.5. Gestdo de riscos na diregao financeira
13.6. Planejamento Financeiro
13.6.1. Definicéo do planejamento financeiro
13.6.2. Agbes a serem realizadas no planejamento financeiro
13.6.3. Criagdo e estabelecimento da estratégia empresarial
13.6.4. Demonstrativo de Cash Flow
13.6.5. Demonstrativo de Capital Circulante
13.7. Estratégia Financeira Corporativa
13.7.1. Estratégia corporativa e fontes de financiamento
13.7.2. Produtos financeiros para financiamento empresarial
13.8. Financiamento Estratégico
13.8.1. Autofinanciamento
13.8.2. Aumento de fundos préprios
13.8.3. Recursos Hibridos
13.8.4. Financiamento por meio de intermediarios
13.9. Andlise e planejamento financeiro
13.9.1. Andlise de Balango de Situagao
13.9.2. Andlise da Conta de Lucros e Perdas
13.9.3. Andlise de Rentabilidade
13.10. Analise e resolugao de casos/problemas
13.10.1. Informagdes financeiras da Industria de Design e Téxtil, S.A. (INDITEX)

Maédulo 14. Gestao Comercial e Marketing Estratégico

14.1. Gestao estratégica de Marketing
14.1.1. Conceito de marketing estratégico
14.1.2. Conceito de planejamento estratégico de marketing
14.1.3. Etapas do processo de planejamento estratégico de marketing

14.2.

14.3.

14.4.

14.5.

14.6.

14.7.

14.8.

Marketing digital e e-commerce

14.2.1. Objetivos do Marketing digital e e-Commerce

14.2.2. Marketing Digital e os meios que utiliza

14.2.3. Comércio eletronico: contexto geral

14.2.4. Categorias do comércio eletronico

14.2.5. Vantagens e desvantagens do E-commerce em relagdo ao comeércio tradicional
Marketing digital para fortalecer a marca

14.3.1. Estratégias online para melhorar a reputagao da sua marca
14.3.2. Branded Content & Storytelling

Marketing digital para atrair e reter clientes

14.4.1. Estratégias de fidelizagéo e engajamento via internet
14.4.2. Visitor Relationship Management

14.4.3. Hipersegmentacdo

Gerenciamento de campanhas digitais

14.51. 0 que é uma campanha de publicidade digital?
14.5.2. Passos para langar uma campanha de marketing online
14.5.3. Erros comuns em campanhas de publicidade digital
Estratégia de Vendas

14.6.1. Estratégia de Vendas

14.6.2. Métodos de Vendas

Comunicagao Corporativa

14.7.1. Conceito

14.7.2. Importancia da comunicagao na organizagao

14.7.3. Tipo de comunicagdo na organizagao

14.7.4. Funcao da comunicagdo na organizagao

14.7.5. Elementos da comunicagao

14.7.6. Problemas de comunicagao

14.7.7. Cenarios da comunicagao

Comunicagao e reputacdo digital

14.8.1. Reputagao online

14.8.2. Como medir a reputagao digital?

14.8.3. Ferramentas de reputagdo online

14.8.4. Relatdrio de reputagao online

14.8.5. Branding online



Mddulo 15. Gestao Executiva

15.1.

15.2.

15.3.

15.4.

15.5.

15.6.

15.7.

15.8.

Management

15.1.1. Conceito de Geral Management

15.1.2. Aacéo do gerente geral

15.1.3. O Gerente Geral e suas fungoes

15.1.4. Transformando o trabalho de gestéo
Gestores e suas fungdes A cultura organizacional e suas abordagens
15.2.1. Gestores e suas fungdes A cultura organizacional e suas abordagens
Gestdo operacional

15.3.1. Importéncia da gestao

15.3.2. A cadeia de valor

15.3.3. Gestao de Qualidade

Oratoria e capacitagdo do porta-voz

15.4.1. Comunicagao interpessoal

15.4.2. Habilidades de comunicagéo e influencia
15.4.3. Obstaculos a comunicagao

Ferramentas de comunicagdes pessoais e organizacionais
15.5.1. A comunicagéo interpessoal

15.5.2. Ferramentas da comunicagao interpessoal
15.5.3. A comunicagao na organizagao

15.5.4. Ferramentas na organizacao
Comunicagao em situagoes de crise

15.6.1. Crise

15.6.2. Fases da crise

15.6.3. Mensagens: conteudo e momentos
Preparando um plano de crise

15.7.1. Andlise de problemas potenciais

15.7.2. Planejamento

15.7.3. Adequacdo de pessoal

Inteligéncia emocional

15.8.1. Inteligéncia emocional e comunicagado
15.8.2. Assertividade, Empatia e Escuta Ativa
15.8.3. Autoestima e Comunicagdao Emocional

Estrutura e conteudo | 57

15.9. Branding personal

15.9.1. Estratégias para o branding pessoal
15.9.2. Leis de branding pessoal
15.9.3. Ferramentas pessoais de construgdo de marca

15.10. Lideranga e gestao de equipes

15.10.1. Lideranga € estilos de lideranga
15.10.2. Competéncias e desafios do lider
15.10.3. Gestao de processos de Mudanga
15.10.4. Gestéo de Equipes Multiculturais

Um programa 100% online que
apresentara as tecnicas a serem
utilizadas para compreender as
decisdes de compra das familias”

tecn
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Metodologia

Este curso oferece uma maneira diferente de aprender. Nossa metodologia
¢ desenvolvida através de um modo de aprendizagem ciclico: o Relearning.
Este sistema de ensino é utilizado, por exemplo, nas faculdades de medicina
mais prestigiadas do mundo e foi considerado um dos mais eficazes pelas
principais publicagdes cientificas, como o New England Journal of Medicine.
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Descubra o Relearning, um sistema que abandona
a aprendizagem linear convencional para realiza-la
através de sistemas de ensino ciclicos: uma forma
de aprendizagem que se mostrou extremamente
eficaz, especialmente em disciplinas que requerem
memorizagao"
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Na TECH usamos o Método do Caso

Em uma determinada situacao clinica, o que um profissional deveria fazer?

Ao longo do programa, os alunos irdo se deparar com inumeros casos clinicos
simulados, baseados em pacientes reais, onde deverao investigar, estabelecer
hipoteses e finalmente resolver as situages. Ha inimeras evidéncias cientificas
sobre a eficdcia deste método. Os especialistas aprendem melhor, mais rapido
e de forma mais sustentdavel ao longo do tempo.

Com a TECH o nutricionista experimenta uma
maneira de aprender que esta revolucionando
as bases das universidades tradicionais em

todo o mundo.

Optimal decision
Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

Segundo o Dr. Gérvas, o caso clinico € a apresentacao comentada de um paciente, ou
grupo de pacientes, que se torna um "caso’, um exemplo ou modelo que ilustra algum
componente clinico peculiar, seja pelo seu poder de ensino ou pela sua singularidade ou
raridade. E essencial que o caso seja fundamentado na vida profissional atual, tentando
recriar as condigOes reais na pratica da nutricdo profissional.



Vocé sabia que este método foi desenvolvido
em 1912, em Harvard, para 0s alunos de Direito?
O método do caso consistia em apresentar
situagbes complexas reais para que estes
tomassem decisées e justificassem como
resolvé-las. Em 1924 foi estabelecido como

0 metodo de ensino padrdo em Harvard”

A eficacia do método é justificada por quatro conquistas fundamentais:

1. Os nutricionistas que seguem este método nao sé assimilam os
conceitos, mas também desenvolvem a capacidade mental, através de
exercicios que avaliam situagdes reais e a aplicagdao do conhecimento.

2. A aprendizagem se consolida nas habilidades praticas permitindo ao
nutricionista integrar melhor o conhecimento a pratica clinica.

3. Aassimilacdo de ideias e conceitos se torna mais facil e mais eficiente,
gracas ao uso de situagdes decorrentes da realidade.

4. A sensagao de eficiéncia do esforgo investido se torna um estimulo muito
importante para os alunos, o que se traduz em um maior interesse pela
aprendizagem e um aumento no tempo dedicado ao curso.

Metodologia | 6
uli
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Metodologia Relearning

A TECH utiliza de maneira eficaz a metodologia do estudo de
caso com um sistema de aprendizagem 100% online, baseado na
repeticdo, combinando 8 elementos didaticos diferentes em cada
aula.

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

O nutricionista aprendera atraves de casos
reais e da resolucdo de situacdes complexas
em ambientes simulados de aprendizagem.
Estas simulagdes sdo realizadas utilizando
um software de Ultima geracéo para facilitar
a aprendizagem imersiva.

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

Através desta metodologia, mais de 45 mil nutricionistas se capacitaram, com um
sucesso sem precedentes, em todas as especialidades clinicas independente da
carga cirurgica. Nossa metodologia de ensino é desenvolvida em um ambiente
altamente exigente, com um corpo discente com um perfil socioecondmico
médio-alto e uma média de idade de 43,5 anos.

O Relearning permitira uma aprendizagem com
menos esforco e mais desempenho, fazendo com
que Vocé se envolva mais em sua especializacéo,
desenvolvendo o espirito critico e sua capacidade
de defender argumentos e contrastar opinides:
uma equacao de sucesso.

No nosso programa, a aprendizagem nédo é um processo linear, ela acontece em
espiral (aprender, desaprender, esquecer e reaprender). Portanto, combinamos cada
um desses elementos de forma concéntrica.

A nota geral do sistema de aprendizagem da TECH € de 8,01, de acordo com 0s
mais altos padrées internacionais.
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Neste programa, oferecemos o melhor material educacional, preparado especialmente para os profissionais:

Material de estudo

>

Todo o conteudo foi criado especialmente para o curso pelos especialistas que irédo
ministra-lo, o que faz com que o desenvolvimento didatico seja realmente especifico
e concreto.

Posteriormente, esse conteldo é adaptado ao formato audiovisual, para criar o método
de trabalho online da TECH. Tudo isso com as técnicas mais inovadoras e oferecendo
alta qualidade em cada um dos materiais que colocamos a disposicéo do aluno.

Técnicas e procedimentos de nutricao em video

A TECH aproxima o aluno dos ultimos avangos educacionais e da vanguarda das
técnicas e procedimentos de aconselhamento nutricional atuais. Tudo isso, explicado
detalhadamente para sua total assimilagao e compreensao. E o melhor de tudo, vocé
podera assistir quantas vezes quiser.

Resumos interativos

A equipe da TECH apresenta o conteudo de forma atraente e dindmica através de
pilulas multimidia que incluem audios, videos, imagens, graficos e mapas conceituais
para consolidar o conhecimento.

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

Leituras complementares

Artigos recentes, documentos de consenso e diretrizes internacionais, entre outros.
Na biblioteca virtual da TECH o aluno tera acesso a tudo o que for necessario para
complementar a sua capacitagao.

ORIANS



Estudos de casos elaborados e orientados por especialistas

A aprendizagem efetiva deve ser necessariamente contextual. Portanto, na TECH
apresentaremos casos reais em que o especialista guiara o aluno através do
desenvolvimento da atengao e da resolucéo de diferentes situagdes: uma forma
clara e direta de alcangar o mais alto grau de compreensao.

Testing & Retesting

Avaliamos e reavaliamos periodicamente o conhecimento do aluno ao longo do
programa, através de atividades e exercicios de avaliacao e autoavaliacéo, para
que possa comprovar que esta alcangando seus objetivos.

Masterclasses

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

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

Guias rapidos de agao

A TECH oferece o conteudo mais relevante do curso em formato de fichas de
trabalho ou guias rapidos de agédo. Uma forma sintetizada, pratica e eficaz de
ajudar os alunos a progredirem na aprendizagem.

LK)
K\
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Certificado

O MBA em Gestédo de Empresas de Alimentos garante, além da capacitagéao
mais rigorosa e atualizada, 0 acesso a um titulo de Mestrado Proprio emitido
pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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Conclua este programa de estudos com
sucesso e receba seu certificado sem sair
de casa e sem burocracias”
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Este Mestrado Préprio MBA em Gestédo de Empresas de Alimentos conta com o conteido O certificado emitido pela TECH Universidade Tecnolégica expressara a qualificagéo
mais completo e atualizado do mercado. obtida no Mestrado Proprio, atendendo aos requisitos normalmente exigidos pelas

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

Mestrado Proprio emitido pela TECH Universidade Tecnolégica. Titulo: Mestrado Préprio MBA em Gestdo de Empresas de Alimentos
Modalidade: online

Duracéo: 12 meses

]
n umvers,ldqde Mestrado Préprio MBA em Gestdo de Empresas de Alimentos
» tecnoldgica
) Contetido programatico
Outorga o presente
Tipo de disciplina Horas Curso  Disciplina Horas  Tipo

CERTIFICADO Frm—— 00 1* Wotematn 0 oo
a Optativa (OP) 0 1° Estatistica 100 OB
. . 5 1°  Alimentos, Tecnologia e Cultura 100 0B
Sr/Sra._____________________,comdocumento deidentidaden®_______________ :(S::g'“ Externos (EE) 0 1° Alimentagdo e Satde Piblica 100 0B
P 0 1° Economia e Empresa de Alimentos 100 OB
por ter concluido e aprovado com sucesso o programa de 10 An 506 St Publi Getria de Aliment 10 OB
Total 1.500 1° Higiene e Seguranga Alimentar 100 0B
1° Gestéo e Qualidade de Alimentos 100 08B
MESTRADO PROPRIO 19 Avaliagao da Sequranga Alimentar 100 0B
1° Marketing e Comportamento do Consumidor 100 0B
em 1° Lideranca, Etica e Responsabilidade Social Corporativa 100 OB
1° Gestdo de Pessoas e de Talentos 100 OB
~ . 1° Gestdo Economico-Financeira 100 0B
MBA em Gestao de Empresas de Alimentos 10 Gesto Comercial € Marketing Estratégico 00 0B
1° Gestdo Executiva 100 0B

Este é um curso proprio desta Universidade, com duragéo 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

ZW te C h universidade

tecnoldgica
ZMW Ma.Tere Guevara Navarro 9
Ma.Tere Guevara Navarro fRettora
Reitora
Para a prit pais, 5 i i codigo inico TECH: AFWOR23S _techitute comvtitulos

*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
MBA em Gestao de
Empresas de Alimentos

» Modalidade: online

» Durag@o: 12 meses

» Certificado: TECH Universidade Tecnoldgica
» Horério: no seu préprio ritmo

» Provas: online




Mestrado Proprio

MBA em Gestao de
Empresas de Alimentos

(]
te C n universidade
» tecnologica



