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Apresentacao

Grandes empresas, como Nestlé, Coca-cola, Kellogg's ou Hellman's, alcangaram o topo
da industria de alimentos e mantém sua posicao compreendendo o comportamento
do consumidor e criando novos produtos de acordo com ele. Isso é complementado
por estratégias eficazes de marketing e publicidade. No entanto, profissionais altamente
qualificados nessa area e com habilidades gerenciais sdo essenciais em um setor altamente
competitivo e em crescimento. Uma realidade que levou essa instituicao a criar este
programa, ministrado 100% online, que permitira que o especialista conheca as agdes
necessarias para comercializar alimentos com sucesso.
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Este Programa Avancado fornece a vocé as
informagdes mais recentes e inovadoras
sobre a gestéao e a direcdo bem-sucedidas
de empresas de alimentos”
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Em um mundo globalizado, com o aumento da comercializagao de produtos gragas

a Internet e a escassez de recursos, a industria de alimentos se tornou ainda mais competitiva.
Um panorama em que as estratégias de marketing continuam a dar um impulso importante
e a condicionar tanto a escolha da marca quanto os habitos alimentares da populagéo.

Uma realidade na qual as grandes empresas mantém um papel de lideranga ac se adaptarem
constantemente as tendéncias e gerarem novas necessidades dos consumidores. No entanto,
por tras dessas agbes, ha pesquisa de mercado, planejamento e profissionais altamente
qualificados com habilidades gerenciais. Nesse cenario, o profissional de nutricdo
tem o conhecimento tanto para fazer parte do setor quanto para poder empreender,
se desejar, nesse campo. Um duplo aspecto que exige que os especialistas estejam
cientes dos ultimos avancos e € por isso que a TECH oferece este Programa Avancado
de Alta Gestéao e Lideranga no Setor de Alimentos.

Para isso, ha videos resumidos de cada topico, videos detalhados, estudos de caso ou
leituras complementares que permitirdo que o aluno se aprofunde na tecnologia usada
no setor, no gerenciamento de alimentos e nas medidas de controle, bem como nas
principais estratégias de comunicagao e marketing usadas para a comercializagéo de
produtos nesse campo. Além disso, os estudos de caso, fornecidos pelos especialistas
gue compdem este curso, aproximarao os alunos de situagdes reais de grande utilidade
pratica em seu desempenho profissional.

Uma excelente oportunidade oferecida por esta instituicao académica para os nutricionistas
gue desejam cursar um Programa Avangado de forma conveniente, quando e onde quiserem.
Tudo o que estudante precisa é de um computador ou tablet com conexao a Internet
para ter acesso ao conteudo oferecido na plataforma virtual. O programa, além disso,
permite que as horas de estudos sejam distribuidas de acordo com as necessidades
do aluno. O profissional esta, portanto, diante de uma educacéo que esta na vanguarda
académica e é compativel com as responsabilidades mais exigentes.

Este Programa Avangado de Alta Gestao e Lideranga no Setor de Alimentos conta com
o contetdo 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 extremamente Util fornece informacgdes cientificas e praticas
sobre aquelas disciplinas indispensaveis para o exercicio da profissdo

+ Exercicios praticos onde o processo de autoavaliagao € 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 reflexéo individual

*

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

Este programa conduzira vocé atraves
de uma jornada pela alimentacéo
contemporanea e pelo surgimento da
alimentacdo em massa e do fast food"



Este programa universitario apresentara
a vocé as mais recentes estratégias de
marketing usadas na escolha da marca’

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 situacoes reais.

A estrutura deste programa se concentra na Aprendizagem Baseada em Problemas,
onde o profissional devera tentar resolver as diferentes situagdes de pratica profissional
que surgirem ao longo do curso académico. Para isso, contara com a ajuda de um inovador
sistema de video interativo realizado por especialistas reconhecidos.
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Uma capacitacdo que lhe ensinara as mais
recentes técnicas de pesquisa de mercado
usadas pelas principais empresas de alimentos
para entender as escolhas dos consumidores.

Em 6 meses, vocé pode estudar
confortavelmente as questdes mais relevantes
de Alta Gestéo e Lideranca no Setor de
Alimentos em seu computador ou tablet.
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Objetivos

A TECH oferece a todos os seus alunos uma educagéao de qualidade, fornecendo a eles
as ferramentas de ensino mais atualizadas e o conteudo mais avangado em cada area.
Nesta ocasiéo, o programa oferece as informagdes mais relevantes sobre Alta Gestéo
e Lideranga no Setor de Alimentos. Assim, ao final do programa de 6 meses, 0 especialista

terd obtido as informacgdes mais decisivas para o projeto, a organizagao e a gestéo dos

diferentes servigos de alimentacéao.
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Este Programa Avancado fornece a vocé
as mais recentes técnicas de comunicagdo
e publicidade usadas para influenciar

a escolha de determinados alimentos”
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Objetivos gerais

+ Controlar os aspectos matematicos, estatisticos e econdmicos envolvidos nas empresas alimenticias

+ Analisar tendéncias na producao e no consumo de alimentos

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

+ Realizar consultoria cientifica e técnica sobre géneros alimenticios e desenvolvimento
de géneros alimenticios




Objetivos especificos

Médulo 1. Alimentos, tecnologia e cultura
+ Analisar a evolugao historico-cultural do processamento e do consumo de alimentos ou grupos
de alimentos especificos

+ Relacionar os avangos no conhecimento cientifico e técnico dos géneros alimenticios ao progresso
cultural e tecnologico

+ ldentificar os fatores que influenciam a escolha e a aceitabilidade dos alimentos
« Diferenciar as caracteristicas essenciais dos alimentos e os ramos da industria

+ de alimentos no contexto da alimentacao atual

Modulo 2. Qualidade e Gestao de Alimentos
+ Projetar e avaliar ferramentas que permitam a Gestdo da Seguranca dos Alimentos ao longo
de toda a cadeia, de forma a proteger a salde publica

+ |dentificar e interpretar os requisitos da norma de gestdo da seguranga de alimentos
(ISO 22000) para a sua posterior aplicagéo e avaliagéo nos operadores da cadeia de alimentos

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

+ Participar na elaboragao, organizacao e gestao dos diferentes servigcos de alimentagao
+ Colaborar na implementacgao de sistemas de qualidade

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

Objetivos |11 tech

Mddulo 3. O marketing e o comportamento do consumidor

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

+ Aprender a tomar decisoes relacionadas ao marketing de produtos, como encontrar oportunidades
de marketing, elaborar estratégias e acdes necessarias para comercializar produtos alimenticios
COmM SUCesso

+ Compreender os procedimentos de andlise de mercado e o comportamento do consumidor
para assessorar as empresas no desenvolvimento de novos alimentos

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

Resumos em video, videos detalhados
e leituras adicionais aproximarao

Vocé dos mais recentes requisitos de
controle de qualidade para empresas
do setor de alimentos”
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Direcao do curso

Este programa académico conta com o corpo docente mais especializado do mercado
educacional atual. Séo especialistas selecionados pela TECH para desenvolver todo

o conteldo. Dessa forma, com base em sua propria experiéncia e nas mais recentes
evidéncias, eles elaboraram o plano de estudos mais atualizado que oferece garantia
de qualidade em um assunto tao relevante.
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A TECH Ihe oferece o corpo docente
mais especializado na area de estudo.
Matricule-se agora e desfrute da
qualidade que vocé merece”
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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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Estrutura e conteudo

A transformacéo pela qual a industria de alimentos passou foi impulsionada principalmente
pelo estudo e aprimoramento da escolha do produto pelo préprio consumidor. Conhecimento
fundamental na gestao de tais empresas. Por esse motivo, este programa oferece ao
profissional de nutricdo as informagdes mais relevantes sobre a tecnologia utilizada
no setor, a influéncia sociocultural nos alimentos, as medidas de seguranga no setor
e as principais estratégias de marketing utilizadas. Tudo isso através de um conteudo
multimidia inovador que o aluno podera acessar 24 horas por dia, a partir de qualquer
dispositivo eletrénico com conexao a Internet.
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A equipe de especialistas que compde este programa
oferece as ferramentas didaticas e os estudos de caso que
VOCé precisa para ficar por dentro do desenvolvimento de
novos produtos’
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Médulo 1. Alimentos, tecnologia e cultura

1.1.  Introdugdo a cultura de alimentos

1.1.1.  Alimentagéo e nutrigao: 0 homem como um animal onivoro

1.1.2.  Conceito de cultura e comportamento alimentar
1.1.3.  Nutricado humana em diferentes tipos de sociedades
1.1.4.  Conceito de adaptagao alimentar: exemplos de adaptagéo alimentar
1.2.  Fatores condicionantes da ingestao
1.2.1.  Significado. Ideoldgicas dos alimentos
1.2.2.  Dieta e género
1.2.3.  Padrbes de comensalidade em diferentes culturas: produgao, consumo e comportamento
1.3.  Religiéo e alimentagdo
1.3.1.  Alimentos permitidos e proibidos
1.3.2.  Relagdo entre alimentos e rituais religiosos
1.3.3.  Praticas e comportamentos alimentares relacionados a religido
1.4, Base histdrica da alimentacéo
1.4.1.  Principais mudangas na dieta humana em diferentes estagios da historia
1.42.  Pré-historia
1.4.3. Idade Antiga
1.4.4. |dade Média
1.4.5.  Impacto da descoberta da América sobre a alimentagao europeia e 0 Novo Mundo
1.4.6. Idade Moderna
1.5, Avancos cientificos e alimentos
1.5.1.  Revolugdes industriais
1.5.2.  Impacto das descobertas cientificas e dos desenvolvimentos tecnologicos na alimentagdo
1.6.  Alimentagao contemporéanea |
1.6.1.  Fatores socioecondmicos e demograficos que influenciam as dietas atuais
1.6.2.  Alimentos e imigragao
1.6.3. O homem e a abundancia no mundo, mitos e realidades
1.7.  Alimentagao contemporanea ||
1.7.1.  Novas tendéncias em alimentagao
1.7.2. 0 aumento dos servigos de bufé em massa e do fast food

1.7.3. Interesse em dieta e saude

1.8.

1.9.

Aceitabilidade dos alimentos

1.8.1.  Condigdes fisiologicas e psicoldgicas
1.8.2.  Conceito de qualidade alimentar
1.8.3. Avaliagdo da aceitabilidade dos alimentos

Técnicas de comunicagao

1.9.1.  Marketing de alimentos

1.9.2.  Elementos do marketing

1.9.3. Recursos de publicidade sobre alimentos

1.9.4. Influéncia da publicidade no comportamento alimentar

Fatores socioculturais da alimentagao

1.10.1. Relagbes sociais

1.10.2. Expressao de sentimentos, prestigio e poder
1.10.3. Grupos sociais neoliticos e paleoliticos

Médulo 2. Qualidade e gestao de alimentos

2.1

2.2.

2.3.

Seguranga de alimentos e defesa do consumidor

2.1.1.  Definigdo e conceitos basicos

2.1.2.  Evolugdo da qualidade e seguranca os alimentos

2.1.3.  Situagdo nos paises em desenvolvimento e desenvolvidos

2.1.4.  Orgaos e autoridades chave para a seguranca de alimentos: estruturas e funcdes
2.1.5.  Fraude de alimentos e boatos sobre alimentos: papel da midia

Instalagdes, locais e equipamentos

2.2.1.  Selegao do local: projeto e construgdo e materiais
2.2.2.  Plano de manutencéo de locais, instalagdes e equipamentos
2.2.3.  Regulamentos aplicaveis

Plano de limpeza e desinfecgdo (L+D)
2.3.1.  Componentes das sujidades

2.3.2.  Detergentes e desinfetantes: composigao e fungdes
2.3.3. Etapas de limpeza e desinfeccdo

2.3.4.  Programa de limpeza e desinfeccéo

2.3.5.  Regulamentacao atual



2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

Controle de pragas 29
2.4.1.  Desratizagdo e desinsetizagéo (Plano D + D)

2.42.  Pragas associadas a cadeia de alimentos

2.43. Medidas preventivas para o controle de pragas

2.4.3.1. Armadilhas para mamiferos e insetos terrestres
2.4.3.2. Armadilhas para insetos voadores
Plano de Rastreabilidade e Boas Préticas de Fabricagdo (BPF)

2.5.1.  Estrutura de um plano de rastreabilidade
2.52.  Regulamentos atuais associados a rastreabilidade
2.53.  BPF associado ao processamento de alimentos

2.5.3.1. Manipuladores de alimentos
2.5.3.2. Requisitos que devem ser atendidos
2.5.3.4. Planos de treinamento de higiene

Elementos na gestdo da seguranca dos alimentos
2.6.1.  Adgua como elemento essencial na cadeia de alimentos
2.6.2. Agentes biologicos e quimicos associados a agua
2.6.3.  Elementos quantificaveis na qualidade, seguranga e uso da agua
2.6.4.  Aprovacao do fornecedor
2.6.4.1. Plano de controle do fornecedor
2.6.4.2. Regulamentagdo atual associada
2.6.5.  Rotulagem de alimentos

2.6.5.1. Informagdes ao consumidor e rotulagem de alergénicos
2.6.5.2. Rotulagem de Organismos Geneticamente Modificados
Crises de alimentos e politicas associadas

2.7.1.  Gatilhos de uma crise de alimentos

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

2.7.3.  Sistemas de comunicagao de alerta

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

Desenho do plano APPCC

2.8.1.  Passos a serem tomados para a implementagao: Principios basicos e programa
de pré-requisitos

2.8.2.  Compromisso da diregéo

2.8.3.  Configuragéo do equipamento APPCC

2.8.4. Descricdo do produto e identificagdo do uso pretendido

2.8.5. Diagrama de fluxo

2.10.
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Desenvolvimento do plano APPCC

2.9.1. Caracterizagéo dos Pontos Criticos de Controle (PCC)
29.2.  Os sete principios basicos do plano APPCC
2.9.2.1. Identificagdo e andlise de perigos
2.9.2.2. Estabelecimento de medidas de controle contra perigos identificados
2.9.2.3. Determinacgao de pontos criticos de controle (PCC)
2.9.2.4. Caracterizagao de pontos criticos de controle
2.9.2.5. Estabelecimento de limites criticos
2.9.2.6. Determinagao de agbes corretivas
2.9.2.7. Verificagao do sistema APPCC
ISO 22000
2.10.1. Principios da ISO 22000
2.10.2. Objetivo e drea de aplicagao
2.10.3. Situagdo do mercado e posi¢éo em relagao a outras normas aplicaveis na cadeia
de alimentos
2.10.4. Requisitos para sua aplicagao
2.10.5. Politica de gestao da seguranga de alimentos
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Maddulo 3. O marketing e o comportamento do consumidor

3.1.  Conceito e fungao do marketing nos negoécios
3.1.1.  Conceito e natureza do marketing
3.1.2. O processo de marketing
3.1.3.  Mercados da empresa
3.1.4.  Evolugao das abordagens de negdcios para o mercado
3.1.5.  Evolugdo e tendéncias atuais em marketing
3.2.  Comportamento do consumidor em relagdo aos alimentos
3.2.1.  Natureza e escopo do estudo do comportamento do consumidor
3.2.2.  Fatores que influenciam o comportamento do consumidor
3.2.3.  Processo de decisdo de compra
3.2.4 0 processo de compra organizacional
3.3.  Pesquisa de mercado de alimentos
3.3.1.  Conceito, objetivos e tipos de pesquisa de marketing
3.3.2.  Fontes de informagao em marketing
3.3.3. O processo da pesquisa comercial
3.3.4.  Instrumentos de pesquisa comercial
3.3.5.  Mercados e clientes: segmentagao
3.4.  Decisbes de marketing relacionadas a alimentos como uma mercadoria comercial
3.4.1.  Alimentos como mercadoria, caracteristicas e classificagéo
3.4.2.  Decisdes sobre géneros alimenticios
3.4.3  Decisdes sobre a marca
3.5, Desenvolvimento e comercializagdo de novos alimentos
3.51. Estratégias de desenvolvimento de novos produtos
3.5.2.  Etapas no desenvolvimento de novos produtos
3.53. Gestdo de um novo produto
3.54. Politicas de marketing no ciclo de vida do produto

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

Politicas de administragdo e pregos

3.6.1.  Precos, abordagem do conceito

3.6.2.  Métodos de determinagao de precos

3.6.3.  Estratégias de pregos para novos produtos

3.6.4.  Precificagao de um mix/portfélio de produtos

3.6.5. Estratégias de ajuste de precos

Comunicagao com o mercado

3.7.1. O papel das comunicagdes de marketing

3.7.2.  Ferramentas de comunicagéo

3.7.3.  Desenvolvimento de uma comunicagao eficaz

3.7.4. Fatores para estabelecer o mix de comunicagao

Distribuigao de alimentos

3.8.1.  Introdugéo

3.8.2. Decisdes sobre o projeto do canal

3.8.3.  Decisdes sobre a gestdo do canal

3.8.4. Integragao e sistemas de canais

3.8.5.  Mudangas na organizagao do canal

Processo de decisdao do consumidor

3.9.1.  Caracteristicas do estimulo e do mercado e sua relagdo com a escolha do consumidor
3.9.1.1 Decisao de compra extensa, limitada e rotineira
3.9.1.2. Decisdes de compra de alto envolvimento e baixo envolvimento
3.9.1.3. Atipologia dos compradores

3.9.2.  Reconhecimento do problema: conceito e fatores de influéncia

3.9.3.  Abusca de informagoes: conceito, tipos, dimensdes e determinantes do processo
de busca

3.9.4.  Aavaliacdo de informacgdes: critérios de avaliagéo e estratégias de avaliagdo
ou regras de deciséo

3.9.5. Aspectos gerais da escolha da marca
3.9.5.1 A escolha do estabelecimento
3.9.5.2. Processos pos-compra
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3.10. A dimenséo social no processo de compra do consumidor

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

3.10.2. O valor do consumo nas culturas ocidentais

3.10.2.1. Estratos sociais e comportamento do consumidor: conceito, caracteristicas
e procedimentos de medigao

3.10.2.2. Estilos de vida
3.10.3. Grupos: conceito, caracteristicas e tipos de grupos
3.10.3.1. Ainfluéncia da familia nas decisdes de compra

3.10.3.2. Tipos de decisdes de compra da familia e fatores que influenciam o processo
de decisdo da familia

3.10.3.3. Ciclo de vida familiar

Este programa permitira que vocé
se mantenha atualizado com as
principais estratégias de marketing
usadas pela Industria de Alimentos
para a comercializagédo de produtos
para as familias"
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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 |
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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)
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Certificado

O Programa Avangado de Alta Gestao e Lideranca no Setor de Alimentos garante, além
da capacitagao mais rigorosa e atualizada, 0 acesso a um titulo de Programa Avancado
emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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6 @ Uma vez aprovadas as avaliacdes, o aluno

recebera por correio o certificado do Curso,
emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica”




tecn 32| Certificado

Este Programa Avancgado de Alta Gestdo e Lideranga no Setor de Alimentos conta
com o conteudo cientifico mais completo e atualizado do mercado.

Uma vez aprovadas as avaliacdes, o aluno recebera por correio o certificado*
correspondente ao titulo do Programa Avangado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.

Este certificado contribui significativamente para o desenvolvimento da capacitagao
continuada dos profissionais e proporciona um importante valor para sua capacitagao
universitaria, atendendo aos requisitos normalmente exigidos pelas bolsas de empregos,
concursos publicos e avaliagao de carreira profissional.

Titulo: Programa Avangado de Alta Gestao e Lideranga no Setor de Alimentos

N.° de Horas Oficiais: 450h

[]
te Cn universidade
» tecnoldgica

Outorga o presente

CERTIFICADO

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

PROGRAMA AVANGADO
de

Alta Gestéo e Lideranca no Setor de Alimentos
Este é um curso préprio desta Universidade, com duragéo de 450 horas, com data de inicio
dd/mm/aaaa e data final dd/mm/aaaaa.

A TECH é uma Institui¢do Privada de Ensino Superior reconhecida
pelo Ministério da Educag&o Publica em 28 de junho de 2018.

Em 17 de junho de 2020

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

c6digo Gnico TECH: AFWOR23S _techtitute comtitulos

*Apostila de Haia: Caso o aluno solicite que seu certificado seja apostilado, a TECH EDUCATION providenciard a obtengdo do mesmo a um custo adicional.
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Programa Avancgado
Alta Gestao e Lideranga
no Setor de Alimentos

» Modalidade: online

» Duracao: 6 meses

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

» Horério: no seu préprio ritmo

» Provas: online




Programa Avancado

Alta Gestao e Lideranca
no Setor de Alimentos
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