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Apresentacao

A escassez de recursos naturais ou o aguecimento global esté causando uma transformagao
mundial que afeta a nutrigdo das pessoas, assim como o surgimento de doengas. Esse tem sido
o foco atual da comunidade cientifica, que continua trabalhando no campo da epidemiologia de
alimentos para descobrir os mecanismos de transmisséo, por exemplo, da listeriose, ou como
melhorar a qualidade do setor de alimentos. Essas inovagdes, na relagdo entre a dieta e a saude,
sdo de grande relevancia para os profissionais de nutrigdo. Diante desse cenario, foi criada esta
capacitagao 100% online que, gragas ao seu material multimidia inovador, vai se aprofundar na prevengao

de doengas, na gestdo da seguranga dos alimentos e na fisiologia da nutrigdo humana. Tudo isso

em um programa que pode ser facilmente acessado a qualquer hora do dia, a partir de um computador
com conexao a internet.
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Uma capacitacdo que vai aproximar o aluno das
mais recentes contribuicbes da Epidemiologia
Nutricional para a prevencao de doencas”
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Nas Ultimas décadas foi detectado um aumento de zoonoses como resultado das mudangas
no ambiente causadas, na maioria das vezes, pelos impactos das agées do homem
nos ecossistemas naturais. Essa € uma questao preocupante e objeto de trabalho em varias
disciplinas, incluindo a epidemiologia de alimentos. No entanto, 0s avangos na detecgao
de patogenos, nas técnicas de analise e nas medidas rigorosas de qualidade na Industria
de Alimentos dao uma luz de esperan¢a em um cenario complexo, que exige conhecimentos
avancados e profissionais cada vez mais especializados.

Nesse contexto, o profissional de Nutricdo que tem conhecimento nessa drea deve estar
atualizado sobre os Ultimos avancos e estudos cientificos atuais voltados para a melhoria
da saude humana por meio de uma dieta adequada e alguns padroes de qualidade. Trata-se
de um cenario que exige, portanto, uma atualizacdo constante, a qual o especialista
pode obter através deste Programa Avancado de Epidemiologia Nutricional.

Ao longo de 6 meses, o programa vai oferecer um estudo detalhado dos avangos na prevengéo
de doengas causadas por produtos lacteos, carnes, doces ou consumo de alimentos
em conserva; o progresso feito em estudos focados no metabolismo de cada nutriente
e micronutriente; e 0s requisitos para a conformidade com as normas ISO 22000.

Para isso, 0s alunos tém a sua disposicao, a qualquer hora do dia, resumos audiovisuais
de cada um dos topicos, videos detalhados, esquemas ou leituras essenciais, com todas
as informagdes mais atualizadas nessa area. Uma abordagem tedrica complementada
pela visdo pratica que este programa oferece, gragas aos estudos de caso fornecidos
pelos especialistas que lecionam no curso.

Um Programa Avancado projetado pela TECH para dar aos profissionais a oportunidade
de se manterem atualizados nessa area, mediante uma capacitagéo 100% online, que pode
ser acessada confortavelmente, onde e quando o estudante quiser. Basta um dispositivo
eletrénico (computador, tablet ou celular) com conexdo a internet para acessar o contetido
disponivel na plataforma virtual. Além disso, o sistema Relearning, utilizado por essa
instituicdo académica, vai permitir que o aluno avance de forma muito mais natural
e progressiva no plano de estudos deste programa.

Este Programa Avangado de Epidemiologia Nutricional conta com o conteldo cientifico
mais completo e atualizado do mercado. Suas principais caracteristicas sao:

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

+ O conteudo grafico, esquematico e extremamente Util com o qual foi elaborado, fornece
informagdes cientificas e praticas sobre aquelas disciplinas indispensdveis para o exercicio
da profissao

+ Os exercicios praticos, onde 0 processo de autoavaliagdo é realizado para melhorar a aprendizagem
+ O destaque especial para as metodologias inovadoras

+ As licbes tedricas, perguntas aos especialistas, foruns de discussao sobre temas relevantes
e trabalhos de reflexéo individual

+ Adisponibilidade de acesso a todo conteldo, a partir de qualquer dispositivo, fixo ou portatil,
COM CONexao a internet

Uma opgédo académica criada para profissionais
CcOmo VOCE, que desejam realizar um Programa
Avancado sem negligenciar as outras areas da
sua vida pessoal”



Vocé vai ter a oportunidade de se atualizar sobre
as mais recentes técnicas usadas na analise de

alimentos gracas a nossa biblioteca de recursos
multimidia, disponivel 24 horas por dia”

0O corpo docente do curso conta com profissionais do setor, que oferecem toda a experiéncia
adquirida ao longo de suas carreiras para esta capacitagéo, além de especialistas
reconhecidos, atuantes em 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 desse plano de estudos se concentra na Aprendizagem Baseada em Problemas,
por meio da qual o estudante devera resolver as diferentes situagdes de pratica profissional
que surgirem ao longo do curso. Para isso, contara com a ajuda de um inovador sistema
de videos interativos, produzido por especialistas reconhecidos.
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Atualize seus conhecimentos sobre 0s
fatores que influenciam uma nutricdo
adequada em apenas 6 meses.

Um programa que vai ajudar vocé a
conhecer a realidade atual dos alimentos
e sua percepgéao pela sociedade.
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Objetivos

A TECH criou este Programa Avancgado para oferecer ao especialista as evidéncias
cientificas mais recentes sobre a Epidemiologia Ambiental. Assim, ao final do curso,
os alunos estardo familiarizados com os principais problemas associados ao uso de
aditivos alimentares, as implicagbes sociais e econdémicas da zoonose, bem como as
medidas corretivas e preventivas promovidas. Tudo isso, por meio de um contelido
elaborado por especialistas, com os quais 0s alunos vao poder tirar todas as duvidas
gue possam surgir em relagao ao contetdo do curso.
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A abordagem tedrico-pratica deste Programa
Avancado vai permitir gue vocé se atualize
sobre 0s controles de qualidade atuais e as
normas ISO 22000"
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Objetivos gerais

+ Valorizar e reconhecer a importancia sanitaria e preventiva dos programas de limpeza,
desinfeccao, desinsetizacdo e desratizagdo na cadeia alimentar

+ Colaborar na implementagao de sistemas de qualidade

+ Avaliar, controlar e gerenciar aspectos da rastreabilidade na cadeia alimentar

*

Planejar e desenvolver programas de promogao e prevencgao da saude

*

Elaborar e estabelecer diretrizes de educacgéo alimentar

Gracas ao método Relearning, vocé
vai avancar facilmente pelo conteudo
deste programa e reduzir as longas
horas de estudo’
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Objetivos especificos

Mddulo 1. Alimentos e Saude Publica
+ Conhecer o diferencial da nutrigdo humana, as inter-relagoes entre natureza e cultura

+ Adquirir um conhecimento abrangente do comportamento alimentar individual e social
+ |dentificar os problemas de salde associados ao uso de aditivos alimentares

+ Classificar as principais implicagdes sociais e econémicas das zoonoses

Mddulo 2. Gestao da Qualidade e Seguranga Alimentar
+ Projetar e avaliar ferramentas que permitam a gestéo da seguranca alimentar ao longo
de toda a cadeia alimentar, com o objetivo de proteger a saude publica

+ |dentificar e interpretar os requisitos da norma de Seguranga de Alimentos (UNE EN SO 22000)
para posterior aplicagao e avaliagao nos operadores da cadeia alimentar

+ Desenvolver, implementar, avaliar e manter praticas adequadas de higiene, seguranga
alimentar e sistemas de controle de riscos

+ Participar do planejamento, da organizagao e do gerenciamento de diferentes servigos
de alimentacéo

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

+ Compreender a diversidade de fatores que determinam e condicionam a alimentagéo
+ Diferenciar o metabolismo de cada nutriente e micronutriente e suas ingestdes recomendadas

+ Compreender os diferentes aspectos aplicados dos conhecimentos fisiologicos para
a saude humana

+ |dentificar os fatores que influenciam a nutrigdo humana

+ Interpretar a estrutura basica dos sistemas nervoso e endocrino, bem como 0s mecanismos
de agado dos respectivos hormoénios
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Estrutura e conteudo

O profissional que realizar esta capacitagao tera acesso, sempre que desejar, a um plano
de estudos dividido em trés modulos, nos quais podera aprofundar seus estudos sobre
0S avangos na area de alimentos e saude publica, a gestao da qualidade e seguranca
alimentar e as bases da fisiologia da nutrigado humana. Tudo isso em um formato académico
100% online, sem horarios fixos de aula e com uma biblioteca de recursos multimidia,

para que o estudante possa atualizar facilmente seus conhecimentos sobre Epidemiologia Nutricional.
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Um plano de estudos que vai permitir que vocé
estude confortavelmente sobre 0s avangos na
detecc¢éo de doencas derivadas do consumo de
alimentos lacteos ou carneos”




tecn 14| Estrutura e contelido

Mdédulo 1. Alimentacao e Saude Publica

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

Evolugéo historica da alimentagao humana

1.1.1. O fato natural e o fato cultural Evolugdo biolégica, manuseio e fabricagdo de ferramentas

1.1.2. 0 uso do fogo, perfis de cagadores-coletores Carnivoro ou vegetariano

1.1.3.  Tecnologias biolégicas, genéticas, quimicas e mecanicas envolvidas no processamento
e na conservagao de alimentos

1.1.4.  Alimentagdo na época romana

1.1.5.  Influéncia da descoberta da América

1.1.6.  Alimentacdo nos paises desenvolvidos

1.1.6.1. Cadeias e redes de distribuigao de alimentos
1.1.6.2. A "Rede”: comércio global e comércio de pequena escala
Importancia sociocultural dos alimentos

1.2.1.  Alimentos e comunicagéo social Relagbes sociais e relagdes individuais

1.2.2.  Expressdes emocionais dos alimentos Festas e celebragdes

1.2.3. Relagbes entre dietas e preceitos religiosos Alimentagao e cristianismo, hinduismo,
budismo, judaismo, islamismo

1.2.4.  Alimentos naturais, alimentos sustentaveis e alimentos organicos

1.2.5. Tipologia das dietas: a dieta normal, dietas de emagrecimento, dietas de cura,
dietas mégicas e dietas absurdas

1.2.6.  Realidade e percepgao dos alimentos Protocolo para refeicbes familiares e institucionais

Comunicagao e comportamento alimentar

1.3.1. Midia escrita: revistas especializadas Revistas populares e revistas profissionais
1.3.2.  Meios audiovisuais: radio, televisao, internet Embalagens Publicidade

1.3.3.  Comportamento alimentar Motivagao e ingestéo

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

Conceitos de salde, doenca e epidemiologia

1.41.  Promogéao da saude e prevencéo de doengas

1.4.2.  Niveis de prevengédo Legislagéo sobre Saude Publica

1.4.3. Caracteristicas dos alimentos Alimentos como veiculo de doengas

1.44. 0Os métodos epidemioldgicos: descritivo, analitico, experimental, preditivo

Importancia sanitaria, social e econémica das zoonoses

1.5.1.  Classificagao das zoonoses
1.5.2. Fatores

1.5.3.  Critérios de avaliagao

1.5.4.  Planos de controle

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

Epidemiologia e prevencéo de doengas transmitidas pela carne e seus derivados e pelo
peixe e seus derivados

1.6.1. Introdugao Fatores epidemioldgicos das doengas transmitidas pela carne

1.6.2. Doencas causadas pelo consumo

1.6.3.  Medidas de prevengao para doengas transmitidas por produtos a base de carne
1.6.4. Introdugéo Fatores epidemiolégicos das doengas transmitidas pelo peixe

1.6.5. Doengas causadas pelo consumo

1.6.6. Prevencao

Epidemiologia e prevencao de doengas transmitidas pela leite e derivados

1.7.1.  Introdugao Fatores epidemioldgicos das doengas transmitidas pela carne
1.7.2.  Doencas causadas pelo consumo
1.7.3.  Medidas de prevengao para doengas transmitidas por produtos lacteos

Epidemiologia e prevencao de doengas transmitidas por produtos de panificagdo em geral
e confeitaria

1.8.1.  Introdugao Factores epidemioldgicos
1.8.2.  Doencas causadas pelo consumo
1.83. Prevencao

Epidemiologia e prevencdo de doencas transmitidas pelas conservas e semiconservas
de alimentos e por verduras, hortalicas e cogumelos comestiveis

1.9.1.  Introdugao Fatores epidemioldgicos de alimentos em conservas e semiconservas
1.9.2.  Doencas decorrentes do consumo de conservas e semiconservas

1.9.3. Prevencao sanitaria de doengas transmitidas por conservas e semiconservas
1.9.4. Introducéo Fatores epidemiolégicos de verduras, legumes e cogumelos

1.9.5.  Doengas decorrentes do consumo de verduras, legumes e cogumelos

19.6. Prevencao de doengas transmitidas por verduras, legumes e cogumelos

Problemas de saude decorrentes do uso de aditivos, origem das intoxicagbes alimentares
1.10.1. Substancias toxicas de origem natural nos alimentos

1.10.2. Substancias toxicas devido ao manuseio incorreto

1.10.3. Uso de aditivos alimentares

Médulo 2. Gestédo da Qualidade e Seguranca Alimentar
2.1,

Seguranga de alimentos e protegao ao consumidor

2.1.1.  Definigdo e conceitos basicos

2.1.2.  Evolugao da segurancga e da qualidade alimentar

2.1.3.  Situagao nos paises desenvolvidos e em desenvolvimento

2.1.4.  Principais ¢rgdos e autoridades responsaveis pela seguranga alimentar:
estruturas e fungdes

2.1.5.  Fraudes em alimentos e os mitos alimentares: papel da midia e meios de comunicagao



2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

Instalagoes, locais e equipamentos

2.2.1.
222
2.2.3.

Escolha do local: projeto, construgéao e materiais

Plano de manutengéo das instalagdes, dependéncias e equipamentos

Normas aplicaveis

Plano de limpeza e desinfecgéo (L + D)

2.3.1.
232
233
2.34.
2.3.5.

Componentes da sujeira

Detergentes e desinfetantes: composigado e fungoes
Etapas de limpeza e desinfecgdo

Programa de limpeza e desinfecgéo

Normas vigentes

Controle de pragas

2.4.1.
24.2.
2.4.3.

Desratizagao e desinsetizagéo (Plano D + D)

Pragas associadas a cadeia alimentar

Medidas preventivas para o controle de pragas

2.4.3.1. Armadilhas e arapucas para mamiferos e insetos terrestres
2.4.3.2. Armadilhas e arapucas para insetos voadores

Plano de rastreabilidade e boas praticas de fabricagdo (GMP)

2.5.1.
2.5.2.
2.5.3.

Estrutura de um plano de rastreabilidade
Normas vigentes associadas a rastreabilidade
GMP associada a produgdo de alimentos
2.5.3.1. Manipuladores de alimentos

2.5.3.2. Requisitos que devem ser atendidos
2.5.3.3. Programa de capacitagéo em higiene

Elementos na gestao da seguranca alimentar

2.6.1.
2.6.2.
2.6.3.
2.6.4.

2.6.5.

A dgua como um elemento essencial na cadeia alimentar
Agentes bioldgicos e quimicos associados a agua

Elementos quantificaveis na qualidade e seguranga e uso da dgua
Homologagao de fornecedores

2.6.4.1. Plano de controle de fornecedores

2.6.4.2. Normas vigentes associadas

Rotulagem de alimentos

2.6.5.7. Informacgdes ao consumidor e rotulagem de alergénicos
2.6.5.2. Rotulagem de organismos geneticamente modificados

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.
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Crise alimentar e politicas relacionada

2.7.1.  Causas que desencadeiam uma crise alimentar

2.7.2.  Abrangéncia, gestéo e resposta a uma crise de seguranga alimentar

2.7.3. Sistemas de comunicagdo de alerta

2.7.4.  Politicas e estratégias para a melhoria da segurancga e qualidade dos alimentos
Estrutura do plano APPCC (Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle)

2.8.1. Diretrizes gerais a serem seguidas para a sua implementagao: principios nos quais
se baseia e programas de pré-requisitos

2.8.2.  Compromisso de diregdo
2.8.3. Formagao da equipe APPCC
2.8.4. Descrigdo completa do produto e identificagdo do uso pretendido
2.8.5. Diagrama de fluxo
Desenvolvimento do plano APPCC (Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle)
2.9.1. Identificagdo dos pontos criticos de controle (PCC)
292 Os sete principios do plano APPCC
2.9.2.1. Identificagdo e analise de riscos
2.9.2.2. Estabelecimento de medidas de controle contra os riscos identificados
2.9.2.3. Determinagéo de pontos criticos de controle (CCP)
2.9.2.4. Caracterizagao dos pontos criticos de controle
2.9.2.5. Estabelecimento dos limites criticos
2.9.2.6. Determinagao de agbes corretivas
2.9.2.7. Verificagdo do sistema APPCC
ISO 22000
2.10.1. Principios da ISO 22000
2.10.2. Objetivo e area de aplicagéo

2.10.3. Situagao do mercado e posi¢ao em relagé@o a outras normas aplicaveis na cadeia
produtiva de alimentos

2.10.4. Requisitos para a aplicagao
2.10.5. Politica de gestdo da seguranga alimentar
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Maddulo 3. Fundamentos de Fisiologia Geral

3.1.  Fisiologia da nutrigdo humana
3.1.1.  Introdugdo a nutrigdo, conceitos e definicdes
3.1.2.  Composigdo corporal e principais nutrientes
3.1.3.  Aparelho digestivo e digestéo
3.1.3.1. Etapas do aparelho digestivo
3.1.3.2. Reguladores intestinais
3.1.4. Biodisponibilidade de nutrientes
3.2.  Glicidos

3.2.1. Caracteristicas gerais: biogquimica e classificagdo
3.2.2. Digestéo e absorgado de glicidios: utilidade fisiologica
3.2.3.  Fontes alimentares e ingestéo recomendada de glicidios

3.2.4. Patologias associadas a ingestdo de glicidios
3.3.  Fibra dietética

3.3.1. Caracteristicas gerais: bioquimica e classificagdo

3.3.2. Digestao e absorgéo de fibra: utilidade fisiologica
3.3.3.  Fontes alimentares e ingestao recomendada
3.3.4. Patologias e efeitos prejudiciais

3.4.  Aminoécidos e proteinas

3.4.1.  Caracteristicas gerais: aminoacidos e metabolismo

3.4.1.1. Aminoacidos proteicos
3.4.1.2. Aminoé&cidos néo proteicos

3.4.2. Digestao e absorcéo de proteina: utilidade fisiologica
3.4.3. Fontes alimentares e ingestéo recomendada de proteina
3.4.4.  Patologias associadas ao metabolismo das proteinas

3.5. Lipidos
3.5.1.  Caracteristicas gerais: classificagao e estrutura
3.5.1.1. Estrutura e particularidades do colesterol

3.5.1.2. Estrutura e particularidades das lipoproteinas
3.5.2.  Digestao e absorgéo de lipidos: utilidade fisiologica

3.5.3.  Fontes alimentares e ingestao recomendada

3.5.4. Patologias associadas aos lipidios Hipercolesterolemia

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

Minerais e elementos trago

3.6.1.  Introducéo e classificagdo
3.6.2.  Principais minerais: Calcio, fésforo, magnésio e enxofre
3.6.3.  Oligoelementos: Cobre, ferro, zinco, manganés
3.6.4. Digestao e absorgao de minerais: biodisponibilidade de minerais
3.6.5. Fontes alimentares e ingestéo recomendada
3.6.6. Patologias associadas a minerais
Vitaminas
3.7.1.  Caracteristicas gerais: estrutura e fungéo
3.7.1.1. Vitaminas hidrossoluveis
3.7.1.2. Vitaminas lipossoluveis
3.7.2. Digestdo e absorcdo de vitaminas: utilidade fisiologica
3.7.3.  Fontes alimentares e ingestéo recomendada
3.7.4. Patologias relacionadas as vitaminas
3.7.4.1. Vitaminas do grupo B:
3.7.4.2. Vitamina C
3.7.4.3. Vitaminas lipossoluveis
Alcool
3.8.1.  Introdugéo e consumo de alcool
3.8.2.  Metabolismo do alcool
3.8.3. Ingestbes didrias recomendadas e aporte de calorias na dieta
3.84. Efeitos prejudiciais do consumo de alcool
Metabolismo energético e interagdes entre nutrientes
3.9.1.  Valor energético dos alimentos
3.9.1.1. Principios imediatos e calorimetria
3.9.1.2. Necessidades energéticas do organismo
3.9.2.  Metabolismo basal e atividade fisica
3.9.2.1. Metabolismo durante os exercicios intensos: Ciclo de Cori
3.9.2.2. Processo bioquimico da termogénese
3.9.3.  Célculo das necessidades energéticas
3.9.4. Interagdes entre nutrientes

3.9.4.1 Interagdes entre minerais e vitaminas
3.9.4.2. Interages entre proteinas e vitaminas
3.9.4.3. Interagdes das vitaminas entre si
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3.10. Sistema nervoso e enddcrino
3.10.1. Potenciais de membrana e de agdo Transportadores ativos e passivos
3.10.2. Estrutura do sistema nervoso e organizagao celular
3.10.2.1. Sinapses e transmissao neuronal
3.10.2.2. Sistema nervoso central e periférico
3.10.2.3. Sistema auténomo: simpatico e parassimpatico
3.10.3. Glandulas enddcrinas e seus hormonios
3.10.3.1. Horménios hipofisarios e sua regulagdo hipotalamica
3.10.3.2. Hormonios da tireoide e paratireoide
3.10.3.3. Os hormonios sexuais
3.10.4. Patologias associadas ao sistema endocrino

Neste programa, vocé obtera

uma visdo mais abrangente das
crises alimentares e das politicas
implementadas para combaté-las”
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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.
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Certificado

Este Programa Avancado de Epidemiologia Nutricional garante, além da capacitagao
mais rigorosa e atualizada, acesso a um titulo de Programa Avangado emitido pela
TECH Universidade Tecnologica.
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6 @ Uma vez aprovadas as avaliacdes, o aluno

recebera por correio o certificado do Curso,
emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica”
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Este Programa Avangado de Epidemiologia Nutricional conta com o conteudo cientifico
mais completo e atualizado do mercado.

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

O certificado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica expressara a qualificagao
obtida no Programa Avangado, atendendo aos requisitos exigidos pelas bolsas de empregos,
concursos publicos e avaliagao de carreira profissional.

Titulo: Programa Avangado de Epidemiologia Nutricional
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

Epidemiologia Nutricional
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 Avancado
Epidemiologia Nutricional

» Modalidade: online

» Duracao: 6 meses

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

» Horério: no seu préprio ritmo

» Provas: online
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