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Apresentacao

Os consumidores de hoje estdo se tornando cada vez mais exigentes, pois demandam
produtos de maior qualidade das empresas do setor de alimentos que sejam benéficos
para sua saude e, € claro, que tenham padrdes de segurancga sanitaria. A conscientizagao
sobre a importancia do que é consumido também é promovida por instituicoes publicas,
que estabeleceram normas para a seguranga alimentar.

Um cenadrio em que o profissional de nutricdo, que esta constantemente atualizando
seus conhecimentos, deve estar atualizado. Por esse motivo, foi criado este programa
100% online, que oferece ao especialista 0s mais recentes desenvolvimentos em técnicas
de higiene, a implementacéo de sistemas de controle no setor e as regulamentacgdes
atuais. Tudo isso, além de conteudo multimidia inovador que pode ser acessado 24
horas por dia a partir de um computador com conexao a Internet.
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@ @ Gracas a esse Programa Avancado 100% online,

vocé podera aprender sobre 0s Ultimos avangos
em Gestéo e Avaliacédo de Seguranca Alimentar”
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Atualmente, a seguranga alimentar e a preocupacao com uma nutricdo adequada estéo  Este Programa Avangado de Gestao e Avaliagdo da Seguranga Alimentar conta
ganhando mais destaque na sociedade. Além disso, os proprios érgaos publicos exigem  com o conteudo cientifico mais completo e atualizado do mercado. Suas principais
que as empresas do setor cumpram os padrées de qualidade e previnam doencas caracteristicas sao:

transmitidas por alimentos. + 0 desenvolvimento de casos praticos apresentados por especialistas em Tecnologia

Assim, as medidas de higiene aplicadas nas fases de produgao e distribuicao do produto, de Alimentos
até seu consumo final pelas pessoas, s&o fundamentais, um processo que também exige + 0 conteudo gréfico, esquematico e extremamente Util fornece informagoes cientificas
um conhecimento completo e atualizado da avaliag&o e minimizag&o de riscos. E por e praticas sobre aquelas disciplinas indispensaveis para o exercicio da profissdo

isso que a TECH criou este Programa Avancado de Gestao e Avaliagcao da Seguranca
Alimentar, que fornecera a vocé as informagdes mais recentes nesse campo.

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

Para isso, 0 especialista tem a sua disposigao um material didatico inovador, + Destaque especial para as metodologias inovadoras

que permitird que ele se aprofunde facilmente nos mais recentes sistemas de controle

aplicados na industria de alimentos, especialmente no que diz respeito a rastreabilidade,

a implementacédo de métodos de qualidade e a protecao do consumidor. Além disso,

0 sistema Relearning permitird que vocé avance de uma forma muito mais &gil e dindmica.

+ LigBes tedricas, perguntas a especialistas, foruns de discussao sobre temas
controversos e trabalhos de reflexéo individual

*

Disponibilidade de acesso a todo o conteldo a partir de qualquer

dispositivo, fixo ou portatil, com conexao a Internet
Assim, essa instituicdo oferece uma excelente oportunidade para que os nutricionistas

se mantenham atualizados nesse campo, de forma conveniente e flexivel. O Unico elemento
necessario serd um dispositivo eletrénico (computador, Tablet ou celular) com conex&o
a internet, permitindo a visualizagao do conteldo didatico hospedado no Campus Virtual.
Além disso, os estudantes sao livres para distribuir a carga horaria de acordo com suas
necessidades, o que Ihes permite maior e facilita a possibilidade de conciliar um programa
universitario com suas responsabilidades profissionais e/ou pessoais. . ~ ,
Uma cert/ﬁcagao que O colocara em
dia com a eficacia da implementacéao
da Analise de Perigos e Pontos Criticos

de Controle no setor de alimentagéo”
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Com este Programa Avancado., vocé

aprendera mais sobre 0s processos mais
eficazes de gerenciamento de incidentes,
recall de produtos, recuperacdo de produtos

L e reclamacées de clientes.
\Vocé esta diante de um curso sem

frequéncia, sem aulas com horarios

fixos e compativel com as mais Acesse facilmente, de qualquer
altas exigéncias” dispositivo com conexdo a Internet,
o Campus Virtual, onde vocé

encontrara 0s requisitos exigidos

pelo padrao de gerenciamento de

seguranca de alimentos.

O corpo docente do curso conta com profissionais do setor, que transferem toda
a experiéncia adquirida ao longo de suas carreiras para esta capacitagao, além de
especialistas reconhecidos de instituicoes de referéncia e universidades de prestigio.

O conteudo multimidia, desenvolvido com a mais recente tecnologia educacional,
permitira ao profissional uma aprendizagem contextualizada, ou seja, realizada através
de um ambiente simulado, proporcionando uma capacitagdo imersiva e programada
para praticar diante de situagoes 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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Objetivos

No curso desse Programa Avancado, o profissional de nutricdo podera se manter
a par dos ultimos desenvolvimentos em Gestado e Avaliagcdo da Seguranca
de Alimentos. Tudo isso gragas aos resumos em video, videos detalhados
ou leituras complementares deste programa, que o levarédo a se aprofundar
no gerenciamento da rastreabilidade de alimentos, nos sistemas de controle
de qualidade ou na implementacéo do sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle ("APPCC").
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Em apenas 6 meses, vocé pode obter as
informagdes mais recentes sobre Gestao
e Avaliacdo da Seguranca de Alimentos”
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Objetivos gerais

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

+ Analisar tendéncias na produgao e no consumo de alimentos

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

+ Consultoria cientifica e técnica sobre géneros alimenticios e desenvolvimento
de géneros alimenticios

Uma opgéo académica que oferece
simulacdes de estudos de caso
para manté-lo atualizado sobre 0s
principais problemas na avaliacdo
da seguranca de alimentos”
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Objetivos especificos

Médulo 1. Higiene e Seguranga Alimentar
+ Desenvolver, aplicar, avaliar e manter praticas adequadas de higiene, seguranca
dos alimentos e sistemas de controle de risco aplicando a legislagédo em vigor
+ Colaborar na defesa do consumidor no ambito da seguranga 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 servigos de bufé

Mddulo 2. Qualidade e Gestao de Alimentos
+ Criar e avaliar ferramentas que permitam a gestéo da seguranca alimentar ao longo
de toda a cadeia, de forma a proteger a saude publica

+ Identificar e interpretar os requisitos da norma de gestao da seguranga de alimentos
(IS0 22000) para a sua posterior aplicagdo e avaliagdo 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 servigos de alimentagao
+ Colaborar na implementacao de sistemas de qualidade
+ Avaliar, controlar e gerenciar aspectos de rastreabilidade na cadeia de alimentos

Médulo 3. Avaliagao da segurancga alimentar
+ Validagao, verificagdo e auditoria de sistemas de controle de seguranga de alimentos

+ Conhecer e descrever os principios basicos do sistema de Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle ("A.PP.C.C")

+ Conhecer e entender o funcionamento do plano A.PP.C.C. e sua aplicagéo
nas diferentes industrias de alimentos

+ |dentificar e conhecer as caracteristicas higiénicas dos grupos de alimentos de origem
animal, vegetal e processados
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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 TECH, em sua maxima de oferecer a todos os seus alunos uma educacéo de qualidade,

reline os especialistas mais relevantes do setor para oferecer as informagées mais

relevantes e atuais. E por isso que os profissionais de nutricdo que cursarem essa J
especializacao obterdo os conhecimentos mais atualizados sobre técnicas analiticas

e instrumentais no controle de qualidade de processos e produtos ou as medidas

preventivas e higiénicas mais eficazes para processos na industria de alimentos. e
e - i
Alem disso, o sistema Relearning, baseado na reiteragcao de conteudos, permitira ao . f/_,.;—f “iiq. o
. ~ , . . - g,
aluno reduzir as longas horas de estudo, tdo comuns em outros meétodos de ensino. < -..-_"‘_:5
—
§
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/ Um plano de estudos que lhe apresentara
as mais recentes medidas de seguranca
alimentar aplicadas no setor, de acordo
com oS padroes internacionais atuais”
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Mddulo 1. Higiene e Seguranga Alimentar

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Introdugéo a seguranca alimentar

1.1.1.

1.1.2.
1.1.8.
1.1.4.

Conceito de higiene e seguranga alimentar

1.1.1.1. Evolugéo historica Importancia atual

1.1.1.2. Objetivos e estratégias da politica global de seguranca alimentar
Programas especificos de garantia da qualidade dos alimentos
Seguranga de alimentos e defesa do consumidor

Rastreabilidade. Conceito e aplicagéo na industria alimenticia

Sistemas de autocontrole no setor de alimentos

1.2.1.

1.2.2.
1.2.3.

Plano geral de higiene (PGH)
1.2.1.1. Objetivos e importancia atual

1.2.1.2. Principios basicos e base para sua implementagao em empresas
de alimentos
Manipuladores de alimentos

Medidas preventivas e higiene de processos na industria alimenticia
e de restaurantes

Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

1.3.1.
132
1.3.38.
1.3.4.

1.3.5.

Principios gerais do sistema APPCC
Projeto e verificagao de fluxogramas
Sistemas de avaliagao de riscos e sistemas de avaliagao de perigos

Implementagao de sistemas de controle, limites criticos, medidas
corretivas e sistemas de verificagdo

Desenvolvimento de um grafico de gerenciamento e sua aplicagdo na industria
de alimentos

Planos especificos na industria de alimentos

1.4.1.

1.4.2.

Plano de formag&o para manipuladores

1.4.1.7. Implementacéo do plano de capacitagéo. Tipos de atividades
de formacgao

1.4.1.2. Metodologia da formagéo

1.4.1.3. Monitoramento, vigilancia e medidas corretivas
1.4.1.4. Verificagdo do plano

Plano de aprovagao de fornecedores

1.4.2.1. Procedimentos de controle, verificagdo e agao corretiva de um sistema
de aprovacgéo de tipo

1.4.2.2. Higiene do transporte de mercadorias

1.4.2.3. Padroes de higiene para a recepgao de alimentos frescos,
manufaturados, ndo pereciveis, embalados e outros géneros alimenticios

1.5.

1.6.

1.4.3.

Plano de limpeza e desinfecgado (L + D)

1.4.3.1. Biofilmes e seu impacto na seguranga dos alimentos

1.4.3.2. Métodos de limpeza e desinfecgédo

1.4.3.3. Tipos de detergentes e desinfeccéo

1.4.3.4. Sistemas de controle e verificagdo do plano de limpeza e desinfecgao

Rastreabilidade na Industrias de Alimentos

1.5.1.

1.5.2.

1.5.3.

1.5.4.

1.5.5.

Introdugéo a rastreabilidade
1.5.1.1. Antecedentes do sistema de rastreabilidade
1.5.1.2. Conceito de rastreabilidade
1.5.1.3. Tipos de rastreabilidade
1.5.1.4. Vantagens da rastreabilidade
Implementagao do Plano de Rastreabilidade
1.5.2.1. Introdugéo
1.5.2.2. Etapas anteriores
1.5.2.3. Plano de rastreabilidade
1.5.2.4. Sistema de identificagéo do produto
1.5.2.5. Métodos de verificagdo do sistema
Ferramentas para Identificagéo de produtos
1.5.3.1. Ferramentas manuais
1.5.3.2. Ferramentas automatizadas
1.5.3.2.1. Codigo de barras EAN
1.5.3.2.2. RFID// EPC
Registros
1.5.4.1. Registro identificagdo de matérias-primas e outros materiais
1.5.4.2. Registro de processamento de alimentos
1.5.4.3. Registro de identificagao do produto final
1.5.4.4. Registro dos resultados das verificagdes realizadas
1.5.4.5. Periodo de manutencgéao de registros
Gestéo de incidentes, recall e recuperacéo de produtos e reclamacdes de clientes

Armazenamento de mercadorias e controle de produtos embalados

1.6.1.
1.6.2.

1.6.3.

Padrées de higiene para armazenamento de produtos a seco

Conservagao a quente: politicas de cozimento e reaquecimento e padroes
de higiene

Registros de validagéo dos sistemas de armazenamento e calibragéo
de termémetros



1.7.

1.8.

1.6.4.

Embalagem de alimentos e sua aplicagéo na segurancga alimentar

1.6.4.1. Garantias sanitarias e durabilidade dos alimentos em condigdes ideais,
dependendo da tecnologia de embalagem

1.6.4.2. Embalagens de alimentos e poluigdo ambiental

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

1.7.1.
1.7.2.

1.7.3.

1.7.4.

Laboratério alimenticio

Controle oficial da cadeia agroalimentar
1.7.2.1. PNCPA para a cadeia agroalimentar
1.7.2.2. Autoridades competentes

Meétodos de analise de alimentos

1.7.3.1. Métodos de anélise de cereais

1.7.3.2. Métodos de andlise de fertilizantes, residuos de produtos fitossanitarios
e produtos veterinarios

1.7.3.3. Métodos de analise de produtos alimenticios
1.7.3.4. Métodos de analise de produtos de carne
1.7.3.5. Métodos de analise de ¢leos e gorduras
1.7.3.6. Métodos de analise de produtos lacteos
1.7.3.7. Métodos de andlise de vinhos, sucos e mostos
1.7.3.8. Métodos de analise de produtos da pesca
Técnicas de analise nutricional

1.7.4.1. Determinagao da proteinas

1.7.4.2. Determinagao de carboidratos

1.7.4.3. Determinacéo de gorduras

1.7.4.4. Determinagdo das cinzas

Gestao da seguranca alimentar

1.8.1.

1.8.2.

Principios e gestdo da segurancga alimentar

1.8.1.1. O conceito de perigo

1.8.1.2. O conceito de risco

1.8.1.3. Avaliagao de riscos

Perigos fisicos

1.8.2.1. Conceitos e consideragdes sobre 0s perigos fisicos dos alimentos
1.8.2.2. Métodos de controle de riscos fisicos

1.9.

1.8.3.

1.8.4.

1.8.5.
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Perigos quimicos
1.8.3.1. Perigos quimicos nos conceitos e consideragdes sobre alimentos
1.8.3.2. Perigos quimicos que ocorrem naturalmente nos alimentos

1.8.3.3. Perigos associados a produtos quimicos intencionalmente adicionados
aos alimentos

1.8.3.4. Perigos quimicos acrescentados acidental ou involuntariamente
1.8.3.5. Métodos de controle de riscos quimicos

1.8.3.6. Alérgenos em alimentos

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

1.8.4.3. Riscos biolégicos ndo microbianos

1.8.4.4. Métodos de controle de riscos biologicos

Boas Préticas de Fabricagéo (BPF)

1.8.5.1. Antecedentes

1.8.5.2. Alcance

1.8.5.3. BPF em um sistema de gestéo de seguranga

Validagao de novos métodos e tecnologias

1.9.1.

1.9.2.

1.9.3.

Validagdo de processos e métodos

1.9.1.1. Suporte documental

1.9.1.2. Validagao de técnicas analiticas

1.9.1.3. Plano de amostragem de validagéo

1.9.1.4. Viés e precisao do método

1.9.1.5. Determinar a incerteza

Métodos de validagao

1.9.2.1. Etapas de validagédo do método

1.9.2.2. Tipos de processos de validagéo, abordagens

1.9.2.3. Relatorios de validagao, resumo dos dados obtidos

Andlise das causas

1.9.3.1. Métodos qualitativos: drvores de causa-efeito e de causa-raiz
1.9.3.2. Métodos quantitativos: Diagrama de Pareto e graficos de disperséo
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1.10.

1.9.4.
1.9.4.1. Auditores competentes
1.9.4.2. Programa e plano de auditoria
1.9.4.3. Alcance da auditoria
1.9.4.4. Documentos de referéncia
Manutencao da cadeia de frio
1.10.1. Alinha fria e seu impacto na seguranca alimentar

1.10.2. Diretrizes em um servico de bufé para o projeto, a implementagéo 26.

e a manutengdo de um sistema APPCC em toda a linha fria
1.10.3. Identificagdo dos riscos associados a linha fria

Mddulo 2. Qualidade e Gestao de Alimentos

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

Seguranga de alimentos e defesa do consumidor

2.1.1.  Definigdo e conceitos basicos
2.1.2.  Evolugao da qualidade e seguranga os alimentos
2.1.3.  Situagdo nos paises em desenvolvimento e desenvolvidos
2.1.4.  Org&os e autoridades chave para a seguranca de alimentos: estruturas e
funcdes 27
2.1.5.  Fraude de alimentos e boatos de alimentos: papel da midia

Instalagoes, locais e equipamentos

2.2.1.  Selegao do local: projeto e construgdo e materiais
2.2.2.  Plano de manutengao de locais, instalagdes e equipamentos
2.2.3.  Regulamentos aplicaveis 28

Plano de limpeza e desinfecgdo (L + D)

2.3.1.  Componentes das sujidades

2.3.2. Detergentes e desinfetantes: composigéo e funcdes

2.3.3. Etapas de limpeza e desinfecgado

2.3.4.  Programa de limpeza e desinfeccéo

2.3.5.  Regulamentacéo atual

Controle de pragas 209
2.4.1.  Desratizagdo e desinsetizagéo (Plano D + D)

2.4.2. Pragas associadas a cadeia de alimentos

2.4.3.  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

Auditorias internas do sistema de autocontrole 2.5.

Plano de Rastreabilidade e Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)

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

2.5.3.1. Manipuladores de alimentos

2.5.3.2. Requisitos que devem ser atendidos

2.5.3.3. 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.  Aprovagao do fornecedor

2.6.4.1. Plano de controle do fornecedor
2.6.4.2. Regulamentacéo atual associada
2.6.5. Rotulagem de alimentos
2.6.5.1. Informacgdes 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 implementagéo: Principios bdsicos e programa
de pré-requisitos

2.8.2.  Compromisso da diregao

2.8.3.  Configuragéo do equipamento APPCC

2.8.4.  Descrigdo do produto e identificagdo do uso pretendido

2.8.5.  Diagrama de fluxo

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. Determinagao de pontos criticos de controle (PCC)
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3.1

3.2.

3.3.

3.4.

2.9.2.4. Caracterizagao de pontos criticos de controle
2.9.2.5. Estabelecimento de limites criticos

2.9.2.6. Determinagao de agOes corretivas

2.9.2.7. Verificagao do sistema APPCC

ISO 22000

2.10.1.
2.10.2.
2.10.3.

2.10.4.
2.10.5.

Mddulo 3. Avaliagao da seguranca alimentar

Principios da ISO 22000
Objetivo e area de aplicagao

Situagéo do mercado e posigao em relagdo a outras normas aplicaveis
na cadeia de alimentos

Requisitos para sua aplicagéo
Politica de gestao da segurancga de alimentos

Avaliagao da segurancga alimentar

3.1.1.  Definigdo de termos. Principais conceitos relacionados
3.1.2.  Contexto histérico da seguranga alimentar

3.1.3.  Org&os responsaveis pela gestdo da seguranca alimentar
Plano APPC.C

3.2.1.  Pré-requisitos para a implementacéo

3.2.2.  Componentes do sistema APPCC

3.2.2.1. Andlise dos perigos

3.2.2.2. Identificagao dos pontos criticos

3.2.2.3. Especificagéo dos critérios de controle. Monitoragao
3.2.2.4. Medidas corretivas

3.2.2.5. Verificagéo do plano

3.2.2.6. Registro de dados

Higiene de carnes e derivados

3.3.1.
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3.3.3.
3.3.4.

Produtos de carne fresca

Produtos de carne curada crua

Produtos carneos tratados termicamente
Implementagédo de sistemas APPCC

Higiene de peixes e seus derivados

3.4.1.
3.4.2.
3.4.3.

Peixes, moluscos e crustaceos
Produtos da pesca transformados
Implementagéao de sistemas APPCC

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

3.10.
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Caracteristicas higiénicas do leite e dos produtos a base de leite
3.5.1. Caracteristicas higiénicas do leite cru e tratado termicamente
3.5.2. Caracteristicas higiénicas do leite concentrado e desidratado
3.5.3.  Caracteristicas higiénicas dos produtos lacteos

3.54. Implementagao de sistemas APPCC

Caracteristicas de higiene de outros produtos de origem animal

3.6.1.  Ovos e derivados de ovos

3.6.2.  Mel

3.6.3. Graxaeoleos

3.6.4.  Aplicagao do sistema APPCC

Caracteristicas higiénicas de frutas e vegetais

3.7.1.  Frutas e vegetais frescos, derivados de frutas e vegetais
3.7.2.  Frutos secos

3.7.3.  Oleos vegetais

3.7.4.  Implementagao de sistemas APPCC

Caracteristicas higiénicas de leguminosas e cereais

3.8.1.  Leguminosas e cereais

3.8.2.  Produtos derivados de leguminosas: farinha, pao e macarrdao
3.8.3. Implementagao de sistemas APPCC

Caracteristicas higiénicas da agua e das bebidas

3.9.1. Agua potével e refrigerantes

3.9.2. Bebidas estimulantes

3.9.3. Bebidas alcodlicas:

3.9.4.  Implementagao de sistemas APPCC

Caracteristicas de higiene de outros produtos alimentares

3.10.17. Nougat

3.10.2. Refeigbes prontas

3.10.3. Alimentos para criancas

3.10.4. Implementagao de sistemas APPCC
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Metodologia

Este curso oferece uma maneira diferente de aprender. Nossa metodologia
¢ desenvolvida através de um modelo 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 oNew 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

Excel&ncia na
tomada de decisa

Em uma determinada situagéo clinica, o que um profissional deveria fazer? Ao longo
deste programa, os alunos irdo se deparar com inumeros casos clinicos simulados,
baseados em pacientes reais, onde deverdo investigar, estabelecer hipdteses e finalmente
resolver as situagdes. Ha inumeras evidéncias cientificas sobre a eficacia deste

meétodo. Os especialistas aprendem melhor, mais rapido e de forma mais sustentavel

Evidéncia
Cientifica

ao longo do tempo.

Diretrizes
Europeias

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

Segundo o Dr. Gérvas, o caso clinico € a apresentagao 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 condigées reais na pratica da nutrigdo profissional.
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Vocé sabia que este método foi desenvolvido
em 1912, em Harvard, para alunos de Direito?
O método do caso consistia em apresentar
situagdes reais complexas para que os alunos
tomassem decisées e justificassem como
resolvé-las. Em 1924 foi estabelecido como o
meétodo de ensino padrdo em Harvard”

A eficacia do método é justificada por quatro conquistas fundamentais:

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

2. 0 aprendizado se consolida nas habilidades praticas permitindo ao
nutricionista integrar melhor o conhecimento a pratica clinica.

3. Aassimilagdo de ideias e conceitos se torna mais facil e eficiente, gragas a
abordagem 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.
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Relearning Methodology

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 nutricionistas aprendera atraves de
casos reais e da resolucéo de situacées
complexas em ambientes simulados

de aprendizagem. Estes simulados sdo
realizados através de software de dltima
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 45.000 Nutricdo se capacitaram, com um
sucesso sem precedentes, em todas as especialidades clinicas independente da
carga cirdrgica. Nossa metodologia de ensino é desenvolvida em um ambiente
altamente exigente, com um corpo discente com um perfil socioecondmico médio-
alto e uma meédia de idade de 43,5 anos.

O Relearning permite aprender com menos esforgo e
mais desempenho, fazendo com que vocé se envolva
mais na sua capacitacdo, desenvolvendo seu espirito
critico e sua capacidade de defender argumentos e
contrastar opinioes, ou Seja, uma equagao de SUCesso.

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

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

Material de estudo

>

O conteudo didatico foi elaborado especialmente para este curso pelos especialistas
que irdo ministra-lo, o que permite 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 todo o material que colocamos a disposicédo do aluno.

Técnicas e procedimentos de nutrigdo em video

A TECH aproxima o aluno dos ultimos avangos educacionais e da vanguarda das
técnicas e procedimentos de aconselhamento nutricional atuais. Tudo isso com o
maximo rigor, explicado e detalhado para contribuir para a assimilacdo e compreensao
do aluno. E o melhor de tudo: vocé podera assistir as aulas quantas vezes quiser.

Resumos interativos

A equipe da TECH apresenta o contetdo de forma atraente e dindmica, através de
sessOes 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
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Estudos de casos elaborados e orientados por especialistas

A aprendizagem efetiva deve ser, necessariamente, contextual. Portanto, na

TECH, apresentamos casos reais em que o especialista guia o aluno através do
desenvolvimento 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 avaliagao e auto avaliagéo para que
ele possa comprovar que esta alcangando seus objetivos.

Masterclasses —

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

0 chamado “Learning from an expert” fortalece o conhecimento e a memodria,
além de gerar segurancga para a tomada de decisées 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 agéo. Uma forma sintetizada, pratica e eficaz de ajudar
os alunos a progredirem na aprendizagem.

LK)
K\
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Certificado

O Programa Avangado de Gestao e Avaliacdo da Seguranca Alimentar garante, além
da capacitagdo mais rigorosa e atualizada, o0 acesso a um titulo de Programa
Avancado emitido pela TECH Universidade Tecnologica.
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Conclua este programa de estudos
CoOm SUCesso e receba o seu certificado
sem sair de casa e sem burocracias”
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Este Programa Avancgado de Gestao e Avaliagdo da Seguranga Alimentar conta
com o conteudo cientifico mais completo e atualizado do mercado.

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

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

Titulo: Programa Avangado de Gestao e Avaliagao da Seguranga Alimentar

N.° de Horas Oficiais: 450h

(]
te C n universidade
» tecnoldgica

Outorga o presente

CERTIFICADO

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

PROGRAMA AVANGADO

de
Gestao e Avaliagao da Seguranga Alimentar
Este é um curso proprio desta Universidade, com durag&o de 450 horas, com data de inicio
dd/mm/aaaa e data final dd/mm/aaaaa.

A TECH é uma Instituicdo Privada de Ensino Superior reconhecida
pelo Ministério da Educagao Publica em 28 de junho de 2018

Em 17 de junho de 2020

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

Paraa pais, local competente. c6digo tnico TECH: AFWOR23S_techitute.com/titulos

*Apostila de Haia: Caso o aluno solicite que seu certificado seja apostilado, a TECH EDUCATION providenciard a obtengdo do mesmo a um custo adicional.
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Programa Avancado
Gestdo e Avaliacao da
Seguranca Alimentar

» Modalidade: online

» Duracdo: 6 meses

» Certificado: TECH Universidade Tecnolégica
» Dedicagdo: 16 horas/semana

» Horério: em seu préprio ritmo

» Exames: online
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Gestao e Avaliacao da
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