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Apresentacao

A industria de alimentos ganhou peso nas ultimas décadas gragas as estratégias
de marketing que conseguiram criar, por meio das emogoes, a necessidade de consumir
produtos com maior ou menor valor nutricional. Novas tecnologias de comunicacao
e informacao, embalagens inovadoras e conceitos de vendas continuam a revolucionar

o setor. Diante desse cenario de transformacéo, o profissional de nutricdo precisa
estar ciente dos ultimos desenvolvimentos nesse campo para a gestdo adequada
das empresas de alimentos. E por isso que essa instituigdo académica criou um
programa 100% online,que permite que o especialista aprenda sobre os novos
desenvolvimentos no comportamento do consumidor, o desenvolvimento de novos
processos, bem como as Ultimas tendéncias em testes de produtos. Tudo isso além
do conteudo multimidia desenvolvido por uma equipe de ensino especializada.
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Esse Programa Avancado fornece a vocé

as informagdes mais recentes sobre marketing
aplicado ao setor de alimentos. Tenha acesso
a ele, quando e onde vocé quiser”
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Videos de alimentos postados no YouTube, promogao de produtos por meio de
influenciadores nas midias sociais, combinados com técnicas tradicionais de vendas,
estdo atualmente entre as tendéncias de marketing na industria alimentos. No entanto,
a inovacao e o aprimoramento dos sabores,das texturas e da qualidade do alimento
em si continuam a ser um fator fundamental para o sucesso do setor.

Um campo em constante transformacgéo que, por sua vez, busca langar novos
produtos com propriedades que favorecam a salde das pessoas. Diante desse
cenario ndo ha duvida de que o profissional de nutricdo deve estar ciente de todos
0s novos desenvolvimentos para criar o plano nutricional mais adequado para seus
pacientes ou para assessorar empresas do setor. E por isso que a TECH concebeu
este Programa Avancado de Marketing e Gestédo de Negocios na Industria Alimentar,
que o levarg, durante 6 meses, a aprofundar as novidades dos métodos de pesquisa
de mercado, técnicas de controle e otimizagao de processos e produtos, ou a
influéncia da publicidade na decisdo de compra.

Tudo isso serd possivel gragas as ferramentas pedagoégicas que compdem
este programa, que permitirdo que vocé estude o comportamento do consumidor
em relacdo aos alimentos, o uso do mix de marketing ou as melhores estratégias
de precificagéo de uma forma muito mais dinamica e visual. Os estudos de caso
fornecidos pelos especialistas que ministram esse curso o aproximarao de situagdes
que serdo de grande utilidade e aplicagéo direta em sua pratica diaria.

Portanto, essa instituicdo académica oferece uma excelente oportunidade de atualizar
seus conhecimentos convenientemente, quando e onde quiser. O aluno somente
precisara de um dispositivo eletrénico com conexao a internet, permitindo visualizar,
a qualguer momento, o conteudo didatico hospedado na plataforma virtual. Além disso,
vocé tem a opcao de distribuir a carga docente de acordo com suas necessidades,
permitindo conciliar um curso universitario com as responsabilidades mais exigentes.

Este Programa Avangado de Marketing e Gestao de Negocios na Industria
de Alimentos conta com o conteudo cientifico mais completo e atualizado
do mercado. Suas principais caracteristicas sao:

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

+ 0 conteudo gréfico, esquematico e extremamente Util fornece informagoes cientificas
e praticas sobre aquelas disciplinas indispensaveis para o exercicio da profissdo

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

+ Destaque especial para as metodologias inovadoras

+ LicOes 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 conex&o a Internet

Um programa flexivel que

apresentara a vVOcé 0S mais
recentes desenvolvimentos
em branding de alimentos”




Esta capacitacdo oferece estudos de caso,
que lhe dardo conhecimento em primeira
ma&o de situagdes reais e bem-sucedidas
em Marketing e Gestao de Negocios na
Industria 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 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 capacitagdo 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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Esta € uma opgcédo académica que permitira
que vocé se aprofunde confortavelmente
nas mais recentes estratégias eficazes

de distribuicdo de alimentos.

A TECH pensa em vocé. E por
ISSO que ela criou uma Programa
Avancado que é compativel com
seu trabalho como nutricionista e

suas responsabilidades pessoais.

.@#
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Objetivos

Apos a conclusao das 450 horas de ensino desse Programa Avancgado, o profissional
de nutrigao tera obtido o conhecimento atualizado que estava procurando no campo
de Marketing e Gestao de Negdcios na Industria de Alimentos. Isso sera possivel
gragas aos resumos em video de cada topico, videos detalhados, esbocos ou leituras
especializadas que comp&em o plano de estudos, aos quais vocé tera acesso 24 horas
por dia em seu computador ou tablet.
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A partir do seu computador com conexéao a Internet
e sempre que desejar, vocé pode acessar o conteddo
mais atualizado sobre gestdo de negocios bem-
sucedida na Industria de Alimentos”
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Objetivos gerais

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

+ Analisar tendéncias na producdo e no consumo de alimentos

+ Avaliar e reconhecer a importancia sanitaria 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

Com esse programa 100% online, vocé
podera se manter atualizado com as novas
abordagens de negdcios, gracas ao estudo
detalhado dos gostos dos consumidores”




Objetivos especificos

Médulo 1. Economia e Empresa Alimenticia
+ Compreender o conceito de uma empresa, a estrutura institucional e juridica e o balango
econdmico de uma empresa

+ Obter conhecimento para avaliar o risco higiénico-sanitario e toxicolégico de um processo,
alimento, ingrediente e embalagem, bem como para identificar as possiveis causas
de deterioragao de alimentos e estabelecer mecanismos de rastreabilidade

« Conhecer as fontes de financiamento, os demonstrativos financeiros e as diferentes
areas funcionais de uma empresa

+ Calcular e interpretar os valores obtidos para o Produto Interno Bruto e a Renda
Agricola para aplicages econdmicas e de gestao de negdcios

Médulo 2. Industria de Alimentos
+ Controlar e otimizar processos e produtos na industria de alimentos

+ Fabricagdo e preservacao de alimentos
+ Desenvolvimento de novos processos e produtos

+ Conhecer os processos industriais de transformacéo e preservacao de alimentos,
bem como as tecnologias de embalagem e armazenamento

+ Analisar os sistemas de controle e otimizagao de processos e produtos aplicados
aos principais tipos de industrias de alimentos.

+ Aplicar o conhecimento dos processos de transformacgao e preservagado ao
desenvolvimento de novos processos e produtos.

Objetivos |11 tech

Mddulo 3. O marketing e o comportamento do consumidor
+ Conhecer e compreender 0s conceitos, as ferramentas e a légica do marketing como uma

atividade comercial inerente a produgao de alimentos

+ Aprenda a tomar decisdes relacionadas ao marketing de produtos, como encontrar

oportunidades de marketing, elaborar estratégias e a¢cdes necessarias para comercializar
produtos alimenticios com sucesso

+ Compreender os procedimentos de analise de mercado e o comportamento do consumidor

para assessorar as empresas no desenvolvimento de novos alimentos

+ Criagdo e aplicagéo de diferentes testes de produtos aplicados a alimentos para prever

0 comportamento da populagéo-alvo
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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

O plano de estudos deste Programa Avangado foi elaborado por uma equipe
de especialistas da Industria de Alimentos. Seu amplo conhecimento nesse
campo permitird que o profissional de nutricdo se mantenha a par dos ultimos
desenvolvimentos na gestao de empresas desse setor, bem como das principais
técnicas de marketing atualmente em uso. Da mesma forma, para progredir
nos trés modulos que compbem esse Programa Avangado de forma muito mais

agil, os alunos tém acesso ao sistema Relearning, utilizado pela TECH,
gue também Ihes permitira reduzir as longas horas de estudo.
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.lr,

A TECH coloca a sua disposi¢cdo recursos
multimidia elaborados com as mais recentes

ferramentas tecnoldgicas aplicadas aos
cursos académicos”
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Médulo 1. Economia e Empresa Alimenticia

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

Conceitos basicos de economia

1.1.1.  Aeconomia e a necessidade de escolha

1.1.2.  Afronteira de possibilidades de produgéo e suas aplicagoes
1.1.3. O funcionamento de uma economia de mercado

1.1.4.  Aslimitagdes do sistema de economia de mercado e das economias mistas
Curvas de oferta e demanda

1.2.1.  Os atores envolvidos no mercado - demanda e oferta

1.2.2. 0 equilibrio do mercado

1.2.3.  Elasticidade e deslocamento das curvas de oferta e demanda
Aplicagbes da oferta e da demanda

1.3.1.  Queda dos pregos agricolas

1.3.2.  Pregos maximos e minimos

1.3.3.  Estabelecimento de precos subsidiados ou de apoio

1.3.4.  Principais sistemas usados para auxiliar os agricultores
Demanda por produtos

1.41. Demanda do consumidor e utilidade

1.4.2.  Demanda de mercado

1.43.  Demanda e o conceito de elasticidade

1.4.4. Elasticidade da demanda e renda total

1.4.5.  Outras elasticidades

Producdo na empresa e custos de produgéo

1.5.1.  Produgao em curto prazo

1.5.2.  Produgéo e longo prazo

1.5.3.  Custos de curto prazo da empresa

1.54. Custos alongo prazo e retornos de escala

1.5.5.  Asdecisdes de produgao da empresa e a maximizagao dos lucros
Tipologias de mercado

1.6.1.  Formas de competéncia

1.6.2.  Mercados de concorréncia perfeita

1.6.3.  Aempresa competitiva e a decisao de produzir

1.6.4. Caracteristicas basicas da concorréncia imperfeita

1.6.5.  Monopodlio, oligopdlio e concorréncia monopolistica

1.7.

1.8.

1.9.

Macromagnitudes econémicas

1.7.1. Produto Interno Bruto e Indice Geral de Precos

1.7.2.  Renda e investimentos publicos

1.7.3. Macromagnitudes agricolas

Estrutura organizacional da empresa Tipos de empresas

1.8.1.  Empresario individual (auténomo)

1.8.2.  Empresa sem personalidade juridica

1.8.3.  Empresa com personalidade juridica

1.8.4. Responsabilidade social da empresa

1.8.5.  Ambiente legal e fiscal

Areas funcionais da empresa

1.9.1. Financiamento da empresa: empréstimos e fundos proprios
1.9.2.  Produgao na empresa

1.9.3.  Setor de suprimentos e métodos de gerenciamento de estoque
1.9.4. Recursos humanos

Andlise das demonstragoes financeiras da empresa

1.10.1. Analise patrimonial

1.10.2. Analise financeira

1.10.3. Anadlise econémica

Modulo 2. Industria alimenticia

2.1.

2.2.

Cereais e produtos derivados |
2.1.1.  Cereais: produgéo e consumo
2.1.1.1. Classificagao dos cereais
2.1.1.2. Estado atual da pesquisa e situagao industrial
2.1.2.  Nocgdes basicas sobre graos de cereais
2.1.2.1. Métodos e equipamentos para caracterizagao de farinha e massas de pao
2.1.2.2. Propriedades reoldgicas durante o preparo, a fermentagao e o cozimento

2.1.3.  Produtos derivados de cereais: Ingredientes, aditivos e adjuvantes. Classificagao
e efeitos

Cereais e produtos derivados |l
2.2.1.  Processo de cozimento: etapas, alteragdes produzidas e equipamentos utilizados

2.2.2.  Caracterizagao instrumental, sensorial e nutricional de produtos derivados
de cereais



2.3.

2.4.

2.2.3.

2.2.4.

2.2.5.
2.26.

Aplicagao de refrigeragdo em panificagao, paes pré-cozidos congelados,
processo e qualidade do produto

Produtos sem gluten derivados de cereais Caracteristicas de formulagao,
processo e qualidade

Massas alimentares Ingredientes e processo Tipos de massa
Inovagdo em produtos de panificagdo. Tendéncias em design de produto

Leite e produtos lacteos Ovos e derivados de ovos |

2.3.1.

2.3.2.

2.3.3.

2.3.4.

2.3.5.
2.36.
2.37.

Qualidade higiénico-sanitaria do leite

2.3.1.1. Fonte e niveis de contaminagao Microbiota inicial e contaminante
2.3.1.2. Presenga de contaminantes quimicos: residuos e poluentes

2.3.1.3. Influéncia da higiene na cadeia de producgéo e comercializagéo do leite
Produgao de laticinios Sintese do leite

2.3.2.1. Fatores que influenciam a composigao do leite: fatores extrinsecos e
intrinsecos

2.3.2.2. Ordenha: boas praticas do processo

Pré-tratamento do leite na fazenda: filtragem, refrigeracéo e métodos alternativos
de preservagéo

Tratamentos na industria de laticinios: clarificagdo e bactofugagao, desnatagao,
padronizagéo, homogeneizagéo, desaeragao Pasteurizagéo Definigdo
Procedimentos, temperaturas de tratamento e fatores limitantes

2.3.4.1. Tipos de pasteurizadores Embalagem Controle de qualidade
Esterilizagdo. Definicao

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

2.3.4.3. Tipos de leite pasteurizado e esterilizado Sele¢éo do leite Smoothies
e leites aromatizados Processo de mistura Leites fortificados Processo de
enriquecimento

2.3.4.4. Leite evaporado Leite condensado

Sistemas de preservagéo e embalagem

Controle de qualidade do leite em po

Embalagem de leite e sistemas de controle de qualidade

Leite e produtos lacteos Ovos e produtos de ovos |

2.4.1.
2.4.2.

Produtos lacteos Nata e manteiga

Processo de elaboragdo Métodos de fabricagdo continua Embalagem e preservacgéo
Defeitos de fabricagao e alteragée

2.5.

2.6.

2.4.3.

244,

2.4.5.
2.4.6.
24.7.
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Leites fermentados logurte Tratamentos de preparagéo do leite Processos
e sistemas de produgao

2.4.3.1. Tipos de iogurte Problemas na elaboragéo Controle de qualidade
2.4.3.2. Produtos organicos e outros leites acidofilos

Tecnologia de fabricagao de queijos: processamento preparatério do leite
2.4.4.1. Obtengao da coalhada: sinérese. Prensado Salgado

2.4.4.2. Atividade de agua no queijo Controle e conservagao da salmoura

2.4.4.3. Maturagao do queijo: agentes envolvidos. Fatores que determinam
a maturagao. Efeitos da contaminagao da biota

2.4.4 4. Problemas toxicologicos do queijo

Aditivos e tratamentos antifungicos

Sorvetes Caracteristicas Tipos de sorvetes Processo de elaboragdo
Ovos e derivados de ovos

2.4.7.1. Ovo fresco: processamento de ovo fresco como matéria-prima
para a produgédo de derivados de ovos

2.4.7.2. Derivados de ovos: liquidos, congelados e desidratados

Produtos vegetais |

2.5.1.
2.5.2.
2.53.

2.54.

2.5.5.

Fisiologia e tecnologia pos-colheita Introdugao
Produgao de frutas e vegetais, a necessidade de preservagéo pos-colheita

Respiragao: metabolismo respiratério e sua influéncia na preservacgéo
e deterioragao pos-colheita de vegetais

Etileno: sintese e metabolismo Envolvimento do etileno na regulagao
do amadurecimento de frutas

Amadurecimento dos frutos: O processo de maturagao, generalidades e seu controle
2.5.5.1. Amadurecimento climatérico e nao climatérico

2.5.5.2. Mudangas na composigdo: mudangas fisioldgicas e bioquimicas durante
0 amadurecimento e a preservagao de frutas e vegetais

Produtos vegetais |l

2.6.1.

2.6.2.

Principio de preservagao de frutas e vegetais pelo controle de gases ambientais,
modo de agao e suas aplicagbes na preservacdo de frutas e vegetais

Armazenamento refrigerado Controle de temperatura na preservagao de frutas
e vegetais

2.6.2.1. Métodos e aplicativos tecnoldgicos
2.6.2.2. Danos causados pelo frio e seu controle
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2.7.

2.8.

2.9.

2.6.3.  Transpiragao: controle da perda de agua na conservagao de frutas e vegetais
2.6.3.1. Principios fisicos Sistemas de controle

2.6.4. Patologia pos-colheita: principais deterioragdes e podridoes durante
a conservagao de frutas e vegetais Sistemas e métodos de controle

2.6.5.  Produtos de corte fresco

2.6.5.1. Fisiologia de produtos vegetais: tecnologias de manuseio e preservagao

e conservagao
Produtos vegetais |lI

2.7.1.  Produgéo de vegetais enlatados: Visao geral de uma linha tipica de enlatamento

de vegetais

2.7.1.1. Exemplos dos principais tipos de vegetais e legumes enlatados

2.7.1.2. Novos produtos de origem vegetal: sopas frias

2.7.1.3. Descri¢ao geral de uma linha tipica de embalagem de frutas
2.7.2.  Processamento de suco e néctar: extragéo e processamento de suco

2.7.2.1. Sistemas de processamento, armazenamento e embalagem assépticas

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

2.7.2.3. Produgao e preservagao de produtos semiacabados: produtos a base

de creme

2.7.3.  Producgéo de doces, geléias e compotas: processo de producédo e embalagem

2.7.3.1. Exemplos de linhas de processamento caracteristicas
2.7.3.2. Aditivos usados na fabricagdo de geléias e marmeladas
Bebidas alcodlicas e dleos
2.8.1. Bebidas alcodlicas: Vinho - Processo de vinificagao
2.8.1.1. Cerveja: processo de fabricagdo Tipos
2.8.1.2. Destilados e licores: Processos e tipos de fabricagao
2.8.2.  Oleos e gorduras: Introdugéo
2.8.2.1. Azeite de oliva: Sistema de extracéo de azeite de oliva
2.8.2.2. Oleos de sementes oleaginosas. Extracdo
2.8.3. Gorduras de origem animal: Refino de gorduras e dleos
Carne e produtos derivados
2.9.1. Industria de carnes: Produgao e consumo

29.2. Classificagdo e propriedades funcionais das proteinas musculares: Proteinas
miofibrilares, sarcoplasmaticas e estromais

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

2.9.3.  Maturagao de carnes. Fatores que afetam a qualidade da carne para consumo
direto e industrializagdo

2.9.4.  Quimica de endurecimento: ingredientes, aditivos e auxiliares de endurecimento

2.9.4.1. Processos de endurecimento industrial: processos de endurecimento
seco e Umido

2.9.4.2. Alternativas ao nitrito

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

2.9.5.1. Tipos de produtos Operagdes de fabricagéo
2.9.5.2. Alterages e defeitos

2.9.6. Embutidos e presuntos cozidos: principios basicos da preparagao de emulsdes
de carne. Caracteristicas e sele¢des das matérias-primas

2.9.6.1. Operagdes de manufatura tecnoldgica Sistemas industriais
2.9.6.2. Alterages e defeitos
2.10. Peixes e frutos do mar

2.10.1. Peixes e frutos do mar. Caracteristicas de interesse tecnologico

2.10.2. Principais equipamentos industriais de pesca e mariscagem
2.10.2.1. Operagdes unitarias em tecnologia de pescados
2.10.2.2. Conservagéao de peixes a frio

2.10.3. Salga, decapagem, secagem e defumagéo: aspectos tecnologicos da fabricagao
2.10.3.1. Caracteristicas do produto final. Performance

2.10.4. Comercializagéo

Médulo 3. O marketing e o comportamento do consumidor

3.1.  Conceito e fungdo do marketing nos negécios
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 negocios para 0 mercado
3.1.5.  Evolugdo e tendéncias atuais em marketing

3.2, Comportamento do consumidor em relagao 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. O processo de compra organizacional



3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

Pesquisa de mercado de alimentos

3.3.1.  Conceito, objetivos e tipos de pesquisa de marketing
3.3.2.  Fontes de informaga@o em marketing

3.3.3. O processo da pesquisa comercial

3.3.4. Instrumentos de pesquisa comercial

3.3.5.  Mercados e clientes: segmentagao

Decisdes 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

Desenvolvimento e comercializagédo de novos alimentos
3.5.1.  Estratégias de desenvolvimento de novos produtos
3.5.2.  Etapas no desenvolvimento de novos produtos
3.5.3.  Gestdo de um novo produto

3.54. Politicas de marketing no ciclo de vida do produto
Politicas de administragdo e pregos

3.6.1.  Pregos, 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 comunicagao

3.7.3.  Desenvolvimento de uma comunicagao eficaz
3.7.4. Fatores para estabelecer o mix de comunicagao
Distribui¢éo 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

3.9.

3.10.

Estrutura e contetido | 21 tech

Processo de decisdo do consumidor

3.9.17.

3.9.2.
3.9.3.

3.9.4.

3.9.5.

Caracteristicas do estimulo e do mercado e sua relagdo com a escolha
do consumidor

3.9.1.1 Decisdo de compra extensa, limitada e rotineira
3.9.1.2.Decisdes de compra de alto envolvimento e baixo envolvimento
3.9.1.3 A tipologia dos compradores

Reconhecimento do problema: conceito e fatores de influéncia

A busca de informagdes: conceito, tipos, dimensdes e determinantes
do processo de busca

A avaliagao de informacgdes: critérios de avaliagdo e estratégias de avaliagao
ou regras de deciséo

Aspectos gerais da escolha da marca
3.9.5.1 A escolha do estabelecimento
3.9.5.2.Processos pds-compra

A dimensao social no processo de compra do consumidor

3.10.1.

3.10.2.

3.10.3.

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

0 valor do consumo nas culturas ocidentais

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

3.10.2.2. Estilos de vida
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
o0 processo de decisdo da familia

3.10.3.3. Ciclo de vida familiar

Este programa apresentara as mais recentes
estratégias de marketing de mixagem e inovagao
de embalagens da industria alimenticia”
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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 atraves 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 situagao clinica, o que um profissional deveria fazer? Ao longo uPlim-ﬂl decision

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 situagbes. Ha inimeras evidéncias cientificas sobre a eficacia deste método.
Os especialistas aprendem melhor, mais rapido e de forma mais sustentdvel ao longo
do tempo.

Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

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 condi¢des 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 metodo do caso consistia em apresentar
situagdes reais complexas para que 0s alunos
tomassem decisées e justificassem como
resolvé-las. Em 1924 foi estabelecido como
0 méetodo 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 repetigao,
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 através
de casos reais e da resolugdo de
situacbes complexas em ambientes
simulados de aprendizagem. Estes
simulados séo realizados através
de software de ultima geracdo 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 opiniées, 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 Avancado de Marketing e Gestao de Negdcios na Industria de Alimentos
garante, além da capacitagcao mais rigorosa e atualizada, 0 acesso a um titulo de Programa
Avangado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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Conclua este programa de estudos
COM SUCesso e receba o seu certificado
sem sair de casa e sem burocracias”
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Este Programa Avanc¢ado de Marketing e Gestao de Negdcios na Industria 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 de Programa Avangado emitido pela TECH Universidade
Tecnolodgica.

O certificado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica expressara a qualificacéo

obtida no Programa Avancado, atendendo aos requisitos normalmente exigidos pelas
bolsas de empregos, concursos publicos e avaliagao de carreira profissional.

Titulo: Programa Avangado de Marketing e Gestdao de Negdcios na Industria
de Alimentos

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
Marketing e Gestao de Negdcios na Industria de Alimentos
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 Educagdo Publica em 28 de junho de 2018

Em 17 de junho de 2020

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

c6digo tnico TECH: AFWOR23S_techtitute.com/titulos

*Apostila de Haia: Caso o aluno solicite que seu certificado seja apostilado, a TECH EDUCATION providenciard a obtengdo do mesmo a um custo adicional.
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Programa Avancgado
Marketing e Gestao de
Negocios na Industria
de Alimentos

» Modalidade: online

» Duracdo: 6 meses

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

» Horério: em seu préprio ritmo

» Exames: online
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