Programa Avancado
Microbiologia na Industria de Alimentos

ﬂ universidade
» tecnologica




te C h universidade
tecnologica

Programa Avancado

Microbiologia na Industria
de Alimentos

» Modalidade: online

» Duracéo: 6 meses

» Certificado: TECH Universidade Tecnolégica
» Dedicacao: 16h/semana

» Hordrio: no seu préprio ritmo

» Provas: online

Acesso ao site: www.techtitute.com/br/nutricao/programa-avancado/programa-avancado-microbiologia-industria-alimentos


http://www.techtitute.com/br/nutricao/programa-avancado/programa-avancado-microbiologia-industria-alimentos

Indice

01 02

Apresentacao Objetivos

pdg. 4 pdg. 8

03 04 05

Estrutura e conteudo Metodologia Certificado

pdg. 12 pdg. 18 pdg. 26




01
Apresentacao

Embora as medidas de higiene adotadas na manipulagdo de alimentos estejam cada
vez mais rigorosas na industria alimenticia, ainda ocorrem surtos de salmonelose,
casos de pessoas afetadas por diarreia causada por E. coli como também a disseminagao
do rotavirus. Um fato que afeta a salde das pessoas e sobre o qual a drea de microbiologia
trabalha constantemente. Esse conhecimento é de igual relevancia para o profissional
de Nutricao, que deve saber detectar a presenca de diferentes bactérias nos alimentos
e como sua ingestao pode afetar. Por esse motivo, a TECH criou esta capacitagdo com a qual,
em apenas 6 meses, o especialista vai se atualizar nas informacoes mais relevantes
sobre os métodos de detecgao de microrganismos nos alimentos, seus beneficios, os fatores
de risco e as doengas causadas pela falta de higiene. Tudo isso oferecido em um curso
100% online e com os recursos didaticos mais inovadores na drea de ensino.
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Este Programa Avancado oferece o que
ha de mais recente em Microbiologia na
Industria de Alimentos”
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As pesquisas cientificas permitiram o avango da compreens&o de como 0s microrganismos
trabalham nos seres humanos, sejam eles afetados por bactérias causadoras de doencas
ou usados na producao de probidticos, ou suplementos alimentares.

Considerando os efeitos que os alimentos provocam sobre a salide e 0 bem-estar das pessoas,
esses avangos levaram a maiores medidas de seguranca e higiene na industria de alimentos.
Nesse cenario, o profissional de Nutrigdo deve ter um amplo conhecimento das caracteristicas
proprias dos alimentos, sua agdo como veiculo de doencas ou na promogao de habitos
saudaveis. Um trabalho essencial que exige uma atualizacao constante, a qual o nutricionista
tera acesso por meio deste Programa Avancgado.

Um programa no qual os alunos tém a sua disposicao as ferramentas de ensino mais inovadoras
(resumos audiovisuais, videos detalhados, esquemas de estudo), o que os ajuda a que consolidem
seus conhecimentos sobre microbiologia e se atualizem com as técnicas mais recentes
usadas para o isolamento e conservagao de microrganismos. O estudante também vai
se aprofundar nos avancos da epidemiologia e da prevencao de doencas transmitidas
por alimentos.

Além disso, os estudos de caso, fornecidos pelos especialistas que fazem parte desta
capacitacao, vao aproximar os alunos de situagdes que eles podem encontrar em sua
pratica diaria e cujos métodos poderao integrar facilmente.

Uma capacitacéo, 100% online, que oferece aos nutricionistas a facilidade de poder estudar
confortavelmente, onde e quando quiserem. Basta um dispositivo eletrénico (computador,
tablet ou celular) com acesso a internet para acessar todo o contetdo deste Programa
Avancado. Assim, os alunos tém em suas mao uma modalidade alinhada com os tempos
atuais, compativel com as responsabilidades mais exigentes do mercado.

Este Programa Avangado de Microbiologia 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

+ O conteldo 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
+ Destaque especial para as metodologias inovadoras

+ Aulas 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 COoNexao a internet

Saiba mais sobre as doencas microbianas
transmitidas por alimentos usando apenas
seu computador, onde e quando quiser”



A TECH coloca a sua disposi¢do
0 que ha de mais moderno

em ferramentas de tecnologia
educacional, 24 horas por dia”

O corpo docente do curso conta com profissionais do setor, que oferecem toda a experiéncia
adquirida ao longo de suas carreiras para esta capacitacao, além de especialistas
reconhecidos, atuantes em instituicdes de referéncia e universidades de prestigio.

0 contetdo 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 situacdes reais.

A estrutura desse plano de estudos se concentra na Aprendizagem Baseada em Problemas,
por meio da qual o estudante devera resolver as diferentes situages 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-se com este Programa Avang¢ado nos
estudos mais recentes sobre a microbiota e 0s
seus beneficios para a saude das pessoas.

Matricule-se nesta capacitacdo que vai
atualizar vocé sobre tudo o que precisa
saber no uso de microrganismos como

suplementos alimentares.
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Objetivos

O profissional de nutricao que cursar este Programa Avancado vai ter acesso aos conhecimentos

mais atualizados sobre os problemas de saude causados pela manipulacéo incorreta
dos alimentos, falta de higiene e os problemas existentes no uso de aditivos. Esses
objetivos serdo mais faceis de alcancar gragas aos recursos multimidia que podem ser
acessados 24 horas por dia, e que foram desenvolvidos pelos especialistas que fazem

parte deste curso.
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Este Programa Avancado vai apresentar
as técnicas mais recentes utilizadas para
a prevencdao de doencas transmitidas por
vegetais e cogumelos”
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Objetivos gerais

+ Conhecer os mecanismos de conservagao de alimentos e saber como evitar a alteragao
microbiana dos alimentos

*

Saber reconhecer e diferenciar os principais elementos causadores de patologias de origem
alimentar: microrganismos, toxinas, virus e parasitas

+ Identificar os problemas de saude associados ao uso de aditivos alimentares

+ Valorizar e reconhecer a importancia sanitaria e preventiva dos programas de limpeza, desinfecgao,
desinsetizagao e desratizagao na cadeia alimentar




Objetivos especificos

Médulo 1. Fundamentos da Microbiologia
+ Reconhecer os niveis de organizagao dos microrganismos procarioticos e eucarioticos,
bem comao relacionar suas principais estruturas a sua funcéo

+ Entender a base da patogenicidade microbiana e os mecanismos de defesa do corpo humano
contra 0s agentes patogénicos existentes

+ |dentificar as principais técnicas e estratégias para a inibigdo, destrui¢ao ou eliminagéo
de populagdes microbianas

+ Conhecer e inter-relacionar os principais mecanismos de troca genética em microrganismos
e sua aplicagdo na biotecnologia de alimentos

Médulo 2. Microbiologia e higiene dos alimentos
+ Conhecer os principais microrganismos deteriorantes, patogénicos e benéficos nos alimentos

*

Estabelecer os efeitos benéficos dos microrganismos na industria de alimentos
+ |dentificar e compreender os elementos mais importantes de um laboratério de microbiologia
+ Avaliar os efeitos benéficos dos microrganismos nos alimentos

+ Conhecer e aplicar as técnicas para a detecgao de microrganismos em alimentos

Objetivos |11 tech

Mddulo 3. Alimentos e Saude Publica
+ Saber o diferencial da nutrigdo humana, as inter-relagdes entre natureza e cultura

+ Adquirir um conhecimento abrangente do comportamento alimentar individual e social

+ Conhecer os fundamentos e os sistemas gerais de prevencao de doengas, promogao e protecao
da saude, bem como as etiologias e os fatores epidemioldgicos que afetam as doencas
de origem alimentar

+ Classificar as principais implicagdes sociais e econémicas das zoonoses

O método Relearning, utilizado
pela TECH em todas as suas
capacitacoes, permite que vocé
reduza as longas horas de estudo”
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Estrutura e conteudo

O plano de estudos desta capacitagao foi elaborado para fornecer aos profissionais
de nutricdo os conhecimentos mais recentes sobre microbiologia, a importancia da
microbiologia na sociedade, a preocupagao existente com a transmisséo de doencas
por meio de produtos a base de carne ou laticinios, bem como as toxinas naturais
existentes nos alimentos. Tudo isso por meio de um sistema Relearning, que vai
permitir que vocé avance pelo programa de estudos de forma muito mais natural,
reduzindo as longas horas de estudo.




Estrutura e contetdo | 13 tec!’:

Um plano de estudos que vai permitir
que vocé estude detalhadamente,
por meio de um material multimidia
de primeira, as principais técnicas

de microbiologia e epidemiologia de
alimentos”
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Médulo 1. Fundamentos da Microbiologia

1.1.  Introducao a microbiologia
1.1.1.  Conceito de microbiologia e aspectos histéricos
1.1.2. Modelo de célula procariotica
1.1.2.1. Morfologia
1.1.2.2. Estrutura e fungéo
1.1.3.  Relevancia dos microrganismos na sociedade
1.2, Observagéo de microrganismos Microscopia e coloragao
1.2.1.  Conceitos basicos de microscopia
1.2.2.  Tipos de microscopios: estrutura e fungao
1.2.2.7. Microscopios pticos
1.2.2.2. Microscopio eletronico
1.2.2.3. Microscoépio de fluorescéncia
1.2.3.  Tipos de corantes mais comuns usados em microbiologia
1.2.3.1. Coloragéo de Gram
1.2.3.2. Coloragao de enddsporos
1.2.3.3. Coloragao Bacilos Alcool-Acido Resistentes (BAAR)
1.3.  Crescimento e controle microbiano
1.3.1.  Tipos de metabolismo em procariontes
1.3.2.  Curva de crescimento bacteriano
1.3.3.  Técnicas de isolamento e preservagdo de microrganismos
1.3.4. Fatores que afetam o crescimento microbiano
1.3.4.1. Agentes bactericidas e bacteriostaticos
1.3.4.2. Agentes ambientais
1.4.  Genética e taxonomia bacteriana
1.41. Mecanismos de intercambio de material genético
1.4.1.1. Transformagao
1.4.1.2. Conjugacao
1.4.1.3. Transdugao e bacteriofagos
1.4.2.  Mutagdes no genoma bacteriano
1.4.3. Conceitos basicos da sistematica e classificagao
1.44. Meétodos de classificagéo bacteriana




1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

Patogénese de microrganismos e microbiota 1.9
1.5.1. A microbiota e sua importancia
1.5.2.  Mecanismos de patogénese

1.5.2.1. Fatores de viruléncia: capsula e lipopolissacarideo

1.5.2.2. Vias de disseminagdo de microrganismos

1.5.3. Infecgéo e intoxicagdo alimentar 1.10.

1.5.4.  Doengas microbianas transmitidas por alimentos
Virus
1.6.1.  Caracteristicas gerais: estrutura e composicao
1.6.2.  Classificagao dos virus
1.6.3.  Ciclos de vida dos virus e cultivos
1.6.4.  Mecanismo patégenos associados a virus em alimentos
1.6.5.  Tipos de antivirais
Fungos
1.7.1.  Caracteristicas gerais: estrutura € composicao 2.1.
1.7.2.  Classificagao dos fungos
1.7.2.1. Ascomicetos
1.7.2.2. Deuteromicetos
1.7.2.3. Basidiomicetos
1.7.2.4. Zigomicetos
1.7.3.  Mecanismo patégenos associados a fungos nos alimentos
1.7.3.1. Tipos de micotoxinas 22.
1.7.4. Tipos de antifungicos
Imunologia na microbiologia: Antigenos e anticorpos
1.8.1. Antecedentes imunologicos
1.8.2. Tipos de resposta imune
1.8.2.1. Resposta inata
1.8.2.2. Resposta adaptativa
1.8.2.3. Regulagao do sistema imune
1.8.3.  Estrutura e fungéo dos anticorpos
1.8.4. Meétodo de evasao do sistema imunologico

Estrutura e contetdo | 15 tech

Epidemiologia e profilaxia

1.9.1.
1.9.2.
1.9.3.
1.9.4.

Antecedentes epidemioldgicos

Cadeia epidemiologica e conceito de saude

Epidemiologia e medidas preventivas de doengas infecciosas por alimentos
Alimentos como via de transmisséo de doengas

Principais microrganismos de interesse alimentar

1.10.1.
1.10.2.

1.10.3.

Desenvolvimento de microrganismos em alimentos
Tipos de microrganismos em alimentos

1.10.2.1. Microbios de deterioragao

1.10.2.2. Microbios patogénicos

1.10.2.3. Micrébios benéficos

Doencas transmitidas por alimentos

Maédulo 2. Microbiologia e Higiene Alimentar

Introdugé@o a microbiologia alimentar

211
21.2.
213
2.1.4.
2.1.5.
2.1.6.

Historia da microbiologia dos alimentos

Diversidade microbiana: arqueas e bactérias

Relacdes filogenéticas entre organismos vivos
Classificagdo e nomenclatura microbiana

Microrganismos eucariéticos: algas, fungos e protozoarios
Virus

Principais técnicas em microbiologia de alimentos

2.2.1.
222

223
2.24.
2.2.5.
2.2.6.
2.2.7.
2.2.8.
2.20.

Métodos de esterilizagao e assepsia

Meios de cultivos: liquidos e sélidos, sintéticos ou definidos, complexos, diferenciais
e seletivos

Isolamento de cultivos puros

Crescimento microbiano em cultivos descontinuos e continuos
Influéncia dos fatores ambientais no crescimento

Microscopia optica

Preparacao e coloragao de amostras

Microscopia de fluorescéncia

Microscopia eletronica de transmissao e de varredura
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2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

Metabolismo microbiano 2.7.
2.3.1.  Formas de obtengdo de energia
2.3.2.  Microrganismos fototréficos, quimiolitotréficos e quimiorganotroficos
2.3.3.  Catabolismo de hidratos de carbono
2.3.4. Degradagdo da glicose em piruvato (glicélise, via das pentoses fosfato e via
de Entner-Doudoroff)
2.3.5. Catabolismo de lipidios e proteinas
2.3.6. Fermentagéo
2.3.7.  Tipos de fermentagao
2.3.8.  Metabolismo respiratorio: respiragao aerobica e respiragao anaerobica
Deterioragao microbiana de alimentos
2.4.71.  Ecologia microbiana de alimentos
242 Fontes de contaminagado de alimentos
2.4.3. Contaminagao fecal e contaminagéo cruzada 28
2.4.4.  Fatores que influenciam na alteragao microbiana
2.4.5.  Metabolismo microbiano em alimentos
2.4.6. Controle de deterioragao e métodos de conservagao
Doengas de origem microbiana transmitidas por alimentos
2.5.1.  Infecgdes de origem alimentar: transmissao e epidemiologia
2.52.  Salmonelose
2.53. Febretifoide e paratifoide
2.54.  Enterite por Campylobacter 29
2.5.5. Disenteria bacilar
2.5.6. Diarreia causada por cepas virulentas de E. coli
2.57. Yersiniose
2.5.8. Infecgbes por Vibrio
Doencas causadas por protozoarios e helmintos transmitidos por alimentos
2.6.1. Caracteristicas gerais dos protozoarios 2.10.
2.6.2.  Disenteria amebiana
2.6.3.  Giardiase
2.6.4.  Toxoplasmose
2.6.5.  Criptosporidiose
2.6.6.  Microsporidiose
2.6.7. Helmintos transmitidos por alimentos: vermes chatos e vermes redondos

Virus, prions e outros riscos bioldgicos transmitidos por alimentos

2.7.1.  Propriedades gerais dos virus

2.7.2.  Composigao e estrutura do virion: capsideo e acido nucleico

2.7.3.  Crescimento e cultivo dos virus

2.7.4.  Ciclo de vida do virus (ciclo litico): fases de adsorcao, penetracdo, expressdo e replicagdo
do genoma e liberagdo

2.7.5.  Alternativas ao ciclo litico: lisogenia em bacteriéfagos, infecgdes latentes, infecgdes
persistentes e transformagao de tumores em virus animais

2.7.6.  Viroides, virusoides e prions

2.7.7. Incidéncia de virus em alimentos

2.7.8. Caracteristicas dos virus transmitidos por alimentos

2.7.9. Hepatite A

2.7.10. Rotavirus

2.7.11. Intoxicagéo escombroide

Analise microbioldgica de alimentos

2.8.1.  Técnicas de amostragem e coleta de amostras

2.8.2.  Valores de referéncia

2.8.3.  Microrganismos indicadores

2.8.4.  Contagens microbioldgicas

2.8.5.  Determinagao de microrganismos patogénicos

2.8.6. Técnicas de deteccao rapida em microbiologia de alimentos
2.8.7.  Técnicas moleculares: PCR convencional e PCR em tempo real
2.8.8. Técnicas imunologicas

Microrganismos benéficos em alimentos

29.1.  Fermentagédo de alimentos: o papel dos microrganismos na produgao de alimentos
2.9.2.  Microrganismos como suplementos alimentares

2.9.3. Conservantes naturais

2.9.4.  Sistemas bioldgicos de conservagao de alimentos

2.9.5.  Bactérias probioticas

Biologia celular microbiana
2.10.1. Caracteristicas gerais das células eucaridticas e procarioticas

2.10.2. A célula procariética: componentes da parede externa: glicocalix e camadas S,
parede celular, membrana plasmatica

2.10.3. Flagelos, motilidade bacteriana e taxa
2.10.4. Outras estruturas superficiais, fimbrias e pili



Madulo 3. Alimentos e Saude Publica

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

Evolugéo historica da alimentagdo humana

311
3.1.2.
3.1.3.

3.1.4.
3.1.5.
3.1.6.

O fato natural e o fato cultural Evolugéo biolégica, manuseio e fabricagdo de ferramentas
0 uso do fogo, perfis de cacadores-coletores. Carnivoro ou vegetariano

Tecnologias bioldgicas, genéticas, quimicas e mecanicas envolvidas no processamento
e na conservagao de alimentos

Alimentagdo na época romana

Influéncia da descoberta da América

Alimentacgao nos paises desenvolvidos

3.1.6.1.Cadenas e redes de distribuigéo de alimentos

3.1.6.2. A “Rede”: comércio global e comércio de pequena escala

Importancia sociocultural dos alimentos

3.2.1.
3.2.2.
3.2.3.

3.2.4.
3.2.5.

3.2.6.

Alimentos e comunicagao social. Relagdes sociais e relagdes individuais
Expressdes emocionais dos alimentos: festas e celebragdes

Relagoes entre dietas e preceitos religiosos Alimentagéo e cristianismo, hinduismo,
budismo, judaismo, islamismo

Alimentos naturais, alimentos sustentaveis e alimentos organicos

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

Realidade e percepgao dos alimentos
Protocolo para refeigdes familiares e institucionais

A comunicagao e 0 comportamento alimentar

3.3.1.
3.3.2
3.3.3.
3.3.4.
3.3.5.

Midia escrita: revistas especializadas. Revistas populares e revistas profissionais
Meios audiovisuais: radio, televiséo, internet. As embalagens. A publicidade
Comportamento alimentar. Motivagao e ingestédo

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

Conceitos de saude, doenga e epidemiologia

3.4.1.
3.4.2.
3.4.3.
3.4.4.

Promogao da salde e prevengao da doenga

Niveis de prevencao. Legislagao sobre Saude Publica

Caracteristicas dos alimentos. Alimentos como veiculo de doengas

Os métodos epidemioldgicos: descritivo, analitico, experimental, preditivo

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

3.10.
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Importancia sanitaria, social e econdémica das zoonoses

3.5.1. Classificagéo das zoonoses
3.5.2.  Fatores

3.5.3.  Critérios de avaliagéo

3.54.  Planos de controle

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

3.6.1. Introdugdo. Fatores epidemioldgicos das doengas transmitidas pela carne
3.6.2.  Doengas causadas pelo consumo

3.6.3.  Medidas de prevencéo para doengas transmitidas por produtos a base de carne
3.6.4. Introducdo. Fatores epidemioldgicos das doengas transmitidas pelo peixe

3.6.5.  Doengas causadas pelo consumo

3.6.3.  Prevengao

Epidemiologia e prevencéo de doengas transmitidas pela leite e derivados
3.7.1.
3.7.2.
3.7.3.  Medidas de prevencao para doengas transmitidas por produtos lacteos

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

Introdugao. Fatores epidemioldgicos das doengas transmitidas pela carne
Doencas causadas pelo consumo

3.8.1. Introducéo .Fatores epidemioldgicos
3.8.2.  Doengas causadas pelo consumo
3.8.3.  Prevengéao

Epidemiologia e prevengao de doengas transmitidas pelas conservas e semiconservas
de alimentos e por verduras, hortalicas e cogumelos comestiveis

3.9.1. Introdugao. Fatores epidemiolégicos de alimentos em conservas e
semiconservas

3.9.2.  Doengas decorrentes do consumo de conservas e semiconservas

3.9.3.  Prevengdo sanitaria de doengas transmitidas por conservas e semiconservas

3.9.4. Introducédo. Fatores epidemioldgicos de verduras, legumes e cogumelos

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

3.9.6. Prevengdo de doengas transmitidas por verduras, legumes e cogumelos

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

3.10.2. Substancias toxicas devido ao manuseio incorreto

3.10.3. Uso de aditivos alimentares
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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.
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Vocé sabia que este método foi desenvolvido e - L &
em 1912, em Harvard, para 0s alunos de Direito? [ | ' — e w s
0 método do caso consistia em apresentar - — W  — -
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situagdes complexas reais para que estes ¢ B o
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.
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Metodologia Relearning

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

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

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

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

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

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

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

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

Material de estudo

>

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

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

Técnicas e procedimentos de nutricao em video

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

Resumos interativos

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

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

Leituras complementares

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

ORIANS



Estudos de casos elaborados e orientados por especialistas

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

Testing & Retesting

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

Masterclasses

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

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

Guias rapidos de agao

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

LK)
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Certificado

O Programa Avangado de Microbiologia na Industria de Alimentos garante, além
da capacitagao mais rigorosa e atualizada, 0 acesso a um titulo de Programa Avancado
emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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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 Microbiologia na Industria de Alimentos conta com o contetdo
cientifico mais completo e atualizado do mercado.

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

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

Titulo: Programa Avangado de Microbiologia 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

Microbiologia na Industria de Alimentos
Este é um curso préprio desta Universidade, com duragdo 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 Educagao 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 Avancado

Microbiologia na Industria
de Alimentos

» Modalidade: online

» Duracdo: 6 meses

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

» Horério: no seu préprio ritmo

» Provas: online
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