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Apresentacao

A prevencao de doencas causadas pela presenca de parasitas em frutos do mar, vegetais,
carnes ou produtos lacteos continua promovendo avancos importantes, contribuindo assim
para a descoberta das causas de determinadas patologias gastrointestinais. Esses avangos
possibilitaram uma melhoria das ferramentas tecnoldgicas usadas na analise de alimentos,
bem como um aumento nos sistemas de controle de riscos. Além disso, esses desenvolvimentos
sao de grande interesse para os profissionais de nutricao e podem ser aplicados diretamente
em sua préatica diéria. E por isso que foi criada esta capacitagdo 100% online, que permitira
que o profissional se mantenha atualizado sobre os ultimos desenvolvimentos em microbiologia,
0s avancos na deteccao de parasitas em produtos alimenticios ou os requisitos de qualidade
exigidos nesse setor. Tudo isso através de um contetdo que o aluno podera acessar 24 horas
por dia, a partir de qualquer dispositivo eletrénico com conexao a Internet.
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Em apenas 6 meses, vocé estara atualizado sobre as
mais recentes descobertas cientificas no campo da
parasitologia de alimentos e medidas de controle”
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Nos ultimos anos, a sociedade se tornou mais consciente dos perigos que a falta de higiene
no processamento de alimentos ou o consumo inseguro de alimentos representam
para sua saude. Casos notaveis, como o da anisakis, e as consequéncias resultantes
para a condicéo fisica das pessoas levaram a uma maior conscientizagdo nesse campo.
No entanto, as autoridades de todo o mundo estao implementando controles sanitarios
rigorosos desde a fazenda até a mesa do consumidor.

Além disso, a comunidade cientifica esta trabalhando continuamente na detecgao de
parasitas como Trichinella, Toxoplasma e Giardia, que estéo presentes em carnes, aves
e na agua. O progresso alcangado nesse campo e sua relevancia tornam essencial
que os profissionais de nutricdo estejam cientes disso. Por esse motivo, a TECH criou
este Programa Avancgado de Parasitologia Alimentar, que permitird que o especialista
conhega as evidéncias cientificas mais recentes no mundo da microbiologia, os sistemas
de controle de riscos e as principais medidas preventivas adotadas atualmente em relagao
a contaminagao microbioldgica e parasitologica dos alimentos durante um periodo
de 6 meses.

Um programa com as informagdes mais recentes, que é oferecido por meio de um programa
de estudos de visao geral abrangente e complementado por contetido multimidia inovador
baseado em resumos em video, videos detalhados ou leituras essenciais. Isso permitira
que os alunos se aprofundem mais facilmente nas técnicas de analise mais recentes
usadas na detecgdo de parasitas, nas principais doengas causadas por sua presenca
em alimentos ou nos padrdes internacionais em vigor e aplicaveis na Industria de Alimentos.

Assim, esta capacitacdo € uma excelente oportunidade para o profissional de nutricdo
estudar o Programa Avangado confortavelmente a qualquer hora do dia e a partir de um
dispositivo eletronico com conexao a Internet. Além disso, o aluno tem a liberdade de distribuir
a carga horaria de ensino de acordo com suas necessidades, o que lhe permitira conciliar
mais facilmente a capacitacdo com o trabalho e/ou responsabilidades pessoais.

Este Programa Avangado de Parasitologia Alimentar 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
da informacao

+ 0 conteudo gréafico, esquematico e extremamente pratico fornece informagdes cientificas
e praticas sobre aquelas disciplinas que sdo essenciais para o exercicio profissional

+ Exercicios préaticos onde o processo de autoavaliagao é realizado para melhorar a aprendizagem
+ Destaque especial para as metodologias inovadoras

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

*

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

Este programa foi criado para permitir que vocé
concilie seu trabalho como nutricionista com
um curso universitario, que esta na vanguarda
do mundo académico”



Este programa de 450 horas
fornecera a vocé 0s mais recentes
avangos nas técnicas usadas para
analise de alimentos e detecg¢do de
rastreabilidade na cadeia alimentar”

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

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

A estrutura deste programa se concentra na Aprendizagem Baseada em Problemas,
onde o profissional deverd tentar resolver as diferentes situacdes 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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Um programa universitario que
permitira que vocé atualize seus
conhecimentos sobre a importancia
dos parasitas de origem alimentar.

Os especialistas que fazem parte deste
curso universitario fornecerao estudos
de caso cujo conhecimento vocé podera
integrar a sua pratica diaria.
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Objetivos

Gragas a esta capacitagéo, desenvolvida por especialistas rigorosamente selecionados
pela TECH, o profissional de nutricdo estard atualizado em Parasitologia Alimentar.
Os objetivos serao mais faceis de alcangar gragas ao contetido multimidia que aproximara
0 aluno dos avangos na detecgao de parasitas que causam doencas de origem alimentar
ou das ferramentas mais recentes usadas para melhorar a gestao da seguranga dos produtos.
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Objetivos gerais

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

+ Colaborar na implementagao de sistemas de qualidade

+ |dentificar e aplicar as principais técnicas de amostragem e caracterizagao de parasitas
em alimentos

+ Avaliar e compreender a importancia atual dos parasitas e sua relagéo com a alimentagdo/nutricao

Este curso universitario permitira que vocé
se aprofunde nos requisitos de qualidade
e higiene exigidos pelo setor de alimentos,
bem como nas etapas envolvidas na
aprovacéo de fornecedores”




Objetivos especificos

Médulo 1. Microbiologia e higiene de alimentos
+ Conhecer os principais microrganismos deteriorantes, patogénicos e benéficos nos alimentos

+ |dentificar os efeitos benéficos dos microrganismos no campo da alimentacao
+ |dentificar os elementos mais importantes de um laboratério de microbiologia

+ Aplicar técnicas para a detecgao de microrganismos em alimentos

Médulo 2. Parasitologia de Alimentos
+ Conhecer os conceitos e procedimentos de microbiologia e parasitologia na area da industria
de alimentos

+ |dentificar, analisar e avaliar os riscos parasitologicos ao longo da cadeia de alimentos, desde
a escolha de matéria-prima até a distribuigdo do produto processado ao consumidor final.

+ Analisar e compreender as principais medidas preventivas relativas a contaminagao
microbioldgica e parasitologica dos alimentos em qualquer fase da cadeia

+ Conhecer e identificar os principais parasitas que causam doengas no ser humano transmitidas
por alimentos

Objetivos |11 tech

Mddulo 3. Gestao da Qualidade e Seguranga dos Alimentos
+ Projetar e avaliar ferramentas que permitam a Gestao da Seguranga dos Alimentos ao longo
de toda a cadeia, de forma a proteger a saude publica

+ |dentificar e interpretar os requisitos da norma de gest&o da seguranga de alimentos (1ISO
22000) para a sua posterior aplicagdo e avaliagdo nos operadores da cadeia de alimentos

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

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

A abordagem tedrico-pratica deste Programa Avangado permitira que o profissional adquira
uma atualizagao muito mais ampla de seus conhecimentos sobre Parasitologia Alimentar.
Para esse fim, o programa de estudos esta dividido em trés blocos independentes, mas
relacionados. Gragas ao conteudo avangado deste plano de estudos, o aluno podera se manter
atualizado com os desenvolvimentos em microbiologia, avangos em higiene alimentar
ou analises de surtos alimentares reais em diferentes areas. Tudo isso em um formato
académico 100% online que podera ser acessado a qualquer hora do dia em um computador
ou tablet.
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A TECH |he oferece ferramentas pedagdgicas
e um método de Relearning com 0s quais vocé
podera fluir mais confortavelmente pelo plano
de estudos deste Programa Avancado”
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Méddulo 1. Microbiologia e Higiene de Alimentos 1.4.
1.1,

1.2.

1.3.

Introdugdo a microbiologia de alimentos

1.1.1.  Historia da Microbiologia de Alimentos
1.1.2.  Diversidade microbiana: archaea e bactérias
1.1.3.  Relagdes filogenéticas entre organismos vivos
1.1.4. Classificagao e nomenclatura microbiana
1.1.5.  Microrganismos eucarioticos: algas, fungos e protozoarios
1.1.6. Virus 1o
Principais técnicas em microbiologia de alimentos
1.2.1.  Métodos d esterilizagdo e assepsia
1.2.2. Meios de cultura: liquidos e solidos, sintéticos ou definidos, complexos,

diferenciais e seletivos
1.2.3.  Isolamento de culturas puras
1.2.4.  Crescimento microbiano em culturas descontinuas e continuas
1.2.5.  Influéncia de fatores ambientais no crescimento
1.2.6.  Microscopia optica
1.2.7.  Preparagao e coloragdo de amostras 16.
1.2.8.  Microscopia de fluorescéncia
1.2.9. Microscopia Eletronica de Transmissao e Varredura
Metabolismo microbiano
1.3.1.  Formas de obtengao de energia
1.3.2. Microrganismos fototréficos, quimiolitotroficos e quimorganotréficos
1.3.3.  Catabolismo de carboidratos
1.3.4.  Quebra de glicose em piruvato (glicélise, via pentose-fosfato e via Entner-

Doudoroff) 1.7.
1.3.5.  Catabolismo de lipidios e proteinas
1.3.6. Fermentacao
1.3.7. Tipos de fermentagao
1.3.8.  Metabolismo respiratorio: respiragdo aerobica e respiragao anaerobica

Deterioragao microbiana de alimentos

1.4.1.  Ecologia microbiana de alimentos

1.4.2. Fontes de contaminagéo de alimentos

1.4.3. Contaminacéo fecal e contaminagao cruzada

1.4.4.  Fatores que influenciam a deterioragao microbiana

1.4.5. Metabolismo microbiano em alimentos

1.4.6. Controle de métodos de alteragao e conservagao
Doengas microbianas transmitidas por alimentos

1.5.1. Infecgdes de alimentos: transmisséo e epidemiologia
1.5.2.  Salmonelose

1.5.3.  Febre tifoide e paratifoide

1.5.4.  Enterite por Campylobacter

1.5.5.  Disenteria bacilar

1.5.6. Diarreia causada por cepas virulentas de E. coli

1.5.7.  Yersiniose

1.5.8. Infeccgdes por Vibrio

Doencas transmitidas por protozoarios e helmintos por alimentos
1.6.1.  Caracteristicas gerais dos protozoarios

1.6.2.  Disenteria amebiana

1.6.3. Giardiose

1.6.4. Toxoplasmose

1.6.5.  Criptosporidiose

1.6.6.  Microsporidiose

1.6.7.  Helmintos transmitidos por alimentos: vermes planos e redondos
Virus, prions e outros riscos bioldgicos transmitidos por alimentos
1.7.1.  Propriedades gerais dos virus

1.7.2.  Composigao e estrutura do virus: capsideo e acido nucleico
1.7.3.  Crescimento e cultivo de virus

1.7.4. Ciclo de vida dos virus (ciclo litico): Fases de adsorgao, penetragdo, expresséo e
replicagdo de genes e liberagao



1.8.

1.9.

1.7.5. Alternativas ao ciclo litico: lisogenia em bacteriéfagos, infecgdes latentes e
persistentes e Transformagao tumoral em virus animais

1.7.6.  Viroides, virusoides e prions

1.7.7.  Incidéncia de virus em alimentos

1.7.8.  Caracteristicas dos virus transmitidos por alimentos

1.7.9. Hepatite A

1.7.10. Rotavirus

1.7.11. Intoxicagéo por escombroide

Analise microbioldgica de alimentos

1.8.1. Técnicas de amostragem

1.8.2.  Valores de referéncia

1.8.3.  Microrganismos indicadores

1.8.4. Contagens microbiologicas

1.8.5.  Determinagdo de microrganismos patogénicos

1.8.6. Técnicas de deteccdo rapida em microbiologia de alimentos
1.8.7. Técnicas moleculares: PCR convencional e PCR em tempo real
1.8.8.  Técnicas imunoldgicas

Microrganismos benéficos nos alimentos

1.9.1. Fermentages de alimentos: o papel dos microrganismos na obtengao de alimentos

1.10.

1.9.2.  Microrganismos como suplementos alimentares

1.9.3. Conservantes naturais

1.94. Sistemas biolégicos de conservacéo de alimentos

1.9.5.  Bactérias probicdticas

Biologia Celular Microbiana

1.10.1. Caracteristicas gerais das células eucaridticas e procarioticas

1.10.2. A célula procariética: componentes externos a parede: glicocalice e camada S,

parede celular, membrana plasmatica
1.10.3. Flagelos, motilidade bacteriana e taxons
1.10.4. Outras estruturas superficiais, fimbrias e pili
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Médulo 2. Parasitologia Alimentar

2.1.

2.2.

Introdugao a Parasitologia Alimentar

2.1.1.
212
2.1.3.
2.1.4.

Conceitos fundamentais de parasitologia

Efeitos de parasitas em alimentos e repercussao na saulde humana
Repercussao socioecondmica de parasitas em alimentos
Caracteristicas gerais dos grandes grupos de parasitas

2.1.4.1 Ciclos biologicos dos grandes grupos de parasitas

Caracteristicas gerais dos protozoarios nos alimentos

2.2.1.

2.2.2.

2.2.3.

224

Amebas do aparelho digestivo

2.2.1.1. Entamoeba histolytica: morfologia, fungdo, mecanismos de transmisséo e
ciclo biolégico

2.2.1.2. Outras amebas de interesse de alimentos: Entamoeba hartmanii e
Entamoeba coli

Flagelados do trato digestivo

2.2.2.1 Giardia lamblia: morfologia, fungdo, mecanismos de transmissao e ciclo
biologico

2.2.2.2. Outros flagelados em alimentos

Apicomplexos do trato digestivo

2.2.3.1. Ciclo biologico geral

2.2.3.2. Cryptosporidium spp: morfologia, fung@o, mecanismos de transmissao e
ciclo biolégico

2.2.3.3 Ciclospora cayetanensis: morfologia, fungdo, mecanismos de transmisséo
e ciclo biologico

2.2.3.4. Isospora belli: morfologia, fungdo, mecanismos de transmissao e ciclo bioldgico
Ciliados do trato digestivo

2.2.4.1. Balantidium coli
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2.3.

2.4.

2.5.

Caracteristicas gerais de helmintos em alimentos
2.3.1.  Caracteristicas gerais dos Helmintos
2.3.2. Caracteristicas gerais dos Trematodeos

2.3.2.1. Trematddeos hepaticos: Fasciola hepatica, Dicrocoelium dendtricum,
Clonorchis

2.3.2.2. Trematodeos pulmonares: Pargonimus westermanii
2.3.2.3. Trematddeos intestinais: Fasciolopsis buski
2.3.2.4. Medidas preventivas e tratamento de doengas causadas por trematddeos
2.3.3. Caracteristicas gerais dos cestodeos
2.3.3.1. Cestodeos digestivos: Diphyllobotrium latum
2.3.3.2. Ténias: Taenia solium e Taenia saginata
2.3.4.  Medidas preventivas e tratamentos de cestodeos
Parasitas associados a produtos da pesca
2.4.1.  Protozoarios em pescados

2.4.1.1. Caracteristicas gerais: ciclo biologico, transmisséo, reservatorios e
morfologia

2.4.1.2. Espécies mais importantes
2.4.1.3. Medidas preventivas e curativas
2.42.  Helmintos em pescados

2.4.2.1. Caracteristicas gerais: ciclo biologico, transmisséo, reservatorios e
morfologia

2.4.2.2. Espécies mais importantes
2.4.2.3. Medidas preventivas e curativas
2.4.3. Medidas gerais de identificagdo

2.4.4. Nematoides em pescados: ciclo bioldgico, transmisséo, reservatorios e
morfologia

2.4.4.1. Espécies mais importantes
2.4.4.2. Medidas preventivas e curativas
Parasitas associados a carnes e seus derivados
2.5.1.  Protozoarios associados a carnes e seus derivados

2.5.1.1. Caracteristicas gerais: ciclo biologico, transmisséo, reservatorios e
morfologia

2.5.1.2. Espécies mais importantes
2.5.1.3. Medidas preventivas e curativas

2.6.

2.7.

2.5.2.

2.53.

Helmintos associados a carne e seus derivados

2.5.2.1. Caracteristicas gerais: ciclo bioldgico, transmisséo, reservatorios e
morfologia

2.5.2.2. Espécies mais importantes
2.5.2.3. Medidas preventivas e curativas
Nematoides associados a carne e seus derivados

2.5.3.1. Caracteristicas gerais: ciclo bioldgico, transmissao, reservatorios e
morfologia

2.5.3.2. Espécies mais importantes
2.5.3.3. Medidas preventivas e curativas

2.5.4. Métodos de identificagao de parasitas associados a carne e derivados

Parasitas associados a agua

2.6.1.

2.6.2.

2.6.3.

2.6.4.

Protozoarios associados a agua

2.6.1.1. Caracteristicas gerais: ciclo bioldgico, transmissao, reservatorios e
morfologia

2.6.1.2. Estudo das espécies mais importantes
2.6.1.3. Medidas de controle e profilaxia
Helmintos associados a agua

2.6.2.1 Caracteristicas gerais: ciclo biolégico, transmissao, reservatorios e
morfologia

2.6.2.2. Estudo das espécies mais importantes
2.6.2.3. Medidas de controle e profilaxia
Nematoides associados ao consumo de agua

2.6.3.1. Caracteristicas gerais: ciclo bioldgico, transmisséo, reservatorios e
morfologia

2.6.3.2. Estudo das espécies mais importantes
2.6.3.3. Medidas de controle e profilaxia

Métodos gerais de identificagdo de parasitas associados ao consumo de dgua

Parasitas associados a frutas e verduras

271,

Protozoadrios associados ao consumo de frutas e verduras

2.7.1.1. Caracteristicas gerais: morfologia e biologia, mecanismos de transmissao

2.7.1.2. Espécies mais importantes
2.7.1.3. Medidas de profilaxia e tratamento
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2.7.2.  Helmintos associados ao consumo de frutas e verduras
2.7.2.1. Caracteristicas gerais: morfologia e biologia, mecanismos de transmisséo
2.7.2.2. Espécies mais importantes
2.7.2.3. Medidas de profilaxia e tratamento

2.7.3. Nematoides associados ao consumo de frutas e verduras
2.7.3.1. Caracteristicas gerais: morfologia e biologia, mecanismos de transmisséo
2.7.3.2. Espécies mais importantes
2.7.3.3. Medidas de profilaxia e tratamento

2.7.4. Métodos de identificagdo e caracterizagédo

2.8.  Insetos que produzem doengas e deterioragao de alimentos
2.8.1.  Estudo dos insetos mais importantes

2.8.1.1. Caracteristicas gerais: ciclo bioldgico, mecanismos de transmissao e
morfologia

2.8.1.2. Profilaxia e medidas curativas contra insetos
2.8.1.3. Epidemiologia e distribuigdo dos artropodes
2.8.2.  Estudo dos dcaros mais importantes

2.8.2.1. Caracteristicas gerais: ciclo bioldgico, mecanismos de transmissao e
morfologia

2.8.2.2. Profilaxia e medidas curativas contra insetos
2.8.2.3. Epidemiologia e distribuicdo dos artropodes
2.8.3. Métodos de identificagdo e caracterizagao
2.9.  Andlise epidemioldgica de parasitas produzidos através de alimentos

29.1. Interesse em conhecer a origem geografica dos alimentos e o ciclo bioldgico
parasitario na transmissao de alimentos

2.9.2. Estudo de sintomas associados a parasitas: periodo pré-patente, aparecimento
de sintomas e presenca de portadores assintomaticos no estudo de surtos de
origem alimentar

9.3, Analise de surtos de alimentos reais em diferentes areas: populagdes, hospitais,
residéncias, escolas, restaurantes, reunides sociais e familiares

N
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2.10. Parasitas deteriorantes de alimentos 3.4.

2.10.1. Aimportancia dos parasitas que alteram os alimentos

2.10.1.1. O declinio na produgao e qualidade de alimentos e matérias-primas
vegetais e animais

2.10.2. Alteragdo de parasitas de produtos vegetais e derivados
2.10.2.1. Protozoarios, helmintos e artropodes

2.10.2.2. Interesse de parasitas de plantas 35

2.10.3. Alteracdo de parasitas de produtos carneos e derivados
2.10.3.1. Protozoarios, helmintos e artropodes

2.10.3.2. Interesse socioeconémico de parasitas de gado domeéstico, aves
domeésticas e animais de fazenda

2.10.4. Parasitas de deterioragdo pescado e derivados
2.10.4.1. Protozoarios, helmintos e artropodes

2.10.4.2. Interesse socioecondmico dos parasitas de pescados

3.6.

Maddulo 3. Gestao da Qualidade e Seguranca dos Alimentos
3.1.  Seguranca de alimentos e defesa do consumidor

3.1.1.  Definigdo e conceitos basicos

3.1.2.  Evolugao da qualidade e seguranga os alimentos

3.1.3.  Situagdo nos paises em desenvolvimento e desenvolvidos

3.1.4.  Orgdos e autoridades chave para a seguranga de alimentos: estruturas e funcdes

3.1.5.  Fraude de alimentos e boatos sobre alimentos: papel da midia
3.2.  Instalages, locais e equipamentos

3.2.1. Selegdo do local: projeto e construgdo e materiais 37

3.2.2.  Plano de manutencgéao de locais, instalagdes e equipamentos
3.2.3.  Regulamentos aplicaveis
3.3.  Plano de limpeza e desinfecgéo (L+D)
3.3.1. Componentes das sujidades
3.3.2.  Detergentes e desinfetantes: composigao e fungbes
3.3.3.  Etapas de limpeza e desinfeccéo
3.34.  Programa de limpeza e desinfecgéo
3.3.5.  Regulamentacéo atual

Controle de pragas
3.4.1.  Desratizagéo e desinsetizagéo (Plano D+D)
3.4.2.  Pragas associadas a cadeia de alimentos
3.4.3. Medidas preventivas para o controle de pragas
3.4.3.1. Armadilhas para mamiferos e insetos terrestres
3.4.3.2. Armadilhas para insetos voadores
Plano de Rastreabilidade e Boas Préticas de Fabricagéo (BPF)
3.5.1.  Estrutura de um plano de rastreabilidade
3.5.2.  Regulamentos atuais associados a rastreabilidade
3.5.3.  BPF associado ao processamento de alimentos
3.5.3.1. Manipuladores de alimentos
3.5.3.2. Requisitos que devem ser atendidos
3.5.3.3. Planos de treinamento de higiene
Elementos na gestao da seguranga dos alimentos
3.6.1.  Aagua como elemento essencial na cadeia de alimentos
3.6.2. Agentes biologicos e quimicos associados a agua
3.6.3.  Elementos quantificaveis na qualidade, seguranga e uso da dgua
3.6.4.  Aprovagao do fornecedor
3.6.4.1. Plano de controle do fornecedor
3.6.4.2. Regulamentacgéo atual associada
3.6.5. Rotulagem de alimentos
3.6.5.1. Informacgdes ao consumidor e rotulagem de alergénicos
3.6.5.2. Rotulagem de Organismos Geneticamente Modificados
Crises de alimentos e politicas associadas
3.7.1.  Gatilhos de uma crise de alimentos
3.7.2.  Divulgacao, gestao e resposta a crise de seguranga dos alimentos
3.7.3.  Sistemas de comunicagédo de alerta
3.7.4.  Politicas e estratégias para melhorar a qualidade e a seguranga dos alimentos
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3.8.  Desenho do plano APPCC
3.8.1. Passos a serem tomados para a implementagéo: Principios bdsicos e programa
de pré-requisitos
3.8.2.  Compromisso da diregéo
3.8.3.  Configuragdo do equipamento APPCC
3.8.4. Descrigao do produto e identificagdo do uso pretendido
3.8.,5. Diagrama de fluxo
3.9. Desenvolvimento do plano APPCC
3.9.1. Caracterizagéo dos Pontos Criticos de Controle (PCC)
3.9.2.  Os sete principios basicos do plano APPCC
3.9.2.1. Identificagdo e analise de perigos
3.9.2.2. Estabelecimento de medidas de controle contra perigos identificados
3.9.2.3. Determinacéo de pontos criticos de controle (PCC)
3.9.2.4. Caracterizagao de pontos criticos de controle
3.9.2.5. Estabelecimento de limites criticos
3.9.2.6. Determinagao de agoes corretivas
3.9.2.7. Verificagao do sistema APPCC
3.10. 1SO 22000
3.10.1. Principios da ISO 22000
3.10.2. Objetivo e area de aplicagéo

3.10.3. Situagao do mercado e posi¢do em relagao a outras normas aplicaveis na cadeia
de alimentos

3.10.4. Requisitos para sua aplicagéo
3.10.5. Politica de gestao da seguranga de alimentos
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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

Excelénciana

Em uma determinada situacao clinica, o que um profissional deveria fazer?
tomada de decisao

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.

Evidéncia
Cientifica

o m— L
Lcomunigade

Educativa

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 apresentacao comentada de um paciente, ou
grupo de pacientes, que se torna um "caso’, um exemplo ou modelo que ilustra algum
componente clinico peculiar, seja pelo seu poder de ensino ou pela sua singularidade ou
raridade. E essencial que o caso seja fundamentado na vida profissional atual, tentando
recriar as condigOes reais na pratica da nutricdo profissional.




Vocé sabia que este método foi desenvolvido
em 1912, em Harvard, para 0s alunos de Direito?
O método do caso consistia em apresentar
situagbes complexas reais para que estes
tomassem decisées e justificassem como
resolvé-las. Em 1924 foi estabelecido como

0 metodo de ensino padrdo em Harvard”

A eficacia do método é justificada por quatro conquistas fundamentais:

1. Os nutricionistas que seguem este método nao sé assimilam os
conceitos, mas também desenvolvem a capacidade mental, através de
exercicios que avaliam situagdes reais e a aplicagdao do conhecimento.

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

3. Aassimilacdo de ideias e conceitos se torna mais facil e mais eficiente,
gracas ao uso de situagdes decorrentes da realidade.

4. A sensagao de eficiéncia do esforgo investido se torna um estimulo muito
importante para os alunos, o que se traduz em um maior interesse pela
aprendizagem e um aumento no tempo dedicado ao curso.

Metodologia |
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Metodologia Relearning

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

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

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

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

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

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

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

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

Material de estudo

>

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

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

Técnicas e procedimentos de nutricao em video

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

Resumos interativos

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

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

Leituras complementares

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

ORIANS



Estudos de casos elaborados e orientados por especialistas

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

Testing & Retesting

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

Masterclasses

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

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

Guias rapidos de agao

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

LK)
K\
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Certificado

O Programa Avangado de Parasitologia Alimentar garante, além da capacitagao
mais rigorosa e atualizada, 0 acesso a um titulo de Programa Avancado emitido
pela TECH Universidade Tecnoldgica.




Certificado |29 tecC’:

6 @ Uma vez aprovadas as avaliacdes, o aluno

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

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

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

Titulo: Programa Avangado de Parasitologia Alimentar
N.° de Horas Oficiais: 450h

[]
te Cn universidade
» tecnoldgica

Outorga o presente

CERTIFICADO

Sr/Sra.________ com documento de identidaden® _________

por ter concluido e aprovado com sucesso o

PROGRAMA AVANGADO
de

Parasitologia Alimentar
Este é um curso préprio desta Universidade, com duragéo de 450 horas, com data de inicio
dd/mm/aaaa e data final dd/mm/aaaaa.

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

Em 17 de junho de 2020

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

c6digo Gnico TECH: AFWOR23S _techtitute comtitulos

*Apostila de Haia: Caso o aluno solicite que seu certificado seja apostilado, a TECH EDUCATION providenciard a obtengdo do mesmo a um custo adicional.
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Programa Avancgado
Parasitologia Alimentar

» Modalidade: online

» Duragdo: 6 meses

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

» Horario: no seu proprio ritmo

» Provas: online
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