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Apresentacao

A melhoria continua da seguranga dos alimentos produzidos € uma maxima do setor
de alimentos, que trabalha constantemente em metodologias para promover a salde
humana adequada. Isso levou a um aumento nos sistemas gerais de prevencao de
doengas, a promogao de bons habitos pela populagao ou a criagao de novos produtos.
Um cendrio de constante inovacgado de grande interesse para o profissional de nutrigao,
que deve se manter a par do progresso nesse setor. E por isso que a TECH criou este
programa, que oferece as informagdes mais recentes e detalhadas sobre a avaliagéo
da seguranca alimentar, epidemiologia ou processos industriais de transformacéao e
conservagao. Tudo isso em um formato 100% online que o estudante pode acessar 24
horas por dia em um computador com conexao a Internet.

“"lq.-
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Gracas ao Programa Avancado, vocé podera
se manter a par do progresso na detecg¢ao e
prevencao de doencas no setor de alimentos”
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Campylobacter, salmonela, E.Coli ou listeriose continuam causando surtos alimentares,
levando a problemas de saude em humanos e afetando diretamente a industria de
alimentos. E por isso que o setor continua a se esforgar para implementar sistemas para
melhorar a qualidade de seus produtos, levando em conta os riscos potenciais em todos
0s estagios da cadeia alimentar.

Esse trabalho permite a adogao de medidas preventivas contra doencas transmitidas
por produtos como carne ¢ laticinios, melhorando assim a seguranga e o bem-estar das
pessoas. Nesse contexto, é essencial que o profissional de nutricdo esteja atualizado
com os mais recentes desenvolvimentos na detecgao de elementos toxicos e prejudiciais
a saude. Por esse motivo, essa instituicdo académica criou esta Programa Avancado de
Gestao e Avaliagdo de Riscos na Industria de Alimentos, na qual o especialista terd as
ferramentas pedagdgicas mais avangadas do sistema académico.

Assim, durante 6 meses, os alunos dessa formac&o poderao se aprofundar nos controles
e na otimizagao dos processos do setor, na origem das intoxicagdes alimentares, nos
problemas de saude decorrentes do uso de aditivos ou na aplicacdo de sistemas de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC"). Os resumos em video de cada
topico, os videos detalhados ou os estudos de caso fornecidos pela equipe de professores
especializados que oferece este programa serao uma contribuicao essencial para a
atualizagao do conhecimento dos nutricionistas.

Tudo isso, em um curso ministrado exclusivamente online, no qual os alunos podem
acessar convenientemente o conteido quando e onde desejarem. Os alunos precisam
apenas de um dispositivo eletrénico com conexao a Internet para poder acessar

o conteudo hospedado no Campus Virtual a qualguer momento. O aluno também
tera a possibilidade de distribuir a carga didatica de acordo com suas necessidades.
O profissional estd, portanto, diante de uma educagao que esta na vanguarda
académica e é compativel com as responsabilidades mais exigentes

Este Programa Avangado de Riscos 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 gréafico, esquematico e extremamente Util fornece informagdes cientificas
e praticas sobre aquelas disciplinas indispensaveis para o exercicio da profissao

+ Exercicios praticos onde o processo de auto-avaliagao € 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 reflexdo individual

*

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

Os especialistas que compdem este
Programa Avancado prepararam estudos
de caso que o aproximam de situagdes
reais muito Uteis no seu dia a dia"



Vocé tem uma biblioteca de recursos
multimidia que podera acessar facilmente no
seu computador com conexdo com a internet”

0 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 instituigbes de referéncia e universidades de prestigio.

0 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 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.

Apresentacdo | 07 tecn

Saiba mais sobre a relevancia sanitaria,
social e econémica das zoonoses no
conforto do seu computador ou tablet.

Acesse um programa 100% online, que
Ihe permite combinar seu trabalho como
nutricionista com um conhecimento
atualizado sobre Gestao e Avaliagcdo de
Riscos na Industria de Alimentos.
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Objetivos

Os alunos que obtiverem essa qualificagdo universitaria obterdo o conhecimento que
estavam procurando sobre Gestéo e Avaliacao de Riscos na Industria de Alimentos.
Um programa que permitira que vocé acompanhe os desenvolvimentos no campo
epidemioldgico da prevencao de doengas, a evolugao das medidas de seguranca no
setor, bem como as metodologias recentemente aplicadas em prol da seguranga
de alimentos. Para isso, vocé também tera acesso ao conteudo preparado por
especialistas da area, com 0s quais podera consultar quaisquer duvidas que tiver
sobre o programa de estudos deste Programa Avangado.
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Conhega as evidéncias cientificas mais recentes
sobre os fatores epidemioldgicos que afetam as
doencas transmitidas por 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

Gracgas a esse programa, vocé podera
atualizar seus conhecimentos sobre o |

sistema A.RPC.C. e sua aplicacao nas "’

diferentes industrias de alimentos” / -
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Objetivos especificos

Mddulo 1. Alimentacao e Saude Publica Mddulo 3. Avaliagao da segurancga alimentar

+ Conhecer o fato diferencial da nutricdo humana, inter-relagdes entre natureza e cultura + Validagao, verificagdo e auditoria de sistemas de controle de seguranca de alimentos

+ |dentificar os conceitos de satde publica e prevencéao de riscos relacionados aos habitos + Conhecer e descrever os principios basicos do sistema de Analise de Perigos e Pontos
de consumo de alimentos e a seguranga alimentar Criticos de Controle ("A.PPC.C")

+ Conhecer os fundamentos e sistemas gerais de prevengao de doencas, promogao + Conhecer e entender o funcionamento do plano A.PP.C.C. e sua aplicagéo
e protegdo da saude, bem como as etiologias e fatores epidemiolégicos que afetam nas diferentes industrias de alimentos
as doengas transmitidas por alimentos + Identificar e conhecer as caracteristicas higiénicas dos grupos de alimentos de origem

+ I|dentificar Classificar as principais implicagdes sociais e econémicas das zoonoses animal, vegetal e processados

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 transformagao e preservacgao 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 transformacao e preservagdo ao desenvolvimento
de novos processos e produtos
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Direcao do curso

Este programa académico conta com o corpo docente mais especializado do mercado
educacional atual. Séo especialistas selecionados pela TECH para desenvolver todo

o conteldo. Dessa forma, com base em sua propria experiéncia e nas mais recentes
evidéncias, eles elaboraram o plano de estudos mais atualizado que oferece garantia
de qualidade em um assunto tao relevante.
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A TECH Ihe oferece o corpo docente
mais especializado na area de estudo.
Matricule-se agora e desfrute da
qualidade que vocé merece”
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Diretora Internacional Convidada

Roberto Buttini € um destacado executivo com mais de 30 anos de experiéncia no setor
alimenticio. Particularmente, ele se especializou em dreas como Pesquisa e Desenvolvimento,
Processamento de Alimentos, Inovagéo e Seguranca e Higiene. Ao longo de sua carreira,
demonstrou um firme compromisso com a melhoria da qualidade dos produtos alimentares,
aplicando solugdes que beneficiam tanto os consumidores quanto o planeta. Seu trabalho tem
se concentrado em garantir a exceléncia na fabricagdo de alimentos, impulsionando processos

eficientes e sustentdveis que atendem aos mais altos padrdes de qualidade.

Por meio de sua trajetéria profissional, trabalhou em diversas empresas renomadas, como a
Barilla, uma das principais empresas italianas do setor de Nutricdo. Nela, ocupou varios cargos
executivos, como o de Vice-presidente de Qualidade Global e Seguranca Alimentar. Além disso,
foi Diretor de Pesquisa, Desenvolvimento e Qualidade na Kamps - Lieken, adquirindo habilidades-
chave na gestéo de equipes multidisciplinares, estratégias de P&D e na implementacgao de
sistemas de qualidade disruptivos. Também trabalhou como cientista na Enel, onde aprimorou

sua capacidade analitica e de pesquisa em contextos tecnoldgicos complexos.

A nivel internacional, ganhou reconhecimento por sua contribui¢éo a industria alimenticia. Tem
sido um referencial no design de estratégias que asseguram produtos em mdltiplos mercados
globais. Seu trabalho lhe permitiu adquirir prestigio mundial, consolidando sua posigao como
lider em seu campo. Foi premiado por seu enfoque em sustentabilidade e responsabilidade social

empresarial, elevando cada vez mais os padrdes.

Além disso, contribuiu para o conhecimento cientifico com artigos especializados em
processamento de alimentos. Seu foco na mudancga permitiu que ele estivesse na vanguarda
no desenvolvimento de praticas mais seguras, com um impacto significativo na melhoria dos
sistemas.
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D. Buttini Roberto

+ Vice-presidente de Qualidade Global e Segurancga Alimentar do Barilla Group,
Parma, Italia

+ Diretor de Desenvolvimento de Produto - Categorias de Padaria e Bebidas da
Europa no Barilla Group

+ Diretor de Pesquisa, Desenvolvimento e Qualidade na Kamps - Lieken

+ Cientista na Enel

+ Especializacao em Gestdo no Instituto de Diretores Italianos Natale Toffoloni
+ Especializagdo em Tecnologia de Alimentos na Universidade de Parma, Itélia
+ Licenciatura em Quimica na Universidade de Parma, Italia

Gracas a TECH, vocé podera
aprender com os melhores
profissionais do mundo”
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Estrutura e conteudo

A TECH utiliza o sistema do Relearning em todas as suas qualificacdes. Gragas a esse
sistema, o profissional que cursar essa Programa Avancado podera progredir de forma
muito mais natural nos 3 modulos que compdem esse programa. Além disso, é um
método reduz as longas horas de estudo tao frequentemente encontradas em outras
metodologias. Dessa forma, o nutricionista pode acompanhar mais facilmente os
novos desenvolvimentos no campo da salde publica, a seguranga implementada para
evitar zoonoses ou as caracteristicas essenciais de higiene de produtos como frutas e i
legumes, cereais ou laticinios.
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A biblioteca de recursos multimidia desse
Programa Avancado permitira que vocé se
mantenha atualizado com os desenvolvimentos
em Seguranca Alimentar”
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Maédulo 1. Alimentacao e Saude Publica

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Alimentagdo humana e evolugao historica

1.1.1.

1.1.2.
1.1.8.

1.1.4.
1.1.5.
1.1.6.

O fato natural e o fato cultural. Evolugéo biolégica, manuseio e fabricagao
de ferramentas

0 uso de fogo, perfis de cagador e coletor. Carnivoro ou vegetariano

Tecnologias bioldgicas, genéticas, quimicas e mecanicas envolvidas na transformagao
e Conservagéo de alimentos

Alimentos na época romana

Influéncia da descoberta da América

Alimentagdo em paises desenvolvidos

1.1.6.1. Cadeias e redes de distribuigao de alimentos
1.1.6.2. A "Rede” comércio global e pequeno comércio

Significado sociocultural dos alimentos

1.2.1.
1.2.2.
1.2.3.

1.2.4.
1.2.5.

1.2.6.

Alimentagao e comunicagéo social. Relagdes sociais e relagdes individuais
Expressdes emocionais dos alimentos. Festas e comemoragoes

Relagdes entre dietas e preceitos religiosos. Alimentos e cristianismo, hinduismo,
budismo, judaismo, islamismo

Alimentos naturais, ecoldgicos e biologicos

Tipo de dietas: a dieta normal, dietas de emagrecimento, dietas curativas, dietas
magicas e dietas absurdas

Realidade e percepgéo dos alimentos. Protocolo de refeigbes familiares e institucionais

Comunicagao e comportamento de alimentos

1.3.1.
1.3.2.
1.33.
1.3.4.
1.3.5.

Midia escrita: revistas especializadas. Revistas populares e revistas profissionais
Meios audiovisuais: radio, televisao, internet. Os envases. Publicidade
Comportamento alimentar. Motivagao e ingestédo

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

Conceito de salde e doenca e epidemiologia

1.4.1.
1.4.2.
1.4.3.
1.4.4.

Promogao da saude e prevengao da doenga

Niveis de prevengao. Lei de Saude Publica

Caracteristicas dos alimentos. Alimentos como veiculos de doengas
Métodos epidemiologicos: Descritivo, analitico, experimental, preditivo

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

Importancia sanitdria, social e econdmica das zoonoses

1.5.1. Classificagdo de zoonoses
1.5.2. Fatores

1.5.3.  Critérios de avaliagao
1.5.4.  Planos de luta

Epidemiologia e prevencao das doengas transmitidas por carnes e pescados e seus
respectivos derivados

1.6.1.  Introducdo Fatores epidemioldgicos das doencas transmitidas pela carne
1.6.2.  Doengas por consumo

1.6.3. Medidas preventivas para doengas transmitidas por produtos carneos
1.6.4. Introdugao Fatores epidemiologicos de doengas transmitidas por pescados
1.6.5.  Doengas por consumo

1.6.6. Prevencao

Epidemiologia e prevencédo de doengas transmitidas por leite e derivados
1.7.1.
1.7.2.
1.7.3.

Epidemiologia e prevengao das doengas transmitidas por produtos de panificagéo e
confeitaria

Introdugdo Fatores epidemioldgicos das doengas transmitidas pela carne
Doengas por consumo
Medidas preventivas para doengas transmitidas por produtos lacteos

1.8.1. Introdugao Fatores epidemioldgicos
1.8.2.  Doengas por consumo
1.83. Prevencao

Epidemiologia e prevencéo de doengas transmitidas por alimentos enlatados
e semi-conservados, vegetais e cogumelos comestiveis

1.9.1. Introdugao Fatores epidemiologicos de conservas e semi-conservas

1.9.2.  Doengas causadas pelo consumo de conservas e semiconservas

1.9.3.  Prevencao sanitaria de doengas transmitidas por conservas e semi-conservas
1.9.4. Introdugdo Fatores epidemioldgicos de hortaligas e cogumelos

1.9.5.  Doengas causadas pelo consumo de hortaligas e cogumelos

1.9.6. Prevencdo sanitaria de doencas transmitidas por hortalicas e cogumelos

Problemas de saude derivados do uso de aditivos, origem de intoxicagao de alimentos
1.10.7. Toxinas que ocorrem naturalmente nos alimentos

1.10.2. Toéxico devido ao manuseio incorreto

1.10.3. Uso de aditivos alimentares



Mddulo 2. Industria alimenticia

2.1.

2.2.

2.3.

Cereais e produtos derivados |

211

2.1.3.

Cereais: produgéo e consumo

2.1.1.1. Classificagao dos cereais

2.1.1.2. Estado atual da pesquisa e situagao industrial
Nogoes basicas sobre graos de cereais

2.1.2.1. Métodos e equipamentos para caracterizagao de farinha e massas de péo

2.1.2.2. Propriedades reolégicas durante o preparo, a fermentagdo e o cozimento

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

Cereais e produtos derivados |l

2.2.1.
222
2.23.

224

2.2.5.
2.2.6.

Processo de cozimento: etapas, alteragdes produzidas e equipamentos utilizados
Caracterizagéo instrumental, sensorial e nutricional de produtos derivados de cereais

Aplicagdo do frio na panificagdo P&do pré-cozido congelado Qualidade do processo
e do produto

Produtos sem gluten derivados de cereais Caracteristicas de formulacéo,
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.

232

2.33.

Qualidade higiénico-sanitaria do leite

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

2.3.1.3. Influéncia da higiene na cadeia de produgéo e comercializagéo do leite
Producéo de laticinios Sintese do leite

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

2.3.2.2. Ordenha: boas praticas do processo

Pré-tratamento do leite na fazenda: filtragem, refrigeragdo e métodos alternativos
de preservagao

2.4.

2.3.4.

2.3.5.
2.3.6.
2.3.7.

Estrutura e contetdo | 19 tech

Tratamentos na industria de laticinios: clarificagdo e bactofugacéo, desnatacéo,
padronizagéo, homogeneizagao, desaeragdo Pasteurizagéo Definigcédo
Procedimentos, temperaturas de tratamento e fatores limitantes

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

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

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

2.3.4.4. Leite evaporado Leite condensado

Sistemas de preservagao e embalagem

Controle de qualidade do leite em p6

Embalagem de leite e sistemas de controle de qualidade

Leite e produtos lacteos Ovos e derivados de ovos |

2.4.1.
242

24.3.

2.4.4.

2.4.5.
2.4.6.
24.7.

Produtos lacteos Nata e manteiga

Processo de elaboragdo Métodos de fabricagao continua Embalagem
e preservagao Defeitos de fabricagéo e alteragde

Leites fermentados logurte Tratamentos de preparagéo do leite Processos
e sistemas de produgao

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

Tecnologia de fabricagdo de queijos: processamento preparatério do leite
2.4.4.1. Obtengdo 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 contaminagéo da biota

2.4.4.4. Problemas toxicolégicos do queijo

Aditivos e tratamentos antifungicos

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

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

2.4.7.2. Derivados de ovos: liquidos, congelados e desidratados
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2.5.

2.6.

2.7.

Produtos vegetais |
2.51. Fisiologia e tecnologia pds-colheita Introdugdo
2.5.2.  Produgao de frutas e vegetais, a necessidade de preservagao pés-colheita

2.5.3.  Respiragao: metabolismo respiratorio e sua influéncia na preservagao
e deterioragdo pos-colheita de vegetais

2.54.  Etileno: sintese e metabolismo Envolvimento do etileno na regulagdo
do amadurecimento de frutas

2.55.  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 composigao: mudangas fisioldgicas e bioguimicas durante
0 amadurecimento e a preservagao de frutas e vegetais

Produtos vegetais |l

2.6.1.  Principio da preservagado de frutas e vegetais por meio do controle de gases
ambientais Modo de agdo e suas aplicagdes na preservacgao de frutas e vegetais

2.6.2.  Armazenamento refrigerado Controle de temperatura na preservagao de frutas
e vegetais
2.6.2.1. Métodos e aplicativos tecnologicos
2.6.2.2. Danos causados pelo frio e seu controle

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

2.6.4. Patologia pos-colheita: principais deterioragdes e podriddes durante a conservagéo
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 IlI

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. Descricao geral de uma linha tipica de embalagem de frutas
2.7.2.  Processamento de suco e néctar: extragdo e processamento de suco
2.7.2.1. Sistemas de processamento, armazenamento e embalagem assépticas
2.7.2.2. Exemplos de linhas de produgéao dos principais tipos de sucos

2.7.2.3. Produgéo e preservagéo de produtos semiacabados: produtos a base
de creme

2.8.

2.9.

2.7.3.  Produgao de doces, geléias e compotas: processo de produgao 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 ¢leos
2.8.1.  Bebidas alcodlicas: Vinho Processo de elaboragdo
2.8.1.1. Cerveja: processo de fabricagao Tipos
2.8.1.2. Destilados e licores: Processos e tipos de fabricagéo
2.8.2.  Oleos e gorduras: Introdugéo
2.8.2.1. Azeite de oliva: Sistema de extragéo de azeite de oliva

2.8.2.2. Oleos de sementes oleaginosas Extragdo

2.8.3.  Gorduras de origem animal: Refino de gorduras e 6leos

Carne e produtos derivados

2.9.1. Industria de carnes: Produgao e consumo

2.9.2. Classificagéo 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 industrializagao

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: no¢des basicas e problemas
de preservagao Caracteristicas das matérias-primas

2.9.5.1. Tipos de produtos Operagdes de fabricagdo
2.9.5.2. Alteragoes e defeitos

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

2.9.6.1. Operagbes de manufatura tecnologica Sistemas industriais
2.9.6.2. Alterag0es e defeitos



2.10. Peixes e frutos do mar

Mddulo 3. Avaliagao da seguranca alimentar

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

2.10.1.
2.10.2.

Peixes e frutos do mar. Caracteristicas de interesse tecnologico

Principais equipamentos industriais de pesca e mariscagem

2.10.2.7. Operagdes unitarias em tecnologia de pescados

2.10.2.2. Conservacgéao de peixes a frio

2.10.3. Salga, decapagem, secagem e defumacdo: aspectos tecnolégicos da fabricagdo
2.10.3.1. Caracteristicas do produto final. Performance

2.10.4. Comercializagéo

Avaliagdo da segurancga alimentar

3.1.1.  Definigao de termos. Principais conceitos relacionados
3.1.2.  Contexto historico da seguranga alimentar

3.1.3.  Orgdos responsaveis pela gestdo da seguranca alimentar
Plano A.PPC.C

3.2.1.  Pré-requisitos para a implementacéo

3.2.2.  Componentes do sistema APPCC

3.2.2.1. Andlise dos perigos
3.2.2.2. Identificagao dos pontos criticos
3.2.2.3. Especificagéo dos critérios de controle. Monitoragdo
3.2.2.4. Medidas corretivas
3.2.2.5. Verificagéo do plano
3.2.2.6. Registro de dados
Higiene de carnes e derivados

3.3.1.  Produtos de carne fresca

3.3.2.  Produtos de carne curada crua

3.3.3.  Produtos carneos tratados termicamente
3.3.4. Implementagéo de sistemas APPCC
Higiene de peixes e seus derivados

3.4.1. Peixes, moluscos e crustdceos

3.4.2.  Produtos da pesca transformados

3.4.3. Implementagao de sistemas APPCC

3.5.

3.7.

3.8.

3.9.

3.10.
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Caracteristicas higiénicas do leite e dos produtos a base de leite

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

3.54. Implementagao de sistemas APPCC

Caracteristicas de higiene de outros produtos de origem animal

3.6.1.  Ovos e derivados de ovos
3.6.2.  Mel

3.6.3.  Graxa e Oleos

3.6.4. Aplicagao do sistema APPCC

Caracteristicas higiénicas de frutas e vegetais

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

3.7.3. Oleos vegetais

3.7.4.  Implementagao de sistemas APPCC

Caracteristicas higiénicas de leguminosas e cereais

3.8.1. Leguminosas e cereais
3.8.2.  Produtos derivados de leguminosas: farinha, pao e macarrao
3.8.3. Implementagao de sistemas APPCC

Caracteristicas higiénicas da dgua e das bebidas

3.9.1. Agua potével e refrigerantes

3.9.2. Bebidas estimulantes

3.9.3.  Bebidas alcodlicas:

3.9.4. Implementagao de sistemas APPCC

Caracteristicas de higiene de outros produtos alimentares
3.10.17. Nougat

3.10.2. Refeigbes prontas

3.10.3. Alimentos para criangas

3.10.4. Implementagéo de sistemas APPCC
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Metodologia

Este programa de capacitagéo oferece uma forma diferente de aprendizagem.

A nossa metodologia é desenvolvida através de um modo de aprendizagem

ciclico: o Relearning.

Este sistema de ensino € utilizado, por exemplo, nas escolas médicas mais prestigiadas
do mundo e tem sido considerado um dos mais eficazes pelas principais publicagoes,
tais como a New England Journal of Medicine.
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Descubra o Relearning, um sistema que abandona a
aprendizagem linear convencional para o levar atravées de
sistemas de ensino ciclicos: uma forma de aprendizagem
que provou ser extremamente eficaz, especialmente em
disciplinas que requerem memorizacao"
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Na TECH utilizamos o Método de Caso

Numa dada situagéo clinica, o que deve fazer um profissional? Ao longo do
programa, os estudantes serdao confrontados com multiplos casos clinicos
simulados com base em pacientes reais nos quais terdao de investigar,
estabelecer hipdteses e finalmente resolver a situagao. Ha abundantes provas
cientificas sobre a eficacia do método. Os especialistas aprendem melhor, mais
depressa e de forma mais sustentavel ao longo do tempo.

Com a TECH o nutricionista experimenta
uma forma de aprendizagem que abala
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 anotada de um paciente, ou
grupo de pacientes, que se torna um "caso’, um exemplo ou modelo que ilustra alguma
componente clinica peculiar, quer pelo seu poder de ensino, quer pela sua singularidade
ou raridade. E essencial que o caso seja fundamentado na vida profissional actual,
tentando recriar os constrangimentos reais na pratica profissional da nutric&o.
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Sabia que este método foi desenvolvido em
1912 em Harvard para estudantes de direito?

O método do caso consistia em apresentar
situagdes reais complexas para que tomassem
decisées e justificassem a forma de as resolver.
Em 1924 foi estabelecido como um método de
ensino padrdo em Harvard”

A eficacia do método é justificada por quatro realizagdes fundamentais:

1 Nutricionistas que seguem este método nao s6 conseguem a assimilagao
de conceitos, mas também desenvolvem a sua capacidade mental através
de exercicios para avaliar situagdes reais e aplicar os seus conhecimentos.

2 A aprendizagem é solidamente traduzida em competéncias praticas que
permitem ao educador integrar melhor o conhecimento na pratica diaria.

3 Aassimilagdo de ideias e conceitos é facilitada e mais eficiente, gragas a
utilizagao de situagbes que surgiram a partir de um ensino real.

4 0 sentimento de eficiéncia do esforgo investido torna-se um estimulo muito
importante para os estudantes, o que se traduz num maior interesse pela
aprendizagem e num aumento do tempo passado a trabalhar no curso.
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Relearning Methodology

A TECH combina eficazmente a metodologia do Estudo de Caso com um
sistema de aprendizagem 100% online baseado na repeticdo, que combina 8
elementos didaticos diferentes em cada ligao.

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

O nutricionista aprendera atraves

de casos reais e da resolucéo de
situagdes complexas em ambientes

de aprendizagem simulados. Estas
simulagdes séo desenvolvidas utilizando
software de Ultima geracéo para facilitar
a aprendizagem imersiva.

learning
from an
expert
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¢
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Na vanguarda da pedagogia mundial, o método Relearning conseguiu melhorar os
niveis globais de satisfacao dos profissionais que concluem os seus estudos, no
que diz respeito aos indicadores de qualidade da melhor universidade online do
mundo (Universidade de Columbia).

-f

Utilizando esta metodologia, mais de 45.000 nutricionistas foram formados com
sucesso sem precedentes em todas as especialidades clinicas, independentemente
da carga cirdrgica. Tudo isto num ambiente altamente exigente, com um corpo
estudantil universitario com um elevado perfil socioeconémico e uma idade média
de 43,5 anos.

hL!

A #

O Relearning permitir-lhe-a aprender com menos
esfor¢co e mais desempenho, envolvendo-o mais
na sua capacitacao, desenvolvendo um espirito
critico, defendendo argumentos e opinioes
contrastantes: uma equagéao direta ao sucesso.

No nosso programa, a aprendizagem ndo € um processo linear, mas acontece numa
espiral (aprender, desaprender, esquecer e reaprender). Portanto, cada um destes
elementos é combinado de forma concéntrica.

A pontuacao global do nosso sistema de aprendizagem ¢ de 8,01, de acordo com 0s
mais elevados padrdes internacionais.
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Este programa oferece o melhor material educacional, preparado cuidadosamente para os profissionais:

Material de estudo

>

O conteudo didatico foi elaborado especialmente para este curso pelos especialistas
que irdo ministra-lo, o que permite que o desenvolvimento didatico seja realmente
especifico e concreto.

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

Técnicas e procedimentos de nutrigdo em video

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

Resumos interativos

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

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

Leituras complementares

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

ORIANS
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Estudos de casos elaborados e orientados por especialistas

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

TECH, apresentamos casos reais em que o especialista guia o aluno através do
desenvolvimento da atengao e da resolucéo de diferentes situagdes: uma forma clara e
direta de alcangar o mais alto grau de compreensao.

Testing & Retesting

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

Masterclasses —

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

0 chamado “Learning from an expert” fortalece o conhecimento e a memodria,
além de gerar segurancga para a tomada de decisées dificeis no futuro.

Guias rapidos de agao

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

LK)
K\
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Certificado

O Programa Avangado de Gestao e Avaliacao de Riscos na Industria de Alimentos
garante, além da capacitacdo mais rigorosa e atualizada, o acesso a um titulo de
Programa Avancado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.




Certificado |31 tec/’;

Conclua este programa de estudos com
SUCESSOo e receba o seu certificado sem
sair de casa e sem burocracias”
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Este Programa Avangado de Gestao e Avaliagao de Riscos na Industria de Alimentos
conta com o conteudo cientifico mais completo e atualizado do mercado.

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

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

Titulo: Programa Avangado de Gestao e Avaliagdo de Riscos 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

Gestdo e Avaliagao de Riscos 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 Educagédo Publica em 28 de junho de 2018.

Em 17 de junho de 2020

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

codigo 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
Gestdo e Avaliacao de
Riscos na Industria de
Alimentos

» Modalidade: online

» Duragao: 6 meses

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

» Horério: no seu préprio ritmo

» Provas: online
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