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Apresentacao

Aindustria de alimentos esta se tornando cada vez mais tecnoldgica e automatizada,

0 que significa que os profissionais desta area precisam se manter a par dos Ultimos
avancos no setor. Por esse motivo, a TECH criou essa capacitagdo 100% online, que
oferece aos alunos uma compreensao profunda das tendéncias atuais deste setor para
que eles possam aspirar a ocupagdes importantes. Em um periodo de seis meses,

os alunos receberao capacitagdo em topicos como os setores de biotecnologia e 0s
tratamentos mais adequados para obter produtos seguros para os consumidores. Este
programa oferecera acesso a uma biblioteca de recursos multimidia sobre tépicos
criados pelos mais experientes especialistas em enzimas, que podem ser acessados a
qualguer momento.
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@ @ Com este Programa Avancado 100% online, vocé

se mantera atualizado em Enzimologia e Gestao de
Negocios'
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De acordo com um relatorio publicado pela Organizagao Internacional do Trabalho Este Programa Avangado de Novas Tecnologias Aplicadas a Industria de Alimentos
(OIT), o setor de alimentos é um dos setores econdmicos mais importantes e com conta com o conteudo cientifico mais completo e atualizado do mercado. Suas
maior empregabilidade em todo o mundo. Além disso, espera-se que a demanda principais caracteristicas sao:

por profissionais qualificados neste campo continue a crescer nos proximos anos,
impulsionada pela crescente necessidade de tecnologia e automagao na produgao e no
processamento de alimentos.

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

+ 0 conteudo gréfico, esquematico e extremamente Util fornece informagoes cientificas e
Esses especialistas desempenham fungdes importantes, como identificar e classificar praticas sobre aquelas disciplinas indispensaveis para o exercicio da profisséo

0s agentes fisicos, quimicos e microbioldgicos que causam a deterioracdo dos
alimentos e selecionar as estratégias mais adequadas para seu controle. E por isso
que a TECH criou este Programa Avancado, a fim de fornecer ao aluno os principais
conhecimentos sobre os fundamentos da termobacteriologia e, assim, dar acesso a
importantes oportunidades de trabalho nessa area.

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

+ Destaque especial para as metodologias inovadoras

+ LicOes tedricas, perguntas aos especialistas, foruns de discussao sobre temas

controversos e trabalhos individuais de reflexao
Um programa 100% online que permitira que os alunos se aprofundem nos

fundamentos da engenharia quimica e conhegam os desenvolvimentos mais recentes
na area de carnes, peixes e seus derivados. Tudo isso complementado por resumos
em video de cada topico, videos detalhados, simulages de estudos de caso ou leituras
essenciais que o estudante pode acessar 24 horas por dia.

*

Disponibilidade de acesso a todo o conteldo desde qualquer dispositivo fixo ou portatil
Com conexao a Internet

Os alunos que concluirem este programa da TECH terédo uma grande oportunidade

e poderao se manter atualizados com a detecgéo de fatores que prejudicam a
integridade dos alimentos. Todos estes aspectos mediante uma capacitagéo , acessivel
100% online de qualquer dispositivo com conexao a internet. Além disso, os estudantes
podem utilizar o sistema Relearning, usado pela TECH, que lhes permitira reduzir as
longas horas de estudo e progredir no programa de estudos muito mais rapido.

Com esta capacitacdo, vocé
conhecera as informacées mais
recentes e importantes sobre o
monitoramento da qualidade dos
produtos alimenticios”




Acesse uma ampla biblioteca de
recursos que vocé podera consultar
as informagdes mais recentes
sobre célculos de estimativa de
validade de alimentos a qualquer
momento”

O corpo docente do curso conta com profissionais do setor, que transferem toda
a experiéncia adquirida ao longo de suas carreiras para esta capacitagao, além de
especialistas reconhecidos de instituicbes 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 capacitacdo imersiva e programada
para praticar diante de situacoes reais.

A estrutura deste programa se concentra na Aprendizagem Baseada em Problemas,
onde o profissional devera tentar resolver as diferentes situacdes de pratica profissional
gue surgirem ao longo do curso académico. Para isso, contara com a ajuda de um
inovador sistema de video interativo realizado por especialistas reconhecidos nesta
area.
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Gracas a este Programa

Avancado, vocé podera aprender
sobre 0s Ultimos avangos no
desenvolvimento de novos
processos e produtos no ambito de
C et eus derivados.

Acesse as informacdes mais recentes
sobre 0 meio ambiente, a qualidade e
0 USO de enzimas sempre que quiser,

em seu computador ou tablet.
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Objetivos

A estrutura deste Programa Avangado foi elaborada para que o profissional obtenha
a mais avangada e completa atualizagéo de conhecimentos sobre Enzimologia
aplicada a Industria de Alimentos. Isso permitira que o aluno esteja atualizado

no projeto e nos protocolos laboratoriais para determinar a atividade enzimatica

de preparagdes comerciais ou a formulagao de novos alimentos, escolhendo
ingredientes e aditivos. Para atingir esses objetivos, os alunos contarao com
especialistas nessa area para orienta-los e solucionar quaisquer duvidas que
possam surgir com relagéo ao contetdo do programa de estudos.
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Em apenas 6 meses, vocé estara atualizado sobre
0 USO de enzimas na preparacao e preservacao
de alimentos, mantendo os padroes de qualidade
exigidos pelas normas vigentes”
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Objetivos gerais

+ Aprender sobre a influéncia que a engenharia quimica teve nos Ultimos anos na produgao
e criagdo de alimentos

+ |dentificar os principais processos de qualidade aos quais os produtos alimenticios sdo submetidos
+ Aplicar o conhecimento da quimica dos alimentos em dietética e nutricao

+ Reconhecer a influéncia da Bromatologia e seus aspectos relacionados na composicao
qualitativa e quantitativa dos alimentos

+ Analisar novas tecnologias e sua contribuigdo para o processo de producao de alimentos

Uma capacitacdo que permitira
que voceé atualize seus
conhecimentos de engenharia
quimica e projeto de reatores para
a Industria de Alimentos”




Objetivos especificos

Médulo 1. Tecnologia de alimentos

*

*

>

Compreender e utilizar os principios dos fundamentos basicos e os processos tecnolégicos
adequados para a produgao, embalagem e conservagao de alimentos

Avaliar o impacto do processamento nas propriedades dos alimentos

Determinar a adequacao dos avancos tecnoldgicos para a inovacgao de alimentos e processos
da Industria de Alimentos

Capacidade para conhecer, compreender e utilizar as instalagdes das agroindustrias, seus
equipamentos e maquinas auxiliares

Capacidade de conhecer, entender e controlar processos no setor agroalimentar Modelagem
e otimizagao de todos o0s processos de alimentos

Maédulo 2. Ciéncia e tecnologia de carnes, peixes e produtos carneos

*

Identificar e classificar os agentes fisicos, quimicos e microbioldgicos que causam a deterioragéo
dos alimentos e selecionar as estratégias mais adequadas para sua prevengao e controle
Identificar e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e nutricionais dos alimentos,
sua influéncia no processamento e na qualidade do produto final

Elaborar, transformar e conservar os alimentos, considerando os padrées de qualidade e seguranga,
integrando a gestdo ambiental a esses processos

Formular novos alimentos escolhendo os ingredientes, aditivos e tratamentos mais adequados
para produzir produtos seguros, nutritivos e atraentes para o consumidor

Analise a qualidade e estime o prazo de validade de cada um desses alimentos em termos
de suas propriedades e condicdes de preservagao

Contribuir para o desenvolvimento de novos processos e produtos na drea de carnes, peixe
e seus subprodutos
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Maddulo 3. Ciéncia e Tecnologia de leite e produtos lacteos
+ Descrever as fases e os componentes do leite dos pontos de vista fisico e quimico, inferindo

sua relagao com as aptiddes tecnoldgicas, bem como os fatores mais importantes de variagao
na composicao do leite

+ |dentificar e descrever as operagoes de obtencao, coleta e transporte de leite, e explicar como

elas sdo realizadas afeta a qualidade da matéria-prima que chega a industria

+ Conhecer e compreender o funcionamento dos equipamentos e instalagdes utilizados

na industria de laticinios para o tratamento tecnoldgico e embalagem do leite e para a produgao
de diferentes produtos lacteos.

+ Criar e planejar a amostragem de leite e produtos lacteos e realizar andlises basicas de composicao,

fisico-quimicas e microbiolégicas
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Estrutura e conteudo

Este Programa Avangado foi desenvolvido por especialistas em critérios de deciséo
e controle de processos na Industria de Alimentos. O amplo conhecimento esta refletido

nos trés modulos que compdem a estrutura deste Curso Universitario. Por meio dele,
0s alunos podem se manter a par dos Ultimos desenvolvimentos na modificagdo enzimatica

de carboidratos, lipidios e proteinas. O estudante também podera se dedicar a tecnologia
usada no setor de alimentos para a preparacao e preservacao de produtos de carne,
laticinios e peixes. Além disso, 0 método Relearning, baseado na repeti¢cao do conteudo,

lhe permitira progredir através do estudo deste programa de uma forma muito mais natural
e progressiva.

-‘/
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Um plano de estudo desenvolvido para profissionais de nutricdo
que desejam estudar um Programa Avancado sem negligenciar
outras dreas de suas vidas'
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Médulo 1. Tecnologia de Alimentos |

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

Introducéo a ciéncia e tecnologia de alimentos

1.1.1.  Desenvolvimento historico

1.1.2.  Conceito de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

1.1.3.  Objetivos da Tecnologia de Alimentos. Relagdes com outras ciéncias

1.1.4.  Aindustria alimenticia no mundo

Operagdes de preparagdo por via seca e Umida e descascamento

1,2.1. Recepgao de alimentos na industria e preparagao da matéria-prima

1.2.2.  Limpeza: métodos secos e umidos

1.2.3.  Selegdo e classificagao

1.2.4.  Principais métodos de descascamento

1.2.5.  Equipamento de descascamento

Redugéo e aumento de tamanho

1.3.1.  Objetivos gerais

1.3.2.  Reducdo do tamanho dos alimentos secos. Equipamentos e aplicagbes

1.3.3.  Redugdo do tamanho dos alimentos fibrosos. Equipamentos e aplicages

1.3.4. Efeitos nos alimentos

1.3.5.  Redugdo do tamanho de alimentos liquidos: homogeneizagao e atomizagéo
1.3.5.1. Equipamentos e aplicagdes

1.3.6. Técnicas de aumento de tamanho: Aumento de tamanho: aglomeragao,
aglomeragao instantanea ou granulagao

Causas e fatores envolvidos nas alteragdes em alimentos

1.41. Natureza das causas da deterioragao dos alimentos

1.4.2. Fatores envolvidos na alteracédo dos alimentos

1.4.3. Ag0es contra alteragao de origem fisica e quimica

1.4.4.  Possiveis a¢des na prevencao ou retardo da atividade microbiana
Brangueamento

1.5.1.  Visao geral Objetivos

1.5.2.  Métodos de branqueamento: por vapor, agua quente e outros métodos
1.5.3.  Avaliagao do branqueamento em frutas e hortaligas

1.5.4. Equipamentos e instalagoes

1.5.5.  Efeitos nas caracteristicas nutricionais e sensoriais dos alimentos




1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

Fundamentos da termobacteriologia

1.6.1. Bases da termobacteriologia

1.6.2.  Cinética da destruicdo microbiana pelo calor

1.6.3.  Grafico de sobrevivéncia. Conceito de valor D. Graficos de termodestruicao

1.6.4.  Valor Z: conceito de esterilidade comercial

1.6.5. Valores de F e Fo. Exemplos praticos de calculos de tratamentos térmicos na
industria de conservas

Pasteurizacéo

1.7.1.  Conceitos e objetivos

1.7.2.  Tipos de pasteurizagao. Aplicagdes na industria de alimentosAplicagbes na
industria de alimentos

1.7.3.  Efeitos nos alimentos

1.7.3.1. Pasteurizagéo do leite: teste da lactoperoxidase

Esterilizagdo

1.8.1.
1.8.2.
1.8.3.
1.8.4.
1.8.5.

Objetivos

Esterilizagdo de alimentos embalados

Operagdes de enchimento, evacuagao e fechamento de contéineres
Tipos de esterilizadores: descontinuos e continuos. Tratamento UHT
Efeitos nos alimentos

Aquecimento por micro-ondas

1.9.1.
1.9.2.
1.9.3.
1.9.4.
1.9.5.

Aspectos gerais da radiagao eletromagnética

Recursos de microondas

Propriedades dielétricas do material

Conversdo de energia de micro-ondas em calor. Equipamentos. Aplicagoes
Efeitos nos alimentos

Radiagado infravermelha

1.10.7. Aspectos tedricos

1.10.2. Equipamentos e instalagdes. Aplicagoes

1.10.3. Outras radia¢des ndo ionizantes
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Maédulo 2. Ciéncia e tecnologia de carnes, peixes e produtos derivados

2.1

2.2.

2.3.

2.4.

Introdugdo ao industria de alimentos a base de musculos

211

Industrias de alimentos a base de musculos: carne e peixe

2.1.1.1. Base estrutural e funcional do musculo estriado

2.1.1.2. Importancia desses subsetores

Transformagéo do musculo em carne: o desenvolvimento do rigor mortis
2.1.2.1. Consequéncias do rigor mortis

Maturagdo da carne: alteragdes na estrutura muscular e em outros compostos
nitrogenados

2.1.3.1. Enzimas proteoliticas endégenas
2.1.3.2. Condigdes ideais de amadurecimento

Processos normais no processamento de carne

2.2.1.

222

Efeito do estresse antemortem: carnes de porco DFD e PSE

2.2.1.1. Caracteristicas sensoriais defeituosas e adequagao tecnoldgica
2.2.1.2. Efeito da administragao de promotores de crescimento

Efeito da refrigeracéo post-mortem: encurtamento a frio

2.2.2.1. Consequéncias

Qualidade da carne

2.3.1.

2.3.2.

2.33.

Parémetros sensoriais que o determinam: cor, textura, odor, sabor e capacidade
de retengao de dgua da carne

2.3.1.1. Fatores pré e pés-morte que influenciam

Métodos de medicéo e avaliagéo da qualidade

2.3.2.1. Avaliagao integrada da qualidade e da adequagao tecnoldgica da carne
2.3.2.2. Métodos de medicao e avaliagao da qualidade

Sistemas de garantia de qualidade no setor de carnes

Processamento industrial de carne

241,

2472

Tecnologia de abate, preparagéo e preparo de carcagas
2.4.1.1 Classificagdo das carcagas

2.4.1.2. Estimulagao elétrica de carcagas

2.4.1.3. Explosao e categorizagao

2.4.1.4. Corte industrial de carcagas de suinos

Caracteristicas especificas dos abatedouros industriais de bovinos, ovinos, suinos
e aves
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2.5.

2.6.

2.7.

2.4.3.

2.4.4.

Sistemas usados na preservacao de carne a curto prazo
2.4.3.1. Equipamentos industriais

2.4.3.2. Prazo de validade da carne; fatores que determinam e melhoram o prazo
de validade

Congelamento da carne
2.4.4.1. Equipamentos industriais

2.4.4.72. Efeitos do congelamento sobre as propriedades sensoriais e tecnoldgicas
da carne

2.4.4.3. Descongelamento

Embalagem e venda de carne

2.5.1.

2.5.2.
2.53.
2.54.

Sistemas de embalagem; aplicagdo a preservagao e a diferentes tipos de vendas
de carne

Armazenamento a vacuo e em atmosfera modificada
Materiais de embalagem
Sistemas de distribuicdo e vendas

Introdugdo ao setor de pesca e frutos do mar

2.6.1.

2.6.2.

2.6.3.
2.6.4.

Variabilidade da composigao e suas causas

2.6.1.2. Classificagéo dos peixes de acordo com sua composigao

2.6.1.3. Peculiaridades dos lipidios de peixe e sua importancia na tecnologia
2.6.1.4. O tecido conjuntivo de peixes e crustaceos

Métodos de atordoamento e abate: efeitos sobre a qualidade

2.6.2.1. Processamento post-mortem em peixes

Caracteristicas diferenciais do rigor mortis

Parametros mais importantes e seu controle

Qualidade do peixe

2.7.1.

2.7.2.
2.7.3.

Influéncia de fatores relacionados a pesca na qualidade do peixe
2.7.1.1. Principais parametros de qualidade organoléptica do peixe
indices para determinar a qualidade e o frescor de peixes e crustaceos
Métodos de refrigeracéo de peixes

2.7.3.1. Gelo: tipos e efeitos

2.7.3.2. Congelamento: velocidade de congelamento e sua influéncia na qualidade
do produto

2.7.3.3. Manutengao em congelamento profundo: pontos criticos e seu controle
Descongelamento

2.8.

2.9.

2.7.4.

Embalagem e conservagao de peixes e crustaceos
2.7.4.1. Atmosferas modificadas e a vacuo
2.7.4.2. Sistemas e equipamentos de embalagem

Tecnologia de derivados de carne

2.8.1.

2.8.2.
2.8.3.

2.84.

Classificagdo dos derivados de carne de acordo com seu processo tecnoldgico

2.8.1.1. Operages de preparagao, preservagao e processamento
2.8.1.2. Salga, nitrificagéo, secagem, tratamento térmico e defumacgéo

2.8.1.3. Tempero, resfriamento, processamento microbiano, amadurecimento e

picagem

2.8.1.4. Mistura, emulsificagéo, gelificagdo, enchimento e embalagem, etc
Critérios gerais de decisdo e controle

Aditivos e outros ingredientes para uso no setor de carnes

3.8.3.1. Auxiliares de processamento

3.8.3.2. Conservantes quimicos e modificadores sensoriais

3.8.3.3. Agentes multifuncionais e de massa

Critérios para uso em relagéo a qualidade do produto

Tecnologia de produtos de carne crua curada e cozida

29.1.
29.2.

293.

29.4.

2.9.5.
2.96.

Produtos integrais de carne curada: presunto curado e produtos similares
Impacto da qualidade da matéria-prima no produto final Formulagéo
2.9.2.1. Fases do processo de elaboragao

2.9.2.2. Mudangas sofridas durante o amadurecimento e a secagem
2.9.2.3. Equipamentos industriais

Critérios de decisao e controle de processos

2.9.3.1. Defeitos e alteragbes

2.9.3.2. Outros produtos curados inteiros

Embutidos crus curados Critérios de formulagao

2.9.4.1. Fases e alternativas do processo de elaboragao

2.9.4.2. Equipamentos industriais

2.9.4.3. Mudangas sofridas durante o amadurecimento e a secagem
Critérios de decisdo e controle de processos

Tecnologia de peixes e seus derivados

2.9.6.1. Preservacao de peixes por meio de salga

2.9.6 2. Métodos de salga Tipos e caracteristicas de salga

2.9.6.3. Defeitos mais frequentes: causas e solugdes

2.9.6.4. Preparagao de bacalhau salgado
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2.9.7.  Defumagao de peixe 3.3.  Composigao quimica do leite Il
2.9.7.1. Sistemas de fumaga Tipos de fumaga 3.3.1.  Rancidez dos lipidios do leite
2.9.7.2. Métodos de processamento: vantagens e desvantagens 3.3.1.1. Enzimas lipoliticas no leite: ativagao e inibicdo
2.9.7.4. Produtos especificos: qualidade e seguranga dos alimentos 3.3.2.  Auto-oxidagdo de lipidios do leite

2.9.8. Atum enlatado Espécies mais importantes: caracteristicas 3.3.2.1. Sensibilidade do leite a auto-oxidagao de lipidios
2.9.8.1. Processo de elaboragao 3.3.2.2. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam a auto-oxidagédo da gordura
2.9.8.2. Peixe semi-preservado Anchovas salgadas Marinadas do leite

299,  Surimi e produtos derivados 3.3.3.  Outros problemas com a gordura do leite
2.9.9.1. Processo de producéo de surimi 3.3.4.  Componentes nitrogenados do leite
2.9.9.2. Gelificaco: caracteristicas e produtos 3.3.4.1. A fragdo de caseina do leite e sua composigao
2.9.9.3. Tecnologia de processo de fabricagdo de analogos de caranguejo 3.3.4.2. Estrutura e estabilidade micelar

3.4.  Composigao quimica do leite Il

Modulo 3. Ciéncia e Tecnologia de leite e produtos derivados 3.4.1. Desestabilizagdo de micelas: agdo de enzimas proteoliticas, acidificagdo e adicdo

3.1.  Introdugao ao setor de laticinios de sais

3.1.1.  Leite e produtos lacteos: conceitos e definigdes Ciéncia e tecnologia do leite: 3.4.2. Proteina de soro de leite

conceito e relagdes com outras ciéncias e disciplinas 3.4.2.1. Efeitos do processamento industrial nas substancias nitrogenadas do leite
3.1.2.  Asituagdo do setor global de laticinios 343, Enzimas de interesse no leite
3.2, Composigao quimica do leite | 3.4.3.1. Classificagao: lipases, esterases, fosfatases e proteases
3.2.1.  Composigdo geral do leite Fatores de variagdo da composigdo 3.4.3.2. Enzimas de interesse especifico: xantina oxidase, superoxido dismutase,

catalase, lactoperoxidase
3.4.4.  Vitaminas do leite
3.4.4.1. Vitaminas lipossoluveis

3.2.2.  Os minerais do leite Fatores que afetam a composi¢cdo mineral do leite
3.2.2.1. Equilibrio fisico-quimico entre minerais no leite
3.2.2.2. Oligoelementos

3.2.3.  Carboidratos do leite
3.2.3.1. Propriedades tecnologicamente relevantes da lactose: solubilidade,

3.4.4.2. Vitaminas hidrossoluveis
3.5.  Propriedades fisico-quimicas e microbioldgicas do leite

cristalizagdo, hidrolise e reagédo de Maillard 3.5.1.  Introdugdo aos parametros fisico-quimicos essenciais
3.2.3.2. Problemas tecnoldgicos da lactose 3.5.1.7 pH e acidez titulavel
3.2.3.3. Efeitos de outros tratamentos industriais na lactose 3.5.1.2. Ponto crioscopico

3.2.4.  Componentes lipidicos do leite Emulséo de gordura no leite 3.5.2.  Tensdo superficial e viscosidade Condutividade elétrica
3.2.4.1. 0 glébulo de gordura: tamanho, composicao e natureza lipidica 3.53.  Conceito e importancia microbiologica do leite
3.2.4.2. Efeitos dos tratamentos industriais na emuls&o de gordura: agitagao, 3.5.3.1. Origem dos microrganismos no leite
homogeneizagao e outros tratamentos 3.5.3.2. Grupos microbianos de interesse tecnoldgico

3.5.3.3. Microrganismos de interesse tecnologico
3.5.4.  Efeitos dos tratamentos industriais: refrigeracéo, tratamentos térmicos, homogeneizacéo
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3.6.  Operag0es gerais em leite embalado
3.6.1.  Condigdes para coleta e transporte de leite na industria

3.6.1.1. Recepgéao e controle do leite na industria: controle de entrada,
armazenamento e purificagao fisica

3.6.1.2. Métodos automatizados de teste de leite
3.6.2. Pasteurizagao do leite: alta e baixa pasteurizagao
10.6.2.1. Problemas tecnoldgicos associados a pasteurizagao
10.6.2.2. Operagao de uma fabrica de pasteurizagao
3.6.3.  Monitoramento do leite pasteurizado
3.6.4.  Embalagem de leite higienizado
3.6.5. Leite esterilizado e leite UHT: definigdes
3.6.5.1. Problemas na produgéo de leite esterilizado e UHT
3.6.5.2. Sistemas de tratamento UHT indireto e direto
36.5.3. Controles sobre o leite UHT
3.7. Tecnologias para leite parcialmente desidratado
3.7.1.  Leite evaporado: tipos e tecnologia de fabricagao
3.7.2.  Leite condensado: tipos e tecnologia de fabricagéo
3.7.3. Tratamentos e adigdo autorizada de matérias-primas
3.7.4. Leite em po: tipos e tecnologia de fabricagao
3.7.4.1. Fabricagéo de leite em po instantaneo
3.7.4.2. Tratamentos, adi¢bes autorizadas e matérias-primas
3.8.  Nata e manteiga
3.8.1.  Definigdo e tipos comerciais de nata
3.8.1.2. Tratamentos, adi¢bes autorizadas e matérias-primas
3.8.2. Controles na fabrica
3.8.3.  Definigdo e tipos de manteiga
3.8.3.1. Produgéo continua de manteiga
3.8.3.2. Produgao de manteiga por métodos descontinuos
3.8.3.3. Tratamentos, adigbes autorizadas e matérias-primas
3.8.4. Controles na fabrica




3.9.

3.10.
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Tecnologia de derivados de leite
3.9.1. Definigéo e classificagdo de queijos
3.9.2.  Tecnologia geral de fabricagao de queijo
3.9.2.1. Processos primarios: Selegao, pasteurizagao e coagulagdo do leite
3.9.2.2.2 Processos secundarios: drenagem, moldagem e prensagem, e salga
3.9.3.  Maturagao do queijo: fatores condicionantes e bioguimica
3.9.4. Tecnologias especificas de fabricagéo de queijo
3.9.4.1. Métodos de desaguamento continuo e centrifugo
3.9.4.2. Adicdes autorizadas e matérias-primas autorizadas
3.9.5.  Critérios microbioldgicos para derivados de leite
Tecnologia de derivados de leite
3.10.1. Definigdo e classificagéo
3.10.2. Leites sujeitos a fermentagdo acida: iogurtes
3.10.3. Leites submetidos a fermentagéao dcido-alcodlica
3.10.4. AdicOes e matérias-primas autorizadas
3.10.5. Critérios microbiologicos aplicaveis

Gracas a esta capacitacao100%
online, vocé estara atualizado sobre
0S Processos enzimaticos no setor
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

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.



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 Novas Tecnologias Aplicadas a Industria de Alimentos
garante, além da capacitacdo mais rigorosa e atualizada, o acesso a um certificado
de Programa Avangado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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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 Novas Tecnologias Aplicadas a 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 Tecnoldgica.

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

Titulo: Programa Avangado de Novas Tecnologias Aplicadas a Industria de Alimentos

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

Novas Tecnologias Aplicadas a Industria de Alimentos
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

ico TECH; AFWOR23S techtitute.c

*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

Novas Tecnologias Aplicadas
a Industria de Alimentos

» Modalidade: online

» Duracdo: 6 meses

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

» Horério: no seu préprio ritmo

» Provas: online



°rograma Avancado

Novas Tecnologias Aplicadas a
ndustria de Alimentos
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