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Declaramos, a pedido do(a) interessado(a), e para fins de prova junto ao respectivo 6rgdo empregador, que o curso abaixo citado
encontra-se disponivel para matricula, como programa de Extens&o Universitaria / Capacitagao, junto a Unieducar, com data para
inicio e término a definir, conforme carga horaria assinalada.

METODOLOGIA: O contetdo dos cursos de Extensdo Universitaria pode ser disponibilizado conforme a evolu¢cdo do programa, e
em funcgdo de sua correspondente carga horaria. Os objetos instrucionais sdo apresentados em uma interface diagramada de facil
navegacdo no Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA. O acesso as videoaulas e demais objetos instrucionais, além de materiais
extras disponiveis na biblioteca (e-books), exercicios, audioaulas e videoteca € bastante intuitivo e proporciona uma experiéncia de
interatividade no processo de aprendizagem a distancia. Os programas preveem a participa¢éo do aluno em atividades de interacéo
no AVA. Tais atividades - passiveis de serem comprovadas, podem ocorrer por meio de conversagdo em tempo real, foruns,
videoconferéncias, jogos, aulas participativas, trabalhos em equipe, discussdes, dinamicas de grupo, estudos de caso ou
simulacdes.

CRONOGRAMA DE ATIVIDADES DA ACAO DE DESENVOLVIMENTO: O programa de Extens&do Universitaria / Capacitagdo prevé
a participacdo ativa do inscrito nas diversas atividades propostas. O aluno matriculado em um programa de capacitacdo deve
cumprir rigorosamente com o cronograma de atividades a seguir detalhado, aplicando 8 (oito) horas diarias no desenvolvimento das
seguintes ac¢des durante todo o periodo de acesso ao conteldo:

ATIVIDADES/HORARIOS 08h-0%h 09h-10h 10h-11h 11h-12h 12h-14h 14h-15h 15h-16h 16h-17h 17h-18h
Videoaulas Audioaulas INTERVALO
E-books Audiobooks INTERVALO
Atividades/Interacdo INTERVALO
Suporte ¢/Tutoria INTERVALO
TOTAL DE HORAS DIARIAS APLICADAS NO DESENVOLVIMENTO DE ATIVIDADES 8 (0ITO)

SINCRONICIDADE: Os programas de Extensé&o Universitaria / Capacitagio sdo caracterizados como sincronos, a partir do momento
da inscricdo, com a indicagdo por parte do aluno, da data que iniciara, tendo em vista que passa a ter as datas de inicio e término
definidas.

TUTORIA E FORMAS DE INTERACAO: Os programas de Extensdo Universitaria / Capacitagio recebem suporte de uma tutoria
especificamente designada para acompanhamento do rendimento dos alunos. A interagdo é realizada online por meio da plataforma
AVA. A tutoria é desenvolvida de modo proativo e consiste na assisténcia didatica, compartilhamento de informacgdes, troca de
experiéncias, estimulo ao cumprimento dos exercicios propostos e cooperagdo visando o melhor aproveitamento dos contetidos
estudados. A tutoria € desempenhada pelo corpo de tutores da Unieducar e a interagdo entre tutores, estudantes e a coordenacao
do curso é exclusivamente online, onde sdo agendadas acdes sincronas em outras modalidades (féruns, videoconferéncias, chats
etc.). A tutoria efetiva encaminhara médulos de contelidos com atividades avaliativas semanalmente, para que o estudante possa
complementar os estudos quanto ao tema desenvolvido no curso.

AVALIACAO/CERTIFICACAO: Nos programas de Extens&o Universitaria / Capacitacdo a avaliagdo € qualitativa e multipla. A nota
da avaliagdo final pode contemplar fatores e formas de avaliagdo diversas, tais como a elaboragdo de redacgdes durante e ao término
do programa, bem como a frequéncia e participacdo em eventos de conversacdo em tempo real, nas quais sdo observadas as
contribuicdes de ordem tedrica e pratica, além de outras modalidades de avaliagdo individual, bem, como: a realizacéo de atividade
avaliativa ao término de cada aula ou médulo de contetdo e a realizagdo de atividade avaliativa final, com pontuag&o, ao término da
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capacitacdo. A geracao do certificado eletrdnico é condicionada a verificagdo de aproveitamento minimo de 70% nas atividades de
avaliagdo. Todos os cursos contam com ferramenta de avaliacdo de conteddo (aprendizagem) e institucional, que somente é
disponibilizada apés transcorrido o prazo minimo correspondente a carga horaria certificada.

ORGANIZACAO CURRICULAR: Os programas de Extensdo Universitaria / Capacitagdo apresentam organizag&o curricular
elaborada a partir de projetos pedagoégicos especificos, elaborados por uma equipe pedagégica multidisciplinar, que acompanha o
projeto, desenvolvimento e atualizagdo de conteido. TECNOLOGIA DE EAD/E-LEARNING: Apés a elaboracdo dos conteudos é
realizada a migragdo para o Ambiente Virtual de Aprendizagem - AVA, o que demanda a aplicagdo de tecnologias de Design
Instrucional adequadas aos assuntos abordados. MATERIAIS DIDATICOS: Os contelidos programaticos dos cursos de Extens&o
Universitaria / Capacitacdo séo lastreados em materiais didaticos constantemente atualizados. Dentre os objetos de aprendizagem
podem ser disponibilizados videoaulas; livros eletrdnicos (e-books); audioaulas; desafios; exercicios e testes; além de contetidos de
fontes externas, a partir de material relacionado. INTERACAO E SUPORTE ADMINISTRATIVO: Os programas de Extens&o
Universitaria / Capacitagdo contam — além do suporte de tutoria especializada - com uma infraestrutura de apoio que prevé a
interacéo entre alunos e alunos; alunos e professores/tutores; e alunos e pessoal de apoio Administrativo. Essa interagdo € garantida
por meios eletrénicos com registros de chamados e/ou por meio telefénico, conforme o caso. O AVA utilizado pela Unieducar € uma
plataforma proprietéria, desenvolvida e atualizada permanentemente, e permite, dentre outras facilidades, o acompanhamento das
horas de estudo a distancia e presencial, conforme o caso. SOBRE A

INSTITUICAO DE ENSINO: A Unieducar é uma Instituicdo de Ensino Superior mantida pela Unieducar Inteligéncia Educacional, que
atua — desde 2003 - com a idoneidade e credibilidade atestada por diversos 6rgéos publicos, e empresas privadas, além de milhares
de profissionais, servidores publicos, estudantes e professores universitarios de todo o Brasil. Instituicdo de Ensino Credenciada pelo
MEC; cadastrada junto ao SICAF - Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores do Governo Federal - como fornecedores
de cursos e treinamentos junto a Administracao Federal. A Unieducar é associada a ABED — Associagdo Brasileira de Educacéo a
Distancia e a IELA - International E-Learning Association. Atende mediante Nota de Empenho todos os 6rgdos publicos Federais,
Estaduais, Distritais e Municipais, emitindo a respectiva documentagéo fiscal (Nota Fiscal de Prestacdo de Servicos Eletrnica)
vinculada as matriculas.

ESTRUTURA DO CURSO - COMPONENTES CURRICULARES

TITULO DO PROGRAMA: Fornecimento de Alimentos Seguros: Automacao e Inteligéncia Artificial na Pratica
CARGA HORARIA: 220 horas

PRAZO MINIMO PARA CONCLUSAO: 28 dias.

PRAZO MAXIMO PARA CONCLUSAO: 90 dias.

OBJETIVOS GERAIS:

A vanguarda da seguranca alimentar tecnoldgica

O curso Fornecimento de Alimentos Seguros: Automacado e Inteligéncia Artificial na Pratica representa o apice da atualizagéo
profissional para quem atua na cadeia produtiva de alimentos e bebidas. Esta formag&o exclusiva une os pilares tradicionais da
bioseguranca e microbiologia aplicada as mais inovadoras ferramentas de inteligéncia artificial e automacao industrial. Ao participar
deste programa, o profissional dominara desde o controle de contaminantes até a implementagdo de algoritmos preditivos para
monitoramento térmico em tempo real e redugdo de desperdicio. O conteldo foi estruturado para atender tanto a iniciativa privada
guanto servidores publicos que buscam elevar o padrdo das auditorias e fiscalizagdes sanitarias mediante o uso de dados e
tecnologia.

Beneficios e diferenciais na gestéo de riscos

Os alunos deste programa de capacitacdo terdo acesso a um conhecimento denso sobre infraestrutura inteligente e gestédo
tecnologica de suprimentos. A aplicacdo pratica envolve o dominio de sistemas que automatizam checklists e garantem a integridade
da cadeia de frio por meio de alta performance tecnolégica. Entre os beneficios centrais, destaca-se a capacidade de mitigar riscos
bioldgicos, quimicos e fisicos com precisdo cirdrgica, assegurando total conformidade com a legislacdo sanitaria vigente e a
segurancga juridica nas operagBes de fornecimento. O curso capacita 0 especialista a interpretar logs digitais inviolaveis,
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transformando a documentacéo de qualidade em um ativo estratégico de governanga e protecao institucional.

Aplicabilidade e evolugé&o no mercado de trabalho

O mercado de trabalho atual exige profissionais que saibam converter normas técnicas em processos automatizados e eficientes.
Esta formacao habilita o aluno a liderar processos de pré-preparo, coccao e distribuicdo utilizando sensores e |A para validar o
binbmio tempo-temperatura. Em um cendrio onde a rastreabilidade digital e a seguranga dos dados s&o inegociaveis, o dominio
dessas ferramentas garante uma posicao de destaque em consultorias, industrias e 6rgédos de controle.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Proporcionar ao estudioso na area uma visdo abrangente sobre os temas elencados no Contetido
Programatico.

DESENVOLVIMENTO DO CONTEUDO: O desenvolvimento do conteldo programatico requer a realizagdo das seguintes
atividades/dinamicas, com vistas ao cumprimento da correspondente carga horaria deste programa de capacitagao:

¢ O aluno devera assistir e eventualmente voltar a assistir as videoaulas, com o objetivo de fixar o contetido trabalhado pelo
professor;

e Para cada aula ministrada, o Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA disponibiliza um ou mais e-books, a fim de que o
aluno possa ler e reler os textos de apoio, aprofundando o estudo sobre cada um dos tépicos ministrados, objeto de seu
desenvolvimento neste programa;

¢ O programa disponibiliza ainda uma lista de exercicios propostos, visando a fixa¢édo do conteudo trabalhado, especialmente
com questBes/problemas que exigem a aplicagdo dos conceitos desenvolvidos nas aulas e nos livros-texto as situacdes
concretas apresentadas;

¢ O aluno é também acompanhado por um ou mais tutores designados pela Instituicdo de Ensino. No AVA, o aluno dispde
ainda de um canal de interagdo com esses professores especialistas nas matérias objeto das aulas.

Cumprindo entdo todas essas atividades, agrupadas nos quatro itens acima, o aluno podera usufruir de uma experiéncia de
aprendizado enriquecedora, aproveitando todas as ferramentas que a Instituicdo coloca a sua disposicdo e, consequentemente,
aprimorando sua qualificagéo profissional. Resta evidenciado que a carga horaria total ndo esté atrelada ao tempo de duracdo das
videoaulas, mas a diligente observancia do que é proposto neste projeto pedagdgico.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

FUNDAMENTOS DA SEGURANCA ALIMENTAR NA ERA DIGITAL

Introducd@o a Seguranca dos Alimentos; Panorama das Doengas Transmitidas por Alimentos e Microrganismos; Riscos Bioldgicos,
Quimicos e Fisicos em Processos Automatizados; Importancia da Qualidade na Cadeia de Suprimentos; Exercicios de Fixagéo
Propostos Resolvidos Comentados.

BIOSEGURANCA E MICROBIOLOGIA APLICADA

Principais Bactérias e Contaminantes; Fatores que Afetam a Multiplicagdo Microbiana; Prevencédo de Surtos Alimentares; Controle
de Qualidade em Alimentos e Bebidas; Exercicios de Fixacdo Propostos Resolvidos Comentados.

GESTAO E HIGIENE DO MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Saude e Higiene Pessoal dos Colaboradores; Comportamento e Habitos no Ambiente de Trabalho; Uniformizacao e Equipamentos
de Protecao; Treinamento e Capacitagdo em Boas Praticas; Exercicios de Fixagdo Propostos Resolvidos Comentados.
INFRAESTRUTURA E HIGIENE AMBIENTAL INTELIGENTE

Higienizacdo de Instalacdes, Equipamentos e Mdveis; Controle Integrado de Pragas e Vetores; Gestdo de Residuos e Efluentes;
Abastecimento de Agua e Potabilidade; Exercicios de Fixacéo Propostos Resolvidos Comentados.

SUPRIMENTOS - AQUISICAO E SELECAO DE FORNECEDORES

Critérios para a Escolha de Fornecedores Qualificados; Planejamento de Compras e Especificagbes de Produtos; Qualidade na
Origem e CertificagOes; Exercicios de Fixagdo Propostos Resolvidos Comentados.

SUPRIMENTOS - RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO TECNOLOGICO

Procedimentos de Conferéncia no Recebimento; Organizacdo e Controle de Estoques; Gestao de Almoxarifado, Refrigeradores e
Freezers; Monitoramento de Validade e Lote; Exercicios de Fixa¢do Propostos Resolvidos Comentados.

PRE-PREPARO E TRATAMENTO DE VEGETAIS

Higienizacdo e Desinfec¢do de Hortifrutis; Técnicas de Sele¢do e Limpeza; Controle de Tempo e Temperatura no Pré-preparo;
Exercicios de Fixagédo Propostos Resolvidos Comentados.

PROCESSAMENTO TERMICO E CADEIA DE CALOR

Técnicas de Descongelamento Seguro; Cocgdo, Fritura e Forneamento; Reaquecimento de Alimentos e Seguranga Térmica;
Exercicios de Fixagdo Propostos Resolvidos Comentados.
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CADEIA DE FRIO E RESFRIAMENTO RAPIDO

Processos de Resfriamento e Congelamento; Manutencdo da Cadeia de Frio; Equipamentos de Refrigeracdo e Alta Performance;
Exercicios de Fixagdo Propostos Resolvidos Comentados.

MONTAGEM, FRACIONAMENTO E SOBREMESAS

Manipulagdo de Alimentos Prontos para o Consumo; Preparo de Sobremesas e Doces; Cuidados com Recheios e Coberturas;
Exercicios de Fixagéo Propostos Resolvidos Comentados.

DISTRIBUICAO E EXPOSICAO PARA O CONSUMIDOR

Exposicdo em Balc6es de Distribuicdo e Buffets; Manutengdo de Alimentos em Temperaturas de Seguranca; Transporte e Logistica
de Entrega; Exercicios de Fixagcdo Propostos Resolvidos Comentados.

DOCUMENTAGAO E CONTROLE DE QUALIDADE

Manual de Boas Préticas; Procedimentos Operacionais Padronizados; Planilhas de Controle e Registros de Temperatura; Exercicios
de Fixacdo Propostos Resolvidos Comentados.

SISTEMAS DE GESTAO E SEGURANGCA JURIDICA

Legislagdo Sanitaria Vigente; Auditoria e Fiscalizagdo; Mitigacdo de Riscos e Seguranga Juridica no Fornecimento; Exercicios de
Fixacdo Propostos Resolvidos Comentados.

FERRAMENTAS DE INTELIGENCIA ARTIFICIAL NA SEGURANGCA ALIMENTAR

Uso de IA para Monitoramento de Temperatura em Tempo Real; Algoritmos de Predi¢do de Validade e Desperdicio; Automacéo de
Checklists e Auditorias Digitais; Exercicios de Fixagdo Propostos Resolvidos Comentados.
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