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01
Apresentacao

A Industria de Alimentos é um setor-chave na economia global e é essencial para alimentar
a populacao. No entanto, em primeiro lugar, ha a seguranga e a qualidade dos produtos,
e é nesse ponto que a quimica desempenha um papel fundamental, pois influencia
diretamente a saude dos consumidores. Por esse motivo, a TECH criou um curso com

0 objetivo de formar profissionais nos Fundamentos Quimicos que sustentam a producéo,

o controle de qualidade e a seguranca alimentar nesse setor. O programa se foca na
compreensado dos conceitos basicos de quimica e sua aplicagao na industria de alimentos.
Além disso, o curso foi criado para ser 100% online, com uma metodologia de Relearning
que promove o aprendizado autdbnomo e a flexibilidade.
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Descubra como a vida funciona: Aprenda sobre

a organizacdao metabdlica dos organismos vivos,
distinguindo os diferentes tipos de vias e enzimas
nesta certificacdo focada em Fundamentos Quimicos
na Industria de Alimentos”
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A quimica é uma disciplina que desempenha um papel fundamental no setor de alimentos.
Em vista disso, e com o objetivo de aprofundar os fundamentos quimicos que sustentam
a producao de alimentos. A TECH apresenta o Curso de Fundamentos Quimicos na Industria
de Alimentos. Esse programa ¢é dividido em um modulo com varios temas. Com esse
curso, os alunos terao a oportunidade de aprender sobre aminoacidos e proteinas,
carboidratos e proteoglicanos, nucleotideos, acidos nucleicos e replicagcdo de DNA,
transcricao e tradugao, regulagao da expressao génica, enzimas e cinética enzimatica
e introdugao ao metabolismo intermediario.

Durante o curso, os alunos também se familiarizardo com os principios e técnicas da
bioguimica e aprenderdo como esses principios sao aplicados a produgao de alimentos.
A TECH e seus excelentes professores da area também ensinardo o profissional a aplicar
técnicas de andlise quimica, como cromatografia e eletroforese, para determinar a presenca
de proteinas e acidos nucleicos nos alimentos.

0 conhecimento adquirido neste Curso de Fundamentos Quimicos na Industria de Alimentos
sera de grande valor para aqueles que desejam trabalhar na industria de alimentos, pois
compreenderdo como os alimentos sdo produzidos e como seus processos de produgao
podem ser aprimorados. Além disso, as habilidades adquiridas nesse programa também
serdo Uteis para aqueles que desejam fazer estudos avangados no campo da bioguimica
e da quimica de alimentos. Em suma, esse curso 100% online oferece uma base solida
nos fundamentos quimicos subjacentes a produgao de alimentos e é uma excelente
opgao para quem deseja desenvolver sua carreira na industria alimenticia.

Este Curso de Fundamentos Quimicos na Industria de Alimentos conta com o contetdo
cientifico mais completo e atualizado do mercado. Suas principais caracteristicas sao:

+ O desenvolvimento de casos praticos apresentados por especialistas em Fundamentos
Quimicos na Industria 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 autoavaliagao é realizado para melhorar a aprendizagem
+ Destaque especial para as metodologias inovadoras

* LicOes 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

Conhega 0s segredos das enzimas: Descubra
0 modelo Michaelis-Menten e o significado
dos parametros cinéticos de uma enzima: Km,
Vmax e a quantidade de pecgas de reposi¢cdo
neste Curso”



Os professores tém formagao académica

e experiéncia profissional que 0s capacitam
a ensinar de forma eficaz e pratica, promovendo
um aprendizado significativo para voce"

O corpo docente deste curso inclui profissionais da area que transferem a experiéncia
do seu trabalho para esta capacitagéo, além de especialistas reconhecidos de sociedades
cientificas de referéncia e universidades de prestigio.

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

A estrutura deste programa se concentra na Aprendizagem Baseada em Problemas,
onde o profissional devera tentar resolver as diferentes situagdes 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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Essa certificagdo usa o método de Relearning,
que se concentra no refor¢o do conhecimento
anterior do aluno e na aplicagdo de novos
conceitos em situacées da vida real.

O curso investiga 0s mecanismos reguladores
que afetam as reacdes enzimaticas, a
classificacéo e a importancia dos carboidratos
e o fluxo de informacgbes genéticas nos
0rganismaos Vvivos.
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Objetivos

O Curso de Fundamentos Quimicos na Industria de Alimentos tem como objetivo oferecer
aos alunos uma base sdlida nos principios fundamentais da quimica e sua aplicagéo na
industria de alimentos. O objetivo do programa é oferecer aos alunos uma compreenséo
detalhada da composigao quimica dos alimentos e dos processos que ocorrem durante

a produgao, o processamento e 0 armazenamento de alimentos. Além disso, visa desenvolver
as habilidades praticas e tedricas dos alunos necessarias para operar em um laboratorio
de quimica, interpretar resultados e compreender fendmenos e processos quimicos que
interagem com o ambiente. Isso permitira que os alunos apliquem seus conhecimentos para
melhorar a qualidade dos produtos alimenticios e garantir a seguranga alimentar no setor.
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Os alunos formados nesse curso
aprenderdo a composicao elementar
e molecular da matéria viva, 0 modelo
Michaelis-Menten e o significado dos
parametros cinéeticos de uma enzima"
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Objetivos gerais

+ Conhecer e identificar a estrutura das principais biomoléculas.

+ Analisar e distinguir as diferentes estruturas presentes nas proteinas

Ao concluir este Curso em Fundamentos
Quimicos na Industria de Alimentos, vocé
sera capaz de adquirir habilidades praticas
e tedricas, incluindo a capacidade de
interpretar resultados laboratoriais”
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Objetivos especificos

+ Descrever a composi¢ao elementar e molecular da matéria viva

+ Descubra 0 modelo Michaelis-Menten e o significado dos parametros cinéticos
de uma enzima: Km, Vmax e a quantidade de pegas de reposicao

+ Descrever 0s mecanismos regulatorios que afetam as reagdes enzimaticas e obter
um entendimento aprofundado do efetor alostérico e da modulagdo covalente

+ Definir, classificar e estabelecer a importancia dos carboidratos e das familias
de monossacarideos, e nomear 0s principais monossacarideos

+ Compreender o fluxo de informacdes genéticas em organismos Vvivos e 0S processos
pelos quais elas se desenvolvem

+ Conhecer as caracteristicas do processo de replicagdo do DNA

+ Compreender a organizagao metabolica dos organismos vivos, diferenciando os diferentes
tipos de vias e enzimas

* Explicar de forma compreensivel os fendmenos e processos quimicos basicos que interagem
com o meio ambiente

* Descrever a estrutura, propriedades fisico-quimicas e reatividade dos elementos e compostos
envolvidos nos ciclos biogeoquimicos

* Operar com a instrumentagao basica em um laboratério de quimica

+ Ter a capacidade de interpretar os resultados no ambiente pratico da quimica



03 P
Estrutura e conteudo

Essa certificagdo tem uma estrutura que se concentra em fornecer aos graduados conhecimento

tedrico e pratico dos principios basicos da bioquimica e sua aplicacéo na industria de alimentos.

O programa foi projetado para ser 100% online, usando a metodologia pedagdgica Relearning,

gue se baseia no aprendizado autbnomo, reflexivo e flexivel. O conteddo do Curso inclui .
um maodulo amplo que abrange a estrutura e a estereoquimica de aminoéacidos e proteinas, S
carboidratos e proteoglicanos, nucleotideos, acidos nucleicos e replicagcéo de DNA, transcri¢éo (
e tradugao, regulagao da expressao génica, enzimas e cinética enzimatica, introducéo ao <
metabolismo intermediario, glicolise e gliconeogénese. Tudo isso € feito por meio de uma SN
combinagdo de recursos audiovisuais, leituras, exercicios e atividades praticas.
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Nesse Curso, 0s alunos terdo acesso a uma variedade
de recursos multimidia, como videos, downloads,
estudos de caso online e outros materiais didaticos,
que facilitardo seu processo de aprendizagem”
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Médulo 1. Fundamentos da Bioquimica

Aminoécidos e proteinas

1.1

1.2.

1.3.

1.1.1.
1.1.2.
1.1.8.
1.1.4.
1.1.5.
1.1.6.
1.1.7.
1.1.8.
1.1.9.
1.1.70.

Estrutura e estereoquimica de aminoacidos

Classificagdo das aminodcidos

Ligagdo de peptideos

Estrutura das proteinas

Estrutura secundaria da proteina: hélices alfa e folha dobrada beta
Estrutura tercidria de proteinas: proteinas fibrosas e globulares
Estrutura quaternaria

Técnicas para determinagao de proteinas

Método de Lowry

Cromatografia de exclusao molecular

Carboidratos e proteoglucanos

1.2.1.
1.2.2.
1.2.38.
1.2.3.
1.24
1.2.5.
1.2.6.
1.2.7.
1.2.8.

Estrutura e estereoquimica dos monossacarideos
Ligagao glicosidica e ciclizagdo de monossacarideos
Classificagdo dos monossacarideos

Dissacarideos biologicamente importantes
Polissacarideos

Reserva de polissacarideos

Polissacarideos estruturais

Proteoglicanos e glicosaminoglicanos

Patologias metabdlicas associadas a monossacarideos

Nucleotideos, acidos nucleicos e replicagdo do DNA

1.3.1.
1.3.2.
1.3.3.
1.3.4.

Nucleosideos e nucleotideos: classificagéo estrutural
Propriedades fisico-quimicas dos dcidos nucleicos
Caracteristicas gerais da replicagao do DNA
Técnicas de estudo de dcido nucleico

1.3.4.1. Reagéo em cadeia da polimerase (PCR)
1.3.4.2. Eletroforese

1.3.4.3. Técnicas de hibridizagao




1.4.

1.5.

1.6.

Transcrigéo e tradugao 1.7.

1.4.1.

1.4.2.
1.4.3.
1.4.4.

1.4.5.

Caracteristicas gerais da transcrigao

1.4.1.7. RNA polimerase e promotores de iniciagao e sequéncias de consenso

1.4.1.2. Alongamento e término

1.4.1.3. Operon de lactose

Splicing e maturagdo de RNA 1.8.
Tipos de RNA

Caracteristicas gerais da tradugao

1.4.4.1. Fases da tradugéo

1.4.4.2. Estrutura dos ribossomos

Caracteristicas do codigo genético

Regulamentagdo da expressao génica Genes e cromossomos

1.5.1.
1.5.2.

1.5.38.
1.5.4.

Estrutura do genoma eucaridtico

Modificagao pds-transcricional das transcricbes mais frequentes 1.9.
1.5.2.1. Sequéncias de operadores regulatorios e transcricionais

Regulacéo da taxa de transcrigao em eucariotos

Modificagao epigenética do genoma

Enzimas e cinética enzimatica

1.6.1.

1.6.2.

1.6.3.
1.6.4.

Classificagédo bioquimica das enzimas

1.6.2.1. Macrogrupos de enzimas

Cinética enzimatica

1.6.2.1. Cinética mikaeliana

1.6.2.2. Cinética sigmoidal

Determinagéo da atividade enzimatica

Controle da inibigdo da enzima

1.6.4.1. Inibidores competitivos e ndo competitivos
1.6.4.2. Inibidores irreversiveis

Estrutura e contetdo | 15 tech

Introdugdo ao metabolismo intermediario

1.7.1.  Vias metabdlicas e fluxo metabdlico

1.7.2. Catabolismo e anabolismo

1.7.3. Mecanismos gerais de regulagao da via metabdlica
1.7.4.  Carga de energia molecular e ciclo do ATP

Glicdlise e gliconeogénese

1.8.1. Etapas enzimaticas e balango de energia glicolitica

1.8.2.  Regulagdo da glicdlise: o papel fundamental da fosfofrutoquinase
1.8.3.  Substratos gliconeogénicos e reagdes anapleroticas

1.8.4. Estagios e regulagéo da gliconeogénese

1.8.5.  Regulagéo coordenada da glicdlise e da gliconeogénese

1.8.5.1. Regulagao hormonal
1.8.5.2. Regulagédo alostérica
Ciclo do acido tricarboxilico

1.9.1.  Complexo de piruvato desidrogenase
1.9.1.1. Etapas do ciclo e produgdo de NADH
1.9.1.2. Regulamentagao da PDH
1.9.2. Etapas do ciclo de Krebs
1.9.3.  Balango energético e regulagéo do ciclo de Krebs
1.9.4. Patologias associadas a defeitos mitocondriais

Cadeia respiratéria mitocondrial e fosforilagéo oxidativa
1.10.1. Etapas da cadeia respiratoria mitocondrial

1.10.2.
1.10.3.
1.10.4.

Reacdes sequenciais da cadeia de transporte mitocondrial
Agentes de desacoplamento na cadeia de transporte
Complexo da sintese ATP

1.10.4.1. Acoplamento quimiosmotico de Mitchell
1.10.4.2. Estrutura da sintese ATP

1.10.4.3. Inibidores da sintese ATP
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Modulo 2. Quimica Geral

2.1, Estrutura da matéria e ligagdes quimicas
21.1.  Amatéria
2.1.2.  Oatomo
2.1.3.  Tipos de ligagdes quimicas
2.2, Gases, liquidos e solugdes
221. Gases
222, liquidos
2.2.3.  Tipos de solugdes
2.3.  Termodinamica
2.3.1. Introdugao a termodinamica
2.3.2.  Primeiro principio da termodinamica
2.3.3.  Segundo principio da termodinamica
2.4, Acido-base
2.4.1. Conceitos de acidez e basicidade
242 pH
2.43. pOH
2.5, Solubilidade e precipitagdo
2.5.1.  Equilibrio de solubilidade
2.5.2.  Flocos
2.53.  Coloides
2.6.  Reagbes de oxidagao-reducéo
2.6.1.  Potencial redox
2.6.2.  Introdugéo as baterias
2.6.3.  Tanque eletrolitico
2.7. Quimica do carbono
271, Introdugéo
2.7.2.  Ciclo do carbono
2.7.3.  Formulagéo organica




2.8.

2.9.

2.10.

Estrutura e contetdo | 17 tech

Energia e meio ambiente

2.8.1.  Continuagéo das baterias
2.8.2. Ciclo de Carnot

2.8.3.  Ciclo diesel

Quimica atmosférica

2.9.1.  Principais poluentes atmosféricos
2.9.2.  Chuva acida

2.9.3.  Poluigdo transfronteirica
Quimica do solo e da agua

2.10.1. Introdugéo

2.10.2. Quimica da agua

2.10.3. Quimica do solo

ApOs a concluséo desse Curso, 0s alunos
terdo as habilidades e os conhecimentos

necessarios para trabalhar na industria

de alimentos em varios campos, como

pesquisa e qualidade 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 atravées
de sistemas de ensino ciclicos: uma forma de aprendizagem
que se mostrou extremamente eficaz, especialmente em
disciplinas que requerem memorizagao"
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Na TECH usamos o Método do Caso

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

Ao longo do programa, os alunos irdo se deparar com inumeros casos clinicos
simulados, baseados em pacientes reais, onde deverao investigar, estabelecer
hipoteses e finalmente resolver as situages. Ha inimeras evidéncias cientificas
sobre a eficdcia deste método. Os especialistas aprendem melhor, mais rapido
e de forma mais sustentdavel ao longo do tempo.

Com a TECH o nutricionista experimenta uma
maneira de aprender que esta revolucionando
as bases das universidades tradicionais em
todo o mundo.

Optimal decision

Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

Segundo o Dr. Gérvas, o caso clinico € a apresentacao comentada de um paciente, ou
grupo de pacientes, que se torna um "caso’, um exemplo ou modelo que ilustra algum
componente clinico peculiar, seja pelo seu poder de ensino ou pela sua singularidade ou
raridade. E essencial que o caso seja fundamentado na vida profissional atual, tentando
recriar as condigOes reais na pratica da nutricdo profissional.
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346 258 668 123

Vocé sabia que este método foi desenvolvido e - L &
em 1912, em Harvard, para 0s alunos de Direito? [ | ' — e w s
0 método do caso consistia em apresentar - — W  — -

Bl Seesmem 52 35 743

situagdes complexas reais para que estes ¢ B o
tomassem decisées e justificassem como :
resolvé-las. Em 1924 foi estabelecido como
0 metodo de ensino padrdo em Harvard”

A eficacia do método é justificada por quatro conquistas fundamentais:

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

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

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

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

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

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

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

learning
from an
expert




Metodologia |23 tecn

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 Curso de Fundamentos Quimicos na Industria de Alimentos, garante, além da
capacitacao mais rigorosa e atualizada, acesso ao certificado do Curso emitido pela
TECH Universidade Tecnologica.
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@ @ Uma vez aprovadas as avaliacdes, 0 aluno

recebera por correio o certificado do Curso,
emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica”




tecn 28| Certificado

Este Curso de Fundamentos Quimicos na Industria de Alimentos conta com o contetudo
mais completo e atualizado do mercado.

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

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

Titulo: Curso de Fundamentos Quimicos na Industria de Alimentos

N.° de Horas Oficiais: 300h

[]
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Outorga o presente

CERTIFICADO

Sr/Sra.__________ com documento de identidaden® _________
por ter concluido e aprovado com sucesso o

CURSO
de

Fundamentos Quimicos na Industria de Alimentos

Este é um curso préprio desta Universidade, com duragéo de 300 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

cédigo 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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Curso
Fundamentos Quimicos
na IndUstria de Alimentos

Modalidade: Online

Duragéo: 12 semanas

Certificado: TECH Universidade Tecnoldgica
Horas letivas: 300h
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