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Apresentacao

A Andlise Quimica de Alimentos é fundamental para garantir a qualidade e a
seguranga dos produtos consumidos diariamente. Portanto, os profissionais da
area de alimentos devem ser capacitados nestas técnicas e métodos para que
possam avaliar a composicao de cada preparacao e apreciar seus nutrientes,
vitaminas, minerais e contaminantes. Além disso, esses procedimentos e
habilidades séo indispensaveis para o aprimoramento das linhas de producao.
Nesse contexto, a TECH oferece este curso no qual os alunos abordarao todos
esses aspectos de forma integral e desenvolverdo habilidades de primeiro nivel
para sua aplicagéo. Tudo isso em uma plataforma de aprendizagem 100% online
e interativa, sem horario definido para estudo.
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A TECH vai capacita-lo na aplicacéo de
técnicas imunoqguimicas e genéticas

na analise de alimentos através deste

programa completo 100% online”
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Garantir a qualidade e a seguranca dos alimentos € essencial para evitar doengas,
intoxicacdo alimentar e outros problemas de saude. Os profissionais deste setor
devem dominar as técnicas e os métodos mais avancados relacionados a estes
aspectos para detectar possiveis contaminantes e fraudes em alimentos embalados.
Dessa forma, a conflanga do consumidor nos produtores é aumentada e todas as
etapas relevantes em cada linha sao garantidas.

Nesse contexto, a TECH oferece este curso que analisa desde a coleta e a preparagao
de amostras até a determinacao de nutrientes, vitaminas, elementos inorganicos e
compostos toxicos. Além disso, sdo discutidas técnicas genéticas e imunoquimicas e
sua aplicagéo na analise de alimentos.

Dessa forma, o programa de estudos proporciona aos profissionais todas as
competéncias para prevenir riscos e intoxicagao alimentar. Tudo isso em uma
plataforma de contelido inovadora, 100% online e interativa, que ndo segue horarios
predefinidos. Através dela, o aluno terd a oportunidade de autogerenciar seu
progresso de forma personalizada.

Ao mesmo tempo, materiais multimidia, como videos e infograficos, estarao
presentes neste espaco digital. A partir disso, o aluno apreciara os conteudos em
diferentes formatos e aprofundara sua aplicagao no mundo real através do inovador
método Relearning.

Este Curso de Andlise Quimica de Alimentos conta com o conteldo cientifico mais
completo e atualizado do mercado. Suas principais caracteristicas sao:

+ O desenvolvimento de casos praticos apresentados por especialistas em Analise
Quimica de Alimentos

* Os conteldos graficos, esquematicos e extremamente Uteis fornecem informagdes
praticas sobre as disciplinas indispensaveis para o exercicio da profisséo

¢ Contém exercicios praticos onde o processo de autoavaliagéo € realizado para
melhorar a aprendizagem

+ Destaque especial para as metodologias inovadoras

* Aulas tedricas, perguntas a especialistas, féruns de discussao sobre temas
controversos e trabalhos de reflexéo individual

+ Disponibilidade de acesso a todo o conteudo a partir de qualquer dispositivo fixo ou
portatil com conexao a Internet

Adquira habilidades essenciais e
especialize-se na Analise Quimica
de produtos para o setor alimenticio
com 0s materiais multimidia que a
TECH oferece neste curso’



Com este programa, vocé dominara
as técnicas de detecg¢do de possiveis
contaminantes e fraudes alimentares”

O corpo docente do curso conta com renomados profissionais da area, que oferecem
toda a experiéncia adquirida ao longo de suas carreiras para esta capacitagao, além de
especialistas reconhecidos em instituicoes de referéncia e universidades de prestigio.

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

A estrutura deste programa se concentra na Aprendizagem Baseada em Problemas,
através da qual o profissional devera 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.
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Aprenda a prevenir uma
intoxicagcdo alimentar ou interpretar
inadequadamente 0s nutrientes de
um produto atravées deste curso.

Os conteudos mais inovadores e a melhor
metodologia de aprendizagem estéao ao
seu alcance neste curso para impulsionar

Sua carreira ao mais alto nivel.
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Objetivos

O principal objetivo do Curso de Analise Quimica de Alimentos é capacitar os alunos
sobre as técnicas e os métodos mais avangados de analise quimica de alimentos. O
programa foi desenvolvido para oferecer uma compreensao completa dos principios
fundamentais da analise quimica, bem como das técnicas analiticas e dos equipamentos
usados na industria de alimentos. Apés a conclusao, cada aluno formado serd capaz de
aplicar métodos de alta qualidade para aprimorar os projetos de produgao.
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Através de uma plataforma 100% online e

interativa, vocé desenvolvera conhecimentos
basicos sobre a analise de recursos naturais
na producéo de alimentos”
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Objetivos gerais

+ |dentificar e compreender a biologia como uma ciéncia experimental através da
aplicagao do método cientifico

* Explicar os conhecimentos basicos e saber aplica-los sobre o crescimento
populacional e a exploragao sustentavel dos recursos naturais

+ Colaborar na defesa do consumidor no ambito da seguranga dos alimentos

Com esta capacitacao, vocé
estudara em profundidade as
caracteristicas fisico-quimicas,
sensoriais e nutricionais dos
alimentos, sua influéncia no
processamento e na qualidade
do produto final"
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Objetivos especificos

+ Analisar os fundamentos da analise quimica de alimentos, bem como os
fundamentos das técnicas eletroforéticas, imunoquimicas, enzimaticas e genéticas
e sua aplicagao no controle de processos e produtos

+ |dentificar e selecionar o procedimento analitico mais adequado para a
determinagao de um analito em um alimento, dependendo de sua matrize
concentragdo e do processamento a que foi submetido

* Interpretar dados e graficos derivados de anélises quimicas, eletroforéticas,
imunoguimicas, enzimaticas e genéticas e resolver problemas de calculo
decorrentes delas

* Descrever cada uma das etapas envolvidas em um procedimento analitico

* Realizar e explicar os calculos envolvidos no estabelecimento da concentragéo final
de varios analitos

+ Elaborar um projeto, trabalhando em equipe, detalhando as analises quimicas que
devem ser realizadas em uma determinada matéria-prima, de acordo com critérios
legais, tecnoldgicos e comerciais

+ Determinar as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e nutricionais dos
alimentos, sua influéncia no processamento e na qualidade do produto final

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

Este curso é excepcional porque oferece uma qualificacdo completa nas técnicas e
métodos mais avangados para a Analise Quimica de Alimentos. O conteudo abrange
desde a amostragem e a preparagéo de amostras até a determinagéo de nutrientes,
vitaminas, elementos inorganicos e compostos téxicos. Além disso, este curso inclui
técnicas imunoquimicas e genéticas e sua aplicagdo na analise de alimentos.
Assim, o conteldo programatico garante aos alunos as habilidades necessarias para
proporcionar segurancga e qualidade aos produtos alimenticios, no contexto de uma

disciplina em continua evolugéo.
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O Relearning e outros métodos didaticos
aplicados pela TECH nesta capacitacao
irdo prepara-lo para enfrentar os principais
desafios de sua pratica profissional”
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Médulo 1. Analise quimica de alimentos

1.1.  Introducdo a analise quimica
1.1.1.  Importancia da andlise quimica de alimentos

1.1.2.  Critérios gerais para a escolha de métodos para a analise quimica de
alimentos

1.1.3. Bancos de dados recomendados
1.2.  Coleta e preparagé@o de amostras
1.2.1.  Coleta de amostras e sele¢cdo dos procedimentos de amostragem
1.2.2.  Preparagao de amostras
1.2.3.  Homogeneizagdo: amostras solidas secas e Umidas
1.2.3.1. Equipamento de homogeneizagao
1.2.4.  Tratamento enzimatico e quimico da amostra
1.2.5.  Conservagao e armazenamento de amostras: tipos de embalagem
1.2.6. Inativagao enzimatica
1.2.7. Protegao contra crescimento bacteriano e contaminagao
1.3.  Determinacéo de umidade e cinzas
1.3.1. Determinagao da umidade

1.3.1.7. Métodos de secagem: secagem em estufa e secagem com
halogénio

1.3.1.2. Secagem por infravermelho
1.3.1.3. Secagem por micro-ondas

1.3.2.  Métodos de destilagdo

1.3.3.  Método quimico: Karl Fischer

1.3.4.  Métodos fisicos e elétricos

1.3.5. Refratometria

1.3.6. Crioscopia

1.3.7. Métodos espectroscopicos

1.3.8.  Determinagao das cinzas

1.3.9. Calcinagao seca e umida




1.4.

1.5.

1.6.

Anadlise de lipidios

1.4.1.
1.4.2.
1.4.3.

1.4.4.
1.4.5.
1.4.6.

1.4.7.
1.4.8.

Classificagdo e identificagdo de lipidios
Determinacéo do conteudo de lipidios

Métodos de extragdo com solvente:

1.4.3.1. Método de Soxlet

1.4.3.2. Método de Folch

Métodos de extragdo Umida sem solventes

Técnicas de caracterizacdo de lipidios: indice de iodo
Métodos para a determinacéo de fragdes de lipidios
1.4.6.1. Determinacdo do perfil de acidos graxos
1.4.6.2. Determinacao de colesterol e esterois totais
1.4.6.3. Determinagdo do grau de lipdlise

indice de acidez

Determinacéo do grau de oxidagao. Indice de perdxido

Andlise de carboidratos

1.5.1.
1.5.2.
1.5.8.
1.5.4.
1.5.5.
1.5.6.
1.5.7.
1.5.8.
1.59.

Classificacdo e importancia dos carboidratos

Determinagao de carboidratos totais

Determinagéo de agucares redutores: Método de Luff-Schoorl
Determinagéo de monossacarideos e oligossacarideos
Cromatografia liquida de alta resolugao

Métodos enzimaticos

Métodos fisicos: polarimetria, refratometria

Determinagao de amido

Grau de gelatinizacéo e retrogradagéo

Andlise de proteinas e outros compostos de nitrogénio

1.6.1.

1.6.2.
1.6.3.
1.6.4.
1.6.5.
1.6.6.

Métodos de determinagao de nitrogénio

1.6.1.1. Método Kjeldahl

1.6.1.2. Método Dumas

Meétodos de absorgédo de ultravioleta e infravermelho
Métodos colorimétricos: Método de Biuret
Determinagao da composigdo de aminodcidos
Determinacéo da qualidade nutricional das proteinas
Determinagéo de nitratos e nitritos

1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

Estrutura e contetdo | 15 tech

Determinagao de vitaminas e elementos inorganicos
1.7.1.  Determinagao de vitaminas
1.7.2.  Ensaios microbiolégicos
1.7.3.  Métodos quimicos
1.7.4.  Meétodos volumétricos
1.7.5.  Métodos fluorimétricos
1.7.6. Determinagao de elementos inorganicos
1.7.6.1. Determinagao de cloretos pelo método de Mohr
1.7.6.2. Determinagao de fésforo por colorimetria
Técnicas imunoquimicas: fundamentos e aplicagdes na andlise de alimentos
1.8.1.  Anticorpos monoclonais e policlonais
1.8.2.  Técnicas de precipitagéo

1.8.3.  Técnicas de imunoensaio enzimatico: ELISA Sanduiche
e ELISA competitivo

1.8.4.  Cromatografia de imunoafinidade

1.8.,5.  Técnicas de nanoesferas paramagnéticas

1.8.6. Aplicagdes de técnicas imunoquimicas a analise de alimentos
Técnicas genéticas: fundamentos e aplicagdes na analise de alimentos
1.9.1.  Extragado de dcido nucleico

1.9.2.  Anadlise de DNA e RNA: Southern e Northern Blot

1.9.3.  Amplificagédo in vitro usando a reagdo em cadeia da polimerase (PCR)
1.9.4.  PCRem tempo real

1.9.5.  Aplicagdo de técnicas genéticas na analise de alimentos
Técnicas enzimaticas: fundamentos e aplicagdes na analise de alimentos
1.10.7. Determinagao continua ou de ponto final

1.10.2. Métodos para medir a atividade enzimatica: espectrofotometria
e fluorimetria

1.10.3. Determinagdo dos componentes dos alimentos: agucares, amido, colesterol

1.10.4. Determinagao da intensidade dos tratamentos térmicos: peroxidase,
lipoxigenase, fosfatase alcalina

1.10.5. Determinagao da atividade de enzimas de interesse comercial:
a-amilase, coalho
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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.
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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




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).

1; Metodologia |21 tecn
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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 Analise Quimica de Alimentos garante, além da capacitagao
mais rigorosa e atualizada, acesso ao certificado do Curso emitido pela
TECH Universidade Tecnologica.
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Conclua este programa de estudos com
sucesso e receba o seu certificado sem
sair de casa e sem burocracias”
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Este Curso de Andlise Quimica de Alimentos conta com o contetido cientifico mais
completo e atualizado do mercado.

Uma vez aprovadas as avaliagbes, o aluno receberd por correio o certificado* do Curso
emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.

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

Titulo: Curso de Analise Quimica de Alimentos

Modalidade: online

Duragao: 6 semanas

Q
te C n universidade
» tecnologica

Outorga o presente

CERTIFICADO

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

CURSO
de
Analise Quimica de Alimentos
Este é um curso proprio desta Universidade, com durag&o de 150 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 Educagao Publica em 28 de junho de 2018

Em 17 de junho de 2020

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

Paraa pais, 5 4 I idade local competente. 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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» Duracdo: 6 semanas

» Certificado: TECH Universidade Tecnolégica
» Horério: no seu préprio ritmo

» Provas: online
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