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Apresentacao

Segundo dados da Associagao
Brasileira da Industria de Alimentos e
Bebidas, o setor foi responsavel por
10,2% do PIB nacional em 2014. No
mesmo ano, sua participacdo na
industria de transformagdo foi de
22,5%. Com faturamento de R$ 529,6

g INDUSTRIA DA ALIMENTACAO
EM NUMEROS (2014)
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A forca do setor também pode ser EM

demonstrada com os seguintes dados: 3 Lancios o

1) Maior exportador mundial (em
volume) de alimentos processados; 2)

- - ) ewpReco |
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de suco de laranja; 3) Maior produtor #
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Em vista da importdncia desse

-
segmento, o Conselho Regional de = £

Quimica — IV Regido constituiu, em ¥ | ¥ |
2005, a Comissdo Técnica de 1) Aumentosprocesshoos q) ceaame
Alimentos e Bebidas - CTALI, o '
composta por profissionais da quimica 4 P —— ‘_1 T
que representam  empresas e & Moo o& Jj MUNDIAL DEAGUCAR
instituicdes de ensino da area. P P

, . 2) cetsove 2
Um dos desafios da CTALI foi a
definicdo do perfil dos profissionais da
quimica da éarea de alimentos.
Considerando as necessidades das e
empresas e visando a qualidade do profissional, a referida comissao elaborou a
presente sugestdo de um curriculo minimo como uma contribuicdo as Instituicbes de
Ensino que mantém ou pretendem criar cursos superiores de Tecnhologia em
Alimentos.

EXPORTADOR MUNDIAL
DE OLED DE SOJA

Cabe ressaltar que esta proposta deve ser considerada como uma recomendacgao,
podendo ser adaptavel as necessidades de cada realidade regional.

Comisséao de Alimentos e Bebidas do CRQ-IV



Conhecimentos basicos

1. Microbiologia
1.1 Fundamentos
1.2 Microbiologia de alimentos

2. Fisica
2.1 Termometria
2.2 Otica
2.3 Onda
2.4 lIrradiagao

3. Quimica Geral e Inorgéanica

3.1
3.2
3.3

3.4
3.5

3.6

3.7

3.8

3.9

Matéria, substancia, mistura
Estados e Transformacoes
Classificagao periddica dos elementos quimicos
3.3.1 Propriedades periodicas
3.3.2 Propriedades dos compostos segundo o tipo de ligagdo quimica
3.3.3 Forcgas intermoleculares
a) Van der Waals
b) Ligagao de hidrogénio
Polaridade
Importéncia dos principais elementos e seus compostos em alimentos e
bebidas (ocorréncia, propriedade fisicas e quimicas, aplicagdo e
contaminagéo)
3.5.1 Metais
3.56.2 Calcogénios
3.5.3 Halogénios
3.5.4 Nitrogénio
Funcdes: definigdes, classificagao, formulagao e nomenclatura
3.6.1 Acidos
3.6.2 Bases
3.6.3 Sais
3.6.4 Oxidos, peroxidos e superéxidos
Quantificagao da Matéria
3.7.1 Massa atébmica
3.7.2 Massa Molecular
3.7.3 Mol
3.7.4 Massa Molar
3.7.5 Volume Molar
Reacdes Quimicas
3.8.1 Sintese (adicao)
3.8.2 Decomposicdo (Analise)
3.8.3 Deslocamento (substituicdo ou simples troca)
3.8.4 Dupla-Troca
3.8.5 Oxirredugao
3.8.6 Balanceamento de equagao quimica
a) Meétodo de tentativas
b) Método de oxirredugao
Leis Ponderais e Volumétricas
3.9.1 Conservagao da Massa
3.9.2 Proporgdes
3.9.3 Equivalentes Quimicos
3.9.4 Equivalente-grama



3.10 Estudo dos gases
3.10.1 Estado gasoso
3.10.2 Transformagbes gasosas
3.10.3 Leis dos gases e suas aplicagdes em alimentos e bebidas
3.11 Calculo estequiométrico
3.11.1 Relacdo massa-massa
1.2 Relagdo massa-volume
1.3 Pureza
1.4 Rendimento
1

1
1
1
11.5 Excesso de reagentes

3.
3.
3.
3.
Matematica/calculo

Biologia

. Técnicas de redacao/Portugués
Bioquimica

Estatistica basica



Quimica Organica

1. Quimica Orgéanica
1.1. Definigao
1.2. Histdrico

2. Carbono
2.1 Classificagao
2.2 Ligagodes quimicas

3. Cadeias carbbnicas
3.1 Definigédo
3.2 Classificagao
3.3 Compostos aromaticos
4. Funcdes organicas
4.1 Definigao
4.2 Classificagao
4.3 Formulagao e nomenclatura
5. Isomeria
5.1 Plana
5.2 Isomeria geométrica (CIS-TRANS)
5.3 Isomeria éptica
6. ReacOes de Combustao
7. Hidrogenacéo
8. Oxidacéo
9. Reacdes com Alcoois
10. Reagdes com Esteres

11. ReagBes com compostos arométicos

12. Polimeros



Fisico-Quimica
Termodinamica

Fundamentos de propriedades coligativas
2.1 Tonometria

2.2 Ebuliometria

2.3 Criometria

2.4 Osmometria

Fundamentos de cinética quimica
3.1 Velocidade das reacbes
3.2 Condigbes para ocorréncia das reagdes
3.3 Fatores que influenciam na velocidade das reagdes
3.3.1 Temperatura
3.3.2 Presséao
3.3.3 Catalisadores
3.3.4 Concentragao
3.3.5 Superficie de contato
3.4 Leide acdo das massas

Equilibrio quimico
4.1 Reacdes reversiveis
4.2 Deslocamento
4.3 Fatores que influenciam no equilibrio
4.3.1 Temperatura
4.3.2 Pressao
4.3.3 Concentragao
4.4 Equilibrios homogéneos
4.5 Equilibrios heterogéneos
4.6 Constante de equilibrio
4.7 Equilibrio ibnico da agua
471 pH
4.7.2 pOH
4.8 Solucao tampéo
4.9 Equilibrio de solubilidade

Hidrolise
5.1 Constante de hidrélise de acidos e bases
5.2 Efeito do ion comum

Reologia

Técnicas experimentais envolvendo as principais propriedades fisicas
7.1 Densidade

7.2 Solubilidade

7.3 Viscosidade

7.4 Condutividade

7.5 Turbidez



. Agua

. Carboidratos

Proteinas

. Gorduras

. Fibras

. Vitaminas

Minerais

. Aditivos

Quimica dos alimentos



Analises

1. Introducéo

1.1

_
WN

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

1.1

Pesagem

1.1.1 Unidades de medidas e conversodes
1.1.2 Balancas

1.1.3 Técnicas de pesagem

Utensilios de laboratério

Medidas de volume

1.3.1 Vidrarias TC (to contain) e TD (to delivery)
1.3.2 Unidades de medidas e conversodes
1.3.3 Calibracao de vidrarias

1.3.4 Densidade de liquidos

1.3.5 Técnicas de medidas de volumes
Tipos de reagentes

1.4.1 GrauPA

1.4.2 Grau técnico

1.4.3 Especiais

Tipos de agua

1.5.1 Potavel

1.5.2 Destilada

1.5.3 Ultrapura

1.5.4 Deionizada

Técnicas de limpeza de vidraria

1.6.1 Lavagem e enxague

1.6.2 Solugdes limpantes

1.6.3 Secagem

Cominuicao

1.7.1 Técnicas

1.7.2 Utensilios

1.7.3 Aplicagdes

Técnicas de separacao de misturas e suas aplicagdes
1.8.1 Filtragao

1.8.2 Adsorcao

1.8.3 Destilagao simples e fracionada
1.8.4 Extracgdo liquido-liquido

1.8.5 Extragao solido-liquido

1.8.6 Centrifugacao

1.8.7 Absorcao

1.8.8 Cristalizacao

1.8.9 Vaporizagao

Verificagao de calibracdo de equipamentos e vidrarias
1.9.1 Definicao

1.9.2 Planilha

1.9.3 Analise dos resultados

1.9.4 Plano de calibragao

Curva de calibragao

1.10.1 Em papel milimetrado

1.10.2 Com recursos computacionais
1.10.3 Comparacgao de resultados

1.10.4 Regressao linear

1.10.5 Equacgéo da reta

Residuos organicos e inorganicos em laboratorio



1.11.1 Impactos ambientais
1.11.2 Disposicao
1.11.3 Descarte

2. Amostragem
2.1 Planejamento
2.2 Cuidados gerais
2.3 Seguranca
2.3.1 Toxicidade
23.2 EPleEPC
2.3.3 Reatividade
2.3.4 Incompatibilidade
2.3.5 Armazenagem e manejo
2.3.6 Emergéncias
2.4 Indicadores necessarios para amostragem representativa
2.41 Material para armazenagem
2.4.2 Higienizacao
2.4.3 Preservacao
2.4.4 Quantidade
2.4.5 Homogeneidade
2.4.6 Temperatura
2.4.7 Dimensbes
2.4.8 Volatilidade
2.4.9 Concentracéo
2.4.10 Condicdes climaticas
2.4.11 Ciclo de amostragem
2.5 Metodologia de amostragens

2.5.1 Sodlidos
2.5.2 Liquidos
2.5.3 Gases

2.5.4 Microbioldgica
2.6 Parametros de controle de qualidade e rastreabilidade referentes as
amostras
2.6.1 Preservacao
2.6.2 Distribuicao
2.6.3 Abertura
2.6.4 Analises

3. Andlises Toxicoldgicas e especificas
3.1 Metais
3.2 Agrotoxicos
3.3 Toxinas
3.4 Alergénicos
3.5 Transgenicidade

4. Anadlises dos alimentos (composi¢cdo e bromatologia)
4.1 Umidade e atividade de agua
4.2 Carboidratos
4.3 Proteinas
4.4 Gorduras

4.5 Fibras
4.6 Vitaminas
4.7 Minerais

4.8 Aditivos



5. Sensoriais

5.1
5.2
5.3

Estudo dos 6rgaos e sentidos
Métodos sensoriais
Testes sensoriais

6. Tempo de prateleira

7. Embalagens de alimentos e bebidas

7.1
7.2
7.3

Principios
Tipos de materiais
Ergonomia

8. Analises quimicas

8.1
8.2
8.3
8.4
8.5

8.6

Solugdes

Disperséao

Classificacao

Solubilidade

Concentracéao

8.5.1 Concentracao comum

8.5.2 Titulo

8.5.3 Quantidade de matéria (Molaridade)
8.5.4 Fracao Molar

8.5.5 Normalidade

8.5.6 Molalidade

8.5.7 Interconversao de unidades (ppm, ppb)
Diluicao

9. Andlise qualitativa sistematica inorganica

9.1

9.2

9.3

Ensaios preliminares

9.1.1 Aquecimento a seco

9.1.2 Coloragao na chama do bico de gas

Analise sistematica de cations

Recomenda-se a ponderagao na selecao dos cations a serem estudados,
evitando-se aqueles de alto grau de toxicidade e/ou alto impacto
ambiental

Reacdes caracteristicas de identificacao de anions

Recomenda-se a ponderagado na selecdo dos anions a serem estudados,
evitando-se aqueles de alto grau de toxicidade e/ou alto impacto
ambiental

10. Anéalises Volumétricas

10.1

10.2

10.3

Volumetria de Neutralizacao
10.1.1 Alcalimetria

10.1.2 Acidimetria

10.1.3 Calculos

10.1.4 Aplicacdes
Volumetria de Complexagao
10.2.1 Complexometria de EDTA
10.2.2 Calculos

10.2.3 Aplicacdes
Volumetria de Oxidorreducao
10.3.1 Permanganimetria
10.3.2 lodometria

10.3.3 Dicromatometria
10.3.4 Calculos



10.3.5 Aplicagdes

10.4 Volumetria de Precipitagao
10.4.1 Argentometria
10.4.2 Calculos
10.4.3 Aplicagdes

11. Avaliacéo dos resultados
11.1 Repetitividade
11.2 Reprodutibilidade
11.3 Incerteza das medicbes
11.4 Estatistica aplicada

12. Anélises Gravimétricas
12.1 Definigao
12.2 Formacéo de precipitados
12.3 Tipos de precipitados
12.4 Contaminacao dos precipitados
12.5 Regras basicas para diminuir a contaminagao
12.6 Operacgdes
12.6.1 Digestao
12.6.2 Filtracao
12.6.3 Secagem
12.6.4 Calcinagao
12.6.5 Pesagem
12.6.6 Calculos
12.6.7 Aplicagbes

13. Espectrometria
13.1 Definigao/Principio
13.2 UV - Visivel
13.3 Absorcao Atdbmica
13.4 Infravermelho
13.5 Fotometria de Chama

14. Cromatografia
14.1 Definigdo/Principios
14.2 Em fase gasosa
14.3 Em fase liquida
14.4 16nica

15. Eletroanalises
15.1 Definigédo
15.2 Potenciometria direta
15.3 Titulag&do potenciométrica

16. Analises microbiolégicas
16.1 Fundamentos de analises microbiologicas
16.2 Esterilizacao
16.3 Selecao e preparacao de meios de cultura
16.4 Técnicas de Andlises
16.5 Leitura e interpretagao dos resultados
16.6 Descarte de material microbioldgico



Operacdes Unitarias

. Conceitos basicos

1.1 Conversao de Unidades (SI, CGS, MKS)
1.2 Balangos de Massa, Energia e Econdmico

. Condicbes reais de operacdo com gases
2.1 Gases Reais
2.1.1 Constantes Criticas
2.1.2 Fator de compressibilidade
2.1.3 Fugacidade

Mecéanica dos Fluidos

3.1 Determinacao da razao de refluxo
3.2 Estatica (Stevin e Pascal)

3.3 Dinamica e cinética

3.4 Equacéao da continuidade (Bernoulli)
3.5 Equagao Reynolds

3.6 Determinacao de vazéao

3.7 Regime de escoamento

Balanco de Massa

4.1 Conceito

4.2 Procedimentos para elaboracido de Balancos de Massa

4.3 Balancos de massa em sistemas onde ndo ocorrem reacdes: evaporador,
destilador e misturador

4.4 Balancos de massa em sistemas envolvendo reacbes simples e
consecutivas

4.5 Balango de Massa em Reatores

Balanco de Energia
5.1 Transmisséao de Calor
5.1.1 Tipos
5.1.2 Leis
5.2 Calculos de transmissao de calor

. Operagdes envolvendo transferéncia de massa
6.1 Conceitos
6.1.1 Equilibrio
Forca Motriz
Separacao de constituintes de mistura homogénea
Configuracodes de fluxo
Operacgbes continuas e descontinuas
Eficiéncia de estagio de processo
Contato ideal

SRS 2 el o)
RS\ T\ \ L .
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Processos de separacéao

7.1 Principios dos processos e equipamentos

7.2 Destilagao
7.2.1 Destilagao simples, fracionada e extrativa
7.2.2 Retificagao: torre de destilagao

7.3 Processos de Extracéo
7.3.1 Extragao solido-liquido (lixiviagao)



7.3.2 Extracao liquido-liquido
7.3.3 Extracdo gas-liquido: processos de absorcdo e dessorgcio
(stripping)
7.4 Processos de separagéao (solido-liquido, liquido-liquido, gas-liquido e gas-
sélido)
7.4.1 Filtracdo: simples, a vacuo e por membranas
7.4.2 Cristalizacao
7.4.3 Adsorcao
7.4.4 Secagem
7.4.5 Decantacao
7.4.6 Centrifugagao
7.4.7 Desidratacao
7.4.8 Liofilizacao
7.4.9 Flotacao
7.4.10 Granulométrica
7.4.11 Magnética

8. Equipamentos Industriais
8.1 Trocadores de Calor
8.2 Geradores de Vapor
8.3 Coluna de extragao
8.4 Coluna de destilagao
8.5 Reator
8.6 Atomizador (spray dryer)
8.7 Pasteurizador
8.8 Moinho
8.9 Misturador
8.10 Evaporador
8.11 Forno
8.12 Filtro
8.13 Extrusora
8.14 Liofilizador
8.15 Calandra
8.16 Peneiras
8.17 Irradiador
8.18 Detectores (metais, raios-X)
8.19 Envasador
8.20 Embaladora
8.21 Lavador de embalagem (Rinser)

9. Equipamentos para transporte de material
9.1 Sdlido: arrastadores e carregadores
9.2 Liquido: bombas
9.3 Gas: compressores, sopradores e bombas de vacuo



Processos Industriais

1. Fluxograma de Processos
1.1 Biotecnoldgicos
1.2 Alimentos
1.3 Bebidas

2. Controle de Processos em industrias de alimentos e bebidas
2.1 Simbologia
2.2 Variaveis de controle
2.3 Nomenclatura e terminologia
2.4 Elementos comuns aos processos
2.5 Modos de controle
2.6 Otimizacao dos controles
2.7 Tipos de sistemas de controle
2.8 Qualidade nos processos e produtos
2.9 Controle ambiental

3. Tecnologia Industrial

3.1 Elementos de medida e simbologia
3.1.1 Presséao
3.1.2 Temperatura
3.1.3 Nivel
3.1.4 Vazao

3.2 Processamento quimico
3.2.1 Batelada
3.2.2 Continuo

3.3 Utilidades
3.3.1 Agua de captagdo e tratamento de aguas, amostragem e

potabilidade da agua

3.3.2 Vapor
3.3.3 Combustiveis
3.3.4 Gases industriais e especiais
3.3.5 Vacuo
3.3.6 Ar comprimido
3.3.7 Energia

3.4 Controle analitico de processos
3.4.1 Amostragem
3.4.2 Tipos de analises
3.4.3 Monitoramento on-line

3.5 Processamento industrial

3.6 Automacao na industria de alimentos



Gestao de qualidade e assuntos regulatérios

Implementacdo do Sistema de Boas Préaticas de Fabricacdo — BPF
(Higienizacao/Sanitizagdo Maquinas e instalagbes; Técnicas Higiene Pessoal e
Normas para manipulagéo de alimentos)

Interpretacdo de legislacdo e Normas Técnicas (sanitaria, alimentos,
rotulagem, unidades de alimentacgao, transporte)

NocOes de Analise de perigos e pontos criticos de controle — APPCC
Implementacdo do Sistema de Boas Praticas de Laboratorio — BPL

Nocdes de ISOs relacionados com a area



Seguranca, Saude e Ambiente

1. Normas Regulamentadoras da Seguranca do Trabalho (NRs)

2. Ambiental
2.1 Legislagbes ambientais
2.2 Orgéo de controle ambiental
2.3 Recuperacgao dos recursos naturais e medidas de protecdo ambiental
2.4 Conceitos gerais: polui¢do sonora, atmosférica, do solo e da agua
2.5 Residuos
2.5.1 Classificacao
2.5.2 Reaproveitamento de descartes e sobras alimentares: coleta
urbana de n&o ingestos, sobras de matérias-primas, adubos e
fertilizantes organicos; racao animal
2.5.3 Reaproveitamento de embalagens de alimentos para outros fins
2.6 Efluente
2.6.1 Tratamento
2.6.2 Caracteristicas fisicas, quimicas, microbioldgicas e radioativas dos
efluentes
2.6.3 Destinacao dos efluentes tratados
2.7 Emissao Atmosférica
2.7.1 Odores e ruidos
2.7.2 Material particulado
2.7.3 Gases
2.8 Programa de Gerenciamento Ambiental (PGRA)
2.8.1 Interpretagdo de Mapa de Risco
3. Seguranca Quimica
3.1 Produtos Quimicos Perigosos
3.2 Toxicologia (saude e meio ambiente)
3.3 Informagéo de Seguranga de Produtos Quimicos
3.4 FISPQ - Ficha de Informagéo de Seguranga de Produtos Quimicos
3.5 FSDR - Ficha de Segurancga de Destinacao de Residuos
3.6 Ficha de emergéncia para o transporte de produtos quimicos
3.7 Rotulagem de produtos quimicos



Administracéao

. Administracdo de unidades de alimentacdo: Recursos Humanos
. Abastecimento de unidades de alimentacéao

. Avaliacdo de programas de alimentacao

Planejamento e administrac&o de custos

Mercado e Tendéncia do servi¢co de Alimentacao

. Tipos e caracteristicas de servi¢cos de alimentacéao



Complementares

Legislacdo Trabalhista e previdenciaria

. Trabalho autbnomo e as cooperativas de trabalho; terceirizacdo das
atividades trabalhistas — Legislacdo especifica

Empreendedorismo: micro, pequena e média empresa — aspectos legais e
econdmicos

Etica profissional e responsabilidade técnica
4.1 Diretrizes

4.2 Sangdes aplicaveis

4.3 Crimes previstos pela justiga publica

. Técnicas de Comunicacao

Nocdes de informética (Planilhas/documentos)

Elaboracéo e interpretacao de relatérios

Inglés Técnico



Carga Horaria

Abaixo uma sugestéo de carga horaria, com base no conteudo proposto:

Total 2400 horas
Parte Parte Carga
Conteudo tedrica pratica Horéria
(horas) (horas) (total)

Conhecimentos basicos 288 72 360
Quimica Organica 108 12 120
Fisico-Quimica 204 36 240
Quimica de alimentos 108 12 120
Andlises 144 216 360
Operacobes Unitarias 216 24 240
Processos Industriais 384 96 480
Administragao 120 - 120
Gestao da qualidade e assuntos 180 - 180
regulatorios
Segurancga, Saude e Meio 171 9 180
Ambiente

e Sugere-se para o conteudo complementares 120 horas, além dos descritos
acima.

e A exigéncia de estagio supervisionado fica a critério da Instituicdo de Ensino.
Contudo, esta comissdo salienta que tal atividade é fundamental para a
formacédo do aluno, certamente representando um diferencial na sua busca por
uma colocagao no mercado de trabalho.
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