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Apresentacao

O Brasil, devido a sua extensdo territorial e condi¢cdes edafo-climaticas, possui
grande diversidade agricola, sendo grande produtor de matérias-primas
vegetais como grdos (131 milhdes de toneladas)', principalmente soja e milho;
cana-de-aclcar (474 milhdes de toneladas)®, laranja (352 milhdes de caixas)?
etc.

Além das culturas produzidas, o pais se destaca na exportacdo de suco de
laranja®, com 1 milhdo de toneladas na safra 2007/2008. Por outro lado, no
estado de Sao Paulo, segundo estatistica do Conselho Regional de Quimica -
IV Regido (CRQ-IV)3, nos ultimos dez anos o nimero de empresas atuantes
nas &reas de alimentos, bebidas e sucroalcooleira aumentou 16%, enquanto o
namero de profissionais atuantes na area passou de 2.684 para 4.236, 0 que
representa um aumento de 57,8%.

Em vista da importancia desse segmento, o Conselho Regional de Quimica - IV
Regido constituiu em 2005 a Comisséo de Alimentos e Bebidas, composta por
profissionais da quimica que representam empresas e instituicbes de ensino da
area.

Um dos desafios da Comissédo foi a definicdo do perfil dos profissionais da
guimica da area de alimentos, devido a diversidade de curriculos dos cursos
e/ou consequente ndo atendimento dos conhecimentos basicos dos egressos
de algumas Instituicbes. E, considerando as necessidades das empresas e
primando pela qualidade do profissional da area de alimentos, a referida
comissao vem sugerir um curriculo minimo para o profissional dos cursos
técnicos.

Cabe ressaltar que esta proposta deve ser considerada como uma

recomendacdo as Instituicbes de Ensino, podendo ser adaptavel as
necessidades de cada realidade regional.

Comisséao de Alimentos e Bebidas do CRQ-IV

! Safra 2006/2007. Fonte: CONAB. . Indicadores da agropecudria / Companhia Nacional do
Abastecimento. — Ano 1, n. 1 (1992)- . — Brasilia: Conab, 1992-v.
http://www.conab.gov.br/conabweb/index.php?PAG=212 Acesso 15/05/2008.

? Safra 2005/2006. Fonte: ABECITRUS, Associacdo Brasileira dos Exportadores de Citrus,
2008 http://www.abecitrus.com.br/producao_br.html. Acessado em 15/05/2008.

® http://www.crg4.org.br/default.php?p=texto.php&c=estatisticas



Conhecimentos basicos

1. Microbiologia
1.1 Fundamentos

2. Fisica
2.1 Termometria
2.2 Otica
2.3 Onda
2.4 Técnicas experimentais envolvendo as principais propriedades

fisicas

2.4.1 Densidade
2.4.2 Solubilidade
2.4.3 Viscosidade
2.4.4 Condutividade
2.4.5 Turbidez

3. Quimica Geral

3.1
3.2
3.3

3.4
3.5

3.6

3.7

3.8

Matéria, substancia, mistura
Estados e Transformacfes
Classificacdo periodica dos elementos quimicos
3.3.1 Propriedades periddicas
3.3.2 Propriedades dos compostos segundo o tipo de ligacéo
guimica
3.3.3 Forgas intermoleculares
a) Van der Waals
b) Ligacdo de hidrogénio
Polaridade
Importancia dos principais elementos e seus compostos em
alimentos e bebidas (ocorréncia, propriedade fisicas e quimicas,
aplicacao e contaminagao)
3.5.1 Metais
3.5.2 Calcogénios
3.5.3 Halogénios
3.5.4 Nitrogénio
Funcdes: defini¢cdes, classificacdo, formulacdo e nomenclatura
3.6.1 Acidos
3.6.2 Bases
3.6.3 Sais
3.6.4 Oxidos, peroxidos e superéxidos
Quantificacdo da Matéria
3.7.1 Massa atbmica
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 (adi¢édo)
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3.8.2 Decomposicéo (Analise)

3.8.3 Deslocamento (substituicdo ou simples troca)

3.8.4 Dupla-Troca

3.8.5 Oxirreducéao

3.8.6 Balanceamento de equacao quimica

a) Meétodo de tentativas
b) Método de oxirredugéo

3.9 Leis Ponderais e Volumétricas

3.9.1 Conservacéo 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 Transformagfes gasosas

3.10.3 Leis dos gases e suas aplicacdes em alimentos e bebidas
3.11 Célculo estequiométrico

3.11.1 Relacdo massa-massa

3.11.2 Relacdo massa-volume

3.11.3 Pureza

3.11.4 Rendimento

3.11.5 Excesso de reagentes

Matematica/calculo

Biologia

Técnicas de redacao/Portugués
Bioquimica

Estatistica basica

Quimica Organica

Quimica Organica

1.1. Definicao

1.2. Historico

Carbono

2.1 Classificacédo

2.2 Ligacdes quimicas

Cadeias carbbnicas

3.1 Definigdo

3.2 Classificacao

3.3 Compostos aromaticos
Func@es organicas

4.1 Definicdo

4.2 Classificacéo

4.3 Formulagdo e nomenclatura
Isomeria

5.1 Plana

5.2 Isomeria geométrica (Cis-Trans)
5.3 Isomeria Optica



Reacdes de Combustéo
Hidrogenacéo

Oxidacéao

. Reacg6es com Alcoois

10.Reacbes com Esteres

11.Reacdes com compostos aromaticos
12. Polimeros
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Quimica Inorganica

1. Fisico-quimica
7.1 Termodinamica
1.1.1 Sistemas
2. Fundamentos de propriedades coligativas
2.1 Tonometria
2.2 Ebuliometria
2.3 Criometria
2.4 Osmometria
3. Fundamentos de cinética quimica
3.1 Velocidade das reacdes
3.2 Condigdes para ocorréncia das reagdes
3.3 Fatores que influenciam na velocidade das reacbes
3.3.1 Temperatura
3.3.2 Presséo
3.3.3 Catalisadores
3.3.4 Concentracao
3.3.5 Superficie de contato
3.4 Leide acdo das massas
4. Equilibrio quimico
4.1 Reac0Oes reversiveis
4.2 Deslocamento
4.3 Fatores que influenciam no equilibrio
4.3.1 Temperatura
4.3.2 Presséo
4.3.3 Concentracéo
4.4 Equilibrios homogéneos
4.5 Equilibrios heterogéneos
4.6 Constante de equilibrio
4.7 Equilibrio ibnico da agua
4.7.1 pH
4.7.2 pOH
4.8 Solucéo tampéao
4.9 Equilibrio de solubilidade
5. Hidrdlise
5.1 Constante de hidrolise de acidos e bases
5.2 Efeito do ion comum
6. Reologia



1.

Analises

Introducéo

11

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

Pesagem

1.1.1 Unidades de medidas e conversdes
1.1.2 Balangas

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 conversoes
1.3.3 Calibracao de vidrarias
1.3.4 Densidade de liquidos
1.3.5 Técnicas de medidas de volumes
Tipos de reagentes
141 Grau PA
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 Solucdes limpantes
1.6.3 Secagem
Cominuicéo
1.7.1 Técnicas
1.7.2 Utensilios
1.7.3 Aplicacdes
Técnicas de separacao de misturas e suas aplicacbes
1.8.1 Filtragéo
1.8.2 Adsorcao
1.8.3 Destilagao

a) Destilacdo simples

b) Destilagao fracionada
1.8.4 Extracao liquido-liquido
1.8.5 Extragéo solido-liquido
1.8.6 Centrifugacéo
1.8.7 Absorcgao
1.8.8 Cristalizacao
1.8.9 Vaporizacéo
Verificagcdo de calibracdo de equipamentos e vidrarias
1.9.1 Definicédo
1.9.2 Planilha
1.9.3 Anadlise dos resultados



1.9.4 Plano de calibragcao

1.10 Curva de calibracéo
1.10.1 Em papel milimetrado
1.10.2 Com recursos computacionais
1.10.3 Comparacéo de resultados
1.10.4 Regressao linear
1.10.5 Equacao da reta

1.11 Residuos organicos e inorganicos em laboratoério
1.11.1 Impactos ambientais
1.11.2 Disposicéao
1.11.3 Descarte

. Amostragem

2.1 Planejamento
2.2 Cuidados gerais
2.3 Seguranca
1.3.1 Toxicidade
1.3.2 EPle EPC
1.3.3 Reatividade
1.3.4 Incompatibilidade
1.3.5 Armazenagem e manejo
1.3.6 Emergéncias
2.4 Indicadores necessarios para amostragem representativa
1.4.1 Material para armazenagem
1.4.2 Higienizacao
1.4.3 Preservacgéo
1.4.4 Quantidade
1.4.5 Homogeneidade
1.4.6 Temperatura
1.4.7 Dimensbes
1.4.8 Volatilidade
1.4.9 Concentracéo
1.4.10 Condicbes climaticas
1.4.11 Ciclo de amostragem
2.5 Metodologia de amostragens
1.5.1 Sdélidos
1.5.2 Liquidos
1.5.3 Gases
2.6 Parametros de controle de qualidade e rastreabilidade referentes
as amostras
1.6.1 Preservacéo
1.6.2 Distribuicao
1.6.3 Abertura
1.6.4 Analises

. Andlises Toxicolbgicas e especificas
3.1 Metais

3.2 Agrotoxicos

3.3 Toxinas

3.4 Alergénicos



3.5 Transgenicidade

. Quimica dos alimentos
4.1 Carboidratos
4.2 Proteinas
4.3 Gorduras — cis, trans, saturadas
4.4 Aditivos
4.5 Fibras
4.6 Vitaminas
4.7 Sais

Sensoriais

5.1 Estudo dos 6rgédos e sentidos
5.2 Métodos sensoriais

5.3 Testes sensoriais

Nocgdes de tempo de prateleira

. Andlises quimicas, microbioldgicas
7.1 Solucdes
7.2 Dispersao
7.3 Classificacao
7.4 Solubilidade
7.5 Concentracéo
7.5.1 Concentragcao comum
7.5.2 Titulo
7.5.3 Quantidade de matéria (Molaridade)
7.5.4 Fragao Molar
7.5.5 Normalidade
7.5.6 Molalidade
7.5.7 Interconversao de unidades (ppm, ppb)
7.6 Diluicado

. Andlise qualitativa sistematica inorganica

8.1 Ensaios preliminares
8.1.1 Aquecimento a seco
8.1.2 Coloragao na chama do bico de gas

8.2 Andlise sistemética de cations
Recomenda-se a ponderacdo na selecdo dos cations a serem
estudados, evitando-se aqueles de alto grau de toxicidade e/ou alto
impacto ambiental

8.3 Reag0Oes caracteristicas de identificagcéo de anions
Recomenda-se a ponderacdo na selecdo dos anions a serem
estudados, evitando-se aqueles de alto grau de toxicidade e/ou alto
impacto ambiental

. Analises Volumétricas

9.1 Volumetria de Neutralizagao
9.1.1 Alcalimetria
9.1.2 Acidimetria



10.

11.

12.

13.

9.1.3 Calculos
9.1.4 Aplicacbes

9.2 Volumetria de Complexacgao
9.2.1 Complexometria de EDTA
9.2.2 Calculos
9.2.3 Aplicacbes

9.3 Volumetria de Oxido-reduc&o
9.3.1 Permanganimetria
9.3.2 lodometria
9.3.3 Dicromatometria
9.3.4 Calculos
9.3.5 Aplicacbes

9.4 Volumetria de Precipitacao
9.4.1 Argentometria
9.4.2 Calculos
9.4.3 Aplicacdes

Avaliacéo dos resultados
10.1 Média

10.2 Desvio padrao

10.3 Repetitividade

10.4 Reprodutibilidade

10.5 Incerteza das medicoes

Analises Gravimétricas
11.1 Definicéo
11.2 Formagéao de precipitados
11.3 Tipos de precipitados
11.4 Contaminacgao dos precipitados
11.5 Regras basicas para diminuir a contaminacao
11.6 Operacbes
11.6.1 Digestao
11.6.2Filtragéo
11.6.3 Secagem
11.6.4 Calcinacao
11.6.5 Pesagem
11.6.6 Calculos
11.6.7 Aplicacdes

Espectrometria

12.1 Definigéo/Principio
12.2 UV - Visivel

12.3 Absorgéo Atbmica
12.4 Infravermelho

12.5 Fotometria de Chama

Cromatografia

13.1 Defini¢éo/Principios
13.2 Em fase gasosa
13.3 Em fase liquida



14.

15.

13.4 lbénica

Eletroanalises

14.1 Definicao

14.2 Potenciometria direta
14.3 Titulagéo potenciométrica

Fundamentos de andlises microbiolégicas

15.1 Esterilizacao

15.2 Técnicas de coleta e preservacdo da amostra
15.3 Selecao e preparacdo de meios de cultura
15.4 Técnicas de Analises

15.5 Leitura e interpretacédo dos resultados

15.6 Descarte de material microbioldgico

Processos Industriais

Fluxograma de Processos
1.1 Biotecnolbgicos

1.2 Alimentos

1.3 Bebidas

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 Otimizacdo dos controles

2.7 Tipos de sistemas de controle

2.8 Qualidade nos processos e produtos

2.9 Controle ambiental

Instrumentacé&o Industrial
3.1 Elementos de medida e simbologia
3.1.1 Pressao
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 Captacao 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 Automacao na industria de alimentos

Operacdes Unitarias

. Conceitos basicos

1.1 Converséao de Unidades (SI, CGS, MKS)
1.2 Balancos de Massa, Energia e Econémico

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

Mecénica dos Fluidos

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

3.3 Dinamica e cinética

3.4 Equacao da continuidade (Bernoulli)
3.5 Equacao Reynolds

3.6 Determinacgao de vazao

3.7 Regime de escoamento

. Balanco de Massa
4.1 Conceito

4.2 Procedimentos para elaboracdo de Balancos de Massa

4.3 Balangos de massa em sistemas onde ndo ocorrem reacoes:
evaporador, destilador e misturador

4.4 Balangcos de massa em sistemas envolvendo reacdes simples e
consecutivas

4.5 Balango de Massa em Reatores

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

. Operacfes envolvendo transferéncia de massa
6.1 Conceitos

6.1.1 Equilibrio

6.1.2 Forca Motriz



6.1.3 Separagéao de constituintes de mistura homogénea
6.1.4 Configuracdes de fluxo

6.1.5 Operacdes continuas e descontinuas

6.1.6 Eficiéncia de estagio de processo

6.1.7 Contato ideal

7. Processos de separacéao
7.1 Principios dos processos e equipamentos
7.2 Destilacédo
7.2.1 Destilagédo simples, fracionada e extrativa
7.2.2 Retificacao: torre de destilacao
7.3 Processos de Extragao
7.3.1 Extracao solido-liquido (lixiviagcéo)
7.3.2 Extracao liquido-liquido
7.3.3 Extracdo gas-liquido: processos de absorcdo e dessorcéo
(stripping)
7.4 Processos de separacédo (solido-liquido, liquido-liquido, gas-liquido
e gas-solido)
7.4.1 Filtracdo: simples, a vacuo e por membranas
7.4.2 Cristalizacéo
7.4.3 Adsorcao
7.4.4 Secagem
7.4.5 Decantacao
7.4.6 Centrifugacao
7.4.7 Desidratacéo
7.4.8 Liofilizacao
7.4.9 Flotacao
7.4.10 Granulométrica
7.4.11 Magnética

8. Egquipamentos Industriais
8.1 Trocadores de Calor
8.2 Geradores de Vapor
8.3 Coluna de extracéo
8.4 Coluna de destilacéao
8.5 Reator
8.6 Atomizador (spray dryer)
8.7 Moinho
8.8 Misturador
8.9 Evaporador
8.10 Filtro

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

Administracdo de unidades de alimentacdo: Recursos Humanos
Abastecimento de unidades de alimentacéo

Avaliacdo de programas de alimentacéo.

Planejamento e administracéo de custos

Mercado e Tendéncia do servi¢go de Alimentagao

Tipos e caracteristicas de servi¢cos de alimentacéo

Gestao de qualidade e assuntos regulatérios

Implementagdo do Sistema de BPF (Higienizagdo/Sanitizagdo Maq. e
instalacdes; Técnicas Higiene Pessoal e Normas para manipulacdo de
alimentos)

Interpretacdo de legislagdo e normas Técnicas (Sanitaria, alimentos,
rotulagem, unidades de alimentacdao)

Nocdes de APPCC

Implementac&o do Sistema de BPL

Nocdes de ISOs relacionados com a area

Complementares

Legislacao Trabalhista e previdenciéria

Trabalho autbnomo e as cooperativas de trabalho; terceirizacdo das
atividades trabalhistas - Legislagcao especifica

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

Etica profissional e responsabilidade técnica

4.1 Diretrizes

4.2 Sancdes aplicaveis

4.3 Crimes previstos pela justica publica

Técnicas de Comunicacéao

Nocdes de informatica (Planilhas/documentos)

Elaboracéo e interpretagcao de relatorios

Estédgio supervisionado



Seguranca, Saude e Ambiente

1. Normas Regulamentadoras da Seguranca do Trabalho (NRs)
2. Ambiental

2.1
2.2
2.3

2.4
2.5

2.6

2.7

2.8

Legislacbes ambientais

Orgao de controle ambiental

Recuperacdo dos recursos naturais e medidas de protecao

ambiental

Conceitos gerais: poluicdo sonora, atmosférica, do solo e da agua

Residuos

2.5.1 Classificacéo

2.5.2 Reaproveitamento de descartes e sobras alimentares: coleta
urbana de néo ingestos, sobras de matérias-primas, adubos
e fertilizantes orgéanicos; ragéo animal

2.5.3 Reaproveitamento de embalagens de alimentos para outros
fins

Efluente

2.6.1 Tratamento

2.6.2 Caracteristicas fisicas, quimicas, microbiolégicas e
radioativas dos efluentes

2.6.3 Destinacao dos efluentes tratados

Emissdo Atmosférica

2.7.1 Odores e ruidos

2.7.2 Material particulado

2.7.3 Gases

Programa de Gerenciamento Ambiental (PGRA)

2.8.1 Interpretagao de Mapa de Risco

3. Seguranca Quimica

3.1
3.2
3.3
3.4
3.5
3.6
3.7

Produtos Quimicos Perigosos

Toxicologia (saude e meio ambiente)

Informacgéo de Seguranca de Produtos Quimicos

FISPQ — Ficha de Informacéo de Seguranca de Produtos Quimicos
FSDR - Ficha de Seguranc¢a de Destinacao de Residuos

Ficha de emergéncia para o transporte de produtos quimicos
Rotulagem de produtos quimicos



Carga Horaria

Abaixo uma sugestdo de carga horaria, com base no contetdo proposto:

Total 1600 horas
Carga s
Conteudo Horégria Parthe pratica
(horas) (horas)
Conhecimentos basicos 160 16
Quimica Organica 160 40
Quimica Inorgéanica 160 40
Analises 320 256
Processos Industriais 192 18
Operacdes Unitarias 160 -
Administracéo 80 -
Gestdo da qualidade e assuntos regulatorios 80 -
Complementares 208 52
Seguranca, Saude e Meio Ambiente 80 -
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