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RESUMO

Este estudo teve como objetivo analisar quais formagdes profissionais tém mais
relacdo com as competéncias e diretrizes exigidas de um responsavel técnico na
industria de alimentos. Para isso estudou-se as exigéncias legais, as competéncias
e habilidades necessarias para o exercicio da funcao, as diretrizes dos conselhos
profissionais e os desafios enfrentados pelos responsaveis técnicos. Este estudo foi
realizado a partir de uma revisao bibliografica em legislacbes e normas e uma
revisdo de literatura utilizando pesquisa em trabalhos académicos para embasar
uma analise documental do curriculo de cursos que habilitam a essa fungdo. As
matrizes curriculares avaliadas sao de cinco instituicdes federais do Rio Grande do
Sul e foram verificados dez cursos diferentes. Considerando as categorias
construidas a partir das discussdes elaboradas ao longo do estudo, observou-se que
as formagdes que tinham ligagéo direta com a atuagédo na industria de alimentos
possuem mais alinhamento com as competéncias e habilidades exigidas (Tecnologia
em Alimentos (Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre e
Universidade Federal de Santa Maria) e Engenharia de Alimentos (Universidade
Federal do Rio Grande do Sul)), enquanto as demais, em sua grande parte,
obtiveram resultados abaixo do esperado (Ciéncias Biologicas (Universidade Federal
de Santa Maria e Universidade Federal do Rio Grande do Sul) e Nutricao
(Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre)). Conclui-se que é
necessario revisar as normas que definem a atuagcdo como responsavel técnico,
bem como uma maior participagdo dos conselhos profissionais na qualificacéo e
orientacdo desses profissionais. Além disso, recomenda-se uma revisdao das
matrizes curriculares dos cursos de graduagédo que formam tais profissionais, para
fortalecer conhecimentos relacionados a area de alimentos. Sugere-se a realizagéo
de mais estudos sobre a atuagdo destes profissionais que tenham diferentes
formagdes, com propodsito de avaliar impactos das eventuais lacunas formativas

apontadas neste trabalho.

Palavras-chave: responsabilidade técnica; formagdo profissional; industria

alimenticia.



ABSTRACT

This study aimed to analyze which professional backgrounds are most closely related
to the competencies and guidelines required of a technical manager in the food
industry. To achieve this objective, the legal requirements, the competencies and
skills necessary for the role, the guidelines established by professional councils, and
the challenges faced by technical managers were examined. The study was
conducted through a bibliographic review of legislation and regulations, as well as a
literature review based on academic publications, to support a documentary analysis
of the curricula of degree programs that qualify professionals for this position. The
curricula analyzed were from five federal institutions in the state of Rio Grande do
Sul, Brazil, encompassing ten different undergraduate programs. Considering the
categories developed from the discussions throughout the study, it was observed that
programs directly related to the food industry showed greater alignment with the
required competencies and skills (Food Technology at the Federal University of
Health Sciences of Porto Alegre and the Federal University of Santa Maria, and Food
Engineering at the Federal University of Rio Grande do Sul), whereas most of the
other programs achieved results below expectations (Biological Sciences at the
Federal University of Santa Maria and the Federal University of Rio Grande do Sul,
and Nutrition at the Federal University of Health Sciences of Porto Alegre). It is
concluded that there is a need to review the regulations that define eligibility for
acting as a technical manager, as well as to encourage greater involvement of
professional councils in the qualification and guidance of these professionals.
Furthermore, a revision of the curricula of undergraduate programs that train such
professionals is recommended in order to strengthen knowledge related to the food
sector. Additional studies are suggested on the professional practice of technical
managers with different educational backgrounds, with the aim of assessing the

impacts of the potential training gaps identified in this study.

Key-words: technical responsibility; professional training; food industry.
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1 INTRODUGCAO

No Brasil a produgao de alimentos esta crescendo cada vez mais, alcangando
novos segmentos de produtos e até mesmo novos paises para a exportagdo (ABIA,
2026). No entanto, a produgdo de alimentos n&o pode ser focada somente na
quantidade, buscando também qualidade e seguranga dos alimentos produzidos.
Para isso é importante que uma série de fatores sejam correlacionados, entre eles a
existéncia de legislacbes e orgaos fiscalizadores, ado¢ao de condutas e agdes de
boas praticas e a contratacdo de profissionais da area capacitados, dentre eles, o
Responsavel Técnico (RT).

O RT é uma funcgéo de alta complexidade da industria de alimentos, visto que
atua realizando uma mediacdo entre o que é tedrico (referente as legislacdes e
saberes técnicos) com o que é pratico no dia a dia da industria, devendo cobrar as
boas praticas e boas condutas de higiene nesse processo. Dentro de uma area que
vem crescendo tanto (ABIA, 2026), é inegavel questionar qual a formagdo minima
que este profissional deve obter para conseguir articular aspectos tao importantes
em sua atuacgado na industria de alimentos. Neste aspecto apresenta-se um impasse:
ndo ha uma regulamentagdo definida sobre qual a formagdo necessaria para
atuacdo de um RT em uma industria de alimentos. Atualmente encontram-se
profissionais diversos atuando como responsaveis técnicos: médicos veterinarios,
quimicos, engenheiros quimicos, engenheiros de alimentos, tecnologos em
alimentos, farmacéuticos, bidlogos, zootecnistas, nutricionistas e engenheiros
agrébnomos. Pensando em formacdes tao diferentes e com vieses tdo multiplos: sera
que todos os cursos superiores, que formam estes profissionais, oferecem propostas
curriculares que contemplam conhecimentos na area de alimentos para o exercicio
da responsabilidade técnica nas industrias de alimentos?

Este trabalho teve como objetivo analisar quais sdo as formacodes
profissionais que tém mais relagcdo com as competéncias, exigéncias e diretrizes
exigidas de um RT da industria de alimentos. Para que fosse possivel alcangar este
objetivo estudou-se as exigéncias das legislagbes para que possa-se assumir a
funcdo de RT, pesquisou-se 0 que o0s conselhos que regulam as profissbes que
normalmente exercem esta fungdo entendem e exigem sobre a responsabilidade
técnica de cada profissional dentro da industria de alimentos; buscou-se legislagbes

que discutem sobre as competéncias e habilidades que o RT deve assumir em sua
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profissdo; entendeu-se quais sdo os desafios profissionais atualmente encontrados
na area de alimentos. Por fim, avaliou-se se as competéncias técnicas e habilidades
necessarias para ser um RT fazem parte do escopo de formacgao dos profissionais

que atuam nesta funcgao.
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2 OBJETIVOS

Nesta secdo estdo definidos o objetivo geral e os especificos que guiaram

toda a pesquisa realizada.

2.1 OBJETIVO GERAL

Analisar quais sdo as formacdes profissionais que tém mais relagdo com as
competéncias, exigéncias e diretrizes exigidas de um responsavel técnico na

industria de alimentos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Estudar as exigéncias legais relacionadas a responsabilidade técnica na
industrias de alimentos;

e Buscar as competéncias e habilidades necessarias para ser um responsavel
técnico em empresas de alimentos;

e Pesquisar as diretrizes estabelecidas pelos conselhos de classe relativas a
responsabilidade técnica em industrias de alimentos;

e Entender os desafios profissionais que o responsavel técnico de uma
industria de alimentos precisa lidar no exercicio de sua profissao;

e Avaliar se as competéncias e habilidades consideradas como necessarias
para responsaveis técnicos de empresas de alimentos estdo de acordo com
os conhecimentos adquiridos durante a formacgao de diferentes profissionais

em instituigdes federais do Rio Grande do Sul.
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3 REFERENCIAL TEORICO

No referencial tedrico desta pesquisa buscou-se primeiro contextualizar de
forma ampla como se entende a situagdo atual das industrias de alimentos
brasileiras, apresentada na subsecdo 3.1. Apds isso, busca-se explicar as duas
principais divisdes alimenticias utilizadas no Brasil para categorizar seus produtos,
estas informacgbes sao trazidas na subsecao 3.1.1 a 3.1.2. Para que seja possivel
compreender as exigéncias solicitadas pela legislacdo brasileira, também é
necessario entender quais séo os 6rgaos fiscalizadores atuantes no pais, por este
motivo isso € discutido na subsec¢ao 3.1.3. Por fim, apds trazer uma analise geral
sobre alguns componentes que fazem parte da industria de alimentos, foca-se em
entender o agente que ira permear a pesquisa toda: o RT. Qual a importancia deste
profissional nas industrias de alimentos? Qual o papel deste profissional dentro das

industrias? Essas informacdes estao discorridas na subsecao 3.1.4.

3.1 INDUSTRIA DE ALIMENTOS

A industria alimenticia atualmente € um dos mais importantes setores
produtivos do mundo, sendo essencial na participagdo no Produto Interno Bruto
(PIB), no abastecimento externo e interno e na geragdao de novos empregos. De
acordo com a Associacao Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA), em 2025,
10,9% do PIB nacional brasileiro foi gerado a partir do faturamento da producéo
industrial de alimentos, gerando cerca de 2,12 milhdes de empregos diretos/formais
e 8,50 milhées de empregos indiretos. Este setor anualmente produz cerca de 288
milhdes de toneladas de alimentos e bebidas, sendo que 73% destes produtos sdo
destinados para abastecimento interno no pais (ABIA, 2026).

Além do consumo interno, o Brasil lidera como o maior exportador de
alimentos industrializados do mundo em relagdo ao volume, exportando cerca de 77
milhées de toneladas em 2025, representando um crescimento de 23,8% nos
ultimos 5 anos. No ano de 2025, houveram exportacdes totalizando cerca de 66,7
bilhdes de ddlares. Dentre as regides que mais sdo abastecidas com as exportagdes
brasileiras estdo a Asia (41,1%), a Liga Arabe (15,4%) e a Unido Europeia (13,0%).
O Brasil é reconhecido mundialmente por alguns feitos, dentre eles: maior produtor e

exportador de suco de laranja, agucar, carne bovina e carne de aves; segundo maior
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exportador de café soluvel e de 6leo de soja (ABIA, 2026).

Na produgédo alimenticia existem alguns tipos diferentes de atividades
industriais: industrias que preparam alimentos frescos, incluindo abatedouros e
empresas que embalam vegetais; industrias responsaveis pela produgdo de
conservas, ou seja, que realizam um processo no produto fresco para que o mesmo
possa ter uma validade maior; industrias que fabricam alimentos prontos para o
consumo, que sao considerados aqueles que sO precisam ser aquecidos, ou
descongelados para o consumo imediato; e industria que fabrica produtos que
servem para preparar outros alimentos, como por exemplo a farinha e o sal (SOUZA,
2015). Essa gama de segmentos e de atividades industriais diversas faz com que se
tenha uma variedade maior de produtos a disposi¢ao nas prateleiras dos mercados.
Apesar dos alimentos serem comercializados em diferentes formatos, os produtos
alimenticios sado basicamente divididos entre dois grupos baseados em suas
origens: vegetal ou animal. Os dois grupos serdo apresentados nas segdes que

virdo a seguir (3.1.1 e 3.1.2).

3.1.1 Produtos de Origem Vegetal

Os Produtos de Origem Vegetal (POV) sdo aqueles produtos in natura ou
processados constituidos por parte de um vegetal (ou por um vegetal inteiro). Os
principais grupos de POV sido os graos, cereais, café, frutas, hortalicas, oleos
vegetais, azeite de oliva, farinhas, fibras, dentre outros. Em maio de 2000, foi
publicada a Lei n° 9.972 que instituiu “a classificacdo de produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor econémico, e da outras providéncias” (BRASIL,
2000), conhecida como Lei da Classificacdo Vegetal, com propédsito de definir
padrdes intrinsecos e extrinsecos de qualidade dos produtos de origem vegetal,
para garantir qualidade e seguranca do alimento. Esses padroes sao definidos pelo
orgao responsavel, que neste caso é o MAPA, que além da classificagdo é também
responsavel pela certificacdo da identidade e qualidade e pela fiscalizagdo de boas
praticas de fabricagdo em toda a cadeia de producéo destes produtos (MAPA, 2022).
A Lei da Classificagdo Vegetal é obrigatdria nos seguintes casos: quando o produto
€ destinado direto para o consumidor final; quando o produto for importado, pois é
necessario garantir que o produto que esta entrando no pais tem os mesmos

padroes de qualidade e seguranga que os alimentos produzidos dentro do pais; e
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em compras governamentais, isto é, quando os produtos sdo comprados para
alimentacao escolar por prefeituras municipais, por exemplo. Produtos que séao
comercializados entre industrias para processamento ou produtos com objetivo de
exportacdo nado tem obrigatoriedade de estarem de acordo com a classificagado
vegetal. Além disso, ndo ha obrigatoriedade de classificagdo para aqueles produtos
que nao foram definidos os padrdes pelo préprio 6rgao fiscalizador (MAPA, 2022).

Em 2023 foi atualizada uma lista denominada: “Relagéo dos padrdes oficiais
estabelecidos pelo MAPA para a classificagdo”, que tem como objetivo auxiliar na
identificacdo dos padrées de qualidade para cada produto de origem vegetal e
também as taxas de importagbes dos mesmos (MAPA, 2023). Nessa lista sao
mencionados 82 produtos diferentes e suas legislagdes especificas que definem: [...]
especificagoes e critérios de identidade e qualidade, a amostragem, o modo de
apresentacdo e a marcacgao ou rotulagem para esses produtos” (MAPA, 2022). Além
disso, para um produto estar classificado € necessario que 0 mesmo seja
credenciado no MAPA e que seja realizado um registro no Cadastro Geral de
Classificagao. Neste caso deve ser registrado todo estabelecimento que, por conta
prépria ou como intermediario, processe, industrialize, beneficie ou embale produto
vegetal, seus subprodutos e residuos de valor econédmico (BRASIL, 2026a).

Dentro da categoria de POV existe a subcategoria Vinhos e Bebidas, na qual
ha muitas legislacbes especificas. No caso das bebidas, todos os produtos
produzidos em territério nacional obrigatoriamente necessitam de registro no MAPA.
Além disso, em relagdo a vinhos e bebidas, o MAPA estabelece legislagbes sobre
padronizagao, classificacao, inspecéao e fiscalizagdo da producédo e do comércio de
bebidas. A fiscalizagdo do MAPA em relagao aos vinhos e bebidas é principalmente
relacionada a controlar todas as etapas até a chegada ao consumidor final
garantindo segurangca (BRASIL, 2026b). As bebidas e vinhos importados também
necessitam de registro e passam pela fiscalizagdao do MAPA. Produtos sem registro
ou com rétulos fraudulentos sdo considerados ilegais no Brasil e podem responder

criminalmente por essas ndo conformidades (BRASIL, 2026c¢).

3.1.2 Produtos de Origem Animal

De acordo com a Instrugdo Normativa n° 22 de 24 de novembro de 2005,

produto de origem animal (POA) é definido como: “(...) toda substancia de origem



18

animal, elaborada, semi-elaborada ou bruta, que se destina ao consumo humano ou
nao” (BRASIL, 2005). Cada estabelecimento que produz, processa, embala ou
armazena POA precisa estar classificado em alguma categoria de estabelecimento
dentro do que a legislagcéo brasileira exige. O Decreto n° 9.013 de marg¢o de 2017,
atualizado pelo Decreto n® 10.468, de 18 de agosto de 2020, tem como objetivo
dispor sobre a inspe¢ado industrial e sanitaria de produtos de origem animal,
estabelecendo as classificacbes dentro das diferentes categorias (como esta

apresentado no Figura 1).

Figura 1: Classificagdo dos estabelecimentos de Produtos de Origem Animal de acordo com o
Decreto n° 9.013 de 29 de margo de 2017, atualizado pelo Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de
2020.

PRODUTOS DE
'ORIGEM ANIMAL

Carnes e Derivados Pescado e Ovos e Derivados Leite e Derivados Frodutos de Abslnas
Derivados e Derivados
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Fonte: elaborado pela autora (2026).

Na categoria “carnes e derivados”, os estabelecimentos sdo classificados
como abatedouros frigorificos ou como unidade de beneficiamento de carne e
produtos carneos. Os estabelecimentos categorizados como de “leites e derivados”
sdo classificados de acordo com o decreto como granja leiteira, posto de
refrigeragdo, unidade de beneficiamento de leite e derivados ou queijaria. Em
relacdo aos “pescados e derivados” a classificagdo conta com barco-fabrica,
abatedouro frigorifico de pescados, unidade de beneficiamento de pescado e

produtos de pescado ou estagcdo depuradora de moluscos bivalves. Na categoria



19

‘ovos e derivados”, a classificagdo é dividida em granja avicola ou unidade de
beneficiamento de ovos e derivados. A classificacdo mais simplificada fica
relacionada aos “produtos de abelhas e derivados” que contam apenas com uma
classificagao de estabelecimento, sendo ele unidade de beneficiamento de produtos
de abelhas. Por fim, contemplando os estabelecimentos que ndo produzem mas que
armazenam os produtos de origem animal, existe a categoria “armazenagem” que
classifica os produtos em outras duas classificagdes: entreposto de produtos de
origem animal e casa atacadista (BRASIL, 2020; BRASIL, 2017).

Por se tratar de produtos com origem, composigao e complexidade diferentes
dos de origem vegetal, os POA obedecem a legislagbes e fiscaliza¢des diferentes
em relacdo as outras industrias. Uma das diferengcas € a regulamentagdo e a
inspecgao prévia dos POA com o objetivo de garantir a inocuidade e a qualidade dos
produtos destinados ao consumidor. Estas exigéncias foram disciplinadas com a
publicacido da Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, considerada, pelo MAPA, a
lei maxima das atividades do Servigo de Inspecado de Produtos de Origem Animal
(SIPOA). A referida Lei estabeleceu a obrigatoriedade da prévia fiscalizagao, sob o
ponto de vista industrial e sanitario, de todos os POA, comestiveis e né&o
comestiveis, sejam ou ndo adicionados de produtos vegetais, preparados,
transformados, manipulados, recebidos, acondicionados, depositados e em transito
(BRASIL, 1950). Esta Lei, além de tornar obrigatéria a atividade do servigo de
inspecdo, apresentou a lista de produtos que se submetiam a esse servigo, bem
como a lista de estabelecimentos submetidos a fiscalizacdo, e as competéncias dos
orgaos fiscalizadores. Dentre os servigos de inspeg¢do no Brasil destacam-se: o
Servigo de Inspecao Federal (SIF), o Sistema Brasileiro de Inspeg¢ao de Produtos de
Origem Animal (SISBI), o Servico de Inspecdo Estadual (SIE) e o Servico de
Inspecdo Municipal (SIM). Estes servigos de inspecdo fazem supervisdo das
industrias que lidam com carnes e derivados; leites e derivados; pescados e
derivados; ovos e derivados; produtos de abelhas e derivados e até mesmo de
casas atacadistas ou entrepostos de produtos de origem animal. Na secédo 3.1.3
serdo discutidas as principais competéncias e informacdes pertinentes sobre cada

servigo de inspegcdo mencionado (produtos de origem animal e vegetal).
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3.1.3 Orgaos Fiscalizadores

Quando falamos de alimentos é indispensavel levar em consideragéo o 6rgao
fiscalizador federal mais reconhecido no Brasil: a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). Apesar da ANVISA, agéncia vinculada ao Ministério da Saude
(MS), ndo ser um 6rgao com exclusividade relacionada a regulamentagédo e

fiscalizacdo da area de alimentos, ela tem como obijetivo:

[...] garantir a seguranga e a qualidade de alimentos, incluindo bebidas,
aguas envasadas, ingredientes, matérias-primas, aditivos alimentares e
coadjuvantes de tecnologia, materiais em contato com alimentos,
contaminantes, residuos de medicamentos veterinarios, rotulagem e
inovagdes tecnoldgicas em produtos da area de alimentos (BRASIL, [s.d]a).

De forma geral, a ANVISA cria todas as normas e regulamentos relacionados
a seguranga sanitaria. No entanto, sua atuacéao é restrita a locais especificos, como
portos, aeroportos e fronteiras. Por este motivo também existem os 6rgaos
executivos, as Vigilancias Sanitarias Municipais ou Estaduais, sendo que as

estaduais atuam principalmente na:

[...] elaboragcdo de normas, a coordenagéo e a execugao de programas de
monitoramento de alimentos, a capacitagdo de técnicos das Coordenadorias
Regionais de Saude e dos municipios, e a coordenagao, a supervisao e o
acompanhamento das agdes de fiscalizagdo de alimentos, bem como a sua
execugao de forma complementar (RIO GRANDE DO SUL, [s.d]a).

No caso do Rio Grande do Sul, por exemplo, a vigilancia estadual de
alimentos é realizada pelo Centro Estadual de Vigilancia em Saude, da Secretaria da
Saude do Rio Grande do Sul. No municipio de Porto Alegre, a vigilancia municipal
fica dentro da Secretaria Municipal de Saude e €& denominado de Nucleo de
Vigilancia de Alimentos. A vigilancia municipal atua principalmente na fiscalizagéo do
comércio e das industrias de alimentos do municipio, buscando reduzir ao maximo
os riscos a saude. Além disso, € responsavel por algumas atuacdes burocraticas
como liberagdo de alvaras (PORTO ALEGRE, [s.d]a), conforme apresentado na
Figura 2.

Em relagdo aos érgéos fiscalizadores dos POV, além da ANVISA, o MAPA
também €& responsavel. Esta fiscalizagdo tem como objetivo principal trazer

parametros de classificacdo e certificacdo de identidade de produtos de origem
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vegetal, e com isso, padrées de qualidade e seguranga para os produtos poderem
ser consumidos de forma segura. As fiscalizagbes ocorrem pelos servigos de
inspecao vegetal das Superintendéncias Federais de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento que existem em todos os estados do Brasil. Em 2022, em Porto
Alegre foi regulamentado o Servigo de Inspecéo de Produtos de Origem Vegetal pela
Lei n° 13.053, a ideia principal desse 6rgao é incentivar: “[...] o fomento ao
desenvolvimento rural, prioritariamente as pequenas agroindustrias de
beneficiamento artesanal de alimentos de origem vegetal.” (PORTO ALEGRE,
2026a). Dessa forma tem como objetivo acompanhar a producdo e simplificar os
procedimentos de fiscalizagdo, sem abrir mao de garantir a segurancga sanitaria dos

produtos.

Figura 2: Demonstrativo da abrangéncia de atuagdo dos oérgaos fiscalizadores das empresas de
alimentos em nivel federal, estadual e municipal.

I\/Iinistério Agéncia Nacional reNL?I;Tnaesnfos
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Saude Alimentos liberacdo de alvaras.

Fonte: elaborado pela autora (2026).

A partir da Lei n° 1.283 de 18 de dezembro de 1950 criou-se as primeiras
diretrizes especificas sobre a inspecgao industrial e sanitaria dos produtos de origem
animal. Além disso, a lei regulamentou os 6rgaos responsaveis pelas inspecdes e
estabeleceu que a fiscalizagdo deve ser exercida por apenas um dos 06rgaos,
proibindo a duplicidade de inspec¢ao. Também definiu que o estabelecimento que
comercializa produtos de origem animal deve possuir registro no érgao competente
e que isso é indispensavel para o funcionamento no pais (BRASIL, 1950).

Atualmente existem divisGes levando em conta a esfera federal, estadual e

municipal, dividindo as inspecbes e as responsabilidades da regulamentagdo e
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fiscalizacdo dos POA. As principais diferengas entre os sistemas de inspecéo € a
abrangéncia comercial e o 6rgado ao qual cada divisao sujeita suas normas: o SIF
autoriza a comercializagao em todo o territorio nacional e autoriza a realizagdo de
exportacbes e sdo submetidos as normas do MAPA; o SIE autoriza a
comercializacdo dentro do estado em que ocorre o processamento e estao
vinculados as normas das Secretarias de Agricultura dos Estados, do Distrito
Federal e dos Territérios; o SIM limita o comércio apenas no municipio onde ocorre o
processamento e estdo sujeitos as normas das Secretarias/Departamentos de
Agricultura dos Municipios (BRASIL, 2020), conforme apresentado na Figura 3.

Figura 3: Demonstrativo da abrangéncia de atuagédo dos 6rgdos fiscalizadores das empresas de
produtos de origem animal em nivel federal, estadual e municipal.
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Fonte: elaborado pela autora (2026).

O SIM visa assegurar e preservar a saude publica através da inspegao
industrial e sanitaria dos POA, tendo foco principal nos processos ocorridos dentro
do préprio municipio. As legislagdes podem ser um pouco diferentes de cidade para
cidade, no entanto, de forma geral, o objetivo é o mesmo: certificar que os produtos
estejam sendo elaborados em plenas condigdes higiénico-sanitarias e que os
municipios incentivem os empresarios a abandonarem a produg¢do clandestina,
valorizando a produgado e garantindo produtos de qualidade para o consumidor final.
Apesar do SIM ser uma ferramenta de grande importancia para a manutengéao da
inocuidade dos POA comercializados dentro dos municipios, muitos municipios

optam por ndo implementar o SIM em sua regiao, por diversos motivos: falta de
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recursos para a implementacdo do sistema, falta de orientacdo, desinteresse dos
gestores, dentre outros (PREZZOTO, 2013). Em Porto Alegre, a capital do Rio
Grande do Sul, o SIM é implementado e faz parte da Secretaria Municipal de
Governanga Local e Coordenacgéo Politica, sendo guiado por um conjunto de leis,
decretos, instrugdes normativas e portarias que instituem como sao realizadas as
atividades do mesmo (PORTO ALEGRE, 2026b).

O SIM atua de diversas formas, sendo responsavel por: analisar e aprovar os
projetos de registro das industrias de POA, bem como pela fiscalizacdo e aprovacgao
de possiveis reformas e atualizagbes dos projetos; analisar os processos de
fabricagcédo e de rotulagem de acordo com a legislagéo vigente; conceder os registros
para as industrias que estejam em condicbes para a habilitagdo; vistoriar
averiguando as questdes higiénico-sanitarias e se os processos estdo de acordo
com o que € documentado; coletar agua e POA para analises de conformidade
fisico-quimica e microbiolégica, conforme a necessidade; realizar atividades
educativas sobre questdes higiénico-sanitarias em conjunto com a comunidade e o
combate a clandestinidade (PORTO ALEGRE, 2026b).

O SIE é responsavel pela fiscalizagdo dos produtos dentro do territorio
estadual em que o produto foi produzido ou beneficiado. Atualmente todos os
estados brasileiros possuem o SIE. No Rio Grande do Sul, existe a Divisdo de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), da Secretaria Estadual da
Agricultura, que € o 6rgao responsavel pela inspecado de POA no Rio Grande do Sul.
O objetivo do SIE é semelhante aos demais 6rgaos, visa fiscalizar para que os
mesmos mantenham plenas condigdes higiénico-sanitarias e que comercializem
seus produtos dentro do que a legislagao vigente prevé (RIO GRANDE DO SUL,
[s.d]b).

O SIF é o orgao responsavel por garantir a qualidade e seguranga dos POA
comercializados em todo o territorio brasileiro e exportados para o exterior. Quanto
maior o nivel de abrangéncia comercial, ha maior rigorosidade nos processos
exigidos para manter a qualidade e inocuidade dos produtos comercializados
(BRASIL, 2016). O SIF €& uma importante ferramenta para a fiscalizacdo das
industrias que comercializam POA, sendo responsavel pela inspecdo de muitos
abatedouros, por exemplo. Em nivel de compreensao de quantidade de abates
fiscalizados pelo 6rgéo fiscalizador, de acordo com o Sistema de Informacgdes

Gerenciais do SIF, no més de outubro de 2025 foram realizados cerca de 60.381
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abates de bovinos na regido do Rio Grande do Sul, enquanto o numero de abates de
frangos chegou a 480.734 nesta regiao (BRASIL, 2025b).

Importante salientar que algumas fiscalizacbes relacionadas aos alimentos
nao sao definidas e nao sao de responsabilidade dos servigos de inspecéao, ficando
na abrangéncia da ANVISA e da Vigilancia Sanitaria dos estados e municipios.

Dentre estas situacdes, pode-se citar:

[...] regulamentar e verificar o uso de aditivos em alimentos, os limites de
contaminantes em geral, os parémetros microbioldgicos méaximos em
alimentos e os residuos de agrotéxicos e de medicamentos veterinarios,
além da fiscalizagdo dos alimentos de origem animal apds o processo
produtivo, isto &, nas etapas de distribuicdo e consumo (PREZZOTO, 2013).

Ainda se tratando dos sistemas de inspec¢do que sao usuais no Brasil ha
também o SISBI que faz parte de um sistema interno do MAPA chamado Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA). A ideia principal do SISBI
€ zelar pela padronizacdo dos procedimentos de inspecdo dos POA, buscando
garantir a seguranga e inocuidade. Com este selo é possivel comercializar os POA
em todo territério nacional, sendo muito semelhante ao funcionamento do SIF
(BRASIL, 2026d). Uma diferenca entre os dois sistemas é que os estados,
municipios e o distrito federal podem obter o SISBI, desde que comprovem que seus
servicos de inspegdo sao rigorosos e que sao equivalentes ao SIF. Caso seja
verificada uma paridade adequada de rigorosidade no sistema de inspecao, as
equivaléncias sdo aprovadas e os estabelecimentos podem fazer parte do sistema
integrado (BRASIL, 2006a). Desta forma é possivel que um estabelecimento que
anteriormente fazia parte da fiscalizagdo do SIM passe apds aprovagao para a
fiscalizacdo realizada pelo SISBI. A partir disso, passa a ser necessario que o
estabelecimento utilize o selo do SISBI em seus rétulos, de modo que seus produtos
tenham autorizagdo para serem comercializados internamente dentro do pais, para
outros estados e municipios. No entanto, ndo permite exportagdes, que continuam a
ser responsabilidade unicamente do SIF (BRASIL, 2017a).

Ainda além, destes selos existe o Selo Arte. De acordo com o (BRASIL,
2025c) o Selo Arte é definido como: “[...] um certificado de identidade e qualidade,
que possibilita o comércio nacional de produtos alimenticios elaborados de forma

artesanal’. A justificativa para o uso deste outro certificado € de que:
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“pelas peculiaridades dos insumos e procedimentos adotados na elaboragao
dos produtos artesanais, dificimente se consegue reproduzir suas
caracteristicas de palatabilidade fora do contexto onde eles sao
originalmente produzidos” (BRASIL, [s.d]b).

A definicdo ainda parece muito ampla e isso causa muita discusséo, porém o
Selo Arte vem se mostrando muito importante na agregacao de valor para o produto
artesanal e na ampliagado da regidao de comercializagao, auxiliando, por exemplo, na
variedade de tipos de queijos em todo o territério brasileiro. O interessante desta
certificacdo € que, mesmo possuindo o Selo Arte, a empresa ainda tem a
necessidade de ser cadastrada em algum dos sistemas de inspecgdo, seja ele em
nivel municipal, estadual ou federal, sem que isso interfira no seu alcance de
territério para comercializagdo que por causa do Selo Arte é definido como aprovado

para todo o territorio nacional (BRASIL, [s.d]b).

3.1.4 Importancia do RT na Industria de Alimentos

O RT é um agente de extrema importancia para o funcionamento adequado
de uma industria alimenticia, sendo exigido pela administragao publica brasileira que
este profissional deve garantir que as normas e as condigdes higiénico-sanitarias
sejam seguidas de forma adequada, pensando também na parte técnica e de
qualidade (BONATTO; CARDOSO; OLIVEIRA, 2022). De forma geral, independente
do conselho profissional ao qual o RT esta vinculado, este profissional pode
responder civil e criminalmente pelos seus atos. No entanto, em casos de
imprudéncia, impericia ou negligéncia, inicialmente o profissional responde a um
processo administrativo, que pode resultar em uma condenagdo com adverténcia,
multas ou até mesmo o afastamento da profissdo por um determinado periodo
(CRQ-IV/SP, [s.d]a).

O RT é responsavel por guiar a empresa a qual ele esta vinculado para que a
mesma opere dentro das normas legais, visando sempre a segurancga dos alimentos
e a qualidade do produto final. Uma tarefa de grande valor que é designada a este
profissional é realizar o intermédio entre o setor publico e o setor privado, ou seja,
fazer a comunicacao dos sistemas de inspecao e de fiscalizacdo com a industria.
Para isso € necessario que o RT atue transformando as exigéncias dos fiscais

sanitarios em solucdes aplicaveis e eficazes para o local em que ele trabalha. E
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dever do RT sempre agir em consonancia com as exigéncias e solicitagdes da
fiscalizagdo sanitaria, agindo com plena colaboragdo com o inspetor sanitario.
Também faz parte da responsabilidade técnica manter as documentacbdes dessas
empresas em dia, zelando pela veracidade das informagdes colocadas nos
documentos, que devem corresponder exatamente ao que é feito na empresa. Um
destes documentos € o Manual de Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF), que tem
como objetivo descrever todos os processos internos que a empresa realiza de
acordo com as normas vigentes (BONATTO; CARDOSO; OLIVEIRA, 2022).

O RT também é responsavel por realizar o registro de produtos em seus
respectivos 6rgéos e pelo processo de rotulagem de acordo com as legislagdes
vigentes. De certa forma, € como se o RT com seu conhecimento técnico sempre se
antecipasse em relacado a fiscalizagao, tendo como objetivo resolver problemas e
situagdes que possam surgir de ndo conformidades e garantir a seguranga durante
todo o processo produtivo. E importante que este profissional esteja presente na
empresa, para que possa avaliar e fiscalizar processos, tais como as planilhas de
controle, que devem sempre ter as informacgdes veridicas. As industrias de alimentos
nao sao imunes a falhas, no entanto, € importante que se tenha processos bem
articulados e organizados para que as falhas sejam solucionadas imediatamente,
tendo como principal responsabilidade a seguranga do consumidor.

Apesar do RT ser um agente de grande importancia na industria de alimentos,
em muitos lugares este profissional ainda € muito desvalorizado. De acordo com
Bonatto, Cardoso e Oliveira (2022) “A falta de reconhecimento dos RT e a sua
desvalorizagado por parte das empresas as direcionam, muitas vezes, a contratar
consultores para resolver problemas e questdes especificas que sao atribuicbes
inerentes ao RT”. Além deste problema, outra questao problematica € a contratacao
de RT que ndo atuam fazendo seu trabalho corretamente, isto €, sdo profissionais
que assinam como RT, mas que nao estdo presentes na empresa e nao
acompanham de fato o dia a dia e a realidade da industria da qual eles assinam os
documentos. Além desta questdo ser um problema ético, também pode se tornar um
fator de risco dentro da industria de alimentos, que fica desassistida pelo profissional
que deveria fazer as inspegodes internas da empresa. Isso faz com que as empresas
sejam penalizadas pelos 6rgaos fiscalizadores, trazendo diversos problemas sérios
para as mesmas, e, em casos extremos, podendo alcangar o encerramento das

atividades. Todas essas circunstancias pioram ainda mais a questdao da
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desvalorizagao do RT, ja que muitos profissionais ndo agem de forma correta dentro
da area (BONATTO; CARDOSO; OLIVEIRA, 2022).
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4 MATERIAIS E METODOS

Para alcancgar os objetivos propostos no trabalho, foi necessario conciliar
alguns métodos de pesquisa diferentes mas que apresentam muitas semelhangas.
Primeiramente optou-se por realizar uma pesquisa documental com abordagem
qualitativa em duas etapas. A primeira etapa consistiu em um estudo das normas e
legislagdes que regulamentam a atividade do RT na industria de alimentos. Este
estudo teve o propdsito de entender quais séo os requisitos minimos de formagao
necessarios para assumir a funcdo de um RT, bem como quais habilidades e
conhecimentos sdo entendidos como essenciais para exercer a fungéo. Na segunda
etapa realizou-se um estudo em documentos digitais, legislacbes e normas
disponibilizados pelos conselhos profissionais das formagdes que mais comumente
atuam como responsaveis técnicos, buscando entender o que cada profisséo
considera como responsabilidade técnica e quais as regras para o atuante nesta
funcao.

A proxima etapa consistiu na utilizagdo de uma outra metodologia: uma
pesquisa bibliografica. O objetivo desta parte foi reunir e discutir os diferentes
desafios da atualidade que o RT enfrenta no exercicio de sua profisséo, pois
entende-se que muitos destes desafios podem nao ser previstos pelas legislagdes e
normativas vigentes. A partir da conciliacdo entre a pesquisa documental nas
legislacdes e diretrizes dos conselhos de classe e da pesquisa bibliografica, criou-se
categorias para guiar uma analise documental quantitativa das grades curriculares
dos cursos que formam estes profissionais, analisando a carga horaria dos cursos.

Nas préximas subsegdes essas escolhas metodoldgicas serdo melhor abordadas.

41 ESTUDO DAS EXIGENCIAS LEGAIS, COMPETENCIAS E HABILIDADES
RELACIONADAS A RESPONSABILIDADE TECNICA NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

Para encontrar informagdes sobre as exigéncias legais, habilidades e
competéncias minimas necessarias para a atuagdo como RT realizou-se uma
analise documental em documentos legislativos e normativos. Essa pesquisa foi feita
com o objetivo de encontrar leis, decretos e/ou portarias que definissem o que é

exigido para atuacdo como RT. Para obtengdo sistematica dos documentos
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utilizou-se o Portal de Legislagdo da ANVISA (um portal que centraliza as
legislacbes publicadas pela ANVISA) e uma pesquisa extensiva das legislagbes
vigentes do MAPA e dos servigos de inspecao do estado (Rio Grande do Sul) e dos
municipios em suas plataformas oficiais. Com esta busca objetivou-se procurar o
que as legislagbes definem sobre o RT. Para isso, no campo da pesquisa, foram
utilizadas palavras chaves como “responsavel técnico” e “responsabilidade técnica”,
e entdo foram, através da leitura, filtrados aqueles documentos que de fato tinham
relagdo com a area de alimentos e que traziam normas ou explicacbes sobre a
atuacdo ou necessidade de conhecimento do RT. Todas as pesquisas foram
realizadas no periodo de margo a junho de 2026 e as descobertas realizadas foram

sintetizadas e apresentadas na subsecéao 5.1.

4.2 PESQUISA DAS DIRETRIZES ESTABELECIDAS PELOS CONSELHOS DE
CLASSE RELATIVAS A RESPONSABILIDADE TECNICA EM INDUSTRIAS DE
ALIMENTOS

Para ser possivel compreender o entendimento dos conselhos de profissao
em relacdo a atuacdo de seus profissionais como responsaveis técnicos foi
necessario realizar um estudo documental diverso, utilizando como forma de
captacao de informagdes os sites oficiais de cada conselho (pesquisas realizadas no
periodo de margo de 2026). Nesses sites foi possivel encontrar publicagbes dos
orgaos, legislagbes, documentos e normas. Apesar de se tratar de oérgéos
conhecidos e oficiais, as plataforma utilizadas funcionam de formas bem diferentes
entre si, visto que alguns atualizam constantemente seus sites, com informagdes
mais recentes, enquanto outros apresentam sites de mais dificil acesso e com
menos atualizacdes e informacdes. De qualquer forma, optou-se por usa-los por se
tratarem de fontes oficiais dos conselhos profissionais. Em todos os sites foram
utilizados os campos de pesquisa e as paginas iniciais a fim de obter a maior
quantidade de informacdo possivel sobre o posicionamento dos conselhos em
relagdo a responsabilidade técnica de seus profissionais na area de alimentos.
Importante salientar que primeiramente foram pesquisadas as informagdes nos
conselhos em nivel federal, caso ndo houvesse informagdes sobre o tema
necessario, buscava-se informagdes nos conselhos regionais. As formacdes

escolhidas foram aquelas que tém autorizagcdo para atuacdo como RT e que sao
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mais comumente encontradas atuando nesta funcdo. No Quadro 1 ha um
demonstrativo de quais foram os sites visitados e seus respectivos conselhos e

profissdes.

Quadro 1: Demonstrativo que traz quais foram os conselhos utilizados na pesquisa de acordo com a
rofissdo e seus respectivos sites onde foram realizadas as consultas de informacdes.

Profissao Conselho Endereco do Site Oficial

Conselho Federal de Medicina Veterinaria
(CFMV)

Médico Veterinario
e Zootecnista

https://www.cfmv.gov.br/

Conselho Regional de Medicina
Veterinaria do Estado do Rio Grande do
Sul (CRMV-RS)

https://www.crmvrs.gov.br/#start

Ciéncias Bioldgicas

Bacharel em | Conselho Federal de Quimica (CFQ) https://cfq.org.br/

Quimica e

Tecndlogo em | Conselho Regional de Quimica - 4° | https://crgsp.org.br/

Alimentos Regido - Sdo Paulo (CRQ-IV/SP)
Conselho Regional de Quimica - 5° | https://www.crqv.org.br/
Regido - Rio Grande do Sul (CRQ-V/RS)

Farmacéuticos Conselho Federal de Farmacia (CFF) https://site.cff.org.br/
Conselho Regional de Farmacia do Rio | https://www.crfrs.org.br/
Grande do Sul (CRF-RS)

Nutricionistas Conselho Federal de Nutricdo (CFN) https://cfn.org.br/
Conselho Regional de Nutricdo - 3° | https://www.crn3.org.br/
Regidao - SP/MS (CRN - 3° REGIAO -
SP/MS)

Bacharel em | Conselho Federal de Biologia (CFBio) https://cfbio.gov.br/

Agronomia Conselho Federal de Engenharia e | https://www.confea.org.br/
Agronomia (CONFEA)

Engenharia de | Conselho Federal de Quimica (CFQ) e | https://cfq.org.br/ e

Alimentos e | Conselho Federal de Engenharia e | https://www.confea.org.br/

Engenharia Agronomia (CONFEA)

Quimica

Fonte: elaborado pela autora (2026).

No caso do curso de Engenharia de Alimentos e Engenharia Quimica, por
tratar-se de cursos que encontram informagdes ambiguas por fazerem parte da area
da engenharia mas também estarem fortemente ligadas a area da quimica, foi
necessario realizar uma pesquisa bibliografica e um estudo com base em normas e

legislacbes do CONFEA e do CFQ para entender o enquadramento correto dos
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conselhos. O compilado realizado com todas as informacgdes pertinentes sobre os

conselhos profissionais foram apresentados na subsecgao 5.2.

4.3 PESQUISA DOS DESAFIOS PROFISSIONAIS DO RT DA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

A partir da analise documental de legislagdes e instrugdes normativas que
abordam exigéncias, competéncias, habilidades e diretrizes que norteiam o trabalho
do RT, entendeu-se que os desafios da industria de alimentos vao se atualizando,
tendo nuances novas conforme o progresso tecnoldgico e a complexificagdo da
sociedade. Aliado a isso reforga-se que a analise documental ndo é passiva, uma

vez que:

Para a extracdo de dados na Analise Documental € necessario que o
pesquisador assuma uma posigdo ativa na pesquisa e na produgdo do
conhecimento, seguindo passos, quais sejam: como selecionar o material,
analisar; organizar e categorizar; ler e reler; sistematizar; desconstruir e
reconstruir; entre outros (ALVES et al., 2021, p.56).

Essa conclusao parte da ideia de que é necessario desbravar um pouco
sobre o dia a dia deste profissional, pois podem haver situacdes nao previstas pelos
documentos legais analisados mas que fazem parte da rotina do RT. Se o RT para a
industria de alimentos serve como uma pecga essencial, € importante entender por
quais dificuldades é necessario passar para conseguir realizar o seu trabalho. Para
isto realizou-se uma analise bibliografica sobre os desafios encontrados na industria
de alimentos.

Em um primeiro momento foram realizadas pesquisas genéricas no Google
Académico (margo de 2026) como “desafios para a industria de alimentos”,
“‘problemas na industria de alimentos” e “dificuldades na industria de alimentos”. A
partir disso foram escolhidos tépicos que se repetiam mais vezes nos trabalhos
académicos, entre eles: Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar ou Doencga
Transmitida por Alimentos; Garantia de Qualidade; Regulamentagcdo e Exigéncias
Sanitarias; Aumento da Produtividade: Otimizacdo da Industria de Alimentos; Meio
Ambiente e Sustentabilidade; e Food Defense e Food Fraud. Entao foi realizada uma
pesquisa com estes termos no Google Académico por artigos que discutem estes

assuntos, buscando entender como esses desafios afetam a rotina das industrias e
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automaticamente o dia a dia do RT. Por fim, criou-se um compilado com todos os

desafios encontrados que estdo apresentados na subsecgao 5.3.

4.4 AVALIACAO DA ADEQUACAO DOS CONHECIMENTOS ADQUIRIDOS
DURANTE A FORMACAO DE DIFERENTES PROFISSIONAIS COM AS
COMPETENCIAS E HABILIDADES NECESSARIAS PARA RESPONSAVEIS
TECNICOS DE EMPRESAS DE ALIMENTOS

A Ultima etapa da pesquisa consistiu em uma analise documental quantitativa
(SEVERINO, 2013) da formagéao profissional do RT. Para isso optou-se por analisar
a matriz curricular dos cursos que formam profissionais que normalmente atuam na
funcdo de RT. Para esta etapa considerou-se uma abordagem quantitativa, visto que
€ possivel utilizar a variavel “carga horaria” para refletir sobre esta questdo. Para
analisar a carga horaria dos cursos, utilizou-se as pesquisas citadas nas segodes
anteriores para a criagado de categorias. A criagdo das categorias é abordada na
subsecao 5.4.1 e se encontra la por fazer parte de uma construgédo baseada nos
outros objetivos da pesquisa. Para organizar as categorias de analise dos
documentos, baseou-se nas orientacbes de Ludke e André (1986, p.43 apud
SA-SILVA; ALMEIDA; GUINDANI, 2009):

N&o existem normas fixas nem procedimentos padronizados para a criagao
de categorias, mas acredita-se que um quadro tedérico consistente pode
auxiliar uma selec¢éao inicial mais segura e relevante. [...] Em primeiro lugar
[...] faga o exame do material procurando encontrar os aspectos relevantes.
Verifique se certos temas, observagdes e comentarios aparecem e
reaparecem em contextos variados, vindo de diferentes fontes e diferentes
situacdes. Esses aspectos que aparecem com certa regularidade sédo a
base para o primeiro agrupamento da informacao em categorias (Ludke e
André, 1986; p.43 ).

Delimitou-se o estudo na anadlise das matrizes curriculares de cursos de
graduacéao de universidades federais do estado do Rio Grande do Sul. Considerando
0S cursos agronomia, bacharelado em ciéncias bioldgicas, bacharelado em quimica,
engenharia de alimentos, engenharia quimica, farmacia, medicina veterinaria,
nutricdo, tecnologia em alimentos e zootecnia, optou-se por escolher duas
universidades diferentes de cada curso. Todas essas formacbes citadas
anteriormente possuem habilitagdo para atuarem como responsaveis técnicas em

industrias de alimentos e sdo as mais comumente encontradas nesta funcdo. As
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universidades federais que participaram da analise foram: Universidade Federal do
Rio Grande do Sul (UFRGS), Universidade Federal de Santa Maria (UFSM),
Universidade Federal do Rio Grande (FURG), Universidade Federal de Ciéncias da
Saude de Porto Alegre (UFCSPA) e Universidade Federal de Pelotas (UFPEL).

As opcdes metodologicas feitas neste trabalho tem precedente de outras
produ¢cdes académicas. O estudo realizado por Veras, Chaves e Silva (2019)
analisou as cargas horarias dos cursos de licenciatura da Universidade Federal da
Bahia para discutir quanto cada curso se adequa a diretrizes curriculares em relagao
aos saberes técnicos e pedagogicos. O estudo realizado por Souza (2021) analisou
as disciplinas relacionadas a Educacdo Especial nos cursos de licenciatura do
Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Goias, também a partir da
analise da carga horaria das disciplinas conforme curriculo dos cursos e comparou
com as exigéncias das normas vigentes.

Para a andlise dos dados contabilizou-se a carga horaria apenas das
disciplinas obrigatoérias, desconsiderando disciplinas eletivas ou alternativas (devido
as limitagdes de acesso e andlise das informagdes sobre estas disciplinas e
componentes curriculares) e também desconsiderando horas complementares ou
carga horaria de extensdo. Para realizar as analises em cada curso, utilizou-se a
matriz curricular e as ementas das disciplinas disponiveis no Projeto Pedagdgico de
Curso (PPC) mais recente disponibilizado no site da universidade no momento que o
trabalho foi produzido (mar¢o a junho de 2026). Em alguns casos, apesar da
disponibilidade do PPC, o mesmo apresentava ementas das disciplinas incompletas
ou demasiadamente sucintas, apresentando somente o enquadramento dentro de
eixos de ensino do curso, nestes casos foi utilizado o critério de semelhanga com
outras disciplinas de outros cursos. Ao somatério da carga horaria das disciplinas
obrigatérias de cada curso denominou-se “Carga Horaria de Formagéo Especifica”.
O Quadro 2 apresenta os cursos analisados de cada universidade e suas cargas
horarias de formacéao especifica, bem como a referéncia do seu PPC.

Considerando um conjunto de dados {xl, Xy o xn} (neste caso um conjunto

de cargas horarias) a média aritmética amostral foi calculada através da férmula

onde x é a média e n é a quantidade de elementos no conjunto de dados (neste

caso a quantidade de cursos):

— x1+x2+...+xn
X =

n )
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Quadro 2 - Carga horaria de formagao especifica de cada curso, conforme instituicdo, apresentando
também referéncia do PPC considerado para analise.

Curso Instituicao Carga Horaria de | Referéncia do
Formacgao Especifica | Projeto Pedagégico
do Curso (PPC)

Agronomia UFRGS 3720 (UFRGS, 2023)

UFSM 3540 (UFSM, 2023)
Bacharelado em UFRGS 2670 (UFRGS, 2022)
Ciéncias Bioldgicas

UFSM 2985 (UFSM, 2024)
Bacharelado em UFRGS 2715 (UFRGS, 2024)
Quimica

UFSM 3165 (UFSM, 2023)
Engenharia de UFRGS 3510 (UFRGS, 2022)
Alimentos

FURG 4005 (FURG, 2023)
Engenharia Quimica UFRGS 3710 (UFRGS, [s.d])

FURG 3645 (FURG, 2023)
Farmacia UFRGS 4020 (UFRGS, 2021)

UFCSPA 4430 (UFCSPA, 2024)
Medicina Veterinaria UFRGS 4170 (UFRGS, 2021)

UFPEL 4350 (UFPEL, 2024)
Nutricao UFPEL 2910 (UFPEL, 2015)

UFCSPA 3570 (UFCSPA, 2025)
Tecnologia em UFSM 2745 (UFSM, 2022)
Alimentos

UFCSPA 3075 (UFCSPA, 2024)
Zootecnia UFRGS 3705 (UFRGS, 2023)

UFPEL 3510 (UFPEL, 2013)

Fonte: elaborado pela autora (2026).

Isso significa que a média é obtida dividindo o somatério de todos os valores

dos dados pelo numero de elementos no conjunto de dados. O desvio padrao

amostral foi obtido a partir da férmula:

(=20 + () +t (o, 0

—

n—1 ’

Onde, s € o desvio padrao amostral, que é calculado a partir da média

amostral (LARSON; FABER, 2010). Para organizar os dados e para realizar os
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célculos estatisticos descritos no trabalho utilizou-se o software de planilhas
eletrénicas Google Planilhas, no qual é possivel utilizar as funcdes “MEDIA” para
calculo da média e “DESVPADA” para calculo do desvio padrao populacional.

A opcéo por utilizar a média e o desvio padrao para analisar tais dados foi
feita a partir da ideia de que o desvio padrao representa uma forma de medir quanto
gue um conjunto de dados se distancia da média (LARSON; FABER, 2010).

4.5 UTILIZACAO DE INTELIGENCIA ARTIFICIAL GENERATIVA

Declaragao de Uso de Inteligéncia Artifical Generativa

Em conformidade com a Portaria CNPq n° 2.664, 6 de margo de 2026,
declara-se que ferramentas de Inteligéncia Artificial Generativa (IAG) foram
utilizadas na elaboragao deste trabalho. O ChatGpt, verséo 5.5 foi empregado para
auxilio na formatagcdo das referéncias do trabalho de acordo com as regras da
ABNT. Além disso, alguns artigos de interesse foram buscados no ChatGpt, versao
5.5, com a utilizagdo de palavras chave. No entanto, a leitura de todos os artigos foi
realizada de forma manual para decidir se haveria de fato relagdo ou ndo com os
temas abordados. Também foi utilizado o ChatGpt, versdo 5.5, para auxiliar na
tradugdo do resumo para a lingua inglesa. Todo o conteudo foi revisado e editado
manualmente pela autora, que assume integral responsabilidade pela precisdo das

informacgdes e pela conformidade com as normas vigentes.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Parte-se agora para a apresentagdo dos resultados e analises realizadas a
partir das pesquisas feitas neste trabalho que foram construidas a partir das

metodologias mencionadas anteriormente.

5.1 EXIGENCIAS LEGAIS, COMPETENCIAS E HABILIDADES RELACIONADAS A
RESPONSABILIDADE TECNICA NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Conforme a Portaria n°® 326 de 30 de julho de 1997, RT pode ser definido
como: “(...) o profissional habilitado a exercer atividade na area de producédo de
alimentos e respectivos controles de contaminantes que possa intervir com vistas a
protecdo da saude” (BRASIL, 1997). No entanto, a definicdo ainda é ampla e nao
estabelece quais profissionais podem ocupar a fungdo de RT em uma industria de

alimentos. Ainda na mesma Portaria € dito que:

O tipo de controle e supervisdo necessario depende do risco de
contaminagdo na produgédo do alimento. Os responsaveis técnicos devem
ter conhecimento suficiente sobre as boas praticas de produgao de
alimentos para poder avaliar e intervir nos possiveis riscos e assegurar uma
vigilancia e controle eficazes (BRASIL, 1997).

Apesar de frisar que o RT necessita ter conhecimento sobre a area de boas
praticas de producdo, ainda ndo é definido um profissional ou um grupo de
profissionais que possam atuar. A Lei n° 6.437 de 20 de agosto de 1977, que
configura as infragdes a legislagao sanitaria federal, define infragdo sanitaria como o
ato de ‘“industrializar produtos de interesse sanitario sem a assisténcia de
responsavel técnico, legalmente habilitado” (BRASIL, 1977). No entanto, esta lei ndo
estabelece o que se entende por “legalmente habilitado”. Na Resolugéo n°® 275 de 21
de outubro de 2002 o termo “responsavel técnico” é utilizado muitas vezes, sendo
que em nenhum momento é explicada a formagédo deste profissional (BRASIL,
2002a).

Ainda buscando o entendimento da definicdo do profissional RT, existe a
Portaria n® 1.428 de 26 de novembro de 1993 que diz: “A Responsabilidade Técnica
- RT é aqui entendida como a exercida por agentes definidos nos termos do Decreto
n® 77.052 de 19.01.76, observados os itens XIX, XXV e XXVI da Lei 6.437, de
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20.08.77.” (BRASIL, 1993). O Decreto n® 77.052 de 19 de janeiro de 1976, que é
mencionado na Portaria, discute sobre as condicdes de exercicio de profissdes e
ocupacgdes técnicas e auxiliares relacionadas diretamente com a saude, mas nao
menciona as industrias de alimentos ou qualquer setor relacionado a alimentagao
(BRASIL, 1976). De qualquer forma, neste decreto mencionado ndo se define se
existe uma formacao especifica, s6 constata que é necessario uma formacdo com
diploma certificado por instituicbes que funcionem de acordo com as normas legais
vigentes no pais e que, se for o caso, € necessario ter autorizagdo do conselho
regional da profissdo. Nos itens XIX, XXV e XXVI da Lei n° 6.437 de 20 de agosto de
1977 nao existe nenhuma definicdo, apenas as puni¢gdes caso alguém ocupe a
funcdo sem ter habilitagdo adequada, no entanto, continua sem definir o que é a
citada “habilitacdo adequada” (BRASIL, 1977). Ainda na Portaria n® 1.428 de 26 de

novembro de 1993 é dito que:

O exercicio da Responsabilidade Técnica deve ser feito no sentido de
atender as exigéncias legais a que se refere o item anterior, e, ainda, outros
requisitos basicos que norteiam o presente documento, tais como:
compreensdo dos componentes do Sistema APPCC; capacidade de
identificacdo e localizagdo de Pontos Criticos de Controles (PCCs) em
fluxogramas de processos; capacidade de definir procedimentos, eficazes e
efetivos, para os controles dos PCCs; conhecimento da ecologia de
microrganismos patogénicos e deterioradores; conhecimento da toxicologia
alimentar; capacidade para selecionar métodos apropriados para monitorar
(PCCs), incluindo estabelecimento de planos de amostragem e
especificagdes; capacidade de recomendar o destino final de produtos que
néo satisfagam aos requisitos legais (BRASIL, 1993).

Logo, também ¢é definido os aspectos que norteiam a inspecao interna do RT,
trazendo em dado momento que: “os estabelecimentos deverao ter um responsavel
pelas técnicas utilizadas por local de prestagao de servigo” (BRASIL, 1993). Ainda
nessa mesma Portaria sdo apresentadas as competéncias necessarias para um RT
e a autoridade que deve ser dada ao RT no seu ambiente de trabalho, conforme
apresentado no Quadro 3.

No ambito dos POA, o Decreto n° 9.013, de 18 de marco de 2017 que foi
alterado pelo Decreto n° 10.468 de 18 de agosto de 2020, dispde sobre o
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), determinando que “[...] Os estabelecimentos devem possuir responsavel
técnico na condugado dos trabalhos de natureza higiénico-sanitaria e tecnoldgica,

cuja formacao profissional devera atender ao disposto em legislagao especifica.”


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%209.013-2017?OpenDocument
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Apesar disso, esse Decreto também deixa em aberto a definicdo sobre a formacéao
deste responsavel. Em uma cartilha de perguntas e respostas, publicada pelo
DIPOA em 2024, na pergunta numero 41 é questionado: “[...] Qual categoria
profissional podera exercer o papel de responsavel técnico nos estabelecimentos
registrados junto ao DIPOA?”. A cartilha responde que € conforme o que é previsto
no Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, ou seja, acaba por néo definir a
formacgao deste profissional (BRASIL, 2024a).

Quadro 3 - Demonstrativo das atividades mencionadas na Portaria n°® 1.428 de 26 de novembro de
1993 como atribui¢des que o profissional deve exercer na sua funcdo de Responsavel Técnico (RT)
em empresas de alimentos.

1. Elaborar as Boas Praticas de Fabricacdo e Boas Praticas de Prestacdo de Servigos na
area de alimentos;

2. Prestacdo de servigos, para assegurar-se de que nao foram cometidos erros, e se esses
ocorreram, que sejam devidamente corrigidos e investigadas suas causas;

3. Responsabilizar-se pela aprovacdo ou rejeigdo de matérias-primas, insumos, produtos
semi-elaborados e produtos terminados, procedimentos, métodos ou técnicas,
equipamentos ou utensilios, de acordo com normas préprias estabelecidas nas Boas
Praticas de Fabricagdo e Boas Praticas de Prestacdo de Servigos na area de alimentos;

4. Avaliar a qualquer tempo registros de produgao, inspegéo, controle e de supervisionar os
procedimentos de fabricagdo para certificar-se de que os métodos de producdo e de
prestagao de servigos, estabelecidos nas Boas Praticas de Fabricagao e Boas Praticas de
Prestacdo de Servigos na Area de alimentos estdo sendo seguidos;

6. Adotar métodos de controle de qualidade adequados, bem como procedimentos a serem
seguidos no ciclo de produgéo e/ou servico que garantam a identidade e qualidade dos
mesmos;

7. Adotar o método de APPCC - Avaliagéo de Perigos e Determinagéo de Pontos Criticos de

Controle, para a garantia de qualidade de produtos e servicos.

Fonte: elaborado pela autora (2026).

Recentemente foi publicada a Consulta Publica n°® 1.362 de 11 de dezembro
de 2025 que tinha como objetivo realizar a obtencdo de propostas, comentarios e
sugestdbes do publico em geral sobre a proposta de Resolugdo da Diretoria
Colegiada (RDC) da ANVISA que discorre sobre Boas Praticas de Fabricagao,
Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) na cadeia produtiva de alimentos
(BRASIL, 2025a). Esta Minuta de RDC, trata-se de uma vers&o preliminar de uma
norma técnica da ANVISA, servindo como uma proposta de nova legislagéo,
podendo assim ser alterada ou nao regulamentada, pois ainda precisa passar por

processos legislativos para se tornar uma norma vigente. Neste documento, no


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%209.013-2017?OpenDocument
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Capitulo |, Secédo 3, Artigo 3, no item LIX que trata sobre definicbes, o termo
‘responsavel técnico” é definido como: [...] o profissional habilitado a exercer
atividade na cadeia produtiva de alimentos e comprovadamente capacitado”. Ainda
no Capitulo Ill, Secédo 2, Artigo 46 que fala sobre capacitacdo e responsabilidade
técnica, define que: “O responsavel técnico deve estar devidamente habilitado
perante seu Conselho Profissional e cumprir os requisitos estabelecidos em
normativas especificas sobre o exercicio profissional’” e também comenta no Artigo
47 que: “Os responsaveis técnicos devem ter conhecimento suficiente sobre as boas
praticas de forma a avaliar e intervir nos possiveis riscos, assegurando uma
vigilancia e controle eficazes” (BRASIL, 2025a). Apesar da minuta se tratar de um
documento novo, essa parte em especifico se parece muito com o que as demais
legislacbes existentes ja abordam, ndao respondendo sobre qual a formacao esse
profissional deve ter, deixando a resposta em aberto. No entanto, ainda no Capitulo
[ll, Secao lll apresenta-se uma novidade nas legislagdes brasileiras relacionadas ao
responsavel técnico, define-se que o responsavel técnico deve possuir letramento
em seguranga dos alimentos, permitindo a implementagcéo do sistema de gestao de
seguranga de alimentos eficiente, garantindo a seguranga dos alimentos e deve ter
algumas competéncias minimas. No Quadro 4 sdo apresentadas a legislagao atual
vigente (Portaria n° 1.428 de 26 de novembro de 1993) que fala sobre as
competéncias e exigéncias minimas do RT e a Minuta de RDC da ANVISA (Consulta
Publica n° 1.362 de 11 de dezembro de 2025) que traz novas sugestdes sobre quais
deveriam ser as competéncias minimas deste profissional.

Depois de 1993, essa é a primeira vez que ocorre uma proposta de legislagao
brasileira que define com maior complexidade quais sdo as habilidades e
conhecimentos minimos necessarios para que um profissional possa atuar como RT,
trazendo aspectos que anteriormente ndo eram mencionados. Caso a Minuta se
torne de fato uma legislagao vigente no Brasil € possivel que o cenario acerca da
responsabilidade técnica passe a ser diferente, tornando-se mais rigoroso, visto que
a proposta propde uma quantidade maior de conhecimentos necessarios para este
profissional. Essa atualizagao seria importante ndo s6 para o RT, mas também para
outros profissionais, como por exemplo os fiscais sanitarios. Visto que os mesmos
também nao tem suas habilidades minimas descritas e que em muitos municipios
sdo exigidos apenas o requisito minimo de possuir ensino superior, podendo ter sua

formacado em qualquer area.
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Quadro 4 - Habilidades minimas exigidas a atuagdo como Responsavel Técnico (RT) em empresas
de alimentos pela Portaria n° 1.428 de 26 de novembro de 1993 e pela Minuta de Resolugédo da
Diretoria Colegiada (RDC) da ANVISA (Consulta Publica n® 1.362 de 11 de dezembro de 2025).

Portaria n° 1.428 de 26 de novembro de 1993

Minuta de RDC (Consulta Publica n° 1.362 de
11 de dezembro de 2025)

1. Compreensdo dos componentes do Sistema
APPCC;

1. Legislacéo sanitéria de alimentos;

2. Capacidade de identificacdo e localizagéo de
Pontos Criticos de Controles (PCCs) em
fluxogramas de processos;

2. Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC);

3. Capacidade de definir procedimentos,
eficazes e efetivos, para os controles dos
PCCs;

3. Programa de controle de alergénicos (PCAL);

4. Conhecimento da ecologia de
microrganismos patogénicos e deterioradores;

4. Toxicologia de alimentos;

5. Conhecimento da toxicologia alimentar;

5. Planos de amostragem e especificagoes;

6. Capacidade para selecionar métodos
apropriados para monitorar (PCCs), incluindo
estabelecimento de planos de amostragem e
especificagoes;

6, Sistema de rastreabilidade e Programa de
recolhimento de alimentos;

7. Capacidade de recomendar o destino final de
produtos que ndo satisfacam aos requisitos
legais.

7. Elaboragéo e implementacéo de programa de
capacitagao para os operadores;

8, Elaboragédo e implementacdo do Manual de
Boas Praticas de alimentos;

9, Elaboracéao e implementagao de
Procedimentos  Operacionais  Padronizado
(POP);

10. Auditorias;

11. Vigilancia Epidemiolégica;

12. Nutrivigilancia;

13. Implantacdo e implementagéo de servigo de
atendimento ao consumidor, para reclamacgdes
pertinentes a qualidade e seguranca dos
produtos;

14. Elaboragdo de rotulagem para informagéo
ao consumidor;

15. Selecdo das matérias-primas, insumos,
produtos semielaborados e  acabados,
procedimentos, métodos ou técnicas,

equipamentos ou utensilios, na area de

alimentos.

Fonte: elaborado pela autora (2026).
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O aspecto relacionado a importancia deste profissional presente nas
industrias de alimentos corrobora com o que foi encontrado na pesquisa de Bonatto,
Cardoso e Oliveira (2022) que tinha como objetivo principal demonstrar a
importancia da atuagdo do RT em agroindustrias familiares para a adequacéo
dessas empresas a legislagéo vigente. Os autores concluiram que a presenga do RT
neste tipo de estabelecimento apresentou um resultado diretamente ligado ao
aumento das taxas de conformidade das boas praticas de fabricacdo, além da
presenca do profissional demonstrar-se como um importante aliado em relagao as
orientagcbes para os colaboradores através de treinamentos, manutencdo da
qualidade dos processos e produtos, inovagdes em processos, atualizacao de
documentagdes e auxilio para encaminhamento de adesdao a sistemas de
equivaléncia, como o SISBI. No entanto, a pesquisa deixa claro que o aumento da
taxa de conformidades esta relacionado diretamente a presenca do RT, mas também
relacionada ao comprometimento dos proprietarios com a fiscalizagdo da
agroindustria (BONATTO; CARDOSO; OLIVEIRA, 2022). No fim, €& necessario
destacar que apesar do RT ser um agente de responsabilidade dentro da area de
alimentos, € inevitavel entender que o mesmo pode ter muitos percalgcos em sua
atuacao, principalmente quando o mesmo n&ao tem autonomia.

Apesar de muito se discutir sobre os deveres e as obrigagdes do RT, néo ha
em nenhuma documentacgao vigente a definicdo de quem sao os profissionais que
realmente podem ser habilitados para a funcdo de RT na industria de alimentos ou
até mesmo, aqueles que sao proibidos de tal atuagdo. A unica definicdo que existe
sobre isso € na Lei n° 5.517 de 23 de outubro de 1968, a qual define que é de
competéncia privativa do médico veterinario o exercicio de algumas atividades,

dentre elas:

[...] a inspecao e a fiscalizagdo sob o ponto-de-vista sanitario, higiénico e
tecnoldgico dos matadouros, frigorificos, fabricas de conservas de carne e
de pescado, fabricas de banha e gorduras em que se empregam produtos
de origem animal, usinas e fabricas de lacticinios, entrepostos de carne,
leite, peixe, ovos, mel, céra e demais derivados da industria pecuaria e, de
um modo geral, quando possivel, de todos os produtos de origem animal
nos locais de produgdo, manipulagdo, armazenagem e comercializagdo
(BRASIL, 1968).

No entanto, o uso do “quando possivel”’, citado na lei anterior, acaba por

flexibilizar a questdo dos responsaveis técnicos que lidam com produtos de origem
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animal. Outro aspecto importante que deixa essa definicdo em duvida sao as
legislacbes relacionadas aos conselhos profissionais, que divergem muito entre si
(conforme sera abordado na secdo 5.2). E importante salientar que, de forma geral,
o local em que o animal é abatido ou em que é processado de forma inicial fica
como responsabilidade privativa do médico veterinario, principalmente relacionado
aos cuidados que devem ser feitos antes e durante o abate ou logo apds o abate
para que ndo ocorra nenhum tipo de contaminagdo. Ja nos demais produtos de
origem animal que ficam enquadrados no “quando possivel” e nos de origem
vegetal, muitos tem como seus responsaveis técnicos profissionais formados em
diversas areas, dentre elas: quimica, farmacia, engenharia quimica, engenharia de
alimentos, engenharia de produgao, zootecnia, nutricdo, biologia, tecnologia de

alimentos, agroindustria e medicina veterinaria.

5.2 DIRETRIZES ESTABELECIDAS PELOS CONSELHOS DE CLASSE RELATIVAS
A RESPONSABILIDADE TECNICA EM INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

Os conselhos profissionais sdo entidades que regulam, fiscalizam e orientam
a conduta profissional de determinadas profissées (BRASIL, 1988). Sua importancia
se da para reforgar condutas éticas e seguras, além de fortalecer a categoria
profissional, seja assegurando direitos ou definindo limites. Dentre as profissdes que
contam com conselhos profissionais, muitas autorizam seus registrados a atuarem
como responsaveis técnicos de industrias de alimentos.

Os médicos veterinarios e os zootecnistas, sdo regidos pelos mesmos
conselhos: na esfera federal pelo Conselho Federal de Medicina Veterinaria (CFMV),
e em nivel regional pelos Conselhos Regionais de Medicina Veterinaria (CRMV).
Ambas as profissbes tem autorizacdo para responder como RT de industrias de
alimentos. O CFMV é um dos conselhos mais articulados em relagdo a
responsabilidade técnica e a divulgacdo da importancia da mesma. No Rio Grande
do Sul, o CRMV-RS, por exemplo, criou uma cartilha chamada “Guia Basico de
Responsabilidade Técnica em Seguranga dos Alimentos”, com o objetivo de
esclarecer e definir quais seriam as obriga¢gdes do RT que atua em industrias de
alimentos. Este guia define aspectos importantes sobre os médicos veterinarios ou
zootecnistas que atuam como RT em industrias de alimentos, como por exemplo, a

carga horaria minima de 6h semanais e a carga horaria maxima semanal de 56
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horas que podem ser divididas conforme a necessidade do profissional (CRMV-RS,
[s.d]). Apesar deste profissional ter habilitagdo para atuar como RT de empresas de
alimentos, no proprio guia fica claro que ele deve tentar ao maximo se qualificar
dentro da area especifica em que atua, sendo responsavel por melhorar suas

capacitagdes técnicas. O guia entende que:

A responsabilidade técnica deve ser assumida na area de pleno
conhecimento e formagao especifica. A melhoria da capacitagao técnica
para o exercicio da RT deve ser uma preocupacgao constante do profissional
(CRMV-RS, [s.d]).

O mesmo documento ainda menciona que o profissional deve: “trabalhar em
consonancia com os servigos oficiais de inspec¢ao e vigilancia sanitaria, procurando
uma acgdo integrada, visando a produgado de alimentos com qualidade e seguros
para o consumo” (CRMV-RS, [s.d]). No guia também s&o descritos outras diversas
obrigagbes do RT, como =zelar pela regularidade documental da empresa e
implementacdo do Manual de BPF, além de outras condutas especificas dentro de
cada segmento dos produtos de origem animal.

Os bacharéis em quimica e os tecndlogos em alimentos s&o regidos pelos
mesmos conselhos. Em nivel federal sdo regidos pelo Conselho Federal de Quimica
(CFQ) e em nivel regional pelos Conselhos Regionais de Quimica (CRQs). De

acordo com o CRQ da 4° regido (de S&o Paulo), RT:

[...] & a atribuicdo conferida ao profissional que ira responder, técnica e
legalmente, pela execucao de atividades na area da Quimica, a fim de zelar
pela qualidade de produtos e/ou servigos ofertados a sociedade, em
cumprimento aos dispositivos legais e as normas técnicas vigentes
(CRQ-IV/SP, [s.d]b).

A quimica, por ser uma area de conhecimento mais antiga, acabou por criar
uma relagdo com diversas areas que foram consolidadas depois, dentre elas a de
alimentos. Inclusive, o conselho profissional da quimica € um dos mais antigos,
sendo criado em 1956. E inegavel que a area de alimentos envolve conhecimentos
sobre quimica e por isso € muito comum encontrar profissionais formados na area
da quimica atuando como RT nas industrias de alimentos. A tecnologia em
alimentos, no entanto, € uma formacao mais recente que foi encaixada dentro do
conselho profissional da quimica, assim como 0s engenheiros quimicos, quimicos
industriais, dentre outros (CRQ-V/RS, [s.d]).
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Dentro da Resolugdo Normativa n° 257, de 29 de outubro de 2014 existe as
atribuicdes dos profissionais da quimica que atuam na quimica de alimentos, dentre
elas, tarefas como: vistoriar; emitir relatérios; orientar e supervisionar as atividades
industriais; executar analises quimicas, fisico-quimicas, dentre outras, durante todo
0 processo; gerenciar e efetuar o controle de qualidade em todas as etapas da
industrializacao de alimentos; fazer inspecdes observando as normas sanitarias e os
padroes de qualidade; dentre outras (CFQ, 2014). Nao foi encontrado nenhum
documento que trouxesse uma definicdo clara sobre a carga horaria destes
profissionais e a quantidade de locais que os mesmos podem atuar como RT. Alguns
conselhos regionais fazem recomendacgdes, no entanto, ndo é uma regra.

Os farmacéuticos em nivel federal sdo regidos pelo Conselho Federal de
Farmacia (CFF) e em nivel regional pelos Conselhos Regionais de Farmacia (CRFs).

De acordo com o CRF-RS o RT farmacéutico € aquele que:

[...] € o farmacéutico titular que assume a responsabilidade técnica do
estabelecimento perante o CRF/RS e os o6rgdos de vigilancia sanitaria,
ficando sob sua responsabilidade a realizagdo, supervisdo e coordenacao
de todos os servicos técnico-cientificos do estabelecimento, respeitado,
ainda, o preconizado pela legislagéo laboral ou acordo trabalhista (CRF-RS,
2020a).

Ha alguns anos atras n&o era permitido que os farmacéuticos ocupassem a
funcdo de RT nas industrias de alimentos, no entanto, na Resolugédo n° 530 de 25 de
fevereiro de 2010 do CFF foi definido que esse profissional pode atuar como RT de
industrias de alimentos. Nesta mesma resolugdo foram estabelecidas diversas
informagdes relacionadas a atuagao do farmacéutico como RT em uma industria de
alimentos, inclusive, define que o RT: “é o farmacéutico habilitado a exercer a
atividade na area de alimentos, com conhecimento suficiente sobre as BPF de
alimentos e respectivos controles de contaminantes que possa intervir com vistas a
protecado da saude” (CFF, 2010). Dentre as atribuigdes e responsabilidades técnicas
do farmacéutico na industria de alimentos fica definido que: “[...] Sao atribui¢des do
farmacéutico, ainda que nao exclusivas, o controle, pesquisa, desenvolvimento,
assuntos regulatorios, marketing, auditoria de qualidade, producédo e analises de
alimentos” (CFF, 2010). Além disso define quais sdo o0s segmentos que o

profissional pode atuar, mencionando:
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[...] nas atividades de fabricagdo/produgéo de: agucar, melago e derivados;
alimentos de origem animal e vegetal; bebidas alcodlicas e nao alcodlicas;
graos e derivados; laticinios e/ou derivados do leite; pescados; paes,
massas; mel e derivados; adogantes; agua e agua adicionada de sais;
alimentos com alegagdes de propriedades funcionais ou de saude;
alimentos congelados; alimentos “light” e alimentos “diet”; alimentos para
controle de peso; alimentos para fins especiais; alimentos irradiados;
alimentos para nutricdo enteral; alimentos para praticantes de atividades
fisicas; alimentos de transicdo para lactentes e criangas de primeira
infancia; alimentos para nutricdo animal; balas, caramelos e similares;
biscoitos e bolachas; chocolates, bombons e similares; condimentos ou
temperos; doces; novos alimentos; 6leos e gorduras vegetais; pds para
preparo de alimentos; raizes, tubérculos e rizomas; substancias bioativas e
probiéticos, isolados com alegacdo de propriedades funcionais e/ou de
saude; suplementos dietéticos; suplementos vitaminicos e/ou minerais;
vitaminas; embalagens para produtos alimenticios; e outros produtos
relacionados a Area de Alimentos (CFF, 2010).

Ainda nessa resolucédo o documento deixa claro que o farmacéutico deve
possuir conhecimento sobre o Manual de BPF além de todas as demais
responsabilidades que os profissionais de outras areas também devem seguir ao se
tornarem RTs de industrias de alimentos. Na Deliberacdo de Plenaria n° 1.658/2020
€ mencionada mas ndo especificada a carga horaria minima que o responsavel
farmacéutico deve realizar no seu trabalho na industria de alimentos: “o horario de
assisténcia minima obrigatéria ndo esta estabelecido, mas necessita contemplar as
atribuicbes profissionais farmacéuticas descritas pelo CFF e legislagao sanitaria”.
Logo, o RT farmacéutico, assim como os RTs formados na area da quimica, ndo tem
uma definigdo de sua carga horaria (CRF-RS, 2020b).

Os nutricionistas em nivel federal sdo regidos pelo Conselho Federal de
Nutricdo (CFN) e em nivel regional pelos Conselhos Regionais de Nutrigdo (CRN).
A responsabilidade técnica para o profissional da nutricao é definida como:

[...] atribuigdo anotada pelo CRN para o nutricionista habilitado, que assume
integralmente o compromisso profissional e legal pela execugdo das
atividades técnicas de alimentagdo e nutricdo humana, compativel com a

formacdo e os principios éticos da profissdo, visando a qualidade dos
servigos prestados a sociedade (CRN - 3, [s.d]).

Na Resolugao n° 600 de 25 de fevereiro de 2018 é definido quais séo as
areas de atuagao que o nutricionista pode atuar e suas atribuicdes, dentre elas a
industria de alimentos se enquadraria em: “[..] Area de Nutricdo na Cadeia de
Producgao, na Industria e no Comércio de Alimentos — atividades de desenvolvimento
e producdo e comércio de produtos relacionados a alimentagdo e a nutricdo [...]

(CEN, 2018). Em relacdo as atribuicbes sdo listadas diversas tarefas que se
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esperam deste profissional, e as mesmas séo divididas em subareas, como: controle
de qualidade, produgao e industria de alimentos. As principais atribuicbes sao:
elaborar fichas técnicas dos produtos e informagdes para rotulagem nutricional;
supervisionar os procedimentos para controle de qualidade; treinamento das
equipes; fiscalizar e elaborar solugdes para nido conformidades, participar da
elaboracdo e implementagcdo de Manual de BPF e demais documentos, dentre
outras atividades. Ainda na mesma resolugcdo € definido que para industrias de
alimentos a carga horaria do RT é baseada na quantidade de funcionarios que a
empresa tém, isto €, para empresas consideradas micro/pequena, ou seja, que tem
até 99 funcionarios, necessitaria de um nutricionista por 10 horas semanais. Em
empresas de porte médio, de 100 a 499 funcionarios seria necessario um
profissional por 20 horas semanais € no caso de porte grande, que seria de 500 ou
mais funcionarios seriam necessarias 30 horas semanais (CFN, 2018).

Quando se trata do bacharel em ciéncias bioldgicas, em nivel federal é regido
pelo Conselho Federal de Biologia (CFBio) e em nivel regional pelos Conselhos
Regionais de Biologia (CRBio). De acordo com a Resolugdo n® 724 de 22 de
fevereiro de 2025 do CFBio o RT ¢é o: “Bidlogo legalmente habilitado, que responde
tecnicamente pela empresa registrada no Conselho” (CFBio, 2025). Na Resolug¢ao n°
700 de 20 de abril de 2024 sao definidas as areas e subareas de atuagdo em que o
profissional da biologia pode atuar: meio ambiente e biodiversidade; saude;
biotecnologia e producdo industrial; educacdo. Neste caso as produgdes
relacionadas a industria de alimentos se enquadram na biotecnologia e produgao
industrial de acordo com a resolugdo. No entanto, ndo ha nenhuma legislagao que
defina as atribuicbes destes profissionais. Também nao ha definicdo sobre carga
horaria minima (CFBio, 2024).

A Agronomia é regida pelo Conselho Federal de Engenharia e Agronomia
(CONFEA) em nivel federal e em nivel regional pelos Conselhos Regionais de
Engenharia e Agronomia (CREA). Em relagdo ao engenheiro agrénomo, de acordo

com a Resolugdo n° 218 de 29 de junho de 1973 suas competéncias séo:

[...] referentes a engenharia rural; construgbes para fins rurais e suas
instalagdbes complementares; irrigagdo e drenagem para fins agricolas;
fitotecnia e zootecnia; melhoramento animal e vegetal; recursos naturais
renovaveis; ecologia, agrometeorologia; defesa sanitaria; quimica agricola;
alimentos; tecnologia de transformacdo (agucar, amidos, dleos, laticinios,
vinhos e destilados); beneficiamento e conservagdo dos produtos animais e
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vegetais; zimotecnia; agropecuaria; edafologia; fertilizantes e corretivos;
processo de cultura e de utilizagdo de solo; microbiologia agricola;
biometria; parques e jardins; mecanizagdo na agricultura; implementos
agricolas; nutrigdo animal; agrostologia; bromatologia e ragdes; economia
rural e crédito rural; seus servigos afins e correlatos (CONFEA, 1973).

Ou seja, é possivel ser um RT em industria de alimentos sendo registrado no
CREA. No entanto, ndo existe nenhuma legislagdo que defina as atribuicdes deste
profissional dentro da industria de alimentos. Em relagdo a carga horaria minima néo
existe definicdo para o RT engenheiro agrobnomo.

Em relagdo a engenharia de alimentos e a engenharia quimica existe uma
peculiaridade relacionada ao conselho profissional das profissées: o profissional
engenheiro de alimentos e engenheiro quimico pode optar por se registrar em dois
conselhos diferentes, essa escolha pode ser feita com base na area que ele prefere
atuar. Se o profissional quiser atuar como engenheiro, € necessario entdo estar
registrado no CREA, no entanto, caso a atuacéo dele ndo seja com o cargo de
engenheiro, e sim vinculado a quimica, ele pode ser registrado no CRQ (REINEHR,;
COLLA, 2013).

Na Lei n° 5194 de 24 de dezembro de 1966 o Conselho Federal de
Engenharia, Arquitetura e Agronomia’ junto com o Congresso Nacional regulamenta
as profissbes de engenheiro, arquiteto e agrénomo (BRASIL, 1966). Na Resolugao
n° 218 de junho de 1973 sao definidas as diferentes modalidades profissionais da
engenharia, arquitetura e agronomia, e a partir deste documento é definido que a
engenharia quimica e a engenharia tecnolégica de alimentos estdo vinculadas ao
CONFEA (1973). De acordo com Reinehr e Colla (2013):

A profissao de engenheiro de alimentos é relativamente nova, sendo que o
primeiro curso de Engenharia de Alimentos no Brasil surgiu em 1967, mais
de trinta anos apds a promulgacao do decreto que regulamentou a profissao
de Engenharia, em 1933. O Decreto n° 68644/1971 (BRASIL, 1971)
reconheceu o curso de formagédo de engenheiros tecnélogos de alimentos
da Faculdade de Tecnologia de Alimentos da Universidade Estadual de
Campinas. Naquela época o profissional recebia o titulo de engenheiro
tecndlogo de alimentos, conforme estabelecido na Resolugédo n® 218/1973
(BRASIL, 1973) do Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e
Agronomia, que discrimina as atividades das diferentes modalidades
profissionais da engenharia, arquitetura e agronomia (REINEHR; COLLA,
2013).

'Alterou seu nome para Conselho Federal de Engenharia e Agronomia em 2010, no entanto manteve
a sigla. Essa alteragdo ocorreu por causa da Lei n° 12.378 de 31 de dezembro de 2010 que criou um
conselho especifico para a arquitetura.
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Ou seja, em um primeiro momento, ndo havia ainda a definicdo do
profissional engenheiro de alimentos e sim de uma engenharia tecnoldgica de
alimentos. No entanto, de acordo com a Resolugdo n® 218 de junho de 1973 do
CONFEA (CONFEA, 1973), a definigdo do que era competéncia da antiga profisséo
engenharia tecnolégica de alimentos é muito semelhante ao escopo atual da
engenharia de alimentos, tendo como competéncias “referentes a industria de
alimentos; acondicionamento, preservacgao, distribuicdo, transporte e abastecimento
de produtos alimentares; seus servigos afins e correlatos” (REINEHR; COLLA,
2013). Como o CONFEA é o conselho em nivel federal, € ele quem define as
diretrizes basicas do CREA, sendo assim, os profissionais dessas areas deveriam
ser vinculados ao CREA. Essa legislagdo nunca foi modificada e mantém essas
nomenclaturas até hoje.

Em 2004 foi publicada a Resolugdo Normativa n° 198, de 17 de dezembro do
CFQ, que tem como objetivo principal definir as modalidades profissionais da
quimica. Neste documento é apresentado uma novidade: é dito que a engenharia de
alimentos faz parte das modalidades do campo profissional da engenharia quimica e
que por este motivo seria responsabilidade do CFQ, ou seja, tanto a engenharia
quimica como a engenharia de alimentos fariam parte na verdade da éarea da
quimica (CFQ, 2004). O conflito até hoje nao foi resolvido e nenhum dos conselhos
optou por mudar suas resolugdes. De forma geral, a decisdao sobre qual conselho o
profissional deve se registrar fica baseada na atuagdo que o mesmo deseja. No
entanto € importante salientar que o profissional é obrigado a ter um dos registros
mas nao pode ter ambos, pois isso é considerado inconstitucional (REINEHR;
COLLA, 2013).

A responsabilidade técnica na industria de alimentos pode ser ocupada por
muitos profissionais, com formagdes muito diversas, o que pode gerar muitas
duvidas sobre se todos esses profissionais tém formacdo minima para realizar as
atividades de um RT desta area. E perceptivel que ainda existem muitas lacunas nas
legislagbes dos conselhos, deixando aspectos importantes sem respostas, como por
exemplo, as cargas horarias minimas e maximas e até mesmo as atribui¢cdes destes

profissionais.
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5.3 DESAFIOS PROFISSIONAIS DO RT NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

A partir dos estudos sobre legislagdes e aspectos normativos que envolvem a
funcdo de RT, entende-se a necessidade de estudar os desafios que esses
profissionais enfrentam no seu dia a dia. O conhecimento destes desafios ajudam a
entender possiveis necessidades de atualizagdo nas legislagdes citadas. Através do
levantamento bibliografico realizado, encontrou-se temas que serdao discutidos

detalhadamente nas subsecdes seguintes (5.3.1 a 5.3.6).

5.3.1 Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) ou Doenga

Transmitida por Alimentos (DTA)

O Ministério da Saude define Doenca de Transmissao Hidrica e Alimentar
(DTHA) como aquelas “[...] causadas pela ingestdo de agua e/ou alimentos
contaminados”. Apesar de ter uma definicdo breve, ndo se trata de um problema
pequeno, uma vez que existem mais de 250 tipos de doengas destes vetores no
mundo que podem ser causadas por fatores diversos, como bactérias, toxinas, virus,
parasitas, entre outros (BRASIL, [s.d]c). De acordo com a Organizagdo Mundial da

Saude:

[...] estima que 600 milhdes de pessoas — quase 1 em cada 10 pessoas no
mundo — adoecem e 420.000 morrem todos os anos devido as DTHA,
resultando na perda de 33 milhdes de anos de vida saudaveis. As criangas
menores de 5 anos, carregam 40% da carga de DTHA, com 125.000 mortes
a cada ano (BRASIL, [s.d]d).

Segundo o Ministério da Saude (2024) em 2023, houveram 1.162 surtos de
DTHA no Brasil, afetando cerca de 19.671 pessoas que ficaram doentes, com um
total de 1.443 hospitalizagdes e 31 6bitos. Considerando o periodo de 2014 a 2023,
o ano de 2023 foi o que teve maior numero de surtos no Brasil, alcangando quase 4
vezes a mais o numero de surtos de 2020 (292 surtos), que foi 0 menor numero de
surtos neste periodo (BRASIL, 2024b). No ano de 2023 os surtos de DTHA
aumentaram significativamente na regido sudeste do Brasil chegando em 600
surtos, enquanto a regido do centro-oeste teve menos de 100 notificagdes de surtos.
Em 2020 a notificacdo em todas as regides teve uma queda, provavelmente por

causa do inicio da pandemia de COVID-19, que fez com que as pessoas ficassem
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mais resguardadas em suas casas (BRASIL, 2024b).

Em relagdo aos locais que tiveram maior incidéncia de surtos no periodo de
2013 a 2023, de acordo com o Ministério da Saude, 34% foram de consumidores em
suas proprias residéncias: no entanto, isso ndo implica automaticamente que a
contaminacgao tenha ocorrido por causa da manipulagao destes alimentos em casa,
pois 0 produto poderia ja ter sido adquirido contaminado. Contudo, por conta da
dificuldade de rastreabilidade da contaminacdo, € necessario analisar o mapa de
contaminagao e o controle de toda produgao (do inicio até a chegada ao consumidor
final) para fazer afirmagées mais precisas sobre a fonte da contaminagédo. Além
disso, também ¢é significativa a quantidade de surtos em restaurantes/padarias
(14,6%) e em creches/escolas (12,5%) (BRASIL, 2024b).

Em relagdo aos alimentos com maior ocorréncia de surtos destaca-se: agua
(28,8%); alimentos mistos (21,3%); multiplos alimentos (13,1%); leite e derivados
(6,7%); carne bovina (5,6%) (BRASIL, 2024b). Tirando a agua que é uma questao de
saneamento basico, os demais alimentos s&o mais sensiveis a possiveis
contaminagdes, principalmente aqueles que sédo de origem animal, que por si s6 sao
suscetiveis a uma quantidade maior de contaminantes como a Salmonella,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, dentre outros (SEIXAS; MUTTONI, 2020).
Ainda observando a questdo dos agentes microbiologicos mais presentes nos
surtos, nota-se que os trés primeiros Escherichia coli, Staphylococcus spp e
Salmonella spp ocupam juntos mais de 50% da responsabilidade dentre os surtos
(BRASIL, 2024b).

As DTHA de forma geral, sdo responsaveis por um agravamento da questao
da saude publica e ocorrem principalmente por falhas higiénico-sanitarias na
manipulagdo dos alimentos. Uma DTHA so6 € considerada surto quando duas ou
mais pessoas comegam a passar mal com sintomas semelhantes, apds ingerir
produtos iguais ou produzidos no mesmo local. Essa regra tem excegao
dependendo do diagnostico da doencga, por exemplo, botulismo ou cdlera, basta um
unico caso para ser considerado surto pela gravidade e letalidade das doencgas
(BRASIL [s.d]d). A seguranca alimentar funciona também como uma chave
importante para a redugao das DTHA, visto que todo cidadao tem como direito ter
acesso a alimentos e agua de qualidade, em quantidade adequada e de forma
regular. No entanto, no caso das DTHA, também é necessario pensar no termo

“seguranga do alimento”, visando os processos de garantia da qualidade dos
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produtos que chegam até a mesa da populagdo, assegurando que nao existam
riscos ao consumidor. De forma geral, os alimentos que causam as doengas nao sao
aqueles com aparéncia alterada e sim aqueles que n&o aparentam ter qualquer tipo
de contaminagdo visivel, seja na aparéncia, sabor ou odor. Logo, a quantidade
necessaria para infectar o consumidor € muito menor que a quantidade necessaria
para causar de fato uma degradagéo no alimento, se tornando um “inimigo invisivel”.
Por essa dificuldade de rastreabilidade dos alimentos contaminados, é necessario
diversas outras formas de controle da producéo para saber se os produtos estdo em
conformidade para consumo (SEIXAS; MUTTONI, 2020). Ao ocorrer um surto
identificado, todos os envolvidos (produtor, vendedor, manipulador etc.), precisam
analisar e provar que os processos foram feitos de forma adequada até a chegada
dos produtos nos consumidores, neste aspecto que as DTHA se tornam um desafio
para a industria alimenticia, visto que a mesma precisa estar atenta aos perigos
relacionados as contaminagdes, buscando a implementagéo e garantia da qualidade
a partir dos processos como Boas Praticas de Fabricagdo, os Procedimentos
Padrées de Higiene Operacional e a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC). Como se trata de um risco das industrias de alimentos, é
imprescindivel que uma pega chave como o RT tenha competéncias sobre varios
temas que auxiliem no controle da situagao, dentre eles a microbiologia, toxicologia,
boas praticas de fabricacdo e conhecimento sobre as ferramentas utilizadas para
garantia da qualidade sdo fundamentais, pois somente assim é possivel que durante
a rotina as DTHA né&o facam parte da realidade das industrias, se tornando um risco

para a saude dos consumidores.

5.3.2 Garantia da Qualidade

Quando se trata da industria de alimentos é indiscutivel a importancia da
garantia da qualidade tanto para a melhoria do processo produtivo como para a
manutengcdo e controle das questdes higiénico-sanitarias. Qualidade dentro do
ambiente de produgado de alimentos é fortemente atrelada a seguranga do alimento,
principalmente por causa da existéncia das DTHA que s&o consideradas um
problema de saude publica. Para que as DTHA ndo sejam uma realidade das
industrias alimenticias foram criadas ferramentas baseadas nas regulamentacdes e

procedimentos higiénicos-sanitarios que pudessem garantir a qualidade das
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producdes: as BPF, o Sistema APPCC e diversos outros tipos de controles (OBARA,
2018). Essas ferramentas sdo tdo eficazes que se tornaram obrigatorias nas
industrias de alimentos.

Uma das ferramentas mais importantes para o auxilio na garantia da
qualidade é o Sistema APPCC, sendo muito reconhecido por seu aspecto
preventivo. O Sistema APPCC surgiu nas industrias da éarea quimica na
Gra-Bretanha, nos anos 50. Foi difundida pelo mundo e cada vez mais utilizada para
processos que envolvessem riscos, no entanto, de forma geral, ndo era utilizada
para a industria de alimentos. O primeiro uso relacionado a processos da area de
alimentos se da pelo uso da National Aeronautics and Space Administration (NASA),
que criou um sistema APPCC para prevenir que seus astronautas tivessem alguma
doencga causada por alimentos durante os voos (RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006).

Essa analise busca principalmente entender os riscos e formatos de controle
pensando em uma industria especifica, ou seja, cada industria precisa de um Plano
APPCC proéprio, com suas especificagoes e analise de gargalos que podem gerar

contaminagdes. A situagdo relacionada a contaminagdes é tdo grave que:

Notificagbes em todo mundo revelam o surgimento de novo panorama
epidemiolégico, que se caracteriza pela rapidez de propagacao, alta
patogenicidade e carater cosmopolita dos agentes patogénicos, com
especial destaque aos infecciosos, Listeria monocytogenes e Salmonella sp
e ao Staphylococcus aureus, que causa intoxicagdo (ALMEIDA, 1998;
BRYAN, 1992; FRANCO; LANDGRAF, 1996).

No entanto, os perigos bioldgicos ndo sdo os unicos perigos dentro de uma
industria de alimentos. Basicamente classificam-se os perigos em trés tipos:
bioldgico, quimico e fisico. Os perigos bioldgicos sdo as bactérias, toxinas, virus,
parasitas, dentre outros; o perigo fisico é relacionado a cacos de vidro, ossos, fios
de cabelo/pélos, fragmentos de metal, etc; por fim, o perigo quimico € vinculado a
agrotoxicos, micotoxinas, produtos de limpeza, entre outros. Os perigos fisicos sao
facilmente detectados, os quimicos, em sua maior parte também, no entanto, o
biologico muitas vezes se torna um inimigo invisivel ao olho nu, sendo ainda mais
perigoso (DIAS, 2014).

O APPCC deve ser aplicado em todo o processo produtivo, ou seja, desde a
chegada da matéria-prima até chegar nas maos do consumidor. Para a implantagao

do APPCC sao definidos os pontos (que sao etapas dentro de um processo) em que
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devem ser aplicadas medidas de prevencdo, a partir de uma analise de quais
perigos sdo encontrados naquela circunsténcia. Para que essa ferramenta seja
utilizada de forma assertiva, € necessario que a implementacdo dos controles e
analise do processo sejam feitas por um profissional capacitado que possua
conhecimento técnico-cientifico e que tenha dominio sobre as etapas produtivas. A
equipe de producdo deve ser treinada a fim de fazer com que os funcionarios
entendam o processo e as motivagbes para os procedimentos realizados na
industria. A implementacdo dos procedimentos internos costumam ser um dos
maiores desafios na industria de alimentos, isto porque é necessario que a equipe
toda coopere e que compreenda um certo nivel técnico. Somente desta forma é
possivel que os controles relacionados ao APPCC funcionem de fato como uma
prevengcdo a possiveis perigos. Também € importante mencionar que apds a
identificacdo de um desvio o mesmo deve ser imediatamente resolvido, para que
assim, seja possivel aplicar de fato os processos corretos. Essas medidas de
prevencao devem ser ligadas aos processos de boas praticas da industria, tentando
reduzir ao maximo os possiveis perigos que podem chegar ao consumidor final
(RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006). A ferramenta quando utilizada de forma correta
faz com que a industria produza alimentos seguros. Além disso, existe outro aspecto
importante relacionado a implementagdo do Sistema APPCC, que é resultar na
diminuicdo de custos, otimizagcdo de processos, aumento da credibilidade e
produtividade (DIAS, 2014).

De acordo com Veronezi e Caveido (2015): “A qualidade deixou de ser um
diferencial competitivo, para transformar-se em uma condigdo para a permanéncia
no mercado”. O processo de garantia da qualidade ja sofreu muitas alteragdes com
o tempo, sendo que no inicio existia o processo de “controle da qualidade” no qual o
objetivo maior era controlar os maiores riscos possiveis ao alimento ja produzido,
nao levando tanto em conta seu processo produtivo em si. Na ideia de “garantia da
qualidade” o processo deixa de visualizar somente a seguranga do produto pronto,
inspecionando todo o processo produtivo dos produtos, desde a chegada dos
insumos até a finalizagdo com a chegada ao consumidor final (OBARA, 2018).

Além destas ferramentas ja mencionadas anteriormente, existem também
certificacdes de qualidade ISO (International Organization for Standardization), que
normalmente sdo adotadas em empresas de médio e grande porte. 1SO é o nome

dado a uma entidade independente e ndo governamental que busca criar normas e
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padrdes técnicos de qualidade para produtos no mundo todo, incluindo alimentos.
Aquelas empresas que seguem rigorosamente as normas € passam por um
processo avaliativo podem utilizar o selo da ISO, que demonstra altos niveis de
preocupagdo com garantia da qualidade em seus produtos. Na area de alimentos
existe uma ISO especifica aplicavel, a ISO 22.000 que foi formalizada em 2018 e
tem como objetivo garantir a inocuidade do alimento da fazenda (provinda da
agricultura ou agropecuaria) até a mesa do consumidor, buscando aplicar processos
de qualidade para garantir a seguranca do alimento em cada ponto dessa cadeia
produtiva (ISO, [s.d]).

5.3.2.1 Manual de Boas Praticas de Fabricagao e sua Implementagao

O Manual de Boas Praticas € outra ferramenta de extrema importancia para a
industria de alimentos. De acordo com a Resolugao n° 275 de 21 de outubro de 2002

da ANVISA, o manual é um:

[...] documento que descreve as operacgdes realizadas pelo estabelecimento,
incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutengéo e
higienizacdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle
da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas
urbanas, controle da higiene e saude dos manipuladores e o controle e
garantia de qualidade do produto final (BRASIL, 2002a).

O manual de BPF é conhecido por ser uma ferramenta que auxilia as
industrias na garantia da qualidade, com seus pilares focados no controle e na
higiene. Este tipo de ferramenta atua como pec¢a fundamental para assegurar o
fornecimento de produtos seguros e que estejam de acordo com a identidade e
qualidade determinada. O principal objetivo do manual de BPF de acordo com
Barroso (2009) é "[...] diminuir os riscos inerentes a toda producgédo, seja ela de
qualquer origem, que n&o podem ser prevenidos completamente mediante o controle
do produto acabado". Este documento descreve as operagdes realizadas na
industria sendo partes essenciais do escopo: limpeza e conservagao das
instalagdes, qualidade da agua, calibragdo de instrumentos, higiene das instalagdes
e dos colaboradores, qualidade da matéria-prima e rastreabilidade (VERONEZI;
CAVEIAOQ, 2015).

As BPF se tornam cada vez mais necessarias, pois antigamente havia muita
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perda industrial por causa da auséncia da implementagcdo dessa ferramenta.
Atualmente a implementacao de forma adequada gera reducéo de perdas e garantia
da qualidade que sao principalmente relacionados ao contentamento do consumidor.
Um produto feito em ambiente controlado, higienizado e com procedimentos
padronizados tende a fidelizar mais seus clientes (PINHEIRO, 2010). Cada industria
deve ter o seu manual de BPF, com suas especificacbes e com o verdadeiro
processo que € realizado, levando em conta as condutas higiénico-sanitarias
adequadas. Este documento deve sempre estar acessivel a qualquer membro da
empresa, para propositos de consulta. Além disso, ndo basta que o documento
exista, o mesmo deve ser implementado de forma eficaz e rotineira. Dentro do
Manual de BPF existem Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) que de
acordo com a Resolugao n° 275 de 21 de outubro de 2002 da ANVISA podem ser

definidos como:

[...] procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrugbes
sequenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e especificas na
producdo, armazenamento e transporte de alimentos. Este Procedimento
pode apresentar outras nomenclaturas desde que obedega ao conteudo
estabelecido nesta Resolugdo (BRASIL, 2002a).

Ainda de acordo com a mesma resolucdo, as industrias de alimentos ou os
estabelecimentos produtores de alimentos sao obrigados a desenvolver e

implementar alguns POPs especificos, como:

a) Higienizagdo das instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios. b)
Controle da potabilidade da agua. c) Higiene e saude dos manipuladores. d)
Manejo dos residuos. e) Manutengao preventiva e calibragdo de
equipamentos. f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas. Q)
Selegdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens. h) Programa de
recolhimento de alimentos (BRASIL, 2002a).

Apesar destes serem os POPs obrigatorios, cada industria pode criar os seus,
de acordo com as suas necessidades de controle. Esses documentos precisam ser
verificados rotineiramente por um funcionario especifico a fim de garantir a
veracidade das informagdes e o compromisso com o funcionamento do manual de
BPF (COLETTO, 2012). O maior dilema relacionado a industria & a implementacao
do manual na rotina industrial, por isso € necessario diversas movimentagdes para
que o processo de fato seja eficaz, comegando pelos treinamentos que devem ser

feitos para repassar as informagdes contidas no manual de BPF e nos POPs. Estes
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treinamentos devem ser de natureza coesa e concisa, para que nao haja duvidas de
como o0s controles devem ser realizados. Além disso, o responsavel pelo
treinamento precisa ter conhecimento pleno sobre os procedimentos citados nos
manuais de BPF. Outro desafio € a manutencdo das BPF, pois o processo precisa
ser duradouro e funcional, exigindo treinamentos de tempos em tempos, bem como
a colaboracao de toda a equipe. Por este motivo, para a monitorizacdo das BPF, sao
realizadas vistorias diarias, com o objetivo de analisar se os processos estdo sendo
realizados de acordo com o0 que € estabelecido no manual de BPF
(RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006).

5.3.3 Regulamentagao e Exigéncias Sanitarias

As industrias de alimentos sdo colocadas sobre constantes fiscalizagdes para
atender as legislagdes, visto que lidam com produtos delicados e que podem se
tornar perigosos caso expostos a contaminantes. Isso muitas vezes se torna um
problema, principalmente para as industrias de pequeno e médio porte, devido a
falta de recursos financeiros e até mesmo orientagdes adequadas. No entanto, é
inegavel a importancia da regulamentagdo adequada, visto que essa € uma forma
de passar a competir de fato no mercado, ganhando abrangéncia de venda e
garantindo a seguranca do alimento (TSCHA, 2024).

Além das regulamentagcbes previstas nas legislagdes relacionadas a
ferramentas de controles como o APPCC e o Manual de BPF, ainda ha aqueles
documentos regulatorios relacionados a existéncia da industria de alimentos como:
Alvara de Localizacao, Alvara Sanitario ou de Saude, Alvara de Plano de Prevencéao
e Protegdo Contra Incéndios (APPCI), Licenca Ambiental, Licenga de Transporte,
dentre outros. Dependendo do produto € necessario certificagbes e registros
especificos em 6rgaos publicos. A realidade é que, atualmente, manter uma
industria de alimentos com a documentagdo em dia de acordo com todas as
exigéncias legais muitas vezes € um desafio.

O alvara de localizacao é emitido pela prefeitura e € um documento essencial
para a aprovacgao do funcionamento de um estabelecimento. Neste alvara, a partir
da Classificagao Nacional de Atividade Econdmica (CNAE) cadastrada no Cadastro
Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ) é definido qual o segmento do estabelecimento
(PORTO ALEGRE, [s.d]b). O alvara de saude, por sua vez, € um documento
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relacionado a vigilancia sanitaria e tem como objetivo atestar que o estabelecimento
tem condicdes sanitarias para exercer suas atividades. No ano de 2019 foi criada a
Lei da Liberdade Econdmica (BRASIL, 2019a) que tinha como objetivo principal
garantir o livre mercado, simplificando medidas a fim de tornar os processos mais
simples para as empresas, aquecendo a economia brasileira (RODRIGUES, 2022).

Essa Lei teve trés Resolugdes: a 57/2020, a 62/2020 e a 66/2020, as quais
definem as classificagdes de nivel de risco (baixo, médio e alto) e o que seria feito a
partir de cada classificacdo. Dentro da classificacdo de baixo risco entende-se que
nao € necessario vistoria e nem alvara sanitario para operar, sendo realizadas
apenas fiscalizagbes apdés a abertura do estabelecimento. Em relagdo aos
estabelecimentos com classificacdo de risco médio € obrigatério o alvara sanitario
emitido pelo 6rgdo competente, sendo as vistorias realizadas somente apds o inicio
das atividades da empresa. Para empresas enquadradas em alto risco €
considerada obrigatéria a vistoria prévia e o alvara sanitario antes do inicio das
atividades (RODRIGUES, 2022). Em Porto Alegre essas normas sao
regulamentadas com base no Decreto n° 22.102 de 21 de julho de 2023 que teve
seu anexo alterado pelo Decreto n°® 22.444 de 22 de janeiro de 2024.

Ha também a licenca ambiental, que é o documento que certifica o
licenciamento ambiental e é definido pela Fundagao Estadual de Protegcao Ambiental

Henrique Luiz Roessler (FEPAM) como:

[..] €& o procedimento administrativo pelo qual o érgdo ambiental
competente, que pode ser federal, estadual ou municipal, licencia a
localizagdo, instalagdo, ampliagdo e operagdo de empreendimentos e
atividades utilizadoras de recursos ambientais, consideradas efetivas ou
potencialmente poluidoras ou daquelas que, sob qualquer forma, possam
causar degradagédo ambiental (RIO GRANDE DO SUL, [s.d]c).

Em nivel Federal a Licenga Ambiental é concedida pelo Instituto Brasileiro do
Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA), enquanto que em
nivel estadual é responsabilidade da FEPAM, além disso, em nivel municipal no
municipio de Porto Alegre a licengca municipal € responsabilidade da Secretaria
Municipal do Meio Ambiente, Urbanismo e da Sustentabilidade. O licenciamento
ambiental sé é necessario quando ha intencao de instalar um empreendimento que
pode causar algum tipo de impacto ambiental e, desta forma, a licenga tem como

objetivo diminuir ao maximo as possibilidades de degradagdo do meio ambiente e
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destinagao correta dos residuos (RIO GRANDE DO SUL, [s.d]c).

Existe ainda um outro documento essencial para a industria de alimentos, a
Licenca de Transporte emitida pela Vigilancia Sanitaria. Este € o documento que
autoriza determinado automovel a transportar alimentos, levando em consideragao
questdes de segurangca como temperaturas e condigdes do automovel (PORTO
ALEGRE, 2024).

Por fim, ainda existe uma documentagao que todas as industrias necessitam
ter (ndo somente industrias de alimentos): o APPCI. Este documento é emitido
diretamente pelo Corpo de Bombeiros apds avaliagdes de seguranga estruturais do
prédio. De acordo com o Corpo de Bombeiros Militar do Rio Grande do Sul
(CBMRS):

[...] o Alvara de Prevengdo e Protegdo contra Incéndio — APPCI ¢é a
certificacao emitida pelo CBMRS de que a edificagédo esta de acordo com a
legislagéo vigente, conforme o Plano de Prevencdo e Protegdo Contra
Incéndio — PPCI na sua forma completa ou o Plano Simplificado de
Prevencdo e Protecdo Contra Incéndio - PSPCI (RIO GRANDE DO SUL,
2014).

A manutencdo documental ndo € simples, pois a maior parte dos alvaras que
autorizam a empresa a funcionar sao temporarios, necessitando de renovacao de
tempos em tempos. Estes processos sao burocraticos e envolvem diversos custos,
sejam eles em adequagdes estruturais ou até mesmo custos documentais, se

tornando um desafio para as industrias de alimentos.

5.3.4 Aumento da Produtividade: Otimizag¢ao da Industria de Alimentos

A industria de alimentos por tratar de uma demanda em constante
crescimento visa sempre o aumento da produtividade, focando em metodologias e
estratégias que gerem otimizagao dos processos. Atualmente um aspecto essencial
para a competitividade no mercado € o nivel de produtividade, pois uma empresa
que nao consegue produzir em escala maior ndo tem chance de competir com
aquelas empresas que investem em aumento de produtividade e otimizagdo de
processos industriais. Essas metodologias podem ser variadas e até focar em
pontos especificos, tais como aumentar a agilidade do processo utilizando

ferramentas e maquinario, diminuir etapas e até mesmo dividir processos. Para que
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o0 aumento de produtividade ocorra sem perder a qualidade é necessario avaliar os
pontos que necessitam de melhorias e apds essa etapa, aplicar solugdes. A maior
parte das industrias acabam optando por tornar o processo mais automatizado e
moderno, tentando ao maximo evitar erros de carater “humano”, fazendo com que o
processo evite perdas e custos desnecessarios (TOMAZIAN et al., 2022). De acordo
com Santos, et. al (2023):

A burocracia excessiva, 0s regulamentos sanitarios e as politicas de
alimentagao saudavel sao obstaculos que requerem atencéo por parte das
empresas do setor. Tais desafios impactam diretamente as etapas de
producdo, a cadeia de suprimentos e a logistica, resultando em
desperdicios e ineficiéncias (SANTOS et al., 2023).

Um aspecto importante relacionado ao processo de otimizagao é que nao &
somente a empresa que se beneficia dessa melhoria, mas também os fornecedores
da matéria-prima que passam a vender mais seus produtos, bem como
consumidores finais, que passam a ter uma gama maior de opgdes de produtos para
serem consumidos (TOMAZIAN et al., 2022). O aumento de produtividade também
deve ser observado do ponto de vista da qualidade de vida dos trabalhadores da
empresa, visto que muitas vezes o lucro e a produtividade se tornam os aspectos
que norteiam o funcionamento da industria, fazendo com que a saude mental e fisica
dos trabalhadores possa ficar em risco. De forma geral, a tentativa de realizar um
aumento de produtividade sem planejamento pode evidenciar alguns problemas
como: a evasido de funcionarios, baixa qualidade na producdo e aumento de
conflitos (MARTINS; MICHALOSKI, 2015).

O mercado de trabalho muitas vezes entende que o aumento de
produtividade é relacionado diretamente a maiores horas de jornada de trabalho, no
entanto, cada vez mais se torna perceptivel que cargas horarias maiores s6 geram
funcionarios mais insatisfeitos e doentes (MARTINS; MICHALOSKI, 2015). Sendo
assim, se torna indispensavel avaliar se a metodologia para o aumento de produgao
esta de acordo com o0 que se espera da qualidade de vida dos trabalhadores e a
qualidade da producao realizada. Na industria alimenticia € necessario que os
funcionarios estejam treinados e capacitados para realizarem processos de forma
adequada, respeitando os procedimentos com atencéo e organizacdo. E possivel
que o trabalhador passe a nao realizar o processo de forma adequada, por exemplo

em casos de insatisfagdo com o trabalho ou por conta de sobrecarga, n&o realizando
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os procedimentos corretamente, gerando um risco de ndo conformidade para a
industria.

Apesar dos beneficios do aumento de produtividade, é importante se
questionar sobre aspectos negativos que podem vir em conjunto, afinal, ndo basta
apenas tornar o processo mais produtivo, mas é necessario se manter produzindo
produtos de qualidade conforme os padrbes de fabricagdo e higiene exigidos,
respeitando o0s processos estabelecidos. A corrida desenfreada por maior
competitividade mercadolégica e aumento de produtividade pode fazer com que
aspectos higiénicos-sanitarios sejam deixados em segundo plano, se tornando um

risco para os consumidores.

5.3.5 Meio Ambiente e Sustentabilidade

A questdo ambiental € um tema que tem cada vez mais relevancia no debate
publico. Em relagédo a producéo industrial de alimentos € importante discutir métodos
de aumento de produtividade que ndo ponham em risco a conservagao ambiental,
principalmente no que diz respeito ao residuo gerado durante esta produgao. Para
isso, € necessario que as empresas fagam um planejamento de descarte de
residuos em conjunto com processos de otimizagdo de producdo, com foco na
diminui¢cao da produgao de residuos (TIMOFIECSYK; PAWLOWSKY, 2000).

A industria de alimentos, com o passar dos anos, vem percebendo cada vez
mais que nao € possivel produzir alimentos sem ter uma consciéncia minima sobre a
preservagcao do meio ambiente. Os recursos naturais sao utilizados para a produgao
de novos produtos para abastecer a populagdo, no entanto, apesar disso, o produto
industrializado de forma intencional ainda assim gera outros materiais de forma n&o
intencional, como os residuos.

As industrias de alimentos sao responsaveis pelo descarte correto dos
residuos produzidos em suas unidades, independente do momento de criagdo do
residuo na cadeia produtiva, podendo ser causado no recebimento da matéria-prima
ou em procedimento interno como produtos com validade expirada, problemas de
padrao, recall, dentre outros. Independente da origem do residuo, 0 mesmo gera um
custo e um planejamento para ser descartado de forma adequada. Além disso, a
questdo ambiental cada vez mais vem ocupando seu lugar, fazendo com que as

empresas que tém uma preocupagao relacionada a isso sejam vistas de forma mais
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simpatica por seus consumidores que entendem que a empresa tem uma conduta
responsavel com a preservagao ambiental (FARIA; SANTOS, 2020).

Um dos principais temas referentes aos impactos ambientais da industria de
alimentos é a discussdo sobre a geragdo de residuos. Os residuos gerados na
industria alimenticia sao classificados como residuos sélidos (organicos ou
reciclaveis) ou efluentes liquidos gerados no processo de fabricagdo (quimicos ou
bioldgicos) (BAPTISTA; RODOLPHO, 2021). Pensando na questdo da geragao de
residuos, existe o Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos (PGRS) que € um
documento que “estabelece diretrizes e procedimentos para o manejo adequado dos
residuos solidos gerados por uma organizagdao ou empreendimento” (BRASIL,
2024c). O direcionamento inadequado desses residuos pode gerar uma série de
problemas ao meio ambiente, além também de problemas relacionados a licenca
ambiental e normas ambientais. As industrias de alimentos atualmente também sao
responsaveis por uma grande quantidade de residuos de embalagens plasticas, por
este motivo, nos ultimos anos vem crescendo constantemente a procura pela
criacdo de embalagens verdes ou biodegradaveis com o objetivo de reduzir o
descarte de embalagens. Essas embalagens biodegradaveis normalmente sao
desenvolvidas com materiais organicos ou materiais reciclaveis (FERREIRA; SILVA;
MADEIRA, 2019).

Muitas vezes cabe ao RT conscientizar e incentivar os gestores sobre a
importancia de seguir a destinagdo correta para residuos e a importancia da
diminuicdo da geragcdo dos mesmos, ndo s6 trazendo a problematizacdo mas
também mostrando formas de como solucionar as situagdes. No entanto, nem
sempre isso é uma tarefa facil, visto que as vezes é necessario investimentos
financeiros para que os processos sejam feitos de forma adequada. A partir desta
perspectiva cresce a importancia da busca de processos mais sustentaveis como

um todo, em que os conhecimentos técnicos do RT sao de extrema importancia.

5.3.6 Food Defense e Food Fraud

Todas as industrias de alimentos sao obrigadas a entregarem produtos de
qualidade e com padrdées adequados para seus consumidores, sendo assim,
considerados produtos seguros para o consumo. Por este motivo, todas as etapas

da cadeia produtiva sdao monitoradas, para que se possa afirmar que o produto ndo
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teve desvios de qualidade ou procedimentos. No entanto, por vezes surgem noticias
de empresas que tentam burlar esses procedimentos de alguma forma ou que
sofrem ataques intencionais de terceiros.

O conceito de Food Defense e Food Fraud nao sao detentores de uma unica
definicdo. O Food Defense, por exemplo, surgiu nos Estados Unidos e é um tipo de
planejamento que tem como objetivo criar agbes que sao relacionadas com a
prevencao de atos criminosos em alimentos, que podem ser causados por: “agdes
de individuos, funcionarios insatisfeitos da cadeia produtiva de alimentos, grupos
ativistas, consumidores ou concorrentes que tém por objetivo denegrir uma empresa
ou causar danos a saude publica” (TAVARES; CATTELAN, 2022). Ou seja, ocorre
uma agao com o objetivo especifico de causar danos a uma produgdo, sem
consentimento da empresa produtora. A Food Fraud tem um funcionamento
diferente, € causada por processos fraudulentos, a maior parte deles com a intencao
de ganho econdmico, podendo colocar a saude dos consumidores em risco com a
adicao de ingredientes diferentes (e até mesmo proibidos) ou de qualidade inferior.
Além disso, existem outras formas de fraudar alimentos, como a criagao de rétulos
errados ou falsificados, inclusive alterando validades. No entanto, muitas vezes em
relagdo a falsificacdo os procedimentos acabam ndo causando danos a saude do
consumidor, mas o induzindo ao erro (TAVARES; CATTELAN, 2022).

De forma geral, no Brasil a Food Defense é realizada a partir do APPCC
empregado em cada industria, isto €, sdo analisados possiveis gargalos que podem
gerar situagdes perigosas e sao definidas solugdes e procedimentos realizados para
evitar os possiveis riscos. No Brasil, independente do problema ter origem
intencional ou nao intencional, os consumidores sao protegidos pelo Cdodigo de
Defesa do Consumidor e também pelos 6rgéos fiscalizadores e legislacdes vigentes.
Além disso, de forma interna na industria, o RT tem uma participagdo muito
importante relacionada a evitar fraudes. E necessario que o RT se posicione de
forma profissional e ética, buscando trazer o entendimento técnico e legal sobre o
que é exigido pelas leis brasileiras. O mesmo deve se posicionar de forma firme com
os gestores sobre os limites do que pode ser feito dentro de uma industria de
alimentos, mostrando o caminho correto para solucionar problemas. Além disso, &
essencial que o mesmo esteja presente na industria, pois s6 assim € possivel ter
clareza sobre os procedimentos verdadeiros realizados pela empresa (BONATTO;
CARDOSO; OLIVEIRA, 2022). O RT também precisa apresentar dominio sobre o
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Sistema APPCC, com o objetivo de reduzir ao maximo qualquer situagado que possa
representar risco para a industria, inclusive pensando em situagdes complexas como

fraudes.

54 AVALIACAO DA ADEQUACAO DA FORMACAO DE DIFERENTES
PROFISSIONAIS COM AS COMPETENCIAS E HABILIDADES NECESSARIAS
PARA RESPONSAVEIS TECNICOS DE EMPRESAS DE ALIMENTOS

Parte-se agora a criagdo das categorias e entdo a analise dos curriculos dos

Cursos.

5.4.1 Criagao das categorias de analise das grades curriculares

A partir das discussodes realizadas nas subsec¢des 5.1 a 5.3, e com respaldo
nas Portarias n° 1.428 de 26 de novembro de 1993 (BRASIL, 1993) e n° 326 de 30
de julho de 1997 (BRASIL, 1997) sintetizou-se as categorias conforme Quadro 5.

As categorias nos itens “a” até “e” consistem nas habilidades necessarias
para o exercicio da funcdo de RT na industria de alimentos. Além disso, sem relacéo
com tais portarias, notou-se a necessidade de organizar mais uma categoria (item
“f") relacionada aos fundamentos dos conhecimentos especificos da area de
alimentos. Esta escolha foi feita pela constatacdo de que existem disciplinas que nao
se relacionam diretamente com a pratica diaria de um RT mas que contribuem como
base para sua formacado de forma indireta. Essas disciplinas contribuem com a

formagao sendo pré-requisitos para as disciplinas classificadas nos itens “a” até “e”,
mas desconsiderando as disciplinas com um apelo mais generalista, como Calculo,
Estatistica, Biologia ou Quimica Geral, dentre outras. Também €& importante salientar
que disciplinas podem ser relacionadas em mais de uma categoria, pois entende-se
que uma disciplina pode trabalhar multiplas habilidades. Com as categorias

devidamente estruturadas, foi possivel partir para a analise dos curriculos.
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Quadro 5 - Demonstrativo dos nomes dados as categorias, das habilidades envolvidas em cada
categoria e a explicagdo do que sera considerado no enquadramento das disciplinas durante a
analise das matrizes curriculares.

Categoria

Habilidades relacionadas

Disciplinas consideradas

a) Boas Praticas
de Fabricagao

Conhecer os procedimentos
para promover Boas Praticas
de Fabricacdo, além de ter

Disciplinas que se relacionam com os
procedimentos necessarios para garantir a
seguranca na produgdo de alimentos:

capacidade de elaborar | higienizagdo, controle de agua, controle de
manuais de BPF. residuos, controle de higiene e saude dos
manipuladores. Exemplos: Higiene e
Legislagdo para Alimentos e Tratamento de
Residuos.
b) Situagcdes de | Avaliar e intervir em | Disciplinas que se relacionam com riscos
Risco APPCC situacoes de riscos, | bioldgicos, quimicos e fisicos.

resolvendo possiveis erros
ou planejando processos que

minimizem perigos na
produgdo, prezando pela
auséncia de fraudes e

controle de perigos quimicos,
fisicos e bioldgicos

Exemplos: Toxicologia e Seguranga de
Laboratério; e Microbiologia e Higiene dos
Alimentos.

¢) Microbiologia e

Conhecer e ter dominio de

Disciplinas que discutem microbiologia ou

Toxicologia microbiologia (patégenos e | toxicologia, mesmo que nao diretamente
deteriorantes) e ter dominio | relacionadas a alimentos.
dos efeitos nocivos das | Exemplos: Microbiologia, Toxicologia e
toxinas e produtos com | Parasitologia.
potencial toxicolégico
encontrados nos alimentos.
d) Inspecgao, | Realizar  supervisbes de | Disciplinas que se relacionam com processos
Controle e | qualidade na producgédo e ser | de inspegao/supervisdo e de controle da
Supervisao capaz de avaliar registros de | qualidade nas mais diversas formas.

producéo, inspecgao e | Exemplos: Inspegdo e Tecnologia de
controle. Produgcédo de Origem Animal | e Controle de
Qualidade na Industria de Alimentos.
e) Processamento | Conhecer especificidades | Disciplinas que se relacionam a processos,

de Alimentos

das tecnologias utilizadas na
producdo dos alimentos, tais
como processos,
equipamentos, ingredientes e
aditivos.

equipamentos e/ou ingredientes e aditivos.
Focadas diretamente em  tecnologias
relacionadas a producgao alimenticia.
Exemplos: Conservagcao de Alimentos e
Tecnologia de Leite e Derivados.

f) Base de
Conteudos

Conhecer fundamentos para
conhecimentos  especificos
da area de alimentos.

Disciplinas que tratam de pré-requisitos
diretos das outras categorias, se tratando de
bases de conhecimentos de cunho mais
generalista.
Exemplos: Fisico-quimica | e Principios de
Bioquimica I.

Fonte: elaborado pela autora (2026).

5.4.2 Analise das disciplinas de cada curso

Ao analisar a matriz curricular de cada curso e relacionar disciplinas as
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categorias do Quadro 5 foi possivel contabilizar a quantidade de carga horaria que

cada curso tem relacionado a cada uma das categorias. A especificagao total de

cada curso e das disciplinas relacionadas a cada categoria esta presente no

APENDICE A. Com esse levantamento, cada curso vai ter uma quantidade de carga

horaria relacionada a cada uma das categorias “a” até “f” (Quadro 6).

Quadro 6 - Relagdo de carga horaria de cada curso dentro de cada categoria, onde a carga horaria é
a soma de todas as disciplinas que foram classificadas naquela categoria especifica.

Carga Horaria relacionada a cada categoria (h)

a. Boas|b.

Praticas |Situagd

de es de|c. d. Inspecao, |e. f. Base de

Fabrica¢ |Risco e|Microbiologia [Controle e|Processamento |Conteudo
Curso ao APPCC |e Toxicologia [Supervisdao [de Alimentos s
Agronomia - UFRGS 120 180 60 210 120 75
Agronomia - UFSM 90 150 60 450 450 225
Ciéncia Bioldgicas - UFSM (45 180 135 0 0 150
Ciéncias Biolégicas -
UFRGS 0 75 75 0 0 270
Engenharia de Alimentos -
FURG 480 330 120 375 480 930
Engenharia de Alimentos -
UFRGS 315 390 195 615 570 870
Engenharia Quimica -
FURG 465 300 0 225 0 930
Engenharia  Quimica -
UFRGS 270 105 0 75 0 1020
Farmacia - UFCSPA 105 375 375 255 0 480
Farmacia - UFRGS 0 300 300 435 120 780
Medicina  Veterinaria -
UFPEL 45 270 225 420 240 300
Medicina  Veterinaria -
UFRGS 0 330 330 360 240 240
Nutricdo - UFCSPA 60 150 90 45 0 300
Nutrigéo - UFPEL 90 210 180 0 75 315
Quimica Bacharel -
UFRGS 30 30 0 0 1140
Quimica Bacharel - UFSM |210 135 75 120 1050
Tecnologia em Alimentos -
UFCSPA 465 195 135 870 870 495
Tecnologia em Alimentos -
UFSM 465 390 240 930 675 495
Zootecnia - UFPEL 120 135 90 540 495 255
Zootecnia - UFRGS 105 180 120 495 465 75

Fonte: elaborado pela autora (2026).
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A categoria “Base de Conteudos” foi criada com um propdsito diferente das
demais, visto que seu objetivo era contemplar disciplinas que contribuem
indiretamente com as atividades do RT, isto &, disciplinas que auxiliam fornecendo
conhecimentos que s&o base para os conhecimentos das outras categorias.
Entende-se aqui que as bases de conhecimento sado importantes para a formacao do
RT, mas que elas sozinhas sem as demais categorias deixam lacunas nessa
formacgao. Por isso, para alguns efeitos de analise sera considerado o somatério das
categorias “a” até “e”, desconsiderando a categoria “f”, “Base de Conteudos”. A este
somatorio das cargas horarias das categorias “a” até “e” denominou-se “Carga
Horaria Diretamente Relacionada a RT”. Quando foram consideradas todas as
categorias (“a” até “f’, considerando também Base de Conteudos) denominou-se
“Carga Horaria Relacionada a RT”. Para comparar esses dois somatorios de cargas
horarias, construiu-se o Grafico 1.

Os dados presentes no Grafico 1 permitem uma comparagdo das cargas
horarias analisadas, podendo verificar quais cursos possuem cargas horarias mais
altas ou mais baixas em relagdo as atividades desempenhadas por um RT. Porém
na auséncia de critérios prévios e objetivos para considerar uma carga horaria como
baixa ou alta pode-se recorrer a critérios estatisticos que surgem da comparacéao e
analise da variavel “Carga Horaria”. Dois parametros utilizados sao o calculo da
meédia e do desvio padrdo, pois estas duas medidas permitem ter uma nogao do
comportamento da variavel “Carga Horaria” e fornecendo um critério para
caracterizar valores “altos” ou “baixos” desta variavel considerando tal amostra.
Considerando a Carga Horaria Relacionada a RT, a média da carga horaria de todos
os cursos € igual a 1073 horas, enquanto que o desvio padrao amostral é de
aproximadamente 495 horas. Em relagdo a Carga Horaria Diretamente Relacionada
a RT, a média é de 554 horas e o desvio padrao amostral € de 348 horas. Com isso
pode-se considerar intervalos de carga horaria construidos com base na média e no
desvio padrao, verificando quao abaixo (ou acima) cada curso esta em relacéo a
média. Para isso considera-se os seguintes intervalos: zero até um desvio padrao
abaixo da média; um desvio abaixo da média até a média; média até um desvio
padrdo acima da média; acima de um desvio padrdo acima da média. Com essa
construcdo, a Carga Horaria Relacionada a RT tera como paradmetro os intervalos
apresentados no Quadro 7. Em relagdo a Carga Horaria Diretamente relacionada a

RT os parametros de intervalos estdo apresentados no Quadro 8.
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Grafico 1 - Carga Horaria Relacionada a RT (CH Relacionada a RT) em comparagdo com a Carga
Horaria Diretamente Relacionada a RT (CH Diretamente Relacionada a RT) dos cursos de graduagao

avaliados.

B CHRelacionada a RT [ CH Diretamente Relacionada a RT

Agronomia-
LUFRGS

Agronomia -
UFSM

Ciéncia
Bioldgicas - LFSM

Ciéncias
Bioldgicas -
LUFRGS

Engenharia de
Alimentos - FURG

Engenharia de
Alimentos -
UFRGS

Engenharia
Quimica - FURG

Engenharia
Quimica- UFRGS

Farmacia -
LFCSPA

Farmacia -
LUFRGS

Medicina
Weterinaria -
UFFPEL
Medicina
Weterinaria -
UFRGS

Cursos

Mutricdo -
LUFCSPA

Mutrigdo - UFPEL

Quirmica Bacharel
-LUFRGS

Quimica Bacharel
- LIFSM

Tecnologia em
Alimentos -
LIFCSPA

Tecnologia em
Alimentos - UFSM

Zootecnia -
UFPEL

Zootecnia -
UFRGS

465
390
B25
600
330
180
345
75
1695
763
1845
975
1515
585
1365
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480
1515
735
990
690
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690
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525
210
1170
30
1305
235
1650
1155
1785
1290
1005
7a0
7a0
675
500 1000 1500 2000

Fonte: elaborado pela autora (2026).
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Quadro 7 - Relagdao da Carga Horaria Relacionada a RT e Parametro, onde o parametro é a
classificagdo em que o curso ficou por causa de sua Carga Horaria Relacionada a RT, levando em
conta a média e o desvio padrdo da quantidade de carga horaria.

Intervalo de Carga Horaria Relacionada a RT Parametro

e 0ab578horas” Mais que um desvio padrao abaixo da média,
ou seja, cursos muito abaixo da média.

e 578 a 1073 horas Menos que um desvio padrao abaixo da média,
Ou seja, cursos pouco abaixo da media.

e 1073 a 1568 horas Menos que um desvio padrdo acima da média,
Ou seja, cursos pouco acima da média.

e 1568 ou mais Mais que um desvio padrdo acima da média,
ou seja, cursos muito acima da média.

*Todos os intervalos citados contém o limite inferior e ndo contém o limite superior. Neste caso, por exemplo, optou-se por
convencionar que o intervalo “0 a 578 horas” inclui o valor 0 mas n&o inclui o valor 578. Convencionou-se em todos os
intervalos posteriores por conveniéncia.

Fonte: elaborado pela autora (2026).

Quadro 8 - Relacdo da Carga Horéria Diretamente Relacionada a RT e Pardmetro, onde o paradmetro
€ a classificagdo em que o curso ficou por causa de sua Carga Horaria Diretamente Relacionada a
RT.

Carga Horaria Diretamente Relacionada a RT Parametro

e 0a 206 horas* Mais que um desvio padrdo abaixo da média,
ou seja, cursos muito abaixo da média.

e 206 a 554 horas Menos que um desvio padrao
abaixo da média, ou seja, cursos pouco abaixo
da média.

e 554 a 902 horas Menos que um desvio padrdao acima da média,

ou seja, cursos muito acima da média.

e 902 ou mais horas Mais que um desvio padrdo acima da média, ou
seja cursos muito acima da média.

*Todos os intervalos citados contém o limite inferior e ndo contém o limite superior. Neste caso, por exemplo, optou-se por
convencionar que o intervalo “0 a 206 horas” inclui o valor 0 mas n&o inclui o valor 206. Manteve-se esta convencao em todos
os intervalos posteriores por conveniéncia.

Fonte: elaborado pela autora (2026).

A partir desta organizagéao, foi possivel comparar os cursos com base nestes
intervalos em ambos os aspectos de carga horaria citados e classificar quais cursos
ficaram dentro de qual parametro de carga horaria. Esta comparacao esta
apresentada no Tabela 1.

Uma outra analise que pode ser levada em consideracao € a relagao entre a
carga horaria total dos cursos e a Carga Horaria Diretamente Relacionada a RT,
visto que essa é a carga que de fato leva em consideragdo as habilidades

necessarias para atuar como RT. Essa comparacao pode ser avaliada no Grafico 2.
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De maneira analoga ao observado na analise da Carga Horaria Diretamente
Relacionada a RT, é possivel observar que os cursos que tiveram maior/menor carga
horaria sdo os mesmos que possuem maior/menor porcentagem da carga horaria do
curso, respectivamente. Um exemplo que chama bastante atencdo € o caso da
Quimica Bacharel da UFRGS, tendo apenas 1,1% de sua carga horaria total
contemplada com as categorias relacionadas as habilidades necessarias para a
atuagao de um RT. Em contrapartida, o curso de Tecnologia em Alimentos da UFSM
apresenta quase metade da carga horaria total do curso relacionada as categorias, e
portanto relacionadas com as habilidades necessarias para a atuacdo do RT. Essa
analise mostra a discrepancia entre a énfase que é dada na area de alimentos para

os diferentes cursos.

Grafico 2 - Porcentagem de Carga Horaria Diretamente Relacionada a RT comparando com a carga
horaria total de cada curso.
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Fonte: elaborado pela autora (2026).
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Com base nessa analise é possivel observar algumas semelhangas entre
alguns cursos. Primeiramente percebe-se que os cursos de Tecnologia em
Alimentos - UFSM, Tecnologia em Alimentos - UFCSPA e Engenharia de Alimentos -
UFRGS sdo os cursos que lideram com a maior carga horaria diretamente
relacionada, com ou sem base de conteudos. Além disso, sdo cursos que
apresentam carga horaria relacionada em todas as categorias conforme Quadro 6.
Isso deve ocorrer pois estes trés cursos tem como objetivo formar profissionais para
atuarem na industria de alimentos e, portanto, serem os mais alinhados a atividade
de RT. A Engenharia de Alimentos - FURG também esteve muito proxima das
demais, no entanto, por uma diferenga de 137 horas nao atingiu mais de um desvio
padrdao acima. No entanto, assim como as demais formagdes relacionadas
diretamente com a atuagcdo em industrias de alimentos, registrou disciplinas em

todas as categorias.

Tabela 1 - Tabela de dupla entrada mostrando em quais intervalos cada curso se encontra,
considerando Carga Horaria Relacionada a RT e Carga Horaria diretamente Relacionada a RT
(quanto mais abaixo e mais a direita um curso esta, maiores serdo, respectivamente, suas Carga
Horaria Relacionada a RT e Diretamente Relacionada a RT).

Intervalos de Intervalos de CH diretamente relacionada a RT
CH
relacilg?ada a 0 a 206 horas 207 a 554 horas 555 a 902 horas 903 ou mais horas
Ciéncia Biologicas -
UFSM Agronomia -
0 a 578 horas | Ciéncias Biologicas UFRGS
- UFRGS Nutricdo - UFPEL

Nutricao - UFCSPA

Zootecnia - UFRGS
Agronomia - UFSM

Medicina
579 a 1073 Farmacia - Veterinaria -
horas UFCSPA UFRGS

Medicina

Veterinaria - UFPEL
Zootecnia - UFPEL

Quimica Bacharel - Engenharia
1074 a 1568 : Quimica Bacharel - UFSM 9

. Quimica - FURG
horas UFRGS Engenharia .
Quimica - UFRGS Farmécia - UFRGS

Tecnologia em

Alimentos -
1569 ou mais Engenharia de Te;ZESEAem
horas Alimentos - FURG 9

Alimentos - UFSM
Engenharia de
Alimentos - UFRGS

Fonte: elaborado pela autora (2026).
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Partindo-se para o outro extremo e retomando as informacdes do Quadro 6,
nota-se que alguns cursos ndo pontuam carga horaria em algumas categorias. Estes

estdo demonstrados no Quadro 9:

Quadro 9 - Relagao dos cursos e as respectivas categorias nas quais os mesmos demonstraram
lacunas (ndo apresentando carga horaria).

Cursos Categorias sem Carga Horaria

Ciéncias Bioldgicas - UFSM Inspegdo, Controle e Supervisdo; Processamento de
Alimentos.

Ciéncias Bioldgicas - UFRGS Inspecao, Controle e Superviséo; Processamento de

Alimentos; Boas Praticas de Fabricacgao.

Engenharia Quimica - FURG Microbiologia e Toxicologia; Processamento de Alimentos.
Engenharia Quimica - UFRGS Microbiologia e Toxicologia; Processamento de Alimentos.
Farmacia - UFCSPA Processamento de Alimentos.

Farmacia - UFRGS Boas Praticas de Fabricagao.

Medicina Veterinaria - UFRGS Boas Praticas de Fabricagao.

Nutricdo - UFCSPA Processamento de Alimentos.

Nutrigdo - UFPEL Inspecao, Controle e Supervisao.

Bacharelado em Quimica - UFRGS | Microbiologia e Toxicologia; Inspeg¢ao, Controle e Supervisao;

Processamento de Alimentos.

Bacharelado em Quimica - UFSM Processamento de Alimentos.

Fonte: elaborado pela autora (2026).

Estes cursos deixam lacunas na formagdo para o0s conhecimentos
necessarios de um RT.

Considerando os cursos que apresentam menor Carga Horaria Diretamente
Relacionada a RT, nota-se o curso de Bacharelado em Quimica e o de Ciéncias
Biolégicas da UFRGS. Estes dois cursos apresentam cargas horarias baixas em
todas as categorias que pontuam (exceto Base de Conteudos), além do fato de que
possuem Oh em trés categorias. Em seguida nota-se os cursos que estao abaixo da

média no quesito Carga Horaria Diretamente Relacionada a RT: Bacharelado em
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Quimica da UFRGS e UFSM, Ciéncias Biolégicas da UFRGS e UFSM, Nutricdo da
UFCSPA e UFPEL, Engenharia Quimica da UFRGS, Agronomia da UFRGS e
Farmacia da UFCSPA. Considerando a Carga Horaria Diretamente Relacionada a
RT, nota-se também os seguintes cursos acima da média: Engenharia Quimica da
FURG, Agronomia da UFSM, Zootecnia da UFRGS e UFPEL, Medicina Veterinaria
da UFPEL e UFRGS, Farmacia da UFRGS, Engenharia de Alimentos da FURG e
UFRGS e Tecnologia de Alimentos da UFCSPA e UFSM.

Na analise do curso de Agronomia desde o inicio percebeu-se uma grande
diferenca de valores de carga horaria entre as diferentes instituicbes, mesmo
contabilizando todas as categorias, a UFSM apresentava cerca de 360 horas a
menos do que a UFRGS. No entanto, apesar dessa diferenca, ambas ficavam
abaixo da média, e no caso da UFRGS, ficava abaixo da média e de um desvio
padrdo. Quando parte-se para a discussado retirando a categoria “Base de
Conteudos”, a diferenca de carga horaria continua, no entanto, o curso da UFSM fica
acima da média entre um desvio padrao e o da UFRGS abaixo da média entre um
desvio padrdo. Logo, a Agronomia da UFSM demonstra maior nivel de relagao de
conhecimento com as habilidades necessarias para o RT do que a da UFRGS.

O curso Bacharelado em Quimica da UFRGS e da UFSM enquanto contavam
ainda com a categoria “Base de Conteudos” obtiveram valores similares de carga
horaria, no entanto, com a retirada das horas dessa categoria, o curso da UFRGS
ficou com uma carga horaria baixissima no ranking geral (APENDICES B e C),
ficando mais do que um desvio padrdo abaixo da média, enquanto 0 mesmo curso
da outra universidade (UFSM), ficou menos que um desvio padrao abaixo da média.
Estes dois cursos de instituicbes diferentes ficaram com uma diferenca de 225
horas. Outro aspecto a ser analisado € a diferenga de carga horaria contabilizando
“‘Base de Conteudos” e retirando, no caso da UFRGS e da UFSM, quando a “Base
de Conteudos” é considerada, a carga horaria alcanga 1170 horas e 1305 horas,
respectivamente, ambas acima da meédia e dentro de um desvio, quando a
categoria “Base de Conteudos” é retirada, restam apenas 30 e 255 horas,
respectivamente, criando uma diferenca de 1140 e 1050 horas, esse aspecto nao é
encontrado em nenhum outro curso.

O curso de Engenharia Quimica quando analisada a carga horaria total com
todas as categorias incluidas apresenta nas duas instituicbes acima da média e

dentro de um desvio padrao. No entanto, quando é retirada a categoria das bases de
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conteudos, o curso da UFRGS fica abaixo da média e o da FURG se mantém no
mesmo nivel de antes da retirada da categoria.

Em relagcao aos cursos da Farmacia, ocorre que o curso da UFCSPA fica o
tempo todo da analise abaixo da média e dentro do desvio padrdo, enquanto o
mesmo curso da UFRGS, fica o tempo todo acima da média dentro do desvio
padréao.

A Medicina Veterinaria e a Zootecnia sao casos bem particulares, quando séo
contabilizados os valores de carga horaria contando todas as categorias, ambos os
cursos e ambas as instituicdes analisadas de cada um se encontram abaixo da
média e dentro do desvio padrdo, no entanto, quando ndo sao contabilizadas a
categoria base de conteudos, ambos se encontram acima da média e dentro do
desvio padrdo. Isso provavelmente ocorreu porque a maior parte das disciplinas de
ambos os cursos de Medicina Veterinaria e Zootecnia foram classificadas dentro das
demais categorias (“a”, "b”, “c”, “d”, e “€”) e ndo da categoria base de conteudos.
Existe um aspecto mais especifico ainda relacionado a Medicina Veterinaria, em
ambas as analise os cursos tiveram carga horarias proximas, em um primeiro
momento o curso da UFPEL apresentou 990 horas e o da UFRGS 930 horas, tendo
uma diferenca de apenas 60 horas, no entanto, com a retirada da base de
conteudos, ambos os cursos alcangaram o mesmo valor exato 690 horas.

As formacbes que mais se destacaram na analise foram as formagdes de
Tecnologia em Alimentos e Engenharia de Alimentos. A Tecnologia em Alimentos
das duas universidades ficou em todos os momentos da analise acima da média e
acima de um desvio padréo. Ja a Engenharia de Alimentos esteve acima da média e
com um desvio padrao quando foram contabilizadas todas as categorias, no entanto,
ao retirar a categoria “Base de Conteudos”, o curso da FURG diminuiu sua carga
horaria ficando 137 horas abaixo do limite para ser considerada acima da média e
acima de um desvio padrao, ficando acima da média e dentro do desvio padrao. Isso
esta de acordo com o que é discutido na pesquisa de Horvath (2011) que concluiu
no seu trabalho que o curso de Engenharia de Alimentos da UFRGS da destaque
durante a formagdo para temas como microbiologia e sistemas de gestdo da
qualidade (HORVATH, 2011).

O curso de Ciéncias Biolégicas, em ambos os formatos de avaliagdo nao
apresentou resultados acima da média, ficando todos os seus resultados abaixo da

média e com um desvio padrao.
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Ao fazer uma breve investigacdo nas Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN)
dos cursos de graduagao mencionados, as DCN dos cursos de Ciéncias Bioldgicas
(BRASIL, 2002b) e Quimica (BRASIL, 2002c) nem sequer mencionam qualquer
indicagdo de ensino de competéncias relacionadas a area de alimentos nas
diretrizes estabelecidas. Os cursos de Engenharia Quimica e Engenharia de
Alimentos nao possuem DCN especificas, isto €, possuem apenas as diretrizes
gerais das graduacgdes da engenharia e a mesma também nao menciona nada sobre
a area de alimentos, mesmo existindo o curso de engenharia de alimentos, que tem
como foco principal essa area de conhecimento (BRASIL, 2019b). Nas DCN da
Agronomia (BRASIL, 2006b) e Zootecnia (BRASIL, 2006c) é possivel encontrar
mengao sobre algumas competéncias para se atuar na area de alimentos, no
entanto, as informagdes sao trazidas de forma breve. As DCN mais completas em
relacdo a competéncias necessarias para atuar na area de alimentos sao
encontradas nas diretrizes da Farmacia (BRASIL, 2017b), Medicina Veterinaria
(BRASIL, 2019c) e Nutricao (BRASIL, 2025d). O curso de Tecnologia em Alimentos
também n&o possui uma DCN especifica, ficando dentro das diretrizes para os
cursos superiores de tecnologia, e neste documento n&do € mencionado nada que
possa ser relacionado com a area de alimentos (BRASIL, 2021).

Mas afinal, o que explica essa diferenga tdo grande de matriz curricular entre
os cursos de mesma formagao? Apesar de serem cursos iguais, 0s mesmos podem
ter propostas de ensino diferentes, desde que atendam os requisitos minimos
exigidos pelo Ministério da Educacédo (MEC) nas Diretrizes Curriculares Nacionais
(DCN) dos Cursos de Graduagao. No entanto, os cursos podem ter variagdes, focos
diferentes em pratica e teoria, multidisciplinaridades ou até mesmo maior foco em
determinadas atuacdes profissionais, mesmo que o profissional formado naquela
profissdo possa atuar em mais de um tipo de atividade. Por exemplo, tanto o curso
de Nutricdo da UFPEL quanto o da UFCSPA, apesar de terem relagbes diretas com
a area de alimentos, sao nitidamente focados na atuagao do profissional na nutricao
clinica, o curso também tém suas competéncias definidas na DCN, no entanto, nio
aborda todas as categorias que essa pesquisa considerou necessaria. Nos cursos
iguais que tiveram variagao, pode-se entender que as instituicbes que obtiveram
cargas horarias maiores tinham matrizes curriculares com disciplinas que
desenvolvem habilidades mais amplas, isto €, ndo somente focada na area

especifica de formacgao (pois em muitas das formagdes, o foco principal ndo é a
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atuagdo na industria de alimentos). Outras particularidades sao as areas
relacionadas a quimica, representadas pelo Bacharelado em Quimica e Engenharia
Quimica, ao analisar as categorias é perceptivel que a concepgao das disciplinas é
criada pensando na atuagao diretamente na area da quimica, com muitas disciplinas
de conteudo especifico e focado no uso em industrias quimicas e isso € muito
coerente com o fato de que ndo ha nem sequer mengao sobre “alimentos” na DCN
do curso de quimica.

De maneira geral, ao realizar uma analise de todas as formacgdes é possivel
perceber que de forma disparada o maior déficit na formacgao destes profissionais &
encontrado nas categorias: Boas Praticas; Microbiologia e Toxicologia; e Inspecéo,
Controle e Supervisdo. Nestas trés categorias muitos cursos obtiveram carga horaria
muito baixa, alguns contando com nenhuma disciplina em algumas dessas
categorias e outros contando com uma ou duas disciplinas apenas. Isso se mostra
preocupante visto que as trés categorias estdo reiteradamente relacionadas as
competéncias necessarias que sao esperadas do profissional RT de acordo com a
legislagado vigente e pelo que esta sendo proposto pela Minuta de RDC da ANVISA
(Consulta Publica n° 1.362 de 11 de dezembro de 2025). Além disso, € importante
também perceber que muitos dos desafios encontrados na industria de alimentos e
mencionados durante este trabalho também precisam do dominio desses temas
para que se encontre solugdes cabiveis. Logo, com uma graduagdo que nao
discorre sobre esses temas em nenhum momento durante a formagao, € possivel
que a atuagdo do RT dentro da industria de alimentos seja prejudicada, onde a

industria que € guiada por este profissional pode ficar mais exposta a riscos.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

Por fim, a partir do que foi encontrado nos resultados e discussbdes pode-se
apresentar algumas consideragdes que serao discutidas nesta secdo. Na subsecao
5.1 buscou-se discutir em termos de legislagdes o que ha de definicdo atualmente
sobre a atuagéo do RT, seja definindo quem pode atuar nesta fungao ou até mesmo
0 que é exigido de habilidades deste profissional. O profissional atuante como RT
nao & definido em nenhum momento na legislagdo brasileira vigente, o que é
particularmente complexo, visto que € uma fung¢ao considerada de suma importancia
para a garantia da qualidade e seguranga dos produtos produzidos em uma industria
de alimentos. Além disso, suas habilidades até sdao mencionadas em algumas
legislagbes, no entanto, por ser uma legislagdo defasada (de 1993), parece nao
integrar todas as necessidades esperadas de um RT atualmente, pensando nos
novos desafios relacionados ao aumento de produtividade, busca tecnolégica e
sustentabilidade. E possivel observar que existe um movimento de melhoria das
legislacbes sobre esse assunto com a publicagdo de uma Minuta de RDC que
discorre dentre outras coisas sobre as competéncias do RT, no entanto, a mesma
ainda ndo se tornou uma norma oficial. Considerando os resultados obtidos na
analise realizada na subsecao 5.4.2, mostra-se que as lacunas de formagao
encontradas em alguns cursos, fazem com que certas habilidades necessarias ao
RT sejam desenvolvidas durante sua pratica profissional.

O trabalho buscou definir também qual a importancia do RT dentro da
industria de alimentos, mostrando o quanto o RT deve estar presente na industria
que atua, para auxiliar e cobrar a industria de alimentos em relagao as legislagdes.
A revisao de literatura realizada na subsecgao 3.1.4, deixou claro que o RT precisa
estar presente na industria, isto é, entender a rotina, avaliar os processos e intervir
se necessario. Visitas esporadicas ndo sao suficientes para se realizar uma
avaliagao critica de rotina e por este motivo ndo deveriam ser a conduta destes
profissionais. Este € mais um argumento que aponta a importancia da presenca do
RT no cotidiano da industria que representa, para que tenha conhecimento pleno
dos processos.

Apesar disso, ao avaliar a subsegao 5.2 onde analisa-se o discurso de cada
conselho profissional sobre a responsabilidade técnica vemos divergéncia sobre o

que é entendido como ideal pela revisdo de literatura e o que € instituido de acordo
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com as normas dos conselhos. A maior parte dos conselhos ndo tem sua carga
horaria de atuacdo como RT definida, e aqueles que tém, a maior parte contam com
uma carga horaria que nao cobre de fato o dia a dia em uma industria de alimentos
ou empresas do ramo alimenticio, que nao raro trabalham em turno integral. Além
disso, a maior parte dos conselhos profissionais discorre sobre os deveres do
profissional de forma muito ampla, mais preocupados em definir em quais areas o
mesmo pode atuar, do que de fato preocupados com a definicdo das atividades
exercidas. Um aspecto interessante de analisar € o conselho profissional da
Nutricdo, que € um dos mais bem articulados para a atuagdo como RT na industria
de alimentos, mas ao avaliar a formacdo dos profissionais de nutricio em duas
instituicdbes federais do RS pode-se perceber que a Carga Horaria Diretamente
Relacionada a RT ficou abaixo da média em ambos os casos. Além destas
situacoes, existem outras questdes relacionadas a coleta de informagdes, uma vez
que a maior parte dos sites dos conselhos profissionais sdo de dificil funcionamento
ou estao desatualizados, o que dificultou a busca das informacgdes.

Na subsecao 5.3 objetivou-se entender quais sdo os desafios enfrentados
pelo RT na atualidade. Pois percebeu-se uma necessidade de discutir outros
cenarios de atuacado que nao foram apresentados com a analise das subsecodes 5.1
e 5.2. Ao olhar para o panorama dos percal¢gos encontrados, € possivel observar
que alguns desafios sao relacionados a conhecimentos diretamente envolvidos com
a area de alimentos, enquanto outros tém o perfil mais generalista. Logo, aqueles
itens que sdo mais relacionados a area de alimentos, € possivel que os profissionais
com formagao menos relacionada a area tenham mais dificuldade, enquanto aqueles
que tém sua formacao diretamente relacionada ndo encontram tantas dificuldades.
Além disso, os itens do 5.1 a 5.3 foram importantes alicerces para a criacdo das
categorias utilizadas na avaliagdo das matrizes curriculares posteriormente.

Ao avaliar as matrizes curriculares dos cursos que comumente formam
profissionais que atuam como RT pode-se realizar algumas observagdes. Um dos
resultados mais perceptiveis € de que alguns cursos avaliados usando todas as
categorias tinham cargas horarias relativamente altas, no entanto, quando a
categoria “base de conteudos” era removida, tinham sua carga horaria reduzida
drasticamente. Isso aponta que, na verdade, o curso tinha muitas bases
necessarias, no entanto, as bases como o nome ja indica, sdo apenas auxiliares

para o desenvolvimento das habilidades que seriam realmente utilizadas no dia a dia
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do RT. Em alguns casos mais preocupantes, havia cursos que ndo mencionam em
momento nenhum no PPC alguma especificagdo que direcionasse alguma disciplina
diretamente para a area de alimentos. E nesse momento surge a provocagao: como
pode-se ter RTs atuantes nas industrias de alimentos que durante sua formacéo nao
tiveram nenhuma disciplina com foco na area de alimentos?

Um aspecto a ser analisado € de que durante a revisdo de literatura
entendeu-se que em caso de abatedouros frigorificos, dentre outros, a atuagao
obrigatéria de RT deve ser realizada pelo profissional médico veterinario. No
entanto, na avaliacdo dos cursos de medicina veterinaria observou-se carga horaria
abaixo da média quando avaliadas todas as categorias, sendo possivel observar
algumas lacunas na formacao relacionadas as areas vinculadas diretamente a area
de alimentos. Sera que nao seria necessario também que este profissional tivesse
sua formagao visando mais essa atuagao? Além disso, sera que atualmente o unico
profissional com formagdo capaz de atuar diretamente com produtos de origem
animal sao os médicos veterinarios? Essas sao alguns dos questionamentos que
surgem ao analisar os dados da pesquisa. O que pode-se perceber € que 0s
profissionais das areas com vinculacdo diretamente a area de alimentos como
Engenharia de Alimentos e Tecnologia em Alimentos tiveram as maiores cargas
horarias em comparagdo com os demais cursos, isso por se tratar de uma formagao
dentro do contexto da area de alimentos. Na analise dessas formagdes nao
encontrou-se lacunas dentro das categorias, alocando quase todas as disciplinas da
formacao dentro de alguma das categorias.

A pesquisa realizada nao visa definir se ha alguma formacgéo profissional
superior as demais, mas sim entender quais as formacdes que possuem maior
compatibilidade com as exigéncias e habilidades necessarias para a atuagdo como
RT em uma industria de alimentos. Nos ultimos anos a ANVISA publicou novas
regulamentacdes e atualizagdes de documentos antigos, como a nova legislagao
atualizando as normas sobre rotulagem nutricional. Recentemente, no ano de 2025,
tivemos o que pode ser a maior proposta de mudanga em termos de legislagcéo
sobre esse tema, a Minuta de RDC da ANVISA (Consulta Publica n° 1.362 de 11 de
dezembro de 2025), no entanto, parece que algumas atualizagdes insistem em ser
deixadas para depois, pois até o presente momento (junho de 2026) a Minuta ainda
nao se tornou uma legislagcdo vigente. O RT €& mencionado a muito tempo nas

legislacbes brasileiras, mas até o ano de 2026 nunca teve uma definicdo completa e
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especifica sobre a formagdo necessaria deste profissional. E necessario questionar:
sera que é possivel que muitas profissbes tenham capacidade de atuar em uma
funcdo da area de alimentos? Sera que nao € necessario exigir alguns
conhecimentos especificos? Pensando nisso, entende-se que é muito importante
que essa discussdo ocorra nos 6rgaos competentes e que a reflexdo seja discutida
também em conjunto com os conselhos profissionais. Além disso, os conselhos
profissionais como entidades com o objetivo de fiscalizar, regular e orientar,
poderiam auxiliar os profissionais que possuem muitas lacunas de conhecimento da
area especifica mas que tém autorizacdo para atuar como RT na area de alimentos,
Ihes oferecendo formacdes especificas e até mesmo exigindo formagdes extras para
a atuacao na funcao de RT.

Outra reflexao importante é: sera que as graduagdes estao agindo de acordo
com os caminhos profissionais possiveis para os profissionais que estdao sendo
formados? Ao finalizar essa pesquisa fica nitido que algumas formagbes estédo
centralizadas na atuagao direta de seus futuros profissionais, ndo estando abertas
as demais vertentes. Sabe-se que o conhecimento ndo é resultado somente da
formagéao, é possivel que o profissional tenha feito cursos apos a graduagéo ou tido
experiéncias em estagios, projetos, dentre outras atividades. No entanto, é
necessario que as graduagdes passem a analisar suas matrizes curriculares levando
em consideragao a necessidade dos seus futuros profissionais, buscando aplicar os
conhecimentos da area as funcdes que podem ser ocupadas por aquele profissional.

E importante apontar que a pesquisa conta com algumas limitacdes, na
medida em que apresenta uma analise resultante de um recorte de dados extraidos
apenas dos cursos das universidades federais do estado do Rio Grande do Sul.
Além disso, como discorrido anteriormente, instituicbes de ensino podem optar por
formacdes com focos diferentes. A partir disso entende-se que as universidades que
nao foram mencionadas na pesquisa possam ter matrizes curriculares diferentes,
com cargas horarias diferentes das encontradas na pesquisa. Outro aspecto
importante a ser mencionado refere-se a uma limitagdo do método de analise
utilizado, afinal, é possivel que dentro de uma disciplina, mesmo que nao
apresentada na ementa do PPC, sejam discutidos aspectos relacionados a area de
alimentos mas que nao aparecem na ementa da mesma. Isso faria com que a
disciplina ndo fosse considerada nas categorias. Entende-se que os resultados

alcancados permitem fomentar o debate sobre aspectos que podem ser
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modificados, almejando a melhoria dos processos que envolvem as
responsabilidades e formagdes dos profissionais que atuam como RT no contexto
atual.

A responsabilidade técnica precisa ser vista com a seriedade que lhe deve
ser empregada, € uma funcdo técnica e precisa ser tratada desta forma. O debate é
importante para que se possa garantir a seguranga e qualidade dos alimentos de
forma efetiva. Sugere-se que a discussdo dessa pesquisa seja levada adiante
podendo-se focar nos proprios profissionais que ja atuam como RT e que tem
formacdes diversificadas, buscando entender se as possiveis lacunas na formacao
refletem diretamente no dia a dia do profissional que ja esté inserido nessa fungéo e

se 0 mesmo consegue efetivamente solucionar todas suas demandas profissionais.
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APENDICE A - QUADROS EXPLICITANDO DISCIPLINAS POR CATEGORIA EM

CADA CURSO
Medicina Veterinaria - UFPEL
Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Ciéncias do Ambiente e Saneamento 45
Situacdes de Risco e | Microbiologia Geral 45
APPCC
Microbiologia Especial 45
Parasitologia 90
Ciéncias do Ambiente e Saneamento 45
Toxicologia Clinica 45
Microbiologia e Microbiologia Geral 45
Toxicologia
Microbiologia Especial 45
Parasitologia 90
Toxicologia Clinica 45
Inspecao, Controle e | Produgado de Equinos 30
Supervisao
Produgédo de Ruminantes 90
Producgéo de Suinos 30
Producéo de Aves 30
Inspecao e Tecnologia de Produgéo de Origem 60
Animal |
Inspecao e Tecnologia de Produgcéao de Origem 180
Animal Il
Processamento de Inspecgéo e Tecnologia de Produgéo de Origem 60
Alimentos Animal |
Inspecao e Tecnologia de Produgéo de Origem 180
Animal Il
Base de Contetudos Bioquimica Veterinaria 150
Epidemiologia 60
Doencgas Parasitarias 90
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Medicina Veterinaria - UFRGS

Categoria Disciplina Carga Horaria
Situagdes de Risco e | Microbiologia Veterinaria Geral 60
APPCC

Parasitologia Veterinaria 60

Microbiologia Clinica 75

Parasitologia Clinica 75

Toxicologia Veterinaria 60
Microbiologia e Microbiologia Veterinaria Geral 60
Toxicologia

Parasitologia Veterinaria 60

Microbiologia Clinica 75

Parasitologia Clinica 75

Toxicologia Veterinaria 60
Inspecgao, Controle e | Inspecgéo e Tecnologia de Produtos de Origem 60
Supervisao Animal

Producéo de Animais Nao-ruminantes 60

Produgéo de Animais Ruminantes 60

Inspecao e Tecnologia de Leites, Lacteos, Ovos | 90

e Mel

Inspegéo e Tecnologia de Carnes e Pescados 90
Processamento de Inspecao e Tecnologia de Produtos de Origem 60
Alimentos Animal

Inspecéo e Tecnologia de Leites, Lacteos, Ovos | 90

e Mel

Inspecao e Tecnologia de Carnes e Pescados 90
Base de Contetidos Bioguimica Veterinaria | 75

Bioquimica Veterinaria Il 45

Epidemiologia Veterinaria 30

Bioquimica e Hematologia Clinicas 90

Bacharelado em Quimica - UFRGS

Categoria

Disciplina

Carga Horaria

Boas Praticas

Seguranga em Laboratério Quimico |

30
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Situagoes de Risco e | Segurangca em Laboratério Quimico | 30

APPCC

Base de Conteudos Quimica Inorgénica | 60
Quimica Inorganica Il 60
Quimica Organica | 60
Fisico-quimica | 60
Quimica Analitica Classica 90
Quimica Inorganica lll 60
Quimica Organica Il 60
Fisico-quimica Il 60
Quimica Organica llI 60
Fisico-quimica Experimental | 45
Fisico-quimica Il 60
Quimica Analitica Instrumental | 75
Quimica Organica Experimental | 60
Quimica Analitica Instrumental Il 75
Quimica Organica Experimental I| 90
Quimica Organica IV 60
Fisico-quimica Experimental Il 45
Quimica Inorganica IV 60

Bacharelado em Quimica - UFSM

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Toxicologia e Seguranga de Laboratério 30

Analise Instrumental | 60

Analise Instrumental I 60

Quimica Ambiental 60
Situagdes de Risco e | Toxicologia e Seguranga de Laboratério 30
APPCC

Fundamentos de Microbiologia Industrial 45

Quimica Ambiental 60
Microbiologia e Toxicologia e Seguranga de Laboratério 30
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Toxicologia Fundamentos de Microbiologia Industrial 45
Inspecdo, Controle e | Analise Instrumental | 60
Supervisao
Analise Instrumental I 60
Base de Contetidos Transformagdes Quimicas 45
Quimica Analitica Qualitativa A 45
Quimica Analitica Qualitativa Experimental | 90
Quimica Inorgénica Estrutural 45
Quimica Orgéanica A 30
Quimica Analitica Quantitativa A 45
Quimica Analitica Quantitativa Experimental | 90
Quimica Inorganica Descritiva 45
Quimica Inorgénica Descritiva Experimental 45
Quimica Orgéanica B 60
Identificagdo e Analise Estrutural em Quimica 60
Organica
Principios de Bioquimica | 60
Quimica Organica Experimental | 105
Bioquimica Experimental 45
Fisico Quimica Experimental B 60
Quimica Analitica Aplicada 45
Quimica Inorgéanica Aplicada 45
Quimica Organica Experimental || 90

Farmacia - UFRGS

Categoria Disciplina Carga Horaria
Situacoes de Risco e | Microbiologia Basica 45
APPCC
Micologia Clinica 45
Parasitologia Clinica 60
Bacteriologia Clinica 75
Toxicologia 75
Microbiologia e Microbiologia Béasica 45
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Toxicologia Micologia Clinica 45
Parasitologia Clinica 60
Bacteriologia Clinica 75
Toxicologia 75

Inspegao, Controle e | Producado e Controle de Formas Farmacéuticas | 120

Supervisao Sdlidas
Controle de Qualidade de Matéria-prima 45
Producéao e Controle de Formas Farmacéuticas | 120
Liquidas
Producgéo e Controle de Formas Farmacéuticas | 120
Semissdlidas
Controle de Qualidade em Laboratério de 30
Analises Clinicas |

Processamento de Processo Industriais e Equipamentos | 45

Alimentos
Tecnologia Bioquimica | 75

Base de Conteudos Fundamentos de Quimica Inorganica 30
Quimica Analitica Quantitativa e Experimental A | 75
Quimica Organica | - B 60
Bioquimica | 75
Operagdes Unitarias Farmacéuticas 60
Quimica Organica Experimental | - B 60
Quimica Organica ll - B 60
Bioquimica Il 75
Bioquimica Ill - FAR 45
Fisico-quimica 60
Tecnologia Bioquimica | 75
Bioquimica Clinica | 75
Epidemiologia 30

Farmacia - UFCSPA

Categoria

Disciplina

Carga Horaria

Boas Praticas

Biosseguranca

30




101

Introdugao ao Controle de Qualidade de 15
Insumos e Produtos Farmacéuticos |
Producéao e Controle de Qualidade de Insumos 60
Farmacéuticos Il
Situacoes de Risco e | Biosseguranga 30
APPCC
Parasitologia 30
Microbiologia 75
Micologia 30
Produgédo e Controle de Qualidade de Formas 75
Farmacéuticas Liquidas e Semissodlidas
Producéo e Controle de Qualidade de Formas 75
Farmacéuticas Solidas
Toxicologia 60
Microbiologia e Biosseguranga 30
Toxicologia
Parasitologia 30
Microbiologia 75
Micologia 30
Producéao e Controle de Qualidade de Formas 75
Farmacéuticas Liquidas e Semissolidas
Producéao e Controle de Qualidade de Formas 75
Farmacéuticas Sélidas
Toxicologia 60
Base de Conteudos Fisico-Quimica 45
Quimica Organica | 60
Quimica Analitica 45
Quimica Organica Il 45
Quimica Organica Experimental 30
Bioquimica | 45
Epidemiologia 30
Quimica Analitica Instrumental 45
Bioquimica Il 45
Biotecnologia 30
Bioquimica Clinica 60
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Engenharia Quimica - UFRGS

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Introdugado aos Processos da Industria Quimica | 30
Laboratério de Engenharia Quimica 75
Instrumentagao de Processos Industriais 30
Zlanejamento e Projeto da Industria Quimica | - | 60
Higiene e Seguranga do Trabalho A 30
ilanejamento e Projeto da Industria Quimica Il - | 45
Situagoes de Risco e | Controle de Processos Industriais 75
APPCC
Laboratério de Engenharia Quimica 75
Higiene e Seguranga do Trabalho A 30
Inspecao, Controle e | Controle de Processos Industriais 75
Supervisao
Base de Contetidos Quimica Analitica Aplicada - B 60
Quimica Inorganica para Engenheiros - B 60
Fisico-quimica | - B 60
Quimica Orgéanica | - A 60
Fisico-quimica Il - B 60
Quimica Analitica Instrumental Aplicada - A 75
Quimica Organica Il - A 60
Transferéncia de Calor e Massa | 75
Fisico-quimica Experimental 60
Fisico-quimica lll - B 60
Transferéncia de Quantidade de Movimento 60
Operagdes Unitarias da Engenharia Quimica | 60
Quimica Organica Experimental | - A 60
Transferéncia de Calor e Massa Il 60
Operacgdes Unitarias da Engenharia Quimica Il 75
Operagdes Unitarias da Engenharia Quimica lll | 75

-A
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Engenharia Quimica - FURG

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Analise Instrumental 60
Analise Instrumental Experimental 45
Principios de Processos Quimicos 60
Laboratério de Engenharia Quimica | 30
Laboratério de Engenharia Quimica |l 30
Aguas Industriais e de Consumo 45
Laboratério de Engenharia Quimica lll 45
Engenharia de Seguranga 45
Tratamento de Residuos 60
Laboratério de Engenharia Quimica IV 45
Inspecao, Controle e | Laboratério de Engenharia Quimica | 30
Supervisao
Laboratério de Engenharia Quimica |l 30
Aguas Industriais e de Consumo 45
Laboratério de Engenharia Quimica I 45
Engenharia de Seguranca 45
Tratamento de Residuos 60
Laboratério de Engenharia Quimica IV 45
Inspegao, Controle e | Analise Instrumental 60
Supervisao
Analise Instrumental Experimental 45
Controle e Automacéao de Processos Quimicos | | 60
ﬁ)ontrole e Automacao de Processos Quimicos 60
Base de Contetuidos Quimica Organica | 60
Quimica Inorgéanica | 60
Quimica Organica Il 60
Quimica Organica Experimental | 30
Quimica Analitica | 45
Quimica Analitica Experimental | 60
Fisico-quimica | 60
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Quimica Organica Experimental || 60
Quimica Analitica Il 45
Quimica Analitica Experimental I 60
Fisico-quimica Il 60
Fisico-Quimica Experimental | 45
Fisico-quimica Experimental Il 45
Fenémenos de Transporte | 60
Bioquimica Industrial | 60
Bioquimica Industrial 11 60
Operagdes Unitarias | 60
Operagdes Unitarias Il 60

Engenharia de Alimentos - UFRGS

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Analise Instrumental de Alimentos 45
Higiene e Legislagdo na Industria de Alimentos | 45
Analise Sensorial de Alimentos - A 60
Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente - A 60
Laboratério de Engenharia de Alimentos 45
Simulac¢éo de Processos de Industria de 60
Alimentos
Situagao de Risco e Analise de Alimentos para Engenharia 90
APPCC
Introdugao a Microbiologia de Alimentos 60
Microbiologia de Alimentos - A 90
Higiene e Legislacdo na Industria de Alimentos | 45
Toxicologia para Engenharia de Alimentos 45
Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente - A 60
Microbiologia e Introducéo a Microbiologia de Alimentos 60
Toxicologia
Microbiologia de Alimentos - A 90
Toxicologia para Engenharia de Alimentos 45
Inspecéao, controle e | Anadlise de Alimentos para Engenharia 90
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supervisao Analise Instrumental de Alimentos 45
Tecnologia de Leite e Derivados 45
Analise Sensorial de Alimentos - A 60
Tecnologia de Bebidas 45
Tecnologia de Carnes e Derivados 45
Tecnologia de Cereais - A 45
Tecnologia de Frutas e Hortaligas - A 45
Tecnologia do Frio na Industria de Alimentos 45
Controle de Qualidade na Industria de Alimentos | 60
Laboratério de Engenharia de Alimentos 45
Instrumentacao e Controle na Industria de 45
Alimentos

Processamento de Nutricdo e Processamento de Alimentos 30

Alimentos
Aditivos e Coadjuvantes na Indistria de 30
Alimentos
Alimentos Funcionais 30
Tecnologia de Leite e Derivados 45
Tecnologia de Bebidas 45
Tecnologia de Carnes e Derivados 45
Tecnologia de Cereais - A 45
Desenvolvimento de Produtos Alimenticios - A 90
Embalagens para Alimentos 30
Inovagdes no Processamento de Alimentos EAD | 30
Tecnologia de Frutas e Hortalicas - A 45
Tecnologia do Frio na Industria de Alimentos 45
Simulagado de Processos de Industria de 60
Alimentos

Base de Contetidos Introdugdo a Engenharia de Alimentos 30
Quimica Orgéanica Tedrica Fundamental 60
Fundamentos de Quimica Inorganica 30
Quimica de Alimentos 60
Topicos em Ciéncias dos Alimentos 30
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Bioquimica de Alimentos - ITA 60
Fisico-quimica | - B 60
Quimica Orgéanica Experimental de Alimentos 60
Enzimologia de Alimentos 30
Fisico-quimica Il - A 60
Transferéncia de Calor e Massa | 60
Operagdes Unitarias na Engenharia de 75
Alimentos |

Termodindmica para Engenharia de Alimentos 45
Transferéncia de Calor e Massa Il 60
Operagdes Unitarias da Engenharia de 75
Alimentos I

Operagdes Unitarias na Engenharia de 75

Alimentos Il

Engenharia de Alimentos - FURG

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Analise de Alimentos | 60
Analise de Alimentos Il 60
Aguas Industriais e de Consumo 45
Tratamento de Residuos 60
Higiene e Legislacdo para Alimentos 30
Laboratdrio de Engenharia 45
Analise Sensorial de Alimentos 45
Refrigeracdo (EA) 60
Engenharia de Seguranga 45
Ciéncias do Ambiente 30
Situagao de Risco e Microbiologia de Alimentos | 60
APPCC -
Aguas Industriais e de Consumo 45
Microbiologia de Alimentos Il 60
Tratamento de Residuos 60
Higiene e Legislacdo para Alimentos 30
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Engenharia de Seguranga 45
Ciéncias do Ambiente 30
Microbiologia e Microbiologia de Alimentos | 60
Toxicologia
Microbiologia de Alimentos I 60
Inspecgao, Controle e | Analise de Alimentos | 60
Supervisao
Analise de Alimentos Il 60
Laboratério de Engenharia 45
Andlise Sensorial de Alimentos 45
Controle de Qualidade de Alimentos 45
Processamento de Produtos de Origem Animal 60
Processamento de Produtos de Origem Vegetal | 60
Processamento de Introducao aos Processos Industriais 60
Alimentos
Matérias Primas Agropecuaria 60
Instalag6es Industriais 30
Processamento de Alimentos | 60
Processamento de Alimentos | 60
Bioprocessos em Alimentos 60
Embalagens para Alimentos 30
Processamento de Produtos de Origem Animal 60
Processamento de Produtos de Origem Vegetal | 60
Base de Contetidos Fundamentos de Engenharia de Alimentos 30
Quimica Organica | 60
Quimica Analitica 60
Quimica Organica Il 60
Fisico-quimica | 60
Quimica de Alimentos | 60
Fisico-quimica Il 60
Bioquimica de Alimentos | 60
Quimica de Alimentos I 60
Bioquimica de Alimentos I 60
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Fendmenos de Transporte | 60
Fendmenos de Transporte |l 45
Operagdes Unitarias | 75
Engenharia Bioquimica 60
Fendmenos de Transporte IlI 45
Operagdes Unitarias Il 75

Engenharia de Alimentos - UFRGS

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Analise Instrumental de Alimentos 45
Higiene e Legislagdo na Industria de Alimentos | 45
Analise Sensorial de Alimentos - A 60
Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente - A 60
Laboratério de Engenharia de Alimentos 45
Simulagao de Processos de Industria de 60
Alimentos
Situagao de Risco e Andlise de Alimentos para Engenharia 90
APPCC
Introdugao a Microbiologia de Alimentos 60
Microbiologia de Alimentos - A 90
Higiene e Legislacdo na Industria de Alimentos | 45
Toxicologia para Engenharia de Alimentos 45
Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente - A 60
Microbiologia e Introducéo a Microbiologia de Alimentos 60
Toxicologia
Microbiologia de Alimentos - A 90
Toxicologia para Engenharia de Alimentos 45
Inspecéao, controle e | Anadlise de Alimentos para Engenharia 90
supervisao
Andlise Instrumental de Alimentos 45
Tecnologia de Leite e Derivados 45
Analise Sensorial de Alimentos - A 60
Tecnologia de Bebidas 45
Tecnologia de Carnes e Derivados 45
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Tecnologia de Cereais - A 45
Tecnologia de Frutas e Hortaligcas - A 45
Tecnologia do Frio na Industria de Alimentos 45
Controle de Qualidade na Industria de Alimentos | 60
Laboratério de Engenharia de Alimentos 45
Instrumentacgao e Controle na Industria de 45
Alimentos

Processamento de Nutricdo e Processamento de Alimentos 30

Alimentos
Aditivos e Coadjuvantes na Industria de 30
Alimentos
Alimentos Funcionais 30
Tecnologia de Leite e Derivados 45
Tecnologia de Bebidas 45
Tecnologia de Carnes e Derivados 45
Tecnologia de Cereais - A 45
Desenvolvimento de Produtos Alimenticios - A 90
Embalagens para Alimentos 30
Inovagdes no Processamento de Alimentos EAD | 30
Tecnologia de Frutas e Hortalicas - A 45
Tecnologia do Frio na Industria de Alimentos 45
Simulagao de Processos de Industria de 60
Alimentos

Base de Contetidos Introdugdo a Engenharia de Alimentos 30
Quimica Organica Tedrica Fundamental 60
Fundamentos de Quimica Inorganica 30
Quimica de Alimentos 60
Topicos em Ciéncias dos Alimentos 30
Bioquimica de Alimentos - ITA 60
Fisico-quimica | - B 60
Quimica Organica Experimental de Alimentos 60
Enzimologia de Alimentos 30
Fisico-quimica ll - A 60
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Transferéncia de Calor e Massa | 60
Operagdes Unitarias na Engenharia de 75
Alimentos |

Termodindmica para Engenharia de Alimentos 45
Transferéncia de Calor e Massa |l 60
Operagdes Unitarias da Engenharia de 75
Alimentos Il

Operagdes Unitarias na Engenharia de 75

Alimentos Il

Zootecnia - UFRGS

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Gestdo Ambiental 30
Descarte de Residuos no Solo 30
Inocuidade Alimentar 45
Situagao de Risco e Microbiologia e Parasitologia para Zootecnia 75
APPCC
Gestao Ambiental 30
Descarte de Residuos no Solo 30
Inocuidade Alimentar 45
Microbiologia e Microbiologia e Parasitologia para Zootecnia 75
Toxicologia
Inocuidade Alimentar 45
Inspecao, Controle e | Aquicultura 60
Supervisao
Producgéo e Manejo de Aves 45
Produgéo e Manejo de Bovinos de Corte 45
Produgéo e Manejo de Bovinos de Leite 45
Producgéo e Manejo de Ovinos 45
Produgao e Manejo de Suinos - A 45
Producéo e Manejo na Piscicultura 45
Ciéncia da Carne e Produtos Derivados 45
Ciéncia do Leite 30
Producéo e Avaliacdo de Carcacgas 30
Tecnologia de Alimentos de Origem Animal 60
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Processamento de Aquicultura 60

Alimentos
Produgéo e Manejo de Aves 45
Produgéo e Manejo de Bovinos de Corte 45
Producéo e Manejo de Bovinos de Leite 45
Produgéo e Manejo de Ovinos 45
Produgéo e Manejo de Suinos - A 45
Produgéo e Manejo na Piscicultura 45
Ciéncia da Carne e Produtos Derivados 45
Ciéncia do Leite 30
Tecnologia de Alimentos de Origem Animal 60

Base de Contetidos Biogquimica Aplicada a Zootecnia 75

Zootecnia - UFPEL

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Ecologia Basica e Gestao Ambiental 45
Boas Praticas e Bem Estar Animal 45
Conservacgao de Alimentos Volumosos para 30
Ruminantes
Situagao de Risco e Ecologia Basica e Gestdao Ambiental 45
APPCC
Parasitologia dos Animais Domésticos 45
Microbiologia e Imunologia Animal 45
Microbiologia e Parasitologia dos Animais Domésticos 45
Toxicologia
Microbiologia e Imunologia Animal 45
Inspegdo, Controle e | Tecnologia dos Produtos de Origem Animal 75
Supervisao
Apicultura 60
Aquicultura 60
Avicultura 60
Suinocultura 60
Avaliagao e Tipificagdo de Carcagas 45
Bovinocultura de Corte 60
Bovinocultura de Leite 60
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Ovinocaprinocultura 60
Processamento de Tecnologia dos Produtos de Origem Animal 75
Alimentos
Apicultura 60
Aquicultura 60
Avicultura 60
Suinocultura 60
Bovinocultura de Corte 60
Bovinocultura de Leite 60
Ovinocaprinocultura 60
Base de Contetidos Quimica Organica 60
Bioquimica | 60
Bioquimica 60
Bromatologia Animal 75

Nutricdo - UFPEL

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Ecologia e Saneamento Ambiental 30
Microbiologia e Higiene dos Alimentos 60
Situagao de Risco e Microbiologia e Imunologia 75
APPCC
Parasitologia 45
Ecologia e Saneamento Ambiental 30
Microbiologia e Higiene dos Alimentos 60
Microbiologia e Microbiologia e Imunologia 75
Toxicologia
Parasitologia 45
Microbiologia e Higiene dos Alimentos 60
Processamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 75
Alimentos
Base de Conteudos Bioestatistica e Epidemiologia 75
Bioquimica | 90
Bioquimica Il 90
Bromatologia 60
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Nutricdo - UFCSPA

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Higiene e Legislagdo dos Alimentos 60
Situagao de Risco e Microbiologia dos Alimentos 45
APPCC
Parasitologia 45
Higiene e Legislagao dos Alimentos 60
Microbiologia e Microbiologia dos Alimentos 45
Toxicologia
Parasitologia 45
Processamento de Tecnologia de Alimentos 45
Alimentos
Base de Contetuidos Bioquimica | 45
Bromatologia 60
Epidemiologia 60
Alimentos 30
Exercicio Profissional do Nutricionista 30
Bioquimica Il 75

Ciéncias Biologicas - UFSM

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Gestao Ambiental 45
Situagéao de Risco e Fundamentos de Microbiologia 60
APPCC
Sistemética de Fungos 45
Gestao Ambiental 45
Parasitologia Humana 30
Microbiologia e Fundamentos de Microbiologia 60
Toxicologia
Sistematica de Fungos 45
Parasitologia Humana 30
Base de Contetidos Quimica Organica 60
Bioquimica Experimental 30
Bioquimica Geral 60
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Ciéncias Biolégicas - UFRGS

Categoria Disciplina Carga Horaria
Situagao de Risco e Biologia de Fungos 30
APPCC

Microbiologia - BIO 45
Microbiologia e Biologia de Fungos 30
Toxicologia

Microbiologia - BIO 45
Base de Conteudos Campo Profissional do Bidlogo - BIO 30

Principios de Quimica Inorgéanica 60

Quimica Organica Teorica Fundamental 60

Bioquimica | - A 60

Bioquimica Il - A 60

Tecnologia em Alimentos - UFCSPA

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Analise Microbiologica de Alimentos 60
Conservacao de Alimentos 45
Introducao ao Laboratério 30
Analise Instrumental 60
Meio Ambiente, Saude e Sustentabilidade 60
Higiene, Seguranca e Legislacao de Alimentos 60
Analise Sensorial de Alimentos 45
Analise de Alimentos 60
Rotulagem de Alimentos e Bebidas 45
Situacao de Risco e Microbiologia de Alimentos 45
APPCC
Meio Ambiente, Saude e Sustentabilidade 60
Higiene, Segurancga e Legislacao de Alimentos 60
Toxicologia de Alimentos 30
Microbiologia e Microbiologia de Alimentos 45
Toxicologia
Analise Microbiologica de Alimentos 60
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Toxicologia de Alimentos 30
Inspecgdo, Controle e | Analise Microbioldgica de Alimentos 60
Supervisao
Introdugéo ao Laboratério 30
Analise Instrumental 60
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 60
Analise Sensorial de Alimentos 45
Analise de Alimentos 60
Controle de Qualidade na Industria de Alimentos | 60
Tecnologia de Fabricacdo de Doces 60
Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos 60
Tecnologia de Oleos e Gorduras 45
Tecnologia de Leite e Derivados 75
Tecnologia de Bebidas Alcodlicas 60
Tecnologia de Carnes e Derivados 75
Tecnologia de Massas e Panificagao 60
Tecnologia de Bebidas Nao Alcodlicas 60
Processamento de Conservagao de Alimentos 45
Alimentos
Higiene, Seguranca e Legislagao de Alimentos 60
Processos Fermentativos e Enzimaticos 60
Tecnologia de Frutas e Hortaligas 60
Tecnologia de Fabricagdo de Doces 60
Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos 60
Tecnologia de Oleos e Gorduras 45
Tecnologia de Leite e Derivados 75
Tecnologia de Bebidas Alcodlicas 60
Rotulagem de Alimentos e Bebidas 45
Tecnologia de Carnes e Derivados 75
Embalagens para Alimentos e Bebidas 45
Tecnologia de Massas e Panificagédo 60
Tecnologia de Bebidas Nao Alcodlicas 60
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Inovacgéo e Desenvolvimento de Produtos 60
Alimenticios

Base de Contetidos Introdugao a Tecnologia de Alimentos 45
Fenémenos de Transporte 45
Quimica de Alimentos 60
Quimica Analitica 45
Fisico-Quimica 45
Bioquimica de Alimentos 60
Operacgdes Unitarias no Processamento de 60
Alimentos |
Operacgdes Unitarias no Processamento de 60
Alimentos |
Projeto Integrador 75

Tecnologia em Alimentos - UFSM

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Introdugédo ao Laboratério de Alimentos - A 30
Microscopia de Alimentos - A 45
Seguranga do Trabalho - A 30
Analise de Alimentos | - A 75
Analise de Alimentos Il - A 60
Higiene e Legislacdo de Alimentos - A 60
Tratamento de Residuos de Industrias de 60
Alimentos - A
Andlise Sensorial de Alimentos - A 60
Sestéo Ambiental Nas Industrias de Alimentos - | 45
Situagao de Risco e Microbiologia de Alimentos | - A 45
APPCC
Seguranga do Trabalho - A 30
Microbiologia de Alimentos Il - A 75
Higiene e Legislacao de Alimentos - A 60
Tratamento de Residuos de Industrias de 60

Alimentos - A
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2estéo Ambiental Nas Industrias de Alimentos - | 45
Toxicologia Aplicada Aos Alimentos - A 75
Microbiologia e Microbiologia de Alimentos | - A 45
Toxicologia
Microscopia de Alimentos - A 45
Microbiologia de Alimentos Il - A 75
Toxicologia Aplicada Aos Alimentos - A 75
Inspecdo, Controle e | Introducdo ao Laboratério de Alimentos - A 30
Supervisao
Microscopia de Alimentos - A 45
Analise de Alimentos | - A 75
Analise de Alimentos Il - A 60
Higiene e Legislacao de Alimentos - A 60
Analise Sensorial de Alimentos - A 60
Tecnologia de Bebidas - A 90
Tecnologia de Frutas e Hortaligas - A 90
Tecnologia de Graos e Cereais - A 90
Qualidade na Industria de Alimentos - A 45
Tecnologia de Carnes e Derivados - A 90
Tecnologia de Leite e Derivados - A 90
Tecnologia de Oleos e Gorduras - A 60
Tecnologia de Produtos Apicolas - A 45
Processamento de Biotecnologia de Alimentos - A 60
Alimentos
Embalagens Para Alimentos - A 60
Tecnologia de Bebidas - A 90
Tecnologia de Frutas e Hortalicas - A 90
Tecnologia de Graos e Cereais - A 90
Tecnologia de Carnes e Derivados - A 90
Tecnologia de Leite e Derivados - A 90
Tecnologia de Oleos e Gorduras - A 60
Tecnologia de Produtos Apicolas - A 45
Base de Conteudos Introducao a Tecnologia de Alimentos - A 30




118

Quimica de Alimentos | - A 45
Fisico-Quimica de Alimentos - A 45
Introdugéo a Bioquimica de Alimentos - A 60
Quimica de Alimentos Il - A 45
Bioquimica de Alimentos - A 60
Biotecnologia de Alimentos - A 60
Quimica de Alimentos Il - A 60
OKeragées Unitarias na Industria de Alimentos | | 60
Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos Il | 60

-A

Agronomia - UFRGS

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Manejo de Recursos Hidricos 45
Andlise de Impacto Ambiental - A 45
Gestao Ambiental 30
Situagao de Risco e Microbiologia e Parasitologia Agricola 60
APPCC
Manejo de Recursos Hidricos 45
Analise de Impacto Ambiental - A 45
Gestdo Ambiental 30
Microbiologia e Microbiologia e Parasitologia Agricola 60
Toxicologia
Inspecgao, Controle e | Producao de Animais Nao-ruminantes 60
Supervisao
Fruticultura 45
Olericultura 45
Producéo de Animais Ruminantes 60
Processamento de Introdugao a Horticultura 30
Alimentos
Fruticultura 45
Olericultura 45
Base de Conteudos Bioquimica Fundamental - B 75
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Agronomia - UFRGS

Categoria Disciplina Carga Horaria
Boas Praticas Xso Manejo e Conservagao do Solo e da Agua - | 60
Legislagao Agraria e Ambiental - A 30
Situagao de Risco e Microbiologia do Solo - A 60
APPCC :
Xso Manejo e Conservagéo do Solo e da Agua - | 60
Legislacao Agraria e Ambiental - A 30
Microbiologia e Microbiologia do Solo - A 60
Toxicologia
Inspegao, Controle e | Avicultura - A 45
Supervisao
Ovinocultura - A 30
Fruticultura - A 60
Olericultura - A 60
Suinocultura - A 45
Bovinocultura de Corte - A 45
Bovinocultura de Leite - A 45
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal - A 60
Tecnologia de Produtos de Origem Animal - A 60
Processamento de Avicultura - A 45
Alimentos
Ovinocultura - A 30
Fruticultura - A 60
Olericultura - A 60
Suinocultura - A 45
Bovinocultura de Corte - A 45
Bovinocultura de Leite - A 45
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal - A 60
Tecnologia de Produtos de Origem Animal - A 60
Base de Contetidos Quimica Analitica Agronomia 60
Bioquimica Agronomia 60
Morfologia Vegetal - A 60
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Bromatologia Animal - A

45
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APENDICE B - COMPARAGAO GERAL DAS CARGAS HORARIAS
RELACIONADAS A RT DE CADA CURSO

Ranking Curso Carga Horaria Relacionada a
RT (h)

1° Engenharia de Alimentos - 1845
UFRGS

2° Tecnologia em Alimentos - 1785
UFSM

3° Engenharia de Alimentos - 1695
FURG

4° Tecnologia em Alimentos - 1650
UFCSPA

5° Engenharia Quimica - FURG 1515
Farmacia - UFRGS

6° Engenharia Quimica - UFRGS | 1365

7° Bacharelado em Quimica - 1305
UFSM

8° Bacharelado em Quimica - 1170
UFRGS

9° Zootecnia - UFPEL 1005

10° Medicina Veterinaria - UFPEL 990

11° Farméacia - UFCSPA 960

12° Medicina Veterinaria - UFRGS | 930

13° Agronomia - UFSM 825

14° Zootecnia - UFRGS 750

15° Nutrigéo - UFPEL 525

16° Nutricao - UFCSPA 495

17° Agronomia - UFRGS 465

18° Ciéncias Bioldgicas - UFRGS 345

19° Ciéncias Biologicas - UFSM 330




APENDICE C

DIRETAMENTE RELACIONADAS A RT DE CADA CURSO
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COMPARAGAO GERAL DAS CARGAS HORARIAS

UFRGS

Ranking Curso Carga Horaria Diretamente
Relacionada a RT (h)

1° Tecnologia em Alimentos - 1290
UFSM

2° Tecnologia em Alimentos - 1155
UFCSPA

3° Engenharia de Alimentos - 975
UFRGS

4° Engenharia de Alimentos - 765
FURG

5° Zootecnia - UFPEL 750

6° Farmacia - UFRGS 735

7° Medicina Veterinaria - UFPEL 690
Medicina Veterinaria - UFRGS

8° Zootecnia - UFRGS 675

9° Agronomia - UFSM 600

10° Engenharia Quimica - FURG 585

11° Farméacia - UFCSPA 480

12° Agronomia - UFRGS 390

13° Engenharia Quimica - UFRGS | 345

14° Bacharelado em Quimica - 255
UFSM

15° Nutricdo - UFPEL 210

16° Nutricao - UFCSPA 195

17° Ciéncias Bioldgicas - UFSM 180

18° Ciéncias Bioldgicas - UFRGS 75

19° Bacharelado em Quimica - 30




