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2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS
2.1. Justificativa

O setor agroindustrial € um dos mais importantes para a economia brasileira, pois envolve a fabricacédo de
produtos agroindustriais com participacdo de 5,9% no PIB brasileiro, sendo que no estado de S&o Paulo,
representam a maior receita para o PIB. Cada vez mais é necessério desenvolver alternativas de producéo,
preservando 0s recursos haturais e com desenvolvimento sustentavel, sendo destaque no ambiente
agroindustrial (CONDE, 2022). O ultimo Censo Agro 2017, traz a produgéo de 348 milhdes de toneladas
de cana de agucar, 3,6 milhdes de toneladas de milho em gréo, 13 milhSes de toneladas de laranja, 207
mil toneladas de café arabica e 2,8 mil toneladas de café canephora, 1,5 bilhdo de litros de leite de vaca,
1,5 bilh&o de duazias de ovos, sendo 833 mil pessoas responsaveis por estas produgdes, no Estado de Sao
Paulo (IBGE, 2017).

De acordo com Conde, 2022, as atividades do segmento industrial do ramo agricola, encontra se com
desempenhos favoraveis, o suco de laranja, os produtos amildceos e o etanol. As atividades
agroindustriais do ramo pecudrio sdo apresentadas com um grande superavit em relacdo ao crescimento
entre 2018 e 2019, obtendo maior destaque com 43% de aumento do valor de faturamento, o abate de
suinos. Destaca se muitas oportunidades, com relagdo ao uso de residuos para producdo de novos
produtos, que agregue valor aos produtos e processos, fortalecendo a imagem da empresa e tornando

mais competitiva, sem contar com a prevencao ambiental.

Para atender a essa demanda, € necessario formar profissionais qualificados que conhegam as legislacdes

atuais e as oportunidades de insercao no mercado de trabalho.

O Técnico em Agroindustria € o profissional que possui essas qualificacdes. Ele é capaz de pensar nos
processos de obtencdo da matéria-prima, processamento, comercializacdo e gestdo dos produtos
agroindustriais. Ademais, sua ampla formac¢éo permite atuar junto a produtores rurais através da extensao
rural ou em grandes agroindustrias, como, por exemplo, em usinas ou para empreender em sua prépria

agroindustria.

Ha necessidade de desenvolver e adaptar as tecnologias de gestao, producao e processamento, qualificar
mao de obra diante do crescimento da demanda por atividades mais especializadas, através de acdes de
intensificar o comércio por meio cooperativismo, associativismo e da promoc¢éo de circuitos curtos de

producéo e comercializacdo (EMBRAPA, 2018).

Neste contexto, a Habilitagdo Profissional do TECNICO EM AGROINDUSTRIA vem ao encontro dessa
necessidade ao favorecer a economia vinculada ao setor agroindustrial e, principalmente, aumentar a

empregabilidade de jovens e adultos em um setor que apresenta indicadores de elevado crescimento.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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O Centro Estadual de Educacéo e Tecnologia Paula Souza, considerando as tendéncias atuais e futuras,
bem como as caracteristicas empreendedoras especificas, setoriais e globais dessas demandas, esta
preparado para oferecer a Habilitacdo Profissional de Técnico em Agroindustria, a qual tem por objetivo
proporcionar aos estudantes conhecimentos e praticas que os levem a apropriarem-se de tecnologias em

uma condicao de exceléncia, articulando conceitos e metodologias, estratégias e avangos técnicos.
Fontes de Consulta:

EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria). VISAO 2030 O Futuro da Agricultura
Brasileira. Brasilia, 2018. Disponivel
em: https://www.embrapa.br/documents/10180/9543845/Viséd0+2030+-
+o+futuro+da+adricultura+brasileira/2a9a0f27-0ead-991a-8cbf-af8e89d62829?version=1.1. Acesso em:
08 ago. 2022.

IBGE. Censo Agropecuario. Disponivel em:
<https://censoagro2017.ibge.gov.br/templates/censo_agro/resultadosagro/pdf/sp.pdf> Acesso em: 13 set.
2023.

Conde, Lucivam Junio. Economia circular nos processos agroindustriais: um estudo sobre
oportunidades e barreiras no Estado de S&o Paulo. Dissertacdo de mestrado em Engenharia de
Producéo, Bauru, 2022. Disponivel em:

<https://repositorio.unesp.br/bitstream/handle/11449/234880/conde |j me_ bauru.pdf?sequence=5&isAllo

wed=y>. Acesso em: 13 set. 2023.

2.2. Objetivos
O curso de TECNICO EM AGROINDUSTRIA tem como objetivos capacitar o aluno para:

e planejar, monitorar, avaliar e gerenciar 0s processos de industrializacdo de produtos
agropecuarios, promovendo o desenvolvimento técnico e tecnoldgico da area.

Adicionalmente pretende-se capacitar o profissional para:

e utilizar as técnicas de gestdo do empreendimento;

e planejar, executar, acompanhar e avaliar projetos;

e propor acdes de intervencao solidaria no entorno vivenciado.

e reduzir os efeitos negativos da atividade produtiva sobre o ambiente por meio de tratamento e
reciclagem de residuos e efluentes;

e estimular a inovacgédo e corresponder as exigéncias de qualidade e de seguranca de alimentos por
meio de andlises quimicas, fisicas, microbioldgicas e sensoriais.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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2.3. Organizacao do Curso

A necessidade e pertinéncia da elaboracéo de curriculo adequado as demandas do mercado de trabalho,
a formacéo profissional do aluno e aos principios contidos na LDB e demais legislacdes pertinentes, levou
o Centro Estadual de Educacéao Tecnoldgica Paula Souza, sob a coordenacao do Prof. Aimério Melquiades
de Araujo, Coordenador do Ensino Médio e Técnico, a instituir o “Laboratério de Curriculo” com a finalidade
de atualizar, elaborar e reelaborar os Planos de Curso das Habilitagbes Profissionais oferecidas por esta
instituicdo, bem como cursos de Qualificagdo Profissional e de Especializacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio demandados pelo mundo de trabalho.

Especialistas, docentes e gestores educacionais foram reunidos no Laboratério de Curriculo para estudar
e analisar o Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos (MEC) e a CBO - Classificagdo Brasileira de
Ocupacdes (Ministério do Trabalho). Uma sequéncia de encontros de trabalho, previamente agendados,

possibilitou reflexdes, pesquisas e posterior construcéo curricular alinhada a este mercado.

Entendemos o “Laboratério de Curriculo” como o processo e os produtos relativos a pesquisa, ao
desenvolvimento, a implantagéo e a avalia¢éo de curriculos escolares pertinentes a Educacao Profissional
Técnica de Nivel Médio.

Partimos das leis federais brasileiras e das leis estaduais (estado de S&o Paulo) que regulamentam e
estabelecem diretrizes e bases da educacéao, juntamente com pesquisa de mercado, pesquisas autbnomas

e avaliacdo das demandas por formagé&o profissional.

O departamento que oficializa as praticas de Laboratério de Curriculo € o Grupo de Formulagdo e de

Andlises Curriculares (Gfac), dirigido pelo Professor Gilson Rede, desde abril de 2020.

No Gfac, definimos Curriculo de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio como esquema teorico-
metodolégico que direciona o planejamento, a sistematiza¢édo e o desenvolvimento de perfis profissionais,
atribuicbes, atividades, competéncias, habilidades, bases tecnoldgicas, valores e conhecimentos,
organizados por eixo tecnoldgico/area de conhecimento em componentes curriculares, a fim de atender a
objetivos da Formacao Profissional de Nivel Médio, de acordo com as fun¢des do mercado de trabalho e
dos processos produtivos e gerenciais, bem como as demandas sociopoliticas e culturais, as relacdes e
atores sociais da escola.

As formas de desenvolvimento dos processos de ensino-aprendizagem e de avaliacdo foram planejadas
para assegurar uma metodologia adequada as competéncias profissionais propostas no Plano de Curso.
Fontes de Consulta:

1. BRASIL Ministério da Educacg&o. Catélogo Nacional de Cursos Técnicos. Brasilia: MEC: 2023.
42 Edicao. (site: http://cnct.mec.gov.br/cnct-api/catalogopdf)

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
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2. BRASIL Ministério do Trabalho e do Emprego — Classificacdo Brasileira de Ocupac¢fes — CBO
2010 - Sintese das ocupacbes profissionais (site:

http://www.mtecbo.gov.br/cbosite/pages/home.jsf ) Acesso em: 22 mar. 2024.

Titulos

3252 - TECNICO EM PRODUCAO, CONSERVACAO E QUALIDADE DE
ALIMENTOS

3252-05 — Técnico de alimentos

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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3. REQUISITOS DE ACESSO

O ingresso no Curso TECNICO EM AGROINDUSTRIA dar-se-a por meio de processo classificatério para
alunos que tenham concluido, no minimo, a primeira série e estejam matriculados na segunda série do

Ensino Médio ou equivalente, ou ainda que ja tenham concluido o Ensino Médio ou curso equivalente.

O processo classificatério sera divulgado por edital pablico, com indicagdo dos requisitos, condi¢cdes e
sistematica do processo e nimero de vagas oferecidas. As competéncias e habilidades exigidas serdo

aquelas previstas para a primeira série do Ensino Médio nas quatro areas do conhecimento:

e Linguagens e suas Tecnologias;
e Matemadtica e suas Tecnologias;
e Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas;

e Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias.

Por razbes de ordem didatica e/ou administrativa que possam ser justificadas, poderdo ser utilizados
procedimentos diversificados para ingresso, sendo os candidatos deles notificados por ocasido de suas

inscricdes.

O acesso aos demais madulos ocorrerd por avaliagdo de competéncias adquiridas no trabalho, por

aproveitamento de estudos realizados ou por reclassificacéo.

Planq dg Cgrso: Habilitacdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
Agroindustria Paginan®9
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4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO E DAS QUALIFICACOES

Habilitac&o Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA

O TECNICO EM AGROINDUSTRIA é o profissional que planeja, monitora e operacionaliza os
procedimentos de obtencéo, armazenamento, transporte e entrega das matérias-primas de origem vegetal
e animal, assim como o processamento de alimentos no setor de laticinios, carnes, ovos, mel,
beneficiamento de gréos, cereais, frutas, hortalicas, bebidas e industria de produtos nao alimenticios.
Auxilia e atua na elaboracdo, aplicacdo e avaliacdo de programas preventivos, de higienizacdo e
sanitizacdo da producédo agroindustrial e de programas de manutencdo de equipamentos. Atua em
sistemas para diminuicdo do impacto ambiental dos processos agroindustriais. Implementa e gerencia
sistemas de controle de qualidade. Aplica técnicas mercadolégicas de produtos e insumos para a

agroindustria e promove a inovagao tecnoldgica.

Perfil Empreendedor

O perfil interempreendedor é caracterizado por demonstrar atribuicdes empreendedoras tanto voltadas
para o intraempreendedorismo, quanto para o empreendedorismo externo. E um perfil capaz de tomar
decisdes taticas, gerenciar processos e projetos, organizar equipes, estabelecer redes de contatos e
implantar inovagfes na melhoria de processos ou em novas formas de resolver problemas e desenvolver

produtos. Possui capacidade para desenvolver trabalho autbnomo, gerindo equipes pequenas.

Resumo das principais caracteristicas

e E capaz de contribuir para decisdes estratégicas;

e Toma decisdes de lideranca em projetos internos;

e Apresenta autonomia para tomar decisdes téticas;

e Possui diferencial criativo incremental e estrutural;

¢ Emprega instrumentos para avaliar o desempenho de equipes e de projetos;

e Apresenta caracteristicas intraempreendedoras e empreendedoras (atua bem como profissional e pode

ser autdbnomo).

MERCADO DE TRABALHO

e Packing house. e Agroindustrias.
e Fabricas de racao. e Instituicdes de pesquisa e de iniciacao
e Laboratdrios de controle de qualidade. cientifica.
e Redes de comercializagdo de alimentos. e Empresas das areas de Pesca, Aquicultura e
e Armazéns gerais e entrepostos de Silvicultura.

distribuicéo. e Indistrias de alimentos, bebidas e
e Consultorias. beneficiamento de cereais.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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Ao concluir a Habilitagdo Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA, o aluno devera ter construido

as seguintes competéncias profissionais:

Maodulo |

Analisar o0s principios da manutencdo
agroindustrial.

Utilizar a legislagao especifica para a matéria-
prima vegetal.

Interpretar a terminologia técnico-cientifica da
area profissional.

Identificar vidrarias e equipamentos de
laboratério fisico-quimico.

Relacionar aspectos significativos das
estruturas vegetais na Agroindustria.
Interpretar ordens de servico sobre a
seguranca e medicina do trabalho rural.
Analisar 0s requisitos basicos para a
construcdo de instala¢des agroindustriais.
Analisar propriedades fisicas e fisico-
quimicas de solugbes de reagentes e
alimentos.

Identificar € monitorar os métodos e técnicas
de colheita, pés-colheita e armazenamento.
Analisar as particularidades da producéo
vegetal aplicada na obtencdo de matérias-
primas.
Comunicar-se, oralmente e por escrito,
utilizando a terminologia técnico-cientifica da
profissao.

Analisar mecanismos e procedimentos de
seguranca para o trabalho em laboratérios de
quimica.

Analisar técnicas de amostragem, preparo e
manuseio de reagentes e de amostras de
alimentos.

Analisar procedimentos para preparo, fixacdo
e coloracdo de laminas para microscopia e
contagem total de micro-organismos por meio

de procedimentos de biosseguranca.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

Agroindustria

Interpretar as legislacdes gerais e especificas
e as normas de controle sanitario para a
Agroindustria.

Identificar aspectos relevantes dos mercados
nacional e internacional de matérias-primas
de origem animal.

Pesquisar e analisar informac@es da area de
Agroindstria, em diversas fontes,
convencionais e eletrdnicas.

Analisar sistemas operacionais e programas
de aplicacdo necessérios a realizacdo de
atividades na area profissional.

Analisar as diferentes exigéncias para
instalac6es agroindustriais conforme o tipo de
produto processado.

Analisar as atribuicdes da Comisséo Interna
de Prevencdo de Acidentes e de Assédio
(CIPA) e monitorar sua atuagéo.

Selecionar plataformas para publicacdo de
contetdo na internet e gerenciamento de
dados e informacdes.

Emitir parecer técnico, utilizando normas e
padrbes de elaboracdo de relatérios de
anélise microbiol6gica.

Identificar aspectos relevantes dos mercados
regionais, nacional e internacionais de
matérias-primas de origem vegetal.

Analisar e orientar o uso de defensivos
agricolas segundo as normas legais e de
seguranca humana, da producdo e do
ambiente.

Respeitar, de maneira zelosa, as normas de
seguranca do trabalho enquanto essenciais
para garantir a integridade e salde do

trabalhador.

CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

Grupo de Formulagao e de Anélises Curriculares

Desenvolver textos técnicos, comerciais e
administrativos aplicados a area de
Agroindustria, de acordo com normas e
convencdes especificas.

Analisar textos técnicos, administrativos e
comerciais da area de Agroindustria por meio
de indicadores linguisticos e de indicadores
extralinguisticos.

Analisar objetivos e aspectos relevantes da
microbiologia, assim como a classificacdo e
alterag8es provocadas pelos microrganismos

€ macrorganismos.

Maodulo I

Analisar os componentes dos alimentos.
Conduzir a administragdo da producéo
agroindustrial.

Analisar as rea¢des bioquimicas que ocorrem
nos alimentos.

Analisar a relagdo custo/ beneficio das
atividades agroindustriais.

Interpretar as ag¢bes comportamentais
orientadas para a realizagdo do bem comum.
analiticos de

Identificar  procedimentos

controle de qualidade na producao
agroindustrial.

Emitir parecer técnico, utilizando normas e
padrdes de elaboracéo de relatorios técnicos.
Analisar as acdes comportamentais no
contexto das relagBes trabalhistas e de
consumo.

Analisar os produtos agroindustriais quanto a
composicao e caracteristicas fisico-quimicas.
Analisar o emprego de tratamentos térmicos
para processamento de alimentos de origem
vegetal.

Contextualizar a aplicagdo das acbes éticas
aos campos do direito constitucional e

legislacdo ambiental.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

Agroindustria

C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

Analisar os métodos para a obtencao,
transporte e abate humanitario de diferentes
animais como fonte de matérias-primas de
origem animal para a Agroindustria.

Analisar as espécies de animais de melhor
desempenho técnico, econémico, sanitario e
nutricional para serem utilizados na pecuaria
de corte e leite, na obtencdo de ovos e de
méis, assim como na aquicultura continental

ou marinha.

Analisar as caracteristicas das organizacdes
cooperativas e associativas e suas aplicagdes
na agroindustria.

Avaliar o processo de planejamento e
identificacdo do empreendedorismo
agroindustrial como alternativa de gestdo e de
empregabilidade.

Desenvolver modelo de Boas Praticas em
AgroindUstria e analisar os perigos e pontos
criticos de controle no processo de producgéo
dos alimentos.

Analisar procedimentos para limpeza e
sanitizacdo de ambientes, instalacles,
equipamentos e utensilios no processamento
e estocagem de alimentos.

Avaliar as técnicas de pos-colheita, obtencgéo,
transporte e armazenamento de produtos de
origem vegetal de acordo com as suas
caracteristicas.

Avaliar a aplicagdo dos aditivos alimentares
conforme funcdo empregada.

Analisar os tipos de riscos, fontes de
infestacdo e contaminacdo de alimentos,
insumos e embalagens por meio de medidas

preventivas e corretivas de controle.

CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

Grupo de Formulagao e de Anélises Curriculares

Identificar as condicdes sanitarias de .
ambientes e de alimentos com a presenca de
microrganismos, indicadores e métodos de
prevencdo de doencas de origem alimentar. .
Analisar técnicas de vegetais minimamente
processados e de produtos acucarados.

Analisar a importancia social e econdmica dos .
alimentos de origem animal.

Analisar a legislagdo aplicada aos alimentos

de origem animal.

Médulo Il
Avaliar os processos de gestéo de pessoal na .
agroindustria.
Avaliar o processo de extensdo rural aplicado
a agroindustria. .
Avaliar processos de marketing e de
comercializagdo na agroindustria. .
Analisar a legislacdo de rotulagem para
alimentos e a rotulagem nutricional.
Avaliar, de forma quantitativa e qualitativa, a o
execucao e os resultados obtidos.
Utilizar processos adequados para descarte
de residuos da producao de bebidas. .
Analisar aspectos socioeconémicos
relevantes dos leites e seus produtos
derivados. .
Analisar as caracteristicas gerais dos
residuos gerados pelas atividades da
agroindustria. .
Analisar as atividades administrativas e o
mercado de produtos na producdo
agroindustrial. .
Avaliar as principais caracteristicas que
determinam a qualidade dos leites e seus
produtos derivados. .
Apropriar-se da lingua inglesa como
instrumento de acesso a informacdo e a

comunicacao profissional.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Agroindustria

C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

Analisar as embalagens para alimentos
quanto a funcdo (primaria, secundaria e
terciaria) e material utilizado.

Analisar as caracteristicas fisicas, quimicas,
nutricionais e sensoriais nas carnes
processadas.

Empregar tecnologias de conservacao
aplicadas aos alimentos de origem animal e

seus derivados.

Analisar a importancia socioeconémica da
agroindustria dos cereais, gréos, raizes,
tubérculos e outros vegetais.

Avaliar os métodos de controle e a logistica
da producéo.

Analisar os  diversos procedimentos
tecnoldgicos aplicados a cadeia produtiva dos
leites e seus derivados.

Analisar os  diversos procedimentos
tecnoldgicos aplicados a cadeia produtiva do
mel e suas respectivas embalagens.

Analisar os  diversos  procedimentos
tecnoldgicos aplicados a cadeia produtiva de
0VO0S e suas respectivas embalagens.
Analisar as diferencas entre os tipos de
bebidas, com base no processo de obtenc¢éo
e na legislacéo vigente.

Analisar a legislacdo pertinente a
classificac&o e ao processamento de cereais,
graos, raizes e outros vegetais.

Analisar o uso de tecnologias de
aproveitamento técnico e econdmico de
residuos de origem animal da agroindustria.
Analisar as diferentes tecnologias de
transformagdo de cereais, grdos, raizes e
outros vegetais em diversos produtos para
alimentagédo humana, animal e embalagens.

CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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4.1. MODULO I: SEM CERTIFICACAO TECNICA

Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

Grupo de Formulagao e de Anélises Curriculares

Analisar o wuso de tecnologias de
aproveitamento técnico e econdmico dos
residuos vegetais da agroindustria.

Analisar aspectos que envolvem fatores de
importancia para macros e micronutrientes
nos alimentos para fins de rotulagem.
Analisar e produzir textos da area profissional
de atuacgédo, em lingua inglesa, de acordo com
normas e convencdes especificas.

Avaliar a qualidade da &gua para os
bebidas

conforme

processos de fabricacdo de

alcéolicas e nao alcdolicas,
legislacéo vigente.

Desenvolver o processo de obtencdo de
bebidas ndo alcbolicas, alcdolicas e seus
subprodutos, conforme legislagdo vigente.
Analisar os padrdes de identidade e qualidade
de produtos de cereais, raizes, graos e

tubérculos e analisar a legislacé@o especifica.

C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

Avaliar as aplicac8es da analise sensorial no
controle da qualidade das matérias-primas e
os produtos de origem vegetal ou animal na
Agroindustria.

Interpretar a terminologia técnico-cientifica da
area profissional, identificando equivaléncias
entre portugués e inglés (formas equivalentes
do termo técnico).

Analisar a legislacdo especifica sobre o
impacto ambiental da agroindlstria e a
necessidade de tratamentos tecnolégicos
para a diminuicdo de riscos ecologicos
envolvidos.

Planejar as fases de execucdo de projetos
com base na natureza e na complexidade das
atividades.

Avaliar as fontes e recursos necessarios para

0 desenvolvimento de projetos.

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES

Organizar as atividades laboratoriais.
Coordenar grupos de trabalhadores na
agroindustria.

Efetuar andlises clinicas de organismos e
microrganismos.

Atuar como responsavel pelo processamento
de produtos de origem vegetal.

Elaborar  registros e  planilhas de
acompanhamento e controle das atividades.
Planejar e técnico-

organizar acdes

administrativas da empresa agroindustrial.

Atuar como responsavel pelo processamento
de produtos de origem animal e vegetal.
Avaliar e monitorar procedimentos de controle
de qualidade na producédo agroindustrial.
Planejar, organizar e executar agdes técnico-
administrativas de empresas agroindustriais.
Executar andlises  microbiolégicas e
sensoriais em produtos de origem animal,
atendendo as normas bésicas de saude e
seguranca do trabalhador, consumidor e do

meio ambiente.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

Construir redes de contatos. e Analisar resultados.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

P CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
Agroindustria
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Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

Grupo de Formulagao e de Anélises Curriculares

Demonstrar persisténcia na realizacdo de
tarefas.
Apresentar autoconfianga na execucdo de

Processos.

C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

Demonstrar comprometimento com equipe e
trabalho.
Organizar procedimento de maneira diversa

ao usual, visando melhor eficiéncia.

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

Assumir  responsabilidade pelos atos
praticados.
Evidenciar empatia em processos de
comunicagao.
Demonstrar capacidade de analise e tomada
de deciséo.
Demonstrar capacidade de lidar com

situacdes novas e inusitadas.

Evidenciar iniciativa e flexibilidade para
adaptar-se a novas dinamicas.

Evidenciar autonomia na tomada de decisfes.
Demonstrar autoconfianga na execucdo de
procedimentos que envolvam duragéo.
Demonstrar capacidade de adotar em tempo
h&bil a solucdo mais adequada entre

possiveis alternativas.

AREA DE ATIVIDADES

A - PREPARAR O LOCAL DE TRABALHO PARA O PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

B — PLANEJAR O TRABALHO DE LABORATORIO

Higienizar o ambiente.

Elaborar e aplicar o checkilist.
Selecionar o0s procedimentos para cada

atividade.

C - PREPARAR A MATERIA-PRIMA

Verificar os aspectos fisicos e sensoriais da
matéria-prima.
Monitorar o processamento das matérias-

primas de origem animal e vegetal.

Organizar os utensilios e equipamentos.

Aplicar as condi¢des de seguranca ambiental

e as Boas Préticas de Fabricacao (BPF).

Classificar e verificar a qualidade da matéria-

prima de origem animal e vegetal.

D — REALIZAR ANALISE FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DAS MATERIAS-PRIMAS

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

Efetuar analise.

Coletar amostras.

Agroindustria

Interpretar, demonstrar e comparar 0S

resultados.

CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

Grupo de Formulagao e de Anélises Curriculares

E - ELABORAR DOCUMENTOS

Elaborar relatérios de visitas técnicas. ¢ Redigir relatérios de planilhas de controle.

4.2. MODULO II: Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AGENTE TECNICO EM
PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

O AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL ¢é o profissional

que interpreta e executa analises quimicas e microbiolégicas, atuando no processamento e controle de

qualidade do produto de origem animal. Administra e organiza projetos agroindustriais compativeis com

as normas ambientais e legislag&o pertinente.

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES

Avaliar e monitorar rendimento de maquinas e equipamentos agroindustriais.

Avaliar e monitorar procedimentos de controle de qualidade na producédo agroindustrial.

Avaliar e monitorar os procedimentos de controle de qualidade na producédo agroindustrial.

Realizar o processamento de alimentos e produtos ndo alimenticios, obedecendo a legislacdo
especifica.

Elaborar projetos agroindustriais de incorporac@o de novas tecnologias, compativeis com as normas
ambientais.

Executar e fiscalizar os procedimentos relativos & industrializagéo, acondicionamento, armazenamento
e comercializagdo dos produtos agroindustriais.

Executar o processamento de alimentos, avaliando previamente as caracteristicas, propriedades,

condigdes, origem, procedéncia da matéria-prima, obedecendo a legislagao especifica.

Orientar o produtor na adoc¢édo de medidas das Boas Préticas de Fabricacdo, manipulacdo e higienizacdo

da produgédo agroindustrial (acondicionamento, armazenamento e transporte do produto).

Agroindustria

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

Analisar resultados. e Elaborar novas préatica para otimizagdo dos
Elaborar projecdes e estimativas. resultados.

Demonstrar persisténcia na realizacdo de e Aplicar principios de exigéncia de qualidade e
tarefas. eficiéncia.

Apresentar autoconfianga na execugdo de e Sugerir a criacdo de novos produtos, servigos
processos. OU processos.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

Grupo de Formulagao e de Anélises Curriculares

Mapear problemas e dificuldades nas etapas

de execucdo dos processos.

C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

Assumir  responsabilidade  pelos  atos
praticados.
Evidenciar empatia em processos de

comunicagao.

Demonstrar capacidade de analise e tomada
de deciséao.
Revelar capacidade para escutar
atentamente seu interlocutor.

Demonstrar tendéncia a ajustar situacfes e
estabelecer acordos.

Evidenciar iniciativa e flexibilidade para

adaptar-se a novas dinamicas.

Demonstrar autoconfianga na execucdo de
procedimentos que envolvam duracéo.

Demonstrar capacidade de adotar em tempo
habil

possiveis alternativas.

a solucdo mais adequada entre

Elaborar  projetos agroindustriais para

incorporacédo de novas tecnologias
compativeis com as normas ambientais.

Agir em concordancia com as legislacdes
vigentes e as normas do setor, com respeito
as diferencas individuais, responsabilidade

social e sustentabilidade.

AREA DE ATIVIDADES

A — PLANEJAR O TRABALHO DE PRODUCAO AGROINDUSTRIAL

Calcular os materiais e insumos.
Comunicar o cronograma a equipe.
Especificar os materiais e insumos.
Estabelecer cronograma de atividades.
Selecionar o0s procedimentos para cada

atividade.

Interpretar ordem de servigo.

Elaborar e interpretar fluxogramas e
organogramas.
Programar a disponibilidade de matéria-prima

€ iNnsumos para 0Ss processos.

B — PREPARAR AS MAQUINAS PARA O PROCESSAMENTO DE PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS

Acoplar pecas e utensilios.

Selecionar pecas e utensilios.

Testar maquinas e equipamentos.

Acionar e regular maquinas e equipamentos.

C — ADMINISTRAR PRODUCAO E OPERACAO DE PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS

Controlar volume de produgéo.
Coordenar fluxo de informacfes entre os

departamentos.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

Agroindustria

Contratar servicos de terceiros.
Determinar ac6es emergenciais.

Controlar estocagem do produto.

CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

Grupo de Formulagao e de Anélises Curriculares

Encaminhar requisicao de insumos.

C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

D — PARTICIPAR DO SISTEMA DE GESTAO AMBIENTAL E QUALIDADE DA PRODUCAO

Monitorar legislacdo ambiental.
Definir e aplicar a¢des corretivas.
Destinar, adequadamente, residuos e
subprodutos.

Atender auditoria interna e externa.

E - CONTROLAR A QUALIDADE

Fazer testes para o controle de qualidade
(quimicos, fisico-quimicos, da matéria-prima

e de produtos).

Registrar e identificar impactos ambientais.

4.3. MODULO llII: Habilitac&o Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES

Monitorar as operagbes unitdrias no
processamento de bebidas.

Controlar e corrigir desvios do processo de
fabricacdo de bebidas.

Planejar e organizar acdes técnico-
administrativas da empresa agroindustrial.
Organizar programas de controle higiénico
sanitario de acordo com a legislagéo vigente.
Avaliar as técnicas de manejo dos animais de
interesse  agroindustrial nos  diferentes
sistemas de criagéo.

Implementar, orientar e fiscalizar medidas de
Boas Praticas de Fabricacdo de produtos de
origem animal e vegetal.

Identificar e aplicar técnicas mercadolégicas
para a distribuicho e comercializacdo de
produtos agroindustriais.

Participar da

rotulagem de produtos

agroindustrial.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

Agroindustria

Elaborar  procedimentos e instrucdes
técnicas, visando minimizar o impacto
ambiental.

Realizar procedimentos para coleta e
preparacdo da matéria-prima.

Atuar como produtor responsavel pelo

processamento de produtos de origem animal
e vegetal em micro e pequena empresa
agroindustrial.

Participar da criagdo e desenvolvimento de
negécios inovadores.

Atuar como responsavel no processamento
de produtos de origem animal e vegetal em
micro e pequena empresa agroindustrial.
Identificar oportunidades e planejar a criacdo
e desenvolvimento de negodcios inovadores,
mensurando a relacé@o custo-beneficio.
Prestar assisténcia técnica em agroinddstrias,
cooperativas agroindustriais, industrias de
alimentos, fabricas de racdo e industrias de
processamento e conservagdo de produtos
de origem animal e vegetal.
comercializar

Distribuir e produtos

agroindustriais.

CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

Grupo de Formulagao e de Anélises Curriculares

Coordenar programas e procedimentos de
seguranca e de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), aplicando

C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

principios de higienizacado industrial, controle
ambiental e destinacdo final de produtos,

residuos e efluentes.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

Elaborar projecdes e estimativas.

Apresentar autoconfianca na execucdo de
processos.

Elaborar novas praticas para otimizacdo de

resultados.

Sugerir a criacdo de novos produtos, servigos
OU pProcessos.

Construir redes de contatos.

Mapear problemas e dificuldades nas etapas

de execuc¢éo dos processos.

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

Evidenciar autonomia na tomada de decisfes.

Assumir  responsabilidade  pelos atos
praticados.
Evidenciar empatia em processos de

comunicacao.

Demonstrar capacidade de analise e tomada
de deciséo.

Revelar capacidade de lidar com situactes

novas e inusitadas.

Demonstrar tendéncia a ajustar situacdes e
estabelecer acordos.

Revelar capacidade e interesse nha
construcdo de relacionamentos.

Evidenciar iniciativa e flexibilidade para
adaptar-se a novas dinamicas.

Demonstrar capacidade de adotar em tempo
hébil

possiveis alternativas.

a solucdo mais adequada entre

AREA DE ATIVIDADES

A — PRESTAR ASSISTENCIA E CONSULTORIAS TECNICAS

B — ADMINISTRAR PRODUCAO E OPERACAO

Levantar informa¢des ambientais.

Definir a matéria-prima a ser processada.
Relacionar  alternativas de  sistemas
operacionais.

Colaborar na elaboracgédo e revisdo de normas

de operacéo.

Administrar programas de manutencdo de
maquinas e equipamentos.

Controlar a qualidade do produto.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

Agroindustria

Definir sequéncia operacional.

Fornecer informagbes para a elaborac&o do
plano estratégico.

Infformar a direcdo da empresa sobre

problemas emergenciais.

Determinar acBes corretivas para o0

cumprimento de metas de producéo.

Administrar a comercializacéo de produtos.

CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
Paginan° 19



Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

Grupo de Formulagao e de Anélises Curriculares

e Administrar custos de producéo.

C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

C — ADMINISTRAR ATIVIDADES DE SAUDE E SEGURANGA DO TRABALHO

o Exigir cumprimento das Normas
Regulamentadoras — NRs.

e Utilizar dados estatisticos de acidentes e
incidentes do trabalho para elaboracdo de

projetos preventivos.

Assegurar a utilizacdo de equipamentos de
protecdo individual e coletiva e prevencéo de

doencas causadas por esforcos repetitivos.

D — SUPERVISIONAR TECNICAMENTE OS PROCESSOS DE PRODUGAO AGROINDUSTRIAL

e Assegurar condi¢cdes operacionais.

e Assegurar condi¢cbes higiénico-sanitarias
(ambiental e pessoal).
e Verificar condicbes do acondicionamento e

armazenamento do produto final.

Assegurar a disponibilidade de insumos.
Monitorar os processos de pasteurizagao,
homogeneizacéo,

coccdo, fermentacao,

trituracdo, entre outros.

E — SUPERVISIONAR O CONTROLE DE QUALIDADE NAS ETAPAS DE PRODUGCAO

e Acompanhar o controle de pragas e vetores.

o Exigir cumprimento das Normas
Regulamentadoras (NR).
e Acompanhar e tratar ocorréncias de doencas

e acidentes ocupacionais.

F — PROCESSAR PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS

e Fazer arotulagem.
e Requisitar insumos.
e Requisitar material para o]

acondicionamento.

G - ARMAZENAR PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS

e Adequar as embalagens para o produto final.

e Monitorar  temperaturas  (ambiente e

equipamentos).

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Agroindustria

Acompanhar a vida Gtil do produto.

Realizar analises fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais das matérias-

primas e produto final.

Classificar e preparar a matéria-prima de

origem animal e vegetal para o0

processamento.

Elaborar planilhas de controle de expedic&o

dos produtos.
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5. ORGANIZACAO CURRICULAR
5.1. Estrutura Modular

O curriculo da Habilitagdo Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA foi organizado dando
atendimento ao que determinam as legislacdes: Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolucdo CNE/CEB
2, de 15-12-2020; Resolucéo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugéo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal
5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Deliberacdo CEE 207/2022 e Indicacéo
CEE 215/2022, assim como as competéncias profissionais identificadas pelo Ceeteps, com a participacéo

da comunidade escolar e de representantes do mundo do trabalho.

A organizac&o curricular da Habilitagdo Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA esta de acordo
com o Eixo Tecnoldgico de Producéo Alimenticia e estruturada em mddulos articulados, com terminalidade

correspondente a qualificacéo profissional de nivel técnico identificada no mercado de trabalho.

Os mddulos séo organizagdes de conhecimentos e saberes provenientes de distintos campos disciplinares
e, por meio de atividades formativas, integram a formacé&o teérica a formacéo pratica, em funcdo das

capacidades profissionais que se propdem desenvolver.

Os moddulos, assim constituidos, representam importantes instrumentos de flexibilizacdo e abertura do
curriculo para o itinerario profissional, pois que, adaptando-se as distintas realidades regionais, permitem

a inovacao permanente e mantém a unidade e a equivaléncia dos processos formativos.

A estrutura curricular que resulta dos diferentes médulos estabelece as condi¢cdes basicas para a
organizacgdo dos tipos de itinerarios formativos que, articulados, conduzem a obtencao de certificacdes

profissionais.

5.2. Itineréario Formativo
O curso de TECNICO EM AGROINDUSTRIA é composto por 3 (trés) médulos.

O MODULO | n3o oferece terminalidade e sera destinado a constru¢do de um conjunto de competéncias
que subsidiardo o desenvolvimento de competéncias mais complexas, previstas para os modulos

subsequentes.

O aluno que cursar os MODULOS | e Il concluird a Qualificac&o Profissional Técnica de Nivel Médio
de AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL.

Ao completar os MODULOS |, Il e lIl, o aluno recebera o Diploma de TECNICO EM AGROINDUSTRIA,

desde que tenha concluido, também, o Ensino Médio ou curso equivalente.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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MODULO | I:IZ:> MODULO I I:IZ> MODULO I

Qualificacédo Profissional
_ Técnica de Nivel Medio
SEM CERTIFICACAO de AGENTE TECNICO

Habilitacdo Profissional
de TECNICO EM
AGROINDUSTRIA

TECNICA EM PROCESSAMENTO
DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL
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5.3. Proposta de Carga Horaria por Componente Curricular

5.3.1. MODULO I: SEM CERTIFICAGAO TECNICA

Carga Horaria

Horas-aula
Lo Te}
— 3 o
g | L g | !
: o) S o S @
Componentes Curriculares © N 7 = T =
o | = I (S T
= ®© (@] 0 ()]
(@) o = = — IS
& ‘= o o S o
= No) © a ° -
° |z [ ]
[ = © 5
T | L et
a NG
a
I.1 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia 40 | 50 | OO | OO | 40 | 50 | 32 | 40
.2 — Quimica Analitica 00 | OO0 | 60 | 50 | 60 | 50 | 48 | 40
[.3 — Microbiologia na Producdo Agroindustrial 00 00 40 50 40 50 32 40

.4 — Obtencdo e Preparo da Matéria-Prima de
) 00 | 00O | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 | 80
Origem Vegetal

I.5 — Obtencdo e Preparo da Matéria-Prima de
) _ 00 | 00O | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 | 80
Origem Animal

1.6 — Aplicativos Informatizados 00 00 40 50 40 50 32 40
I.7 — InstalagBes Agroindustriais 00 | OO0 | 60 | 50 | 60 | 50 | 48 | 40
|.8 — Seguranca do Trabalho Agroindustrial 60 | 50 | 00O | OO | 60 | 50 | 48 | 40

Observacdo: Para o caso de turmas com 20% de Atividades N&o Presenciais, seguem 0s componentes

curriculares a serem desenvolvidos a distancia (ANP):

v" 1.1 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia;
v' 1.8 — Seguranga do Trabalho Agroindustrial.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

P CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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5.3.2. MODULO II: Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AGENTE TECNICO EM
PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Carga Horaria

Horas-aula
To} T}
— N o
e |t @ |
: To) = o S @
Componentes Curriculares © N 7 = T =
o | = B £ T
= ®© (@] 0 ()]
(@) o = = — e
& = o o S o
= \o) © N s —
° |z [ ]
[ = © 5
e o et
a NG
a
II.1 — Analise de Alimentos e Bebidas 00 | 00 60 | 50 | 60 | 50 | 48 | 40
[1.2 — Quimica Aplicada a Agroindustria 00 | 00 60 | 50 | 60 | 50 | 48 | 40
1.3 — Etica e Cidadania Organizacional 40 50 00 00 40 50 32 40

II.4 — Biosseguranca dos Alimentos Aplicada a
o 40 | 50 | OO | OO | 40 | 50 | 32 | 40
Agroindustria
[1.5 — Planejamento e Administragdo Agroindustrial | 60 50 00 00 60 50 48 40
I1.6 — Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal | | 00 00 | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 80
I1.7 — Tecnologia de Carne e Derivados 00 00 | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 80

11.8 — Planejamento do Trabalho de Concluséo de

i . 40 | 50 | 00 | OO | 40 | 50 | 32 | 40
Curso (TCC) em Agroindustria

Observacdo: Para o caso de turmas com 20% de Atividades N&o Presenciais, seguem 0s componentes

curriculares a serem desenvolvidos a distancia (ANP):

v 11.3 — Etica e Cidadania Organizacional;

v" 1.8 — Planejamento e Administragdo Agroindustrial.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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5.3.3. MODULO lII: Habilitagdo Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Carga Horaria

Horas-aula

Componentes Curriculares

Lo
- o\
o |
= (1}
8 2
[ o

3}

'_

Pratica Profissional
Pratica Profissional — 2,5
Total em Horas
Total em Horas — 2,5

.1 - Analise de Alimentos de Interesse
) . 00 00 40 50 40 50 32 40
Agroindustrial

l1l.2 — Gestao Agroindustrial 60 50 00 00 60 50 48 40

l11.3 = Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
Il

l11.4 — Tecnologia de Produtos de Origem vegetal 00 00 | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 80
[11.5 — Tecnologia de Produtos Nao Alimenticios 00 00 40 50 40 50 32 40

00 | 00 | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 | 80

111.6 — Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo
_ _ 00 | 00 60 | 50 | 60 | 50 | 48 | 40
de Curso (TCC) em Agroindustria
1.7 — Inglés Instrumental 40 | 50 | 00 | OO | 40 | 50 | 32 | 40

[11.8 — Tecnologia de Bebidas 00 | 00 | 60 | 50 | 60 | 50 | 48 | 40

Observacdo: Para o caso de turmas com 20% de Atividades N&o Presenciais, seguem 0s componentes

curriculares a serem desenvolvidos a distancia (ANP):

v' .2 — Gestao Agroindustrial;
v" .7 — Inglés Instrumental.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

P CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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5.4. Componentes Curriculares da Formacao Técnica e Profissional

5.4.1. MODULO I: SEM CERTIFICAGAO TECNICA

I.1 — LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA

Funcdo: Montagem de argumentos e elaboracéo de textos — Classificac&o: Planejamento

Competéncias Profissionais

Habilidades

1. Analisar textos técnicos, administrativos e
comerciais da area de Agroindustria por meio de
indicadores linguisticos e de indicadores
extralinguisticos.

2. Desenvolver textos técnicos, comerciais e
administrativos aplicados a area de Agroindustria,
de acordo com normas e convengdes especificas.

3. Pesquisar e analisar informacgbes da area de
Agroindustria, em diversas fontes, convencionais e
eletronicas.

4. Interpretar a terminologia técnico-cientifica da
area profissional.

5. Comunicar-se, oralmente e por escrito,
utiizando a terminologia técnico-cientifica da
profisséo.

1.1 Identificar indicadores linguisticos e
indicadores extralinguisticos de producdo de
textos técnicos.

1.2 Aplicar procedimentos de leitura instrumental
(identificacdo do género textual, do publico-alvo,
do tema, das palavras-chave, dos elementos
coesivos dos termos técnicos e cientificos, da ideia
central e dos principais argumentos).

1.3 Aplicar procedimentos de leitura especializada
(aprofundamento do estudo do significado dos
termos técnicos, da estrutura argumentativa, da
coesdo e da coeréncia, da confiabilidade das
fontes).

2.1 Utilizar instrumentos da leitura e da redacéo
técnica e comercial direcionadas a éarea de
atuacao.

2.2 ldentificar e aplicar elementos de coeréncia e
de coesdo em artigos e em documentacgao técnico-
administrativos  relacionados & area de
Agroindustria.

2.3 Aplicar modelos de correspondéncia comercial
empregados na area de atuacao.

3.1 Selecionar e utlizar fontes de pesquisa
convencionais e eletronicas.

3.2 Aplicar conhecimentos e regras linguisticas na
execucao de pesquisas especificas da érea de
Agroindustria.

4.1 Pesquisar a terminologia técnico-cientifica da
area.
4.2 Aplicar a terminologia técnico-cientifica da
area.

5.1 Selecionar termos técnicos e palavras da
lingua comum, adequados a cada contexto.

5.2 Identificar o significado de termos técnico-
cientificos extraidos de texto, artigos, manuais e
outros géneros relativos a area profissional.

5.3 Redigir textos pertinentes ao contexto
profissional, utilizando a termologia técnico-
cientifica da area de estudo.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Agroindustria
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1. Estudos de textos técnicos/comerciais aplicados
a area de Agroindustria
e Indicadores linguisticos:
v’ vocabulario;
morfologia;
sintaxe;
semantica;
grafia;
pontuacao;
acentuacao;

v’ outros.

e Indicadores extralinguisticos:

v efeito de sentido e
socioculturais;

v" modelos pré-estabelecidos de
producéo de texto;

v contexto profissional de produgdo de
textos  (autoria, condicbes de
producdo, veiculo de divulgacao,
objetivos do texto, publico-alvo).

NANENENENEN

contextos

2. Conceitos de coeréncia e de coeséo aplicados

a andlise e a producdo de textos técnicos
especificos da area de Agroindustria

3. Modelos de redagdo técnica e comercial
aplicados a area de Agroindustria

e Oficios;

¢ Memorandos;

e Comunicados;

e Cartas;

e Avisos;

o Declaragdes;

e Carta-curriculo;

e Curriculo;

e Relat6rio técnico;

e Contrato;

e Memorial de critérios;

e Técnicas de redacéo.

Atribuicdes e Responsabilidades

Valores e Atitudes

5.4 Preparar apresentacfes orais pertinentes ao
contexto da profissdo, utilizando a termologia
técnico-cientifica.

Bases Tecnolbgicas

4. Parametros de niveis de formalidade e de
adequacao de textos a diversas circunstancias de
comunicacao (variantes da linguagem formal e de
linguagem informal)

5. Principios de terminologia aplicados a area de
Agroindustria
e Glossario dos termos utilizados na area de
Agroindustria.

6. Apresentacéo de trabalhos técnico-cientificos
e Orientacbes e normas linguisticas para a
elaboracdo do trabalho técnico-cientifico
(estrutura de trabalho monografico,
resenha, artigo, elaboracéo de referéncias
bibliograficas).

7. Apresentacéo oral
¢ Planejamento da apresentacéo;
e Producéo da apresentacao audiovisual;
e Execucao da apresentacao.

8. Técnicas de leitura instrumental
e Género textual;
e Publico-alvo;
e Tema;
e Palavras-chave do texto;
e Termos técnicos e cientificos;
e Elementos coesivos do texto;
¢ |deia central do texto;
e Principais argumentos e sua estrutura.

9. Técnicas de leitura especializada

e Estudo dos significados dos termos
técnicos;

e Identificacdo e andlise da estrutura
argumentativa;

e Estudo do significado geral do texto
(coeréncia) a partir dos elementos
coesivos e de argumentacéo;

e Estudo da confiabilidade das fontes.

Informac6es Complementares

¢ Planejar e organizar acdes técnico-administrativas da empresa agroindustrial.

e Estimular o interesse na resolucdo de situagdes-problema.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Agroindustria
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e Responsabilizar-se pela producao, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.
Competéncias Pessoais / Socioemocionais

o Assumir responsabilidade pelos atos praticados.

e Demonstrar capacidade de andlise e tomada de deciséo.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, nao esta prevista divisao
de classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebdrica Pratica ‘m Total 40 horas-aula
Tebrica (2,5) Préatica (2,5) ‘_ Total (2,5) 50 horas-aula

Plano dg Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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.2 — QUIMICA ANALITICA

Funcéo: Controle de qualidade — Classificacdo: Execucéo

Habilidades

Competéncias Profissionais
1. Analisar mecanismos e procedimentos de
seguranca para o trabalho em laboratérios de
guimica.

2. ldentificar vidrarias e equipamentos de
laboratorio fisico-quimico.

3. Analisar técnicas de amostragem, preparo e
manuseio de reagentes e de amostras de
alimentos.

4. Analisar propriedades fisicas e fisico-quimicas
de solu¢des de reagentes e alimentos.

1. Seguranga no armazenamento € o manuseio
de produtos quimicos
e Equipamentos de Prote¢cdo Coletiva
(EPCs) e de Protecéo Individual (EPISs);
e Rotulagem de produtos quimicos e
sinalizacao de seguranca;
e NBR 14725:2023 - Ficha com Dados de
Seguranga - FDS.

2. Prevencéo e combate a incéndio

Bases Tecnoldgicas

1.1 Utilizar, de maneira adequada, equipamentos
e aplicar técnicas laboratoriais apropriadas.

1.2 Utilizar os dispositivos e equipamentos de
seguranca de acordo com normas vigentes.

1.3 Utilizar equipamentos de combate a incéndio.

2.1 Operar vidrarias de acordo com suas fun¢des.
2.2 Realizar leituras em equipamentos de
laboratérios.
2.3 Conferir
andlises.
2.4 Executar calibragem de instrumentos de
andlises.

2.5 Expressar resultados das analises.

calibragem de instrumentos de

3.1 Identificar e utilizar instru¢cdes para preparo de
solucdes de reagentes e de amostras.

3.2 Coletar amostras de matérias-primas, produtos
intermediérios e finais, aguas e efluentes.

3.3 Utilizar instrumentos de preparo de solucdes
de reagentes e de amostras de alimentos.

3.4 Preparar solucdes de reagentes e de
amostras, atendendo necessidades da andlise.
3.5 Registrar parametros relativos as condigfes de
coleta de amostras.

4.1 Determinar em laboratério as propriedades
fisicas de alimentos, segundo os procedimentos
analiticos: ponto de solidificacdo, liquefacao,
evaporacao e ponto de fumaca (6leos e gorduras).
4.2 Determinar densidade real e aparente,
granulometria, viscosidade, indice de refracédo e
sélidos solaveis.

4.3 Realizar técnicas laboratoriais especificas para
a determinacdo de acidez, alcalinidade, pH e
propriedades coligativas de soluc¢des e alimentos.
4.4 Expressar resultados das andlises.

6. Conceitos das propriedades fisicas de alimentos
- ponto de solidificacéo, liquefacéo e evaporacao,
ponto de fumaca (6leos e gorduras)
e Densidade real e aparente de alimentos:
v’ conceito, determinacdo e aplicacédo

para dimensionamento de
embalagens, armazenamento e
transporte.

¢ Densidade de liqguidos com emprego de
alcobmetro, picnémetro;

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Agroindustria
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e Riscos potenciais e causas de incéndio; e Granulometria de produtos pulverulentos;

e Utilizacdo dos extintores de incéndio; e Viscosidade;

e Procedimentos para evacuacédo dos locais e Indice de refracdo e determinacido de
de trabalho, em caso de incéndio. sélidos solaveis por refratometria.

3. Definicdo de unidades de medidas, sistema de | 7. Procedimentos de preparo de solucdes,
unidades, fatores de conversdo (para expressar | concentractes e diluicdo de solucdes
resultados das analises) e Técnicas de preparo e padronizacdo de
solucdes.
4. Normas de instalagbes, equipamentos e
acessorios de laboratorios de analise fisico- | 8. Procedimentos de titulagdo para determinagéo
guimica de acidez e alcalinidade em solu¢des
e Principais vidrarias:
v especificacdo e emprego. 9. Procedimentos de determinacdo de pH em
e Graduagdo e leitura de Vvidrarias | solu¢des aquosas
volumétricas.
10. Conceitos de propriedades coligativas
5. Procedimentos de preparo de amostras - | aplicadas a Agroinddstria
diviséo, trituragéo, diluicdo e pulverizacao
o |dentificacdo de amostras para
rastreabilidade de andlises.
Atribuicdes e Responsabilidades
o Avaliar e monitorar procedimentos de controle de qualidade na producédo agroindustrial.
Atribuicdes Empreendedoras
e Analisar resultados.
e Demonstrar persisténcia na realizagéo de tarefas.
e Apresentar autoconfianca na execucgéo de processos.
Valores e Atitudes
e Estimular a organizacao.
e Promover a¢8es que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Competéncias Pessoais / Socioemocionais
e Demonstrar capacidade de analise e tomada de decisdo.
¢ Evidenciar iniciativa e flexibilidade para adaptar-se a novas dinamicas.
Orientagdes
Sugere-se, nesse componente, como atribuicdo empreendedora, a elaboracdo de portifdlio com as
vidrarias utilizadas no laboratério.
Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esté prevista divisdo de
classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica m Pratica ‘m Total 60 horas-aula
Teodrica (2,5) m Pratica (2,5) Total (2,5) 50 horas-aula
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1.3 — MICROBIOLOGIA NA PRODUGAO AGROINDUSTRIAL

Funcao: Controle de qualidade — Classificacdo: Controle

Competéncias Profissionais

Habilidades

1. Analisar objetivos e aspectos relevantes da
microbiologia, assim como a classificagdo e
alteracdes provocadas pelos microrganismos e
macrorganismos.

2. Analisar procedimentos para preparo, fixacdo e
coloragdo de laminas para microscopia e
contagem total de micro-organismos por meio de
procedimentos de biosseguranga.

3. Emitir parecer técnico, utilizando normas e
padrdes de elaboracdo de relatérios de andlise
microbiolégica.

1. Biosseguranga em laboratorios
e Boas praticas em
microbiologia:
v/ normas operacionais e de segurancga;
e Nocdes de equipamentos, vidrarias e
instrumentos em laboratorio de analise
microbiolégica.

laboratério  de

2. Nocdes de classificacdo e morfologia dos
microrganismos
e Microrganismos de interesse
agroindustrial benéficos e prejudiciais;
e Fungos comestiveis;
e Fatores que interferem no crescimento
dos microrganismos e macroorganismos
como os cogumelos.

Bases Tecnoldgicas

1.1 Executar todos os procedimentos segundo
principios de biosseguranca.

1.2 Elaborar manual de procedimentos para
esterilizacdo e descarte de materiais, vidrarias e
meios de cultura.

1.3 Listar os procedimentos para esterilizacdo de
vidrarias.

1.4 Aplicar classificagéo
microrganismos.

1.5 Identificar fungos comestiveis e produgdo de
micélios.

1.6 Coletar, preparar e esterilizar meios de cultura
para produc¢édo de fungos comestiveis.

taxonbmica para

2.1 Preparar e esterilizar meios de cultura.

2.2 Coletar e preparar amostras para analise
microbiolégica.

2.3 Executar os procedimentos para andlise de
microrganismos.

2.4 Fazer amostragem para identificacdo das
impurezas e contaminac¢fes da matéria-prima.
2.5. Aplicar procedimentos de laboratorio para
determinar a presenca de bactérias, fungos e
particulas em suspenséo.

2.6. Desenvolver os procedimentos para descarte
de materiais, vidrarias, meios de cultura.

3.1 Redigir relatério e laudo das analises.

5. Técnicas de coleta de amostras e de
identificacdo e contagem de microrganismo de
matéria-prima, produto acabado e agua

6. Procedimentos e pesquisa de microrganismos
indicadores das condi¢cdes sanitdrias em
ambientes e superficie de contato com o0s
alimentos e em grupos de alimentos, 4gua e
contagem
e Padrdo para qualidade do ar:
v’ particulas em suspensao.
e Coliformes totais e fecais:
v/ conceito e determinacdo do Numero
mais provavel (NMP).
e Deteccdo e contagem de Estafilococos
Coagulase positiva, Clostridium sulfito
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redutor, Listeria monocytogenes, Bacillus
3. Fundamentos de Microscopia cereus, bolores e leveduras.

e Conceitos e procedimentos de tipos e

preparo de meios de cultura em placas e | 7. Detec¢cdo e contagem de Salmonela e

em tubos. Staphylococcus aureus
e Contagem padrdo de bactérias aerdbias
4. Procedimentos de inoculacdo e controle de mesdfilas.

crescimento

e Swab de maos e de superficies, | 8. Procedimentos de analise microbiolégica de
luminescéncia e outros; métodos de leitura rapida em alimentos e 4gua

e Preparo, fixacdo, coloracdo e observacao

de laminas em microscépios para | 9. Legislagdo RDC n 331/19 e IN 60

identificacao de bactérias e fungos.

10. Normas para elaboracéo de relatérios e laudos

Atribuicdes e Responsabilidades

e Organizar as atividades laboratoriais.

e Efetuar analises clinicas de organismos e microrganismos.

e Executar andlises microbiolégicas e sensoriais em produtos de origem animal, atendendo as normas
basicas de saude e seguranca do trabalhador, consumidor e do meio ambiente.

Atribuicdes Empreendedoras

e Demonstrar comprometimento com equipe e trabalho.

¢ Organizar procedimento de maneira diversa ao usual, visando melhor eficiéncia.

Valores e Atitudes

o Estimular o interesse na resolucdo de situa¢gBes-problema.

¢ Promover ag¢des que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Demonstrar autoconfian¢ca na execucao de procedimentos que envolvam duracéo.

e Demonstrar capacidade de adotar em tempo habil a solugdo mais adequada entre possiveis
alternativas.

Orientagdes

Sugere-se, nesse componente, como atribuicdo empreendedora, a elaboracado de portifélio com as fotos

de microrganismos deletérios a saude.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de

classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Teobrica m Pratica ‘- Total 40 horas-aula

Tedrica (2,5) m Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 50 horas-aula
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l.4 — OBTENGCAO E PREPARO DA MATERIA-PRIMA DE ORIGEM VEGETAL

Funcao: Obtencdo da matéria-prima de origem vegetal — Classificacdo: Execucéo

Competéncias Profissionais
1. Identificar aspectos relevantes dos mercados
regionais, nacional e internacionais de matérias-
primas de origem vegetal.

2. Analisar as particularidades da producao
vegetal aplicada na obtencao de matérias-primas.

3. Relacionar aspectos significativos das

estruturas vegetais na Agroindustria.

4. ldentificar e monitorar os métodos e técnicas de
colheita, pés-colheita e armazenamento.

5. Utilizar a legislacdo especifica para a matéria-
prima vegetal.

1. Conceitos de matérias-primas vegetais na
Agroindustria

2. Fundamentos da produc¢é&o agropecuaria
e Fatores ambientais envolvidos na
producdo e no terroir, sazonalidade,
classificacdo de sistemas de producéo
(convencional, orgéanico, biodinamico,
entre outros).

3. Definicdo das estruturas dos vegetais de
interesse agroindustrial

e Raizes;

e Caule;

e Colmos;

e Tubérculos;
e Hastes;

e Graos;

e Folhas;

Habilidades
1.1 Analisar as matérias-primas vegetais.
1.2 Descobrir oportunidades de trabalho nos
mercados regionais, nacional e internacionais.

2.1 Descrever os sistemas de producéo agricola e
identificar a sazonalidade e regionalidade da
producéo agricola.

3.1 Classificar as principais partes das plantas de
interesse agroindustrial.

4.1 Aplicar as normas de rastreabilidade para
produtos vegetais frescos.

4.2 Determinar o ponto de maturagdo dos
vegetais.

4.3 Aplicar técnicas de controle de maturagdo e
amadurecimento.

4.4 Orientar e acompanhar a colheita,
armazenamento e beneficiamento de vegetais.
4.5 Selecionar a matéria-prima para a
agroindustria, considerando as propriedades,
caracteristicas e condicdes ideais e legislacéo
aplicavel.

4.6 Realizar amostragem da matéria-prima.

5.1 Aplicar a legislacao especifica para a matéria-
prima vegetal.

Bases Tecnoldgicas

6. Principios dos fatores responsaveis pelas
perdas na colheita, pds-colheita e armazenamento
da matéria prima

e Fisiologicos;

e Mecénicos;

e Patoldgicos.

7. Procedimentos de classificacdo de vegetais de
interesse para a agroindustria
e Aparéncia, textura, sabor
(“flavor”) e valor nutritivo.

e aroma

8. Procedimentos da pos-colheita e
armazenamento de gréos, cereais, hortalicas,
frutas, legumes, tubérculos

9. Procedimentos da cadeia do frio na pés-colheita

10. Técnicas de amostragem da matéria-prima
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e Frutos. e Fundamentos e legislagéao.

4. Procedimentos para cumprimento das normas | 11. Legislacdo e especificacdo para matéria-prima
federais de rastreabilidade na produgcdo de | de origem vegetal
alimentos

5. Fundamentos para utilizagdo de maturadores
para uniformizacdo de colheitas e no
amadurecimento pds-colheita

Atribuicdes e Responsabilidades

¢ Atuar como responsavel pelo processamento de produtos de origem vegetal.

¢ Elaborar registros e planilhas de acompanhamento e controle das atividades.

Atribuicbes Empreendedoras

¢ Analisar resultados.

e Construir redes de contatos.

Valores e Atitudes

e Promover ac¢des que considerem o respeito as normas estabelecidas.

e Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

¢ Evidenciar iniciativa e flexibilidade para adaptar-se a novas dinamicas.

e Demonstrar autoconfianga na execucao de procedimentos que envolvam duracéo.

Orientacdes

Sugere-se, nesse componente, a elaboracdo de um checklist, informando como selecionar os
fornecedores de matéria-prima.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esté prevista divisdo de
classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Teorica m Pratica ‘- Total 100 horas-aula

Teérica (2,5) m Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 100 horas-aula
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I.5 — OBTENGCAO E PREPARO DA MATERIA-PRIMA DE ORIGEM ANIMAL

Funcao: Obtencdo da matéria-prima de origem animal — Classificacdo: Execucéo

Competéncias Profissionais
1. Identificar aspectos relevantes dos mercados
nacional e internacional de matérias-primas de
origem animal.

2. Interpretar as legislacdes gerais e especificas e
as normas de controle sanitario para a
Agroindstria.

3. Analisar as espécies de animais de melhor
desempenho técnico, econbmico, sanitario e
nutricional para serem utilizados na pecuaria de
corte e leite, na obtencdo de ovos e de méis, assim
como na aquicultura continental ou marinha.

4. Analisar os métodos para a obtencéo, transporte
e abate humanitario de diferentes animais como
fonte de matérias-primas de origem animal para a
Agroindustria.

Habilidades
1.1 Analisar matérias-primas de origem animal e
sua importancia socioecondmica.
1.2 Descobrir oportunidades de trabalho nos
mercados regionais, nacional e internacionais de
matérias-primas de origem animal.

2.1 Aplicar as legislacdes gerais e especificas da
area profissional.

2.2 Aplicar a legislacéo nas diferentes etapas de
obtencgédo de matérias-primas de origem animal.

3.1 Identificar as espécies de animais para a
producéo pecuéria, aquicultura e para a pesca.
3.2 Selecionar os métodos mais adequados para a
criacdo, replicacdo, manejo, transportes e abates
dos diferentes animais.

3.3 Identificar as caracteristicas fisicas, quimicas,
nutricionais, microbiolégicas e sensoriais dos leites
e seus produtos.

3.4 Identificar os procedimentos higiénicos na
obtencéo do leite.

3.5 ldentificar os processos de conservacdo na
coleta e transporte de leites.

3.6 Realizar analises para o controle da qualidade
dos leites recebidos nos entrepostos ou laticinios.
3.7 ldentificar os tipos de abelhas, diferenciando a
apicultura da meliponicultura.

3.8 Identificar os tipos de méis e produtos
derivados.

3.9 Realizar andlises para o controle de qualidade
do mel recebido em entrepostos e casas de mel.
3.10 Realizar a classificacao dos ovos.

3.11 Identificar os procedimentos higiénicos na
obtencéo de ovos.

3.12 Classificar os organismos aquaticos.

3.13 Realizar as andlises para recepcdo de
organismos aquaticos.

3.14 Calcular a quantidade de frio para a
conservacao de organismos aquaticos abatidos.

4.1 ldentificar os métodos mais adequados para a
obtencao, transportes e abates.

4.2 Utilizar as técnicas adequadas de abate
humanitario de acordo com a espécie animal e as
necessidades do mercado de matérias-primas de
origem animal.
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1. Matérias-primas de origem animal
e Classificacao;
e Posicionamento do Brasil na producéo;
e Tendéncias de mercado.

2. Matérias-primas de origem animal
e Carnes de bovinos, bubalinos, equideos,

suinos, ovinos, caprinos, aves,
organismos aquaticos, rds, de animais
silvestres;

e Ovos;

o Leites;

e Méis.

3. Animais vivos
e Abate humanitario dos diferentes animais
para obtencdo de carnes in natura,
industrializadas, produtos carneos,
mitdos, couros, peles, 0ssos e penas.

4. Obtencdo de ovos, méis, leites, produtos
lacteos, entre outros

5. Caracteristicas das espécies animais de
interesse agroindustrial
e Rendimento em carne e derivados
(rendimento de carcaga);
e Rendimento de leite, ovos, mel, entre
outros;
e Produtos com caracteristicas sensoriais e
nutricionais mais adequadas ao
consumidor.

6. Sistemas de criacdo, manejo, transporte e abate
de animais

e Bovinocultura;

e Bubalinocultura;

e Avicultura;

e Pesca;

e Suinocultura;

4.3 Aplicar as Boas Préticas de Manipulacdo na
obtencéo de carnes, leite, ovos, méis, pescados e
seus produtos.

4.4 \dentificar visceras e tipos de cortes comerciais
de carnes.

4.5 Identificar as estruturas da carne.

4.6 Identificar as alteracdes bioquimicas da carne
que ocorrem na transformacdo do muasculo em
carne.

Bases Tecnolbgicas

7. Requisitos fisicos para a criagdo e manejo de
animais
e Limpeza e sanitizacdo de ambientes e
equipamentos;
e Controle das zoonoses e doengas
adquiridas no manejo e transportes;
e Atendimento a legislacdo vigente quanto a
criacdo, manejo, transporte e abate de
animais.

8. Legislacdo sobre abatedouros de animais

e Armazenamento e transporte frigorificado,
acougues e casas de carnes;

e Entrepostos de pescados e demais
animais marinhos;

o Estabelecimentos para a coleta do leite e
seus produtos;

e Coleta de ovos;

e Apiérios e producédo de méis;

e Legislacao sobre os cortes de carnes ap0s
0 abate e aproveitamento:
v couros, 0ssos e demais descartes para

racbes animais.

9. Caracteristicas fisicas, quimicas, nutricionais e
sensoriais das carnes in natura e suas alteracdes
na estocagem e transformacéo

10. Importancia socioecondmica dos leites e seus
produtos derivados

11. Caracteristicas fisicas, guimicas,
microbiolégicas, sensoriais e nutricionais do leite
cru e dos produtos derivados

e Classificacdo dos leites in natura.

12. Obtencéo higiénica do leite cru
¢ Meétodos, equipamentos e instalagbes em
micro, pequena, média e grande escala.
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e Ovinocultura; 13. Sistemas de refrigeracdo para a coleta e

e Caprinocultura; transporte do leite dos locais de origem para os

e Apicultura; laticinios ou entrepostos de recebimento

e Meliponicultura;

e Ranicultura: 14. Procedimentos para a recepcgdo e avaliagao

e Organismos aquéticos fisico-quimica do leite nas plataformas dos
entrepostos de recebimento ou de laticinios

Informacdes Complementares

Atribuicdes e Responsabilidades

¢ Executar analises microbiolégicas e sensoriais em produtos de origem animal, atendendo as normas
béasicas de saude e seguranca do trabalhador, consumidor e do meio ambiente.

Atribuicdes Empreendedoras

¢ Analisar resultados.

¢ Construir redes de contatos.

Valores e Atitudes

o Estimular o interesse na resolucdo de situa¢gBes-problema.

¢ Promover ac¢des que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

¢ Evidenciar iniciativa e flexibilidade para adaptar-se a hovas dinamicas.

e Demonstrar autoconfianga na execucao de procedimentos que envolvam duracéo.

Orientacdes

Sugere-se, nesse componente, a elaboracdo de um checklist, informando como selecionar os

fornecedores de matéria-prima.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esté prevista divisdo de

classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica m Préatica ‘ Total 100 horas-aula
Tedrica (2,5) m Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 100 horas-aula
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[.6 — APLICATIVOS INFORMATIZADOS

Funcéo: Operacao de computadores e de sistemas operacionais — Classificacdo: Execucédo

Competéncias Profissionais
1. Analisar sistemas operacionais e programas de
aplicac@o necessarios a realizagdo de atividades
na area profissional.

2. Selecionar plataformas para publicacdo de
conteddo na internet e gerenciamento de dados e
informacdes.

1. Fundamentos de sistemas operacionais
e Tipos;
e Caracteristicas;
e Funcdes basicas:
v Personalizagdo do sistema;
v Criacgdo, exclusdo e navegacao entre
as pastas (diretorios) do computador.

2. Fundamentos de aplicativos de escritério

e Ferramentas de processamento e edi¢éo
de textos:
v formatacao basica;
v/ organogramas;
v desenhos;
v’ figuras;
v etiquetas.

e Ferramentas para  elaboragéo e
gerenciamento de planilhas eletrdnicas:
v formatacéo;
v férmulas;
v’ fungbes;
v’ gréficos.

e Ferramentas de apresentacdes:
v elaboracdo de slides e técnicas de

apresentacao.

3. Conceitos béasicos de gerenciamento eletrénico
das informag0es, atividades e arquivos

Atribuicdes e Responsabilidades

Valores e Atitudes
¢ Incentivar a busca pelo didlogo e a interlocucao.

Habilidades
1.1 Identificar sistemas operacionais, softwares e
aplicativos Uteis para a area.
1.2 Operar sistemas operacionais basicos.
1.3 Utilizar aplicativos de informatica gerais e
especificos para desenvolvimento das atividades
na area.
1.4 Pesquisar novas ferramentas e aplicativos de
informatica para a area.

2.1 Utilizar plataformas de redes sociais, para
publicacdo de conteldo na internet.

2.2 ldentificar e utilizar ferramentas
armazenamento de dados na nuvem.

de

Bases Tecnoldgicas

e Armazenamento em nuvem:
v’ sincronizacgdo, backup e restauragdo
de arquivos;
v seguranca de dados.
e Aplicativos de produtividade em nuvem:

v' webmail, agenda, localizagéo,
pesquisa, noticias,  fotos/videos,
outros.

4. NogOes béasicas de redes de comunicacdo de
dados

e Conceitos bésicos de redes;

e Softwares, equipamentos e acessorios.

5. Técnicas de pesquisa avancada na web
e Pesquisa por meio de parametros;
e Validacdo de informacgBes por meio de
ferramentas disponiveis na internet.

6. Conhecimentos basicos para publicacdo de
informacgdes na internet
e Técnicas para publicagdo de informacgdes
em redes sociais:
v’ privacidade e segurancga;
v produtividade em redes sociais;
v’ publicacéo de conteldo;
v’ ferramentas de andlise de resultados.

Informac6es Complementares

o Elaborar registros e planilhas de acompanhamento e controle das atividades.
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e Estimular o interesse na resolucdo de situa¢gBes-problema.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Evidenciar empatia em processos de comunicacao.

¢ Evidenciar iniciativa e flexibilidade para adaptar-se a novas dinamicas.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de

classes em turmas.
Carga horaria (horas-aula)

Tebdrica m Pratica ‘ Total 40 horas-aula
Tebrica (2,5) _ Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 50 horas-aula
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1.7 — INSTALAGCOES AGROINDUSTRIAIS

Funcéo: Operacao de processos agroindustriais — Classificacdo: Planejamento

Competéncias Profissionais
1. Analisar os requisitos basicos para a construgao
de instala¢Bes agroindustriais.

2. Analisar as diferentes exigéncias para
instalacdes agroindustriais conforme o tipo de
produto processado.

3. Analisar o0s
agroindustrial.

principios da manutencéo

1. Conhecimentos basicos de planejamento,
classificagdo e registro de agroindustrias

2. Componentes basicos para instalagdo de uma
planta industrial
e Classificacdo dos principais tipos de
bombas, valvulas e caldeiras;
e Vapor saturado do vapor superaquecido.

3. Instalacdes e equipamentos para a industria de
carne e derivados

4. Instalagdes e equipamentos para a industria de
frutas e hortalicas

Bases Tecnoldgicas

Habilidades
1.1 Identificar os requisitos basicos para o
planejamento das instalacdes agroindustriais.
1.2 Classificar o0s principais tipos de
estabelecimentos agroindustriais.
1.3 Identificar os principais procedimentos de
registro e renovacao de licenca das agroindustrias
de alimentos.

2.1 Classificar os tipos de estabelecimentos
processadores de origem animal.

2.2 ldentificar as instalagdes fisicas de uma
agroindustria de produtos de origem animal.

2.3 ldentificar as instalagdes fisicas de uma
agroindustria de processamento de origem vegetal
e descrever seus principais equipamentos.

2.4 Classificar e definir os tipos de
estabelecimentos processadores de mel e
derivados.

2.5 Identificar as instalacdes fisicas de uma
industria de mel e derivados e descrever os
principais equipamentos.

2.6 Classificar e definir os tipos de
estabelecimentos processadores de bebidas
alcdolicas e nao alcoolicas.

2.7 ldentificar as instalacdes fisicas de uma
industria de bebidas alcoolicas e néo alcoolicas e
descrever 0s principais equipamentos.

3.1 Conceituar e identificar os principais objetivos
da manutenc¢é&o agroindustrial.

3.2 Classificar os principais tipos de manutencédo
industrial e identificar os principios dos sistemas
de informacéo aplicados.

5. Instalagbes e equipamentos para a industria de
leite e derivados

6. InstalacBes e equipamentos para a industria de
pescado e derivados

7. InstalacBes e equipamentos para a indastria de
mel e derivados

8. Instalacdes e equipamentos para a industria de
bebidas alcdolicas e ndo alcdolicas

9. Nogdes béasicas de manutencédo agroindustrial
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Informac6es Complementares

Atribuicdes e Responsabilidades

¢ Atuar como responsavel pelo processamento de produtos de origem animal e vegetal.

Valores e Atitudes

e Estimular a organizacao.

e Estimular o interesse na resolucdo de situa¢gBes-problema.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

¢ Evidenciar autonomia na tomada de decis@es.

e Demonstrar capacidade de adotar em tempo habil a solugcdo mais adequada entre possiveis
alternativas.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisédo de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de
classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica _ Pratica ‘m Total 60 horas-aula
Tedrica (2,5) _ Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 50 horas-aula
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.8 - SEGURANCA DO TRABALHO AGROINDUSTRIAL

Funcao: Gestdo de recursos agroindustriais — Classificacdo: Controle

Competéncias Profissionais

Habilidades

1. Respeitar, de maneira zelosa, as normas de
seguranca do trabalho enquanto essenciais para
garantir a integridade e saude do trabalhador.

2. Analisar as atribuicbes da Comissao Interna de
Prevencao de Acidentes e de Assédio (CIPA) e
monitorar sua atuacao.

3. Interpretar ordens de servico sobre a seguranca
e medicina do trabalho rural.

4. Analisar e orientar o uso de defensivos agricolas
segundo as normas legais e de seguranca
humana, da producéo e do ambiente.

1. Conceitos de salde e de seguranca no trabalho

2. EPI e EPC no trabalho agroindustrial
e Tipos e fungdes.

3. Mapas de Risco — objetivos, desenvolvimento e
aplicabilidade

4. Formas de prevencéo e de combate ao fogo
e Triangulo do fogo, classes de incéndio,
agentes extintores, procedimentos de
prevencdo e combate ao fogo,
organizacdo e condutas gerais em
situacao de sinistro.

5. CIPA — Comissdo Interna de Prevencdo de
Acidentes e de Assédio
o Funcdes e atribuicdes.

6. SESMT — Servico Especializado em Seguranca
e em Medicina do Trabalho

1.1 Aplicar as normas de segurancga e saude do
trabalhador.

1.2 Executar as atividades a serem
desempenhadas, respeitando as normas de
segurancga.

1.3 Identificar os procedimentos adequados para
prevenir acidentes.

2.1 Identificar os aspectos relevantes da CIPA e do
Servico Especializado em Segurangca e em
Medicina do Trabalho (SESMT) na empresa
agroindustrial.

2.2 Selecionar e orientar uso dos Equipamentos de
Protecéo Individual - EPIs e dos Equipamentos de
Protecdo Coletiva - EPCs de acordo com a
atividade.

2.3 Elaborar Mapa de Riscos.

2.4 Desenvolver atividades como membro da CIPA
e do SESMT.

3.1 Elaborar ordens de servigos sobre seguranca
e medicina do trabalho rural.

4.1 Utilizar os procedimentos de manuseio
adequado de produtos quimicos, residuos
agroindustriais e afins.

Bases Tecnoldgicas

8. Ergonomia, investigacdo, analise, riscos e
danos em potenciais de acidentes no trabalho rural
e Agentes mecénicos:
v ferramentas e maquinas.
e Agentes biologicos:
v’ zoonoses, virus, bactérias e acaros.
e Agentes fisicos:
v radiacdo ionizante e ndo ionizante,
vibracéo e ruidos.
e Organizacgédo do trabalho:
v sazonalidade/ sobrecarga de trabalho,
relacdes de trabalho.
e Agentes quimicos:
v’ usos e aplicagéo;

v’ transporte;

v' manipulagéo;

v/ armazenamento;

v  destino de embalagens/ triplice
lavagem.
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e AtribuicBes e objetivos. 9. Medidas de primeiros socorros
e Principais cuidados;
7. NR 36 — Objetivos - campos de atuacdo e e Medidas de protecéo.
estruturacdo

Informac6es Complementares
AtribuicGes e Responsabilidades
e Coordenar grupos de trabalhadores na agroindustria.
¢ Planejar, organizar e executar acdes técnico-administrativas de empresas agroindustriais.
Valores e Atitudes
e Incentivar comportamentos éticos.
e Promover ag8es que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Competéncias Pessoais / Socioemocionais
¢ Evidenciar empatia em processos de comunicacéo.
¢ Demonstrar capacidade de lidar com situacdes novas e inusitadas.
Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.
Divisdo de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisédo
de classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica m Pratica ‘m Total 60 horas-aula
Tedrica (2,5) Préatica (2,5) ‘m Total (2,5) 50 horas-aula
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5.4.2. MODULO II: Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AGENTE TECNICO EM
PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

1.1 — ANALISE DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Funcao: Controle de qualidade na analise de alimentos e bebidas — Classificacdo: Controle

Competéncias Profissionais

Habilidades

1. Analisar os produtos agroindustriais quanto a
composicao e caracteristicas fisico-quimicas.

2. ldentificar procedimentos analiticos de controle
de qualidade na producao agroindustrial.

3. Emitir parecer técnico, utilizando normas e
padrbes de elaboragéo de relatérios técnicos.

1. Pardmetros de qualidade em produtos
agroindustriais

2. Aclcar
e Determinacgdo de cor ICUMSA.

3. Mel
e Determinacao de agUcares redutores;
e Sacarose;
e Determinacgdo de hidroximetilfurfural;
e Determinacdo de solidos insollveis em
agua por gravimetria;
e Reacao de Lund;
e Reacao de Fiehe;
e Reacao de Lugol.

e Determinacédo de dureza;

e Determinacdo da turbidez pelo método
turbidimétrico;

e Cor aparente;

e Cloro livre, pH;

e Condutividade;

o Nitrito e nitrato.

5. Bebidas alcodlicas

1.1 Realizar andlises fisico-quimicas de produtos
agroindustriais.
1.2 Quantificar e utilizar substancias quimicas na
elaboracéo e no controle de qualidade de produtos
agroindustriais.

2.1 Planejar e executar procedimentos de analise
de determinagcdo de umidade, cinzas,
macronutrientes e fibras alimentares por métodos
gravimétricos, eletroquimicos e instrumentais.

2.2 Registrar em planilhas dados obtidos com base
em procedimentos experimentais.

2.3 Realizar calculos para obtencéo de resultados
analiticos de atividades experimentais.

3.1 Organizar os resultados em tabelas ou
planilhas eletrénicas.

Bases Tecnoldgicas

10. Leite pasteurizado

e Amido;
e Formol;
e indice CMP;

e Indice crioscopico;
e Fosfatase alcalina;
e Peroxidase:
v/ manteiga.
e Matéria gorda;
o Extrato seco desengordurado;
e Acidez na gordura:
v doce de leite.
e Cinzas:
v’ queijo.
e Matéria gorda no extrato seco.

11. Conceito e importéancia da determinacdo de
umidade em base seca e base Umida

12. Métodos de analise de umidade
e Secagem em pressao atmosférica e a
VAcuo;
e Secagem por infravermelho;
e Coleta de dados, célculos e apresentacéo
e andlise de resultados analiticos.
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e Alcool em volume a 20°C ou grau alcodlico | 13.  Conceito, composi¢do, metodologia e
real; importancia das cinzas em alimentos

e Aldeidos totais.
14. Métodos de determinagdo de proteinas,

6. Carnes principios e aplicagéo
e Prova de filtragao; e Método de Kjeldahl;
e Reacdo de Eber; e Métodos colorimétricos.
e Avaliacdo de fraude de adicéo de sulfito de
sodio; 15. Métodos para a quantificacdo de gorduras
e Prova de Nessler; totais em alimentos
e Nitritos.

16. Nocdes de quantificacdo de gorduras

7. Conservas vegetais, frutas e produtos de frutas | Saturadas, insaturadas e trans em alimentos

o Determinacdo do peso das frutas - _
drenadas. 17. Métodos para a quantificacdo de fibras

alimentares (solaveis e insolUveis) em alimentos

8. Oleos e gorduras
e Determinacgdo de acidez;
e Indice de peroxido;
e Saponificacéo;
e indice de iodo.

18. Coleta de dados, célculos e apresentacdo de
resultados analiticos

19. Analise de resultados dos programas de
gualidade aplicados a produc¢éo agroindustrial

9. Pescados
e Reacdo de Eber para gas sulfidrico.
Atribuicdes e Responsabilidades
o Avaliar e monitorar procedimentos de controle de qualidade na producédo agroindustrial.
Atribuicbes Empreendedoras
¢ Analisar resultados.
¢ Demonstrar persisténcia na realizacéo de tarefas.
e Apresentar autoconfianca na execucgéo de processos.
Valores e Atitudes
e Estimular a organizacao.
e Estimular o interesse na resolucdo de situa¢gBes-problema.
Competéncias Pessoais / Socioemocionais
e Demonstrar capacidade de analise e tomada de decisdo.
e Demonstrar autoconfianga na execucao de procedimentos que envolvam duracéo.
Orientagdes
Sugere-se, nesse componente, como atribuicdo empreendedora, a elaboragéo de instrucdo de trabalho
das analises desenvolvidas.
Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.
Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esté prevista divisdo de
classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica m Pratica ‘m Total 60 horas-aula
Teodrica (2,5) m Pratica (2,5) ‘ Total (2,5) 50 horas-aula
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1.2 — QUIIMICA APLICADA A AGROINDUSTRIA

Funcao: Controle de qualidade em processos agroindustriais — Classificacdo: Controle

Habilidades

Competéncias Profissionais
1. Analisar os componentes dos alimentos.

2. Analisar as reacdes bioquimicas que ocorrem
nos alimentos.

3. Avaliar a aplicagdo dos aditivos alimentares
conforme funcéo empregada.

1. Agua
o Definicéo;
e Estrutura,;
e Propriedades fisico-quimicas;
e Agua em alimentos;
e Atividade de agua;
e Estabilidade de alimentos.

2. Carboidratos
e Definicéo;
e Classificacao;
e Funcdes;
o Propriedades fisicas e quimicas dos
monos, oligo e polissacarideos:
v’ caracterizacdo de agucares redutores
e nao redutores e reagdes quimicas:
caramelizacdo, hidrélise da sacarose
para obtencdo de agucar invertido e
reacdo de Maillard.

3. Lipidios
e Definicao;

1.1 Identificar os componentes organicos por meio
de suas funcdes e propriedades fisicas e quimicas.
1.2 Identificar os nutrientes que compdem o0s
alimentos.

2.1 Utilizar testes para identificar as caracteristicas
de acucares.

2.2 Aplicar técnicas para identificacdo das
caracteristicas e propriedades funcionais das
proteinas.

2.3 Identificar as reagdes enzimaticas por técnicas
bioguimicas.

2.4 Identificar os pigmentos naturais presentes nos
alimentos e as alteragbes nos alimentos
processados.

2.5 Classificar as vitaminas conforme suas
propriedades fisicas e quimicas e funcao
bioquimica.

2.6 Classificar os tipos de fibras, suas

propriedades e importancia.

3.1 Identificar as funcdes dos aditivos nos
controles dos processos hioquimicos que
envolvem os alimentos.

Bases Tecnoldgicas

5. Enzimas

e Definicéo;

e Classificacao;

e Funcdes;

e Propriedades fisicas e quimicas:

v’ reagdes enzimaticas:
o mecanismo e controle:
» escurecimento enzimatico e

fatores que influenciam (tempo,
temperatura, concentragdo e

pH).

6. Vitaminas
e Definicéo;
e Classificacao;
e Funcdes, propriedades fisicas e quimicas
— perdas nutricionais no processamento.

7. Fibras soluveis e insollveis
e Definicéo;
e Classificacao e relevancia.
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e Classificacao; 8. Corantes
e Funcdes; e Definicéo;
e Propriedades fisicas e quimicas: e Classificacdo e relevancia:
v reacdes quimicas das gorduras: v  reagbes quimicas dos corantes
o ponto de fusdo e rancidez, naturais no  processamento e
formacao de emulsao. armazenamento dos alimentos de

origem vegetal e animal.
4. Proteinas

e Definicéo; 9. Aditivos aplicados no controle dos processos
e Classificacio; bioguimicos da tecnologia de alimentos
e Funcdes; e Funcgdes;
e Propriedades fisicas, quimicas e e Aplicacao;
funcionais: e Toxidade.

v' reacbes quimicas e propriedades
funcionais das proteinas:
o desnaturagdo por coagulacao,
batimento e acidificacao.

Atribuicdes e Responsabilidades

e Orientar o produtor na ado¢cdo de medidas das Boas Praticas de Fabricacdo, manipulacéo e
higienizacdo da producéo agroindustrial (acondicionamento, armazenamento e transporte do
produto).

e Executar e fiscalizar os procedimentos relativos a industrializacdo, acondicionamento,
armazenamento e comercializacdo dos produtos agroindustriais.

¢ Realizar o processamento de alimentos e produtos ndo alimenticios, obedecendo a legislacéo
especifica.

Valores e Atitudes

e Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.

¢ Promover acdes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Demonstrar capacidade de andlise e tomada de decisao.

e Demonstrar capacidade de adotar em tempo habil a solugdo mais adequada entre possiveis
alternativas.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de
classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebdrica m Pratica ‘m Total 60 horas-aula
Teérica (2,5) m Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 50 horas-aula
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1.3 — ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL

Funcao: Planejamento ético e organizacional — Classificacdo: Planejamento

Competéncias Profissionais

Habilidades

1. Interpretar as ag¢bBes comportamentais
orientadas para a realizacdo do bem comum.

2. Analisar as a¢g6es comportamentais no contexto
das relacbes trabalhistas e de consumo.

3. Contextualizar a aplicagdo das acdes éticas aos
campos do direito constitucional e legislacio
ambiental.

1. Nocdes gerais sobre as concepgdes classicas
da Etica

2. Etica, moral
o Reflexao sobre 0s limites e
responsabilidades nas condutas sociais.

3. Cidadania, trabalho e condi¢des do cotidiano
Mobilidade;

Acessibilidade;

Inclusédo social e econbmica;

Estudos de caso.

4. Relagbes sociais no contexto do trabalho e
desenvolvimento de ética regulatéria

5. Cadigos de ética nas relagfes profissionais

6. Consumo consciente sob a 6tica do consumidor
e do fornecedor

7. Cédigos de ética e normas de conduta
e Principios éticos.

Atribuicdes e Responsabilidades

ambientais.

Valores e Atitudes
¢ Incentivar o didlogo e a interlocucéo.

1.1 Identificar os principios de liberdade e
responsabilidade nas a¢Bes cotidianas.

1.2 Diferenciar valores éticos de valores morais
exercidos na comunidade local.

1.3 Aplicar principios e valores sociais a praticas
trabalhistas.

2.1 Identificar aspectos estruturais e principios
norteadores do Cadigo de Defesa do Consumidor.
2.2 ldentificar os fundamentos dos cdédigos de
ética e normas de conduta.

3.1 Identificar as implicacbes da legislacéo
ambiental no desenvolvimento do bem-estar
comum e na sustentabilidade.

Bases Tecnoldgicas

8. Direito Constitucional na formacado da cidadania

9. Principios da Etica e suas relagdes com a
formacéo do Direito Constitucional

10. Aspectos gerais da aplicabilidade da legislacéo
ambiental no desenvolvimento socioeconémico e
ambiental

11. Responsabilidade social
desenvolvimento da cidadania

como parte do

12. Responsabilidade social/sustentabilidade

e Lei Complementar n° 131, de 27 de maio
de 2009 - Lei da Transparéncia,

e LeiFederal n°®12.527, de 18 de novembro
de 2011 - dispde sobre os procedimentos
a serem observados pela Unido, Estados,
Distrito Federal e Municipios, com o fim de
garantir o acesso a informacdes previsto
no inciso XXXIIl do art. 5°, noinciso Il do §
3° do art. 37 e no § 2° do art. 216 da
Constituicéo Federal.

Informac6es Complementares

¢ Elaborar projetos agroindustriais para incorporacéo de novas tecnologias compativeis com as normas

¢ Agir em concordancia com as legislagfes vigentes e as normas do setor, com respeito as diferencas
individuais, responsabilidade social e sustentabilidade.
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o Comprometer-se com a igualdade de direitos.
Competéncias Pessoais / Socioemocionais
e Evidenciar empatia em processos de comunicacao.
e Revelar capacidade para escutar atentamente seu interlocutor.
Orientacdes
Esse componente sugere a promoc¢ao de debates relativos as atitudes e postura do profissional. Pode-
se utilizar como tema a elaboragdo do curriculo e as informacdes contidas (verdades e mentiras
inseridas), discutir atitudes reprovadas no ambiente corporativo como fofocas, julgamentos antecipados.
A din&mica de “rotulagem” pode ser um bom exercicio no desenvolvimento do respeito e da empatia.
Sugere-se a observacdo orientada na realizagdo de visita técnica a diferentes Instituicbes, como
atividade interdisciplinar com outros componentes técnicos, com observacdo direcionada a postura
profissional e caracteristicas de atendimento aos diferentes publicos da organizacao.
Sugere- se a leitura do livro:

v Qual a tua obra? Inquietacdes Propositivas Sobre Gesto, Lideranca e Etica.
Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.
Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, néo esta prevista divisédo
de classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Teobrica Pratica ‘m Total 40 horas-aula

Teérica (2,5) Y Préatica (2,5) ‘m Total (2,5) 50 horas-aula
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1.4 — BIOSSEGURANGA DOS ALIMENTOS APLICADA A AGROINDUSTRIA

Funcao: Controle microbiolégico da qualidade — Classificac&o: Execucédo

Competéncias Profissionais
1. Analisar os tipos de riscos, fontes de infestacéo
e contaminacdo de alimentos, insumos e
embalagens por meio de medidas preventivas e
corretivas de controle.

2. Identificar as condi¢des sanitarias de ambientes
e de alimentos com a presenca de
microrganismos, indicadores e métodos de
prevencdo de doencas de origem alimentar.

3. Analisar procedimentos para limpeza e
sanitiza¢ao de ambientes, instalacgoes,
equipamentos e utensilios no processamento e
estocagem de alimentos.

4. Desenvolver modelo de Boas Praticas em
AgroindUstria e analisar os perigos e pontos
criticos de controle no processo de producdo dos
alimentos.

1. Alterag@es fisicas, quimicas e microbiolégicas
da matéria-prima
e Causas e controles.

2. Conceitos de doencas de origem alimentar
(DTAs e intoxicacdes naturais)
e Vias de transmissdo dos microrganismos
ao alimento;
e Agentes de DTAs:
v fonte, contaminacao, alimentos,
guadro clinico, caracteristicas.
e Toxinose, infeccao, toxinfeccéo,
intoxicacdo quimica.

Bases Tecnoldgicas

Habilidades

1.1 Identificar perigos fisicos, quimicos e
biologicos, as fontes de infestacdo e contaminagdo
nas etapas de recebimento, estocagem,
manuseio, elaboracao e expedicdo de alimentos,
insumos e embalagens.

1.2 Identificar metodologias para evitar a presenca
de pragas, insetos e residuos sélidos em
alimentos, insumos e embalagens.

2.1 Listar as principais Doengas Transmissiveis
por Alimentos — DTAs.

2.2 Citar as DTAs e os agentes de contaminacgéo.
2.3 Selecionar os métodos preventivos de DTAs.
2.4 Listar as caracteristicas dos principais micro-
organismos patogénicos causadores de
toxinfecgbes alimentares mais comuns.

2.5 Analisar os sintomas caracteristicos das
toxinfecgBes alimentares.

3.1 Conduzir procedimentos para limpeza e
descontaminacdo de ambientes, instalacdes,
equipamentos e utensilios.

3.2. Atuar em programas de higiene e sanitizacéo,
segundo o0s procedimentos de seguranca
individual e coletiva.

4.1 Relacionar estratégias para estruturar e
disseminar a utilizagdo do Manual de Boas
Praticas.

4.2. Aplicar o Sistema de Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle — APPCC.

e Higiene e sanitizagdo de maquinas,
equipamentos, utensilios e instalagdes;

e Sistemas de limpeza e sanitizacdo
programaveis (clean-in place);

e Solugcbes de Ilimpeza e sanitizacao,
preparo utilizacdo e descarte;

e Ferramenta5S.

5. Histérico, principios e beneficios
e Manual de Boas Praticas.

6. Portaria n°® 368, de 4 de setembro de 1997,
MAPA, aprova o Regulamento Técnico sobre as
Condi¢gBes Higiénicos-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
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3. Definigdes de perigos que afetam a seguranca | Elaboradores/Industrializadores de  Alimentos;

do alimento Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997,
e Fisicos; aprova o0 Regulamento Técnico sobre as
e Quimicos; CondigGes Higiénicos-Sanitarias e de Boas
¢ Bioldgicos: Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
v animais; Produtores/ Industrializadores de Alimentos;
v insetos; Portaria n° 1428, de 26 de novembro de 1993,
v’ pragas. Normas Técnicas “Codex Alimentarius”.
e Microbioldgicos: e Principios, estrutura e elaboragdo do
v biofilmes em  equipamentos e manual.

instalagdes industriais.

e Procedimentos para o controle de pragas. | /- Procedimentos operacionais padronizados
(POPs) / Procedimentos Padronizados de Higiene

4. Medidas preventivas e corretivas Operaciona| RDC 275/2002(POP), DISPOA/SDA

e Caracteristicas gerais dos agentes de | 10/2003 (PPHO)
limpeza e sanitizagéo; _ . ' _

o Métodos de higienizagéo e sanitizacdo na 8. Conceitos do sistema de analise de perigos e
industria de alimentos: pontos criticos de controle

Informacdes Complementares

AtribuicOes e Responsabilidades

e Executar e fiscalizar os procedimentos relativos a industrializacdo, acondicionamento,
armazenamento e comercializacdo dos produtos agroindustriais.

e Orientar o produtor na ado¢cdo de medidas das Boas Praticas de Fabricacdo, manipulacéo e
higienizacdo da producdo agroindustrial (acondicionamento, armazenamento e transporte do
produto).

Atribuicbes Empreendedoras

e Elaborar novas préaticas para otimizacao dos resultados.

e Aplicar principios de exigéncia de qualidade e eficiéncia.

Valores e Atitudes

e Incentivar comportamentos éticos.

¢ Promover acdes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Assumir responsabilidade pelos atos praticados.

e Demonstrar capacidade de adotar em tempo habil a solugdo mais adequada entre possiveis
alternativas.

Orientagdes

Sugere-se, nesse componente, a elaboragdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e os

procedimentos operacionais.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, néo esta prevista divisédo

de classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Teodrica Pratica ‘m Total 40 horas-aula
Teérica (2,5) Préatica (2,5) ‘m Total (2,5) 50 horas-aula
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1.5 — PLANEJAMENTO E ADMINISTRACAO AGROINDUSTRIAL

Funcdo: Gestdo administrativa de projetos agroindustriais — Classificacao: Planejamento

Competéncias Profissionais

Habilidades

1. Conduzir a administracdo da producéo
agroindustrial.

2. Analisar a relacdo custo/ beneficio das
atividades agroindustriais.

3. Avaliar o processo de planejamento e
identificacdo do empreendedorismo agroindustrial
como alternativa de gestdo e de empregabilidade.

4. Analisar as caracteristicas das organizacdes
cooperativas e associativas e suas aplicacées na
agroindustria.

1. Definicdo de Agronegocio

2. ldentificac@o de oportunidades para produtos
de origem vegetal, animal e ndo alimenticios

3. Posicionamento da producéo agroindustrial
brasileira

4. Nocdes de planejamento, organizacéo, direcdo
e controle de empresas agroindustriais

1.1 Identificar as atividades administrativas na
produgédo agroindustrial.

2.1 Distinguir as politicas publicas e utilizar fontes
de crédito.

2.2 Quantificar e compatibilizar a necessidade de
recursos para projetos agroindustriais.

2.3 Calcular custos de producéo e utilizar linhas de
crédito na producéo agroindustrial.

2.4 Registrar e contabilizar as etapas do processo
agroindustrial.

2.5 lIdentificar linhas de
financiamento agroindustrial.

crédito para o

3.1 Elaborar o diagnostico da empresa.

3.2 Identificar os niveis de planejamento
agroindustrial.

3.3 Utilizar ferramentas de planejamento para
agroindustrias.

3.4 Elaborar o cronograma de implantacdo de
projetos.

3.5 Identificar as exigéncias legais e ambientais
para a abertura e funcionamento de
agroindustrias.

3.6 Selecionar as ag¢fes caracteristicas do
empreendedorismo para a area de atuacao.

4.1 Caracterizar as organiza¢cbes cooperativas e
associativas.

4.2 Aplicar as concepgfes cooperativistas e
associativistas no desenvolvimento social e
otimizacdo do agronegécio.

4.3 ldentificar as funcbes administrativas na
cooperativa-escola.

4.4 Desenvolver as atividades agroindustriais,
aplicando os principios cooperativistas.

Bases Tecnoldgicas

e Caracteristicas do empreendedor:
v habilidades e competéncias;
v visdo empreendedora de sistemas
produtivos e de servigos.

12. Conceitos de economia solidaria no contexto
local, regional, nacional e internacional

13. Formas de organizacéo social: fundamentos
e Cooperativas;
e Associagoes;
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5. Fundamentos da analise SWOT

Sindicatos;
Organizac®es Sociais.

6. Conceitos de niveis de planejamento
e Estratégico; 14. Diferenciacao de empresas privadas de
e Tatico; empresas cooperativas
e Operacional.
15. Diferencia¢éo de cooperativas e associagfes
7. Conceitos de misséo, visédo e objetivos de uma
agroindustria 16. Fundamentos sobre os tipos de cooperativas
e associacfes
8. Analise de relagdes de causa e efeito nas
agroindustrias 17. Conceitos sobre a formacéo de liderancas e
sua importancia
9. Fundamentos do célculo dos custos de

producéo 18. NogGes historias e principios doutrinarios do
e Custo fixo e custo variavel; cooperativismo e do associativismo
e Depreciacéo;
e Formagcao do preco de venda, ROI, TIR. 19. Fundamentos da estrutura e funcionamento
de cooperativas e associagfes
10. Ferramentas para planejamento e Aspectos legais e operacionais.
e Plano de negdcios;
20. Funcdes dos 6rgdos sociais, organizacdo do
e Canvas. ¢ ¢

quadro social, atas, legislacdo cooperativista

11. Conceitos e principios do empreendedorismo
¢ Habilidades para empreender;

Atribuicdes e Responsabilidades

¢ Avaliar e monitorar rendimento de maquinas e equipamentos agroindustriais.

e Elaborar projetos agroindustriais de incorporacdo de novas tecnologias, compativeis com as normas
ambientais.

Atribuicbes Empreendedoras

¢ Elaborar proje¢fes e estimativas.

Valores e Atitudes

e Desenvolver a organizacao.

e Incentivar ac6es que promovam a cooperacao.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

¢ Revelar capacidade para escutar atentamente seu interlocutor.

e Demonstrar tendéncia a ajustar situacdes e estabelecer acordos.

Orientagdes

Sugere-se a elaboracéo da analise SWOT de um tema a ser definido pelo docente.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista diviséo

de classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica m Prética ‘m Total 60 horas-aula

Teérica (2,5) N Préatica (2,5) ‘m Total (2,5) 50 horas-aula
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I1.6 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL |

Funcao: Gestéo de processos agroindustriais — Classificacdo: Execucao

Competéncias Profissionais
1. Avaliar as técnicas de pés-colheita, obtencéo,
transporte e armazenamento de produtos de
origem vegetal de acordo com as suas
caracteristicas.

2. Analisar o emprego de tratamentos térmicos
para processamento de alimentos de origem
vegetal.

3. Analisar técnicas de vegetais minimamente
processados e de produtos agucarados.

4. Analisar as embalagens para alimentos quanto
a funcdo (priméria, secundaria e terciaria) e
material utilizado.

1. Conceitos basicos de
industrializacdo de vegetais
e Descascamento;

processos de

o Cortes;
¢ Despolpamento;
e Moagem;

e Prensagem.

2. Defini¢Bes de tratamentos térmicos empregados
na industrializacdo de vegetais

e Branqueamento;

e Coccao;

e Secagem;

e Desidratacao;

e Concentracdo de sélidos sollveis;

o Gelificacao;

e Pasteurizacao;

e Esterilizacéo:

Habilidades
1.1 Executar as etapas envolvidas na obtengéo de
produtos alimenticios de origem vegetal.
1.2 Utilizar as técnicas de pds-colheita de produtos
de origem vegetal.

2.1 Identificar as técnicas de processamento
térmico para a conservacdo e producdao de
alimentos de origem vegetal.

2.2 Selecionar os procedimentos operacionais dos
sistemas e equipamentos de troca térmica no
processamento de alimentos de origem vegetal.
2.3 Operar, com seguranca, trocadores de calor,
geradores de vapor, evaporadores,
concentradores, secadores e demais
equipamentos de transmissao de energia térmica.

3.1 Operar os sistemas de produtos agucarados.
3.2 Identificar as etapas do processamento minimo
a que o0s vegetais sdo submetidos, segundo
padrdes de qualidade exigidos pelo mercado.

3.3 Operar equipamentos para processar
minimamente os vegetais.

3.4 Utilizar as técnicas de processamento de
vegetais pelo uso do frio.

4.1 Selecionar embalagens para o]
acondicionamento funcional do vegetal de acordo
com o tipo e a funcéo.

Bases Tecnoldgicas

6. Conceitos de processamento de vegetais
desidratados, secos e torrados

7. Conceitos de processamento do aglcar

8. Definicbes de vegetais minimamente
processados

e Recebimento;

e Selec¢do;

e lLavagem;

e Sanitizacéo;

e Secagem (centrifugacéo);
¢ Envase (vacuo);

¢ Resfriamento rapido;

e Congelamento;

e Legislacao aplicavel.
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v' conceitos de geracdo e transferéncia
de calor;
v' equipamentos empregados.

3. Termometria
e Definicdo e unidades de medida;
e Variaveis no controle de temperatura do
processo.

4. Conceitos de processamento

e Doces;
e Pastas;
e Geleias;

e Acucarados;
e Compotas.

5. Conceitos de processamento de molhos e
acidificados

AtribuicOes e Responsabilidades
fiscalizar

e Executar e 0s procedimentos

Atribuicbes Empreendedoras

Valores e Atitudes
e Incentivar aces que promovam a cooperacao.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

Orientagdes
Sugere-se,

Teodrica

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Agroindustria

Informacdes Complementares

¢ Avaliar e monitorar os procedimentos de controle de qualidade na producgéo agroindustrial.
relativos a
armazenamento e comercializacdo dos produtos agroindustriais.

¢ Elaborar novas préticas para otimizacao dos resultados.
e Sugerir a criagdo de novos produtos, servigos ou processos.
e Mapear problemas e dificuldades nas etapas de execuc¢&o dos processos.

e Estimular o interesse na resolucdo de situagbes-problema.

e Demonstrar capacidade de andlise e tomada de decisao.
¢ Evidenciar iniciativa e flexibilidade para adaptar-se a hovas dinamicas.

como atribuicho empreendedora, a utilizagdo de conceitos e ferramentas de
desenvolvimento de novos processos e produtos na tecnologia de produtos vegetais.
Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de
classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

. -
Teérica (2,5) m Préatica (2,5) ‘ Total (2,5)

9. Tuneis de congelamento rapido, congeladores
por placas de contato, congelamento por
nitrogénio e gelo seco, liofilizagéo, estocagem
frigorificada, sistema de envase asséptico,
técnicas de descongelamento

10. Conceitos de propriedades fisicas das
embalagens rigidas e flexiveis

e Conceito e controle de qualidade:

v/ gramatura.

e Resisténcia a tracdo e a dobradura;

e Permeabilidade ao vapor d’agua;

e Capacidade;

e Resisténcia ao impacto;

e [Espessura;

e Peso;

e Vedacéo.

industrializacdo, acondicionamento,

100 horas-aula

100 horas-aula
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[I.7 - TECNOLOGIA DE CARNE E DERIVADOS

Funcao: Gestéo de processos agroindustriais — Classificacdo: Execucao

Competéncias Profissionais

Habilidades

1. Analisar a importancia social e econémica dos
alimentos de origem animal.

2. Analisar as caracteristicas fisicas, quimicas,
nutricionais e sensoriais nas carnes processadas.

3. Analisar a legislacdo aplicada aos alimentos de
origem animal.

4. Empregar tecnologias de conservagao
aplicadas aos alimentos de origem animal e seus
derivados.

1. Caracteristicas fisicas, quimicas, nutricionais e
sensoriais das carnes in natura e suas alteragfes
na estocagem e transformacdo dos produtos
carneos processados, artesanal ou
industrialmente

2. Legislagdo atualizada do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e dos
agentes federais, estaduais e municipais sobre os
alimentos de origem animal

3. Processamento de carnes de origem bovina,
suina, de aves e organismos aquaticos

e Salgados;

o Defumados;

e Embutidos, enlatados;

¢ Resfriados;

e Congelados;

1.1 Pesquisar dados sobre a producao,
processamento e comercializacdo de produtos de
origem animal (carnes).

1.2 Identificar aspectos socioecondmicos
relevantes dos produtos de origem animal.

2.1 Identificar etapas do processamento de carne.

3.1 Aplicar legislagdo (MAPA - Ministério da
Agricultura Pecuéaria e Abastecimento/SIVISA -
Sistema de Vigilancia Sanitéria) no processamento
de carnes.

3.2 Aplicar normas vigentes na legislacdo de
aditivos.

4.1 Operar processos tecnoldgicos de derivados
de carnes.

4.2 Executar processos que envolvam o frio na
cadeia produtiva de carnes e derivados,
identificando par&metros nessa cadeia produtiva.

4.3 Utilizar aditivos na industria de carnes,
observando adequacéo tecnolégica e normas de
emprego.

4.4 Selecionar embalagens para o]

acondicionamento de carnes in natura e produtos
carneos.

Bases Tecnoldgicas

e Toxidez.

5. Utilizacdo do frio, durante o processamento,
transporte, estocagem e distribuicdo de produtos
de origem animal

6. Conservacdo com atmosfera controlada

7. Processamento de matérias-primas de origem
animal em micro, pequena, média e grande escala

e Préticas de fabricacéo;

e Analise de perigos e pontos criticos de
controle, riscos fisicos, quimicos e
bacteriol6gicos nas etapas de
manipulacdo e processamento e adogao
de PPHO (Procedimentos Padronizados
de Higiene Operacional).
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e Empanados; 8. Conceitos de propriedades fisicas das
e Filetados; embalagens rigidas e flexiveis e controle de
e oOutros. qualidade
e Capacidade;
4.  Aditivos  alimentares  permitidos  no e Resisténcia ao impacto;
processamento de carnes e Espessura;
e Funcdes; e Peso;
e Dosagem; e Vedacéo.

Informacdes Complementares

Atribuicdes e Responsabilidades

¢ Elaborar projetos agroindustriais de incorporacéo de novas tecnologias compativeis com as normas
ambientais.

e Executar o processamento de alimentos, avaliando previamente as caracteristicas, propriedades,
condicdes, origem, procedéncia da matéria-prima, obedecendo a legislagao especifica.

Atribuicdes Empreendedoras

o Elaborar novas préaticas para otimiza¢ao dos resultados.

e Sugerir a criagdo de novos produtos, servigos ou processos.

e Mapear problemas e dificuldades nas etapas de execuc¢do dos processos.

Valores e Atitudes

¢ Evidenciar empatia em processos de comunicacao.

o Estimular o interesse na resolucdo de situagBes-problema.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

¢ Demonstrar capacidade de analise e tomada de deciséo.

e Evidenciar iniciativa e flexibilidade para adaptar-se a novas dinamicas.

Orientacdes

Sugere-se, como atribuicho empreendedora, a utilizagdo de conceitos e ferramentas de

desenvolvimento de novos processos e produtos na tecnologia de produtos derivados de carne.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esté prevista divisdo de
classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebdrica m Pratica ‘ Total 100 horas-aula
Tedrica (2,5) m Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 100 horas-aula
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1.8 = PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM
AGROINDUSTRIA

Funcao: Estudo e planejamento de projetos agroindustriais — Classificacao: Planejamento

Competéncias Profissionais
1. Analisar dados e informagBes obtidas de
pesquisas empiricas e bibliograficas.

2. Propor solugdes parametrizadas por viabilidade
técnica e econdmica aos problemas identificados
no &mbito da area profissional.

1. Estudo do cenério da area profissional

e Caracteristicas do setor:
v' macro e microrregides.

¢ Avancos tecnoldgicos;

e Ciclo de vida do setor;

e Demandas e tendéncias futuras da area
profissional,

e |dentificacdo de lacunas (demandas néo
atendidas plenamente) e de situacdes-
problema do setor.

2. ldentificacéo e definicdo de temas parao TCC
e Analise das propostas de temas segundo
0s critérios:
v pertinéncia;
v relevancia;
v’ viabilidade.

3. Definic&o do cronograma de trabalho

4. Técnicas de pesquisa
e Documentacao indireta:
v pesquisa documental;
v pesquisa bibliografica.
e Técnicas de fichamento de obras técnicas
e cientificas;

AtribuicBes e Responsabilidades

Habilidades
1.1 Identificar demandas e situa¢Bes-problema no
ambito da &rea profissional.
1.2 Identificar fontes de pesquisa sobre o objeto
em estudo.
1.3 Elaborar instrumentos de pesquisa para
desenvolvimento de projetos.
1.4 Constituir amostras para pesquisas técnicas e
cientificas, de forma criteriosa e explicitada.
1.5 Aplicar instrumentos de pesquisa de campo.

2.1 Consultar Legislag@o, Normas e Regulamentos
relativos ao projeto.

2.2 Registrar as etapas do trabalho.

2.3 Organizar os dados obtidos na forma de textos,
planilhas, graficos e esquemas.

Bases Tecnoldgicas

e Documentacao direta:
v/ pesquisa de campo;
v pesquisa de laborat6rio;
v observacao;
v’ entrevista;
v questionario.
e Técnicas de estruturacdo de instrumentos
de pesquisa de campo:
v questionarios;
v entrevistas;
v’ formularios, entre outros.

5. Problematizacdo

6. Utilizacdo de ferramentas como, por exemplo,
CANVAS

7. Construcdo de hipoteses

8. Objetivos
e Geral e especificos (para qué? para
guem?).

9. Justificativa (por qué?)

Informac6es Complementares

e Acompanhar a implantacédo de projetos, orientando suas instalacdes e adequacdes.
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¢ Elaborar projetos agroindustriais de incorporacéo de novas tecnologias compativeis com as normas
ambientais.

e Agir em concordancia com as legislagées vigentes e as normas do setor, com respeito as diferencas
individuais, a responsabilidade e a sustentabilidade.

Atribuicdes Empreendedoras

¢ Procurar problematizar situagoes.

Valores e Atitudes

e Estimular o interesse na resolucdo de situa¢gBes-problema.

e Promover ag8es que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

o Assumir responsabilidade pelos atos praticados.

e Demonstrar autoconfianca na execucao de procedimentos que envolvam duracao.

Orientacdes

O produto a ser apresentado devera ser constituido de umas das tipologias estabelecidas pela Portaria

do Coordenador do Ensino Médio e Técnico N° 2429, de 23-08-2022, Artigo 1°, nos 82° e 83°.

Indica-se a consulta a Portaria Cetec 2429/2022 e ao Manual de Trabalho de Conclus&o de Curso nas

Etecs, disponiveis no link: https://cetec.cps.sp.gov.br/supervisao/trabalho-de-conclusao-de-curso-tcc/

Acesso em 27 jun. 2023.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo

de classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica Pratica ‘m Total 40 horas-aula
Teérica (2,5) Préatica (2,5) ‘m Total (2,5) 50 horas-aula
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5.4.3. MODULO lII: Habilitag&o Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA

.1 — ANALISE DE ALIMENTOS DE INTERESSE AGROINDUSTRIAL

Funcéo: Controle de qualidade de produtos agroindustriais — Classificacdo: Planejamento

Habilidades

Competéncias Profissionais
1. Analisar aspectos que envolvem fatores de
importancia para macros e micronutrientes nos
alimentos para fins de rotulagem.

2. Analisar a legislacdo de rotulagem para
alimentos e a rotulagem nutricional.

3. Avaliar as aplicagbes da andlise sensorial no
controle da qualidade das matérias-primas e 0s
produtos de origem vegetal ou animal na
Agroinddstria.

1. Conceito de macro e micronutrientes e sua
importancia na informac&o nutricional

2. Conceito e classificacdo de alimentos e fatores
antinutricionais encontrados nas matérias-primas
ou em alimentos de origem vegetal ou animal

3. Tabela de composicéo quimica

4. Célculo dos macronutrientes e micronutrientes e
valor diario de referéncia

5. Rotulagem de alimentos para fins especiais e
informacé&o nutricional complementar

6. NogOes de intolerancia & lactose, alergénicos e
alimentos funcionais
¢ Probidticos,

transgénicos.

prebidticos, simbidticos e

1.1 Identificar os macros e micronutrientes
1.2 Relacionar os fatores antinutricionais com os
alimentos correspondentes.

2.1 Utilizar as tabelas de composicao centesimal
de alimentos para rotulagem nutricional.

2.2 Efetuar os célculos necesséarios para a
apresentacao da rotulagem nutricional obrigatéria.
2.3 Utilizar as determinagdes previstas na
legislacdo referente a rotulagem nutricional
obrigatéria.

3.1 Identificar aspectos relevantes na analise
sensorial.

3.2 Identificar os receptores sensoriais e suas
interacdes com os alimentos e as bebidas.

3.3 Selecionar a equipe de analista para analise
sensorial.

3.4 Elaborar as fichas para avaliacdo de acordo
com o método e preparar o ambiente para as
analises.

3.5 Monitorar a qualidade dos produtos de origem
vegetal ou animal processados pela Agroindustria,
com base nos testes de andlise sensorial.

Bases Tecnoldgicas

7. Informacdes e adverténcias obrigatorias na
rotulagem de alimentos

8. Conceito e evolugdo da andlise sensorial

9. Receptores sensoriais e percepcao de odores,
sabores, gostos, aspectos e texturas

10. Critérios para sele¢do da equipe de analistas
sensoriais

11. Ambiente fisico, preparo e ordenagdo de
amostras e fichas de avaliagcéo

12. Métodos de diferenca triangular, duo - trio, de
ordenacdo, de comparacdo, de aceitacdo e
preferéncia de matérias-primas e produtos
alimenticios

Informac6es Complementares
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Atribuicdes e Responsabilidades

o Participar da rotulagem de produtos agroindustrial.

Atribuicdes Empreendedoras

e Apresentar autoconfianca na execuc¢éo de processos.

Valores e Atitudes

e Estimular o interesse na resolucdo de situa¢gBes-problema.

e Responsabilizar-se pela producao, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.
Competéncias Pessoais / Socioemocionais

o Assumir responsabilidade pelos atos praticados.

e Demonstrar capacidade de andlise e tomada de deciséo.

Orientacdes

Sugere-se, como atribuicdo empreendedora, a elaboracdo de instrucdo de trabalho das analises
desenvolvidas.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisdo de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esté prevista divisdo de
classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Teobrica _ Pratica ‘ Total 40 horas-aula

Tedrica (2,5) _ Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 50 horas-aula
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GOVERNO DO ESTADO

l1l.2 — GESTAO AGROINDUSTRIAL

Funcao: Gestdo agroindustrial — Classificacdo: Controle

Competéncias Profissionais

Habilidades

1. Analisar as atividades administrativas e o
mercado de produtos na produc¢do agroindustrial.

2. Avaliar os métodos de controle e a logistica da
producéo.

3. Avaliar processos de marketing e de
comercializagcdo na agroindustria.

4. Avaliar os processos de gestdo de pessoal na
agroindustria.

5. Avaliar o processo de extensao rural aplicado a
agroindustria.

1. Nogbes sobre o mercado agroindustrial
e Precos, oportunidades,  tendéncias,
andlise de mercado consumidor
convencional e diferenciado.

2. Conceitos da lei da oferta e da procura

Bases Tecnoldgicas

1.1 Desenvolver as atividades administrativas da
produgédo agroindustrial.

1.2 Identificar comportamentos de consumidores.
1.3 Identificar demandas e tendéncias de
produtos.

1.4 Identificar cadeias produtivas e APL (Arranjos
Produtivos Locais).
1.5 Interpretar a
agroindustrias.

1.6 Aplicar as normas tributérias e fiscais.

legislacdo aplicavel a

2.1 Aplicar métodos de controle da producédo
agroindustrial.

2.2 ldentificar as atividades logisticas para o
funcionamento de uma agroindustria.

2.3 Aplicar métodos de controle de qualidade na
administragéo agroindustrial.

3.1 Identificar as formas de comercializacdo de
produtos agroindustriais.

3.2 Aplicar técnicas de comercializagéo.

3.3 Identificar os custos de comercializacdo dos
produtos agroindustriais.

3.4 Identificar as ferramentas
marketing.

basicas do

4.1 ldentificar técnicas de gestao de pessoas.

4.2 Aplicar técnicas de identificacdo de talentos
profissionais.

4.3 Analisar os fundamentos das normas de
gestdo ambiental aplicadas a agroindistria.

4.4 Identificar as normas e processos de ESG na
agroindustria.

4.5 Selecionar as agfes caracteristicas do
empreendedorismo para a area de atuacao.

5.1 Identificar ferramentas de extensao e fomento
agroindustrial.
5.2 Articular trabalhos de extensdao e fomento
agroindustrial.

11. NocgBes de legislagédo agroindustrial

12. Nogbes de comercializagdo de produtos
agroindustriais

e Qualidade e apresentacdo dos produtos

agroindustriais (embalagem e rotulagem).
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3. Fundamentos da empresa agroindustrial
e Plano estratégico.

4. Estudo de cadeias produtivas e dos arranjos
produtivos locais
5. Principios dos fatores de
agroindustrial

e Matéria-prima X precos;

e Produtos x precos.

producéo

6. Fundamentos de controle dos processos de
producéo
e Sistemas e instrumentos de controle/
fluxograma de producgéo (convencionais e
informatizados).

7. Fundamentos do controle de qualidade nos
processos e nos produtos

8. Fundamentos dos diversos programas de
qualidade aplicados na administracdo de
empresas agroindustriais

9. Nocdes da logistica na Agroinddstria
e  Suprimentos, matéria-prima,
processamento, embalagem,
armazenamento, estocagem,
comercializagéo.

10. Conceitos de relagdes humanas no trabalho

AtribuicBes e Responsabilidades

13. Conceitos de marketing agroindustrial

o Precos;
e Produtos;
e Praca,;

e Promocdao/ propaganda.
14. Fundamentos das certificacdes ISO

15. Conceitos de extensao rural e conceitos de
assisténcia técnica

16. Conceitos sobre as diferencas entre a
assisténcia técnica e a extensao rural

17. Fundamentos dos objetivos da extenséo rural
com foco nas agroindustrias

18. Fundamentos da extensao rural e assisténcia
técnica no estado de Sao Paulo

19. Fundamentos das metodologias participativas

20. Fundamentos das técnicas para difusdo do
conhecimento

21. Fundamentos do desenvolvimento tecnolégico
agroindustrial
e Instituicdes responsaveis.

Informac6es Complementares

¢ Planejar e organizar acdes técnico-administrativas da empresa agroindustrial.
o Participar da criacao e desenvolvimento de negdcios inovadores.

o Prestar assisténcia técnica em agroindustrias, cooperativas agroindustriais, indUstrias de alimentos,
fabricas de racdo e industrias de processamento e conservacdo de produtos de origem animal e
vegetal.

e Atuar como responsavel no processamento de produtos de origem animal e vegetal em micro e
pequena empresa agroindustrial.

Atribuicbes Empreendedoras

e Construir redes de contatos.

¢ Elaborar proje¢fes e estimativas.

Valores e Atitudes

e Promover ac8es que considerem o respeito as normas estabelecidas.

e Responsabilizar-se pela producao, utilizacdo e divulgacao de informacdes.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Evidenciar autonomia na tomada de decisdes.

e Assumir responsabilidade pelos atos praticados.

Orientagdes
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Sugere-se, como atribuicdo empreendedora, a utilizacdo de conceitos e ferramentas de gestdo para
criar uma empresa.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisédo de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, nao esta prevista divisao
de classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica m Pratica ‘_ Total 60 horas-aula

Teérica (2,5) N Préatica (2,5) ‘_ Total (2,5) 50 horas-aula
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[l1.3 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL Il

Funcao: Producéao alimenticia na Agroindustria — Classificacdo: Execucao

Habilidades

Competéncias Profissionais
1. Analisar a importancia socioeconémica da
agroindustria dos cereais, grdos, raizes,
tubérculos e outros vegetais.

2. Analisar os padrées de identidade e qualidade
de produtos de cereais, raizes, graos e tubérculos
e analisar a legislacéo especifica.

3. Analisar as diferentes tecnologias de
transformacdo de cereais, gréos, raizes e outros
vegetais em diversos produtos para alimentag&o
humana, animal e embalagens.

4. Analisar a legislagdo pertinente a classificagéo
e ao processamento de cereais, graos, raizes e
outros vegetais.

1. Importancia econémica da agroindustria dos
cereais, grdos e raizes, tubérculos e outros
vegetais

2. Acondicionamento e estocagem de produtos
dos cereais, graos, raizes e outros

3. Padrdo de identidade e qualidade de produtos
de cereais

4. Tecnologia dos produtos de trigo e sucedaneos
e Caracteristicas fisico-quimicas e
qualidade das proteinas para panificacao;

e Estocagem, limpeza, extracao,
separacdo, classificagcdo, envase e
transporte das farinhas;

e Composicdo e grau de extracdo do grao
de trigo e proteinas responsaveis pela
extensibilidade e elasticidade em
panificacéo;

e Controle de qualidade e andlises em
farinhas de trigo (farinograma,
extensograma, teste de Pekar, extracdo

1.1 Identificar aspectos relevantes da agroindustria
de cereais, graos, raizes e outros vegetais.

2.1 Identificar os processos de recepcao,
beneficiamento, armazenamento e estocagem de
cereais, graos, raizes e outros vegetais.

2.2 Classificar os produtos vegetais para o
processamento agroindustrial.

3.1 Identificar os procedimentos tecnolégicos para
obtencao de produtos de trigo e sucedaneos.

3.2 Identificar as técnicas de obtencéo de produtos
do milho e sucedaneos.

3.3 Identificar técnicas de obtencao de produtos da
mandioca e/ou sucedaneos.

3.4 Identificar técnicas de obtencao de produtos de
graos e oleaginosas (soja e amendoim).

4.1 Atender aos padrdes de identidade e qualidade
e a legislagéo especifica para produtos de cereais
e graos.

Bases Tecnoldgicas

5. Tecnologia de produtos do milho
e Farinhas, ©6leo comestivel, farelos,
canjicas, xarope, amidos e amidos
modificados, etanol, entre outros.

6. Tecnologia de produtos da mandioca
e Farinhas, amidos doce e azedo, farelos,

racdes, etanol.

7. Tecnologia de produtos da soja

e Oleos, farelos, tortas, proteinas
texturizadas, integral, emulséo
hidrossollvel, torrada, racdo animal e
outros.

8. Tecnologia de produtos do amendoim

e Oleos, farelos, tortas, proteinas
texturizadas, integral, emulséo
hidrossoltvel, torrada, racdo animal e
outros.
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de glaten) associado a qualidade da
farinha e grau de extragdo.

Informac6es Complementares
Atribuicdes e Responsabilidades
e Distribuir e comercializar produtos agroindustriais.
¢ |dentificar e aplicar técnicas mercadologicas para a distribuicdo e comercializacdo de produtos
agroindustriais.
Atribuicbes Empreendedoras
e Sugerir a criacdo de novos produtos, servicos ou processos.
e Mapear problemas e dificuldades nas etapas de execucao dos processos.
Valores e Atitudes
e Promover acfes que considerem o respeito as normas estabelecidas.
e Responsabilizar-se pela producao, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.
Competéncias Pessoais / Socioemocionais
e Evidenciar empatia em processos de comunicacao.
¢ Demonstrar capacidade de analise e tomada de decisé&o.
Orientagdes
Sugere-se, como atribuicio empreendedora, a utilizagdo de conceitos e ferramentas de
desenvolvimento de novos processos e produtos na tecnologia de produtos de origem vegetal.
Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de
classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Teobrica _ Pratica ‘ Total 100 horas-aula

Tedrica (2,5) _ Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 100 horas-aula
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IIl.4 — TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Funcéo: Producéo alimenticia agroindustrial — Classificacdo: Execucéo

Habilidades

Competéncias Profissionais
1. Analisar aspectos socioecondmicos relevantes
dos leites e seus produtos derivados.

2. Avaliar as principais caracteristicas que
determinam a qualidade dos leites e seus produtos
derivados.

3. Analisar os diversos procedimentos
tecnologicos aplicados a cadeia produtiva dos
leites e seus derivados.

4. Analisar o0s diversos procedimentos
tecnolégicos aplicados a cadeia produtiva do mel
e suas respectivas embalagens.

5. Analisar os diversos procedimentos
tecnologicos aplicados a cadeia produtiva de ovos
e suas respectivas embalagens.

1.1 Identificar dados sobre a importancia social e
econdmica da producdo dos leites e sua
transformacéo em produtos derivados.

2.2 ldentificar as caracteristicas fisicas, quimicas,
nutricionais, microbiolégicas e sensoriais dos leites
e seus produtos.

3.1 Identificar os diferentes procedimentos
tecnolégicos para a obtencdo de produtos
derivados dos leites.

3.2 Aplicar técnicas de processamento para
obtencéo de leite liquido e seus sucedaneos.

3.3 Aplicar técnicas de processamento para
obtencéo de derivados fermentados do leite.

3.4 Aplicar técnicas de processamento para
obtencéo de queijos.

3.5 Utilizar a legislacé@o na cadeia produtiva do leite
e seus derivados.

3.6 Identificar as embalagens para os alimentos
derivados de leite.

3.7 Executar procedimentos tecnolégicos para
padronizacdo, homogeneizagéo, pasteurizacdo e
esterilizagéo dos leites.

4.1 Identificar as caracteristicas fisicas, quimicas,
nutricionais, microbiol6gicas e sensoriais do mel e
seus produtos.

4.2 Identificar os diferentes procedimentos
tecnoloégicos para a obtencdo de produtos
derivados do mel.

4.3 Aplicar técnicas de processamento para
obtencéo de hidromel.

4.4 Aplicar técnicas de processamento para
obtencdo de produtos derivados da producédo de
abelhas.

4.5 Utilizar a legislacé@o na cadeia produtiva do mel
e seus derivados e subprodutos.

4.6 ldentificar as embalagens para os alimentos
derivados de produtos de abelhas.

5.1 Identificar as caracteristicas fisicas, quimicas,
nutricionais, microbiologicas e sensoriais do ovo e
seus derivados.

5.2 Identificar os diferentes procedimentos
tecnoldgicos para a obtencdo de produtos
derivados do ovo.
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5.3 Utilizar a legislagdo na cadeia produtiva do ovo
e seus derivados e subprodutos.

5.4 |dentificar as embalagens para os alimentos
derivados de ovos.

Bases Tecnoldgicas

1. Importancia socioecondmica dos leites e seus e Queijos;
produtos derivados e logurtes;
e Bebidas lacteas;
2. Caracteristicas fisicas, quimicas, e Doces de leite;
microbiologicas, sensoriais e nutricionais do leite e Leites enriquecidos:
cru e dos produtos derivados v’ tecnologias.
o Classificagéo dos leites in natura. e Equipamentos e instalagdes.

3. Obtencéo higiénica do leite cru: métodos, | g | egislacdo atualizada (ANVISA e MAPA)

equipamentos e instalacbes em micro, pequena, | gplicada & coleta, ao transporte e &

média e grande escala comercializag&o do leite e seus derivados

e Aspectos sanitarios envolvidos e
avaliacdo de incorrecdes ou fraudes na
cadeia produtiva do leite e derivados.

4. Sistemas de refrigeracdo para a coleta e
transporte do leite dos locais de origem para os
laticinios ou entrepostos de recebimento

9. Caracteristicas e constituintes dos produtos da
apicultura e meliponicultura

e Processamento e apresentacao;

e Processamento, fluxograma,
equipamentos, controle de qualidade do
mel, pélen, cera, propolis, geleia real;

e Obtencéo de hidromel.

5. Procedimentos para a recep¢do e avaliacdo
fisico-quimica do leite nas plataformas dos
entrepostos de recebimento ou de laticinios

6. Processos de padronizacdo, homogeneizacao,
pasteurizacéo, esterilizacdo e envaze do leite
o Métodos, equipamentos e instalacdes;
e Estocagem refrigerada ou a temperatura
ambiente de leites pasteurizados ou
esterilizados.

10. Tipos de embalagens para alimentos de
origem animal
e Funcdes e materiais utilizados.

7. Produtos derivados
e Leite evaporado;
e Leite condensado;
e Leite em po;
e Leite sem lactose;
e Leite fermentado;
e Creme de leite;
e Manteiga,
AtribuicOes e Responsabilidades
¢ Organizar programas de controle higiénico sanitario de acordo com a legislacao vigente.
¢ Avaliar as técnicas de manejo dos animais de interesse agroindustrial nos diferentes sistemas de
criacao.
e Atuar como produtor responsavel pelo processamento de produtos de origem animal e vegetal em
micro e pequena empresa agroindustrial.
AtribuicGes Empreendedoras
¢ Elaborar novas praticas para otimizacao de resultados.
e Sugerir a criagdo de novos produtos, servigcos ou processos.

11. Caracteristicas e constituintes dos produtos de
diferentes tipos de ovos
e Processamento e apresentacao;
e Fluxograma, equipamentos e controle de
qualidade;
e Ovos para uso farmacéutico.
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Valores e Atitudes

e Incentivar o dialogo e a interlocugéo.

e Estimular o interesse na resolucdo de situa¢gBes-problema.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

o Assumir responsabilidade pelos atos praticados.

e Demonstrar tendéncia a ajustar situacdes e estabelecer acordos.

Orientacdes

Sugere-se, como atribuicdo empreendedora, a utilizacdo de conceitos e ferramentas de
desenvolvimento de novos processos na tecnologia de produtos de origem animal.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisdo de classes em turmas: todos 0s componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de
classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Teobrica _ Pratica ‘ Total 100 horas-aula

Tedrica (2,5) _ Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 100 horas-aula

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Agroindustria

CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
Pagina n® 69



Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

Grupo de Formulagéo e de Analises Curriculares

s BN

1.5 — TECNOLOGIA DE PRODUTOS NAO ALIMENTICIOS

Funcao: Producéo de subprodutos agroindustriais — Classificacdo: Execucao

Competéncias Profissionais
1. Analisar as caracteristicas gerais dos residuos
gerados pelas atividades da agroindustria.

2. Analisar o uso de tecnologias de aproveitamento
técnico e econdmico dos residuos vegetais da
agroindustria.

3. Analisar o uso de tecnologias de aproveitamento
técnico e econémico de residuos de origem animal
da agroinddstria.

4. Analisar a legislacado especifica sobre o impacto
ambiental da agroindlstria e a necessidade de
tratamentos tecnoldgicos para a diminuicdo de
riscos ecoldgicos envolvidos.

1. Conceitos de ecologia agroindustrial
2. Conceitos sobre residuos da agroinddstria
decorrentes da obtencgéo, preparo e transformacéao

de matérias-primas de origem vegetal e animal

3. Tecnologias de aproveitamento de residuos
decorrentes de processamento de vegetais

e Polpas;
e Bagaco;
e (Cascas;

e Sementes;

e Peliculas;

e Aguas residuérias;

e Transformacdo em fertilizantes, suportes
para producdo de enzimas, racdes para
animais, biocombustiveis, esséncias
aromaticas, fibras, tecidos, entre outros.

4. Tecnologias de aproveitamento de residuos
decorrentes do processamento de matérias-

primas de origem animal

Atribuicdes e Responsabilidades

animal e vegetal.

Habilidades
1.1 Identificar as caracteristicas gerais dos
residuos da agroindustria.

2.1 Aplicar tecnologias e técnicas de
aproveitamento dos residuos da obtencdo e
preparo das matérias-primas de origem vegetal.
2.2 Utilizar os recursos tecnolégicos para o
aproveitamento de residuos de processamento de
vegetais.

3.1 Identificar, selecionar e utilizar as metodologias
para  aproveitamento  dos residuos de
processamento de matérias-primas de origem
animal.

4.1 Utilizar a legislagdo sobre os residuos da
agroindustria e seus tratamentos tecnolégicos.

Bases Tecnoldgicas

e Soro de leites;

e Ossos;

o Peles;

e [Escamas;
e Sangue;

e Couros;

e Transformagcdo em artigos de vestuario,

fertilizantes, racbes para animais,
artesanatos, lodos aproveitaveis, gas
metano e biocombustiveis.
5. Coleta seletiva na agroinduistria
e Lubrificantes e demais materiais

considerados como “lixo” e sua destinagao
para empresas do setor de reciclagem.

6. Legislacao especifica sobre os residuos da
agroindustria e seus tratamentos tecnolégicos

Informac6es Complementares

¢ Organizar programas de controle higiénico sanitario de acordo com a legislacéo vigente.
¢ Implementar, orientar e fiscalizar medidas de Boas Praticas de Fabricacdo de produtos de origem
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e Atuar como produtor responsavel pelo processamento de produtos de origem animal e vegetal em
micro e pequena empresa agroindustrial.

Atribuicdes Empreendedoras

¢ Elaborar novas praticas para otimizacao de resultados.

e Sugerir a criagdo de novos produtos, servigos ou processos.

Valores e Atitudes

e Desenvolver a criticidade.

e Promover acfes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

e Demonstrar capacidade de andlise e tomada de deciséo.

¢ Evidenciar iniciativa e flexibilidade para adaptar-se a novas dinamicas.

Orientacdes

Sugere-se, como atribuicdo empreendedora, a utilizacdo de conceitos e ferramentas de

desenvolvimento de produtos e artigos com o aproveitamento dos residuos.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esté prevista divisdo de
classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica _ Pratica ‘ Total 40 horas-aula

Teérica (2,5) m Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 50 horas-aula
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[11.6 — DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM CURSO

Funcao: Desenvolvimento e gerenciamento de projetos — Classificacao: Execucao

Competéncias Profissionais

Habilidades

1. Planejar as fases de execuc¢éo de projetos com
base na natureza e na complexidade das
atividades.

2. Avaliar as fontes e recursos necessarios para o
desenvolvimento de projetos.

3. Avaliar a execucéo e os resultados obtidos de
forma quantitativa e qualitativa.

1. Referencial tedrico da pesquisa
e Pesquisa e compilagéo de dados;
e Producdes cientificas, entre outros.

2. Construcéo de conceitos relativos ao tema do
trabalho e defini¢cdes técnicas

o Definicbes dos termos técnicos e
cientificos (enunciados explicativos dos
conceitos);

e Terminologia (conjuntos de termos
técnicos e cientificos proprios da éarea
técnica);

e Simbologia;

e entre outros.

3. Escolha dos procedimentos metodoldgicos
¢ Cronograma de atividades;
e Fluxograma do processo.

4. Dimensionamento dos recursos necessarios
para execuc¢do do trabalho
e Analise de viabilidade:
v financeira;
v técnica;
v' econdmica;

1.1 Consultar diversas fontes de pesquisa:
catadlogos, manuais de fabricantes, glossarios
técnicos, entre outros.

1.2 Comunicar ideias de forma clara e objetiva por
meio de textos escritos e de explanacgdes orais.

2.1 Definir recursos necessarios e plano de
producéo.

2.2 Classificar os recursos necessarios para o
desenvolvimento do projeto.

2.3 Utilizar de modo racional os
destinados ao projeto.

recursos

3.1 Verificar e acompanhar o desenvolvimento do
cronograma fisico-financeiro.

3.2 Redigir relatérios sobre o desenvolvimento do
projeto.

3.3 Construir gréaficos, planilhas, cronogramas e
fluxogramas.

3.4 Organizar as informacdes, os textos e o0s
dados, conforme formatacao definida.

Bases Tecnoldgicas

6. Organizacédo dos dados de pesquisa
e Selecdo;
e Caodificagéo;
e Tabulacao.

7. Andlise dos dados
e Interpretacao;
e Explicagéo;
e Especificacéo.

8. Técnicas para elaboracao de relatérios, graficos
e histogramas

9. Sistemas de gerenciamento de projeto

¢ Requisitos do projeto:
v/ metas e objetivos.

e Andlise das restricbes do
(Triangulo da Gestédo de Projetos):
v escopo;
v’ custo;
v’ tempo;
v qualidade.

e Fatores criticos do sucesso;

e Avaliacdo do resultado.

projeto
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v’ politica; 10. Formatacéo de trabalhos académicos
v’ social; e Normas ABNT.
v' ambiental.

5. Identificag&o das fontes de recursos
Informacdes Complementares

Atribuicdes e Responsabilidades

¢ |dentificar e aplicar técnicas mercadologicas para a distribuicdo e comercializacdo de produtos
agroindustriais.

e Coordenar programas e procedimentos de seguranca e de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), aplicando principios de higienizacdo industrial, controle ambiental e destinacéo
final de produtos, residuos e efluentes.

« |dentificar oportunidades e planejar a criagdo e desenvolvimento de negdcios inovadores, mensurando
a relacao custo-beneficio.

Valores e Atitudes

¢ Promover a¢des que considerem o respeito as normas estabelecidas.

e Estimular o interesse e a persisténcia ha resolugéo de situacdes-problema.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

¢ Revelar capacidade e interesse na construcdo de relacionamentos.

¢ Evidenciar iniciativa e flexibilidade para adaptar-se a novas dinamicas.

Orientacdes

e Sugere-se, como atribuicho empreendedora, a utlizacdo de conceitos e ferramentas de
desenvolvimento de novos processos na tecnologia de produtos de origem animal e vegetal

Observacéao

A apresentacdo escrita devera prezar pela organizagdo, clareza e dominio na abordagem do tema.

Cada habilitagéo profissional definira, por meio de regulamento especifico, dentre os “produtos” a seguir,

gual correspondera a apresentacdo escrita do TCC, a exemplo de: Monografia; Protétipo com Manual

Técnico; Maguete com respectivo Memorial Descritivo; Artigo Cientifico; Projeto de Pesquisa; Relatorio

Técnico.

O produto a ser apresentado devera ser constituido de umas das tipologias estabelecidas pela Portaria

do Coordenador do Ensino Médio e Técnico N° 2429, de 23-08-2022, Artigo 1°, nos 82° e 83°.

Indica-se a consulta a Portaria Cetec 2429/2022 e ao Manual de Trabalho de Concluséo de Curso nas

Etecs, disponiveis no link: https://cetec.cps.sp.gov.br/supervisao/trabalho-de-conclusao-de-curso-tcc/ ,

Acesso em 27 jun. 2023.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esté prevista divisdo de

classes em turmas.
Carga horaria (horas-aula)

Teorica m Pratica ‘m Total 60 horas-aula

Teérica (2,5) m Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 50 horas-aula
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1.7 — INGLES INSTRUMENTAL

Funcédo: Montagem de argumentos e elaboracéo de textos — Classificacdo: Execucao

Competéncias Profissionais
1. Apropriar-se da lingua inglesa como instrumento
de acesso a informacdo e a comunicagdo
profissional.

2. Analisar e produzir textos da area profissional
de atuagdo, em lingua inglesa, de acordo com
normas e convencgdes especificas.

3. Interpretar a terminologia técnico-cientifica da
area profissional, identificando equivaléncias entre
portugués e inglés (formas equivalentes do termo
técnico).

1. Listening
e Compreensdo auditiva de diversas
situagBes no ambiente profissional:

v’ atendimento a clientes, colegas de
trabalho elou superiores,
pessoalmente ou ao telefone;

v/ apresentacdo pessoal, da empresa
e/ou de projetos.

2. Speaking
e Expresséo oral na simulagdo de contextos
de uso profissional:
v' atendimento a clientes, colegas de
trabalho elou superiores,
pessoalmente ou ao telefone.

3. Reading
o Estratégias de leitura e interpretacdo de
textos;

Bases Tecnoldgicas

Habilidades
1.1 Comunicar-se, de forma oral, no ambiente de
trabalho e no atendimento ao publico, utilizando a
lingua inglesa.
1.2 Selecionar estilos e formas de comunicar-se ou
expressar-se, adequados ao contexto profissional,
em lingua inglesa.

2.1 Empregar critérios e aplicar procedimentos
proprios da interpretacao e producao de texto da
area profissional.

2.2 Comparar e relacionar informagfes contidas
em textos da area profissional nos diversos
contextos de uso.

2.3 Aplicar as estratégias de leitura e interpretagéo
na compreensao de textos profissionais.

2.4 Elaborar textos técnicos pertinentes a area de
atuacéo profissional, em lingua inglesa.

3.1 Pesquisar
profissional.
3.2 Aplicar a terminologia da
profissional/habilitagé@o profissional.

3.3 Produzir pequenos glossarios de equivaléncias
(listas de termos técnicos e/ou cientificos) entre
portugués e inglés, relativos a area
profissional/habilitagédo profissional.

a terminologia da habilitacdo

area

4. Writing

Pratica de producao de textos técnicos da area de
atuacdo profissional; e-mails e géneros textuais
comuns ao eixo tecnoldgico.

5. Grammar Focus
e Compreensdo e usos dos aspectos
linguisticos contextualizados.

6. Vocabulary
e Terminologia técnico-cientifica,
e Vocabulario especifico da area de atuacéo
profissional.

7. Textual Genres
e Dicionérios;
e Glossarios técnicos;
e Manuais técnicos;
e Folhetos para divulgacéo;
e Artigos técnico-cientificos;
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e Andlise dos elementos caracteristicos dos e Carta comercial;
géneros textuais profissionais; e E-mail comercial;
e Correspondéncia profissional e materiais e Correspondéncia administrativa.

escritos comuns ao eixo, como manuais
técnicos e documentacéao técnica.
Informac6es Complementares

Atribuicdes e Responsabilidades

e Prestar assisténcia técnica em agroindustrias, cooperativas agroindustriais, indUstrias de alimentos,
fabricas de racdo e industrias de processamento e conservagdo de produtos de origem animal e
vegetal.

Valores e Atitudes

e Estimular a comunicacao nas relacdes interpessoais.

¢ Respeitar as manifestacdes culturais de outros povos.

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

¢ Evidenciar empatia em processos de comunicacao.

¢ Revelar capacidade de lidar com situa¢gfes novas e inusitadas.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisao de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas

habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisao

de classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Teobrica Pratica ‘m Total 40 horas-aula

Teérica (2,5) [N Préatica (2,5) ‘m Total (2,5) 50 horas-aula
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[11.8 — TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Funcéo: Gestéo de processos em bebidas — Classificacdo: Execucéo

Competéncias Profissionais
1. Analisar as diferencas entre os tipos de bebidas,
com base no processo de obtencéo e na legislacao
vigente.

2. Avaliar a qualidade da agua para os processos
de fabricacdo de bebidas alcéolicas e nao
alcéolicas, conforme legislacédo vigente.

3. Desenvolver o processo de obtencdo de
bebidas ndo alcdolicas, alcdolicas e seus
subprodutos, conforme legislagéo vigente.

4. Utilizar processos adequados para descarte de
residuos da producéo de bebidas.

1. O mundo das bebidas

e Situacdo mundial da producdo e consumo
de bebidas alcodlicas;

o Consideragbes gerais sobre a matéria-
prima empregada na fabricacdo de
bebidas alcodlicas e nao alcodlicas;

e Bebidas nao alcodlicas x alcodlicas.

e Agua natural;

e Agua mineral natural:
v’ classificagdo quimica das aguas;
v’ caracteristicas microbiolégicas;
v aspectos da legislacao vigente.

e Agua saborizada.

Habilidades
1.1 Identificar os tipos de bebidas de acordo com
a legislacéo brasileira.

2.1 Classificar a 4gua de acordo com sua origem,
conforme a legislacéo vigente.

2.2 ldentificar os aspectos qualitativos da agua
para a produc¢édo de bebidas.

2.3 Analisar o processo de obtengdo de agua
saborizada.

3.1 Identificar os tipos de bebidas ndo alcdolicas,
derivadas de frutas, descrevendo o processo de
elaboracao e adequando a legislagéo vigente.

3.2 Identificar os tipos de refrigerantes,
descrevendo o0 processo de elaboracdo e
conhecendo as formas de preparacéo.

3.3 lIdentificar os tipos de bebidas de café,
descrevendo o processo obtencao.

3.4 Realizar o processo de obtencdo das bebidas
destiladas: diferenciando os tipos conforme suas
matérias-primas e processos.

3.5 Realizar a obtencédo de bebidas fermentadas,
diferenciando os tipos conforme suas matérias-
primas e processos.

4.1 Aplicar procedimentos para descarte de
residuos.

4.2 Distinguir e executar técnicas
reaproveitamento de &guas resultantes
tratamentos de efluentes agroindustriais.

de
de

Bases Tecnoldgicas

e Tipos de chas (mate, preto, oolong,
branco, verde e instantaneo);
e Tecnologias para obtencgéo.

7. Bebidas alcodlicas

e Conceitos de bebidas destiladas e
fermentadas;
e Classificacdo de acordo com a legislacdo

vigente;
e Principios basicos da destilagéo;
e Principios basicos da fermentacao.

8. Tecnologia da producéo dos destilados
e Producéo de destilado de cana:
v cachaga e rum.
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3. Sucos, polpa, nectares e suco concentrado
e Principios de processamento de sucos,

polpas, néctares pasteurizados e/ou
concentrados;

e Tecnologia de fabricacao;

e Equipamentos;

e Classificacdo conforme a legislacdo

vigente.

4. Bebidas néo alcodlicas
e Bebidas carbonatadas;
e Aspectos da legislacdo vigente;
e Principios de sua formulagéo;
¢ Funcao dos diferentes ingredientes;
e Processo de elaboracao;
e Quimica basica dos ingredientes;
e Microbiologia;
¢ Equipamentos.

5. Cafés
e Classificacdo de recepcéo de gréos;
e Processamento dos gréos de café;
e Processamento de café descafeinado;
e Obtencéo de café soluvel;
e Formacdo de blended;
e Classificacao de bebida e degustacéo;
e Aspectos da legislacdo vigente.

6. Chas
e Aspectos da legislacdo
tecnologia de fabricacéo;

vigente e

AtribuicGes e Responsabilidades

vegetal.

Atribuicbes Empreendedoras

Valores e Atitudes

Competéncias Pessoais / Socioemocionais

alternativas.
Orientagdes

e Producéo de destilados de gréaos:
v whisky e vodca.

9. Tecnologia da producéo de fermentados

e Producéo de cerveja:
v’ tipos de cervejas;
v’ generalidades e gréo de cevada;
v’ preparagdo do malte;
v’ sacarificacéo e fermentacéo.

e Producédo de vinhos e espumantes:
v’ tipos;
v processo de obtencéo do vinho;
v processo de obtencdo do espumante;
v subprodutos:

o Oleo de semente de uva, graspa e
vinagre.

e Producéo de saqué:
v producgdo de saqué;
v’ subprodutos.

10. Bebida por mistura
e Licor,;
e Matéria-prima;
e Tecnologia.

11. Tratamento de efluentes industriais

12. Aproveitamento de gases, como insumos, na
agroindustria e bioenergia e reuso de liquidos

13. Demandas quimica e bioquimica de oxigénio
dos efluentes (DQO e DBO)

Informacg6es Complementares

¢ Monitorar as operag8es unitarias no processamento de bebidas.

o Controlar e corrigir desvios do processo de fabricacéo de bebidas.

e Prestar assisténcia técnica em agroindustrias, cooperativas agroindustriais, industrias de alimentos,
fabricas de racdo e industrias de processamento e conservacdo de produtos de origem animal e

e Sugerir a criagdo de novos produtos, servigos ou processos.
e Mapear problemas e dificuldades nas etapas de execuc&o dos processos.

¢ Promover acdes que considerem o respeito as normas estabelecidas.
e Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.

e Demonstrar capacidade de analise e tomada de deciséo.
e Demonstrar capacidade de adotar em tempo habil a solugcdo mais adequada entre possiveis
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Sugere-se, como atribuicio empreendedora, a utilizagdo de conceitos e ferramentas de
desenvolvimento de novos processos e produtos na tecnologia de bebidas.

Profissionais habilitados a ministrarem aulas: disponivel em: http://crt.cps.sp.gov.br.

Divisédo de classes em turmas: todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas
habilidades relacionadas as competéncias. Para este componente curricular, esta prevista divisdo de
classes em turmas.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica _ Pratica ‘m Total 60 horas-aula

Teérica (2,5) _ Préatica (2,5) ‘ Total (2,5) 50 horas-aula
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5.5. Metodologia de Elaboracédo e Reelaboracéo Curricular e Plblico-alvo da Educacao Profissional

A cada novo paradigma legal da Educacéo Profissional e Tecnolégica, o Centro Paula Souza executa as
adequacdes cabiveis desde o paradigma imediatamente anterior, da organizacdo de cursos por area

profissional até a mais recente taxonomia de eixos tecnoldgicos do Ministério da Educacdo — MEC.

Ao lado do atendimento a legislacédo (e de participacdo em consultas plblicas, quando demandado pelos
Orgdos superiores, com 0 intuito de contribuir para as diretrizes e bases da Educacdo Profissional e
Tecnolégica), o desenvolvimento e o oferecimento de cursos técnicos em parceria com o setor

produtivo/mercado de trabalho tém sido a principal diretriz do planejamento curricular da instituic&o.

A metodologia atualmente utilizada pelo Grupo de Formulacédo e de Andlises Curriculares constitui-se

primordialmente nas agdes/processos descritos a seguir:

1. Pesquisa dos perfis e atribui¢cdes profissionais na Classificacdo Brasileira de Ocupacdes — CBO —
do Ministério do Trabalho e Emprego e, também, nas descricbes de cargos do setor
produtivo/mercado de trabalho, preferencialmente em parceria.

2. Selecdo de competéncias, de habilidades e de bases tecnolégicas, de acordo com os perfis
profissionais e atribui¢des.

3. Consulta ao Catalogo Nacional de Cursos Técnicos do MEC, para adequa¢do da nomenclatura
da habilitacdo, do perfil profissional, da descricdo do mercado de trabalho, da infraestrutura
recomendada e da possibilidade de temas a serem desenvolvidos.

4. Estruturacdo de componentes curriculares e respectivas cargas horarias, de acordo com as
funcBes do processo produtivo. Esses componentes curriculares sdo construidos a partir da
descricdo da funcdo profissional subjacente a ideologia curricular, bem como pelas habilidades
(capacidades préticas), pelas bases tecnolégicas (referencial teérico) e pelas competéncias
profissionais, a mobilizacao das diretrizes conceituais e das pragmaticas.

5. Mapeamento e catalogacao das titulagbes docentes necessarias para ministrar aulas em cada um
dos componentes curriculares de todas as habilitacdes profissionais.

6. Mapeamento e padronizacao da infraestrutura necessaria para o oferecimento de cursos técnicos:
laboratérios, equipamentos, instalag8es, mobiliario e bibliografia.

7. Estruturacdo dos planos de curso, documentos legais que organizam e ancoram os curriculos na
forma de planejamento pedagégico, de acordo com as legislacdes e fundamentacdes
socioculturais, politicas e historicas, abrangendo justificativas, objetivos, perfil profissional e
organizagdo curricular, aproveitamento de experiéncias, de conhecimentos e avaliacdo da
aprendizagem, bem como infraestrutura e pessoal docente, técnico e administrativo.

8. Validacao junto ao publico interno (Unidades Escolares) e ao publico externo (Mercado de
Trabalho/Setor Produtivo) dos curriculos desenvolvidos.

9. Estruturacdo e desenvolvimento de turma-piloto para cursos cujos curriculos sdo totalmente
inéditos na instituicdo e para cursos nao contemplados pelo MEC, em seu Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos.
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10. Capacitacao docente e administrativa na area de Curriculo Escolar.

11. Pesquisa e publicacdo na area de Curriculo Escolar.

O publico-alvo da producdo curricular em Educacdo Profissional e Tecnoldgica constitui-se nos
trabalhadores de diferentes arranjos produtivos e niveis de escolarizacdo, que precisam ampliar sua
formacao profissional, bem como em pessoas que iniciam ou que desejam migrar para outras areas de

atuacao profissional.

5.6. Enfoque Pedagdgico

Constituindo-se em meio para guiar a pratica pedagogica, o curriculo organizado a partir de competéncias
serd direcionado para a construcdo da aprendizagem do aluno enquanto sujeito do seu préprio
desenvolvimento. Para tanto, a organizagcdo do processo de aprendizagem privilegiara a definicdo de
objetivos de aprendizagem e/ou questbes geradoras, que orientam e estimulam a investigacdo, o

pensamento e as a¢des, assim como a solucao de problemas.

Dessa forma, a problematizacéo e a interdisciplinaridade, a contextualizagdo e os ambientes de formacao
se constituem ferramentas basicas para a constru¢do das habilidades, atitudes e informac¢@es relacionadas

as competéncias requeridas.

5.7. Trabalho de Concluséao de Curso — TCC

A sistematizagdo do conhecimento a respeito de um objeto pertinente a profisséo, desenvolvido mediante
controle, orientacdo e avaliacdo docente, permitird aos alunos o conhecimento do campo de atuacdo

profissional, com suas peculiaridades, demandas e desafios.

Ao considerar que o efetivo desenvolvimento de competéncias implica ha ado¢éo de sistemas de ensino
que permitam a verificacdo da aplicabilidade dos conceitos tratados em sala de aula, torna-se necessario
que cada escola, atendendo as especificidades dos cursos que oferece, crie oportunidades para que os

alunos construam e apresentem um produto — Trabalho de Concluséao de Curso — TCC.

Cabera a cada escola definir, conforme Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico n° 2429, de
23-08-2022, as normas e as orientacdes que norteardo a realizagdo do Trabalho de Conclusédo de Curso,

conforme a natureza e o perfil de conclusao da Habilitacao Profissional.

O Trabalho de Conclusdo de Curso devera envolver necessariamente uma pesquisa empirica que,
somada a pesquisa bibliografica, darA& o embasamento pratico e tedrico necessério para o0
desenvolvimento do trabalho. A pesquisa empirica devera contemplar uma coleta de dados, que podera

ser realizada no local de estagio supervisionado, quando for o caso, ou por meio de visitas técnicas e
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entrevistas com profissionais da area. As atividades distribuidas em nimero de 120 horas, destinadas ao
desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso, serdo acrescentadas as aulas previstas para o

curso e constarao do histérico escolar do aluno.

O desenvolvimento do Trabalho de Conclusédo de Curso pautar-se-4 em pressupostos interdisciplinares e
deve ser sistematizado em uma das formas previstas na tipologia de documentos estabelecida no
paragrafo 2° para a apresentagéo escrita do TCC. Caso seja adotada a forma de “Apresentagdo de
produto”, esta devera ser acompanhada pelas respectivas especificacbes técnicas, memorial descritivo,
memorias de calculos e demais reflex6es de carater tedérico e metodoldgico pertinentes ao tema (verificar

paragrafo 3° da Portaria supracitada).

A tematica a ser abordada deve estar contida no perfil profissional de conclusdo da habilitagédo, que se
constitui na sintese das atribui¢cbes, competéncias e habilidades da formacéo técnica; a temética deve ser
planejada sob orientagédo do professor responsavel pelo componente curricular “PTCC” (Planejamento do

Trabalho de Conclus&o do Curso).

5.7.1. Orientacgéao

A orientacdo do desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso ficard por conta do professor
responséavel pelos temas do Planejamento do Trabalho de Conclus&o de Curso (TCC), no 2° MODULO, e
Desenvolvimento do Trabalho de Conclus&o de Curso (TCC) em AGROINDUSTRIA, no 3° MODULO.

5.8. Prética Profissional

A Prética Profissional serd desenvolvida em laboratérios da Unidade Escolar e nas empresas
representantes do setor produtivo, se necessario, e/ou estabelecido em convénios ou acordos de

cooperacao.

A pratica sera incluida na carga horaria da Habilitag&o Profissional e ndo esta desvinculada da teoria, pois
constitui e organiza o curriculo. Estudos de caso, visitas técnicas, conhecimento de mercado e das
empresas, pesquisas, relatérios, trabalhos individuais e trabalhos em equipes serdo procedimentos

pedagogicos desenvolvidos ao longo do curso.

O tempo necessério e a forma como sera desenvolvida a Pratica Profissional realizada na escola e/ou nas
empresas ficardo explicitados na proposta pedagégica da Unidade Escolar e no plano de trabalho dos
docentes.
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Todos os componentes curriculares preveem a pratica, juntamente com os conhecimentos teéricos, visto
que as competéncias se constituem na mobilizacdo e na aplicacdo das habilidades (praticas) e de

fundamentacéao tedrica, técnica, cientifica, tecnoldgica (bases tecnolégicas).

Os componentes curriculares, organizados por competéncias, trazem explicitas as habilidades a serem
desenvolvidas, relacionadas (inclusive numericamente a cada competéncia), bem como o aparato tedrico,

que subsidia o desenvolvimento de competéncias e de habilidades.

A explicitagdo da carga horaria "Préatica” no campo especifico de cada componente curricular, no final de
cada quadro, em que ha a divisdo entre "Teodrica" e "Pratica" € uma distingdo puramente metodoldgica,
que visa direcionar o processo de divisdo de classes em turmas (distribuicao da quantidade de alunos, em
duas ou mais turmas, quando da necessidade de utilizar outros espacos além dos espac¢os convencionais
da sala de aula, como laboratérios, campos de estagio, empresas, atendimento nas areas de Saude,
Industrias, Fabricas entre outras possibilidades, nas ocasifes em que esses espagos nao comportarem o

namero total de alunos da classe, sendo, entdo, necessério distribuir a classe, dividindo-a em turmas).

Assim, todos 0os componentes desenvolvem praticas, o que pode ser constatado pela propria existéncia
da coluna ‘habilidades', mas sera evidenciada a carga horaria “Pratica” quando se tratar da necessidade
de utilizacdo de espacos diferenciados de ensino-aprendizagem, além da sala de aula, espacos esses que
podem demandar a divisdo de classes em turmas, por ndo acomodarem todos os alunos de uma turma

convencional.

Dessa forma, um componente que venha a ter sua carga horaria explicitada como 100% tedrica ndo deixa
de desenvolver praticas - apenas significa que essas praticas ndo demandam espacos diferenciados nem

a divisdo de classes em turmas.

Cada caso de divisdo de classes em turmas sera avaliado de acordo com suas peculiaridades; cada
Unidade Escolar deve seguir os tramites e orientac@es estabelecidos pela Unidade do Ensino Médio e
Técnico para obter a divisdo de classes em turmas.

5.9. Estagio Supervisionado

A Habilitacdo Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA ndo exige o cumprimento de estagio
supervisionado em sua organizacao curricular, contando com aproximadamente 1100 horas-aula de
praticas profissionais, que poderdo ser desenvolvidas integralmente na escola e/ou em empresas da
regido. Essas praticas ocorrerdo com a utilizacdo de procedimentos didaticos como simulacdes,
experiéncias, ensaios e demais técnicas de ensino que permitam a vivéncia dos alunos em situacdes
proximas a realidade do setor produtivo. O trabalho com projetos, estudos de caso, visitas técnicas
monitoradas, pesquisas de campo e aulas praticas em laboratdrios devem garantir o desenvolvimento de

competéncias especificas da area de formacao.
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O aluno, a seu critério, podera realizar estagio supervisionado, ndo sendo, no entanto, condicédo para a
conclusdo do curso. Quando realizado, as horas efetivamente cumpridas deverdo constar do Histdrico
Escolar do aluno. A escola acompanhara as atividades de estagio, cuja sistematica sera definida em um
Plano de Estagio Supervisionado devidamente incorporado ao Projeto Pedagégico da Unidade Escolar. O

Plano de Estagio Supervisionado devera prever os seguintes registros:

e sistemética de acompanhamento, controle e avaliacéo;

e justificativa;

e metodologias;

e Objetivos;

e identificacdo do responsavel pela Orientacdo de Estagio;

e definicdo de possiveis campos/areas para realizacdo de estagios.

O estagio somente podera ser realizado de maneira concomitante com o curso, ou seja, ao aluno sera
permitido realizar estagio apenas enquanto estiver regularmente matriculado. Apés a conclusdo de todos

0s componentes curriculares serd vedada a realizacdo de estdgio supervisionado.

5.10. Novas Organizag¢des Curriculares

O Plano de Curso propde a organizagéo curricular estruturada em 3 modulos, com um total de 1200 horas

ou 1500 horas-aula.

A Unidade Escolar, para dar atendimento as demandas individuais, sociais e do setor produtivo, podera
propor nova organizagdo curricular, alterando o nimero de modulos, distribuicdo das aulas e dos
componentes curriculares, desde que aprovada pelos Departamentos Grupo de Formulagéo e de Anélises
Curriculares e Grupo de Supervisdo Educacional — Cetec — Ceeteps. A organizagao curricular proposta
levara em conta, contudo, o perfil de conclusé@o da habilitagéo, da qualificagdo e a carga horéria prevista

para a habilitacéo.

A nova organizacao curricular proposta entrard em vigor apos a homologacao pelo Orgédo de Supervisio

Educacional do Ceeteps.
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6. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS ANTERIORES

Consoante disp8e o artigo 46 da Resolugcdo CNE/CEB 1/2021, o aproveitamento de conhecimentos e
experiéncias adquiridas anteriormente pelos alunos, diretamente relacionados com o perfil profissional de

conclusédo da respectiva habilitacao profissional, podera ocorrer por meio de:

e qualificagdes profissionais e etapas ou médulos de nivel técnico concluidos em outros cursos;
e cursos de formacdao inicial e continuada ou qualificagc&o profissional, mediante avaliacdo do aluno;
e experiéncias adquiridas no trabalho ou por outros meios informais, mediante avaliagéo do aluno;

e avaliacdo de competéncias reconhecidas em processos formais de certificacdo profissional.

O aproveitamento de competéncias, anteriormente adquiridas pelo aluno, por meio da educacédo
formal/informal ou do trabalho, para fins de prosseguimento de estudos, sera feito mediante avaliagdo a
ser realizada por comisséo de professores, designada pela Direcéo da Escola, atendendo aos referenciais

constantes de sua proposta pedagdgica.

Quando a avaliacdo de competéncias tiver como objetivo a expedi¢do de diploma, para conclusdo de
estudos, seguir-se-ao as diretrizes definidas e indicadas pelo Ministério da Educacdo e assim como o
contido na Deliberacdo CEE 107/2011.
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7. CRITERIOS DE AVALIAGAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacdo, elemento fundamental para acompanhamento e redirecionamento do processo de
desenvolvimento de competéncias, estara voltada para a construcdo dos perfis de conclusédo

estabelecidos para as diferentes habilitacdes profissionais e as respectivas qualificacfes previstas.

Constitui-se num processo continuo e permanente com a utilizagéo de instrumentos diversificados — textos,
provas, relatérios, autoavaliagcdo, roteiros, pesquisas, portfélio, projetos, entre outros — que permitam
analisar de forma ampla o desenvolvimento de competéncias em diferentes individuos e em diferentes

situacdes de aprendizagem.

O caréater diagnodstico dessa avaliacdo permite subsidiar as decisbes dos Conselhos de Classe e das

Comissdes de Professores acerca dos processos regimentalmente previstos de:

e classificagéo;
e reclassificacao;

e aproveitamento de estudos.
Permite também orientar/reorientar os processos de:

e recuperagdo continua;

e progressédo parcial.

Estes dois ultimos, destinados a alunos com aproveitamento insatisfatério, constituir-se-ao de atividades,
recursos e metodologias diferenciadas e individualizadas com a finalidade de eliminar/reduzir dificuldades

que inviabilizam o desenvolvimento das competéncias visadas.

Acresce-se, ainda, que o instituto da Progresséo Parcial cria condic6es para que os alunos com mencgao
insatisfatoria em até trés componentes curriculares possam, concomitantemente, cursar o médulo

seguinte, ouvido o Conselho de Classe.

Por outro lado, o instituto da Reclassificacdo permite ao aluno a matricula em médulo diverso daquele em
que esta classificado, expressa em parecer elaborado por Comissdo de Professores, fundamentada nos

resultados de diferentes avaliagbes realizadas.

Também através de avaliagdo do instituto de Aproveitamento de Estudos, permite reconhecer como
vélidas as competéncias desenvolvidas em outros cursos — dentro do sistema formal ou informal de ensino,
dentro da formacéo inicial e continuada de trabalhadores, etapas ou médulos das habilitagcdes profissionais

de nivel técnico ou as adquiridas no trabalho.

Ao final de cada mdodulo, apés anélise com o aluno, os resultados seréo expressos por uma das mencgdes

a seguir, conforme estdo conceituadas e operacionalmente definidas:
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Conceito

Definicdo Operacional

O aluno obteve excelente desempenho no desenvolvimento das

MB Muito Bom o i i
competéncias do componente curricular no periodo.
B B O aluno obteve bom desempenho no desenvolvimento das competéncias do
om
componente curricular no periodo.
R Real O aluno obteve desempenho regular no desenvolvimento das competéncias
egular ] i
do componente curricular no periodo.
.. | O aluno obteve desempenho insatisfatério no desenvolvimento das
I Insatisfatorio

competéncias do componente curricular no periodo.

Seréa considerado concluinte do curso ou classificado para o médulo seguinte o aluno que tenha obtido

aproveitamento suficiente para promoc¢do — MB, B ou R — e a frequéncia minima estabelecida.

A frequéncia minima exigida sera de 75% (setenta e cinco) do total das horas efetivamente trabalhadas

pela escola, calculada sobre a totalidade dos componentes curriculares de cada médulo e tera apuracao

independente do aproveitamento.

A emissdo de Mencéo Final e demais decisdes, acerca da promocéo ou retengdo do aluno, refletirdo a

andlise do seu desempenho feita pelos docentes nos Conselhos de Classe e/ ou has Comissdes Especiais,

avaliando a aquisicdo de competéncias previstas para os médulos correspondentes.
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8. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Descricdo da Pratica

Aulas praticas de microbiologia tem a finalidade de realizar analises e quantificar em todo o processo
0s microrganismos desejaveis e indesejaveis. O grau de patogenicidade é pequeno, porém todos 0s
cuidados de seguranca devem ser tomados no seu uso.

O Laboratério deve ser utilizado em divisdo de turmas de no maximo de 20 alunos, em grupos por
guestdes de seguranca, tendo em vista 0 manuseio de reagentes quimicos e altas temperaturas.

Médulo |
Microbiologia na Producado Agroindustrial
Serdo realizadas as seguintes analises, entre outras:
e preparacao e esterilizacdo do meio de cultura em placas e tubos para posterior analise;
e procedimentos de inoculacdo de microrganismos;
e técnicas de assepsia para coleta de amostras;
e swab de maos, superficies e equipamentos para monitoramento;
e contagem de microrganismo em contador de colbnias;
e preparacdo, fixacdo e observacdo de laminas em microscépio (coloragdo de gram positivos e
negativos);
e técnicas de assepsia para coleta de amostras.

Obtencdo e Preparo da Matéria-Prima de Origem Animal
e Realizacé@o de analises microbioldgicas em matéria-prima de origem animal como carne;
e Realizacéo andlises microbioldgicas, do leite cru;
¢ Realizacéo de analises microbioldgicas para o controle de qualidade do mel;
e Analise das caracteristicas quimicas, biogquimicas e sensoriais ha obtencao da carne de acordo
com as legislacdes especificas.

Equipamentos

Quantidade Identificacdo
02 Agitador Magnético — Placa de Aquecimento com Didmetro de 14 cm;
01 Autoclave vertical; Capacidade 75 litros
02 Balanga de precisédo eletronica analitica, 220 gramas
01 Bomba de vacuo; de bancada
01 Capela de fluxo laminar; fluxo vertical; portétil
01 Contador de coldnias;
01 Estufa de secagem e estrerilizagdo, com capacidade de 42 litros
01 Estufa bacteriolégica; temperatura ajustavel entre 05 a 80°C
01 Estufa incubadora BOD, volume total 340 Its, volume util 230 Its; temperatura ajustavel
entre -2 a 50 graus celsius
01 Forno; doméstico; funcionamento elétrico; capacidade de 27 litros
02 Medidor de pH; digital, de bancada, faixa de escala de medi¢éo de — 2,00 a 20,00 pH
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05 Microscépio binocular Campo Claro Ocular 10x Campo 20mm 04 Objetivas
01 Microscépio trinocular — biolégico, com camera de no minimo 1.3 Mp
02 Mesa anti vibratéria; portatil em granito
02 Pipetador automético monocanal com descarte, autoclavavel, com volume variavel 200-
1000 microlitro;
02 Pipetador automético monocanal com descarte, autoclavavel, com volume variavel de
100,0 a 1000,0 ul;
02 Refrigerador doméstico; duplex frost-free; com capacidade liquida de no minimo 400
litros;
01 Sistema de filtracdo; a vacuo;
01 Sistema de Ultrapurificagdo de Agua capacidade produgdo 10L/hora — Sistema de
Osmose Reversa
01 Triturador de alimentos; modelo industrial, capacidade de 2 litros
01 SMART TV LED 65”
01 Microcomputador
01 Condicionador de ar
Mobiliério
Quantidade Identificacdo
22 Banqueta em MDF com encosto
01 Conjunto de mesa e cadeira para professor
01 Quadro Branco
01 Quadro de aviso
Equipamentos de Seguranca
Quantidade Identificacdo
01 Armario Corta Fogo
01 Capela de Seguranca, capela quimica, de exaustdo de gases, de bancada
02 Extintor de incéndio com carga de p6 quimico
01 Lava-olhos de seguranca, equipamento do tipo chuveiro e lava-olhos, modelo pedestal
EPIs — Equipamentos de Protecéo Individual
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade Identificacdo
30 Oculos de prote¢éo
Acessorios e Vidrarias
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade Identificacdo
10 Alcaem |
Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 916

Agroindustria

Pagina n° 88




Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

Grupo de Formulagao e de Anélises Curriculares

08 Argolas para funil pequena

02 Alcodmetros de 0 a 100° GL

02 Bandejas de polietileno

02 Barriletes em PVC

18 Baguetas de vidro de 30cm

20 Beckers de 250 ml

16 Beckers de 100ml

02 Beckers de 500ml

16 Beckers de 600ml

02 Beckers de 1000ml

05 Bico de Bunsen

10 Cabos de Cole para alga de platina confeccionados em aluminio; medindo de 20cm a
30cm;

10 Escovas de nylon (cepilho) para lavar provetas; de 50/100mi

10 Escovas de nylon (cepilho); para lavar provetas; de 250/500ml

06 Espatula para laboratério

08 Estantes para tubo de ensaio

20 Erlenmeyer de 200mL

10 Erlenmeyer de 500mL

10 Erlenmeyer de 125mL

08 Funis de buchner

05 Frascos kitassato 500mL

20 Frascos de vidro 250mL com tampa esmerilhada

10 Frascos conta gotas

01 Galdo de 5L

10 Laminas de vidro

10 Laminulas de vidro

10m Mangueira de silicone 10mm de di&dmetro

10 Membrana filtrante; em ptfe; com retencao de 0,45 micras

10 Pincas tipo dissecéo ponta fina e reta 25 cm

10 Pipetas de vidro borosilicato, graduada; bocal e bico temperados; ponta fina aferida e
calibrada a 20c; capacidade de 5 ml

10 Pipetas graduadas de 10mL

10 Pipetas volumétricas de 10mL

10 Pipetas volumétricas de 25mL
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10 Pipetas volumétricos de 50mL

05 Pipetadores monocanal, volume variavel de 10,0 a 100,0 ul contendo bot&o regulador de

volume c/dispositivo de seguranca do regulador; indicador de volume de 4 digitos

05 Pipetadores monocanal, volume variavel de 100,0 a 1000,0 ul contendo botéo regulador

de volume c/dispositivo de seguranc¢a do regulador

1000 Ponteira descartavel
08 Proveta de 250mL
10 Proveta de 100mL
08 Provetas de 25mL
09 Termdmetro de mercurio 260°C
09 Termdmetros de 10 a 150°C
08 Vidros de rel6gio 125mm de didmetro
10 Telas de amianto
10 Tripés
06 Peras insufladora de 3 vias
100 Pipetas pauster de polietileno
10 Pissetas de polietileno 500mL
200 Placas de petri
01 Sistema de filtragéo
100 Tubo de ensaio 18x180 mm
100 Tubo de ensaio 15x180 mm com rosca
100 Tubo de ensaio 20x150 mm
40 Tubo de durhan

LABORATORIO DE ANALISES QUIMICAS, FISICAS E SENSORIAIS

Descricédo da Prética

Quimica Analitica

Aulas praticas de analises quimicas, fisicas e sensoriais tem a finalidade de quantificar em todo o
processo as analises necessarias para garantir a qualidade dos alimentos processados.

O Laboratério deve ser utilizado em divisdo de turmas de no maximo de 20 alunos, em grupos por
guestdes de seguranca, tendo em vista 0 manuseio de reagentes quimicos, altas temperaturas, gases
e vapores toéxicos.

Médulo |

e Determinacdo de Densidade Real e Aparente, Acidez titulavel total (potenciométrica e

colorimétrica);

e determinacéo de pH, Destilacéo, Viscosidade, indice de Refracéo e Solidos Soluveis;
e preparo de solugbes em diferentes concentracoes;

e padronizacado de solucgdes;
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amostragem: procedimentos de coleta, reducéo e preparo de amostras;
descarte de residuos;

técnicas de limpeza e utilizacdo de vidrarias;

técnicas de medicdo de massa e volume.

Modulo I

Quimica Aplicada a Agroindustria

Técnicas de determinacdo da composicao de alimentos para fins de declaracdo nutricional:

v' umidade, cinzas, proteina, lipideos, carboidratos, sddio e fibras.

parametros de qualidade em produtos agroindustriais, de acordo com o regulamento técnico do
produto.

Moédulo 1l

Analise de Alimentos de Interesse Agroindustrial

Determinacdo de macro e micronutrientes dos componentes alimentares processados;

andlise sensorial, com a finalidade de verificar as caracteristicas sensoriais de matéria prima e
produto acabado;

testes de diferencgas: triangular, duo-trio; comparacdo mdltipla, preferéncia e de aceitacéo, e
shelf life.

Equipamentos

Quantidade Identificacdo

04

Agitador Magnético — Placa de Aquecimento com Didmetro de 14 cm;

02 Balanca Eletrdnica Analitica; Capacidade de 220 Gramas

02 Balanca de Precisdo; com microprocessador e tara subtrativa em toda a escala —
capacidade de carga maxima de 4200 gramas.

01 Banho Maria; Capacidade 6 litros

01 Equipamento Uso Laboratorial; Sistema De Extracdo De Gordura; Extrator De Gordura
Soxhlet Para 3 Provas; Balao Com Capacidade De 250 ml; Até 250°C.

02 Bomba de V4cuo, de bancada, deslocamento de ar de 37 L/m

o1 Centrifuga para butirdmetros — minimo para 8 provas, velocidade fixa de 1100rpm e
aceleracdo de 500 a 600 unidades Gerber

01 Centrifuga de bancada, com capacidade para 400 ml (total); com velocidade de rotagéo
de 4.000 rpm (maxima)

01 Condutivimetro; com faixa de medida de 0 a 200000 us/cm

01 Destilador de nitrogénio; destilacdo de nitrogénio amoniacal e nitrogénio pelo método
kjeldahl; medindo: 730 x 290 x 330 mm (a x | x p); capacidade de destilacdo + ou - 18
ml/min

01 Determinador de umidade; com balanca eletrdnica; capacidade minima: 200 g

01 Espectrofotdbmetro p/ faixa de luz uv/visivel; digital, programavel, armazena até 180
curvas de calibracdo, com interface rs232c; comprimentos de onda na faixa de 195 a
1100nm

01 Estufa de Secagem e esterilizagao, faixa de trabalho temperatura 200°C

01 Forno De Mufla
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01 Lavador de pipetas, para 150 pipetas de 10 ml, composto por 04 colunas

04 Manta Aquecedora; com regulador de Temperatura; capacidade para baldo de 500 ml

02 Medidor de pH; de bancada, microprocessado, para amostras de 4,01 e 10,1, medindo
pH com faixa de escala de -2,00 a 20,00

03 Mesa anti vibratdria, compacta, com tampo de granito polido

01 Refratdmetro clinico; para medir aglicar em solugdes, digital, de bancada; com escala de
indice de refracédo de 1.3000 a 1.7000.

01 Refrigerador doméstico; duplex frost-free; com capacidade liquida de no minimo de 400
litros;

01 Sistema para determinacéo de gordura capacidade minima para 8 provas macro.
Temperatura: de ambiente +7 até 200°C. Precisao: +1°C

01 Sistema de Extracdo de Gordura, equipamento de uso laboratorial, extrator de gordura
Soxhlet para 3 provas; baldo com capacidade de 250ml; acoplado com condensador de
bola e intermediério para sifao
Sistema de Ultrapurificacdo de Agua capacidade produgdo 10L/hora — Sistema de

o1 Osmose Reversa — Sistema de Ultrapurificacdo de Agua; com capacidade de producéo
de 10 Litros/hora de agua reagente tipo Li; pelos métodos de Osmose Reversa e
ELetrodeionizacdo continua

01 Turbidimetro; para monitoramento de turbidez em agua; microprocessado, digital,de
bancada e automatizado; sistema de analise; n.t.u; sistema; ético avangado, com
multiplos detectores; faixa de trabalho; de+/-0 a 1000ntu

01 Viscosimetro; rotativo; com capacidade para 6 amostras; para medir a viscosidade de
racbes, medicamentos, adesivos, 6leos, cosméticos, alimentos e argilas; para medir de
1 mpa a 2.000.000 mpas de 3-60 rpm; analégico

01 Microcomputador

01 SMART TV LED 65 polegadas

01 Condicionador de ar

Mobiliario
Quantidade Identificacdo

22 Banquetas

01 Mesa e cadeira para professor;

01 Quadro Branco

01 Quadro de aviso

Equipamentos de Seguranca
Quantidade Identificacdo

01 Armario Corta Fogo

01 Capela de Seguranca, capela quimica, de exaustao de gases, de bancada

02 Extintor de incéndio com carga de p6 quimico
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01 Lava-olhos de seguranca, equipamento do tipo chuveiro e lava-olhos, modelo pedestal
Vidrarias e Acessorios
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade Identificacdo

06 Alcodmetros para laboratério

05 Argolas para funil (pequena)

1 Argola para funil (grande)

10 Bal&o de fundo chato; de 250 ml

10 Baldo para destilacdo; de 1000 ml;

10 Baldo volumétrico; em vidro borosilicato, calibrado por unidade;
classe a; com capacidade de 1000ml|

10 Baldo volumetrico; em vidro borosilicato; classe a; com capacidade de 500ml

10 Baldo volumétrico; em vidro borosilicato; com capacidade de 250ml

10 Baléo volumeétrico; vidro borosilicato; classe a; com capacidade de 100ml

05 Barras magnéticas 3mm x 10 mm

05 Barras magnéticas de 7 mm x 25 mm

03 Barriletes de PVC 10 L

20 Bastao de vidro

10 Bequer de vidro; de 1000ml

20 Bequer de vidro; de 250ml

20 Bequer de vidro 100 mi

20 Bequer de vidro 500 mi

08 Bico de Bunsen

10 Buretas 50 ml

12 Butirdmetro de leite fluido 11mL com rolha

20 Capsulas de porcelana com 10,5 cm de didmetro

20 Cadinhos de porcelana forma alta de 53 mm capacidade de 55 ml

4 Condensador allihn

4 Condensadores reto, ponta gotejadora, com duas juntas esmerilhadas 14x20

4 Densimetro de imersédo em vidro de 1.000 a 1.500 g/cm3, Divisao 0,002 Comprimento
300 + 10 mm, Limite de erro 0,002

4 Densimetros de Massa Especifica, Escala 0,800/1,000 , Divisédo 0,002 Comprimento 300
+ 10 mm, Limite de erro 0,002

4 Densimetros de Massa Especifica, Escala 1,000/1,200 , Divisdo 0,002, Comprimento 300
+ 10 mm, Limite de erro 0,002

2 Dessecadores @250mm com placa/ disco de porcelana
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20 Espatula para laboratério
16 Estantes para tubo de ensaio para 16 tubos
30 Frascos ambar de 1000L
60 Frascos ambar de 500 mL
06 Frascos conta gotas
10 Frascos de polietileno de 1 L
20 Frascos de polietileno 500 mL
20 Frascos de polietileno 250 mL
08 Galbes de 5 L
10 Estante para tubo
20 Frascos erlenmeyer vidro boro-silicato; graduado 125ml; boca estreita
20 Frascos erlenmeyer vidro boro-silicato; graduado 300ml, graduado
04 Funil; em porcelana; tipo buchner
04 Funis analiticos com 7,5 cm de diametro
04 Funis tipo analitico raiado com didmetro de 7,5 cm
08 Gral e pildo
05 Garras pequenas simples para bureta sem mufa
06 kitassato 500 mL
08 M Mangueira de silicone 10 mm de diametro externo
20 Mufas
10 Pesa filtros de 30 mL
10 Peras insufladoras de 3 vias
10 Peras insufladoras
10 Pinca para bureta
60 Pipetas Pasteur de polietileno de 3 mL
20 Pipetas volumétricas de 5 mL
20 Pipetas graduadas de 10 mL
20 Pipetas volumétricas de 10 mL
20 Pipetas volumétricas de 25 mL
20 Pipetas volumétricas de 50 mL
20 Pipetas volumétricas de 1 mL
06 Proveta de 250 mL
06 Provetas de 100 mL
06 Provetas de 50 mL
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06 Provetas de 500 mL

10 Pissetas de polietileno com bico curvo 500 mL
05 Rolhas de borracha @ 2,5 x 3,0 x 3,0cm
05 Rolhas de borracha @ 3,0 x @ 3,6 x 3,8cm
05 Rolhas de borracha @1,2 x 1,6 x 2,3cm
05 Rolhas de borracha @2,0 x @2,5x 3,3cm
15 Suporte para vidraria

10 Suportes universais

06 Telas de amianto

06 Tenaz de aco 30 cm

02 Tenaz de aco 60 cm

06 Tripés de ferro

05 Termdmetros de -10 a 150°C

05 Termdmetros de 0 a 260°C

20 Vidros de rel6égio 125 mm de didmetro

20 Vidros de relégio 65 mm de didmetro

LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE PRODUCAO VEGETAL

Descricédo da Pratica

Aulas préaticas de tecnologia de frutas e hortalicas e tecnologia de bebidas tem a finalidade de
demonstrar o processo de fabricacdo, assim como, controlar e quantificar em todo o processo as
analises necessarias para garantir a qualidade dos produtos.

Pia de higienizacdo de méos

O Laboratério deve ser utilizado em divisdo de turmas de no maximo de 20 alunos, em grupos por
guestdes de seguranca, tendo em vista 0 manuseio de reagentes quimicos, altas temperaturas, gases
e vapores toéxicos.

Médulo |
Obtencdo e Preparo da Matéria-Prima de Origem Vegetal

o Classificacdo das estruturas dos vegetais de interesse agroindustrial considerando a legislagéo
vigente:
v’ raizes, caules, tubérculos, gréos, colmos, folhas, frutos.

e Analise da influéncia dos fatores climaticos e praticas culturais na matéria-prima vegetal para a
agroindustria;

¢ Identificagcdo dos métodos e técnicas de colheita, pds-colheita e armazenamento;

o identificacdo do ponto de maturacéo dos vegetais a serem processados.

Maodulo I
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal |
e Processamento de frutas e hortalicas, sendo:
v Beneficiamento: Sele¢édo, higienizacéo e utilizacédo de técnicas de conservagao.
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o fabricacdo de produtos: fruta em calda, compota, molho de tomate, picles, vegetais
minimamente processados;

e Processamento de produtos agucarados: doces em pasta, em barra e cristalizados, produtos a
base de amendoim, xaropes, barra de cereal;

e Processamento de agucar de cana como melado, agUcar mascavo e rapadura;

e Medicdo do Brix, pH, acidez e temperatura para o controle de qualidade dos produtos
fabricados, avaliacdo da qualidade dos produtos acucarados.

Madulo Il
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal Il
e Tecnologia de produtos do trigo:
v" Moagem de trigo para obtenc¢&o de farinhas;
v Caracterizacao fisico-quimica das proteinas para panificacéo;
v’ composicdo e grau de extracdo do grdo de trigo e proteinas responsaveis pela
extensibilidade e elasticidade em panificacao;
v/ andlises em farinhas de trigo (farinograma, extensograma, teste de pekar, extracdo de
glaten).
e Tecnologia de produtos do milho:
v Processamento de farinhas, amidos, etanol entre outros.
e Tecnologia de produtos da mandioca:
v Processamento de farinhas, amidos doce e azedo, farelos, racdes, etanol.
e Tecnologia de produtos da soja:
v" Processamento de farelos, tortas, proteinas texturizadas, integral, emulséo hidrossollvel,
torrada, ragéo animal e outros;
v/ Andlise de técnicas e tecnologias de transformacdo de cereais, graos, raizes e outros
vegetais em diversos produtos para alimentacdo humana e animal;
v' processamento de extracdo do 6leo e gordura de vegetais;
v determinacao de acidez, indice de refracdo, indice de peréxido, indice de saponificacédo e
matéria insaponificavel e ponto de fumaca em 6leos e gorduras.

Tecnologia De Bebidas
e Processamento de bebidas, sendo:
v’ fabricacao de licor, refrigerante e sucos, bebidas fermentadas como cerveja e vinho, bebidas
destiladas como aguardente e cachaca;
v’ determinacgéo do Brix, pH, acidez, destilagdo e densidade para o controle de qualidade dos
produtos fabricados;
v' malteacdo da cevada para fabricacéo de bebidas alcodlicas.

Equipamentos

Quantidade Identificacdo
02 Balanca Eletronica de Precisdo; Com Microprocessador e Tara Subtrativa Em Toda a
Escala — Capacidade de Carga Maxima de 4200 G
02 Balanca Eletrdnica Digital até 100009, sensibilidade 0,1g
01 Descascador de legumes; industrial; com capacidade nominal minima para 6 kg
01 Desidratador de frutas e legumes semi industrial elétrico, capacidade 60 kg
01 Fogéo industrial; modelo de centro; para uso sobre piso;
01 Freezer doméstico; no modelo super freezing; tipo vertical; com capacidade total entre

300 e 310 litros;
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01 Liquidificador; tipo industrial; com capacidade minima para 4 litros;
01 Medidor de pH; de bancada, microprocessado; para amostras de de 4,01, 7,01 e 10,1;
medindo ph com faixa de escala de -2,00 a 20,00
01 Processador de Alimentos; doméstico; jarra com capacidade 200 ml;
01 Refrigerador doméstico frost free, vertical; 317 L
01 Seladora; modelo de mesa, tipo embaladora, manual; area util de 450 mm
01 Triturador de alimentos; modelo industrial, capacidade de 2 litros
01 Coifa; em ac¢o carbono; medindo (400 x 300) mm
01 Smart tv led 65 polegadas
01 Microcomputador
01 Condicionador de ar
Mobiliario
Quantidade Identificacdo
22 Banquetas
01 Quadro Branco
01 Quadro de aviso
01 Mesa e cadeira para professor
02 Armério de agco com portas
01 Estante desmontavel de ago
03 Mesas tampo em aco inox, med. (2000x1000)mm
Equipamentos de Seguranca
Quantidade Identificacdo
01 Armario Corta Fogo
01 Capela de Seguranca, capela quimica, de exaustdo de gases, de bancada
02 Extintor de incéndio com carga de p6 quimico
01 Lava-olhos de seguranca, equipamento do tipo chuveiro e lava-olhos, modelo pedestal
Acessorios e Vidrarias
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade Identificacdo
02 Extintor de incéndio com carga de gas carb6nico;
05 Cuba p/género alimenticio
05 Faca manual p/cozinha
01 TermOmetro digital para alimentos
LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE PRODUCAO ANIMAL
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Descricado da Pratica

O laboratério de produtos de origem animal, no setor Zootécnico tem a finalidade tem a finalidade de
demonstrar o processo de obtencdo e preparo da matéria-prima animal, processamento, fabricacao,
assim como, controlar e quantificar em todo o processo as andlises necessdrias para garantir a
gualidade dos produtos.

O Laboratério deve ser utilizado em divisdo de turmas de no maximo de 20 alunos, em grupos por
guestdes de seguranca, tendo em vista 0 manuseio de reagentes quimicos, altas temperaturas, gases
e vapores toxicos.

Médulo |
Obtencdao e Preparo da Matéria-Prima de Origem Animal
e processamento e abate, aspecto técnico, sanitario e desempenho das categorias.

Médulo I
Tecnologia de Carnes e Derivados
Aulas préticas de processamento de carnes e derivados, sendo:
e Fabricacdo de produtos: embutidos, defumados, fermentados, marinados, empanados,
formatados e reestruturados;
e Medicéo do pH e acidez para o controle de qualidade dos produtos processados.

Mddulo Il
Tecnologia de Produtos de Origem Animal
e Serdo realizadas as seguintes analises, entre outras:
v Determinagao do Brix, pH, acidez, para o controle de qualidade dos produtos fabricados;
v’ técnicas de determinacdo da composigdo centesimal de alimentos para fins de declaragdo
nutricional: umidade, cinzas, proteina, lipideos, fibras, carboidratos e sédio;
v técnicas de processamento tecnolégico de leites desidratados, leite evaporado, leite
fermentado, leite condensado, leite em pd, doce de leite;
técnicas de processamento de queijos e iogurtes;
técnicas de processamento do creme de leite, frozen, sorvetes e manteiga;
técnicas de processamento do soro no processamento de produtos lacteos;
técnicas de processos de produtos apicolas.

SSNRNENEN

Equipamentos

Quantidade Identificacdo
02 Balanga Eletrbnica de Precisdo; Com Microprocessador e Tara Subtrativa Em Toda a
Escala — Capacidade de Carga Maxima de 4200 G
02 Balanca Eletronica Digital até 10000g, sensibilidade 0,1g
01 Desidratador/defumador; com capacidade minima de 30kg;
01 Embutidora com capacidade minima para 8 kg;
01 Coifa axial
01 Fogao industrial; modelo de centro; para uso sobre o piso
01 Freezer doméstico; com una porta; tipo vertical; capacidade total de no minimo 246 litros;
01 Liquidificador; tipo industrial; com capacidade minima para 4 litros
01 Moedor de carne; industrial; com capacidade para moer 200 kg/hora;
01 Agitador misturador planetario; capacidade: 10 litros;
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01 Seladora a vacuo; de mesa (portatil);
01 Processador de alimento doméstico, multiprocessador, jarra com capacidade para
minimo 3 litros de secos e 2 litros de liquido
01 SMART TV LED 65 polegadas
01 Microcomputador
01 Condicionador de ar
Mobiliario
Quantidade Identificacdo
22 Banquetas
01 Quadro de aviso
01 Quadro Branco
01 Mesa e cadeira para professor
02 Armérios de a¢o com portas
01 Estante desmontavel de ago
03 Mesas tampo em ago inox, med. (2000x1000) mm
Equipamentos de Seguranca
Quantidade Identificacdo
01 Armario Corta Fogo
01 Capela de Seguranca, capela quimica, de exaustdo de gases, de bancada
02 Extintor de incéndio com carga de p6 quimico
01 Lava-olhos de seguranca, equipamento do tipo chuveiro e lava-olhos, modelo pedestal
Acessorios e Vidrarias
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade Identificacdo
10 Bandeja plastica 30 x 43 x 5cm
08 Conjunto de formas em plastico para queijo de 500¢g
08 Conjunto de forma em ago inox para apresuntado de 1kg,
08 Cuba p/ género alimenticio; em ago inox aisi 304; comp.530x alt.325x prof.200)mm
08 Cuba p/ género alimenticio; em aco inox aisi-304, comp.325 x 265 x100 mm de
profundidade (externa)
08 Placas de poliestireno para manipulacdo de carne 40 x 26¢cm
01 Termdmetro digital para alimentos
01 Prensa manual para queijos
10 Formas para péo de forma
10 Formas tipo bolo inglés
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10 Formas para pizzas
01 Mangueira para agua
12 Espatulas plasticas de tamanhos diversos
05 Raspador tipo pédo duro
05 Luvas para calor
Peneiras de tamanhos diversos
01 Termdmetro digital para alimentos
02 Luva Térmica para Alta Temperatura (até 400 graus) - Grafatex c/ Fios de Aramida

LABORATORIO DE INFORMATICA

E de uso compartilhado da unidade escolar e, como tal, devera ser utilizado para todos 0s cursos.

Descricédo da Pratica

Aulas préticas de informética serdo para utilizacdo das ferramentas do Microsoft Office, para auxiliar os
alunos em todas as disciplinas, na elaboracao de relatdrio técnico-cientifico, na construcéo de gréficos,
tabelas, Apresentaces em PPT e na elaboracéo e formatacdo do trabalho de conclusédo de curso.

Médulo |

Aplicativos Informatizados

Aprendizado em fundamentos de sistemas operacionais;

ferramentas de processamento e edi¢do de textos;

ferramentas para elaboracdo e gerenciamento de planilhas eletr6nicas;

ferramentas de apresentacdes e elaboracéo de slides;

gerenciamento eletrénico das informacdes, atividades, arquivos e redes de comunicagédo de
dados;

técnicas de pesquisa avangada na web;

conhecimentos bésicos para publicacao de informacdes na internet.
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ARAUJO J. M. A Quimica de alimentos 6 1 Vigosa UFV 9788572694049 | 2015

BARBOSA AN.F Seguranca Do Trabalho Na
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PLATT Alimentos
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de leite, soro em pé e lacteos
funcionais
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Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos

Manole

8520454151

2019
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LAM
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E.M.
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Carnes — Fundamentos

UFV
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2017
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Séo Paulo

Elsevier

9788535283563

2016

KUAYE
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4 Sao Paulo
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9788538807377

2016
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AZ
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1 Sao Paulo
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2017
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978-8597026535

2021
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2017
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9788572694711

2018

NERO

L.A.
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Fiscalizacdo de Leite e
Derivados

Sao Paulo
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9788538807391

2017

OLIVEIRA

EN. A

SANTOS

D, C.

Tecnologia e processamento de
frutos e hortalicas.

Natal

IFRN

9788583331223

2015

SILVA

et al

Manual de métodos de analise
microbioldgica de alimentos e
agua.

Sao Paulo

Blucher

9788521212263

2017

SOUZA

A.F.

NETO

A.B.

Manual pratico de gestdo para
pequenas e médias empresas

Sao Paulo

Manole

9788520453667

2017

TEIXEIRA

E.M.

TSUZUKI

MARTINS

R.M

Produgéo Agroindustrial

Sao Paulo

Erica

9788536511597

2015

VELLOSO

F.C

Informatica: conceitos basicos.

10

Rio de
Janeiro

Elsevier

9788535243970

2017

VENTURINI

F.W. G.
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e tecnologia

2 Sao Paulo

Blucher

9788521204930
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9. PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A contratacdo dos docentes que irdo atuar no Curso do TECNICO EM AGROINDUSTRIA, sera feita por
meio de Concurso Publico e/ou Processo Seletivo como determinam as normas proprias do Ceeteps,
obedecendo a seguinte ordem de prioridade, em conformidade com o Art. 52 da Deliberacdo CEE n°
207/2022, Indicacdo CEE n° 215/2022 e Indicagdo CEE/213/2021:

Sao considerados Habilitados para atuar na Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, os

profissionais relacionados, na seguinte ordem preferencial:

e Licenciados na area ou componente curricular do curso, em cursos de Licenciatura especifica ou
equivalente, e em cursos para Formacado Pedagdgica para graduados néo licenciados, consoante
legislacéo e normas vigentes a época;

e Graduados no componente curricular, portadores de certificado de especializacdo lato sensu, com
no minimo 120h de contetdos programéaticos dedicados a formacado pedagdgica;

e Graduados no componente curricular ou na area do curso.

Aos docentes contratados, o Ceeteps mantém um Programa de Capacitacdo voltado a formacao

continuada de competéncias diretamente ligadas ao exercicio do magistério.

9.1. Titulacdes docentes por componente curricular

A tabela a seguir representa a indicagdo da formacdo e qualificacdo para a funcdo docente. Para a
organizacdo dos Concursos Publicos e/ou Processos Seletivos, a unidade escolar devera consultar o
Catalogo de Requisitos de Titulagdo para Docéncia, disponivel no Site CRT (http://crt.cps.sp.gov.br/).

ANALISE DE ALIMENTOS DE INTERESSE AGROINDUSTRIAL

o Ciéncias Exatas com | Farmécia Industrial
Bioquimica L o L
. . Habilitacdo em Quimica (LP) Nutricdo
Ciéncia(s) dos Alimentos

. ] Ciéncias Farmacéuticas Quimica
Ciéncia(s) e Tecnologia de o o
o Engenharia Bioguimica Quimica (LP)
Laticinios ) ) o o
Engenharia de Alimentos Quimica com  Atribuicbes

Ciéncias com Habilitacdo em ) .
o Engenharia de  Producdo | Tecnologicas
Quimica . o )
o N Quimica Quimica Industrial
Ciéncias com Habilitacdo em

o Engenharia Industrial Quimica | Quimica Tecnoldgica
Quimica (LP)

. o Engenharia Quimica Tecnologia (em) Quimica
Ciéncias com Habilitagdo em . ) o
. o Farmécia Tecnologia (em) Quimica -
Quimica e Atribuicdes . ] . ,
Farmécia - Alimentos Producgéo Industrial de

Tecnoldgicas o )
Farmacia Bioquimica Industrial | Calcados
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Ciéncias Exatas com

Habilitacdo em Quimica

Farmacia e Bioquimica

Tecnologia em(de) Alimentos

ANALISE DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Bioguimica

Ciéncia(s) dos Alimentos
Ciéncia(s) e Tecnologia de
Laticinios

Ciéncias com Habilitacdo em
Quimica

Ciéncias com Habilitacdo em
Quimica (LP)

Ciéncias com Habilitagdo em

Quimica e Atribuicdes
Tecnoldgicas
Ciéncias Exatas com

Habilitagdo em Quimica

Ciéncias Exatas com

Habilitagdo em Quimica (LP)

Ciéncias Exatas com
Habilitagdo em Quimica e
Atribuicbes Tecnolégicas
Ciéncias Farmacéuticas
Engenharia Bioquimica
Engenharia de Alimentos
Engenharia de  Producédo
Quimica

Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farméacia

Farmacia (LP)

Farmécia - Alimentos
Farmacia Bioquimica Industrial
Farméacia e Biogquimica
Farmacia Industrial

Quimica

Quimica (LP)
Quimica com  Atribuicdes
Tecnolégicas

Quimica de Alimentos

Quimica Industrial

Quimica Tecnolégica
Tecnologia (em) Quimica
Tecnologia (em) Quimica -
Modalidade Analise Quimica
Industrial

Tecnologia (em) Quimica -

Modalidade  Produgcdo de
Acucar e Alcool

Tecnologia (em) Quimica -
Producéo Industrial de
Calcados

Tecnologia em(de) Alimentos

APLICATIVOS INFORMATIZADOS

Administracdo - Enfase em
Andlise de Sistemas
Administracéo - Habilitagdo em
Administracéo da Informagéo
Administracéo - Habilitagdo em
Andlise de Sistemas
Administraco - Habilitagdo em
Gestéo da Informacéo
Administraco - Habilitagdo em
Gestéo de Informética
Administracéo - Habilitagdo em
Gestdo de(em) Sistemas de
Informacao

Administracéo de Sistemas de
Informacéo

Andlise de Sistemas

Matematica com Informatica
Matematica Computacional
Processamento de Dados
Sistemas de Informacao
Sistemas de Informagdo -
Habilitacdo Planejamento
Estratégico

Sistemas e Tecnologia da
Informacéo

Sistemas e Tecnologia da
Informacéo (LP)

Sistemas  Informatizados -
Internet e Redes

Tecnologia da(de) Informacao
e Comunicacao

Tecnologia de Computacgéo
Tecnologia em Administracio

de Redes de Computadores

Tecnologia em Informatica
Tecnologia em Informatica -
Banco de Dados

Tecnologia em Informética -
Enfase em Banco de Dados
Tecnologia em Informética -
Enfase em Banco de Dados e
Redes de Computadores
Tecnologia em Informatica -
Enfase em Gestdo de
Negdcios

Tecnologia em Informética -
Enfase em Redes de
Computadores

Tecnologia em Informética -
Modalidade (de) Gestéo

Financeira
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Andlise de Sistemas

Administrativos em

Processamento de Dados

Andlise de Sistemas de
Informacéo

Analise de Sistemas e
Tecnologia da Informagé&o
Analise de Sistemas e

Tecnologia da Informacdo -
Habilitacdo em Gerenciamento
de Sistemas e Tecnologias
Ciéncia e Tecnologia
Ciéncia(s) da(de) Computacéo
Computacgédo
Computacéo (LP)
Computacéo Cientifica
Engenharia da(de)
Computacgéo

Engenharia de Software

Fisica - Opcéo Informética
Fisica Computacional
Informatica (LP)
Matematica  Aplicada as
Ciéncias da Computacéo
Matematica Aplicada e
Computagéo Cientifica
Matematica Aplicada e
Computacional

Matematica com Enfase em
Ciéncia da Computagéo (LP)
Matematica com Enfase em

Informatica (LP)

Tecnologia em Analise de
Sistemas

Tecnologia em Analise de
Sistemas e Tecnologia(s) da
Informacao

Tecnologia em Andlise e
Desenvolvimento de Sistemas
Tecnologia em Andlise e
Projeto de Sistemas
Tecnologia em Banco de
Dados
Tecnologia em
Desenvolvimento de Jogos
Digitais
Tecnologia em
Desenvolvimento de Sistemas
Tecnologia em

Desenvolvimento de Software

Tecnologia em
Desenvolvimento para Web
Tecnologia em

Desenvolvimento Web
Tecnologia em Gerenciamento
de Redes de Computadores
Tecnologia em Gestdo da(de)
Tecnologia da Informacéo
Tecnologia em Gestdo de

Sistemas de Informacao

Tecnologia em Informatica -
Modalidade da

Producéo Industrial

Gestéo

Tecnologia em Informatica com
Enfase em Banco de Dados
Tecnologia em Informética e
Negdcios
Tecnologia em Informética
para (a) Gestédo de Negécios
Tecnologia em Informéatica
para Negécios

Tecnologia em Jogos Digitais
Tecnologia em Processamento
de Dados

Tecnologia em Projeto(s) de
Sistemas de Informacdes
Tecnologia em Redes de
Computadores

Tecnologia em Seguranca da
Informacéo
Tecnologia em  Sistema(s)
de(da) Informacao

Tecnologia em Sistema(s) para
Internet
Tecnologia em  Técnicas
Digitais

Tecnologia em Web
Tecnologia em Web Design
Tecnologia em Web Design e

E-Commerce

BIOSSEGURANCA DOS ALIMENTOS APLICADA A AGROINDUSTRIA

Agronomia
Biologia
Biologia (LP)
Biomedicina
Bioquimica

Biotecnologia

Ciéncias Exatas com
Habilitagdo em Quimica (LP)
Ciéncias Exatas com
Habilitacdo em Quimica e
Atribuic6es Tecnoldgicas

Ciéncias Farmacéuticas

Farmécia e Bioquimica
Farmécia Industrial
Histéria Natural
Histdria Natural (LP)
Nutricdo

Quimica
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Ciéncia(s) dos Alimentos
Ciéncia(s) e Tecnologia de
Laticinios

Ciéncias Agrarias (LP)
Ciéncias Agricolas (LP)
Ciéncias Biologicas

Ciéncias Biologicas (LP)
Ciéncias com Habilitagdo em
Biologia

Ciéncias com Habilitacdo em
Biologia (LP)

Ciéncias com Habilitagdo em
Quimica

Ciéncias com Habilitagdo em
Quimica (LP)

Ciéncias com Habilitagdo em
Quimica e Atribuicbes

Tecnoldgicas

Engenharia Agricola
Engenharia Agroindustrial
Engenharia Agronémica
Engenharia Ambiental
Engenharia Bioquimica
Engenharia Biotecnolégica
Engenharia Biotecnoldgica e
Bioprocessos

Engenharia de Alimentos

Engenharia de  Producédo
Agroindustrial
Engenharia de  Produgéo

Quimica

Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica
Farmécia

Farmacia - Alimentos

Farmacia Bioquimica Industrial

Quimica (LP)
Quimica Ambiental
Quimica Ambiental
Tecnoldgica
Quimica com  Atribuicbes
Tecnolégicas

Quimica Industrial

Quimica Tecnologica
Tecnologia (em) Quimica
Tecnologia (em) Quimica -
Producéo Industrial de
Calcados

Tecnologia Agricola
Tecnologia em Agronegdcio(s)
Tecnologia em Agronomia
Tecnologia em Biotecnologia

Tecnologia em(de) Alimentos

DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM AGROINDUSTRIA

Administracao

Administracéo - Habilitagdo em
Administracdo Geral e de
Empresas

Administraco - Habilitagdo em
Administracdo Hoteleira
Administracdo - Habilitagdo em
Comeércio Exterior
Administracéo - Habilitagdo em
Marketing

Administracéo de Empresas
Administracdo de Empresas e
Agronegécios

Administracdo de Empresas e
Negocios

Administracao Geral
Administragdo Geral - Enfase
em Marketing

Administracdo Rural

Agronomia

Biologia

Biologia (LP)

Ciéncias Administrativas
Ciéncias Agrarias (LP)
Ciéncias Agricolas (LP)
Ciéncias Biologicas
Ciéncias Bioldgicas (LP)
Economia Agroindustrial
Engenharia Agricola
Engenharia Agricola e
Ambiental

Engenharia Agronémica
Engenharia Biotecnolégica
Engenharia Biotecnoldgica e
Bioprocessos

Engenharia de Alimentos
Engenharia de Biossistemas
Engenharia de  Producéo
Agroindustrial

Medicina Veterinaria

Tecnologia Agricola
Tecnologia Agronémica em
Administracdo Rural
Tecnologia em Administracio
Rural

Tecnologia em Agricultura
Tecnologia em Agronegdécio(s)
Tecnologia em Agronegdcio(s)
/ Administracdo Rural
Tecnologia em Agronomia

Tecnologia em Cooperativismo

Tecnologia em  Producédo
(da/de Producéo)

Tecnologia em  Producédo
Agricola

Tecnologia em  Producédo
Industrial

Tecnologia em(de) Alimentos

Zootecnia
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ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL

Administracao
Administragdo - Enfase em
Andlise de Sistemas
Administracéo - Habilitagdo em
Administra¢éo da Informagéo
Administracao - Habilitacdo em
Administracao de Empresas
Administracao - Habilitacdo em
Administracdo de Transportes
Administracéo - Habilitagdo em
Administracao Geral
Administracéo - Habilitagdo em
Administracdo Geral e de
Empresas

Administracdo - Habilitagdo em
Administracdo Hoteleira
Administracdo - Habilitagdo em
Analise de Sistemas
Administracéo - Habilitagdo em
Comeércio Exterior
Administracdo - Habilitagdo em
Comércio Internacional
Administraco - Habilitagdo em
Financas e Controladoria
Administracéo - Habilitagdo em
Gestédo de Empresas
Administracéo - Habilitagdo em
Gestéo de Negécios
Administracdo - Habilitagdo em
Gestdo de(em) Sistemas de
Informacéo

Administracdo - Habilitagdo em
Gestéo Empresarial e
Estratégica

Administracéo - Habilitagdo em
Gestéo Empresarial e

Negocios

Administracéo - Habilitacdo em
Marketing

Administracao - Habilitagdo em
Mercados Internacionais
Administracao - Habilitagdo em
Sistema(s) de Informacéao
Administracdo de Empresas
Administracdo de Empresas e
Negocios
Administracdo de(em)
Recursos Humanos
Administracdo Geral
Administracdo Geral - Enfase
em Marketing

Administracéo Publica
Ciéncias Administrativas
Ciéncias Contabeis

Ciéncias Contabeis e Atuariais
Ciéncias Econbmicas
Econbmicas

Ciéncias com

Enfase em Comeércio
Internacional
Ciéncias Econbdmicas e
Administrativas

Ciéncias Gerenciais e
Orcamentos Contébeis
Ciéncias Juridicas

Ciéncias Juridicas e Sociais
Ciéncias Sociais

Ciéncias Sociais (LP)

Direito

Economia

Estudos Sociais com
Habilitacdo em  Educacédo
Moral e Civica (LP)

Estudos Sociais com

Habilitagcdo em Geografia (LP)

Filosofia (LP)

Gestéo de Politicas Publicas
Histéria

Historia (LP)

Pedagogia

Pedagogia (LP)
Psicologia

Psicologia (LP)
Relacdes Internacionais
Sociologia

Sociologia (LP)
Sociologia e Politica

Sociologia e Politica (LP)

Tecnologia em  Comercio
Exterior
Tecnologia em  Comércio

Internacional

Tecnologia em Gestdo de
Comercio Exterior

Tecnologia em Gestdo de

Negdcios e Financas

Tecnologia em Gestéo
Empresarial
Tecnologia em Gestéo

Estratégica das Organizacdes -
Foco em Gestéo Financeira
Tecnologia em  Negocios
Imobiliarios

Tecnologia em Planejamento
Administrativo

Tecnologia em Planejamento

Administrativo e Programacao

Econdmica
Tecnologia em  Processos
Gerenciais
Tecnologia em  Producédo

(da/de Producéo)

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Agroindustria

CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
Péagina n° 107




Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

Grupo de Formulagao e de Anélises Curriculares

C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

Administracéo - Habilitagdo em
Hotelaria e Turismo

Estudos Sociais com

Habilitacdo em Historia (LP)

Tecnologia em  Producédo

Industrial

GESTAO AGROINDUSTRIAL

Administracdo

Administracéo - Administragéo
Rural

Administracao - Habilitacdo em
Administracao Geral
Administracao - Habilitacdo em
Administracdo Geral e de
Empresas

Administracéo - Habilitagdo em
Administracao Hoteleira
Administracéo - Habilitagdo em
Administracdo Rural
Administracdo - Habilitagdo em
Agronegécios

Administracdo - Habilitagdo em
Comeércio Exterior
Administracéo - Habilitagdo em
Empresas Rurais e
Cooperativas

Administraco - Habilitagdo em

Administracdo em
Agronegocios

Administracdo Geral
Administragdo Geral - Enfase
em Marketing

Administracdo Rural
Agronomia

Ciéncias Administrativas
Ciéncias Agrarias (LP)
Ciéncias Agricolas (LP)
Ciéncias Atuariais

Ciéncias Contabeis

Ciéncias Contabeis e Atuariais

Ciéncias Econbmicas

Ciéncias Econbmicas com
Enfase em Comeércio
Internacional

Ciéncias Gerenciais e

Orcamentos Contébeis
Economia

Economia Agroindustrial

Engenharia de Biossistemas
Engenharia de  Producgéo
Agroindustrial

Gestao e Anélise Ambiental
Medicina Veterinaria

Quimica com  Atribuicbes
Tecnol6gicas

Tecnologia Agricola
Tecnologia Agronémica em
Administra¢do Rural
Tecnologia em Administracdo
Rural

Tecnologia em Agricultura
Tecnologia em Agronegdcio(s)
Tecnologia em Agronegocio(s)
/ Administragédo Rural
Tecnologia em Agronomia
Tecnologia em Controle
Ambiental

Tecnologia em Cooperativismo

Inglesa (LP)

Letras - Tradutor e Intérprete

Letras com Habilitagdo em

Secretario Executivo Bilingue

Gestao de Negécios ) . Tecnologia em Gestéo
) o Engenharia Agricola _
Agroindustriais ) i Ambiental
o . L Engenharia Agricola e ] .
Administrac¢éo - Habilitagdo em ] Tecnologia em  Produgdo
. Ambiental .
Marketing ) ] ] (da/de Producéo)
. . Engenharia Agroindustrial i .
Administracéo de Empresas ) o Tecnologia em  Produgdo
. ~ Engenharia Agronémica i
Administracdo de Empresas e ) ] Agricola
. Engenharia Ambiental ) .
Agronegocios ) ) Tecnologia em  Producédo
o Engenharia ~ Ambiental e )
Administracdo de Empresas e o Industrial
. Sanitaria )
Negdcios ) ) Zootecnia
Engenharia de Alimentos
INGLES INSTRUMENTAL
R Letras com Habilitagdo em
Inglés (LP) . . _ .
. Secretariado Executivo | Secretariado Executivo
Letras - Lingua Portuguesa e . . N
Bilingue/ Inglés Bilingue - Habilitagéo

Portugués/ Inglés
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Letras com Habilitacdo de
Tradutor (Inglés)

Letras com Habiltacdo em
Inglés (LP)

Letras com Habiltacdo em
Inglés e Literaturas
Correspondentes (LP)

Letras com Habiltacdo em
Inglés e Literaturas de Lingua
Inglesa (LP)

Letras com Habiltacdo em
Lingua e Literatura Inglesa (LP)
Letras com Habilitagdo em
Lingua Inglesa e Lingua
Portuguesa (LP)

Letras com Habilitagdo em
Lingua Inglesa e Respectivas
Literaturas (LP)

Letras com Habiltacdo em
Lingua Portuguesa e Inglesa
(LP)

Letras com Habilitagdo em
Lingua Portuguesa e Inglesa
com as Respectivas Literaturas
(LP)

Letras com Habiltacdo em
Lingua Portuguesa e Lingua
Inglesa (LP)

Letras com Habilitagdo em
Portugués e Inglés

Letras com Habilitagdo em
Portugués e Inglés (LP)

Letras com Habiltacdo em
Portugués e Literaturas de
Lingua Portuguesa e Lingua
Inglesa e Literatura

(LP)

Inglesa

Letras com Habilitagdo em
Secretario Executivo Bilingue/
Inglés

Letras com Habilitacdo em
Secretario Executivo Bilingue/
Inglés (LP)

Letras com Habiltacdo em
Tradutor e Intérprete/ Inglés
Letras com Habilitacdo em
Tradutor e Intérprete/ Inglés
(LP)

Letras com Habilitagdo em
Tradutor e Intérprete:
Portugués/inglés

Letras com Habilitagdo em
Tradutor e Intérprete:
Portugués/Inglés (LP)

Letras com Habilitacdo
Tradutor/ Inglés

Letras Vernaculas e Inglés (LP)
Letras: Lingua Inglesa e Lingua
Portuguesa (LP)
Licenciatura em Inglés
(Equivalente a Licenciatura
Plena)

Licenciatura em Letras - Inglés
(Equivalente a Licenciatura
Plena)

Licenciatura em Letras - Inglés
(LP)

Licenciatura em Portugués e
Inglés

Secretariado - Habilitacdo em
Inglés

Secretariado Bilingue

Secretariado Bilingue

Habilitacdo Portugués/ Inglés

Secretariado Executivo

Bilingue - Habilitacédo
Portugués/ Inglés (LP)
Secretariado Executivo com
Habilitacdo em Inglés
Secretariado Executivo com

Habilitagéo em Inglés (LP)

Secretariado Executivo
Trilingue
Secretariado Executivo

Trilingue - Portugués / Inglés /

Espanhol

Secretariado Executivo
Trilingue/ Inglés

Secretariado Executivo

Trilingue/ Inglés (LP)
Tecnologia em Automacgédo de
Escritérios e Secretariado/
Inglés

Tecnologia em Automacgéo de
Escritérios e Secretariado/
Inglés (LP)

Tecnologia em Automagdo em
Secretariado Executivo
Bilingue/ Inglés

Tecnologia em Formagédo de
Secretariado/ Inglés
Tecnologia em Formacgdo de
Secretério/ Inglés

Tecnologia em Formacgdo de
Secretario/ Inglés (LP)
Tecnologia em Secretariado
Executivo Bilingue

Tecnologia em Secretariado
Executivo Bilingue/ Inglés
Tecnologia em Secretariado
Executivo Bilingue/ Inglés (LP)
Tecnologia em Secretariado

Executivo Trilingue/ Inglés (LP)
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Letras com Habiltacdo em
Portugués, Inglés e Espanhol
(LP)

Letras com Habiltacdo em
Portugués, Inglés e
Respectivas Literaturas (LP)
Letras com Habiltacdo em

Secretariado Bilingue/ Inglés

Secretariado Bilingue -
Habilitacdo Portugués/ Inglés
(LP)

Secretariado Executivo
Secretariado Executivo

Bilingue

Tradutor e Intérprete

Tradutor e Intérprete com
Habilitacdo em Inglés
Tradutor e Intérprete com

Habilitacdo em Inglés (LP)

INSTALAGOES AGROINDUSTRIAIS

Agronomia

Ciéncias Agrarias

Ciéncias Agrarias (LP)
Ciéncias Agricolas (LP)
Ciéncias com Habilitagdo em
Quimica

Ciéncias com Habilitagdo em
Quimica (LP)

Ciéncias com Habilitagdo em
Quimica e Atribuicbes
Tecnoldgicas

Engenharia Agricola
Engenharia Agricola e
Ambiental

Engenharia Agroindustrial

Engenharia Agronémica

Engenharia de  Produgéo
Agroindustrial

Engenharia de  Produgéo
Quimica

Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Medicina Veterinaria

Quimica Industrial

Tecnologia Agricola
Tecnologia Agronémica em
Administra¢do Rural
Tecnologia em Agricultura
Tecnologia em Agronegdcio(s)
Tecnologia em Agronegocio(s)
/ Administracdo Rural
Tecnologia em Agronomia
Tecnologia em  Producédo
Agricola

Zootecnia

LIN

GUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA

do
Linguagens e Cadigos (LP)

Educacéo Campo -
Letras

Letras (LP)

Letras - Lingua e Literatura
Portuguesa (LP)

Letras - Lingua Portuguesa e
de
Estrangeiras (LP)

Habilitacbes Lingua
Letras - Lingua Portuguesa e
Inglesa (LP)

Letras - Lingua Portuguesa e
de
Portuguesa (LP)

Literaturas Lingua

Letras - Neolatinas (LP)

Letras - Tradutor e Intérprete

Letras com Habilitagdo em
Portugués e Latim (LP)

Letras com Habilitagdo em
Portugués e Lingua Espanhola
Moderna com as Respectivas
Literaturas (LP)

Letras com Habilitagdo em
Portugués e Literatura (LP)
Letras com Habilitagdo em
Portugués e Literaturas da
Lingua Portuguesa com suas
Respectivas Literaturas (LP)
Letras com Habilitagdo em
Portugués e Literaturas de

Lingua Portuguesa (LP)

Letras com Habilitacdo em
Tradutor e Intérprete:
Portugués/Inglés (LP)

Letras com Habilitacdo
Tradutor/ Inglés

Letras Modernas - Portugués,
Inglés e

Literaturas (LP)

Respectivas

Letras Vernaculas (LP)

Letras Vernaculas e Inglés (LP)
Letras: Lingua Espanhola e
Lingua Portuguesa (LP)
Letras: Lingua Inglesa e Lingua
Portuguesa (LP)

Letras

Licenciatura em

(Equivalente a Licenciatura

Plena)

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Agroindustria

CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
Pagina n® 110




Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

Grupo de Formulagao e de Anélises Curriculares

C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

Letras com Habilitacdo de
Tradutor (Inglés)

Letras com Habiltacdo em
Espanhol

Letras com Habiltacdo em
Espanhol (LP)

Letras com Habiltacdo em
Inglés (LP)

Letras com Habiltacdo em
Inglés e Literaturas de Lingua
Inglesa

Letras com Habiltacdo em
Inglés e Literaturas de Lingua
Inglesa (LP)

Letras com Habilitagdo em
Libras (Lingua para surdos) e
Lingua Portuguesa (LP)

Letras com Habiltacdo em
Lingua Inglesa e Lingua
Portuguesa (LP)

Letras com Habilitagdo em
Lingua Inglesa e Respectivas
Literaturas (LP)

Letras com Habilitagdo em
Lingua Portuguesa (LP)

Letras com Habiltacdo em
Lingua Portuguesa e
Espanhola e suas Literaturas
Letras com Habilitagdo em
Lingua Portuguesa e Inglesa
(LP)

Letras com Habiltacdo em
Lingua Portuguesa e Inglesa
com as Respectivas Literaturas
(LP)

Letras com Habilitagdo em
Lingua Portuguesa e Lingua

Estrangeira: Espanhol (LP)

Letras com Habilitagdo em
Portugués, Espanhol e
Respectivas Literaturas (LP)

Letras com Habilitacdo em
Portugués, Inglés e Espanhol
(LP)

Letras com Habilitagdo em
Portugués, Inglés e Literaturas
(LP)

Letras com Habilitacdo em
Portugués, Inglés e
Respectivas Literaturas (LP)

Letras com Habilitagdo em
Secretariado

Letras com Habilitagdo em
Secretariado Bilingue/ Inglés

Letras com Habilitagdo em
Secretariado Executivo
Bilingue/ Espanhol

Letras com Habilitagdo em
Secretariado Executivo
Bilingue/ Inglés

Letras com Habilitagdo em
Secretariado

Portugués (LP)

Trilingue/

Letras com Habilitagdo em
Secretario Bilingue

Letras com Habilitagdo em
Secretario Bilingue/ Espanhol
Letras com Habilitagdo em
Secretario Bilingue/ Espanhol
(LP)

Letras com Habilitagdo em
Secretario Bilingue/ Portugués
Letras com Habilitagdo em
Secretério Bilingue/ Portugués
(LP)

Letras com Habilitagdo em

Secretario Executivo

Licenciatura em Lingua

Portuguesa (Equivalente a
Licenciatura Plena)
Licenciatura em Portugués e
Inglés

Linguagem e Comunicagéo
(LP)

Linguagens e Cédigos (LP)
Linguagens e Cédigos - Lingua
Portuguesa (LP)

Linguagens e Caddigos com
Habilitacéo em Lingua
Portuguesa (LP)

Linguistica

Secretariado

Secretariado - Habilitagdo em
Inglés

Secretariado Bilingue
Secretariado Bilingue -
Habilitagédo Portugués/ Inglés
Secretariado Bilingue -
Habilitacdo Portugués/ Inglés
(LP)

Secretariado com Habilitagdo
em Secretariado Executivo
Bilingue

Secretariado Executivo

Secretariado Executivo
Bilingue

Secretariado Executivo
Bilingue - Habilitacéo
Portugués/ Inglés

Secretariado Executivo
Bilingue - Habilitacéo

Portugués/ Inglés (LP)
Secretariado Executivo com
Habilitagdo em Espanhol
Secretariado Executivo com

Habilitagdo em Espanhol (LP)
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Letras com Habiltacdo em
Lingua Portuguesa e Lingua
Estrangeira: Francés (LP)
Letras com Habiltacdo em
Lingua Portuguesa e
Linguistica

Letras com Habiltacdo em
Lingua Portuguesa e
Respectivas Literaturas (LP)
Letras com Habiltacdo em
Lingua Portuguesa e Lingua
Inglesa (LP)

Letras com Habilitagdo em
Linguistica

Letras com Habilitagdo em
Linguistica (LP)

Letras com Habilitacdo em
Portugués

Letras com Habilitacdo

Portugués (LP)

em
Letras com Habilitagdo em
Portugués e Aleméo

Letras com Habilitagdo em
Portugués e Aleméo (LP)
Letras com Habiltacdo em
Portugués e Coreano (LP)
Letras com Habilitacdo
Portugués e Espanhol (LP)
Letras com Habilitagdo em
Portugués e Francés (LP)
Letras com Habilitagdo em
Portugués e Inglés

Letras com Habiltacdo em
Portugués e Inglés (LP)
Letras com Habiltacdo em

Portugués e Italiano (LP)

Letras com Habilitagdo em
Secretéario Executivo Bilingue
Letras com Habilitacdo em
Secretario Executivo Bilingue/
Inglés

Letras com Habilitagdo em
Secretario Executivo Bilingue/
Inglés (LP)

Letras com Habilitacdo em
Secretario Executivo Bilingue/
Portugués

Letras com Habilitagdo em
Tradugdo e Intérprete Lingua
Portuguesa (LP)

Letras com Habilitagdo em
Tradutor e Intérprete da Lingua
Inglesa

Letras com Habilitagdo em
Tradutor e Intérprete/ Espanhol
Letras com Habilitagdo em
Tradutor e Intérprete/ Espanhol
(LP)

Letras com Habilitagdo em
Tradutor e Intérprete/ Inglés
Letras com Habilitagdo em
Tradutor e Intérprete/ Inglés
(LP)

Letras com Habilitagdo em
Tradutor e Intérprete/
Portugués

Letras com Habilitagdo em
Tradutor e
Portugués (LP)

Intérprete/

Letras com Habilitagdo em
Tradutor e Intérprete:

Portugués/Inglés

Secretariado Executivo com
Habilitacdo em Inglés
Secretariado Executivo com
Habilitacdo em Inglés (LP)
Secretariado Executivo com

Habilitagcdo em Portugués

Secretariado Executivo
Trilingue
Secretariado Executivo

Trilingue - Portugués / Inglés /

Espanhol

Secretariado Executivo
Trilingue/ Espanhol
Secretariado Executivo

Trilingue/ Espanhol (LP)

Secretariado Executivo
Trilingue/ Inglés
Secretariado Executivo

Trilingue/ Inglés (LP)
Tecnologia em Automacgéo de
Escritérios e Secretariado
Tecnologia em Automacgédo de
Escritérios e Secretariado com
Enfase em Marketing
Tecnologia em Formagédo de
Secretario

Tecnologia em Secretariado
Tecnologia em Secretariado
Executivo Bilingue

Tecnologia em Secretariado
Executivo Trilingue

Tradutor e

Intérprete com

Habilitagcdo em Portugués

MICROBIOLOGIA NA PRODUGCAO AGROINDUSTRIAL

Agronomia

Biologia

Ciéncias com Habilitacdo em

Biologia

Engenharia Biotecnoldgica e

Bioprocessos
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Biologia (LP)
Biomedicina
Bioquimica
Biotecnologia

Ciéncia(s) dos Alimentos

Laticinios

Ciéncias Agrérias (LP)
Ciéncias Agricolas (LP)
Ciéncias Bioldgicas
Ciéncias
(Biomédicas) -
Médica

Ciéncias Biologicas (LP)

Ciéncia(s) e Tecnologia de

Biolégicas
Modalidade

Ciéncias com Habilitagdo em
Biologia (LP)

Ciéncias Farmacéuticas
Ciéncias Fisicas e Bioldgicas
Ciéncias Fisicas e Bioldgicas
(LP)

Ciéncias Fundamentais para a
Saude

Engenharia Agricola
Engenharia Agricola e
Ambiental

Engenharia Agronémica
Engenharia Bioquimica

Engenharia Biotecnolégica

Engenharia de Alimentos
Engenharia de Biossistemas
Farmécia

Farmécia - Alimentos
Farméacia Bioquimica Industrial
Farmacia e Bioquimica
Farmacia Industrial

Histéria Natural

Historia Natural (LP)
Medicina Veterinaria
Quimica de Alimentos
Tecnologia em Agronomia
Tecnologia em(de) Alimentos

Zootecnia

OBTENCAO E PREPARO DA MATERIA-PRIMA DE ORIGEM ANIMAL

Agronomia
Agropecuaria

Ciéncias Agrarias (LP)
Ciéncias Agricolas (LP)
Engenharia Agricola
Engenharia Agronémica

Engenharia Biotecnolédgica

Bioprocessos

Engenharia Biotecnoldgica e

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Biossistemas

Engenharia de  Produgéo
Agroindustrial
Engenharia de  Producgéo

Agropecuéria
Medicina Veterinéria
Quimica

com  Atribuicdes

Tecnol6gicas

Quimica Industrial

Quimica Tecnolégica
Tecnologia em Agroindustria
Tecnologia em Agronegdcio(s)
Tecnologia em Agronomia
Tecnologia em Agropecuéria
Tecnologia em  Producédo
Agroindustrial

Zootecnia

OBTENCAO E PREPARO DA MATERIA-PRIMA DE ORIGEM VEGETAL

Agronomia

Biologia

Biologia (LP)

Ciéncia(s) dos Alimentos
Ciéncias Agrarias (LP)
Ciéncias Agricolas (LP)
Ciéncias Biolégicas
Ciéncias Biologicas (LP)
Engenharia Agricola
Engenharia Agricola

Ambiental

e

Engenharia Agronémica
Engenharia Biotecnolégica
Engenharia Biotecnologica e
Bioprocessos

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Biossistemas

Engenharia de  Producgéo
Agroindustrial
Quimica com  Atribuicbes

Tecnol6gicas

Quimica de Alimentos

Tecnologia Agricola
Tecnologia em Agricultura
Tecnologia em Agroindustria
Tecnologia em Agronegdcio(s)
Tecnologia em Agronomia

Tecnologia em Agropecuaria

Tecnologia em  Producédo
Agricola
Tecnologia em  Producédo

Agroindustrial

Tecnologia em(de) Alimentos

PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM AGROINDUSTRIA

Administracdo

Agronomia

Biologia

Engenharia de  Produgéo

Agroindustrial
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Administracéo - Habilitagdo em
Administracdo Geral e de
Empresas

Administracao - Habilitacdo em
Administracao Hoteleira
Administracéo - Habilitagdo em
Administra¢éo Rural
Administracéo - Habilitagdo em
Agronegécios

Administracao - Habilitacdo em
Comeércio Exterior
Administracdo - Habilitagdo em
Empresas Rurais e
Cooperativas

Administracéo - Habilitagdo em
Gestéo de Negécios
Agroindustriais

Administracdo - Habilitagdo em
Marketing

Administracdo de Empresas
Administracdo de Empresas e
Agronegocios

Administracdo de Empresas e
Negdcios
Administracdo em
Agronegécios

Administracdo Geral
Administracdo Geral - Enfase
em Marketing

Administracéo Rural

Biologia (LP)
Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios

Ciéncia(s) e Tecnologia de
Laticinios

Ciéncias Administrativas
Ciéncias Agrarias (LP)
Ciéncias Agricolas (LP)
Ciéncias Biolégicas

Ciéncias Bioldgicas (LP)
Ciéncias com Habilitacdo em
Quimica

Ciéncias com Habilitagdo em

Quimica (LP)

Ciéncias Exatas com
Habilitagdo em Quimica
Ciéncias Exatas com

Habilitagdo em Quimica (LP)
Economia Agroindustrial
Engenharia Agricola
Engenharia Agricola e
Ambiental

Engenharia Agroindustrial
Engenharia Agronémica
Engenharia Biotecnolégica
Engenharia Biotecnoldgica e
Bioprocessos

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Biossistemas

Engenharia de  Producgéo
Quimica

Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmécia - Alimentos
Farmacia Industrial

Medicina Veterinaria

Quimica

Quimica Industrial

Tecnologia Agricola
Tecnologia Agronbmica em
Administracdo Rural
Tecnologia em Administracdo
Rural

Tecnologia em Agricultura
Tecnologia em Agronegdcio(s)
Tecnologia em Agronegocio(s)
/ Administracdo Rural
Tecnologia em Agronomia

Tecnologia em Cooperativismo

Tecnologia em  Producédo
(da/de Producéo)

Tecnologia em  Producédo
Agricola

Tecnologia em  Producédo
Industrial

Zootecnia

PLANEJAMENTO E ADMINISTRACAO AGROINDUSTRIAL

Administracdo - Administracéo
Rural

Administracéo - Habilitagdo em
Administracéo Rural
Administracéo - Habilitagdo em

Agronegocios

Administracdo em
Agronegécios
Administracdo Rural
Agronomia

Ciéncias Econbmicas
Econbémicas

Ciéncias com

Enfase em Comércio

Internacional

Engenharia de Biossistemas
Engenharia de  Produgéo
Agroindustrial

Medicina Veterinaria
Tecnologia Agron6mica em
Administracéo Rural
Tecnologia em Administracio

Rural
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Administracéo - Habilitagdo em
Empresas Rurais e
Cooperativas

Administracao - Habilitacdo em

Economia Agroindustrial
Engenharia Agricola
Engenharia Agricola e

Ambiental

Tecnologia em Agronegdcio(s)
Tecnologia em Agronegocio(s)
/ Administracao Rural

Tecnologia em Agronomia

Gestéo de Negécios | Engenharia Agroindustrial Tecnologia em Cooperativismo
Agroindustriais Engenharia Agronémica Zootecnia
Administracdo de Empresas e | Engenharia de Alimentos
Agronegocios
QUIMICA ANALITICA
. o o Quimica Ambiental
Bioquimica Ciéncias Farmacéuticas o
) . o Tecnolbgica
Biotecnologia Engenharia Bioquimica o L
Quimica com  AtribuicBes

Ciéncias com Habilitagdo em
Quimica

Ciéncias com Habilitagdo em
Quimica (LP)

Ciéncias com Habilitagdo em

Quimica e Atribuictes
Tecnoldgicas
Ciéncias Exatas com

Habilitagcdo em Quimica

Ciéncias Exatas com

Habilitagdo em Quimica (LP)

Engenharia Biotecnoldgica
Engenharia de Alimentos
Engenharia de Biossistemas
Engenharia de  Produgéo
Quimica

Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmécia

Farmécia - Alimentos
Farmacia Bioquimica Industrial

Farmacia e Bioguimica

Tecnol6gicas

Quimica de Alimentos
Quimica Industrial
Quimica Tecnolégica
Tecnologia (em) Quimica

Tecnologia (em) Quimica -

Producéo Industrial de
Calcados
Tecnologia em

Desenvolvimento de Produtos

- ) ) Plasticos
Ciéncias Exatas com | Farmacia Industrial )
N o o Tecnologia em  Processos
Habilitacdo em Quimica e | Quimica o o
o . o Quimicos Industriais
Atribuicbes Tecnologicas Quimica (LP) ) _
Tecnologia em(de) Alimentos
QUIMICA APLICADA A AGROINDUSTRIA
. Engenharia de Alimentos
Bioquimica . . o
o ) Engenharia de  Producdo | Tecnologia (em) Quimica
Ciéncia e Tecnologia de . ) o
) Quimica Tecnologia (em) Quimica -
Alimentos

Ciéncia(s) dos Alimentos
Ciéncias com Habilitagdo em
Quimica

Ciéncias com Habilitagdo em
Quimica (LP)

Ciéncias com Habilitacdo em
Quimica e Atribuic6es

Tecnolégicas

Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmécia

Farmacia (LP)

Farmacia - Alimentos
Farmacia Bioquimica Industrial
Farmécia e Bioquimica
Farméacia Industrial

Quimica

Modalidade Analise Quimica
Industrial

Tecnologia (em) Quimica -

Modalidade  Producdo de
Actcar e Alcool

Tecnologia (em) Quimica -
Producéo Industrial de
Calcados
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Ciéncias Exatas
Habilitacdo em Quimica
Ciéncias Exatas

Ciéncias Exatas
Atribuic6es Tecnoldgicas
Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia Bioquimica

com

com

Habilitacdo em Quimica (LP)

com

Habilitagdo em Quimica e

Quimica (LP)

Quimica Ambiental
Tecnoldgica

Quimica com  Atribuicbes

Tecnol6gicas
Quimica de Alimentos
Quimica Industrial

Quimica Tecnologica

Tecnologia em

Desenvolvimento de Produtos

Plasticos

Tecnologia em  Processos
Quimicos

Tecnologia em  Processos
Quimicos Industriais
Tecnologia em  Processos

Quimicos Industriais - Enfase
em Aclcar e Alcool

Tecnologia em(de) Alimentos

SEGURANCA DO TRABALHO AGROINDUSTRIAL

Agronegocios
Administracao
Agronegécios
Agronomia
Engenharia Agricola
Engenharia Agricola
Ambiental

Engenharia Agroindustrial

Engenharia Agronémica

Administracdo de Empresas e

em

e

Engenharia com

Especializacdo em Seguranca

do Trabalho (Qualquer
Engenharia)

Engenharia de  Produgéo
Agroindustrial

Engenharia de  Producéo

Agropecuéria
Medicina Veterinéria
Tecnologia Agronbmica em

Administracdo Rural

Tecnologia em Administracao
Rural

Tecnologia em Agroindustria
Tecnologia em Agronegdcio(s)
Tecnologia em Agronegocio(s)
/ Administracdo Rural
Tecnologia em Agronomia
Tecnologia em Agropecuéria
Tecnologia em Seguran¢a do
Trabalho

Zootecnia

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Agronomia
Biotecnologia
Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncias Agricolas (LP)

Quimica

Quimica (LP)

Quimica e
Tecnoldgicas
Ciéncias Exatas

Habilitagdo em Quimica

Ciéncias com Habilitacdo em

Ciéncias com Habilitacdo em

Ciéncias com Habilitagdo em

Atribuicdes

com

Engenharia Agricola e
Ambiental

Engenharia Agronémica
Engenharia de Alimentos
Engenharia de  Produgéo
Quimica

Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmécia

Farmécia - Alimentos
Farmacia Bioquimica Industrial
Farméacia e Bioquimica
Farmécia Industrial

Quimica

Quimica de Alimentos

Tecnologia (em) Quimica -
Modalidade Analise Quimica
Industrial

Tecnologia (em) Quimica -

Producéo Industrial de
Calgados

Tecnologia em Agronomia
Tecnologia em

Biocombustivel(eis)
Tecnologia em Controle de

Processos Quimicos

Tecnologia em  Processos
Quimicos
Tecnologia em  Processos

Quimicos Industriais

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

Agroindustria

CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
Paginan® 116




Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

Grupo de Formulagao e de Anélises Curriculares

SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

Ciéncias Exatas com
Habilitacdo em Quimica e
Atribuicdes Tecnoldgicas
Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia Agricola

Quimica Industrial
Quimica Tecnolégica

Tecnologia (em) Quimica

Tecnologia em  Producédo
Agroindustrial

Tecnologia em(de) Alimentos

TECNOLOGIA DE CARNE E DERIV

ADOS

Agronomia

Ciéncia(s) dos Alimentos
Ciéncias Agricolas (LP)
Ciéncias com Habilitacdo em
Quimica

Exatas

Ciéncias com

Habilitagdo em Quimica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de  Producédo
Quimica

Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmécia

Farmacia - Alimentos

Quimica Ambiental
Quimica Ambiental
Tecnoldgica

Quimica de Alimentos
Quimica Tecnolégica
Tecnologia (em) Quimica

Tecnologia (em) Quimica -

Ciéncia(s) dos Alimentos
Ciéncias Agrarias (LP)
Ciéncias Agricolas (LP)
Ciéncias com Habilitagdo em
Quimica

Ciéncias com Habilitacdo em

Engenharia Agricola e
Ambiental

Engenharia Agronémica
Engenharia de Alimentos

de

Engenharia Producéo

Agroindustrial

Ciéncias Farmacéuticas Farmacia Bioquimica Industrial | Producéo Industrial de
Engenharia Agricola Farméacia e Bioquimica Calcados
Engenharia Agricola e | Medicina Veterinaria Tecnologia em Agronomia
Ambiental Quimica Tecnologia em(de) Alimentos
Engenharia Agronémica Quimica (LP) Zootecnia
TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
Agronomia . .
. ] o o Engenharia de  Producéo
Ciéncia e Tecnologia de | Ciéncias com Habilitagdo em .
) o o Quimica
Alimentos Quimica e Atribuicdes ) _ .
o _ . Engenharia Industrial Quimica
Ciéncia e Tecnologia de | Tecnologicas ) o
o ) . Engenharia Quimica
Laticinios Engenharia Agricola

Farmécia - Alimentos
Quimica

Quimica (LP)

Quimica Industrial
Tecnologia (em) Quimica

Tecnologia em(de) Alimentos

) Zootecnia
Quimica (LP)
TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL | E Il
Agronomia ) i Quimica com  Atribuicbes
. Engenharia Agricola e .
Agropecuaria ] Tecnoldgicas
Ambiental

Ciéncia(s) dos Alimentos
Ciéncias Agraérias (LP)
Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias com Habilitacdo em

Engenharia Agroindustrial
Engenharia Agronémica
Engenharia de Alimentos

Engenharia de Biossistemas

Quimica

Quimica de Alimentos
Quimica Industrial

Tecnologia Agricola
Tecnologia Agronémica em

Administracéo Rural
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Ciéncias com Habilitagdo em

Quimica (LP)

Ciéncias Exatas com
Habilitacdo em Quimica
Ciéncias Exatas com

Habilitacdo em Quimica (LP)

Engenharia Agricola

Engenharia de  Produgéo
Agroindustrial

Engenharia de  Producédo
Quimica

Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica
Farmacia - Alimentos

Quimica

Tecnologia em Agricultura
Tecnologia em Agronegdcio(s)
Tecnologia em Agronomia
Tecnologia em  Producédo
Agricola

Tecnologia em(de) Alimentos

TECNOLOGIA DE PRODUTOS NAO ALIMENTICIOS

Agronomia

Ciéncia(s) dos Alimentos
Ciéncias Agrarias (LP)
Ciéncias Agricolas (LP)
Engenharia Agricola
Engenharia Agricola e
Ambiental

Engenharia Agronémica
Engenharia de Alimentos

Engenharia de Biossistemas

Engenharia de  Producédo
Agroindustrial
Engenharia de  Producgéo
Quimica

Quimica

Quimica (LP)

Quimica com  Atribuicdes
Tecnol6gicas

Quimica de Alimentos

Quimica Industrial

Quimica Tecnolégica

Tecnologia Agricola
Tecnologia em Agricultura
Tecnologia em Agronegdcio(s)

Tecnologia em Agronomia

Tecnologia em  Producédo
Agricola
Tecnologia em  Producédo

Agroindustrial
Tecnologia em(de) Alimentos

Zootecnia

Toda Unidade Escolar conta com:

Diretor de Escola Técnica;

Diretor de Servigco — Area Administrativa;

Diretor de Servigco — Area Académica;

Coordenador de Projetos Responséavel pela Coordenacgdo Pedagdgica;

Coordenador de Projetos Responsavel pelo Apoio e Orientagdo Educacional;

Coordenador de Curso;
Auxiliar de Docente;

Docentes.
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10. CERTIFICADOS E DIPLOMA

Ao aluno concluinte do curso sera conferido e expedido o diploma de TECNICO EM AGROINDUSTRIA,
satisfeitas as exigéncias relativas:

e ao cumprimento do curriculo previsto para habilitacdo;

e aapresentacao do certificado de conclusdo do Ensino Médio ou equivalente.

Ao término dos dois primeiros médulos, o aluno fara jus ao Certificado de Qualificacdo Profissional

Técnica de Nivel Médio de AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL.

Ao completar os 3 médulos, com aproveitamento em todos 0os componentes curriculares, o aluno recebera
o Diploma de TECNICO EM AGROINDUSTRIA, pertinente ao Eixo Tecnoldgico de Produgdo Alimenticia.

O diploma e o certificado terdo validade nacional quando registrados na SED —Secretaria de Escrituragdo
Digital do Governo do Estado de S&o Paulo, obedecendo a legislacdo vigente; a Lei Federal n°® 12.605, de
3 de abril de 2012 (Determina as instituicdes de ensino publicas e privadas a empregarem a flexao de
género para nomear profissao ou grau nos diplomas/certificados expedidos).
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11. PRAZO MAXIMO PARA INTEGRALIZACAO

O prazo maximo para integralizacdo do curso sera de 6 (seis) semestres. Neste tempo, o0 aluno devera
ter concluido todos os componentes curriculares, com menc¢éo suficiente para promocao e frequéncia

minima exigida no Capitulo 7 deste Plano de Curso.

Além disso, quando previsto na Organizagdo Curricular, o aluno devera ter realizado o Trabalho de
Conclusédo de Curso (TCC) e/ou Estagio Supervisionado, bem como demais instrumentos ou produtos,

nos termos dos respectivos itens deste Plano de Curso.
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12. PARCER TECNICO

Fundamentacdo Legal: Deliberacdo CEE n.° 207/2022 e Indicacdo CEE n.° 215/2022

Processo Centro Paula Souza N.° de Cadastro (MECI/(

1. Identificacdo da Instituicdo de Ensino

1.1. Nome e Sigla

Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza - CEETEPS

1.2. CNPJ

62823257/0001-09

1.3. Logradouro

Rua dos Andradas

NUmero 140 Complemento
CEP 01208-000 Bairro | Santa Ifigénia
Municipio Séo Paulo — SP

Endereco Eletrdnico

Website http://www.cps.sp.gov.br/

1.4. Autorizacéo do curso

Orgéo Responsavel Unidade de Ensino Médio e Técnico/CEETEPS

Fundamentacéo legal | Supervisdo delegada: Resolugcédo SE/SP n° 78, de 07-11-2008.

1.5. Unidade de Ensino Médio e Técnico

Coordenador Almério Melquiades de Araujo
e-mail almerio.araujo@cps.sp.gov.br
Telefone do diretor(a) (11) 3324.3969

1.6. Dependéncia Administrativa

Estadual/Municipal/Privada Estadual

1.7. Ato de Fundacgéao/Constituicao Decreto Lei Estadual

1.8. Entidade Mantenedora

CNPJ 62823257/0001-09
Razéo Social Centro Estadual de Educacgéo Tecnoldgica Paula Souza
Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
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Natureza Juridica Autarquia estadual

Representante Legal Laura M. J. Lagana

Ano de Fundac¢éo/Constituicao 1969

2. Curso

2.1. Curso: novo, autorizado ou autorizado e em funcionamento.

Curso autorizado e em funcionamento.

2.2. Curso presencial ou na modalidade a distancia

Curso presencial.

2.3. Etecs/municipio que oferecem o curso

2.4. Quantidade de vagas ofertadas

30 a 40 vagas

2.5. Periodo do Curso (matutino/vespertino/noturno)

Vespertino/noturno

2.6. Denominagédo do curso

Habilitac@o Profissional de Técnico em Agroindustria

2.7. Eixo Tecnoldgico

Producéo Alimenticia

2.8. Formas de oferta

Concomitante e Subsequente

2.9. Carga Horéria Total, incluindo estagio se for o caso.

1200 horas/1500 horas-aula

3. Andlise do Especialista

3.1. Justificativa e Objetivos

A justificativa e objetivos estdo de acordo com os dados mais recentes sobre a area e atendem a
Indicacdo CEE 215/2022.

3.2. Requisitos de Acesso

Os requisitos de acesso sao adequados aos critérios da instituicdo educacional.

3.3. Perfil Profissional de Conclusao
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O perfil de concluséo proposto para o Curso Técnico em Agroindistria esta de acordo com a natureza
de formacéo da area. As competéncias e atribuicdes desse profissional estdo adequadas ao mercado
de trabalho.

A descricao das areas de atuacdo, também, esta pertinente, conforme segue:

Perfil profissional de Concluséao

O TECNICO EM AGROINDUSTRIA é o profissional que planeja, monitora e operacionaliza os
procedimentos de obtencdo, armazenamento, transporte e entrega das matérias-primas de origem
vegetal e animal, assim como o processamento de alimentos no setor de laticinios, carnes, ovos, mel,
beneficiamento de gréos, cereais, frutas, hortalicas, bebidas e industria de produtos ndo alimenticios.
Auxilia e atua na elaboracdo, aplicacdo e avaliagdo de programas preventivos, de higienizacdo e
sanitizacdo da producdo agroindustrial e de programas de manutencdo de equipamentos. Atua em
sistemas para diminuicdo do impacto ambiental dos processos_agroindustriais. Implementa e gerencia
sistemas de controle de qualidade. Aplica técnicas mercadoldgicas de produtos e insumos para a

agroindustria e promove a inovacao tecnoldgica.

Area de Atuacdo / Mercado de Trabalho

Consultorias; Agroindustrias; Packing house; Fabricas de racao; Laboratérios de controle de
gualidade; Redes de comercializagdo de alimentos; Armazéns gerais e entrepostos de distribuicao;
Instituicdes de pesquisa e de iniciacéo cientifica; Empresas das areas de Pesca, Aquicultura e

Silvicultura; Industrias de alimentos, bebidas e beneficiamento de cereais.

3.4. Organizacgéo Curricular

A organizacao curricular estd adequada as fungfes produtivas pertinentes a formacéo profissional,

conforme o item 2.9 deste parecer, e atendem o previsto no CNCT do Mec.

3.4.1. Proposta de Estagio

O curso ndo prevé estagio obrigatério para os alunos, em conformidade com as legisla¢gBes vigentes

sobre o tema.

3.5. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e de experiéncias anteriores

Os critérios de aproveitamento de conhecimentos e de experiéncias sdo adequados aos critérios da

instituicdo e, também, as disposi¢bes da legislagdo educacional.

3.6. Critérios de Avaliacédo

Os critérios de Avaliagdo sdo adequados aos critérios da instituicdo e, também, as disposi¢cfes da

legislacdo educacional.

3.7. InstalacGes e Equipamentos

As instalacGes e equipamentos estdo adequados para o desenvolvimento de competéncias e de

habilidades que constituem o perfil profissional da habilitacdo, e atendem o previsto no CNCT do Mec.

3.8. Pessoal Docente e Técnico

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em

P CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
Agroindustria

Pagina n°® 123




Cetec

Unidade do Ensino
Médio e Técnico

Grupo de Formulagao e de Anélises Curriculares

C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

Os docentes séo contratados mediante concurso publico ou processo seletivo. O plano de curso indica
0s requisitos de formacao e qualificacdo, que atendem ao artigo 52 da Deliberacdo CEE 207/2022,
Indicacdo CEE 215/2022.

3.9. Certificado(s) e Diploma

O curso prevé certificacdo intermediaria, com o que estamos de acordo.

4, Parecer do Especialista

Eu, Waldir Vieira, sou de parecer favoravel a reformulacdo do curso Técnico em Agroindustria na rede
de escolas do Centro Paula Souza, uma vez que a instituicao apresenta as condicfes adequadas para
a implantacéo do curso e que a proposta de organizagao curricular esta em conformidade com as atuais

especificacbes do mercado de trabalho.

5. Qualificacéo do Especialista
5.1. Nome
Waldir Vieira
RG 11.530.653-5 CPF 074.166.218-36

Registro no Conselho Profissional da Categoria CREA - 0685014301

5.2. Formacdo Académica

Mestre em Geografia — UNESP - 2008

Po6s-graduado em Geografia — UNESP - 2006

Especialista em Fungicultura / NANJING — Agricultural University — China - 1995
Graduado em Engenharia Agrondmica — ESALQ — USP - 1991

5.3. Experiéncia Profissional

Produtor de Cogumelo Shitake / Shimeji de 1992 a 2012.

Fundador e Diretor Técnico da Cooperativa de Produtores de Cogumelo — COPCO

Rio Claro - 1995 — 1997.

Ministracdo de Cursos para o Cultivo de Cogumelos com Tecnologia Chinesa modificada — EMBRAPA
- Recursos Genéticos e Biotecnologia — DF — 1999 a 2001.

Co-autor de livro — Cultivo de Cogumelos comestiveis e medicinais com tecnologia chinesa modificada
— EMBRAPA - Recursos Genéticos e Biotecnologia — DF — 2001.

Co-autor das Cartilhas do Servigo Nacional de Aprendizagem Rural — SENAR — 2019.

Instrutor do SENAR para os Cursos de Cultivo de Cogumelos — 2020 até o momento.

Responséavel pela selecdo de novos instrutores para os cursos de Cogumelos do SENAR — 2020 até o
momento.

Assessoria Técnica a Produtores de Cogumelos Comestiveis e Medicinais — 1992 até o momento.
Assessoria Técnica no Planejamento e Execucao da producdo de conserva de Cogumelos (Shitake /

Shimeji) para a Industria alimenticia — Ubatuba Alimentos Ltda — 2010 — 2015
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13. APENDICES
Portaria de Designacéo, de 01-04-2024

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico do Centro Estadual de Educacdo Tecnolégica Paula Souza
designa Amneris Ribeiro Caciatori, R.G. 29.346.971-4, Dério Luiz Martins, R.G. 24.617.929-6 e Robson
Fernando Gomes da Silva, R.G. 32.017.729-2, para procederem a analise e emitirem aprovacao do Plano
de Curso da Habilitagdo Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA, incluindo a Qualificagdo
Profissional Técnica de Nivel Médio de AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL, a ser implantada na rede de escolas do Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula

Souza — Ceeteps.

Sao Paulo, 01 de abril de 2024.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO

Coordenador do Ensino Médio e Técnico
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Aprovacao do Plano de Curso

A Supervisdo Educacional, supervisdo delegada pela Resolucdo SE n° 78, de 07/11/2008, com
fundamento no item 14.5 da Indicacdo CEE 08/2000, aprova o Plano de Curso do Eixo Tecnolégico de
Producdo Alimenticia, referente a Habilitagdo Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA,
incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AGENTE TECNICO EM
PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, a ser implantada na rede de escolas do

Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza, a partir de 22-05-2024.

Sao Paulo, 21 de maio de 2024.

Robson Fernando Gomes da

Amneris Ribeiro Caciatori Dario Luiz Martins .
Silva
R.G. 29.346.971-4 R.G. 24.617.929-6 R.G. 32.017.728-2
Gestora de Supervisao Gestor de Supervisao Gestor de Legislagéo e
Educacional Educacional Informacéo
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Portaria Normativa n°® 2820, de 22-05-2024

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico, com fundamento nos termos da Lei Federal 9394, de 20-12-
1996 (e suas respectivas atualizacdes), na Resolucdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020, na Resolu¢cdo CNE/CP
1, de 5-1-2021, na Resolugéo SE 78, de 7-11-2008, no Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo
Decreto 8.268, de 18-6-2014, na Deliberagdo CEE 207/2022 e na Indicacdo CEE 215/2022 e, a vista do

Parecer da Supervisdo Educacional, resolve que:

Artigo 1° - Ficam aprovados, nos termos da secédo IV-A da Lei 9394/96 e do item 1.15 da Indicacdo CEE
215/2022, os Planos de Cursos das seguintes Habilitacdes Profissionais, nos seus respectivos eixos

tecnoldgicos:

| — no eixo tecnoldgico de Ambiente e Saude:
a) Técnico em Andlises Clinicas, incluindo a Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
Aucxiliar de Laboratério da Saude;
b) Técnico em Cuidados de Idosos, incluindo a Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de
Cuidador de Idoso;
¢) Técnico em Saude Bucal, incluindo a Qualificacéo Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar

em Salde Bucal.

Il — no eixo tecnoldgico de Infraestrutura: Técnico em Saneamento, incluindo a Qualifica¢@o Profissional

Técnica de Nivel Médio de Laboratorista de Saneamento e Controle Ambiental.

Il — no eixo tecnoldgico de Producé@o Alimenticia: Técnico em Agroinddstria, incluindo a Qualificacao

Profissional Técnica de Nivel Médio de Agente Técnico em Processamento de Produtos de Origem Animal.

IV — no eixo tecnoldgico de Producéo Cultural e Design:
d) Técnico em Conservagdo e Restauro, incluindo a Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar Técnico em Conservacado e Restauro;
e) Técnico em Publicidade, incluindo as Qualificagbes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de

Assistente de Produgéo Publicitaria e de Assistente de Atendimento e Planejamento Publicitario.

V — no eixo tecnolégico de Producao Industrial: Técnico em Biotecnologia, incluindo a Qualificacéo

Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar de Laborat6rio em Biotecnologia;

Artigo 2° - Os cursos referidos no artigo anterior estdo autorizados a serem implantados na rede de

escolas do Centro Estadual de Educacédo Tecnol6gica Paula Souza, a partir de 22-5-2024.
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Artigo 3° - Esta portaria entrara em vigor na data de sua publicacao.

Republicada por apresentar incorrecdes.

S&o Paulo, 10 de junho de 2024.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO

Coordenador do Ensino Médio e Técnico

C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

Republicada no DOE de 10-06-2024, Poder Executivo, secéo I, pagina 21.
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Eixo Tecnoldgico

PRODUCAO ALIMENTICIA

Habilitaggo Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Plano de Curso

916

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014;
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MODULO |

MODULO Il

MODULO I

Componentes Curriculares

Carga Horaria (Horas-aula)

Componentes Curriculares

Carga Horadria (Horas-aula)

Componentes Curriculares

Carga Horaria (Horas-aula)

Teoria Prética Total Teoria Pratica Total Teoria Prética Total
1.1 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 40 00 40 1.1 - Andlise de Alimentos e Bebidas 00 60 60 .1 — Analise de Alimentos de Interesse 00 20 20
1.2 — Quimica Analitica 00 60 60 11.2 = Quimica Aplicada a Agroindustria 00 60 60 | Agroindustrial
13 T MlcrObIOIOgla na Produgdo 00 40 40 11.3 — Etica e Cidadania Organizacional 40 00 40 111.2 — Gestdo Agroindustrial 60 00 60
Agroindustrial
I.4‘—Obtengao e Preparo da Matéria-Prima de 00 100 100 1.4 - Blolsse.guranga dos Alimentos Aplicada a 20 00 0 1.3 — Tecnologia de Produtos de Origem 00 100 100
Origem Vegetal Agroindustria Vegetal Il
s Obtencioep — - s . . i Zln.:lm;l Tecnologia de Produtos de Origem 00 100 100
-5 —Obtencéo e Preparo da atéria-prima de 00 100 100 S5 - .anejamento e ministragdo 60 00 60 : _
Origem Animal Agroindustrial .5 - Tecnologia de Produtos N3o
. L 00 40 40
Alimenticios
1.6 — Aplicativos Informatizados 00 40 40 | 1.6 — Tecnologia de Produtos de Origem .6 — Desenvolvimento do Trabalho de
- — 00 100 100 - e 00 60 60
1.7 - Instala¢bes Agroindustriais 00 60 60 Vegetal | Conclusdo de Curso (TCC) em Agroindustria
1.8 — Seguranga do Trabalho Agroindustrial 60 00 60 1.7 — Tecnologia de Carne e Derivados 00 100 100 | L7 = Inglés Instrumental 40 00 40
11.8 — Planejamento do Trabalho de Conclusdo 0 00 0 I11.8 — Tecnologia de Bebidas 00 60 60
de Curso (TCC) em Agroindustria
TOTAL 100 400 500 | TOTAL 180 320 500 | TOTAL 100 400 500
MODULOS | + 11 .
" vl - R 7 aF MODULOS I + 11 + 111
MODULO | Qualificagao Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitac3o Profissional de
SEM CERTIFICAGAO TECNICA AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE TECNICO EgM AGROINDUSTRIA
ORIGEM ANIMAL
Total da Carga Horaria Tedrica 380 horas-aula Trabalho de Conclusao de Curso 120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

1120 horas-aula

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estdgio Supervisionado.

Observagao

A carga horaria descrita como pratica é aquela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item “Prética Profissional” do Plano de Curso.
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916

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolug¢io SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014;
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MODULO |

MODULO Il

MODULO I

Componentes Curriculares

Carga Horaria (Horas-aula)

Componentes Curriculares

Carga Hordria (Horas-aula)

Componentes Curriculares

Carga Horaria (Horas-aula)

Teoria Prética Total Teoria Prética Total Teoria Prética Total
1.1 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 00 50 1.1 — Andlise de Alimentos e Bebidas 00 50 50 III.1 — Andlise de Alimentos de Interesse 00 5 5
1.2 - Quimica Analitica 00 50 50 | 1.2 - Quimica Aplicada a Agroindustria 00 50 50 | Agroindustrial
1.3 - Microbiologia na Produgso 00 | 50 | 50 | I.3-Etica e Cidadania Organizacional 50 | 00 | 50 | NI.2- Gestio Agroindustrial 50 | 00 50
Agroindustrial
1.4 - thengao e Preparo da Matéria-Prima 00 100 100 .4 - qusseguranga dos Alimentos Aplicada a 50 00 50 111.3 — Tecnologia de Produtos de Origem 00 100 100
de Origem Vegetal Agroindustria Vegetal Il
s Obtencioa p T . 15— plane e Adstracs ::;?n:a'lrecnologla de Produtos de Origem 00 100 100
-5 — Obtencdo e Preparo da Matéria-prima 00 100 100 5 = Planejamento e Administracdo 50 00 50 : _
de Origem Animal Agroindustrial 1115 — Tecnologia de Produtos Ndo

. L. 00 50 50
Alimenticios
1.6 — Aplicativos Informatizados 00 50 50 | 1.6 - Tecnologia de Produtos de Origem 111.6 — Desenvolvimento do Trabalho de
_ . — 00 100 | 100 N N 00 50 50
1.7 - Instalagbes Agroindustriais 00 50 50 Vegetal | Conclusdo de Curso (TCC) em AgroindUstria
1.8 — Seguranga do Trabalho Agroindustrial 50 00 50 11.7 — Tecnologia de Carne e Derivados 00 100 100 | HL7 =Inglés Instrumental 50 00 50
I1.8 — Planejamento do Trabalho de 5 00 5 111.8 — Tecnologia de Bebidas 00 50 50
Conclusdo de Curso (TCC) em Agroindustria
TOTAL 100 400 500 TOTAL 200 300 500 TOTAL 100 400 500
MODULOS | +11 .
. e o - . , 1 MODULOS I + 11 + 11l
MODULO | Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitac3o Profissional de
SEM CERTIFICACAO TECNICA AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE TECNICO I(E;M AGROINDUSTRIA
ORIGEM ANIMAL
400 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas

Total da Carga Horaria Tedrica

Total da Carga Horaria Pratica

1100 horas-aula

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estagio Supervisionado.

Observagao

A carga horaria descrita como pratica é aquela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item “Pratica Profissional” do Plano de Curso.
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Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014;
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Total da Carga Horaria Pratica

112 -
(Presencial) 0 horas-aula

Trabalho de Conclusao de Curso

120 horas

MODULO | MODULO II MODULO IlI
q Carga Hordria (Horas-aula) . Carga Hordria (Horas-aula) a Carga Hordria (Horas-aula)
Componentes Curriculares 5 || s AND == Componentes Curriculares = || o= G = Componentes Curriculares =0 | s D =
1.1 - Linguagem, Trabalho e 00 | 00 | 40 | 40 | N.1-Anlisede AlimentoseBebidas | 00 | 60 | 00 | 60 N .
Tecnologia 111.1 - Andlise de Alimentos de 00 0 00 40
.2 - Quimi icada 2 | Agroi ial
1.2 - Quimica Analitica 00 | 60 | oo | eo | M2 QuimicaAplicadas 0 | 60 | oo | go | 'teresseAgroindustria
Agroindustria
1.3 - Microbiologia na Produéo 00 | 40 | oo | ao | '-3-EticaeCidadania 00 | 00 | 40 | 40 | II.2- Gestdo Agroindustrial 00 | 00 | 60 | 60
Agroindustrial Organizacional
I.4. - Obteng.ao e Preparo da Matéria- 00 100 00 100 II.4.— Blos‘seguriim(;aj dqs Alimentos 20 00 00 40 III.? —Tecnologia de Produtos de 00 100 00 100
Prima de Origem Vegetal Aplicada a Agroindustria Origem Vegetal ||
i - ‘ N ) III.‘4—Tecn.oIog|a de Produtos de 00 100 00 100
1.5 — Obtengdo e Preparo da Matéria- 1.5 — Planejamento e Administragdo Origem Animal
R . h 00 100 00 100 . X 00 00 60 60 " =
prima de Origem Animal Agroindustrial 111.5 = Tecnologia de Produtos Ndo
. .. 00 40 00 40
Alimenticios
1.6 — Aplicativos Informatizados 00 40 00 40 1.6 — Tecnologia de Produtos de 111.6 — Desenvolvimento do Trabalho
o . . - g 00 100 00 100 | de Conclusdo de Curso (TCC) em 00 60 00 60
1.7 — Instalagdes Agroindustriais 00 60 00 60 Origem Vegetal | o
Agroindustria
1.8 - Seguranca do Trabalho 0 | 00 | 60 | 6o | M7TecnologiadeCarnee 00 | 100 | 00 | 100 | MN.7-Inglés Instrumental 00 | 00 | 40 | 40
Agroindustrial Derivados
11.8 — Planejamento do Trabalho de 111.8 — Tecnologia de Bebidas 00 60 00 60
Conclusdo de Curso (TCC) em 40 00 00 40
Agroindustria
TOTAL 00 400 100 500 | TOTAL 80 320 100 500 | TOTAL 00 400 100 500
MODULOS | +11 .
< S - e p AT MODULOS I + 11 + 11l
MODULO | Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitac3o Profissional de
SEM CERTIFICAGAO TECNICA AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE TECNICO EM AGROINDUSTRIA
ORIGEM ANIMAL
sl GE 'Carga ) 80 horas-aula Total da Carga Horaria de Atividades Ndo Presenciais 300 horas-aula L.
(Presencial) Estagio

.. Este curso ndo requer Estdgio Supervisionado.
Supervisionado

Observagao

A carga horaria descrita como pratica é aquela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item “Prética Profissional” do Plano de Curso.
A carga horéria descrita como ANP (Atividades Ndo Presenciais) esta prevista nos termos Art. 26, § 52, da Resolu¢do CNE/CP n2 1, de 5 de janeiro de 2021.
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Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014;
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MODULO | MODULO Il MODULO IlI
C tes Curricul Carga Hordria (Horas-aula) C tes Curricul Carga Hordria (Horas-aula) C tes Curricul Carga Hordria (Horas-aula)
GRS EGEN TS Teoria Prética ANP Total CH TS E AT R Teoria Prética ANP Total O e Teoria Pratica ANP Total
1.1 - Linguagem, Trabalho e 00 | 00 | 50 | 50 | I.1-Anlisede AlimentoseBebidas | 00 | 50 | 00 | 50 - ‘
Tecnologia 11l.1 - Andlise de Alimentos de 00 50 00 50
.2 - Quimi icada [ Agroi ial
1.2 - Quimica Analitica 00 | s0 | oo | s0 xgzr Oir%‘:]':r'ic: Aplicada a 00 | 50 | oo | so | 'mteresseAgroindustria
1.3 - Microbiologia na Produo 0 | so | oo | so | '3~ EticaeCidadania 00 | 00 | 50 | 50 | II.2- Gestdo Agroindustrial 00 | 00 | 50 | 50
Agroindustrial Organizacional
1.4 — Obtengdo e Preparo da Matéria- 00 100 00 100 11.4 — Biosseguranca dos Alimentos 50 00 00 50 111.3 = Tecnologia de Produtos de 00 100 00 100
Prima de Origem Vegetal Aplicada a Agroindustria Origem Vegetal Il
i - ‘ N i III..4—Tecn‘oIog|a de Produtos de 00 100 00 100
1.5 — Obtencdo e Preparo da Matéria- 00 100 00 100 11.5 = Planejamento e Administragdo 00 00 50 50 Origem Animal
prima de Origem Animal Agroindustrial 111.5 — Tecnologia de Produtos Nao 00 50 00 50
Alimenticios
1.6 — Aplicativos Informatizados 00 50 00 50 1.6 — Tecnologia de Produtos de 111.6 — Desenvolvimento do Trabalho
o . - - g 00 100 00 100 | de Conclusdo de Curso (TCC) em 00 50 00 50
1.7 - Instalagbes Agroindustriais 00 50 00 50 Origem Vegetal | Agroindstria
1.8 - Seguranca do Trabalho 0 | 00 | so | so | M7-TecnologiadeCarnee 00 | 100 | 00 | 100 | N7 -Inglés Instrumental 00 | 00 | 50 | 50
Agroindustrial Derivados
11.8 - Planejamento do Trabalho de 111.8 — Tecnologia de Bebidas 00 50 00 50
Conclusdo de Curso (TCC) em 50 00 00 50
Agroindustria
TOTAL 00 400 100 500 | TOTAL 100 300 100 500 | TOTAL 00 400 100 500
MODULOS | +11 .
< I - . . T MODULOS I + 11 + 11l
MODULO | Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitac3o Profissional de
SEM CERTIFICACAO TECNICA AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE TECNICO I§M AGROINDUSTRIA
ORIGEM ANIMAL
UZiELEE .Carga EEIELE) 100 horas-aula Total da Carga Horaria de Atividades Ndo Presenciais 300 horas-aula L.
(Presencial) Estagio

Total da Carga Horaria Pratica
(Presencial)

1100 horas-aula

Trabalho de Conclusao de Curso

120 horas

L. Este curso ndo requer Estdgio Supervisionado.
Supervisionado

Observagao

A carga horaria descrita como pratica é aquela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item “Prética Profissional” do Plano de Curso.
A carga horéria descrita como ANP (Atividades N3o Presenciais) esta prevista nos termos Art. 26, § 52, da Resolu¢do CNE/CP n2 1, de 5 de janeiro de 2021.

Plano de Curso: Habilitagdo Profissional de Técnico em
Agroindustria

CNPJ: 62823257/0001-09 — 916
Pagina n° 132




