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CAPITULO 1 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

1.1. Justificativa

Desde o inicio do processo de modernizacao e industrializacdo da producéo agropecuaria,
0 agronegacio brasileiro tem sido alvo de varios estudos, assegurando grande importancia
econdmica e tornando- se um setor especifico da economia. A agroindustria faz.parte do
agronegocio, sendo o setor que transforma, processa matérias-primas em. produtos
elaborados adicionando valor ao produto (PARRE et al, 1998).

O agronegocio é responsavel por, aproximadamente, 25% do PIB. brasileiro. Muitos
produtos oriundos da agropecuaria poderiam ser processados e transformados em
produtos agroindustriais. A principal vantagem da transformacdo da matéria-prima
agropecudaria em um produto agroindustrial € a agregacdo de valor, pois, apos o
processamento, os produtos possuirdo um valor de mercado maior que o valor de sua
matéria-prima. A partir destas iniciativas, pode ser ‘disponibilizada uma série de produtos,
tais como: geleias, paes, conservas, embutidos, vinhos, iogurtes, mel, ovos, leites e
derivados, além de outros.

Diante dessa oportunidade, o mercado de trabalho precisa de um profissional apto a pensar
nos processos de obtencao da matéria-prima, processamento, comercializacao e gestéo, e
0 Técnico em Agroindustria é.0 profissional que possui essas qualificacfes. Além disso,
sua ampla formacéo permite atuar junto a produtores rurais através da extenséao rural ou
em grandes agroinddstrias, como por exemplo, em usinas ou para empreender em sua
prépria agroindustria.

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.

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 condi¢ao

de exceléncia, articulando conceitos e metodologias, estratégias e avancgos técnico-

CNPJ: 62823257/0001-09 292
Paginan® 6



Centro Estadual de Educagédo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de Séo Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&o Paulo — SP

mercadoldgicos adicionados a novos recursos humanos, a fim de corresponder, de maneira

eficiente, a critérios, normas e sistemas especificos presentes nesse setor.

Fonte de Consulta:

BLACIDO, R.T. Tecnologia Agroindustrial. Disponivel em:
<http://www.ebah.com.br/content/ABAAAA4EsAl/tecnologia-agroindustrial> Acesso
em 12 de agosto de 2014.

PARRE, J. L., ALVES, A.F.; PEREIRA, M. F.; SILVEIRA, J.S.T. Desempenho do
Setor Agroindustrial da Regido Sul do Brasil. Disponivel em:
<http://www.fearp.usp.br/egna/resumos/Parre.pdf > Acesso em 12 ‘de agosto de
2014

1.2. Objetivos
O curso de Técnico em Agroindustria tem por objetivo. capacitar o profissional para

planejar, monitorar, avaliar e gerenciar os processos de industrializacdo de produtos

agropecuarios, promovendo o desenvolvimento técnico e tecnoldgico da area.

Adicionalmente pretende-se capacitar o profissional para:

utilizar as técnicas de gestdo do empreendimento;

planejar, executar, acompanhar-e-avaliar projetos;

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

identificar o papel histérico de diferentes atores sociais;

relacionar diversos campos do conhecimento para compreensdo dos fendbmenos
naturais;

estimular a inovacao e corresponder as exigéncias de qualidade e de seguranca de
alimentos através de andlises quimicas, fisicas, microbioldgicas e sensoriais;
propor acdes de intervencdo solidaria no entorno vivenciado.

expressar-se adequadamente, com autonomia, clareza e precisdo, conforme o

contexto em que se da a situagdo comunicativa.

Fontes de Consulta
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1. BRASIL Ministério da Educagdo. Catadlogo Nacional dos Cursos Teécnicos.
Brasilia: MEC: 2012. Eixo Tecnoldgico: “Producado Alimenticia” (site:

http://www.mec.gov.br/)

2. BRASIL Ministério do Trabalho e do Emprego — Classificacdo Brasileira de
Ocupacdes — CBO 2002 — Sintese das ocupacfes profissionais (site:

http://www.mtecbo.gov.br/)

Titulos

2222-05 - Engenheiro de Alimentos

2222-15 - Tecnélogo em Alimentos

1.3. Organizagéo do Curso

A necessidade e pertinéncia da elaboracdo de curriculo adequado as demandas do
mercado de trabalho, a formacao profissional do aluno e aos principios contidos na LDB e
demais legislacdes pertinentes, levou o Centro Estadual de’'Educacéo Tecnologica Paula
Souza, sob a coordenacédo do Prof. Aimério Melquiades de Araujo, Coordenador de Ensino
Médio e Técnico, a instituir o “Laboratério de Curriculo” com a finalidade de atualizar,
elaborar e reelaborar os Planos de Curso das Habilitagdes Profissionais oferecidas por esta
instituicdo, bem como cursos de Qualificagdo Profissional e de Especializacdo Profissional

Técnica de Nivel Médio demandados pelo mundo do 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
— Classificacdo Brasileira' de Ocupacdes (Ministério do Trabalho). Uma sequéncia de
encontros de trabalho, previamente agendados, possibilitou reflexbes, 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 implantacdo e a avaliacdo de curriculos escolares

pertinentes & Educacéo 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 educacao, juntamente com pesquisa de

mercado, pesquisas autbnomas e avaliacdo das demandas por formacao profissional.

CNPJ: 62823257/0001-09 292
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O departamento que oficializa as préaticas de Laboratério de Curriculo € o Grupo de
Formulacdo e Analises Curriculares (GFAC), dirigido pela Professora Fernanda Demai
desde outubro de 2011.

No GFAC, definimos Curriculo de Educacgdo Profissional Técnica de Nivel Médio como
esquema tedrico-metodologico que direciona o planejamento, a sistematizacdo e o
desenvolvimento de perfis profissionais, atribui¢cdes, atividades, competéncias, habilidades,
bases tecnoldgicas, valores e conhecimentos, organizados por eixo tecnologico/area de
conhecimento em componentes curriculares, a fim de atender a objetivos de Formacgéo
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 € culturais, as
relacdes e atores sociais da escola.

As formas de desenvolvimento dos processos de ensino-aprendizagem e de avaliacéo
foram planejadas para assegurar uma metodologia adequada as competéncias

profissionais propostas no Plano de Curso.
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CAPITULO 2 REQUISITOS DE ACESSO

O ingresso no Curso de dar-se-a por meio de processo classificatorio para alunos que
tenham concluido, no minimo, a primeira série e estejam matriculados na segunda série do
Ensino Médio ou equivalente.
O processo classificatorio sera divulgado por edital publico, com indicacéo dos requisitos,
condicdes e sistematica do processo e niumero 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 Ciéncias da Natureza,

e Ciéncias Humanas;

e Matematica.
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 inscri¢coes.
O acesso aos demais modulos ocorrerda por avaliagdo de competéncias adquiridas no

trabalho, por aproveitamento de estudos realizados ou por reclassificacéo.
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CAPITULO 3 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

MODULO Il — Habilitag&o Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA

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, bem como o processamento de alimentos na area de laticinios,
carnes, beneficiamento de gréos, cereais, frutas e hortalicas. Auxilia e atua na elaboracéo,
aplicacao e avaliacdo de programas preventivos, de higienizacao e sanitizacdo da producao
agroindustrial e de programas de manutencao de equipamentos.. Atua em sistemas para
diminuicdo do impacto ambiental dos processos agroindustriais. Implementa e gerencia
sistemas de controle de qualidade. Aplica técnicas mercadologicas adequadas ao

armazenamento, distribuicdo e comercializacdo dos produtos.

MERCADO DE TRABALHO

% Industrias de alimentos, bebidas e beneficiamento de cereais.
% Redes de comercializacao de alimentos.

% Agroindustrias.

% Armazéns gerais e entrepostos de distribuicado.

% Empresas das areas de'pesca, aquicultura e silvicultura;

% Packing house;

% Fabricas de racdo.

% Laboratorios de controle de qualidade.

% Instituicbes de pesquisa e de iniciagao cientifica.

COMPETENCIAS PESSOAIS

+«+ Demonstrar capacidade de compreensao oral.

< Demonstrar comprometimento com o trabalho.

%+ Desenvolver capacidade critica.

« Demonstrar espirito cooperativista e associativista.
« Demonstrar ética profissional.

< Demonstrar pro-atividade e lideranca.

CNPJ: 62823257/0001-09 292
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Ao concluir a Habilitagdo Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA, o aluno devera

ter construido as seguintes competéncias gerais:

MODULO |

Analisar as caracteristicas econdmicas, sociais e ambientais da regido, identificando as
peculiaridades da &rea para serem implementadas as atividades da agroindustria;
contextualizar dados e informacdes para resolver situagdes-problema;

planejar, organizar e monitorar o processamento de produtos agroindustriais.(aquisicao,
preparo, higienizacdo, conservagao e armazenamento) ;

identificar o papel histérico de diferentes atores sociais;

planejar o preparo da matéria-prima de origem e animal;

analisar normas e procedimentos higiénico-sanitarios na producdo agroindustrial,

MODULO I

Planejar os processos de montagem e gestdo-do-empreendimento agroindustrial,
aplicar conceitos das diferentes areas para. compreensao de aspectos relacionados aos
diversos campos do conhecimento;

avaliar e monitorar procedimentos de-controle de qualidade na producédo agroindustrial;

organizar informac¢des e conhecimentos para a constru¢ao de argumentos significativos.

MODULO Il

Identificar e aplicar,técnicas mercadolbgicas para a distribuicdo e a comercializacéo de
produtos alimenticios e nao alimenticios;

recorrer a conhecimentos adquiridos para a construcdo de argumentos significativos;
analisar-dados visando o desenvolvimento de fungbes relativas ao cumprimento das
normas estabelecidas na area de atuacao;

identificar organismos e micro-organismos diferenciando os benéficos dos maléficos;
interpretar e aplicar normas e acdes empreendedoras do exercicio profissional ;
comunicar-se em contextos profissionais, em lingua portuguesa e lingua inglesa,

adotando postura ética e utilizando o vocabulario e a terminologia da area.

ATRIBUICOES/RESPONSABILIDADES

CNPJ: 62823257/0001-09 292
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¢ 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.

¢ Trabalhar de acordo com as técnicas de manejo de animais de interesse agroindustrial
nos diferentes sistemas de criagao.

+ Organizar programas de controle higiénico-sanitario conforme a legislacéo vigente.

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

¢ Atuar como produtor responsavel pelo processamento de produtos de origem animal e
vegetal em micro e pequena empresa agroindustrial.

¢ Distribuir e comercializar produtos agroindustriais.

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

¢ Planejar a criacdo e desenvolvimento de negdcios inovadores

+ Implementar, orientar e fiscalizar normas de Boas Praticas de fabricacdo de produtos

de origem animal e vegetal.

AREA DE ATIVIDADES

A — DEFINIR SISTEMA OPERACIONAL

» Levantar informacgfes ambientais.

» Definir a matéria-prima a ser-processada.

» Definir sequéncia operacional.

» Fornecer informagdes para a elaboracdo do plano estratégico.
» Relacionar alternativas de sistemas operacionais.

» Colaborar naelaboracao e revisdo de normas de operacao.

» Informar.a direcdo da empresa sobre problemas emergenciais.

B.~ ADMINISTRAR PRODUCAO E OPERACAO

» Administrar programas de manutenc¢do de maquinas e equipamentos.

» Administrar custos de producao.

» Controlar a qualidade do produto.

» Determinar ag0es corretivas para o cumprimento de metas de producao.

» Administrar a comercializacdo de produtos.
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C — ADMINISTRAR ATIVIDADES DE SAUDE E SEGURANCA DO TRABALHO

» Exigir cumprimento das Normas Regulamentadoras — NRs.

» Utilizar dados estatisticos de acidentes e incidentes do trabalho para elaboracdo de
projetos preventivos.

» Assegurar a utilizagdo de equipamentos de protecao individual e coletiva e prevengao

de doencas causadas por esforcos repetitivos.

D- SUPERVISIONAR TECNICAMENTE OS PROCESSOS DE PRODUQAO

AGROINDUSTRIAL

» Assegurar condi¢des higiénico-sanitarias (ambiental e pessoal).

» Assegurar condi¢cdes operacionais.

» Assegurar a disponibilidade de insumos.

» Monitorar os processos de pasteurizagdo, homogeneizacdo, coccdo, fermentacao,
trituracdo, entre outros.

» Verificar condicBes do acondicionamento e armazenamento do produto final.

E — SUPERVISIONAR O CONTROLE DE QUALIDADE NAS ETAPAS DE PRODUQAO

» Exigir cumprimento das Normas Regulamentadoras (NR).

» Acompanhar e tratar ocorréncias de doencas e acidentes ocupacionais.

» Realizar andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais das matérias-primas e
produtos finais.

» Acompanhar o controle de pragas e vetores.

» Acompanhar a vida util do produto.

F - PROCESSAR PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS

» Classificar.e preparar matéria-prima de origem animal e vegetal para o processamento.
» Requisitar insumos.

» _Requisitar material para o acondicionamento.

> Fazer a rotulagem.

G — ARMAZENAR PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS
» Adequar as embalagens para o produto final.
» Monitorar temperaturas (ambiente e equipamentos).

» Elaborar planilhas de controle de expedicdo dos produtos.
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PERFIS PROFISSIONAIS DAS QUALIFICACOES

MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA

ATRIBUICOES/RESPONSABILIDADES

¢ Organizar as atividades laboratoriais.

¢ Efetuar analises clinicas de organismos e microrganismos.

¢ Executar analises microbiologicas e sensoriais em produtos de origem-animal,
atendendo as normas bésicas de saude e seguranca do trabalhader, consumidor e do
meio ambiente.

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

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

AREA DE ATIVIDADES

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

» Higienizar o ambiente.

» Organizar os utensilios e equipamentos.

B — PLANEJAR O TRABALHO DE LABORATORIO
» Aplicar as condicdes de seguranca ambiental e as Boas Préticas de Fabricacao (BPF).
» Elaborar e aplicar check list.

» Selecionar os procedimentos para cada atividade.

C - PREPARAR MATERIA-PRIMA
»_ .Classificar e verificar a qualidade da matéria-prima de origem animal e vegetal.
»  Verificar os aspectos fisicos e sensoriais da matéria-prima.

» Monitorar o processamento das matérias-primas de origem animal e vegetal.

D — REALIZAR ANALISE FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DAS MATERIAS-
PRIMAS
> Coletar amostras.
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> Efetuar anélise.

» Interpretar, demonstrar e comparar os resultados.

E - ELABORAR DOCUMENTOS
» Redigir relatorios de planilhas de controle.

> Elaborar relatérios de visitas técnicas.

MODULO Il — Qualificacdo 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, microbiologicas e sensoriais,
atuando no processamento e controle de qualidade do produto de origem animal, assim
como atua no sistema cooperativista, administrando e organizando projetos agroindustriais

compativeis com as normas ambientais e legislacéo pertinente.

ATRIBUICOES/RESPONSABILIDADES

¢ Orientar o produtor na adocdo .de medidas das Boas Praticas de Fabricacao,
manipulagdo e higienizagdo. . da produgdo agroindustrial (acondicionamento,
armazenamento e transporte do produto).

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

¢ Acompanhar a.mplantacdo de projetos agroindustriais, orientando as instalagcbes e
adequacoes.

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

+__Acompanhar a manutencao de maquinas e equipamentos.

¢ Monitorar rendimento de maquinas e equipamentos agroindustriais.

¢ Executar o processamento de alimentos e produtos nao alimenticios, avaliando
previamente as caracteristicas, propriedades, condicbes, origem, procedéncia da
matéria-prima, obedecendo a legislacéo especifica.

¢ Agir em concordancia com as legislacdes vigentes e as normas do setor, com respeito

as diferencas individuais, a responsabilidade social e a sustentabilidade.
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AREA DE ATIVIDADES

A — PLANEJAR O TRABALHO DE PRODUCAO AGROINDUSTRIAL

» Programar a disponibilidade de matéria-prima e insumos para 0S processos.
Elaborar e interpretar fluxogramas e organogramas.

Interpretar ordem de servico.

Especificar os materiais e insumos.

Calcular os materiais e insumos.

Selecionar os procedimentos para cada atividade.

Estabelecer cronograma de atividades.

vV V V V V V V

Comunicar o cronograma a equipe.

B - PREPARAR AS MAQUINAS PARA O PROCESSAMENTO DE PRODUTOS
AGROINDUSTRIAIS

» Selecionar pecas e utensilios.

» Acoplar pecas e utensilios.

» Acionar e regular maquinas e equipamentos.

» Testar maquinas e equipamentos.

C — ADMINISTRAR PRODUC}AO E OPERAQAO DE PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS
» Inspecionar operacao de campo.

» Controlar volume de produgao.

» Encaminhar requisicao de insumos.

» Controlar estocagem do produto.

» Coordenar fluxe de informagdes entre os departamentos.

» Contratar servicos de terceiros.

» Determinar acdes emergenciais.

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

» Monitorar legislagdo ambiental.

» Reqgistrar e identificar impactos ambientais.

» Mensurar e destinar os subprodutos.

» Destinar residuos e subprodutos adequadamente.
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» Elaborar procedimentos e instrugfes técnicas visando minimizar impacto ambiental.
» Colaborar na elaboracéo e revisdo de normas de qualidade.

» Atender auditoria interna e externa.

» Gerenciar programas de controle ambiental.

» Definir e aplicar agdes corretivas.

E — CONTROLAR A QUALIDADE
» Realizar procedimentos para coleta, preparacdo da matéria-prima.
» Fazer testes para o controle de qualidade (quimicos, fisico-quimicos, microbiolégicos e

sensoriais da matéria-prima e de produtos finais).
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CAPITULO 4 ORGANIZACAO CURRICULAR

4.1.  Estrutura Modular

O curriculo foi organizado de modo a garantir ao que determinam as legislacdes: Lei
Federal n.° 9394, de 20-12-1996; Resolucdo CNE/CEB n.° 1, de 5-12-2014; Resolugao
CNE/CEB n.° 6, de 20-9-2012; Resolucdo SE n.° 78, de 7-11-2008; Decreto Federal n.°
5154, de 23-7-2004, assim como as competéncias profissionais que foram_identificadas

pelo Ceeteps, com a participacdo da comunidade escolar.

A organizac&o curricular da Habilitacdo Profissional de TECNICO.EM AGROINDUSTRIA
esta organizada de acordo com o Eixo Tecnolégico de “Producao-Alimenticia” e estruturada
em modulos articulados, com terminalidade correspondentera qualificacao profissional de

nivel técnico identificada no mercado de trabalho.

Os modulos séo organizacdes de conhecimentos e saberes provenientes de distintos
campos disciplinares e, por meio de atividades formativas, integram a formacéo tedrica a

formacdo prética, em funcéo das capacidades profissionais que se propdem desenvolver.

Os modulos, assim constituides, representam importantes instrumentos de flexibilizacdo e
abertura do curriculo para @ itinerario profissional, pois que, adaptando-se as distintas
realidades regionais, permitem a inovacdo permanente e mantém a unidade e a

equivaléncia dos processos formativos.

A estrutura curricular que resulta dos diferentes modulos estabelece as condicfes basicas
para a_organizacdo dos tipos de itinerarios formativos que, articulados, conduzem a

obtencéo de certificagdes profissionais.

4.2. ltinerario Formativo
O curso de TECNICO EM AGROINDUSTRIA é composto por trés moédulos.
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O MODULO | néo oferece terminalidade e sera destinado a construgéo 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 concluira a Qualificacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio de AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM

ANIMAL.

Ao completar os MODULOS |, Il e lll, o aluno recebera o Diploma de TECNICO EM
AGROINDUSTRIA, desde que tenha concluido, também, o Ensino Médio ou curso

equivalente.

|| MODULO |

T

SEM CERTIFICACAO

—>

|| MODULO Il

—>

T

Qualificagédo Profissional
Técnicade Nivel Médio de
AGENTE TECNICO EM
PROCESSAMENTO DE
PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL

|| MODULO 1l

T

Habilitacao
Profissional de
TECNICO EM

AGROINDUSTRIA

CNPJ: 62823257/0001-09 292
Péagina n° 20



Centro Estadual de Educagédo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de Séo Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&o Paulo — SP

4.3. Proposta de Carga Horaria por Componente Curricular

MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA

Carga Horaria

Horas-aula
L0
&
Componentes | 0
. TCU TCU N
Curriculares S S " J,
(] (]
o [ £ |2 5 |5
: o | o ~ | e | E
S 1818 |8 |18 ]c¢
3 2 i i o o o o
[ [ o o [ [ [ [
I.1-Linguagem, Trabalho e Tecnologia | 40 50 00 00 40 50 32 40
[.2 — Quimica Analitica 00 00 100 100 100 100 80 80

.3 — Microbiologia na Producéo
00 00 100 100 100 100 80 80
Agroindustrial

I.4 — Obtencéo e Preparo da Matéria-
) ) 00 00 100 100 100 100 80 80
prima de Origem Vegetal

I.5 — Obtencdo e Preparo da Matéria-
) ) ) 00 00 100 100 100 100 80 80
prima de Origem Animal

1.6 — Aplicativos Informatizados 00 00 60 50 60 50 48 40

Total 40 50 460 450 500 500 400 400
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MODULO Il — Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AGENTE TECNICO
EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Carga Horaria

Horas-aula
0
N
Componentes — ! o
T S N
. c c
Curriculares o o ¢ J)
w | 2 | 2 € | o
~ |5 | @ w2 |2
| o o N = =
S8 18 18| A4t o ]os
= = = = 5 [ [ [
8 8 © © o S S S
[ [ o o [ [ [ [
1.1 - Andlise Fisico-Quimica
] ) 00 00 60 50 60 50 48 40
Agroindustrial
II.2 — Bioquimica dos Alimentos 00 00 60 50 60 50 48 40

1.3 — Etica e Cidadania Organizacional 40 50 00 00 40 50 32 40

II.4 — Seguranga Alimentar 40 50 00 00 40 50 32 40

.5 — Planejamento e Administracéo
) ) 60 50 00 00 60 50 48 40
Agroindustrial

I1.6 — Tecnologia de Produtos Vegetais 00 00 100 100 100 100 80 80

1.7 — Tecnologia de Carnes e Produtos
00 00 100 100 100 100 80 80
Céarneos

.8 — Planejamento do..Trabalho de
Conclusdo de Curso- (TCC) em 40 50 00 00 40 50 32 40

Agroindustria

Total 180 200 320 300 500 500 400 400
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MODULO Il — Habilitag&o Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Carga Horaria

Horas-aula
0
N
Componentes _ ! 7o)
] ] o
. c c
Curriculares o o !
) ) (2] (2]
o 2 2 © <
- [ [ o o
T8 |8 2o fE |
N S S
© ©
ks kS S S _ p o 2
5 5 = = 5 £ 5 5
() () — — (@) o o (@)
[ [ o o [ ~ [ [
.1 — Analise Quimica e Sensorial de
) 40 50 00 00 40 50 32 40
Alimentos
.2 - Cooperativismo e

L 40 50 00 00 40 50 32 40
Associativismo

1.3 — Gestao Agroindustrial 60 50 Q0 00 60 50 48 40

4 - Tecnologia de Produtos
] 00 Q0 100 100 100 100 80 80
Amilaceos

1.5 - Tecnologia de Leites e Derivados 00 00 100 100 100 100 80 80

1.6 — Tecnologia de Produtos Nao
) . 00 00 60 50 60 50 48 40
Alimenticios

1.7 = Inglés Instrumental 40 50 00 00 40 50 32 40

111.8 —Desenvolvimento do‘Trabalho de
Conclusdo de Curso. (TCC) em 00 00 60 50 40 50 32 40

Agroindustria

Total 180 200 320 300 500 500 400 400
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4.4.

Competéncias, Habilidades e Bases Tecnoldgicas por Componente Curricular

MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA

.1 - LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA

Funcédo: Montagem de Argumentos e Elaboracao de Textos
Classificacdo: Execucéao

AtribuicBes e Responsabilidades

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

Valores e Atitudes

e Incentivar a postura ética e cidada.
e Desenvolver a criticidade.

e Estimular a comunicacado nas relacdes interpessoais.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar textos técnicos, administrativos e
comerciais da &rea de Agroinddstria 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 convengoes especificas.

3. Pesquisar e analisar informagbes 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, utilizando
a terminologia técnico-cientifica da profissao.

1.1 Identificar indicadores linguisticos e indicadores
extralinguisticos'de produc¢éo de textos técnicos.
1.2 Aplicarprocedimentos de leitura instrumental
(identificagé@o 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 area de atuacéo.
2.2 ldentificar e aplicar elementos de coeréncia e de
coesdo em artigos e em documentacao técnico-
administrativos  relacionados a area de
Agroindustria.

2.3 Aplicar modelos de correspondéncia comercial
aplicados a &rea de atuagéo.

3.1 Selecionar e utilizar fontes de pesquisa
convencionais e eletrdnicas.

3.2 Aplicar conhecimentos e regras linguisticas na
execucdo de pesquisas especificas da area 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 lIdentificar o significado de termos técnico-
cientificos extraidos de texto, artigos, manuais e
outros géneros relativos a area profissional.
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5.3 Redigir textos pertinentes ao contexto
profissional, utilizando a termologia técnico-
cientifica da area de estudo.

5.4 Preparar apresentagBes orais pertinentes ao
contexto da profissdo, utlizando a termologia
técnico-cientifica.

Bases Tecnoldgicas

Estudos de textos técnicos/comerciais aplicados a area de Agroinduistria, a partir do estudo de:
¢ Indicadores linguisticos:
vocabulario;
morfologia;
sintaxe;
semantica;
grafia;
pontuacéo;
acentuagéo, entre outros.
e Indicadores extralinguisticos:
v efeito de sentido e contextos socioculturais;
v" modelos pré-estabelecidos de producao de texto;
v/ contexto profissional de produgdo de textos (autoria, condigoes de produgéo, veiculo de
divulgacéo, objetivos do texto, publico-alvo).

AN NE N NN

Conceitos de coeréncia e de coesdo aplicados a analise e a producdo de textos técnicos especificos da
area de Agroindustria.

Modelos de Redagéo Técnica e Comercial aplicados a areade Agroindustria
e Oficios;

Memorandos;

Comunicados;

Cartas;

Avisos;

Declaracgdes;

Recibos;

Carta-curriculo;

Curriculo;

Relatério técnico;

Contrato;

Memorial descritivo;

Memorial de critérios;

Técnicas de redacao.

Parédmetros de niveis de formalidade e de adequacao de textos a diversas circunstancias de comunicagao
(variantes da linguagem formal e de linguagem informal)

Principios de terminologia aplicados a area de Agroinduastria
o Glossario dos termos utilizados na area de Agroindustria.

Apresentacao de trabalhos técnico-cientificos
e OrientacBes e normas linguisticas para a elaboracédo do trabalho técnico-cientifico (estrutura de
trabalho monografico, resenha, artigo, elaboracéo de referéncias bibliogréficas).

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

Técnicas de leitura instrumental
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Técnicas de leitura especializada

Identificacdo do género textual;

Identificagéo do publico-alvo;

Identificacdo do tema,;

Identificacdo das palavras-chave do texto;

Identificacdo dos termos técnicos e cientificos;
Identificag&o dos elementos coesivos do texto;
Identificag8o da ideia central do texto;

Identificacdo dos principais argumentos e sua estrutura.

Estudo dos significados dos termos técnicos;

Identificagdo e analise da estrutura argumentativa;

Estudo do significado geral do texto (coeréncia) a partir dos elementos coesives ‘e de
argumentacao;

Estudo da confiabilidade das fontes.

Carga horaria (horas-aula)

Tedrica 40 Lz:)aglr:éi:g* 00 Total 40 horas-aula
Prética em
Teorica (2,5) 50 Laboratério* Total (2,5) 50 horas-aula
(2,5) 00

competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

* Todos 0s componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades, relacionadas as

Para ter acesso as titulagdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/ e a Indicagdo CEE N.° 157/2016.
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1.2 — QUIMICA ANALITICA

Funcao: Controle de Qualidade

Classificacéo: Execucéo

AtribuicGes e Responsabilidades

e Organizar as atividades laboratoriais.

e Efetuar analises clinicas de organismos e microrganismos.
e Executar analises microbiolégicas e sensoriais em produtos de origem animal, atendendo as
normas basicas de salide e seguranca do trabalhador, consumidor e do meio ambiente.

Valores e Atitudes

e Incentivar a busca pelo didlogo e a interlocucao.
e Promover trabalhos que considerem respeito as normas estabelecidas.

e Desenvolver a organizacéo.

Competéncias

Habilidades

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

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

3. Analisar as fun¢des quimicas inorganicas.

4. Analisar técnicas de amostragem, o preparo e
0 manuseio de reagentes e de amastras de
alimentos.

5. Analisar propriedades fisicas e fisico-quimicas
de solugdes de reagentes e alimentos.

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 fungdes.
2.2 Realizar leituras em equipamentos de laboratérios.
2.3 Conferir calibragem de instrumentos de analises.
2.4 Executar calibragem de instrumentos de analises.

3.1 Identificar solu¢des acidas, basicas e salinas.

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

4.2 Coletar amostras de matérias-primas, produtos
intermedidrios e finais, aguas e efluentes.

4.3 Utilizar instrumentos de preparo de solugfes de
reagentes e de amostras de alimentos

4.4 Preparar solucdes de reagentes e de amostras
atendendo necessidades da andlise.

4.5 Registrar parametros relativos as condicdes de
coleta de amostras.

5.1 Determinar em laboratério as propriedades fisicas
de alimentos, segundo os procedimentos analiticos:
ponto de solidificacdo, de liquefagéo e de evaporacéo;
ponto de fumaca (6leos e gorduras).

5.2 Determinar densidade real e aparente;
granulometria; viscosidade; indice de refracao; solidos
soluveis.

5.3 Realizar técnicas laboratoriais especificas para a
determinacdo de acidez, alcalinidade, pH e
propriedades coligativas de solu¢des e alimentos.

5.4 Realizar analises quimicas para determinar
substancias dos alimentos.

5.5 Expressar resultados das analises.
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Bases Tecnol6gicas

Seguranga no armazenamento € no manuseio de produtos quimicos:
e Equipamentos de Protecéo Coletiva (EPCs) e de Protecdo Individual (EPISs);
¢ Rotulagem de produtos quimicos e sinalizagao de seguranca;
¢ NBR 14725-4 - Ficha de Informacg@es de Seguranca de Produtos Quimicos (FISPQ).

Prevencéo e combate a incéndio:
¢ Riscos potenciais e causas de incéndio
e Utilizagdo dos extintores de incéndio
e Procedimentos para evacuacao dos locais de trabalho em caso de incéndio

Definicdo de unidades de medidas, sistema de unidades, fatores de conversao (para expressar resultados
das andlises).

Normas de instalacdes, equipamentos e acessorios de laboratérios de analise fisico-quimica.
e Principais vidrarias: especificacdo e emprego;
e Graduacdao e leitura de vidrarias volumétricas.

Procedimentos de preparo de amostras: divisdo, triturag&o, diluigcdo e pulverizagéo.
o |dentificacdo de amostras para rastreabilidade de andlises.

Conceitos das propriedades fisicas de alimentos: ponto de solidificacao, liquefacdo, e evaporacgéo; ponto
de fumaca (6leos e gorduras).
e Densidade real e aparente de alimentos: ‘conceito, determinacdo e aplicagdo para
dimensionamento de embalagens, armazenamento e transporte.
e Densidade de liquidos com emprego de.alcoémetro, picnémetro; Granulometria de produtos
pulvurulentos; Viscosidade;
e indice de refragdo e determinacéo de ‘Sélidos Sollveis por refratometria.
Conceitos fundamentais: elementos quimicos e substancias quimicas.

Conceitos das principais fun¢gdes guimicas inorganicas e organicas aplicadas a Agroindustria.

Procedimentos de prepara de solugdes, concentracBes e diluicdo de solugBes: técnicas de preparo e
padronizacéo de solucdes.

Procedimentos de titulacdo para determinacéo de acidez e alcalinidade em solugdes.
Procedimentos de determinacdo de pH em solu¢bes aquosas.

Conceitos de propriedades coligativas aplicadas a AgroindUstria.

Carga horaria (horas-aula)

, Prati
Tedrica 00 ratica em 100 Total 100 horas-aula
Laboratério*
Pratica em
Tedrica (2,5) 00 Laboratério* 100 Total (2,5) 100 horas-aula
(2,5)
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* Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulagdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste
componente curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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1.3 — MICROBIOLOGIA NA PRODUCAO AGROINDUSTRIAL

Funcédo: Controle microbiolégico da qualidade
Classificacéo: Execucéo

AtribuicGes e Responsabilidades

e Organizar as atividades laboratoriais.

e Efetuar andlises clinicas de organismos e microrganismos.
e Executar analises microbiolégicas e sensoriais em produtos de origem animal, atendendo as
normas basicas de salde e seguranca do trabalhador, consumidor e do meio ambiente.

Valores e Atitudes

e Estimular o respeito as normas estabelecidas.

e Incentivar a proatividade.

e Fortalecer a persisténcia e o interesse na resolucéo de situacdes-problema.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar 0s objetivos e a importancia da
microbiologia, bem como a classificagdo, e
alteracdes provocadas pelos micro-organismos.

2. ldentificar as condigbes sanitarias de
ambientes e de alimentos com a presenca de
micro-organismos, indicadores e métodos de
prevencdo de doencas de origem alimentar.

3. Analisar procedimentos para preparo, fixacao
e coloracdo de laminas para microscopia e
contagem‘total de micro-organismos através dos
procedimentos de biosseguranca.

4. Emitir parecer técnico, utilizando normas e
padrées de elaboracdo de relatérios de analise
microbiolégica.

1.1 Executar todos os procedimentos dentro dos
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 Classificar os tipos de micro-organismos e suas
fontes de contaminagéo.

1.5 Identificar as propriedades fisicas, quimicas e
microbiolégicas da matéria-prima para a agroindustria.

2.1 Listar as principais doencgas transmissiveis por
alimentos — DTAs.

2.2 Citar as DTAs e os agentes de contaminacao.

2.3 Selecionar os métodos preventivos de DTAs.

2.4 Listar as caracteristicas dos principais micro-
organismos patogénicos causadores de toxinfecgdes
alimentares mais comuns.

2.5 Analisar o0s sintomas caracteristicos das
toxinfecgBes alimentares.

3.1 Preparar e esterilizar meios de cultura.

3.2 Coletar e preparar amostras para analise
microbiolégica.

3.3 Executar os procedimentos para andlise de
microrganismos.

3.4 Fazer amostragem para identificacdo das
impurezas e contaminacdes da matéria-prima.

3.5. Aplicar procedimentos de Ilaboratério para
determinar a presenca de bactérias, fungos e particulas
em suspensao.

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

4. Elaborar relatério e laudo das analises.
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Bases Tecnoldgicas

Biosseguranca em laboratérios:
e Boas praticas em laboratério de microbiologia: normas operacionais e de seguranca;
e Nocbes de equipamentos, vidrarias e instrumentos em laboratério de analise microbiolégica.

Nogoes de Classificagdo e morfologia dos micro-organismos: bactérias, fungos (bolores e leveduras), virus
e parasitas.

Fatores que interferem no crescimento dos micro-organismos.

Alteracdes fisicas, quimicas e microbiolégicas da matéria-prima:
e Causas e controles.

Conceitos de Doencas de origem alimentar (DTAs e intoxica¢des naturais):
e Vias de transmissdo dos micro-organismos ao alimento;
e Agentes de DTAs (fonte, contaminacao, alimentos, quadro clinico, caracteristicas);
e Toxinose, infeccao, toxinfecgdo, intoxicagdo quimica.

Regras de ouro da OMS (Organizacdo Mundial de Saude).
Conceitos e procedimentos de tipos e preparo de meios de cultura em placas e em tubos.

Procedimentos de inoculagéo e controle de crescimento:
e Swab de méos e de superficies, luminescéncia e outros.

Fundamentos de Microscopia:
e Preparo, fixacdo, coloracdo e observacdo de laminas em microscépios para identificacdo de
bactérias e fungos.

Técnicas de coleta de amostras e de identificagdoe.contagem de microrganismo de matéria prima, produto
acabado e agua.

Procedimentos e Pesquisa de micro-organismos indicadores das condi¢gbes sanitarias em ambientes e
superficie de contato com os alimentos-e em grupos de alimentos, agua e contagem:
e Padrdo para qualidade do ar: particulas em suspenséo;
e Coliformes totais e fecais: conceito e determinagcdo do Nimero mais provavel (NMP);
e Deteccdo e contagem de e Estafilococos Coagulase positiva, Clostridium sulfito redutor, Listeria
monocytogenes, Bagillus cereus, bolores e leveduras;
e Contagem padréo‘de bactérias aerébias mesofilas.

Procedimentos de analise microbiolégica de métodos de leitura rdpida em alimentos e agua.
Legislacdo RDC n ©12/2001.

Normas para.elaboracéo de relatorios e laudos.

Carga horaria (horas-aula)

Praticaem

Tebrica 00 L. 100 Total 100 horas-aula
Laboratério*
Préatica em

Tedrica (2,5) 00 Laboratério* 100 Total (2,5) 100 horas-aula
(2,5)

* Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.
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** Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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l.4 — OBTENCAO E PREPARO DA MATERIA-PRIMA DE ORIGEM VEGETAL

Funcédo: Obtengado da matéria-prima
Classifica¢&o: Execucéo

AtribuicGes e Responsabilidades

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

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

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

Valores e Atitudes

e Incentivar a postura ética e cidada.

e Promover trabalhos que considerem o respeito as normas estabelecidas.

e Estimular a colaboracéo.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar a influéncia dos fatores genéticos,
climaticos, pedoldgicos e as préticas culturais na
matéria-prima vegetal para a agroindustria.

2. Relacionar a importancia das estruturas
vegetais e sua importancia na agroinddstria.

3. Identificar e monitorar os métodos e técnicas
de colheita, pds-colheita e armazenamento.

4. Utilizar a legislacao especifica para matéria-
prima vegetal.

1.1 Descrever os feitos dos. fatores climéticos,
pedolégicos e as praticas culturais na obtencdo da
matéria-prima vegetal.

2.1. Identificar e-classificar as principais partes das
plantas de interesse agroindustrial.

3.1 Determinar o ponto de maturacdo dos vegetais e
frutas para processamento de compotas, geleias, doce
de corte, picles, licores e conservas.

3.2 Aplicar técnicas de amadurecimento.

3:3 Orientar e acompanhar a colheita, armazenamento
e beneficiamento de vegetais.

3.4. Selecionar a matéria-prima para a agroindustria,
considerando as propriedades, caracteristicas e
condicdes ideais.

3.5. Fazer amostragem da matéria-prima.

4.1. Aplicar a legislacéo especifica para matéria-prima
vegetal.

Bases Tecnolbgicas

Conceitos de matérias-primas vegetais na agroinddstria.

Fundamentos; fatores e elementos da pré-colheita que influenciam na obtencdo de matéria-prima:

o (Fatores inerentes a planta (genético);

e . Fatores ambientais (climaticos e pedolégicos);

e Manejos (praticas culturais).

Definicdo das estruturas dos vegetais de interesse agroindustrial:

e Raizes;

e Caule;

e  Tubérculos;
e Graos;

e Colmos;

e Folhas;

e Frutos.
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Procedimentos para identificar o ponto de maturacao dos vegetais a serem processados.

Procedimentos de classificacao de frutas, hortalicas e cereais para a agroindustria:
e Aparéncia, textura, sabor e aroma (“flavor”) e valor nutritivo.

Principios dos fatores responsaveis pelas perdas na colheita, pés-colheita e armazenamento da matéria
prima:

¢ Fisiologicos;

e Mecénicos;

e Patolégicos.
Procedimentos da pos-colheita e armazenamento de graos, cereais, hortalicas, frutas, legumes; tubérculos.
Fundamentos da utilizagdo do gas etileno na pos-colheita.

Procedimentos da cadeia do frio na pos-colheita.

Técnicas de amostragem da matéria-prima:
e Fundamentos.

Legislacao e especificacdo para matéria-prima de origem vegetal.

Procedimentos de extragéo do latex.

Carga horaria(horas-aula)

L Pratica em
Tedrica 00 : o 100 Total 100 horas-aula
Laboratério*
Pratica.em
Tedrica (2,5) 00 Laboratério* 100 Total (2,5) 100 horas-aula
(2,5)

* Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulagdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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|.5 — OBTENCAO E PREPARO DA MATERIA-PRIMA DE ORIGEM ANIMAL

Funcédo: Obtengado da matéria-prima
Classifica¢&o: Execucéo

AtribuicGes e Responsabilidades

e Executar analises microbiolégicas e sensoriais em produtos de origem animal, atendendo as
normas basicas de salde e seguranca do trabalhador, consumidor e do meio ambiente.
e Atuar como responsavel pelo processamento de produtos de origem animal e vegetal.

Valores e Atitudes

e Incentivar a postura ética e cidada.
e Estimular atitudes de autonomia.
e Desenvolver a organizacao.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar a importancia dos mercados nacional
e internacional de matérias-primas de origem
animal no desenvolvimento sustentavel da
agropecuaria e da pesca e suas implicagbes no
mercado de trabalho para o Técnico em
Agroinddstria.

2. Interpretar as legislacdes gerais e especificas,
e as normas de controle sanitario para a
agropecuaria e a pesca.

3. Analisar as espécies de animais de melhor
desempenho técnico, econdbmico, sanitario.‘e
nutricional a ser utilizados na pecudria, de corte e
leite; na obtencao de ovos e de méis;bem como
na aquicultura continental ou marinhas.

4. Analisar os métodos para‘a criacao, replicacao,
manejo, transporte e abate humanitario de
diferentes animais como.fonte de matérias-primas
de origem animal.

1.1. Detectar e identificar as oportunidades de trabalho
nos mercados nacional e internacional de matérias-
primas.

2.1. Aplicar as legislagBes gerais e especificas da
agropecuaria,; da pesca, da aquicultura e da apicultura.
2.2. Aplicar a legislagdo e normas de controle sanitario
nas diferentes etapas de obtencdo de matérias-primas
de origem animal.

3.1. Selecionar as espécies de animais para a
agropecuaria, para a aquicultura continental ou
marinha e para a pesca.

4.1. Selecionar os métodos mais adequados para a
criacdo, replicacdo, manejo, transportes e abates dos
diferentes animais.

4.2. Utilizar as técnicas adequadas de abate
humanitério de acordo com a espécie animal e as
necessidades do mercado de matérias-primas de
origem animal.

4.3. Aplicar as Boas Praticas de Manipulagdo ou
Fabricagcéo na obtencéo de carnes, leite, ovos, méis e
pescados e seus produtos.

Bases Tecnol6gicas

Mercado nacional e internacional de matérias-primas de origem animal:
e Aspectos econdmicos, socioculturais, geograficos e nutricionais e desenvolvimento sustentavel da

agropecudria e pesca;

e A agropecuaria, a pesca e a aquicultura familiar;

e Impacto ambiental da agroindustria.

Animais vivos:
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e O abate humanitario dos diferentes animais para obtencdo de carnes in natura (frescas, nao
processadas, resfriadas ou congeladas); industrializadas; produtos carneos; miados; couros e
peles; 0ssos e penas; ovos; méis; leites e produtos lacteos; pescados; entre outros.

Matérias-primas de origem animal;
e Carnes de bovinos, bubalinos, equideos, suinos, ovinos, caprinos, aves, peixes, ostras,
mexilhdes, caramujos, vieiras, camardes, caranguejos, siris, ras, jacarés, e de animais silvestres;
ovos, leites e méis.

Escolha e adequacéao das espécies de animais que apresentem maior resisténcia e precocidade na criagéao,
menores custos de producdo, melhor rendimento em carne e derivados (leite, ovos, etc.) e produtos.com
caracteristicas sensoriais e nutricionais mais adequadas ao consumidor.

Sistemas de criacdo, manejo, transporte e abate de animais:
e Bovinocultura;
e Bubalinocultura;
e Avicultura;
e Pesca artesanal ou industrial, continental ou marinha;
e Suinocultura;
e OQvinocultura;
e Caprinocultura;
e Equinocultura;
e Piscicultura;
e Apicultura;
e Ranicultura;
e Criacao e abate de ostras, camardes e outres animais marinhos.

A pecudria de corte e de leite:
¢ Requisitos fisicos (fazendas, areas de criacéo, granjas) para a criacdo e manejo de animais;
e Limpeza e sanitizagdo de ambientes e equipamentos;
e Alimentacao e controle nutricional dos animais;
e Controle das zoonoses e doencas adquiridas no manejo e transportes;
e Atendimento a legislacdo'vigente quanto a criacdo, manejo, transporte e abate de animais.

Legislacdo sobre abatedouros de animais:
e Armazenamento.e transporte frigorificado, agcougues e casas de carnes;
e Entrepostos e processadores de pescados e demais animais marinhos;
o Estabelecimentos para coleta e processamento do leite e seus produtos;
e Coleta e processamento de ovos;
e Apiarios e producao de méis;
o _‘lLegislacdo sobre os cortes de carnes ap6s o abate e 0 aproveitamento de couros;
e Ossos e demais descartes para racfes animais.

Carga horaria (horas-aula)

Pratica em

Tedrica 00 L 100 Total 100 horas-aula
Laboratério*
Pratica em

Tedrica (2,5) 00 Laboratério* 100 Total (2,5) 100 horas-aula
(2,5)
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* Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulagdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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1.6 — APLICATIVOS INFORMATIZADOS

Funcao: Operacdo de Computadores e de Sistemas Operacionais
Classificacdo: Execucéo

Atribuicdes e Responsabilidades

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

Valores e Atitudes

e Incentivar a busca pelo didlogo e a interlocucao.
o Desenvolver a organizagéo.
e Estimular o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias Habilidades

1. Analisar sistemas operacionais e programas de | 1.1 Identificar sistemas operacionais, softwares e

aplicacdo necessarios a realizacédo de atividades | aplicativos Uteis para a area.

na area profissional. 1.2 Operar sistemas operacionais basicos.
1.3 Utilizar aplicativos de informatica gerais e
especificos para desenvolvimento das atividades na

area.

informética para a area.

2. Selecionar plataformas para publicacdo de | 2.1 Utilizar plataformas de desenvolvimento de
conteddo na internet e gerenciamento de dados e | websites, blogs'e redes sociais, para publicacéo de

informacdes. conteddo na internet.

armazenamento de dados na nuvem.

1.4 Pesquisar novas ferramentas e aplicativos de

2.2 Identificar e utilizar ferramentas de

Bases Tecnolégicas

Fundamentos de Sistemas Operacionais
e Tipos;
e Caracteristicas;
e Funcdes basicas.

Fundamentos de aplicativos de Escritério
e Ferramentas de processamento e edicdo de textos:
v formatacdo basica;
organogramas;
desenhos;
figuras;
mala direta;
v etiquetas.
e _Ferramentas para elaboragdo e gerenciamento de planilhas eletrénicas:
v' formatacao;
v’ formulas;
v' funcles;
v gréficos.
e Ferramentas de apresentacoes:
v'  elaboracéo de slides e técnicas de apresentacéao.

PSRN NN

Conceitos basicos de gerenciamento eletrdnico das informacgdes, atividades e arquivos
e Armazenamento em nuvem:
v'sincronizacao, backup e restauracdo de arquivos;
v' seguranca de dados.
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e Aplicativos de produtividade em nuvem:
v' webmail, agenda, localizacdo, pesquisa, noticias, fotos/videos, outros.

Noc¢des basicas de redes de comunicacéo de dados
e Conceitos bésicos de redes;
e Softwares, equipamentos e acessorios.

Técnicas de pesquisa avancada na web
e Pesquisa através de parametros;
e Validacao de informacdes através de ferramentas disponiveis na internet.

Conhecimentos basicos para publicacao de informacgdes na internet
e Elementos para construcéo de um site ou blog;
e Técnicas para publicacao de informacgdes em redes sociais:
v/ privacidade e seguranca;
v/ produtividade em redes sociais;
v ferramentas de andlise de resultados.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 00 Prat|ca,e|_'n 60 Total 60
Laboratério*
Praticaem
Teoria (2,5) 00 Laboratério* 50 Total (2,5) 50
(2,5)

* Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

** Todos 0s componentes curriculares preveem préatica, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente-curricular esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/

CNPJ: 62823257/0001-09 292
Pagina n® 39



Centro Estadual de Educagédo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de Séo Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&o Paulo — SP

MODULO Il — Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AGENTE TECNICO
EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

1.1 — ANALISE FiSICO-QUIMICA AGROINDUSTRIAL

Funcéo: Controle de Qualidade
Classificacéo: Controle

AtribuicGes e Responsabilidades

produto).
Executar e fiscalizar os procedimentos

Orientar o produtor na adogdo de medidas das Boas Praticas de Fabricacdo; manipulacdo e
higienizacdo da producdo agroindustrial (acondicionamento, armazenamento, e“transporte do

armazenamento e comercializacdo dos produtos agroindustriais.

relativos a industrializacdo, - acondicionamento,

Valores e Atitudes

Incentivar a autoconfianga.
Estimular atitudes de autonomia.

Fortalecer a persisténcia e o interesse na resolucao de situagdes-problema.

Competéncias

Habilidades

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

2. ldentificar procedimentos analiticos «de. controle
de qualidade na producéo agroindustrial.

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

1.1 Identificar caracteristicas fisico-quimicas dos
produtos agroindustriais.

1.2 Quantificar e utilizar substéncias quimicas na
elaboracao e no controle de qualidade de produtos
agroindustriais.

2.1 Relacionar aplicagbes tipicas da analise
instrumental em controle de qualidade de matérias-
primas e produtos agroindustriais.

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

2.3 Especificar equipamentos para analises rapidas
de controle de qualidade.

2.4 Preparar e utilizar os equipamentos e
dispositivos adequados na analise de matérias-
primas e produtos agroindustriais.

2.5 Registrar em planilhas dados obtidos a partir dos
procedimentos experimentais e realizar célculos
para obtencdo dos resultados analiticos de
atividades experimentais.

2.6 Apresentar resultados experimentais utilizando
conceitos basicos de metrologia (preciséo, exatidéo,
sistema de unidades).

3.1 Organizar os resultados em tabelas ou planilhas
eletrbnicas.

Bases Tecnol6gicas
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Conceitos, caracteristicas quimicas e importancia no controle de qualidade no ponto de vista analitico dos

macro e micronutrientes em alimentos.

Técnicas de amostragem de matérias-primas e de produtos agroindustriais para analises quimicas:

e Propriedades quimicas e fisicas de produtos agroindustriais.
Conceito e importancia da determinacéo de umidade em base seca e base Umida.

Métodos de andlise de umidade:
e Secagem em pressao atmosférica e a vacuo;
e Secagem por infravermelho.

Conceito, composicdo, metodologia e importancia das cinzas em alimentos.
Métodos de determinagéo de proteinas, principios e aplicagédo:
e Método de Kjeldahl;
e Métodos colorimétricos.
Métodos para a quantificacdo de gorduras totais em alimentos.
Noc¢des de quantificagéo de gorduras saturadas, insaturadas e trans em alimentos.
Métodos para a quantificagdo de fibras alimentares (sollveis e insollveis) em alimentos.

Coleta de dados, célculos e apresentacdo de resultados analiticos.

Analise de resultados dos programas de qualidade aplicados na producgao agroindustrial.

Carga horaria (horas-aula)

Pratica em

Tebrica 00 60 Total 60 horas-aula

Laboratério*

Pratica em

Tedrica (2,5) 00 Laboratério* 50 Total (2,5) 50 horas-aula

(2,5)

* Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

** Todos 0s componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades, relacionadas
as competéncias. Para este componente curricular esté prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagcBes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste
componente curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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1.2 — BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS

Funcéo: Controle de Qualidade
Classificacéo: Controle

AtribuicGes e Responsabilidades

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

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

e Executar o processamento de alimentos e produtos nédo alimenticios, avaliando previamente as
caracteristicas, propriedades, condi¢des, origem, procedéncia da matéria-prima, obedecendo a
legislagédo especifica.

Valores e Atitudes

e Incentivar atitudes de autonomia.
e Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.
e Estimular a socializag&o dos saberes.

Competéncias Habilidades

1. Analisar os componentes dos alimentos. 1.1 Identificar os componentes organicos através de
suas func¢des e propriedades fisicas e quimicas.

1.2 Identificar as-propriedades funcionais e nutricionais
dos componentes dos alimentos.

2. Analisar as reacgdes bioquimicas que | 2.1 Utilizar testes para identificar caracteristicas de
ocorrem nos alimentos. acucares.

2.2+ Utilizar técnicas para identificacdo das
caracteristicas e propriedades funcionais das
proteinas.

2.3 Distinguir reac¢des enziméticas por técnicas
bioquimicas.

2.4 Indicar os pigmentos naturais presentes nos
alimentos e as altera¢gfes nos alimentos processados.
2.5 Classificar as vitaminas, de acordo com suas
propriedades fisicas e quimicas e fungéo bioquimica.

2.6 Classificar os tipos de fibras, suas propriedades e
importancia.

3. Analisar o emprego de aditivos no controle | 3.1 Identificar as fun¢des dos aditivos nos controle dos
das transformacdes bioquimicas dos alimentos. | processos bioquimicos que envolvem os alimentos.

Bases Tecnolégicas

Agua:

Definicao;

Estrutura;

Propriedades fisico-quimicas;
Agua em alimentos;
Atividade de agua;
Estabilidade de alimentos.

Carboidratos:
e Definicao;
e Classificacao;
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e Funcdes;
e Propriedades fisicas e quimicas dos mono, oligo e polissacaridios:

v/ caracterizagdo de agucares- redutores e ndo redutores, reagdes quimicas:

o caramelizacao, hidrélise da sacarose para obtencéo de aclcar invertido e reacéo
de Maillard.
Lipidios:

e Definicao;
e Classificacao;
e Funcdes;
e Propriedades fisicas e quimicas

v' reacgOes gquimicas das gorduras: o ponto de fuséo e rancidez, formacédo de emulséo.

Proteinas:
o Defini¢éo;
e Classificacao;
e Funcdes;
e Propriedades fisicas e quimicas e funcionais:
v' reacbes quimicas e propriedades funcionais das proteinas: “desnaturacdo por
coagulagdo, batimento, acidificacéo.

Enzimas:
e Definicéo;
e Classificacao;
e Funcdes;
e Propriedades fisicas e quimicas:
v reacdes enzimaticas: mecanismo e controle;. @scurecimento enzimatico e fatores que
influenciam (tempo, temperatura, concentragéo-e pH).

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

Fibras sollveis e insollveis:
e Definicao;
¢ Classificagdo e sua importancia.

Corantes:
e Definicéo,
¢ Classificagdo e sua.importancia:
v' reacdes. quimicas dos corantes naturais, no processamento e armazenamento dos
alimentos de origem vegetal e animal.

Aditivos aplicados no controle dos processos bioquimicos da tecnologia de alimentos:

e Fungdes;
o Aplicacéo;
¢ _(Toxidade;
e . Legislacéo.
Carga horaria (horas-aula)
- Prética em
Tedrica 00 L. 60 Total 60 horas-aula
Laborat6rio*
Préatica em
Tedrica (2,5) 00 Laboratorio* 50 Total (2,5) 50 horas-aula
(2,5)
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* Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulagdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste
componente curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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1.3 — ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL

Funcao: Planejamento Etico e Organizacional
Classificagdo: Planejamento

Atribuicdes e Responsabilidades

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

normas ambientais.

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

Valores e Atitudes

e Incentivar a postura ética e cidada.

e Incentivar a busca pelo didlogo e a interlocucao.
e Promover trabalhos que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar os Cdadigos de Defesa do Consumidor,
da legislagdo trabalhista, do trabalho voluntério e
das regras e regulamentos organizacionais.

2. Analisar procedimentos para a promogdo da
imagem organizacional.

3. Relacionar as técnicas ‘e ‘métodos de trabalho
com os valores de' cooperacdo, iniciativa e
autonomia pessoal g organizacional.

4. Analisar a importancia da responsabilidade social
e da sustentabilidade na formag&o profissional e
ética do cidadéo.

1.1 Interpretar a legislacéo trabalhista nas relagbes
de trabalho.

1.2 Interpretar o Cadigo de Defesa do Consumidor
nas relacdes de consumo.

1.3 Identificar o-papel da legislag&o no exercicio do
trabalho voluntario.

1.4 Identificar as regras e regulamentos nas préticas
trabalhistas das organizacdes

2 “ldentificar o contexto de aplicacdo dos
procedimentos na organizacdo e adequa-los,
considerando os critérios dos 6rgaos reguladores do
setor de atuagéo.

2.2 Discernir ameagas que possam comprometer a
organizagao.

2.3 Potencializar as oportunidades que impactem na
imagem da organizagdo e resultem em novas
relagbes de negdbcios e parcerias.

3.1 Respeitar as diferencas individuais e regionais
dos colaboradores no ambito organizacional.

3.2 Identificar valores e encorajar as manifestacdes
de diversidades culturais e sociais.

3.3 Utilizar técnicas de aprimoramento das praticas
de convivéncia com todos os envolvidos no
processo de construcao das relacdes profissionais e
de consumo.

4.1 ldentificar e respeitar as a¢6es de promocéao de
direitos humanos.

4.2 Aplicar procedimentos de responsabilidade
social e/ou sustentabilidade na area.

4.3 Utilizar nocdes e estratégias de economia
criativa para agregar valor cultural as praticas de
sustentabilidade.

Bases Tecnologicas
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Conceito do Cédigo de Defesa do Consumidor.
Fundamentos de Legislacédo Trabalhista e Legislacdo para o Autdnomo.
Normas e comportamento referentes aos regulamentos organizacionais.
Imagem pessoal e institucional.
Defini¢cdes de trabalho voluntario
5. Lei Federal 9.608/98;
6. Lei Estadual n® 10.335/99;
7. Deliberagdes CEETEPS N°1 /2004.
DefinicBes e técnicas de trabalho
e Gestdo de autonomia (atribuicdes e responsabilidades):
v de lideranga;
v/ em equipe.
Cdbdigo de ética nas organizacdes
e Pdblicas;
e Privadas.
Cidadania, relacdes pessoais e do trabalho.

Declaracéo Universal dos Direitos Humanos, conveng¢des, e Direitos Humanos no Brasil.

Economia criativa
13. Conceitos, estratégias e desenvolvimento.

Respeito a diversidade cultural e social.

Responsabilidade social/sustentabilidade
e Procedimentos para area de “Agroindustria”.

Carga horaria (horas-aula)

L. Pratica em
Tebdrica 40 ! I 00 Total 40 horas-aula
Laboratério*
Praticaem
Tedrica (2,5) 50 Laboratério* 00 Total (2,5) 50 horas-aula
(2,5)

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

Para ter acesso as titulagdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente

curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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1.4 — SEGURANCA ALIMENTAR

Funcdo: Seguranca e Higiene Industrial
Classifica¢&o: Planejamento

AtribuicGes e Responsabilidades

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

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

e Executar o processamento de alimentos e produtos ndo alimenticios, avaliando previamente.as
caracteristicas, propriedades, condi¢des, origem, procedéncia da matéria-prima, obedecendo a
legislagédo especifica.

Valores e Atitudes

e Incentivar a postura ética e cidada.
e Promover trabalhos que considerem o respeito as normas estabelecidas.
e Desenvolver a organizacao.

Competéncias Habilidades

1. Analisar os riscos existentes no ambiente
laboral e 0s mecanismos para a prevencdo dos
acidentes do trabalho.

1.1 Detectar as situacbes de risco para a saude e
seguranca do trabalhador.

1.2 Aplicar normas e'procedimentos de seguranc¢a para
a prevencéo de‘acidentes no ambiente laboral.

1.3 Utilizar<os’ equipamentos de protecdo coletiva
(EPCs) e.0s equipamentos de protecdo individual
(EPIs) adequados para cada etapa do trabalho a ser
realizado.

2. Analisar os tipos de riscos, fontes de
infestacdo e contaminagcdo de alimentos,
insumos e embalagens através de medidas
preventivas e corretivas de controle.

3. Analisar procedimentos “ para limpeza e
sanitizacdo de ambientes, instalacdes,
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 producao
dos alimentos.

2.1 Identificar perigos fisicos, quimicos e bioldgicos, as
fontes de infestacdo e contaminacdo nas etapas de
recebimento, estocagem, manuseio, elaboracdo e
expedicdo de alimentos, insumos e embalagens.

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

3.1 Conduzir procedimentos para
descontaminagcdo de  ambientes,
equipamentos e utensilios.

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

limpeza e
instalacdes,

4.1 Relacionar estratégias para estruturar e disseminar
a utilizacdo do Manual de Boas Praticas.
4.2. Estudar e aplicar o sistema APPCC.

Bases Tecnol6gicas

Seguranca do Trabalho:

e Conceito legal e prevencionista do acidente do trabalho;
e Causas e consequéncias do acidente do trabalho;
¢ Acidentes tipicos do setor agroindustrial;
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Breve historico da legislacdo e das normas de Saude e Seguranca do Trabalho;
NR5 — Comisséo Interna de Prevencao de Acidentes do Trabalho (CIPA);
Equipamentos de Protecdo Coletiva (EPCs);

NR6 — Equipamentos de Protecdo Individual (EPIS);

Classificacéo dos riscos ambientais: fisicos, quimicos, biologicos, ergondmicos e de acidentes;

Elaboracéo do Mapa de Riscos;

NR17 — Ergonomia;

Noc¢des de primeiros socorros.

Defini¢cbes de perigos que afetam a seguranga do alimento:

Fisicos;
Quimicos;
Biolégicos:
v' Animais;
v'  Insetos;
v" Pragas.
Microbiolégicos:

v biofilmes em equipamentos e instalagdes industriais.

Procedimentos para o controle de pragas:
Medidas preventivas e corretivas.

Caracteristicas gerais dos agentes de limpeza e sanitizagéo.

Métodos de higienizagdo e sanitizagao na industria de alimentos.

Higiene e sanitizacdo de maquinas, equipamentos; utensilios e instalacdes.

Sistemas de limpeza e sanitizagao programaveis (clean-in place)

Solucgdes de limpeza e sanitizagdo; preparo utilizacdo e descarte.

Ferramenta 5 S:
Historico, principios e'beneficios.

Manual

de Boas Praticas:

Legislacdo n®368 MAPA SVS/MS n° 326/1997; Portaria no 1428/93 — Normas Técnicas “ Codex

Alimentarius”:

v principios, estrutura e elaboracéo do manual.
Procedimentos operacionais Padronizados (POPs) / Procedimentos Padronizados de Higiene

Operacional RDC 275/2002(POP), DIPOA/SDA n0 10/2003(PPHO).

Conceitos do sistema de analise de Perigos e pontos criticos de controle.

Carga horaria (horas-aula)

, Préati
Tebdrica 40 ratica em 00 Total 40 horas-aula
Laboratério*
Préatica em
Tedrica (2,5) 50 Laboratério* 00 Total (2,5) 50 horas-aula

(2.,5)
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* Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste
componente curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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1.5 — PLANEJAMENTO E ADMINISTRACAO AGROINDUSTRIAL

Funcéo: Planejamento e Gestdo
Classificacao: Planejamento

Atribuicdes e Responsabilidades

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

normas ambientais.

e Acompanhar a manutencao de maquinas e equipamentos.
e Avaliar e monitorar rendimento de maquinas e equipamentos agroindustriais.

Valores e Atitudes

e Estimular a proatividade.
e Desenvolver a organizacao.

e Incentivar a comunicacao nas relacdes interpessoais.

Competéncias

Habilidades

1. Identificar as atividades administrativas na
producéo agroindustrial.

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

3. ldentificar o empreendedorismo como
alternativa de gestdo e de empregabilidade.

4. Analisar a importancia da aplicagao (pratica
das técnicas de gestdo, as ameagas e as
oportunidades.

1.1 Conduzir a
agroindustrial.

1.2 Distinguir as politicas_publicas e utilizar fontes de
crédito.

1.3 Quantificar e scompatibilizar a necessidade de
recursos para projetos agroindustriais.

administragdo da producédo

2.1 Calcular' custos de producdo e utilizar linhas de
crédito na.producédo agroindustrial.

2.2 Registrar e contabilizar as etapas do processo
agroindustrial.

3.1 Selecionar as acbes caracteristicas do
empreendedorismo para a area de atuacao.

4.1 Realizar o diagnostico da empresa.

Bases Tecnolbgicas

Definicdo de Agronegdcio.

Conceitos de Missao, visdo e objetivos de uma agroindustria.

Fundamentos'da analise SWOT.

Nog¢des de planejamento, organizagdo, direcdo e controle de empresas agroindustriais.

Conceitos de niveis de planejamento:
e Estratégico;
e Tético;
e  Operacional.

Fundamentos do diagrama de causa e efeito de Ishikawa.

Fundamentos do calculo dos custos de produgéo:

e Custo fixo e custo variavel;
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e Depreciacao;
e Formacéo do preco de venda.

Noc¢des de planejamento de projeto agroindustriais:
e Requisitos de construcéo de edificios e instalacdes:
v/ planta baixa e requisitos técnicos para construcao.
e Critérios técnicos, sanitarios para a implantacdo de agroindustrias (legislacao especifica — SIM,
SISP, SIF);
e Fluxograma de producéo; equipamentos de producao agroindustrial.

Conceitos e principios do empreendedorismo:
e Habilidades para empreender;
e Caracteristicas do empreendedor:
v"habilidades e competéncias, visdo empreendedora de sistemas produtivas.e.de servicos.

Fundamentos da ISO 14001 e ISO 26000

Noc¢des das politicas publicas para o setor agroindustrial:
e Fontes de financiamento para agroindustrias;
e Recursos para investimento e custeio.

Carga horaria (horas-aula)

L Préatica em
Tedrica 60 o 00 Total 60 horas-aula
Laboratério*

Pratica em
Tedrica (2,5) 50 Laboratério* 00 Total (2,5) 50 horas-aula
(2,5)

* Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este compaonente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste
componentecurricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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1.6 —= TECNOLOGIA DE PRODUTOS VEGETAIS

Funcao: Gestdo de Processos
Classificacdo: Execucao

AtribuicBes e Responsabilidades

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

normas ambientais.
e Executar e fiscalizar

legislacdo especifica.

0s procedimentos
armazenamento e comercializacdo dos produtos agroindustriais.

e Executar o processamento de alimentos e produtos ndo alimenticios, avaliando previamente as
caracteristicas, propriedades, condicfes, origem, procedéncia da matéria-prima, obedecendo a

relativos a industrializacdo, acondicionamento,

Valores e Atitudes

e Incentivar a busca pelo didlogo e pela interlocucao.

e Incentivar a postura ética e cidada.

e Fortalecer a persisténcia e o interesse na resolucéo de problemas.

Competéncias

Habilidades

1. Avaliar as técnicas de obtencao, transporte e
pos colheita 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 wvegetais minimamente
processados.

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

1.1 Conduzir as etapas.envolvidas na obtencédo de
produtos alimenticios de origem vegetal.

1.2 Utilizar as técnicas de pés-colheita de produtos de
origem vegetal.

2.1 Detectar as técnicas de processamento térmico
para~-a. conservacdo e producdo de alimentos de
origem vegetal.

2.2 Selecionar 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 transmissdo de
energia térmica.

2.4 Operar os sistemas de agucaramento.

3.1 Identificar as etapas do miniprocessamento a que
0s vegetais sdo submetidos, dentro de padrdes de
qualidade exigidos pelo mercado.
3.2 Operar equipamentos
minimamente 0s vegetais.

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

3.4 Elaborar algumas bebidas ndo alcodlicas.

para processar

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

Bases Tecnolégicas

DefinicBes e Classificacdo dos vegetais:

e Frutos, hortaligas, gréos e cereais, tubérculos, raizes, rizomas, sementes, améndoas.
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Conceitos basicos de processos de industrializacdo de vegetais:

e Colheita, normas de transporte, controle de qualidade na recepc¢do de materiais e produtos,
armazenamento e tratamento pos colheita, pesagem, selecao, limpeza, sanitizacao, classificacao
por tamanho, estocagem a granel, despeliculacdo, descascamento, cortes, despolpamento,
moagem, prensagem.

DefinicBes de tratamentos térmicos empregados na industrializacdo de vegetais:
e Branqueamento, coc¢do, secagem, desidratacdo, concentracao de solidos sollveis, geleificacao,
pasteurizacao, esterilizacao:
v'conceitos de geracéo e transferéncia de calor e equipamentos empregados.

Temperatura:
o Definigdo e unidades de medida;
e Variaveis no controle de temperatura do processo.

Conceitos de processamento de doces, pastas, geleias e compotas de vegetais e frutas:
Conceitos de processamento de molhos, picles condimentados, salgados e acidificados.
Conceitos de processamento de vegetais desidratados, secos, torrados, glaceados e cristalizados.
Conceitos de processamento do acUcar de cana.

Definicbes de vegetais minimamente processados:
¢ Recebimento, sele¢do, lavagem, sanitizacdo, secagem (centrifugacéo) envase (com extragao de
ar ou a vacuo), resfriamento rapido, congelamento.

Conceitos de processamento de vegetais por congelamentao:
e Tuneis de congelamento rapido, congeladores por placas de contato, congelamento por nitrogénio
e gelo seco, liofilizag@o, estocagem frigorificada, sistema de envase asséptico, técnicas de
descongelamento.

Principios de elaboracéo de gelados comestiveis sem leite.

Principios de processamento de sucos, \polpas, néctares pasteurizados e/ou concentrados, bebidas
Alcodlicas (Fermentacdo alcodlica, Classificacdo de acordo com a legislagdo vigente), café, cha e
equipamentos correspondentes.

Definicbes de embalagens para alimentos:
e Funcdes e materiais utilizados:
v' derivados de celulose, polimeros naturais e sintéticos, vidros, metdlicas, laminados e
outras:.

Conceitos de propriedades fisicas das embalagens flexiveis, conceito e controle de qualidade:
e Gramatura, resisténcia a tracéo e a dobradura, permeabilidade ao vapor d’agua.

Conceitos de propriedades fisicas das embalagens rigidas, conceito e controle de qualidade:
o ' Capacidade, resisténcia ao impacto, espessura, peso, vedacao.

Sistemas de armazenagem: ambiente aberto, ambiente fechado, temperatura ambiente, refrigeracdo e
congelamento.

Carga horaria (horas-aula)

. Prati
Tebrica 00 ratica em 100 Total 100 horas-aula
Laboratério*
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Prética em
Tedrica (2,5) 00 Laboratério* 100 Total (2,5) 100 horas-aula
(2,5)

* Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulagdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste
componente curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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1.7 — TECNOLOGIA DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS

Funcdo: Gestdo de Processos
Classificacdo: Execucéao

Atribuicdes e Responsabilidades

e Elaborar projetos agroindustriais de incorporagdo de novas tecnologias, compativeis com as

normas ambientais.

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

e Executar o processamento de alimentos e produtos ndo alimenticios, avaliando previamente as
caracteristicas, propriedades, condi¢des, origem, procedéncia da matéria-prima, obedecendo a

legislacéo especifica

N

Valores e Atitudes

e Estimular atitudes proativas.
e Desenvolver a organizacao.

o Fortalecer a persisténcia e o interesse na resolucdo de situagfes-problema.

Competéncias

Habilidades

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

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

3. Analisar a legislacdo aplicada aos alimentos
de origem @nimal.

4. Analisar a aplicacdo das tecnologias e
embalagens aplicadas aos alimentos de origem
animal.

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

1.2 Identificar a importancia socioecondmica dos
produtos de origem animal.

2.1 Identificar etapas do processamento de carne in
natura.

2.2 ldentificar visceras e tipos de corte comerciais de
carnes.

2.3 Identificar as estruturas da carne.

2.4 ldentificar as alteragcfes bioquimicas da carne que
ocorrem na transformacdo do musculo em carne.

2.5 Identificar as caracteristicas sensoriais da carne.
2.6 Cumprir a legislacéo vigente.

2.7 ldentificar normas de padréo de identidade e
gualidade previstas na legislacdo de alimentos.

2.8 lIdentificar na legislacdo os parametros de
gualidade dos alimentos a serem controlados pelos
programas de qualidade.

3.1 Utilizar normas higiénico-sanitarias nos processos
tecnolégicos de carnes e derivados.

3.2 Realizar procedimentos analiticos de controle
fisico-quimico de carnes e derivados.

4.1 Conduzir processos que envolvem o frio na cadeia
produtiva de carnes e derivados.

4.2 ldentificar parametros e controle da aplicacdo do
frio na cadeia produtiva de carnes e derivados.

4.3 Aplicar normas vigentes na legislacdo de aditivos.
4.4 Utilizar aditivos na industria de carnes, observando
adequacdao tecnoldgica e normas de emprego.

4.5 Operar processos tecnolégicos de derivados de
carnes.
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4.6 Conduzir processos de tecnologia de ovos.
4.7 Selecionar embalagens para o acondicionamento
de carnes in natura e produtos carneos.

Bases Tecnologicas

Importancia social e econdémica dos alimentos de origem animal:
e Carnes in natura e produtos carneos processados.

Caracteristicas fisicas, quimicas, nutricionais e sensoriais das carnes in natura e suas alteracées na
estocagem e transformacdo em produtos carneos processados, artesanalmente ou industrialmente.

Legislacéo 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.

Processamento de carnes:
e Salgados, defumados, embutidos, enlatados, resfriados, congelados, empanados, filetados e
outros, de origem bovina, suina, de aves e peixes, crustaceos e outros.

Processamento de ovos e mel.

Aditivos alimentares permitidos no processamento de carnes:
e Funcgdes, dosagem e toxicidade.

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

Processamento de matérias-primas de origem animal em'micro, pequena, média e grande escala:
e Boas Préticas de Fabricacao;
e Analise de perigos e pontos criticos de controle, riscos fisicos, quimicos e bacteriol6gicos nas
etapas de manipulagcdo e processamento e adogdo de POP’s (Procedimentos Operacionais
Padronizados).

Avaliagéo fisico-quimica, microbiolégica e sensorial de carnes secas, salgadas, resfriadas e congeladas;
linguicas, salsichas, presuntos e , apresuntados, mortadelas, carnes injetadas e defumadas,
hambdurgueres, filés e postas de peixes e seus enlatados, ovos in natura e processados, méis e demais
produtos de origem animal.

Tecnologia de ovos:

e Composicao quimica,;
Beneficiamento;
Embalagem;

Transporte;
Métodos de conservagéo.

Conceitos de propriedades fisicas das embalagens rigidas e flexiveis, conceito e controle de qualidade:
e Capacidade;

o. . Resisténcia ao impacto;
e . Espessura;
e Peso;
e Vedacdo.
Carga horaria (horas-aula)
. Prati
Tebdrica 00 ratica em 100 Total 100 horas-aula

Laboratério*
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Tedrica (2,5)

00

Pratica em
Laboratério*
(2,5)

100

Total (2,5)

100 horas-aula

* Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

** Todos 0os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades, relacionadas
as competéncias. Para este componente curricular esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste
componente curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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1.8 — PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM
AGROINDUSTRIA

Funcéo: Estudo e Planejamento
Classificagdo: Planejamento

AtribuicBes e Responsabilidades

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

e Acompanhar a implantacdo de projetos agroindustriais, orientando suas instalacbes e
adequacdes.

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

Valores e Atitudes

e Promover trabalhos que considerem o respeito as normas estabelecidas.
o Fortalecer a persisténcia e o interesse na resolucdo de problemas.
e Estimular a autoconfianca.

Competéncias Habilidades
1. Analisar dados e informagBes obtidas de | 1.1 Identificar demandas e situa¢des-problema no
pesquisas empiricas e bibliograficas. ambito da area 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. Propor solugbes parametrizadas por+| 2.1 Consultar Legislagdo, Normas e Regulamentos
viabilidade técnica e econémica aos problemas | relativos ao projeto.

identificados no ambito da area profissional. 2.2 Registrar as etapas do trabalho.

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

Observacéo

O produto a ser apresentado devera ser constituido de umas das tipologias estabelecidas conforme
Portaria do Coordenador ‘do Ensino Médio e Técnico N° 354, de 25-02-2015, paragrafo 3°,
mencionadas a seguir: Novas técnicas e procedimentos; Preparacdes de pratos e alimentos; Modelos
de Cardéapios — Fichatécnica de alimentos e bebidas; Softwares, aplicativos e EULA (End Use License
Agreement); Areas de cultivo; Audios e videos; Resenhas de videos; Apresentagdes musicais, de
danca e teatrais; Exposi¢Bes fotograficas; Memorial fotografico; Desfiles ou exposi¢cdes de roupas,
calcados e acessorios; Modelo de Manuais; Parecer Técnico; Esquemas e diagramas; Diagramagao
gréfica; Projeto técnico com memorial descritivo; Portfélio; Modelagem de Negodcios; Planos de
Negocios.

Bases Tecnoldgicas

Estudo do cenario da area profissional
e Caracteristicas do setor:
v" macro e microrregioes.
e Avancos tecnoldgicos;
e Ciclo de vida do setor;
¢ Demandas e tendéncias futuras da area profissional;
o |dentificacdo de lacunas (demandas ndo atendidas plenamente) e de situa¢des-problema do
setor.
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Identificacéo e definicdo de temas para o TCC
e Analise das propostas de temas segundo os critérios:
v/ pertinéncia;
v relevancia;
v viabilidade.

Definigdo do cronograma de trabalho

Técnicas de pesquisa
e Documentacao indireta:
v'  pesquisa documental;
v' pesquisa bibliografica.
e Técnicas de fichamento de obras técnicas e cientificas;
e Documentacao direta:
v'  pesquisa de campo;
v/ pesquisa de laborat6rio;
v' observagao;
v’ entrevista;
v/ questionario.
e Técnicas de estruturacdo de instrumentos de pesquisa de campo:
v\ questionarios;
v/ entrevistas;
v' formulérios, entre outros.

Problematizacao
Construgéo de hipdteses

Objetivos
e Geral e especificos (para qué? para quem?).

Justificativa (por qué?)

Carga horaria (horas-aula)

L. Préatica em
Teodrica 40 L 00 Total 40 horas-aula
Laboratério*

Prética em
Tedrica (2,5) 50 Laboratério* 00 Total (2,5) 50 horas-aula
(2,5)

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

Para ter acesso as titulacdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste
componente curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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MODULO Il — Habilitag&o Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA

l1I.1 — ANALISE QUIMICA E SENSORIAL DE ALIMENTOS

Funcao: Controle de Qualidade
Classificacdo: Controle

AtribuicBes e Responsabilidades

e Organizar programas de controle higiénico sanitario de acordo com a legislacéo vigente.

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
destinacéao final de produtos, residuos e efluentes.

Valores e Atitudes

e Desenvolver a organizacao.
e Promover trabalhos que considerem o respeito as normas estabelecidas.
e Fortalecer a persisténcia e o interesse na resolugdo de problemas.

Competéncias Habilidades
1. Analisar a necessidade e a importadncia dos | 1.1 Utilizar _o0s ' conceitos de alimentos,
alimentos, da alimentacéo e da nutricao. alimentacéo e nutricdo.

1.2 Identificar as fun¢gbes dos macro e
micronutrientes, o0s habitos e as dietas
alimentares e o metabolismo e absor¢do dos
diferentes componentes alimentares.

1.3 Identificar os componentes nutricionais e
antinutricionais encontrados nos alimentos e a
utilizacdo dos prebidticos, dos probidticos e
simbioticos para alimentacdo saudavel.

1.4 Selecionar dietas para consumidores ou
consumidores que tenham necessidades
especiais/restricoes.

2. Analisar a legislacdo ~de rotulagem para | 2.1 Utilizar dados de tabelas de composicdo
alimentos. centesimal de alimentos e dizeres de rotulagem
para a elaboracdo da Rotulagem Nutricional
Obrigatéria de alimentos embalados ou
processados.

3. Avaliar-as aplicacdes da andlise sensorial no | 3.1 Monitorar a qualidade dos produtos de origem
controle. _da qualidade das matérias-primas e | vegetal ou animal processados  pela
produtos de origem vegetal ou animal na | agroindistria, a partir de resultados dos testes de
agroindustria. analise sensorial.

Bases Tecnoldgicas

Conceitos de Alimentos, Alimentacdo e Nutrig&o.

Macro e micronutrientes:
e Habitos e necessidades alimentares;
e Metabolismo e absor¢cdo dos componentes alimentares pelo organismo humano.
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Componentes nutricionais e antinutricionais encontrados nas matérias-primas ou alimentos de origem
vegetal ou animal.

Componentes prebidticos, probidticos e simbidticos.

Dietas normais ou especificas para atender portadores de alergias e intolerancias alimentares,
obesidade e necessidades especiais.

Alimentos normais, fortificados, reduzidos ou dietéticos.

Tabelas de composicéo centesimal dos alimentos e a Rotulagem Nutricional Obrigatéria para alimentos
embalados ou processados.

Legislacdo especifica sobre alimentos, aditivos intencionais e seguranca alimentar.

Andlise sensorial:
e Receptores sensoriais e percepcao de odores, sabores, gostos, aspectos e texturas.

Registro e andlise das percepc¢des sensoriais:

o Ambiente fisico, preparo e ordenacdo de amostras, fichas de avaliacdo e métodos de diferenca,
de preferéncia, de ordenacao, de comparac¢éo e de andlise'descritiva quantitativa dos atributos
sensoriais das matérias-primas e produtos alimenticios;

o Testes de aceitagdo para consumidores e treinamento.de equipe de provadores treinados;

e Apresentacdo dos resultados dos testes sensoriais em tabelas, diagramas e graficos

especificos.
Carga horaria.(horas-aula)
. Pratica em

Tedrica 40 P\ 00 Total 40 horas-aula
Laboratdrio*
Pratica em

Tedrica (2,5) 50 Laboratério* 00 Total (2,5) 50 horas-aula
(2,5)

* Todos os componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades, relacionadas
as competéncias..Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter. acesso as titulagdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste
componente curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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1.2 = COOPERATIVISMO E ASSOCIATIVISMO

Funcéo: Estudo e Pesquisa
Classificacao: Planejamento

AtribuicGes e Responsabilidades

e Prestar assisténcia técnica em agroindustria, cooperativas agroindustriais, indistrias de alimentos,
fabricas de racao e industrias de processamento e conservagao de produtos de origem animal e

vegetal.

e Analisar a situacdo técnica, econdmica e social da regido com a finalidade de identificar

oportunidades de mercado.

¢ Identificar e aplicar técnicas mercadoldgicas para a distribuicdo e comercializagdo de produtos

agroindustriais.

Valores e Atitudes

e Estimular a comunicacao nas relagdes interpessoais.

e Incentivar a proatividade.

e Estimular o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar caracteristicas das organizagfes
cooperativistas e associativistas.

2. Avaliar as opgdes associativas como forma de
organizacao social e otimiza¢do do agronegdcio.

3. Analisar os beneficios e a importancia do
cooperativismo e associativismo como forma de
organizacao social e econdmica.

4. Elaborar trabalhos em equipe e deforma
cooperativa.

5. Analisar o espirito” empreendedor no
cooperativismo.

1.1 Caracterizar as organizacbes cooperativistas e
associativistas.

2.1 Aplicar as concepgdes associativas como forma de
organizacgdo social e otimizagao do agronegdcio.

2.2 Utilizar ‘técnicas para desenvolver o espirito
cooperativista e associativo.

3.1 “ldentificar as administrativas da
cooperativa-escola.

funcbes

4.1 Respeitar as regras sociais e organizacionais e o
conceito de liberdade.

4.2 Aplicar o cooperativismo como
organizacéo social e econémica.

forma de

5.1 Articular trabalhos coletivos e associativos.
5.2 Desenvolver as atividades agropecuarias aplicando
0s principios cooperativistas.

Bases Tecnolbgicas

Caracteristicas do setor agroindustrial brasileiro, paulista e regional.
Conceitos de Economia Solidaria no contexto local, regional, nacional e mundial.

Fundamentos das técnicas de gerenciamento e relacionamento interpessoal.

Fundamentos das formas de organizacéo social:
o Cooperativas;
e Associacdes;
¢ Sindicatos;
e Partidos politicos;
e Sociedades andnimas;
e ONGS e outros.
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Conceitos sobre a formacéo de lideres comunitarios e sua importancia.

Noc¢des dos principios doutrinarios e histérico do cooperativismo e associativismo.

Fundamentos sobre os tipos de associacdes e tipos de cooperativas.

Conceitos sobre associativismos, cooperativismo e as diferengas entre as cooperativas e as associagdes.

Fundamentos da estrutura e funcionamento de cooperativas e associacdes — aspectos legais e

operacionais:

e Funcdes dos 6rgédos sociais, organizacdo do quadro social, atas, legislacdo cooperativista.

Conceitos de extensao rural e conceitos de assisténcia técnica.

Conceitos sobre as diferencas entre a assisténcia técnica e a extenséo rural.

Fundamentos dos objetivos da extensao rural com foco nas agroindustrias.

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

Fundamentos das metodologias participativas.

Fundamentos das técnicas para difusdo do conhecimento.

Fundamentos do desenvolvimento tecnolégico agroindustrial:
e Instituicdes responsaveis.

Carga horaria (horas-aula)

L. Pratica em
Tedrica 40 : L 00 Total 40 horas-aula
ltaboratério*
Praticaem
Tedrica (2,5) 50 Laboratério* 00 Total (2,5) 50 horas-aula
(2,5)

* Todos o0s.componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Parater acesso as titulagdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste
componente curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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1.3 — GESTAO AGROINDUSTRIAL

Funcéo: Gestdo Agroindustrial
Classificacdo: Controle

Atribuicdes e Responsabilidades

e Organizar programas de controle higiénico-sanitario conforme a legislacéo vigente.
o Distribuir e comercializar produtos agroindustriais.
e Planejar a criacdo e desenvolvimento de negdécios inovadores.

Valores e Atitudes

e Fortalecer a persisténcia e o interesse na resolucéo de problemas.
e Incentivar a busca pelo didlogo e a interlocucao.
e Estimular a socializag&do dos saberes.

Competéncias Habilidades
1. Analisar as atividades administrativas na | 1.1 Conduzir a administracdo “da producédo
producéo agroindustrial. agroindustrial.
1.2 Distinguir as politicas publicas e utilizar fontes
de crédito.

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

2. Analisar a relacdo custo/ beneficio das | 2.1 Calcular custos de producéo e utilizar linhas
atividades agroindustriais. de créditona producao agroindustrial.

2.2 Registrar e contabilizar as etapas do processo
agroindustrial.

3. Analisar o empreendedorismo como alternativa.| 3.1 Selecionar as a¢8es caracteristicas do
de gestdo e de empregabilidade. empreendedorismo para a area de atuacao.

Bases Tecnoldgicas

Nog6es sobre o mercado agroindustrial:
e Precos, oportunidades, tendéncias, analise de mercado consumidor convencional e
diferenciado.
Conceitos da Lei da ofertare da procura.

Legislacéo Tributaria na Agroindustria e principios do calendario fiscal.

Fundamentos do diagnéstico da empresa agroindustrial:
e Plano estratégico.

Estudo de cadeias produtivas e dos arranjos produtivos locais.
Principios dos fatores de produgao agroindustrial:
e Matéria-prima x precos;
e Produtos x precos.
Fundamentos de controle dos processos de producao:
e Sistemas e instrumentos de controle/ fluxograma de produgcdo (convencionais e

informatizados).

Fundamentos do Controle de qualidade nos processos e nos produtos.
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Fundamentos dos diversos programas de qualidade aplicados na administracdo de empresas
agroindustriais.

Nog6es da logistica na Agroindustria:
e Suprimentos, matéria-prima, processamento, embalagem, armazenamento, estocagem,
comercializacao.
Conceitos de rela¢cdes humanas no trabalho.

Nocdes de legislacao agroindustrial.

Noc¢des de comercializacao de produtos agroindustriais:
e Qualidade e apresentacao dos produtos (embalagens e rotulagem).

Conceitos de marketing agroindustrial:

e Precos;
e Produtos;
e Praga;

e Promocéao/ propaganda.

Carga horaria (horas-aula)

L. Préti
Teodrica 60 ratica em 00 Total 60 horas-aula
Laboratério*

Prética em
Tedrica (2,5) 50 Laboratério* 00 Total (2,5) 50 horas-aula
(2,5)

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

Para ter acesso as titulacdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste
componente curricular,.consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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l1.4 — TECNOLOGIA DE PRODUTOS AMILACEOS

Funcéo: Producdo Agroinddstria
Classificacao: Execucao

Atribuicdes e Responsabilidades

e Distribuir e comercializar produtos agroindustriais.

¢ Identificar e aplicar técnicas mercadolégicas 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
destinacao final de produtos, residuos e efluentes.

Valores e Atitudes

e Estimular a socializacédo dos saberes.
e Incentivar a proatividade.
e Fortalecer o interesse na resolucao de problemas.

Competéncias Habilidades

1. Analisar a importancia socioecondmica da | 1.1 Identificar a importdncia“ da agroindistria de
agroindustria dos cereais, gQrédos, raizes, | cerais, graos, raizes e outros vegetais.
tubérculos e outros vegetais.

2. Analisar as diferentes tecnologias de | 2.1 Identificar os-procedimentos tecnolégicos para
transformacgdo de cereais, gréos, raizes e outros | obtengéo deprodutos de trigo.

vegetais em diversos produtos para alimentagéo | 2.2 Aplicar técnicas para obtencdo de produtos de
humana e animal e embalagens. panificagdo e massas alimenticias.

2.3<ldentificar técnicas de obtencédo de produtos do
milho.

2.4 ldentificar equipamentos para obtencdo de
produtos da mandioca.

2.5 ldentificar tecnologias para produtos de soja,
cevada.

2.6 Acompanhar os procedimentos industriais para
produtos da aveia e do arroz.

2.7 ldentificar embalagens e condi¢bes adequadas
para o acondicionamento e estocagem dos produtos
de cerais e graos.

3. Analisar os padrfes-de identidade e qualidade | 3.1 Atender os padrdes de identidade e qualidade e a
de produtos de cereais, raizes, gréos e tubérculos | legislacdo especifica para produtos de cereais e
e analisar a legislacéo especifica. graos.

4. Analisar-os sintomas da doencga celiaca. 4.1 Distinguir os sintomas da doenca celiaca.
4.2 Selecionar os produtos dietéticos adequados.

Bases Tecnoldgicas

Importancia econdmica da agroindustria dos cerais, gréos e raizes, tubérculos e outros vegetais.

Moagem de trigo para obtencéo de farinhas:
e Caracteristicas fisico-quimicas e qualidade das proteinas para panificagao;
e Estocagem, limpeza, extracdo, separacéo, classificacdo, envase e transporte das farinhas.

Tecnologia de panificacdo e de massas alimenticias:
e Paes, bolos, macarrdes, tortas, pizzas e confeitaria.
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Tecnologia de produtos do milho:
e Farinhas, fubas, 6leo comestivel, farelos, pipocas, canjicas, tortas, glicose, amidos e amidos
modificados, racfes para animais, flocos, entre outros.

Tecnologia de produtos da mandioca:
e Farinhas, amidos doce e azedo, farelos, racdes, fuba, tapiocas, sagus, tapioca, pades de queijo,
bolos, biscoitos e outros amidos sollveis e pré-gelatinizados.

Moagem de trigo para obtencéo de farinhas.

Composigdo e grau de extracdo do grdo de trigo e proteinas responsaveis pela extensibilidade e
elasticidade em panificacao.

Controle de qualidade e analises em farinhas de trigo (farinograma, extensograma, teste de‘pekar, extracéo
de gluten) associado a qualidade da farinha e grau de extracgao.

Tecnologia de produtos da soja:
o Oleos, farelos, tortas, proteinas texturizadas, integral, emuls&o hidrossoltvel, torrada, racdo animal
e outros.

Tecnologia da cevada:
e Malteacédo para fabricacdo de bebidas alcodlicas, farinhas; farelos, tortas, entre outros.

Tecnologia da aveia:
e Farinhas, flocos, farelos, complementos alimentares, entre outros.

Tecnologia do arroz:
e Para consumo direto;
e Farinhas, féculas, 6leo comestivel;integral, rac6es, entre outros.

Acondicionamento e estocagem de produtos dos cereais, gréos, raizes e outros.
Padréo de identidade e qualidade de produtos de cereais e legislacdo especifica.

Intolerancia ao gluten do'trigo, cevada, centeio e aveia e de seus produtos:
o Doenca celiaca;
e Produtos dietéticos sem gluten.

Carga horaria (horas-aula)

. Prati
Tebrica 00 ratica em 100 Total 100 horas-aula
Laboratério*
Préatica em
Tedrica (2,5) 00 Laboratério* 100 Total (2,5) 100 horas-aula
(2,5)

* Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

** Todos 0s componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular esta prevista divisdo de classes em turmas.
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Para ter acesso as titulagdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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1.5 - TECNOLOGIA DE LEITES E DERIVADOS

Funcéo: Producédo Alimenticia
Classificacdo: Execucéao

Atribuicdes e Responsabilidades

e Avaliar as técnicas de manejo dos animais de interesse agroindustrial nos diferentes sistemas

de criagéo.

¢ Organizar programas de controle higiénico sanitario de acordo com a legislagéo vigente.
e Atuar como produtor responsavel pelo processamento de produtos de origem animal e vegetal
em micro e pequena empresa agroindustrial.

Valores e Atitudes

e Desenvolver a organizacao.
e Incentivar atitudes cooperativas.

e Fortalecer o interesse na resolucao de problemas.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar a importancia socioecondmica dos
leites e seus produtos derivados.

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

3. Analisar a obtenc¢&o higiénica do leite e seus
derivados relacionados a qualidade produzida.

4. Analisar os diversos procedimentos
tecnoldgicos aplicados a cadeia produtiva dos
leites e seus derivados e de. mel e suas
respectivas embalagens.

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

2.2 Identificar as. caracteristicas fisicas, quimicas,
nutricionais, microbioldgicas e sensoriais dos leites e
seus produtos.

3.1 Identificar os procedimentos higiénicos na
obtencéo do leite.

3:2 Identificar os processos de conservacédo na coleta
e transporte de leites.

3.3 Realizar analises para o controle da qualidade
dos leites recebidos nos entrepostos ou laticinios.

4.1 Identificar os diferentes procedimentos
tecnoldgicos para a obtengéo de produtos derivados
dos leites e mel.

4.2 Cumprir a legislagcéo na cadeia produtiva do leite
e seus derivados.

4.3 Identificar as embalagens para os alimentos.

4.4 Executar procedimentos tecnolégicos para
padronizacdo, homogeneizacdo, pasteurizacdo e
esterilizagdo dos leites.

Bases Tecnoldgicas

Importancia socioecondmica dos leites e seus produtos derivados.

Caracteristicas fisicas, quimicas, microbiolégicas, sensoriais e nutricionais do leite cru e dos produtos

derivados:
e Classificacdo dos leites in natura.

Obtencéo higiénica do leite cru:

¢ Meétodos, equipamentos e instalagdes em micro, pequena, média e grande escala.

Sistemas de refrigeragdo para a coleta e transporte do leite dos locais de origem para os laticinios ou

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

Processos de padronizacdo, homogeneizacéo, pasteurizacao, esterilizacdo e envaze do leite:
e Meétodos, equipamentos e instalacdes;
e Estocagem refrigerada ou a temperatura ambiente de leites pasteurizados ou esterilizados.

Produtos derivados:
e Leite evaporado, leite condensado, leite em po, leite sem lactose, creme de leite, manteiga,
queijos, iogurtes, bebidas lacteas, doces de leite, leites enriquecidos:
v tecnologias, equipamentos e instalagdes.

Legislacao atualizada (ANVISA e MAPA) aplicada a coleta, transporte e comercializacéo do'leite e seus
derivados:
e Aspectos sanitarios envolvidos e avaliacdo de incorre¢des ou fraudes na cadeia produtiva do
leite e derivados.
Caracteristicas e constituintes dos produtos apicolas.

Métodos de colheita, processamento e apresentacao.

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

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

Carga.horaria (horas-aula)

. Prati
Tebrica 00 RN em 100 Total 100 horas-aula
Laboratorio*
Préatica em
Teorica (2,5) 00 Laboratério* 100 Total (2,5) 100 horas-aula
(2,5)

* Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

** Todos 0s componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades, relacionadas
as competéncias. Para este componente curricular esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste
componente curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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1.6 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS NAO ALIMENTICIOS

Funcao: Producdo de Subprodutos Agroindustriais
Classificacéo: Execucéo

Atribuicdes e Responsabilidades

e Organizar programas de controle higiénico sanitario de acordo com a legislago vigente.

e Atuar como produtor responsavel pelo processamento de produtos de origem animal e vegetal em
micro e pequena empresa agroindustrial.

e Implementar, orientar e fiscalizar sobre as medidas das Boas Praticas de Fabrica¢éo nos
produtos de origem animal e vegetal.

Valores e Atitudes

e Estimular a socializacédo dos saberes.
e Desenvolver a criticidade.
e Estimular trabalhos que promovam a cooperacao.

Competéncias Habilidades

1. Analisar as caracteristicas gerais dos residuos | 1.1 Identificar as caracteristicas gerais dos residuos
gerados pelas atividades da agroindustria. da agroindustria.

2. Analisar o wuso de tecnologias de | 2.1 Aplicar tecnologias e técnicas de aproveitamento
aproveitamento técnico e econémico dos residuos | dos residuos da obtencdo e preparo das matérias-
vegetais da agroinddstria. primas de origem vegetal.

2.2 Utilizar os “recursos tecnolégicos para o
aproveitamento de residuos do processamento de
vegetais.

3. Analisar o wuso de tecnologias de | 3.1 Identificar, selecionar e utilizar as metodologias
aproveitamento técnico e econdémico de residuos | paraaproveitamento dos residuos do processamento
de origem animal da agroindustria. de matérias-primas de origem animal.

5. Analisar a legislagéo especifica sobre o impacto | 4.1 Cumprir a legislacdo sobre os residuos da
ambiental da agroindlstria e a necessidade de | agroinddstria e seus tratamentos tecnolégicos.
tratamentos tecnoldgicos para a diminuigdo dos
riscos ecoldgicos envolvidos.

Bases Tecnoldgicas

Conceitos de Ecologia agroindustrial.

Conceitos sobre residuos da agroindustria decorrentes da obtencéo, preparo e transformacgéo de matérias-
primas de origem vegetal e animal.

Tecnologias de-aproveitamento de residuos vegetais:

e Palhas, galhos, sementes, raizes, cascas e demais formas de biomassas oriundas do cultivo e
colheita de vegetais e sua transformagdo em produtos para compostagem, construcao civil,
artefatos artesanais, moveis, fertilizantes, drenagem de solos e tratamento de aguas residuérias,
biocombustiveis, papel e celulose.

Tecnologias de aproveitamento de residuos decorrentes de processamento de vegetais, como polpas,
bagaco, cascas, sementes, peliculas, aguas residudrias e sua transformagdo em fertilizantes, suportes
para producdo de enzimas, ra¢des para animais, biocombustiveis, esséncias aromaticas, fibras, tecidos,
entre outros.

Tecnologias de aproveitamento de residuos da criagdo de animais como dejetos, “camas” de frango, e
outros e sua transformagédo em fertilizantes para solos e sua conversao em biogas e lodos aproveitaveis.

Tecnologias de aproveitamento de residuos decorrentes do processamento de matérias-primas de origem
animal:
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e Soro de leites, ossos, peles, escamas, sangue, couros e sua transformacdo em artigos de
vestuério, fertilizantes, ragbes para animais, artesanatos, lodos aproveitaveis, gas metano e
biocombustiveis.

Coleta seletiva na agroindustria:
e« Embalagens de agrotoxicos e fertilizantes, lubrificantes, e descarte da manutengdo de maquinarios
agricolas e industriais e demais materiais considerados como “lixo” e sua destinagao para
empresas do setor de reciclagem.

Legislacdo especifica sobre os residuos da agroindustria e seus tratamentos tecnolégicos.

Carga horaria (horas-aula)

L Pratica em
Teodrica 00 ! L. 60 Total 60 horas-aula
Laboratério*

Préatica em
Tedrica (2,5) 00 Laboratério* 50 Total (2,5) 50 horas-aula
(2,5)

* Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulagdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: http//iwww.cpscetec.com.br/crt
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1.8 — INGLES INSTRUMENTAL

Funcado: Montagem de argumentos e elaboracéo de textos
Classificacdo: Execucéo

Atribuicdes e Responsabilidades

e Prestar assisténcia técnica em agroindUstrias, cooperativas agroindustriais, indlstrias de
alimentos, fabricas de ragdo e indistrias de processamento e conservagao de produtos de origem

animal e vegetal.

e Identificar oportunidades e planejar a criagcdo e desenvolvimento de negdcios inovadores,

mensurando a relacéo custo-beneficio.

Valores e Atitudes

e Estimular a comunicacao nas relagdes interpessoais.

e Incentivar a socializacao dos saberes.
e Desenvolver atitudes de autonomia.

Competéncias

Habilidades

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

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

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

1.1 Comunicar-se oralmente na lingua inglesa no
ambiente profissional;vincluindo atendimento ao
publico.

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
préprios da interpretacdo e producéo de texto da
area profissional.

2.2 Comparar e relacionar informacdes contidas
em textos da &rea profissional nos diversos
contextos de uso.

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

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

3.1 Pesquisar a terminologia da habilitacdo

profissional.

3.2 Aplicar a terminologia da érea
profissional/habilitagédo profissional.

3.3 Produzir  pequenos  glosséarios de

equivaléncias (listas de termos técnicos e/ou
cientificos) entre portugués e inglés, relativos a
area profissional/habilitagdo profissional.

Bases Tecnoldgicas

Listening

e Compreenséo auditiva de diversas situacdes no ambiente profissional:
v' atendimento a clientes, colegas de trabalho e/ou superiores, pessoalmente ou ao telefone;
v/ apresentacdo pessoal, da empresa e/ou de projetos.

Speaking

o Expressédo oral na simulacdo de contextos de uso profissional:
v/ atendimento a clientes, colegas de trabalho e/ou superiores, pessoalmente ou ao telefone.
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Reading
e Estratégias de leitura e interpretacdo de textos;
e Analise dos elementos caracteristicos dos géneros textuais profissionais;
e Correspondéncia profissional e materiais escritos comuns ao eixo, como manuais técnicos e
documentacao técnica.

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

Grammar Focus
e Compreensdo e usos dos aspectos linguisticos contextualizados.

Vocabulary
e Terminologia técnico-cientifica,;
e Vocabulério especifico da area de atuacao profissional.

Textual Genres
e Dicionérios;
o Glossarios técnicos;
e Manuais técnicos;
e Folhetos para divulgacéo;
e Artigos técnico-cientificos;
e Carta comercial;
e E-mail comercial,
e Correspondéncia administrativa.

Cargahoraria (horas-aula)

. Prati
Tebrica 40 ol em 00 Total 40 horas-aula
Laboratério*

Prética em
Tedrica (2,5) 50 Laboratério* 00 Total (2,5) 50 horas-aula
(2,5)

* Todos os.componentes curriculares preveem prética, expressa nas habilidades, relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter.acesso as titulacdes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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111.8 = DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)
EM AGROINDUSTRIA

Funcéo: Desenvolvimento e Gerenciamento de Projetos
Classificagdo: Planejamento

Atribuicdes e Responsabilidades

¢ Identificar e aplicar técnicas mercadologicas para a distribuicdo e comercializagdo de produtos
agroindustriais.

e Coordenar programas e procedimentos de segurancga e de Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC), aplicando principios de higienizagdo industrial, controle ambiental e
destinacao final de produtos, residuos e efluentes.

¢ Identificar oportunidades e planejar a criagéo e desenvolvimento de negécios inovadores;
mensurando a relagdo custo-beneficio.

Valores e Atitudes

e Promover trabalhos que considerem o respeito as normas estabelecidas.
e Estimular a socializag&o dos saberes.
e Fortalecer a persisténcia na resolucéo de problemas.

Competéncias Habilidades

1. Planejar as fases de execucao de projetos com | 1.1 Consultar diversas fontes de pesquisa: catalogos,
base na natureza e na complexidade das | manuais de fabricantes, glossarios técnicos, entre
atividades. outros.

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

2. Avaliar as fontes e recursos necessarios para | 2.1 Definir recursos necessarios e plano de producéo.
o desenvolvimento de projetos. 2.2 Classificar 0s recursos necessarios para 0
desenvolvimento do projeto.

2.3 Utilizar de modo racional os recursos destinados
ao projeto.

3. Avaliar a execucéo e os resultados obtidos de | 3.1 Verificar e acompanhar o desenvolvimento do
forma quantitativa e qualitativa. cronograma fisico-financeiro.

3.2 Redigir relatérios sobre o desenvolvimento do
projeto.

3.3 Construir gréficos, planilhas, cronogramas e
fluxogramas.

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

Observacéao

A apresentacdo descrita devera prezar pela organizacdo, clareza e dominio na abordagem do tema. Cada
habilitacdo profissional definira, por meio de regulamento especifico, dentre os “produtos” a seguir, qual
correspondera a apresentacao escrita do TCC, a exemplo de: Monografia; Protétipo com Manual Técnico;
Maquete com respectivo Memorial Descritivo; Artigo Cientifico; Projeto de Pesquisa; Relatério Técnico.

Bases Tecnolégicas

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

Construgéo de conceitos relativos ao tema do trabalho e defini¢bes técnicas
e Definicbes dos termos técnicos e cientificos (enunciados explicativos dos conceitos);
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e Terminologia (conjuntos de termos técnicos e cientificos proprios da area técnica);
e Simbologia, entre outros.

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

Dimensionamento dos recursos necessarios para execucao do trabalho
Identificacdo das fontes de recursos
Organizacdo dos dados de pesquisa
e Selec¢éo;
e Codificagéo;
e Tabulacao.
Analise dos dados
e Interpretagéo;
e Explicagéo;
e Especificacéo.
Técnicas para elaboragéo de relatérios, graficos, histogramas

Sistemas de gerenciamento de projeto

Formatacéo de trabalhos académicos

Carga horaria (horas-aula)

. Prati
Tebrica 00 A em 40 Total 40 horas-aula
Laboratorio*

Préatica em
Tedrica (2,5) 00 Laboratério* 50 Total (2,5) 50 horas-aula
(2,5)

* Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.

** Todos.0s componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades, relacionadas
as competéncias. Para este componente curricular esté prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacGes dos Profissionais habilitados a ministrarem aulas neste
componente curricular, consultar o site: http://www.cpscetec.com.br/crt/
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4.5. Metodologia de Elaboracdo e Reelaboracdo Curricular e Publico-alvo da
Educacéo Profissional

A cada novo paradigma legal da Educacdo Profissional e Tecnoldgica, 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 Educacéo — MEC.

Ao lado do atendimento a legislacdo (e de participacdo em consultas publicas, quando
demandado pelos 6rgaos superiores, com o intuito de contribuir para as diretrizes e bases
da Educacéo Profissional e Tecnoldgica), o desenvolvimento e o oferecimento de cursos
técnicos em parceria com o setor produtivo/mercado de trabalho tem sido a principal diretriz

do planejamento curricular da instituicdo.

A metodologia atualmente utilizada pelo Grupo de Formulacdo e Analises Curriculares
constitui-se primordialmente nas agfes/processos.descritos a seguir:

1. Pesquisa dos perfis e atribuicdes profissionais na Classificacdo Brasileira de
Ocupacbes — CBO — do Ministério. do Trabalho e Emprego e, também, nas
descricOes de cargos do setor produtivo/mercado de trabalho, preferencialmente em
parceria.

2. Selecdo de competéncias, de habilidades e de bases tecnoldgicas, de acordo com
os perfis profissionais € com as atribuicoes.

3. Consulta ao Catalogo Nacional de Cursos Técnicos do MEC, para adequacao 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 séo
construidos a partir da descricdo da funcao profissional subjacente a ideologia
curricular, bem como pelas habilidades (capacidades praticas), pelas bases
tecnologicas (referencial teorico) e pelas competéncias profissionais, a mobilizacao
das diretrizes conceituais e das pragmaticas.

5. Mapeamento e catalogacao das titulagdes docentes necessarias para ministrar aulas

em cada um dos componentes curriculares de todas as habilitacdes profissionais.
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6. Mapeamento e padronizacdo da infraestrutura necessaria para o oferecimento de
cursos técnicos: laboratérios, equipamentos, instalagdes, mobiliario e bibliografia.

7. Estruturacéo dos planos de curso, documentos legais que organizam e ancoram 0S
curriculos na forma de planejamento pedagdgico, de acordo com as legislacfes e
fundamentacfes socioculturais, politicas e histéricas, abrangendo justificativas,
objetivos, perfil profissional e organizacdo curricular, aproveitamento de
experiéncias, de conhecimentos e avaliacdo da aprendizagem, bem .como
infraestrutura e pessoal docente, técnico e administrativo.

8. Validacdo 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 sao
totalmente inéditos na instituicao e para cursos ndo contemplados pelo MEC, em seu
Catélogo Nacional de Cursos Técnicos.

10. Capacitacdo docente e administrativa na area de Curriculo Escolar.

11. Pesquisa e publicacdo na area de Curriculo Escolar.

O publico-alvo da producéo curricular em Educacéo Profissional e Tecnoldgica constitui-se
nos trabalhadores de diferentes arranjos produtivos e niveis de escolarizacdo, que precisam
ampliar sua formacéo profissional, bem como em pessoas que iniciam ou que desejam

migrar para outras areas de atuacao profissional.

4.6. Enfoque Pedagdgico

Constituindo-se em meio para guiar a pratica pedagadgica, 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 organizacdo do processo de
aprendizagem. privilegiard a definicAo de objetivos de aprendizagem, e/ou questdes
geradoras-que orientam e estimulam a investigagcao, o pensamento e as acdes, assim como

a solugéo de problemas.

Dessa forma, a problematizacdo e a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e o0s
ambientes de formacdo se constituem ferramentas basicas para a construgdo das

habilidades, atitudes e informacdes relacionadas as competéncias requeridas.

4.6.1. Fortalecimento das competéncias relativas ao Empreendedorismo
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Atualmente, dos cursos existentes (98 Habilitacdes Profissionais — modalidade
concomitante ou subsequente ao Ensino Médio, dessas, 37 Habilitacdes Profissionais
oferecidas na forma Integrada ao Ensino Médio, 33 Especializacdes Técnicas e 5 cursos
de Formacéo Inicial e Continuada), aproximadamente 50% (cinquenta por cento) abordam
transversalmente o tema “Empreendedorismo” ou apresentam explicito o componente
curricular “Empreendedorismo” na respectiva matriz curricular.

As acfes do Grupo de Formulacao e Analises Curriculares (Gfac) visam ampliar o tema, de
maneira transversal. O referente projeto, que teve inicio em janeiro de 2014, desenvolve a
proposta de inclusdo do tema “Empreendedorismo” nos cursos em
formulacdo/reformulacdo de todos os Eixos Tecnholdgicos. O contexto da-proposta tem
como foco o desenvolvimento de competéncias empreendedoras, que sao de extrema
importancia para a formagao do profissional contemporaneo. Assim, um conjunto de dez
competéncias empreendedoras passa a fazer parte dos Planes.de Curso, alinhadas com
as habilidades e com as bases tecnholdgicas pertinentes aos componentes de foco
comportamental, pragmatico ou de planejamento. S&o. elas:

1. Resolver problemas novos, partindo do uso.consciente de ferramentas de gestéao e
da criatividade.

2. Comunicar ideias com clareza e objetividade, utilizando instrumental que otimize a
comunicacao.

3. Tomar decisdes, mobilizando as bases tecnolégicas para a construcdo da
competéncia geral de analise da situacdo-problema.

4. Demonstrar iniciativa, antecipando os movimentos, acdes e consequéncias dos
acontecimentos do entorno.

5. Desenvolver.aacao criativa, fazendo uso de visao sistémica, conectando saberes e
buscando solucgdes eficazes.

6. Desenvolver autonomia intelectual, encontrando caminhos alternativos para atingir
metas de modo analitico e estratégico e em alinhamento com o meio produtivo.

7. Representar as regras de convivéncia democratica, atuando em grupo e interagindo
com a diversidade social, buscando mensurar o impacto de suas acdes na esfera
social, e ndo apenas na esfera econémica.

8. Desenvolver e demonstrar visdo estratégica, considerando os fatores envolvidos em
cada questéo e as metas pretendidas pelo setor produtivo em que se vé inserido.

9. Analisar aspectos positivos e aspectos negativos de cada decisao.
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10.Planejar e estruturar acoes empreendedoras com o objetivo de aprimorar a relacao
custo-beneficio, criando estrutura estavel e duravel, em termos de trabalho e
sustentabilidade econdmica.
Como suporte ao desenvolvimento dessas competéncias, o projeto Empreendedorismo no
Gfac implementa e capacita os docentes no uso de um conjunto de metodologias e
ferramentas, praticadas pelos mercados atuais, como Design Thinking, Business Model
Generation (BMG), Mapa de Empatia, Analise SWOT - Strengths, Weaknesses
Opportunities and Threats (FOFA — Forcas, Oportunidades, Fraquezas e Ameacgas) — e
outras, que estruturam o planejamento, a visdo sistémica, a integracao social, a tomada de
decisédo e a autoavaliacdo dos alunos, permitindo aos docentes avaliarem;-junto com 0s
discentes, o processo de resolugao de problemas, e ndo apenas respostas “corretas”.
O Grupo de Formulacdo e Andlises Curriculares (Gfac) contempla.os cursos elaborados e
atualizados com uma abordagem temética do Empreendedorismo. Embora em alguns
cursos o Empreendedorismo apareca em forma de componente, todos 0S cursos
apresentam competéncias e atribuicbes gerais voltadas para a acdo empreendedora
adequada ao contexto de cada perfil profissional. ESsas atribuicbes e competéncias gerais
sdo desenvolvidas transversalmente em componentes especificos dos cursos, a partir do
desenvolvimento de competéncias e.«de habilidades que contribuem para o
desenvolvimento do perfil empreendedor. Além dos componentes de Planejamento do
Trabalho de Conclusédo de Curso (PTCC) e Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de
Curso (DTCC), outros componentes presentes nos cursos também apresentam abordagem
do tema Empreendedorismo, por comportarem competéncias e habilidades que contribuem

para a formacao integral do perfil técnico e empreendedor.

4.6.2. Fortalecimento das competéncias relativas a Lingua Inglesa e a Comunicacdo
Profissional em Lingua Estrangeira

O CentroPaula Souza tem como uma de suas diretrizes a apreensdo e a difusao do
conhecimento globalizado, o que se d&, em grande medida, pela lingua inglesa, com todos
0S-conhecimentos e principios técnicos e tecnologicos subjacentes.

O ensino da Lingua Inglesa, no que concerne a Educacao Profissional Técnica de Nivel
Médio, pauta-se no desenvolvimento de competéncias, de habilidades e de bases
tecnologicas voltadas a comunicacéo profissional de cada area de atuagéo, de acordo com

0S conceitos e termos técnicos e cientificos empregados.
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Sao desenvolvidas habilidades linguisticas que envolvem a recepcdo e a producdo da
lingua, com énfase na interpretacdo de texto e na producéo de alguns géneros simples
relacionados a comunicacdo de cada profissdo, respeitando a atuacdo do profissional
técnico, que pode ser expressada nos contextos de atendimento ao publico, elaboracéo de
artigos, documentacfes técnicas e apresentacdes orais, entrevistas, interpretacdo e
producéo de textos de varios niveis de complexidade.

Nos cursos técnicos, a Lingua Inglesa € trabalhada no componente curricular dnglés
Instrumental (Inglés para Finalidades Especificas) e também no componente. Lingua
Estrangeira Moderna — Inglés (que inclui comunicagé&o profissional).

4.6.3. Fortalecimento das competéncias relativas a Lingua Portuguesa e a Comunicacao
Profissional em Lingua Materna

Nos cursos técnicos, a Lingua Portuguesa é trabalhada nos componentes curriculares
Linguagem, Trabalho e Tecnologia e Lingua Portuguesa, Literatura e Comunicacao
Profissional, além das especificidades de algumas habilitacdes.

As competéncias-chave de analisar, interpretar € produzir textos técnicos das diversas
areas profissionais sao desenvolvidas nesses componentes, de acordo com as respectivas
terminologias técnicas e cientificas, nas.‘modalidades oral e escrita de comunicacao,
visando a elaboracdo de géneros textuais como cartas comerciais e oficiais, relatérios
técnicos, memoriais, comunicados;. protocolos, entre outros géneros, considerando as

caracteristicas de cada area de atuacao.

4.6.4. Fortalecimento das competéncias relativas a Matematica

Nos curriculos das-habilitacdes profissionais técnicas ofertadas na forma integrada ao
Ensino Médio, a'Matemética, que se constitui em uma area de Conhecimento Autbnoma na
Formacdo Geral no Brasil, como componente curricular, teve sua representatividade
aumentada, com énfase no desenvolvido das seguintes competéncias-chave, ao longo de
trés.'séries: “Interpretar, na forma oral e escrita, simbolos, cédigos, nomenclaturas,
instrumentos de medicdo e de céalculo para representar dados, fazer estimativas e elaborar
hipéteses”; “Analisar regularidades em situagbes semelhantes para estabelecer regras e
propriedades.”; “Analisar identidades ou invariantes que impdem condi¢cdes para resolucao
de situacdes-problema.”; “Interpretar textos e informagdes da Ciéncia e da Tecnologia
relacionados a Matematica e veiculados em diferentes meios.”; “Avaliar o carater ético do

conhecimento matematico e aplica-lo em situagdes reais”; “Elaborar hipéteses recorrendo
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a modelos, esbocos, fatos conhecidos, relagdes e propriedades”; “Analisar a Matematica
como ciéncia autbnoma, que investiga relacdes, formas e eventos e desenvolve maneiras
préprias de descrever e interpretar o mundo”.

Pretende-se, em ultima instancia, com esse fortalecimento do ensino da Matematica,
desenvolver as capacidades préaticas de utilizar o conhecimento matematico como apoio
para avaliar as aplicacdes tecnoldgicas dos diferentes campos cientificos e também de
identificar recursos matematicos, instrumentos e procedimentos para posicionar-se e
argumentar sobre questdes de interesse da comunidade.

Dessa maneira, a Matemética atende aos macro-objetivos de comunica¢cdo. no mundo
profissional e no mundo social, seja no percurso da cognicdo, seja na manifestacdo da

expressao em relacdo aos fatos técnicos, cientificos e também cotidianos.

4.6.5. Fortalecimento das competéncias relativas a Informética

Nos cursos técnicos, a Informatica é trabalhada no componente curricular Aplicativos
Informatizados, e em outros componentes que requerem especificidades para a utilizacao
de softwares e hardwares.

Sinteticamente, sdo desenvolvidas as competencias-chave de selecdo e utilizacdo de
sistemas operacionais, softwares, aplicativos, plataformas de desenvolvimento de websites
ou blogs, além de redes sociais para publicacao de contetido na internet pertinentes a cada

area de atuacéo.

4.6.6. Fortalecimento das competéncias relativas a Etica e Cidadania Organizacional

Nos cursos técnicos, a €tica e a cidadania s&o trabalhadas no componente curricular Etica
e Cidadania Organizacional.

Dentre as competéncias-chave, destacam-se a andlise e a utilizacdo do Cédigo de Defesa
do Consumidor, da Legislacdo Trabalhista, dos Regulamentos e Regras Organizacionais e
dos Procedimentos para a Promocao da Imagem Organizacional.

Sédo. desenvolvidas habilidades que direcionam a identificacdo e utilizacdo do cddigo de
ética da respectiva profissdo, ao trabalho em equipe, ao respeito as diversidades e aos
direitos humanos.

Com o referido componente, objetiva-se estimular praticas de responsabilidade social e de

sustentabilidade na formacao profissional e ética do cidadao.
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4.6.7. Fortalecimento das competéncias pessoais, dos valores e das atitudes na conduta
profissional
Na pratica historica de planejamento curricular das habilitacdes profissionais técnicas de
nivel médio do Centro Paula Souza, as competéncias pessoais, os valores e as atitudes na
conduta profissional estdo sendo gradualmente fortalecidos e expressos, cada vez mais
explicitamente, na redacdo dos componentes curriculares.
Concebemos as competéncias pessoais como capacidades tedrico-praticas e
comportamentais de um profissional técnico de uma area profissional ou eixo tecnoldgico,
direcionadas ao convivio nos ambientes laborais, ao trabalho em equipe, a comunicacao e
interacdo, a pesquisa, melhoria e atualizacéo continuas, a conduta ética, e as-boas praticas
no ambiente organizacional.
Quanto aos valores e atitudes, definimos como uma macroclasse,.que se constitui em um
conjunto de principios que direcionam a conduta ética de um profissional técnico no mundo
do trabalho e na vida social, para o alcance do qual estao envolvidos todos os atores,
ambientes, relacdes e subprocessos do ensino e da aprendizagem (alunos, professores,
grupo familiar dos alunos, funcionarios administrativos, entorno na comunidade escolar,
organizados em ambientes didaticos e também fora deles, com o estabelecimento de
relacfes intra, extra e transescolares, para a mediacdo e o alcance do conhecimento
aplicavel na atuacdo profissional, fim-e meta primordial da Educacdo Profissional e
Tecnoldgica).
Dessa forma, na orientacao curricular do Centro Paula Souza para os cursos técnicos, nao
somente as competéncias e habilidades profissionais sdo o foco, mas também as
competéncias individuais que levam a uma otimiza¢do da organizacéo coletiva. Sob esse
ponto de vista, ha uma-aproximacao entre o sentido mais psicoldgico ou individualizante de
competéncia, paralelamente (e conjuntamente) ao sentido mais pratico e demonstravel de
desempenho, .que aproxima, sim, as competéncias as atribuicbes ou atividades de um
cargo ou funcdo, mas ndo as reduz a execucdo ou ao direcionamento excludente do
conhecimento a uma ou outra “pratica de mercado”, como querem algumas teorias e
algumas criticas.
A capacidade de demonstrar as competéncias e fazé-las Uteis a uma sociedade, a n0sso
ver, ndo limita, mas sim amplia as habilidades sociais e criticas dos individuos em seu papel
de profissional, que ndo é o unico papel de um ser na sociedade, obviamente, bem como
amplia a atuacao do professor e das sistematicas educativas, no que concerne a um ensino

significativo, avaliavel e a servigo da sociedade.
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4.6.8. Fortalecimento das competéncias relativas a elaboracéo de projetos e solucédo de
problemas do mundo do trabalho
No Centro Paula Souza, a valorizacdo dos aspectos culturais no curriculo € manifestada na
Educacéo por Projetos, na organizagdo da Feira Tecnoldgica do Centro Paula Souza (com
projetos interdisciplinares), nos trabalhos de conclusdo de curso obrigatérios, no
aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores e na prépria educacao por
competéncias profissionais, cuja énfase é a atuacdo profissional para a solucdo de
problemas reais do mundo do trabalho e da vida do cidad&o, ancorada histdrica, social e
politicamente, ou seja, contextualizada, com vistas a eficiéncia e a eficacia-da Educacao
Escolar e ao desenvolvimento da autonomia do educando. A cultura € o fator comum entre
sociedade, ideologia, Historia e conhecimento.
A partir de 2015, uma crescente atencéo foi dada ao desenvolvimento dos professores
orientadores de projetos, assim como aos professores avaliadores.
O ambiente virtual possibilita ao professor acesso a ferramentas de desenvolvimento de
Design de Projetos (modelo baseado no Design Thinking) e a critérios relativos & Economia
Criativa, com um passo a passo sobre o0s objetivos, metodologias, desenvolvimento e
outros itens importantes na estruturacdo ndo somente da pesquisa, mas na conclusdo do
projeto.
Ainda em relacdo aos professores. orientadores, além das ferramentas do Design de
Projetos e Economia Criativa, trabalhamos o contexto da avaliacao por competéncias e das
ferramentas e etapas de avaliacdo que constitui os Critérios de Avaliacdo utilizados para a
Feteps.
Em todos os cursos.técnicos sao desenvolvidos projetos interdisciplinares, a exemplo do
trabalho de conclusao de curso (TCC), componente curricular obrigatério nos curriculos das
habilitacdes profissionais, destinado a desenvolver as competéncias-chave da pesquisa,
analise_e utilizacdo de informacdes coletadas a partir de pesquisas bibliograficas e de
pesquisas de campo, com o objetivo de propor solucdes para os problemas relacionados a
cada area de atuacdo. Na elaboracdo dos trabalhos de concluséo de curso, os alunos
passam por duas fases, planejamento e desenvolvimento, com aplicacdo de
conhecimentos de legislagdo, elaboracdo de instrumentos de pesquisa, estudos
mercadologicos, elaboracdo de experimentos e de protétipos, além da sistematizagéo

monogréafica e documentacéo dos projetos.
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Em 2016, houve a 10?2 edicdo da Feteps, na qual foram expostos 210 projetos de Etecs e
Fatecs, 6 projetos de outros paises (Chile, Colémbia, México, Peru) e 3 de instituicbes do
Amazonas, organizados nos eixos tematicos: Artes, Cultura e Design, Gestéao e Ciéncias
Econdmicas, Ciéncias Biologicas e Agrérias, Informatica e Ciéncias da Computacéo,
Tecnologia Industrial Mecéanica, Tecnologia Industrial Elétrica, Saude e Seguranca,
Tecnologia Quimica dos Alimentos, da Agroindustria e da Bioenergia, Infraestrutura,
Hospitalidade e Lazer. Nesta oportunidade, foram premiados projetos relacionados a
inclusédo de pessoas com deficiéncia, economia criativa, além daqueles desenvolvidos

pelas unidades escolares voltados a agdes sociais.

4.6.9. Fortalecimento das competéncias relacionadas a Gestdo de Energia, Eficiéncia
Energética e Energias Renovaveis

Os temas “gestdo de energia” “eficiéncia energética” e .“energias renovaveis” séo

desenvolvidos em cursos técnicos do Centro Paula Souza visando a competéncias-chave

relacionadas a interpretacéo e aplicacdo da legislacdo e das normas técnicas referentes ao

fornecimento, a qualidade e a eficiéncia de energia e impactos ambientais; elaboracdo de

planos de uso racional e de conservacdo ‘de: energia; instalagdo e manutencdo de

eguipamentos dos respectivos sistemas.

Esses temas sdo recorrentes em habilitacdes profissionais dos eixos tecnoldgicos de

Controle e Processos Industriais e'Producao Industrial.

4.6.10. Fortalecimento das competéncias relacionadas a Saude e Seguranca do Trabalho
e Meio Ambiente
Em nosso pais, a legislacao sobre Seguranca do trabalho é bastante abrangente, composta
por Normas Regulamentadoras — NRs, leis complementares, como portarias e decretos, e
também convencfes da Organizacdo Internacional do Trabalho, ratificadas pelo Brasil.
Ainda assim, registra-se uma alta taxa de doencas e acidentes do trabalho. Os riscos estao
presentes em todos os ambientes laborais, nas mais diversas areas de atuacdo do
trabalhador. A incorporacdo das boas praticas de gestdo da Saude e Seguranca no
Trabalho contribui para a protecdo contra 0s riscos presentes no ambiente laboral,
prevenindo acidentes e doengas, diminuindo prejuizos, além de promover a melhoria
continua dos ambientes de trabalho e da qualidade de vida dos trabalhadores. Assim, o
Centro Estadual de Educacéo Tecnologica Paula Souza, instituicdo responsavel pela maior
parcela da Educacao Profissional no Estado de Sdo Paulo, considerando estes fatores, que
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sao de extrema importancia para a formacao e desempenho do futuro profissional, propoe
desenvolver em todas as habilitagbes profissionais técnicas competéncias-chave
relacionadas a analise e aplicacdo da legislacdo, das normas técnicas e de procedimentos
referentes a identificacdo de riscos e prevencao de acidentes e doencas do trabalho e de

Impactos ambientais,

4.6.11. Padronizacao da infraestrutura, softwares e bibliografia para oferecimento de
cursos técnicos
Desde 2008, a Unidade do Ensino Médio e Técnico desenvolve o projeto de Padronizacéo
de Laboratorios, que surgiu da necessidade de estabelecimento de um padrdo de
informacdes referentes ao tipo e a quantidade de instalacbes e'.de equipamentos
necessarios ao oferecimento das habilitacdes profissionais e do ensino médio no Centro
Paula Souza.
Sédo reunidas equipes de especialistas, que partem dos ‘Referenciais Curriculares da
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio e de pesquisas e contatos com o setor
produtivo.
Os objetivos principais sao definir padrdes de laboratérios (quanto a espacos fisicos e
equipamentos), para 0S novos cursos «elaborados pelas equipes de professores
especialistas do Laboratério de Curriculos.
Em 2017, estdo sendo desenvolvidos 28 projetos de Padronizacgao, relacionados aos eixos
tecnologicos: Recursos Naturais; Producdo Cultural e Design; Controle e Processos
Industrias; Turismo, Hospitalidade e Lazer; Ambiente e Saude.
Os resultados esperados para o projeto em 2017 séo:
¢ Producado da'documentacdo necessaria a Padronizacao de Laboratorios:
v documento completo: contempla a descricdo completa dos equipamentos,
mobiliario, acessorios e softwares de acordo com o sistema BEC /SIAFISICO e itens
de consumo e suas quantidades, bem como a descricao e elaboracao dos leiautes
dos espacos fisicos;
v"documento resumido: contempla informacdes basicas como identificacdo do
equipamento, mobiliarios e acessorios, softwares e suas quantidades, leiautes e
possibilidades de compartiihamento dos laboratérios na unidade com varias

habilitacdes profissionais.
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e Subsidiar os setores da Administracdo Central e Etecs, no que se refere a
implantacdo de novas unidades e novos cursos, utilizando-se como subsidio a
documentacédo produzida pela Padronizacao de Laboratorios.

e Atualizagdo da publicacdo eletronica — site, divulgagao da publicagéo resumida e

documento completo.

4.6.12. Catalogacao da Titulacdo Docente dos professores habilitados a ministrarcaulas
nos componentes curriculares dos cursos técnicos
Desde 2008, a Unidade do Ensino Médio e Técnico desenvolve o projeto de catalogacéo
da titulacdo docente dos professores habilitados a ministrar aulas nos“componentes
curriculares dos cursos técnicos, que resulta no Catalogo de Requisitos de Titulacdo para
Docéncia (CRT).
O CRT tem por competéncia estabelecer, para cada componente-curricular, a titulagdo dos
docentes que os habilita a ministra-los e, por consequéncia, disciplinar os concursos
publicos para ingresso na carreira docente, bem comao.o_processo de atribuicdo de aulas.
Este novo formato foi estruturado e disponibilizado para consulta na forma de site,
contemplando as bases de busca: “Titulagdes” (diplomas de graduacgéo dos professores);
“Habilitagbes” (cursos técnicos) e “Componentes Curriculares”.
O CRT ¢ atualizado semestralmente, disponibilizado eletronicamente nos meses de julho e
de dezembro, na pagina da Unidade .do Ensino Médio e Técnico e, excepcionalmente, em
outra época, em arquivo separado, n0 mesmo espaco, nNos casos em que houver
necessidade, interesse da Instituicdo ou alteragdo da legislagao.
O gerenciamento do CRT requer, além do monitoramento do site, o atendimento ao publico
docente externo ao Centro Paula Souza e também a orientacdo a docentes e gestores da
Instituicdo nos.momentos de atribuicdo de aulas e abertura de concursos e processos
seletivos. Visa-se com esses procedimentos, ligados diretamente a carreira docente do
Centro .Paula Souza, a constituicdo de instrumento de regulacdo que apresente
imparcialidade dos processos (todos os cursos sdo cadastrados), a transparéncia das
acdes institucionais (possibilidade de consulta via internet sem necessidade de senha - site
aberto), a disposicao de dialogo da instituicdo (sistema de contato com publico externo) e
a renovacao constante, com a possibilidade de solicitacdo de analise e inclusdo de
titulacdes de quaisquer interessados, da comunidade externa ou da comunidade interna do

Centro Paula Souza.
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4.7. Trabalho de Conclusédo de Curso - TCC

A sistematizacdo do conhecimento a respeito de um objeto pertinente a profissao,
desenvolvido mediante controle, orientacdo e avaliacdo docente, permitira aos alunos o
conhecimento do campo de atuacgéo profissional, com suas peculiaridades, demandas e
desafios.

Ao considerar que o efetivo desenvolvimento de competéncias implica na adocéao de
sistemas de ensino que permitam a verificagéo 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 o0s alunos construam e _apresentem um
produto — Trabalho de Concluséo de Curso — TCC.

Caberd a cada escola definir, conforme Portaria do Coordenador do Ensino Médio e
Técnico n° 354, de 25-02-2015, as normas e as orientacdes que norteardo a realizacdo do
Trabalho de Conclusdo de Curso, conforme a natureza e o perfil de conclusdo da
Habilitac&o Profissional.

O Trabalho de Conclusdo de Curso devera envalver necessariamente uma pesquisa
empirica que, somada a pesquisa bibliogréfica, darh& o embasamento pratico e tedrico
necessario para o 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 entrevistas com profissionais da area. As
atividades distribuidas em numero de 120 horas, destinadas ao desenvolvimento do
Trabalho de Conclusdo de Curso, serdo acrescentadas as aulas previstas para o curso e
constardo do histérico escolar do aluno.

O desenvolvimento-do Trabalho de Conclusdo de Curso pautar-se-a em pressupostos
interdisciplinares e deve ser sistematizado em uma das formas previstas na tipologia de
documentos estabelecida no paragrafo 2°, para a apresentacéo escrita do TCC. Caso seja
adotada_a forma de “Apresentagdo de produto”, esta devera ser acompanhada pelas
respectivas especificacdes técnicas, memorial descritivo, memorias de calculos e demais
reflexdes de carater tedrico e metodoldgico pertinentes ao tema (verificar paragrafo 3° da
Portaria supracitada).

A tematica a ser abordada deve estar contida no ambito do perfil profissional de concluséo
da habilitagcdo que se constitui na sintese das atribuicbes, competéncias e habilidades da
formacdao técnica; a tematica deve ser planejada sob orientacdo do professor responsavel

pelo componente curricular “PTCC” (Planejamento do Trabalho de Conclusédo do Curso).
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4.7.1. Orientacao

A orientacdo do desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso ficara por conta do
professor responsavel pelos temas do Planejamento do Trabalho de Conclusédo de Curso
(TCC) em AGROINDUSTRIA, no 2° MODULO, e Desenvolvimento do Trabalho de
Concluséo de Curso (TCC) em AGROINDUSTRIA, no 3° MODULO.

4.8. Prética Profissional
A Pratica Profissional sera desenvolvida em laboratdrios 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 Habilitacdo Profissional e ndo esta desvinculada
da teoria, pois constitui e organiza o curriculo. ESstudos de caso, visitas técnicas,
conhecimento de mercado e das empresas, pesquisas, relatérios, trabalhos individuais e
trabalhos em equipes seréo procedimentos pedagogicos desenvolvidos ao longo do curso.

O tempo necessario e a forma como sera desenvolvida a Pratica Profissional realizada na
escola e/ou nas empresas ficarao explicitados na proposta pedagdgica da Unidade Escolar
e no plano de trabalho dos docentes.

Todos 0s componentes-curriculares preveem a pratica, juntamente com os conhecimentos
tedricos, visto que.as competéncias constituem-se na mobilizacdo e na aplicacdo das
habilidades (praticas) e de fundamentacéo teodrica, técnica, cientifica, tecnologica (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 teorico, que subsidia o desenvolvimento de

competéncias e de habilidades.

A explicitacdo da carga horaria "pratica” no campo especifico de cada componente

curricular, no final de cada quadro, em que h& a divisdo entre "Tedrica" e "pratica” € uma
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distincdo puramente metodoldgica, que visa direcionar o processo de divisdo de classes
em turmas (distribuicdo da quantidade de alunos, em duas ou mais turmas, quando da
necessidade de utilizar outros espacos além dos espacos convencionais da sala de aula,
como laboratérios, campos de estagio, empresas, areas de atendimento de Saulde,
industrias, fabricas entre outras possibilidades, nas ocasifes em que esses espagos nao
comportarem o namero total de alunos da classe, sendo, entdo, necessario distribuir a

classe, dividindo-a em turmas).

Assim, todos os componentes desenvolvem praticas, o que pode ser constatado pela
prépria existéncia da coluna ‘habilidades’, mas sera evidenciada a carga horaria “pratica”
guando 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 nao

demandam espacos diferenciados nem a divisdo.de classes em turmas.

Cada caso de divisdo de classes em turmas serd avaliado de acordo com suas
peculiaridades; cada Unidade Escolar-deve seguir os tramites e orientacdes estabelecidos
pela Unidade do Ensino Médio.e Técnico para obter a divisdo de classes em turmas.

4.9. Estagio Supervisionado

A Habilitag&o Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA n&o exige o cumprimento de
estagio supervisionado em sua organizagao curricular, contando com aproximadamente
1050 horas-aula de préticas profissionais, que poderdo ser desenvolvidas integralmente na
escola e/ou em empresas da regido. Essas praticas ocorrerdo com a utilizacdo de
procedimentos didaticos como simulagfes, experiéncias, ensaios e demais técnicas de
ensino que permitam a vivéncia dos alunos em situagdes proximas a realidade do setor
produtivo. O trabalho com projetos, estudos de caso, visitas técnicas monitoradas,
pesquisas de campo e aulas praticas em laboratorios devem garantir o desenvolvimento de

competéncias especificas da area de formacéao.

CNPJ: 62823257/0001-09 292
Pagina n® 90



Centro Estadual de Educagédo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de Séo Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&o Paulo — SP

O aluno, a seu critério, podera realizar estagio supervisionado, ndo sendo, no entanto,
condicdo para a conclusao do curso. Quando realizado, as horas efetivamente cumpridas
deverdo constar do Historico Escolar do aluno. A escola acompanhara as atividades de
estagio, cuja sistematica sera definida em um Plano de Estagio Supervisionado
devidamente incorporado ao Projeto Pedagdgico da Unidade Escolar. O Plano de Estagio
Supervisionado devera prever 0s seguintes registros:

e sistemética de acompanhamento, controle e avaliacao;

e justificativa;

e metodologias;

e O0bjetivos;

¢ identificacdo do responsavel pela Orientacdo de Estagio;

e definicdo de possiveis campos/areas para realizacéo 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 os componentes curriculares serd vedada a realizacdo de
estagio supervisionado.

4.10. Novas Organizagdes Curriculares

O Plano de Curso propfe a organizacao curricular estruturada em 3 (trés) médulos, 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 organizacdo curricular, alterando o nimero de madulos,
distribuicdo das aulas e dos componentes curriculares. A organizacao curricular proposta
levard em conta,.contudo, o perfil de conclusdo da habilitacdo, da qualificacdo e a carga
horéria prevista para a habilitacao.

A novarerganizaGao curricular proposta entrara em vigor apds a homologacéo pelo Orgéo

de Supervisdo Educacional do Ceeteps.

4.11. Glossario Tematico do Grupo de Formulacdo e Andlises Curriculares (Gfac):
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio

Apresentamos um glossario tematico, com alguns termos relacionados a area de curriculo

em Educacéao Profissional Técnica de Nivel Médio
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4.11.1. Curriculo de Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio

Esquema tedrico-metodologico que direciona o planejamento, a sistematizacdo e o
desenvolvimento de perfis profissionais, atribui¢coes, atividades, competéncias, habilidades,
bases tecnolégicas, valores e conhecimentos, organizados em componentes curriculares e
por eixo tecnolégico/area de conhecimento, a fim de atender a objetivos de Formacéao
Profissional de Nivel Médio, de acordo com as fun¢bes do mercado de trabalho e dos
processos produtivos e gerenciais, bem como as demandas sociopoliticas e culturais, as

relacdes e atores sociais da escola.

4.11.2. Curriculo oculto em Educacéo Profissional e Tecnoldgica

Processo e produto decorrentes da execucdo do curriculo idealizado, frutos da interagcédo
entre os atores sociais envolvidos nos processos de ensino e de aprendizagem, que
transcende e modifica as etapas de planejamento curricular, a partir de um conjunto de
valores, crencas, habitos, atitudes e praticas de uma comunidade, de uma regido, em um

contexto socio-historico, politico e cultural e ideolégico.

4.11.3. Perfil profissional

Descricdo sumaria das atribuicdes, atividades e das competéncias de um profissional de
uma area técnica, no exercicio de um-determinado cargo ou ocupagéo.

Tem fundamentacdo no Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos do MEC — CNCT -
(http://pronatec.mec.gov.br/cnct), na descricdo sumaria das familias ocupacionais do
Ministério do Trabalho-e a descricdo de cargos e funcbes de instituicbes publicas e

privadas.

4.11.4. Competéncias profissionais

Capacidades tedrico-préaticas e comportamentais de um profissional técnico de uma area
profissional ou eixo tecnoldgico, direcionadas a solu¢do de problemas do mundo do
trabalho, ligados a processos produtivos e gerenciais, em determinados cargos, fun¢des ou
de modo autdbnomao.

Apresentamos, a seguir, uma relagdo de verbos que, organizados em categorias
conceituais, exprimem ac¢des e capacidades, representando linguisticamente os conceitos
relacionados as competéncias profissionais:

e Categoria conceitual - Analisar:
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v’ interpretar, contextualizar, descrever, desenvolver conexdes, estabelecer
relacBes, confrontar, refletir, discernir, distinguir, detectar, apreciar, entender,
compreender, associar, correlacionar, articular conhecimento, comparar,
situar.

e Categoria conceitual - Analisar/pesquisatr:

v' identificar, procurar, investigar, solucionar, distinguir, escolher, obter
informacgoes.

e Categoria conceitual - Analisar/projetar:

v formular hipéteses, propor solucdes, conceber, desenvolver modelo, elaborar
estratégia, construir situacéo-problema.

e Categoria conceitual - Analisar/executar:

v’ utilizar, exprimir-se, produzir, representar, realizar;-traduzir, expressar-se,
experimentar, acionar, agir, apresentar, selecionar, aplicar, sistematizar,
equacionar, elaborar, classificar, organizar, relacionar, quantificar,
transcrever, validar, construir.

e Categoria conceitual - Analisar/avaliar:

v’ criticar, diagnosticar, emitir juizo.de-valor, discriminar.

4.11.5. Competéncias gerais
Competéncias profissionais relativas a um eixo tecnolégico ou area profissional,
relacionadas ao desenvolvimento.de atribui¢cdes e atividades de um cargo ou funcao, ou de

um conjunto de cargos/fungoes.

4.11.6. Competéncias pessoais

Capacidades teorico-préaticas e comportamentais de um profissional técnico de uma area
profissional-ou eixo tecnolégico, direcionadas ao convivio nos ambientes laborais, ao
trabalho. em equipe, a comunicacdo e interacdo, a pesquisa, melhoria e atualizacdo

continuas, a conduta ética, e as boas préaticas no ambiente organizacional.

4.11.7. Atribuicdes e responsabilidades
Conjunto de responsabilidades, atividades e atitudes relativas ao perfil do profissional

técnico no exercicio de um cargo, funcdo ou em trabalho autbnomo.

4.11.7.1 Atribuicbes empreendedoras
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Séo atribuicbes relacionadas ao desenvolvimento de capacidades pessoais gerais
orientadas para o desempenho de acbes empreendedoras. As atribuicbes empreendedoras
se manifestam em aspectos do chamado empreendedorismo interno — ou
intraempreendedorismo, particularidades voltadas ao desempenho e diferencial profissional
no mercado de trabalho, e aspectos do empreendedorismo externo, aqueles voltados para
a abertura de empresas e desenvolvimento de negdcios. As acbes empreendedoras séao
organizadas pela classificacdo funcional — Planejamento, Execucéo e Controle — e atuam
nos quatro campos do perfil empreendedor: A¢oes comportamentais e atitudinais, Acdes
de andlise e planejamento, Ac¢des de lideranca e integracao social e A¢bes de criatividade
e inovacao. As atribuicbes empreendedoras sao circunscritas nos limites de atuacdo do

perfil técnico de cada formacao profissional.

4.11.8. Areas de atividades

Campos de atuacao do profissional, expressos pelo detalhamento de atividades relativas a
determinado cargo ou fungcéo na cadeia produtiva e gerencial.

As éareas de atividades inseridas no curriculo sdo baseadas nas ocupacfes relacionadas
ao curso, que podem ser acessadas pelo site da CBO: <http://www.mtecbo.gov.br>.

4.11.9. Valores e atitudes

Conjunto de principios que direcionam a conduta ética de um profissional técnico no mundo
do trabalho e na vida social,«para o alcance do qual estdo envolvidos todos os atores,
ambientes, relacdes e subprocessos do ensino e da aprendizagem (alunos, professores,
grupo familiar dos alunos; funcionarios administrativos, entorno na comunidade escolar,
organizados em ambientes didaticos e também fora deles, com o estabelecimento de
relacbes intra, extra e transescolares, para a mediacdo e o alcance do conhecimento
aplicavel na atuacao profissional, fim e meta primordial da Educacdo Profissional e

Tecnoldgica)

4.11.10. Componentes curriculares

Divisbes do curriculo que organizam o desenvolvimento de temas afins. Compreendem
atribuicdes, responsabilidades, atividades, competéncias, habilidades e bases tecnologicas
— além de sugestdes de metodologias de avaliacdo, de trabalhos interdisciplinares, de

bibliografia de ferramentas de ensino aprendizagem — direcionadas a uma funcéo produtiva.
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Sédo elaborados com base nos temas apresentados no Catalogo Nacional dos Cursos
Técnicos do MEC e de acordo com as funcgdes produtivas do mundo do trabalho.
Apresentam carga horaria tedrica e carga horaria pratica.

Os componentes curriculares sao planejados e relacionados a uma familia de titulagbes
docentes (Engenharias, Tecnologias, Ciéncias), para que somente profissionais habilitados

possam ministrar as aulas.

4.11.11. Componentes curriculares transversais
Componentes curriculares relacionados a temas e projetos interdisciplinares; relativos a
ética e cidadania organizacional, empreendedorismo, uso de tecnologias informatizadas,
comunicacdo profissional em lingua materna e em linguas estrangeiras (como Inglés e
Espanhol), com o uso das respectivas terminologias técnico-cientificas, que bases
cientificas e tecnoldgicas das competéncias de planejamento e desenvolvimento de
projetos, de modo colaborativo e empreendedor.
Para instrumentalizar o aluno no cumprimento da jornada curricular e, principalmente,
desenvolver competéncias diferenciadas de convivio no mundo trabalho, trabalho em
equipe e empreendedoras, transformando-o num profissional capaz de agir de acordo com
a ética profissional, de se expressar oralmente e por escrito, de operar recursos de
informatica, de valorizar o trabalho coletivo, de desenvolver postura profissional e de
planejar, executar, e gerenciar, ‘projetos, sao oferecidos 0s seguintes componentes
curriculares nos cursos técnicos:

e Aplicativos Informatizados;

e FEtica e Cidadania Organizacional;

¢ Inglés Instrumental;

e Espanhol;

e Linguagem, Trabalho e Tecnologia;

e Empreendedorismo;

e 'Saude e Seguranca do Trabalho;

¢ Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC).

4.11.12. Carga horaria
Segmento de tempo destinado ao desenvolvimento de componentes -curriculares,

abrangendo teoria e pratica.
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A carga horaria minima é especificada, para cada habilitagdo profissional, no Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos do MEC, podendo ser de 800, 1000 ou 1200 (horas-relégio)
de 60 minutos, a serem convertidas em horas-aula nas matrizes curriculares.

As matrizes curriculares do Centro Paula Souza apresentam a carga horaria em horas-aula,
ao passo que o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos apresenta a carga horaria em horas-
relogio.

A carga horéria pratica sera desenvolvida nos laboratorios e oficinas da Unidade Escolar,
além de visitas técnicas e empresas/instituicbes, e sera incluida na carga horéaria da
Habilitagcdo Profissional, porém ndo estd desvinculada da teoria: constitui e.organiza o
curriculo. Sera trabalhada ao longo do curso por meio de atividades como estudos de caso,
visitas técnicas, conhecimento de mercado e das empresas, pesquisas, trabalhos em
grupo, trabalhos individuais.

O tempo necessério e a forma para o desenvolvimento da pratica profissional realizada na
escola e nas empresas serdo explicitados na proposta pedagogica da Unidade Escolar e

no plano de trabalho dos docentes.

4.11.13. Aula
Unidade do processo de ensino e aprendizagem relativa a execucéo do curriculo, conforme
o planejamento geral do curso e da disciplina, que diz respeito a um ou mais componentes

curriculares, métodos, praticas ou turmas.

4.11.14. Aula teorica
Aula desenvolvida em um ou mais ambientes que ndo demandam espacos diferenciados
para sua execucao,.como laboratérios, oficinas e outros ambientes compostos por

equipamentos determinados.

4.11.15. Aula pratica
Aula“desenvolvida em espacos diferenciados para sua execuc¢do, como laboratérios,

oficinas e outros ambientes compostos por equipamentos determinados.

4.11.16. Funcao
Conjunto de acdes orientadas para uma mesma finalidade produtiva, para grandes

atribuicdes, etapas significativas e especificas. Principais fun¢des ou macrofuncgdes:
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¢ Planejamento: acdo ou resultado da elaboracdo de um projeto com informacdes e
procedimentos que garantam a realizacdo da meta pretendida.

e Execucao: ato ou efeito de realizar um projeto ou uma instrucéo, de passar do plano
ao ato concretizado.

e Gestao/Controle: ato ou resultado de gerir, de administrar. Definido, também, como
um conjunto de acBes administrativas que garantam o cumprimento do prazo, de

previsao de custos e da qualidade estabelecidos no projeto.

4.11.17. Habilidade Profissional

Capacidade de agir prontamente, mentalmente e por intermédio dos sentidos, com ou sem
0 uso de equipamentos, maquinas, ferramentas, ou de qualquer instrumento, mobilizando
habilidade motora e uso imediato de recursos para a solucao de problemas do mundo do
trabalho.

E o aspecto pratico das competéncias profissionais, relativo'ao “saber fazer” determinada
operacéo, o qual permite a materializacdo das capacidades relativas as competéncias.

As habilidades constituem saberes que originam um saber-fazer, que ndo € produto de uma
instrucdo mecanicista, mas de uma construgcagmental que pode incorporar novos saberes.
A segquir, elencamos alguns verbos cuja-referéncia é associada ao uso sistematico de
equipamentos, de maquinas, de ferramentas, de instrumentos e até diretamente dos

proprios sentidos, representando-conceitos de acao e de capacidades praticas:

e cColetar; e digitar; e oOperar,

e colher; e enumerar; e quantificar;
e compilar; e expedir, e registrar;

e conduazir; e ligar; e selecionar;
e conferir; e medir; e separar,

e cortar; e nomear; e executar.

4.11.18. Bases Tecnoldgicas
Conjunto sistematizado de conceitos, principios, técnicas e tecnologias resultantes, em
geral, da aplicacdo de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos a uma area produtiva, que
dao suporte ao desenvolvimento das competéncias e das habilidades. Substantivos que
representam as bases tecnolédgicas fundamentais:

e conceitos; e fundamentos;

e definicdes; e legislacéo;
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e nocodes; e principios;

e normas; e procedimentos.

4.11.19. Matriz curricular

Documento legal em forma de quadro representativo da disposicdo dos componentes
curriculares (incluindo trabalhos de conclusdo de curso e estagio) e respectivas cargas
horérias (tedricas e praticas) de uma habilitacdo profissional técnica de nivel médio, na
estrutura de modulos ou séries, com terminalidade definida temporalmente (que-pode ou
nao coincidir com a ordenacdo do semestre ou do ano letivo) e de acordo com a
possibilidade de certificacdo intermediaria (para qualificacdes profissionais técnicas de
nivel médio) e de certificacdo final (para habilitacdes profissionais técnicas de nivel medio).
As matrizes curriculares sdo também o documento oficial que aprova a instauracédo de uma
habilitag&o profissional técnica de nivel médio em uma determinada Unidade Escolar, em
determinado recorte temporal (semestre ou ano letivo), a partir de uma legislacao (federal

e estadual) e a responsabilizacdo de um Diretor de Escola e de um Supervisor Educacional.

4.11.20. Relacbes entre competéncias, habilidades e bases tecnolbgicas
As competéncias, habilidades e bases tecnolégicas séo intrinsecamente relacionadas entre
si, tendo em vista a macrocompeténcia de solucionar problemas do mundo do trabalho.
Citamos a definicao de “competéncia’que traz o artigo 6° da Resolu¢do CNE/CEB n.° 4/99:
“‘As competéncias requeridas pela educacgao profissional, consideradas a
natureza do trabalho, sé&o:
| - competéncias basicas, constituidas no ensino fundamental e médio;
Il - competéncias profissionais gerais, comuns aos técnicos de cada area;
[l < -+ competéncias profissionais especificas de cada qualificacdo ou
habilitagcado”. (Resolugdo CNE/CEB 4/99)
Em relagdo aos conceitos de competéncias, de habilidade, de conhecimento e de valor,
transcrevemos trecho do Parecer CNE/CEB n.° 16/99:
“O“conhecimento é entendido como o0 que muitos denominam simplesmente saber. A
habilidade refere-se ao saber fazer relacionado com a pratica do trabalho, transcendendo
a mera agcdo motora. O valor se expressa no saber ser, na atitude relacionada com o
julgamento da pertinéncia da acédo, com a qualidade do trabalho, a ética do comportamento,
a convivéncia participativa e solidaria e outros atributos humanos, tais como a iniciativa e a

criatividade”.
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Pode-se dizer, portanto, que alguém desenvolveu competéncia profissional quando
constitui, articula e mobiliza valores, conhecimentos e habilidades para a resolucdo de
problemas ndo sé rotineiros, mas também inusitados em seu campo de atuacdo
profissional. Assim, age eficazmente diante do inesperado e do inabitual, superando a
experiéncia acumulada transformada em hébito, mobilizacdo também da criatividade e para
uma atuacdao transformadora.

Para a aquisicdo de competéncias profissionais, faz-se necessario o desenvolvimento de
habilidades, mobilizando também fulcro tedrico solidamente construido, com. aparato
cientifico e tecnoldgico. Logo, habilidades e bases tecnoldgicas/cientificas. sdo faces
complementares da mesma “moeda”, para utilizar a conhecida metafora. A competéncia é
relacionada a capacidade de solucionar problemas, com a aplicacdo de competéncia
imediata (habilidades), de modo racional e planejado, de acordo com o0s postulados
técnicos e cientificos (bases tecnologicas).

Se o trabalho pedagogico for direcionado apenas a aquisicdo de conhecimentos, 0S
egressos nao serdo instrumentalizados para a aplicacado dos saberes, dando origem a uma
formacao profissional falha, ja que havera grandes.dificuldades para solucdo de problemas
e para a flexibilidade de atuacdo (capacidade de adaptar-se a varios contextos).

Se o trabalho pedagdgico for direcionado-apenas ao desenvolvimento das habilidades, de
forma exclusivamente mecéanica, ndo havera também o desenvolvimento da capacidade de
flexibilizacdo nem de solucdo de problemas, pois novos problemas serdo um obstaculo, ou
seja: o profissional tera dificuldades de resolver situacdes inusitadas e inesperadas.

Para a vida moderna, tendo em vista projetos profissionais, projetos pessoais e de vida em
sociedade, é necessario adotar um parametro para desenvolvimento de competéncias, pois
esta sendo exigida (da pessoa integral) a capacidade de aprendizado e mudanca continuos,
traduzidos em <parte na capacidade de adaptacdo, pois as necessidades mudam
constantemente, com as transformacfes técnicas e cientificas, mas também com as

alteracdes sociais e culturais.

4.11.21. Plano de Curso

Documento legal que organiza o curriculo na forma de planejamento pedagogico, de acordo
com as legislagbes e outras fundamentagBes socioculturais, politicas e histéricas,
abrangendo justificativas, objetivos, perfil profissional, organizacdo curricular das

competéncias, habilidades, bases tecnoldgicas, temas e cargas horarias tedricas e praticas,
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aproveitamento de experiéncias e conhecimentos e avaliacdo da aprendizagem,

infraestrutura de laboratérios e equipamentos e pessoal docente, técnico e administrativo.

Fontes Bibliogréaficas
e ALVES, Julia Falivene. Avaliacédo educacional: dateoria a pratica. Rio de Janeiro:
LTC, 2013.
e CENTRO PAULA SOUZA. Missao, Visao, Objetivos e Diretrizes. Disponivel em:
<http://www.cps.sp.gov.br/quem-somos/missao-visao-objetivos-e-diretrizes/>.

Acesso em: 9 fev. 2017.
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CAPITULO 5 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias adquiridas anteriormente pelos alunos,
diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusédo da respectiva habilitagéo

profissional, poder& ocorrer por meio de:

v qualificacBes profissionais e etapas ou modulos de nivel técnico concluidos em outros
Cursos;

v’ cursos de formacao inicial e continuada ou qualificacéo profissional, mediante avaliacao
do aluno;

v experiéncias adquiridas no trabalho ou por outros meios informais, mediante avaliacédo
do aluno;

v avaliacdo de competéncias reconhecidas em  processos formais de certificacao
profissional.

O aproveitamento de competéncias, anteriormente adquiridas pelo aluno, por meio da
educacao formal/informal ou do trabalho, para fins de prosseguimento de estudos, sera feito
mediante avaliacdo a ser realizada por comissao de professores, designada pela Direcéo

da Escola, atendendo os referenciais constantes de sua proposta pedagdgica.

Quando a avaliacdo de competéncias tiver como objetivo a expedicdo de diploma, para
conclusdo de estudos, seguir-se-ao as diretrizes definidas e indicadas pelo Ministério da

Educacao e assim como o contido na deliberacdo CEE 107/2011.
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CAPITULO 6 CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacao, elemento fundamental para acompanhamento e redirecionamento do processo
de desenvolvimento de competéncias, estara voltada para a construcdo dos perfis de
conclusdo estabelecidos para as diferentes habilitacbes profissionais e as respectivas
qualificagcbes previstas.
Constitui-se num processo continuo e permanente com a utilizacdo de _instrumentos
diversificados — textos, provas, relatérios, autoavaliacdo, roteiros, pesquisas, portfolio,
projetos, etc. — que permitam analisar de forma ampla o desenvolvimento de competéncias
em diferentes individuos e em diferentes situa¢des de aprendizagem.
O caréter diagnéstico dessa avaliacdo permite subsidiar as decisées dos Conselhos de
Classe e das Comissdes de Professores acerca dos processos regimentalmente previstos
de:

e classificacao;

e reclassificacéo;

e aproveitamento de estudos.
E permite orientar/reorientar os processas de:

e recuperacado continua;

e progressao 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 Progresséao Parcial cria condi¢des para que os alunos
com mencao 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 maodulo
diverso daguele em que esta classificado, expressa em parecer elaborado por Comissao
de Professores, fundamentada nos resultados de diferentes avaliagdes realizadas.
Também através de avaliagdo do instituto de Aproveitamento de Estudos, permite
reconhecer como validas as competéncias desenvolvidas em outros cursos — dentro do
sistema formal ou informal de ensino, dentro da formacado inicial e continuada de
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trabalhadores, etapas ou modulos das habilitagbes profissionais de nivel técnico ou as
adquiridas no trabalho.
Ao final de cada modulo, apds analise com o aluno, os resultados seréo expressos por uma

das mencdes a seguir, conforme estao conceituadas e operacionalmente definidas:

Mencéo Conceito Definicdo Operacional
) O aluno obteve excelente desempenho no desenvolvimento

MB Muito Bom L _ .

das competéncias do componente curricular no periodo.
5 5 O aluno obteve bom desempenho no desenvolvimento das

om

competéncias do componente curricular no periodo.

O aluno obteve desempenho regular no desenvolvimento das
R Regular

competéncias do componente curricular no periodo.

_ . |©Oaluno obteve desempenho insatisfatorio no desenvolvimento
I Insatisfatorio . _ ]
das competéncias do componente curricular no periodo.

Sera considerado concluinte do curso ou classificado para o médulo seguinte o aluno que
tenha obtido aproveitamento suficiente para promocdo — 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 modulo e terd apuracédo.independente do aproveitamento.

A emissao de Mencéo Final e demais decisdes, acerca da promocao ou retencao do aluno,
refletirdo a andlise do seu desempenho feita pelos docentes nos Conselhos de Classe e/
ou nas Comissdes Especiais, avaliando a aquisicdo de competéncias previstas para 0s

modulos correspondentes.
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CAPITULO 7 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Equipamentos

Quantidade Identificacao

2 Agitador magnético, agitacdo ate 3 kg; alimentacdo: 110/220 volts; 450

watts de poténcia

1 Autoclave vertical, alimentacdo principal elétrica; ciclo manual; dimensdes

internas c/aprox.(a x | x p) de diametro 40cm x 60cm com capac. 75 litros

2 Balanca de precisdo, eletronica analitica, 220~.gramas, alimentacéo
115v/230v
1 Bomba de vacuo, deslocamento do ar 37 I/min.; pressdo maxima de 20 psi

ou 2,2 kgf/lcm2 , alimentacao bivolt selecionavel 110/220 v

1 Capela de fluxo laminar, fluxo vertical; portatil, alimentacéo: 220 volts

[EEN

Contador de colbnias, para“ contagem de bactérias, alimentacéo:
110/220volts

Estufa de esterilizacdo e secagem, com capacidade de 80 a 100 litros

Estufa bacteriologica, controle microprocessado,

Estufa incubadora BOD, volume total 340 Its

ST T S

Extintor de-incéndio com carga de p6 quimico seco, com capacidade de no

minimo 1 kg

N

Extintor de incéndio com carga de gas carbdnico, com capacidade 6 quilos

1 Forno, domestico; funcionamento elétrico; em aco inox com acabamento
esmaltado; modelo micro-ondas; medindo aproximadamente (515 x 315 x

405)mm, com capacidade minima 27 litros

1 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, resolugéo
0,01, precisao +/- 0,02 ph

5 Microscopio binocular Campo Claro Ocular 10x Campo 20mm 04 Objetivas

1 Microscopio trinocular com Camera de no minimo 1.3 Mp, Microscopio
Biologico 1600x
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2 Mesa anti vibratéria, compacta; com tampo em granito polido, nas
dimensdes comprimento 400 x largura 400 x altura 30 mm

1 TV LED 42 polegadas - Padrao CPS

2 Pipetador, automatico monocanal com descarte, autoclavavel, com volume
variavel 200-1000 microlitro

2 Pipetador automatico monocanal com descarte, autoclavavel, com volume
variavel de 100,0 a 1000,0 ul

2 Refrigerador doméstico, duplex frost-free; com capacidade liquida de no
minimo 400 litros; na cor branca, na voltagem de 110v

1 Sistema de filtracdo, a vacuo; utilizado para solugcdes e meios de cultura;
sistema de suporte para filtragéo; corpo em funil de 250ml e frasco de vidro
borosilicato

1 Sistema de Ultrapurificacdo de Agua capacidade producdo 10L/hora —
Sistema de Osmose Reversa

1 Triturador de alimentos, revestido em: aco inox; modelo industrial; tipo
baixa rotacdo; com copo em aco inox; com capacidade para 2 |

Mobiliério
Quantidade Identificacao

22 Banquetas

1 Quadro de aviso

1 Quadro Branco

1 Mesa e cadeira para professor

Acessorios e Vidrarias
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacéo

30 Oculos de protecao;

10 Alca em |

08 Argolas para funil pequena

02 Alcobmetros de 0 a 100° GL

02 Bandejas de polietileno

02 Barriletes em PVC

18 Baguetas de vidro de 30cm

20 Beckers de 250 ml
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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 al¢a 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 diametro

10 Membrana filtrante; em ptfe; com retencao de 0,45 micras

10 Pingas tipo dissec¢do 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

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
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05 Pipetadores monocanal, volume variavel de 100,0 a 1000,0 ul contendo
botdo regulador de volume c/dispositivo de seguranca do regulador
1000 Ponteira descartavel
08 Proveta de 250mL
10 Proveta de 100mL
08 Provetas de 25mL
09 Termbmetro de mercario 260°C
09 TermOmetros de 10 a 150°C
08 Vidros de relégio 125mm de diametro
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 filtracao
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

Equipamentos

Quantidade Identificacao
4 Agitador magnético, agitacédo ate 3 kg
1 Agitador mecanico médio torque, capacidade aproximada de 5 litros
1 Balanca semi-analitica, capacidade de 510 gramas
2 Balanca de Preciséao digital, 4000 Gramas, Resolucdo Minima de 0,01
Grama
1 Banho maria, capacidade de 8 bocas; para aquecimento controlado
2 Bomba de Vacuo, deslocamento do ar 37 I/min.; pressdo maxima de 20

Psi ou 2,2 kgf/cm?
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Centrifuga para butirébmetros, minimo para 8 provas

Centrifuga de bancada, com capacidade para 400 ml (total)

Capela para exaustdo de gases, com 1150 x p 70 x h 100 (cm); porta frontal
em acrilico transparente, dutos de exaustdo em pvc, 100 mm de diametro;

tipo centrifugo

Condutivimetro, com faixa de medida de 0 a 200000 us/cm; resolucao de

0,1 ms/cm

Destilador de nitrogénio, destilacao de nitrogenio amoniacal e nitrogenio

pelo metodo kjeldahl

Determinador de umidade, com balanca eletronica; capacidade minima:

200 g; sensibilidade minima: 0,01 g

Bloco digestor, para método de kjeldahl, controle de temperatura

microprocessado digital

Espectrometro, p/ faixa de luz uv/visivel; digital, programavel, armazena

ate 180 curvas de calibracdo, com interface rs232c

Estufa; para secagem e esterilizacao, faixa de trabalho temperatura 200°c,

preciséo 1°c

Extintor de incéndio com carga de po quimico seco, com capacidade de no

minimo 1 kg

Extintor de incéndio com carga de gas carbbnico, com capacidade de 6 kg

Forno de mufla, dimensdes minimas 15 x 15 x x 30cm; com temperatura

ajustavel de 50 a 1200 graus celsius

Lavador de pipetas, para 150 pipetas de 10ml; composto por 04 colunas

Lava-olhos de seguranca; equipamento do tipo lava-olhos; modelo fixacéo
em parede

Manta aquecedora, com regulador de temperatura; utilizado para baldes

de fundo redondo, em destilacdes e retificacdes de fluidos

Medidor de ph, de bancada, microprocessado; para amostras de de 4,01,
7,01e 10,1

Mesa anti vibratéria, compacta; com tampo em granito polido; com
dispositivo de amortecimento regulavel e indicador de nivel; nas

dimensdes comprimento 400 x largura 400 x altura 30 mm
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1 Refratdbmetro clinico; para medir acucar em solucdes; digital, de bancada;
com escala de indice de refracdo de 1.3000 a 1.7000

1 Refrigerador domestico, duplex frost-free; com capacidade liquida de no
minimo 400 litros; na cor branca

1 Sistema para determinacdo de gordura, capacidade minima para 8
provas macro

1 Sistema de Ultrapurificagdo de Agua capacidade produgdo 10L/hera —
Sistema de Osmose Reversa

2 Suporte para vidraria, suporte universal, para buretas e outras vidrarias

1 Turbidimetro, para monitoramento de turbidez em agua; microprocessado,
digital,de bancada e automatizado

1 Viscosimetro, rotativo; com capacidade para 6 amostras; para medir a
viscosidade de racdes, medicamentos, adesivos, 6leos, cosméticos,
alimentos e argilas

Mobiliério
Quantidade Identificacao

22 Banquetas

1 Quadro de aviso

1 Quadro Branco

1 Mesa e cadeira para professor

Vidrarias e Acessorios
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacao

06 Alcoémetros para laboratério

05 Argolas para funil (pequena)

1 Argola para funil (grande)

10 Baldo de fundo chato; de 250 mi

10 Baldo para destilacdo; de 1000 ml;

10 Baldo volumétrico; em vidro borosilicato, calibrado por unidade; classe a;
com capacidade de 1000ml

10 Baldo volumétrico; em vidro borosilicato; classe a; com capacidade de
500ml

10 Bal&do volumétrico; em vidro borosilicato; com capacidade de 250ml
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10 Baldo 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 mL

20 Bequer de vidro 500 mL

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 diametro

20 Cadinhos de porcelana forma alta de 53 mm capacidade de 55 mL
Condensador allihn
Condensadores reto, ponta gotejadora, com duas juntas esmerilhadas
14x20

4 Densimetro de imersdo em: vidro de 1.000 a 1.500 g/cm3, Divisdo 0,002
Comprimento 300 + 10 mm, Limite de erro 0,002

4 Densimetros de Massa Especifica, Escala 0,800/1,000 , Divisdo 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

20 Espétula 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 polietilieno de 1 L

20 Frascos de polietileno 500 mL

20 Frascos de polietileno 250 mL

08 Galdesde 5L
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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 diametro de 7,5 cm
08 Gral e pilao
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
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 31,6 x 2,3cm
05 Rolhas de borracha @2,0 x @2,5x 3,3cm
15 Suporte para vidraria
10 Suportes universais
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06 Telas de amianto

06 Tenaz de aco 30 cm

02 Tenaz de agco 60 cm

06 Tripés de ferro

05 Termometros de -10 a 150°C

05 Termometros de 0 a 260°C

20 Vidros de relégio 125 mm de diametro
20 Vidros de relogio 65 mm de diametro

LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL

Equipamentos

Quantidade

Identificacao

1

Balanca tipo eletrbnica digital de precisdo, c/detector/sinalizador de
estabilidade de peso, com capacidadepara pesagem de 0,0 a 4.000

gramas ou superior

1 Balanga, tipo eletronica digital; visor com mostrador digital, sensibilidade
0,1 g; com capacidade para ate 10000g

1 Coifa, medindo (400 x 300) mm aproximadamente; com diametro de 300
mm

1 Descascador de legumes, industrial; com capacidade nominal minima para
6 kg

1 Desidratador de frutas e legumes semi industrial elétrico, capacidade 60
Kg

1 Fogéo industrial, modelo de centro; para uso sobre piso

1 Freezer domestico, no modelo super freezing; tipo vertical; com
capacidade total entre 300 e 310 litros; na cor branca; na voltagem de 110
volts

1 Liquidificador, tipo industrial; com capacidade minima para 4 litros; com
copo de aluminio; base de aco inox

1 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, resolucéo
0,01, precisao +/- 0,02 ph
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1 Processador de Alimentos; domestico; jarra com capacidade para um, 200
ml; acrilico
1 Refrigerador domestico frost free, vertical, com capacidade de 403l, na cor
branca,
1 Seladora, modelo de mesa, tipo embaladora, manual; area util de 450 mm
1 Triturador de alimentos, modelo industrial; tipo baixa rotacdo; com copo
em aco inox; com capacidade para 2 |
Mobiliario
Quantidade Identificacao
22 Banquetas
1 Quadro de aviso
1 Quadro Branco
1 Mesa e cadeira para professor
2 Armarios de aco com portas
1 Estante desmontavel de aco
3 Mesas tampo em ac¢o inox, med. (2000x1000) mm
Acessaorios e Vidrarias
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacao
02 Extintor de incéndio com carga de gas carbénico;
05 Cuba p/género alimenticio
05 Faca manual p/cozinha
01 Termametro digital para alimentos

LABORATOR DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL

Equipamentos

Quantidade Identificacéo
1 Balanca; tipo eletronica digital de precisdo, com capacidade para pesagem
de 0,0 a 4.100 gramas ou superior
1 Balanca, tipo eletronica digital; com capacidade para ate 10000g
1 Desidratador/defumador, domestica; com capacidade minima de 30kg
1 Embutidora, com capaciadade minima para 8 kg
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1 Coifa, axial, aco 400x260mm, 1/5HP, 55m3/min. 8MM20, E.alum. 6PAS bi
volt.

1 Fogéo industrial, modelo de centro; para uso sobre piso

1 Freezer domestico, com uma porta; tipo vertical, capacidade total de no
minimo 246 litros

1 Liquidificador, tipo industrial; com capacidade minima para 4 litros com
copo de ago inox

1 Moedor de carne, industrial; capacidade para moer 200 kg/hora

1 Agitador misturador planetario, capacidade: 10 litros

1 Seladora a vacuo, de mesa (portatil)

1 Processador de alimento domeéstico multiprocessador; jarra com
capacidade para minimo 3 litros de secos e 2 litros de liquido

Mobiliério
Quantidade Identificacao

22 Banquetas

1 Quadro de aviso

1 Quadro Branco

1 Mesa e cadeira para professor

2 Armarios de aco com portas

1 Estante desmontavel de aco

3 Mesas tampo em-aco inox, med. (2000x1000) mm

Acessorios e Vidrarias
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacéo

10 Bandeja plastica 30 x 43 x 5cm

08 Conjunto de formas em plastico para queijo de 5009

08 Conjunto de forma em aco inox para apresuntado de 1kg,

08 Cuba p/ género alimenticio; em aco 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 manipulacao de carne 40 x 26¢cm

01 Termometro digital para alimentos
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01

Prensa manual para queijos

LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE PRODUTOS AMILACEOS

Equipamentos

Quantidade

Identificacao

1

Amassadeira com capacidade para 25kgs massa pronta, com corpo-em

aco inox - cuba e pa em inox

1 Balanca; tipo eletronica digital de precisdo; com capacidade para pesagem
de 0,0 a 4.100 gramas ou superior

1 Balanca, tipo eletronica digital; com capacidade para ate10.000g

4 Batedeira; tipo industrial, com capacidade minimagpara 3,9 litros

1 Cilindro sovador

1 Estufa para fermentacdo de massas; modelo vertical, com capacidade
para 20 bandejas com medidas de 600x800mm

1 Cilindro laminador, capacidade para 2 kg de massa

1 Divisora; capacidade de 30 divisoes; producao aprox. de 1000 paes/hora

1 Exaustor axial axial, aco 400x260mm, 1/5HP, 55m3/min. 8MM20, E.alum.
6PAS bi volt.

1 Fogéo industrial, mesa em aco inox; com 4 queimadores simples

1 Forno de lastro a gas, fundo lastro com pedra refrataria; convencional, para
30 paes/fornada

1 Modeladora de pées, para modelar paes de 20g a 1kg

1 Refrigerador domestico, duplex frost-free; com capacidade liquida de no
minimo 400 litros; na cor branca

Mobiliario
Quantidade Identificacao

22 Banquetas

1 Quadro de aviso

1 Quadro Branco

1 Mesa e cadeira para professor

2 Armarios de ago com portas

1 Estante desmontavel de aco
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3 Mesas tampo em ac¢o inox, med. (2000x1000) mm
Acessorios e Vidrarias
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacao

08 Bandejas/Assadeiras de confeitaria. Bandejas em Flandres — 60x40

08 Cuba p/ género alimenticio; em aco inox aisi 304; comp.530x alt.325x
prof.200)mm

08 Cuba p/ género alimenticio; em ac¢o inox aisi-304, comp.325 x 265 x100
mm de profundidade (externa)

20 Assadeira de alumino ¢/ 5 canaletas, 58 x 68 cm.

02 Extintor de incéndio com carga de gas carbdnico; com capacidade 6 quilos;

01 Carrinho/Estufa Esqueleto para resfriamento de_pées, em aco inox aisi
304, capacidade para 20 assadeiras ( 60x40 cm)

01 Carrinho/Estufa Esqueleto para resfriamento de pées, em ago inox aisi
304, capacidade para 20 esteiras

10 Formas para péo de forma

10 Formas tipo bolo inglés

10 Formas para pizzas

01 Mangueira para agua

12 Espétulas plasticas de tamanhos diversos

05 Raspador tipo pao 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

O LABORATORIO DE INFORMATICA é de uso compartilhado da unidade escolar

e, como tal, deverd ser utilizado para todos 0s cursos.
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Alimenticia s e Métodos Paulo
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Producéo Antonio Administracdo Rural - Séo
Alimenticia Agroindustria Bésica ROSSI (S?-i?\;gla da Teoria e Pratica 3 Paulo Jureia 9788536241173 2013
Pré-processamento de
Producdo | » o oindustria Basica | SCHMIDT Flavio Luis | EFRAIM | Priscila Frutas, Hortalicas, 1 Sao Elsevier 0788535277418 | 2014
Alimenticia Café, Cacau e Cana de Paulo
Acucar
Producéo E‘:;Irzge Margarete Manual de Métodos de Sé&o
h Gac Agroindistria Bésica SILVA Neusely da | SILVERA OKAZAKI arga Andlise Microbiolégica 5 Blucher 9788521212256 2017
Alimenticia de Midori ) P Paulo
de Alimentos e Agua
Arruda
Manual de Controle
Producéo e - . Eneo Alves Higiénico Sanitario em Séo
Alimenticia Agroindustria Bésica SILVA JUNIOR da Servicos de 7 Paulo Varela 9788577590193 2014
Alimentacgéo
Producdo | o oindustria | Béasica | TEIXEIRA Eliana TSUZUKI | Natdlia | MARTINS Reginaldo | Produgdo 1 Sdo Erica 9788536511597 | 2015
Alimenticia Maria Marcos Agroindustrial Paulo
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CAPITULO 8 PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A contratacdo dos docentes que irdo atuar no Curso de TECNICO EM AGROINDUSTRIA

sera feita por meio de Concurso Publico e/ou Processo Seletivo como determinam as

normas proprias do Ceeteps, obedecendo a ordem discriminada a seguir:

v Licenciados na Area Profissional relativa ao componente (disciplina);

v Graduados na Area do componente (disciplina).

Aos docentes contratados, o Ceeteps mantém um Programa de Capacitagéo voltado a

formacéo continuada de competéncias diretamente ligadas ao exercicio.do magistério.

TITULACOES DOCENTES POR COMPONENTE-CURRICULAR

COMPONENTE
CURRICULAR

TITULACAO

ANALISE FiSICO-QUIMICA
AGROINDUSTRIAL

Bioquimica

Bioquimica (Ell)

Ciéncias.com Habilitacdo em Quimica

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica (LP)

Ciéncias com Habilitacgdo em Quimica e Atribuicbes
Tecnologicas

Ciéncias Exatas com habilitagcdo em Quimica

Ciéncias Exatas com habilitagdo em Quimica (LP)
Ciéncias Exatas com habiltacdo em Quimica e
AtribuicBes Tecnoldgicas

Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia Bioquimica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producédo Quimica

Engenharia Industrial Quimica

Engenharia Quimica

Farmécia

Farmécia — Alimentos

Farmacia e Bioquimica

Farmécia Industrial

Laboratorista Industrial (Ell)

Quimica (Ell)

Quimica (LP)

Quimica com Atribuicdes Tecnolbgicas

Quimica Industrial Tecnologia de Alimentos Tecnologia
dos Alimentos
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Tecnologia em Alimentos
Tecnologia em Processos Quimicos Industriais
Tecnologia em Quimica

ANALISE QUIMICA E
SENSORIAL DE ALIMENTOS

Alimentos (EII)

Alimentos

Agronegdcio

Agroindustria

Biogquimica

Biogquimica (EIll)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias com Habilitacdo em Quimica (LP)
Ciéncias com Habilitacdo em Quimica. e Atribuicbes
Tecnoldgicas

Ciéncias dos Alimentos

Ciéncias Exatas com habilitagdo'em Quimica
Ciéncias Exatas com habilitacdo.em Quimica (LP)
Engenharia Bioquimica

Engenharia de Alimentos

Engenharia Quimica

Farmécia — Alimentos

Quimica (LP)

Quimica com Atribuicbes Tecnolbgicas
Engenharia Industrial Quimica

Farmécia — Alimentos

Quimica

Quimica Industrial

Nutricdo

Tecnologia em Alimentos

Tecnologia dos Alimentos

Tecnologia em Quimica Producéo Industrial

APLICATIVOS
INFORMATIZADOS

Administracdo de Sistemas de Informacao
Analise de Sistemas

Andlise de Sistemas Administrativos em Processamento
de Dados

Analise de Sistemas de Informacao

Analise de Sistemas e Tecnologia da Informacéo
Ciéncia da Computacado

Ciéncias da Computagéo

Computacéo

Computacéo (LP)

Engenharia da Computacéo

Fisica - Opc¢éao Informatica

Fisica Computacional

Informatica (EIl)

Informatica (LP)

Matematica Aplicada as Ciéncias da Computacéo
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Matemética Aplicada e Computacao Cientifica
Matematica Aplicada e Computacional

Matematica com Informatica

Mateméatica Computacional

Processamento de Dados

Processamento de Dados (Ell)

Programacéo de Sistemas (Ell)

Sistemas de Informacé&o

Sistemas e Tecnologia da Informagéao (LP)

Tecnologia da Informacdo e Comunicacao

Tecnologia em Analise de Sistemas e Tecnologia da
Informacéao

Tecnologia em Anadlise e Desenvolvimento.de Sistemas
Tecnologia em Banco de Dados

Tecnologia em Informética

Tecnologia em Informatica -~Enfase em Gestdo de
Negécios

Tecnologia em Informética para a Gestao de Negocios
Tecnologia em Informética para Gestdo de Negdcios
Tecnologia em Processamento de Dados

Tecnologia em Redes de Computadores

Tecnologia em Sistema para Internet

Tecnologia.em Web

Tecnologia em Web Design

BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS

Alimentos

Alimentos (Ell)

Bioquimica

Bioquimica (EIll)

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias com Habilitacdo em Quimica (LP)
Ciéncias dos Alimentos

Ciéncias Exatas com habilitacdo em Quimica
Ciéncias Exatas com habilitagdo em Quimica (LP)
Ciéncias Farmacéuticas Engenharia Quimica
Engenharia de Producédo Quimica
Engenharia Industrial Quimica

Engenharia Bioquimica

Engenharia de Alimentos

Farméacia

Farméacia - Alimentos

Farmacia e Bioquimica

Farméacia Industrial

Quimica

Quimica (EIl)

Quimica (LP)
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Quimica Industrial
Processos Quimicos
Tecnologia em Alimentos
Tecnologia dos Alimentos
Tecnologia em Quimica

COOPERATIVISMO E
ASSOCIATIVISMO

Administracdo de Empresas e Agronegdécios
Administracdo em Agronegocios
Agronomia

Ciéncias Agrarias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Economia Agroindustrial

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agrondmica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producdo Agroindustrial
Engenharia Florestal

Medicina Veterinaria

Tecnologia em Administracdo Rural
Tecnologia em Agronegocio
Tecnologia em<Agronegdécios e Administragdo Rural
Tecnologia.em-Cooperativismo
Tecnologia'em Zootecnia

Zootecnia

Alimentos

Agronegdcio

Agroindustria

DESENVOLVIMENTO DO
TRABALHO DE CONCLUSAO
DE CURSO (TCC) EM
AGROINDUSTRIA

Administracao

Administracéo - Habilitagdo em Administracdo Hoteleira
Administracéo - Habilitagdo em Comércio Exterior
Administracéo - Habilitagdo em Marketing
Administracdo de Empresas

Administracdo de Empresas e Agronegocios
Administracdo de Empresas e Negdécios
Administracéo Geral

Agronomia

Agropecuéria (EIl)

Ciéncias Administrativas

Ciéncias Agrérias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Economia Agroindustrial

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental

Engenharia Agrondmica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producéo Agroindustrial
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e Medicina Veterinaria

e Tecnologia Agricola

e Tecnologia de Administra¢ao Rural
e Tecnologia em Agricultura

e Tecnologia em Agronegocio

e Tecnologia em Agronegoécios e Administracdo Rural
e Tecnologia em Agronomia

¢ Tecnologia em Cooperativismo

e Tecnologia em Producao Agricola
e Tecnologia em Zootecnia

e Zootecnia

e Tecnologia em Alimentos

e Tecnologia dos Alimentos

e Alimentos

e Agronegocio

e Agroindustria

e Administracao

e Administragdo - Habilitacdo em Administracéo Hoteleira
e Administragdo - Habilitacdo em Comércio Exterior
e Administragéo - Habilitacdo em Marketing

e Administracdo de Empresas

e Administragdo de Empresas e Negocios

e Administragao Geral

o Ciéncias Administrativas

e Ciéncias Contabeis

. ~Ciéncias Econdmicas

e . Ciéncias Gerenciais e Orcamentos Contabeis

e Ciéncias Juridicas

e Ciéncias Juridicas e Sociais

e Ciéncias Sociais

ETICA E CIDADANIA ¢ Ciéncias Sociais (LP)

ORGANIZACIONAL e Direito

e Economia

e Estudos Sociais com Habilitacdo em Histéria (LP)

e Filosofia
e Filosofia (LP)
e Histéria

e Historia (LP)

e Pedagogia (G ou LP)

e Psicologia

e Psicologia (LP)

¢ Relacdes Internacionais
e Sociologia

e Sociologia (LP)

e Sociologia e Politica

e Sociologia e Politica (LP)
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Tecnologia em Planejamento Administrativo

Tecnologia em Planejamento  Administrativo e
Programacg&o Economica

Tecnologia em Processos Gerenciais

GESTAO AGROINDUSTRIAL

Administracao

Administracado - Habilitagdo em Administragdo Hoteleira
Administracéo - Habilitagdo em Comércio Exterior
Administracao - Habilitagdo em Marketing
Administracdo de Empresas

Administracdo de Empresas e Agronegdécios
Administracdo de Empresas e Negocios
Alimentos

Agronegdcio

Agroindustria

Agronomia

Agropecuéria (EIl)

Ciéncias Administrativas

Ciéncias Agrarias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias Contabeis

Ciéncias Econdmicas

Ciéncias Gerenciais e Orcamentos Contabeis
Economia

Economia Agroindustrial

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental

Engenharia Agrondmica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producdo Agroindustrial
Gestéo do Agronegdcio

Medicina Veterinaria

Quimica com Atribui¢cdes Tecnoldgicas
Tecnologia Agricola

Tecnologia em Administracdo Rural
Tecnologia em Agricultura

Tecnologia em Agronegécios e Administracéo Rural
Tecnologia em Agronomia

Tecnologia em Cooperativismo

Tecnologia em Producao Agricola
Tecnologia em Zootecnia

Zootecnia

INGLES INSTRUMENTAL

Inglés (LP)

Letras - Lingua Portuguesa e Inglesa (LP)
Letras com Habilitacdo de Tradutor/ Inglés
Letras com Habilitagdo em Inglés (LP)

Letras com Habilitagdo em Portugués e Inglés
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Letras com Habilitacdo em Portugués e Inglés (LP)
Letras com Habilitacdo em Secretariado Executivo
Bilingue/ Inglés

Letras com Habilitacdo em Secretério Bilingue/ Inglés
Letras com Habilitagdo em Secretario Executivo Bilingue
Letras com Habilitagdo em Secretario Executivo Bilingue/
Inglés

Letras com Habilitagdo em Tradutor e Intérprete/ Inglés
Lingua Inglesa - Modalidade Secretariado Bilingue
Lingua Inglesa - Modalidade Secretariado Bilingue -
Portugués/ Inglés

Secretariado Executivo Bilingue

Secretariado Executivo com Habilitagdo em Inglés
Secretariado Executivo Trilingue

Tecnologia em Automacéo de Escritorio e Secretariado/
Inglés

Tecnologia em Automacédo . Secretariado Executivo
Bilingue/ Inglés

Tecnologia em Formacgdo de Secretariado/ Inglés
Tecnologia em Formacgéo de Secretario/ Inglés
Tecnologia em Secretariado Executivo Bilingue/ Inglés
Tradutor e Intérprete

Tradutor e Intérprete com Habilitagdo em Inglés

LINGUAGEM, TRABALHO E
TECNQOLOGIA

Letras\(LP)

Letras com Habilitagdo em Linguistica

Letras com Habilitagdo em Portugués (LP)

Letras com Habiltagdo em Secretario Bilingue/
Portugués

Letras com Habilitagdo em Secretario Executivo Bilingue/
Portugués

Letras com Habilitacdo em Tradutor e Intérprete/
Portugués

Linguistica (LP)

Secretariado

Secretariado Executivo

Secretariado Executivo com Habilitagdo em Portugués
Secretariado Executivo Trilingue

Tecnologia em Automacéo de Escritério e Secretariado
Tecnologia em Formagéao de Secretério

Tecnologia em Secretariado Executivo Bilingue
Tecnologia em Secretariado Executivo Trilingue
Tradutor e Intérprete com Habilitagdo em Portugués

MICROBIOLOGIA NA
PRODUCAO
AGROINDUSTRIAL

Agronomia
Biologia
Biologia (LP)
Biomedicina
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e Bioquimica

e Bioquimica (Ell)

e Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

e Ciéncias Agrérias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Ciéncias Bioldgicas

e Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) - Modalidade Médica
e Ciéncias Biologicas (LP)

e Ciéncias com Habilitacdo em Biologia
e Ciéncias com Habilitagdo em Biologia (LP)
e Ciéncias dos Alimentos

e Ciéncias Farmacéuticas

e Ciéncias Fisicas e Bioldgicas

¢ Ciéncias Fisicas e Bioldgicas (LP)

e Engenharia Agricola

e Engenharia Agricola e Ambiental

¢ Engenharia Agronémica

¢ Engenharia Bioguimica

e Engenharia de Alimentos

e Farmécia

e Farméacia - Alimentos

e Farmacia e Bioguimica

e Farmacia Industrial

e Historia Natural (G / LP)

e Medicina Veterinaria

o. ~Tecnologia dos Alimentos

¢ . ‘“Tecnologia em Alimentos

e Tecnologia em Zootechia

e Zootecnia

OBTENGCAO E PREPARO DA
MATERIA-PRIMA DE ORIGEM
ANIMAL

e Agronomia

e Alimentos

e Agroindustria

e Agronegdcio

e Agropecuéria (Ell)

e Ciéncias Agréarias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Engenharia Agrondémica

¢ Engenharia Agricola

e Engenharia de Alimentos

¢ Engenharia de Producao Agroindustrial
e Medicina Veterinaria

e Quimica com Atribuicdes Tecnoldgicas
e Zootecnia

OBTENCAO E PREPARO DA
MATERIA-PRIMA DE ORIGEM
VEGETAL

e Alimentos
e Agroindustria
e Agronomia
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Agropecuéria (Ell)

Ciéncias Agrérias (LP)

Ciéncia dos Alimentos

Ciéncias Agricolas (LP)

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agronémica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producéo Agroindustrial
Quimica com Atribuicdes Tecnolbgicas
Tecnologia Agricola

Tecnologia em Agricultura

Tecnologia em Agronomia

Tecnologia em Producgédo Agricola
Tecnologia em Producéo Agroindustrial
Tecnologia em Agroinddstria
Tecnologia em Agronegocio
Tecnologia em Alimentos

PLANEJAMENTO DO
TRABALHO DE CONCLUSAO
DE CURSOQ{(TCC) EM
AGROINDUSTRIA

Administracéo

Administracéo - Habilitagdo em Administracdo Hoteleira
Administracéo < Habilitagdo em Comércio Exterior
Administragéo - Habilitagdo em Marketing
Administragao de Empresas

Administracdo de Empresas e Agronego6cios
Administragdo de Empresas e Negocios
Administracao Geral

Agroindustria

Alimentos (ElI)

Agronomia

Agropecuéria (EIl)

Ciéncias Administrativas

Ciéncias Agrarias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica

Ciéncias dos Alimentos

Ciéncias Exatas com habilitagdo em Quimica Engenharia
Agricola

Economia Agroindustrial

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental

Engenharia Agrondmica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producéo Agroindustrial
Engenharia Quimica

Engenharia Industrial Quimica
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Engenharia de Producdo Quimica
Farméacia - Alimentos

Farméacia Industrial

Medicina Veterinaria

Quimica

Quimica Industrial

Tecnologia Agricola

Tecnologia de Administracdo Rural
Tecnologia em Agricultura
Tecnologia em Agronegocio
Tecnologia em Agronegdcios e Administracdo.Rural
Tecnologia em Agronomia
Tecnologia em Cooperativismo
Tecnologia em Producgédo Agricola
Tecnologia em Zootecnia
Tecnologia em Alimentos
Tecnologia dos Alimentos
Tecnologia em Quimica

Zootecnia

PLANEJAMENTO E
ADMINISTRACAO
AGROINDUSTRIAL

Administracéo de Empresas e Agronegocios
Administracdo em-Agronegocios

Agronomia

Economia Agroindustrial

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agroindustrial

Engenharia Agrondmica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producdo Agroindustrial
Medicina Veterinaria

Tecnologia em Administracdo Rural
Tecnologia em Agronegocio

Tecnologia em Agronegécios e Administracdo Rural
Tecnologia em Cooperativismo

Tecnologia em Zootecnia

Zootecnia

QUIMICA ANALITICA

Bioquimica

Bioquimica (Ell)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica (LP)

Ciéncias com Habilitacgdo em Quimica e Atribuicbes
Tecnologicas

Ciéncias Exatas com habilitacdo em Quimica

Ciéncias Exatas com habilitagdo em Quimica (LP)
Ciéncias Exatas com habiltacdo em Quimica e
AtribuicBes Tecnoldgicas
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Ciéncias Farmacéuticas
Engenharia Bioquimica
Engenharia de Alimentos
Engenharia de Producdo Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farméacia

Farmacia - Alimentos

Farmacia e Bioquimica

Farmacia Industrial

Laboratorista Industrial (Ell)
Quimica

Quimica (EIl)

Quimica (LP)

Quimica com Atribuicdes Tecnolégicas
Quimica Industrial

Tecnologia de Alimentos
Tecnologia dos Alimentos
Tecnologia em Alimentos
Tecnologia em Processos Quimicos Industriais
Tecnologia emQuimica
Tecnologia Quimica

SEGURANCA ALIMENTAR

Alimentos

Alimentos (Ell)

Biologia

Biologia (LP)

Biomedicina

Biotecnologia

Ciéncias Agrérias (LP)

Ciéncias Exatas com habilitacdo em Quimica

Ciéncias Exatas com habilitagdo em Quimica (LP)

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
Ciéncias Agricolas

Ciéncias Bioldgicas

Ciéncias com Habilitacdo em Biologia
Ciéncias com Habilitagdo em Biologia (LP)
Engenharia Agricola

Engenharia Ambiental

Engenharia Agroindustrial

Engenharia Agrondmica

Agronomia

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Produ¢cdo Ambiental
Engenharia de Producéo Agroindustrial
Engenharia de Producdo Quimica
Engenharia Industrial Quimica
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Engenharia Quimica

Quimica

Quimica (LP)

Quimica ambiental

Quimica Industrial

Farmécia — Alimentos

Nutricao

Tecnologia em Alimentos
Tecnologia dos Alimentos
Tecnologia em Quimica
Tecnologia Quimica

Tecnologia Agricola

Tecnologia em Agricultura
Tecnologia em Agronomia
Tecnologia em Laticinios
Tecnologia em Producédo Agricola
Tecnologia em Producgéo Agroindustrial

TECNOLOGIA DE CARNES E
PRODUTOS CARNEOS

Alimentos

Agronegécio

Agroindustria

Agronomia

Agropecuéria.(Ell)

Alimentos (Ell)

Ciéncias Agrérias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias dos Alimentos
Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agrondmica
Agronomia

Engenharia de Alimentos
Engenharia Quimica

Engenharia Industrial Quimica
Engenharia de Producdo Quimica
Farmécia — Alimentos

Quimica

Quimica Industrial

Tecnologia em Alimentos
Tecnologia dos Alimentos
Tecnologia em Quimica
Producéo Industrial

Tecnologia em Producéo Agroindustrial

TECNOLOGIA DE LEITES E
DERIVADOS

Agronomia
Agronegécio
Agroindustria
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Agropecuéria (Ell)

Alimentos (EII)

Alimentos

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
Ciéncias Agrérias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias dos Alimentos
Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agronémica
Engenharia de Alimentos
Engenharia Quimica

Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Agrondmica
Engenharia de Producédo Quimica
Engenharia de Producao Agroindustrial
Farméacia — Alimentos

Medicina Veterinaria

Quimica

Quimica Industrial

Tecnologia em Alimentos
Tecnologia:dos Alimentos

Tecnologia em Quimica Produgé&o Industrial

Tecnologia em Zootecnia
Zootecnia

TECNOLOGIA DE PRODUTOS
AMILACEOS

Alimentos (Ell)

Alimentos

Agronegdcio

Agroindustria

Agropecuéria (Ell)

Ciéncias Agrarias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias dos Alimentos
Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agronémica
Agronomia

Engenharia de Alimentos
Engenharia Quimica

Engenharia Industrial Quimica
Engenharia de Producédo Quimica
Farméacia — Alimentos

Quimica

Quimica Industrial
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Tecnologia em Alimentos
Tecnologia dos Alimentos

Tecnologia em Quimica Producg&o Industrial

TECNOLOGIA DE PRODUTOS
NAO ALIMENTICIOS

Agronomia

Alimentos

Agronegdcio

Agroindustria

Agropecuéria (Ell)

Alimentos (EII)

Ciéncias Agrérias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias dos Alimentos

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agronémica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producdo Agreindustrial
Quimica com Atribuicbes Tecnoldgicas
Tecnologia Agricola

Tecnologia dos Alimentos

Tecnologia emdAgricultura
Tecnologia.em-Agronomia

Zootecnia

Tecnologia em Alimentos

Tecnologia em Producgédo Agricola
Tecnologia em Producéo Agroindustrial
Tecnologia em Zootecnia

Engenharia de Producdo Quimica
Quimica

Quimica Industrial

TECNOLOGIA DE PRODUTOS
VEGETAIS

Alimentos

Alimentos (ElI)

Agronomia

Agroindustria

Agropecuéria (Ell)

Ciéncias Agrarias

Ciéncias Agrarias (LP)

Ciéncias Agricolas

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias dos Alimentos
Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agrondmica
Agronomia

Agropecuéria (Ell)
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Engenharia de Alimentos
Engenharia Agricola

Engenharia Agroindustrial
Engenharia Quimica

Engenharia Industrial Quimica
Engenharia de Producédo Quimica
Engenharia de Producao Agroindustrial
Farmacia — Alimentos

Quimica

Quimica Industrial

Tecnologia em Alimentos
Tecnologia Agricola

Tecnologia em Agronomia
Tecnologia em Agricultura
Tecnologia em Producédo Agricola
Tecnologia dos Alimentos
Tecnologia em Quimica

Este quadro apresenta aindicacdo daformacéo e qualificagdo para afuncéo docente.

Para a organizacdo dos Concursos Publicos e/ou Processos Seletivos, a unidade

escolar deveré consultar o Catalogo de Requisitos de Titulagdo para Docéncia.

Toda Unidade Escolar conta com:

Diretor de Escola Técnica;

Diretor de Servigo — Area Administrativa;

Diretor de Servico — Area’/Académica;

Coordenador de Projetos Responsavel pela Coordenacdo Pedagogica;

Coordenador de Projetos Responsavel pelo Apoio e Orientagdo Educacional;

Coordenador-de Curso:;
Auxiliar de Docente;

Docentes.
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CAPITULO 9 CERTIFICADO E DIPLOMA

Ao aluno concluinte do curso sera conferido e expedido o diploma de TECNICO EM
AGROINDUSTRIA, satisfeitas as exigéncias relativas:
v'ao cumprimento do curriculo previsto para habilitacdo;

v a apresentacao do certificado de conclusédo do Ensino Médio ou equivalente.

O primeiro modulo nao oferece terminalidade e sera destinado a construcao de um conjunto
de competéncias que subsidiardo o desenvolvimento de competéncias mais complexas,

previstas para os médulos subsequentes.
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.

O certificado e o diploma terdo validade nacional.
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PARECER TECNICO
Fundamentacédo Legal: Deliberacdo CEE n.° 105/2011 e Indicacdo CEE n.° 8/2000

Processo Centro Paula Souza n.° N.° de Cadastro (MEC/CIE)

1. Identificacdo da Instituicdo de Ensino

1.1. Nome e Sigla

Centro Estadual de Educacédo 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 Séao Paulo - SP

Endereco Eletrénico

Website http://www.centropaulasouza.sp.gov.br/

1.4. Autorizacdo do curso

Orgéo Responsavel Unidade de Ensino Médio e Técnico/CEETEPS

Fundamentacéo legal | Supervisdo delegada: Resolugdo SE/SP n° 78, de 07-11-2008.

1.5. Unidade de Ensino Médio e Técnico

Coordenador Almério Melguiades de Araujo

e-mail

Telefone do diretor(a)

1.6. Dependéncia Administrativa
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Estadual/Municipal/Privada Estadual

1.7. Ato de Fundacao/Constituicdo | Decreto Lei Estadual

1.8. Entidade Mantenedora

CNPJ

62823257/0001-09

Razao Social

Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza

Natureza Juridica

Autarquia estadual

Representante Legal Laura M. J. Lagana

Ano de Fundacéao/Constituicéo 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

ETEC Prefeito José Esteves — Cerqueira César

ETEC Deputado Paulo Ornellas Carvalho de Barros — Garga

ETEC Professor Edson Galvao - Itapetininga

ETEC Padre José Nunes Dias — Monte Aprazivel

ETEC Augusto Tortorelo Aradjo — Paraguacu Paulista

ETEC Professor Doutor Antonio Eufrasio Toledo — Presidente Prudente

ETEC Deputado Francisco Franco - Rancharia

ETEC Doutor Adail Nunes da Silva — Taquaritinga

ETEC Professora Nair Luccas Ribeiro — Teodoro Sampaio

ETEC de Vargem Grande do Sul — Vargem Grande do Sul

ETEC Paulo Guerreiro Franca — Vera Cruz
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2.4. Quantidade de vagas ofertadas

280 vagas

2.5. Periodo do Curso (matutino/vespertino/noturno)

Vespertino/Noturno

2.6. Denominacédo do curso

Técnico em Agroindustria

2.7. Eixo Tecnologico

Producao Alimenticia

2.8. Formas de oferta

Articulado concomitante e subsequente

2.9. Carga Horaria Total, incluindo estagio se for o caso.

1500 (mil e quinhentas) horas-aula das quais 120 (cento e vinte) horas destinadas a trabalho

de conclusao de curso.

3. Andlise do Especialista

3.1. Justificativa e Objetivos

Desde o inicio do processo de modernizagéo e industrializacdo da producao agropecuéaria,
0 agronegécio brasileiro tem sido alvo de varios estudos, assegurando grande importancia
econbmica e tornando- se um setor especifico da economia. A agroindustria faz parte do
agronegocio, sendo o setor que transforma, processa matérias-primas em produtos
elaborados adicionando valor ao produto (PARRE et al,1998).

O agronegdcio é responsavel por, aproximadamente, 25% do PIB brasileiro. Muitos produtos
oriundos da agropecuéaria poderiam ser processados e transformados em produtos
agroindustriais. A principal vantagem da transformacdo da matéria-prima agropecuéaria em
um produto agroindustrial € a agregacéo de valor, pois, ap0s 0 processamento, 0s produtos
possuirdo um valor de mercado maior que o valor de sua matéria-prima. A partir destas
iniciativas, pode ser disponibilizada uma série de produtos, tais como: geleias, paes,

conservas, embutidos, vinhos, iogurtes, mel, ovos, leites e derivados, além de outros.
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Diante dessa oportunidade, o mercado de trabalho precisa de um profissional apto a pensar
nos processos de obtencdo da matéria-prima, processamento, comercializacéo e gestao, e
0 Técnico em Agroindustria é o profissional que possui essas qualificacées. Além disso, sua
ampla formacdo permite atuar junto a produtores rurais através da extensdo rural ou em
grandes agroindustrias, como por exemplo, em usinas ou para empreender em sua propria
agroindustria.

Neste contexto, a Habilitacdo 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.

O Centro Estadual de Educacdo 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 Habilitagdo 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 condicdo
de exceléncia, articulando conceitos e metodologias, estratégias e avancgos técnico-
mercadologicos adicionados a hovos recursos humanos, a fim de corresponder, de maneira

eficiente, a critérios, normas e sistemas especificos presentes nesse setor.

3.2. Requisitos de Acesso

De acordo com o plano de curso, “o ingresso ao Curso de Técnico em Agroindustria dar-se-
a por meio de processo classificatorio para alunos que tenham concluido, no minimo, a
primeira série e estejam matriculados na segunda série do Ensino Médio ou equivalente”.

Portanto é oferecido nas formas articulada concomitante e subsequente ao ensino medio.

O plano ainda indica que o acesso aos demais moédulos ocorrera por avaliacdo de
competéncias adquiridas no trabalho, por aproveitamento de estudos realizados ou por

reclassificacao.

3.3. Perfil Profissional de Conclusao

O perfil profissional do Técnico em Agroindustria apresentado estd coerente com as

descri¢cdes do Eixo Tecnoldgico de Producdo Alimenticia, constantes no Catalogo Nacional
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de Cursos Técnicos — CNCT. As competéncias gerais, atribuicbes e atividades estdo

baseadas na Classificacédo Brasileira de Ocupacdes — CBO.

A organizacao curricular do curso prevé certificacbes parciais de Agente Técnico em
Processamento de Produtos de Origem Animal (correspondente a conclusao do Médulo | e
II). Os perfis das qualificacdes técnicas estdo claramente descritos no plano de curso e
referenciados a CBO. As nomenclaturas das qualificacdes correspondem a ocupacgdes

existentes no mercado de trabalho.

3.4. Organizacéo Curricular

O curso esta estruturado em 3 (trés) moédulos de 500 (quinhentas) horas cada, totalizando
1500 (mil e quinhentas) horas-aula. Nesta carga horéria estédo incluidas 120 (cento e vinte)
horas dos componentes curriculares Planejamento do Trabalho de Conclusdo de Curso
(TCC) em Alimentos e Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) em
Alimentos, nos Mddulos Il e lll, respectivamente. Considerando que “as horas destinadas
eventualmente a estagio profissional supervisionado ou a trabalho de conclusdo de curso ou
similar e a avaliagdes finais” (Parecer CNE/CEB n° 11/2012) devem ser acrescidas aos
minimos de carga horéria previstos no CNCT, o curso proposto apresenta carga horaria de
1500 (mil e quinhentas) horas e atende as exigéncias legais.

O curriculo esta estruturado em modulos sequenciais com terminalidade, que possibilitam

certificacdes parciais aos concluintes:

» dos Modulos | e Il como Agente Técnico em Processamento de Produtos de

Origem Animal.

Os componentes curriculares estdo classificados por modulo e descritos em termos de
competéncias, habilidades e bases tecnologicas. A carga horaria destinada a pratica
profissional esta indicada em cada componente. Os temas recomendados no CNCT estao

incluidos na organizacéo curricular como disciplina ou conteudo curricular.

e

O curriculo apresentado € coerente e suficiente para atingir o perfil proposto para as

qualificacbes intermediarias e para o técnico em Agroindustria.

3.4.1. Proposta de Estagio
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O plano de curso indica que o estagio supervisionado nao € obrigatorio para obtencédo do
diploma. O aluno podera realizar estagio concomitante com o curso. Cada Unidade de
Ensino dispde de um Plano de Estagio Supervisionado, incorporado ao Projeto Pedagdgico
da Unidade Escolar com os seguintes registros: sistematica de acompanhamento, controle
e avaliacdo; justificativa; metodologias; objetivos; identificacdo do responséavel pela
Orientacdo de Estégio; definicdo de possiveis campos/ &reas para realizacdo de estagios.

3.5. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e de experiéncias anteriores

O plano de curso indica a possibilidade de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias
anteriores decorrentes de: qualificacdes profissionais e etapas ou médulos de nivel técnico
concluidos em outros cursos; cursos de formacao inicial e continuada ou qualificacédo
profissional, mediante avaliacdo do aluno; experiéncias adquiridas no trabalho ou por outros
meios informais, mediante avaliacdo do aluno; avaliagdo de competéncias reconhecidas em
processos formais de certificacdo profissional, desde que compativeis com o perfil

profissional de concluséao.

A avaliacdo de competéncias, para fins de prosseguimento de estudos, sera feita mediante
avaliacdo a ser realizada por comissao de professores, designada pela Direcdo da Escola,
atendendo os referenciais constantes de sua proposta pedagdgica. Quando for para fins de
conclusdo de curso, seguir-se-ao as diretrizes definidas e indicadas pelo Ministério da
Educacéo e assim como o contido na deliberagdo CEE 107/2011.

As condicdes e procedimentos indicados atendem a legislacdo vigente. Sugere-se atualizar
o item a vista do disposto no artigo 36 da Resolucdo CNE/CEB n° 6/2012.

3.6. Critérios de Avaliacao

A avaliacdo € entendida como processo continuo e permanente com a utilizacdo de
instrumentos diversificados — textos, provas, relatérios, autoavaliacao, roteiros, pesquisas,
portfélio, projetos, etc. — que permitam analisar de forma ampla o desenvolvimento de
competéncias em diferentes individuos e em diferentes situacdes de aprendizagem. Os
resultados do rendimento do aluno sdo expressos em mencgdes, correspondentes a

conceitos, operacionalmente definidos.
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Para fins de promocao, ha exigéncia de frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por
cento) do total das horas efetivamente trabalhadas pela escola, calculada sobre a totalidade

dos componentes curriculares de cada modulo, apurada independentemente do rendimento.

Os alunos com rendimento insatisfatorio poderéao valer-se de recuperacdo continua e do

instituto da progressao parcial.

Os critérios de avaliagéo indicados no plano de curso atendem a legislagéo.

3.7. Instalacdes e Equipamentos

O plano apresenta cinco laboratdrios especificos para o desenvolvimento do curso,
disponiveis para as Unidades de Ensino que o oferecem: Laboratério de Microbiologia;
Laboratorio de Analises Quimica, Fisicas e Sensoriais; Laboratério de Tecnologia de
Alimentos de Origem Vegetal; Laboratério de Panificagdo e Amilaceos; e Laboratorio de
Tecnologia de Origem Animal, com descri¢cdo das instalacdes, equipamentos, mobiliario e
softwares. Indica também bibliografia para o curso. As instalacdes e equipamentos atendem

a infraestrutura recomendada pelo CNCT.

3.8. Pessoal Docente e Técnico

Os docentes séo contratados mediante concurso publico ou processo seletivo. O plano de
curso indica os requisitos de formacéo e qualificacéo, que atendem ao disposto na Indicacao
CEE 8/2000, na redacédo dada pela Indicacdo CEE 64/2007.

3.9. Certificado e Diploma

O diploma de técnico em Agroindustria é conferido ao aluno que cumprir com aproveitamento
o curriculo previsto para a habilitacdo e apresentar certificado de conclusdo do Ensino Médio
ou equivalente. Estéo previstas a expedicao de certificacdo parcial de Agente Técnico em

Processamento de Produtos de Origem Animal para concluintes do Modulo | e 11

As condigOes estabelecidas para obtencéo do diploma e das certificacdes parciais atendem

a legislacéo.

4. Parecer do Especialista
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Apos andlise do Plano de Curso de Técnico em Alimentos do Centro Estadual de Educagéo
Tecnoldgica Paula Souza, situada a Rua dos Andradas,140 em S&o Paulo/SP, eu, Valdirene
O. Platen Valdo, na condicdo de especialista e a vista do exposto no presente parecer,
manifesto-me favoravel a aprovacdo do Plano de Curso em questdo, uma vez que a

Instituicdo de Ensino reune as condi¢cdes necessarias para a sua aprovacao.

A organizacgdo curricular esta coerente com as competéncias requeridas pelos perfis de
conclusao propostos e com as determinacdes emanadas da Lei n°9394/96, do Decreto
Federal n°5154/2004, da Resolucdo CNE/CEB n°04/99 atualizada pela Resolucéo
CNE/CEB n°01/2005, do Parecer CNB/CEB n°11/2008, Resolugcdo CNE n°03/2008, da
Deliberagdo CEE 79/2008, das indica¢cdes CEE 08/2000.

As instalacbes e equipamentos e a habilitacdo do corpo docente sdo adequados ao

desenvolvimento da proposta curricular.

5. Qualificacdo do Especialista
5.1. Nome
Valdirene O Platen Valdo
RG 3276099-0 CPF | 017421179-10

Registro no Conselho Profissional da Categoria

5.2. Formacédo Académica

e MBA em Gestédo de Projetos (2013)
Faculdade Anhanguera
Jundiai — SP

e Mestrado em Engenharia Quimica (2008)
UNICAMP — Universidade Estadual de Campinas
Campinas — SP

e Licenciatura em Quimica (2005)
Faculdade Oswaldo Cruz
Séo Paulo - SP

e Bacharel em Quimica (2003)

UFSC - Universidade Federal de Santa Catarina

Florianépolis — SC
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5.3.

Experiéncia Profissional

. ESCOLA TECNICA BENEDITO STORANI - Mar/2012 — atual
Cargo: Professora
Principais atividades: + Docéncia para os cursos Teécnicos em Alimentos
(Biotecnologia; Instrumentacéo e Controle; Bioguimica) e Nutricdo e Dietética (Higiene
dos Alimentos).
. SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL — SENAI/SP
Out/2008 — Nov/2011
Cargo(s): * Bolsista de Desenvolvimento Tecnoldgico Industrial - CNPq (Margo/2013
— Maio/2013)
* Especialista em Educacéao Profissional (Set/2011 — Nov/2011)
* Bolsista de Desenvolvimento Tecnoldgico Industrial - CNPq (Nov/2009 —
Set/2011)
* Bolsista de Apoio Técnico a Pesquisa — CNPq (Nov/2008 — Out/2009)
Principais Atividades:
* Elaborar especificagdes técnicas;
» Gestao de projetos através do software Microsoft MS Project e Sistema de
Gerenciamento Financeiro (SGF) (acompanhamento, controle das etapas,
relatorios e prestacdo de contas).
* Membro da comissao organizadora do INOVA SENAI 2009, 2010 e 2011.
* Responsavel pelo gerenciamento e operacionalizagdo do portal de
treinamento do Servico Brasileiro de Respostas Técnicas — SBRT, bem
como pela elaboracéo, correcdo e publicacdo de respostas técnicas no
mesmo.
. ESCOLA ESTADUAL BISPO DOM GABRIEL PAULINO BUENO COUTO
Jun/2004 — Dez/2004

Cargo: Professora

Principais atividades: * Docéncia de quimica para o Ensino Médio.
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PORTARIA DE DESIGNACAO DE 23-09-2015

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico do Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica
Paula Souza designa Amneris Ribeiro Caciatori, R.G. 29.346.971-4, Sebastido Mario
dos Santos, R.G. 4.463.749 e SOnia Regina Corréa Fernandes, R.G. 9.630.740-7, para
procederem a analise e emitirem aprovacao do Plano de Curso da Habilitacdo Profissional
de TECNICO EM AGROINDUSTRIA, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de
AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, a ser
implantada na rede de escolas do Centro Estadual de Educac¢éo Tecnoldgica Paula Souza
— Ceeteps.

Sao Paulo, 23 de setembro de 2015.

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
Tecnoldgico de “Producéo Alimenticia”, referente a Habilitagdo Profissional de TECNICO
EM AGROINDUSTRIA, incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio
de NOME DA QUALIFICACAO e de AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, a ser implantada na rede de escolas do Centro Estadual
de Educacédo Tecnolégica Paula Souza, a partir de 30-09-2015.

Sao Paulo, 30 de setembro de 2015.

Amneris Ribeiro Sebastido Mério dos So6nia Regina Corréa
Caciatori Santos Fernandes
R.G. 29.346.971-4 R.G. 4.463.749 R.G. 9.630.740-7
Supervisora Educacional Supervisor Educacional Diretora de Departamento
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Portaria Cetec N° 806, de 17-12-2015

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico, no uso de suas atribuicdes, com fundamento
nos termos da Lei Federal n.° 9394, de 20-12-1996 (e suas respectivas atualiza¢des), na
Resolugdo CNE/CEB n.° 1, de 5-12-2014, na Resolugdo CNE/CEB n.° 6, de 20-9-2012, na
Resolucdo SE n.° 78, de 7-11-2008, no Decreto Federal n.° 5154, de 23-7-2004, no Parecer
CNE/CEB n.° 39/2004, no Parecer CNE/CEB n.° 11, de 12-6-2008, na Deliberagdo CEE N.°
105/2011, na Indicacdo CEE n.° 108/2011, na Indicacdo CEE 8/2000 e, a vista do Parecer
da Supervisdo Educacional, expede a presente Portaria:

Artigo 1° - Fica aprovado, nos termos da secédo IV-A da Lei Federal n.° 9394/96, do item
14.5 da Indicagdo CEE n.° 8/2000, o Plano de Curso do Eixo Tecnolégico “Producéo
Alimenticia”, da Habilitagdo Profissional de Técnico em Agroindustria, incluindo a
Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Agente Técnicoem Processamento de
Produtos de Origem Animal.

Artigo 2° - O curso referido no artigo anterior esta autorizado-a ser implantado na Rede de
Escolas do Centro Estadual de Educacéo Tecnologica Paula Souza, a partir de 17-12-2015.

Artigo 3° - Esta portaria entrara em vigor na data de sua‘publicacao.

Sao Paulo,-17 de dezembro de 2015.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO

Coordenador do Ensino Médio e Técnico

Publicada no DOE de 19-12-2015 — Poder Executivo — Secdo | — pagina 74.
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ANEXO | — PADRONIZAGAO DO “TIPO E QUANTIDADE
NECESSARIA DE INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS DOS
LABORATORIOS DAS HABILITACOES PROFISSIONAIS
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EIXO TECNOLOGICO: PRODUCAO ALIMENTICIA

HABILITACAO PROFISSIONAL TECNICA DE NIVEL MEDIO

Elaboracao de leiaute da area fisica dos laboratérios
Levantamento dos equipamentos, materiais de consumo e acessorios minimos
necessarios para funcionamento do curso.
Sugestao de Reagentes e Vidrarias.
Coordenagao:
Prof® Almério Melguiades de Araujo

Fernanda Mello Demai
Diretora de Departamento
Grupo de Formulagao e Analises Curriculares

Responséaveis pelo Projeto:
Andréa Marquezini
Amanda Neves Pinto Ferreira Pelliciari

UNIDADE DE ENSINO MEDIO E TECNICO-CETEC-GFAC
JANEIRO - 2017
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DESCRICAO GERAL

TECNICO EM AGROINDUSTRIA

O Técnico em Agroindustria é o profissional que planeja, monitora, e operacionaliza o
processamento de alimentos na area de laticinios, carnes, beneficiamento de graos, cereais, frutas
e hortaligas. Auxilia e atua na elaboracao, aplicacdo e avaliagdao de programas preventivos, de
higienizacdo e sanitizacdo da producdo agroindustrial. Atua em sistemas para diminuicdo do
impacto ambiental dos processos de producgdao agroindustrial. Implementa e'gerencia sistemas de
controle de qualidade e aplica técnicas mercadolégicas competitivas, adequados ao
armazenamento, distribuicdo e comercializacdo dos produtos.’/Acompanha o programa de

manutenc¢do de equipamentos na agroindustria.

INFRAESTRUTURA

. Laborat6rio de Microbiologia
. Laboratdrio de Analises Quimica, Fisica e Sensoriais

1
2
3. Laboratorio de Tecnologia.de Alimentos de Origem Vegetal
4. Laboratério de Tecnologia de Alimentos de Origem Animal
5

Laboratério de Tecnologia de Produtos Amilaceos

* Se faz necessario a subdivisdo em areas de trabalho com divisdo fisica para maior adequacao
didatica e de emprego de equipamentos.
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1. LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
1.1. ESTRUTURA FiSICA

Utilizacao

Neste laboratdrio serdo realizadas aulas praticas de microbiologia, para turmas

de no maximo 20 alunos. A divisdo de turmas é imprescindivel, tanto pelo aspecto
pedagdgico, como por questdo de seguranca, tendo em vista o manuseio de micro-
organismos patogénicos e chama.

Area util

60,06m?, pé direito 3,0 m

Descricao
geral

A drea minima deste laboratério deve ser igual ou superior a 60,00 m?; pé direito de
3,00 m, com pintura epoxi nas paredes; piso em material impermeavel, resistente a
abrasao e impacto, com nivel favorecendo o escoamento para.osiralos. Estes devem
ser em ac¢o inox, sifonados, telados e com fechamento, inclusive ao lado da
autoclave. Janelas que possibilitem a boa iluminagdo e aera¢do do ambiente. E
necessdria a instalacdo de telas nas janelas a fim de se-evitar a entrada de insetos.
O laboratério terd uma sala de apoio que atendera tanto o laboratério de
microbiologia quanto de quimica.

Instalacdes

Duas bancadas centrais em alvenaria com.tampo em granito; cuba em acgo inox.
Devem ser previstas tomadas 127/220 V" na bancada em granito e tomadas
complementares nas paredes, estabelecidas de acordo com a voltagem do local a
ser implantado bem como pelos equipamentos especificos.

Prever 4 pontos de gds por tubulacao aérea, distribuidos ao longo das bancadas
Bancadas laterais em alvenaria.com tampo em granito 0,90 m de altura com tampo
e prateleiras em granito e porta de abrir, com jogos de tomadas ao longo de sua
extensdo a cada 1,00.metro.

Prever 2 ventiladores e exaustores de teto.
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1.2. SALA DE APOIO E ALMOXARIFADO

Descri¢ao
Geral

Espago de utilizagdo comum do laboratdrio caracterizado como darea de apoio,
onde o sera utilizada para a esterilizacdo de vidrarias e meio de cultura em
autoclave e preparo de reagentes. Estard alocado a autoclave e refrigeradores.

Utilizacdo

Esse espaco pode ser utilizado como sala de pesagem, preparacdo de meios e
reagentes, local onde devem ser guardados alguns materiais como vidrarias,
reagentes soélidos e determinados equipamentos. Esta sala esta ligada ao
laboratdrio de microbiologia e quimica

Area Util

31,64 m?, pé direito 3,0 m

Descrigao
Fisica

Area util de 31,64m?, contendo portas com acesso ao laboratdrio anexado a ela,
com pisos antiderrapantes e paredes azulejadas, com ventilagao e iluminagao
adequada, deve ter um armdrio em alvenaria para armazenamento de reagentes,
e bancada com tampo de granito com pia e cuba funda de.inox, sistema de esgoto,
e ponto de agua.

Instalagao
Elétrica

Prever 2 pontos de tomadas 127/220 V e 3 tomadas 110/220V para refrigeradores.
lluminacao elétrica adequada a area de utilizagdao do laboratdrio. Trés pontos de
internet, um dos quais na escrivaninha do_professor, bem como pontos de forca
proximos a escrivaninha. Prever 2 ventiladores e exaustores de teto.

1.3- EQUIPAMENTOS

Identificagdao: BEC Qtde Descrigao

Material

Item:

29467

2417642 02 Agitador magnético; fabricado em gabinete de aco
carbono com pintura eletrostatica em epoxi.;
agitacdo ate 3 kg; controlador de velocidade
eletrénico com controle analégico do rpm através
do knob; temperaturas de até 350 graus celsius na
placa; plataforma placa de aluminio fundido com
acabamento escovado dimensdes da placa:
180x180; motor por inducdo; dimensdes: Ixpxa
200x240x130mm8cm; alimentagdo: 110/220 volts,
450 watts de poténcia; inclui: 01 barra magnética
em teflon.; inclui:;, garantia de 1 anos contra
defeitos de fabricacdo e assisténcia técnica
permanente.

59374

01 Autoclave vertical; alimentagdo principal elétrica;
ciclo manual; dimens&es internas c/aprox.(a x | x p)
de diametro 40cm x 60cm com capac. 75 litros;

2780160
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dimensdes externas c/aprox.(a x I x p) 120 x 53 x 57
cm; camara em ago com tratamento anticorrosivo,
cesto interno ago inox; com valvula e controlador de
pressdo confeccionados em bronze; com
mandmetro e termdémetro; acompanha cesto em
aco inox; alimentagdo 110/220 v; inclui: garantia de
12 meses a partir da entrega

02

Balanca de precisdao eletrénica analitica, ©220
gramas, com 5 idiomas utilizado para realizagao de
pesagens rapidas e precisas; gabinete com
resisténcia a produtos de limpeza como acetona e
etanol; capacidade de 220 gramas(maxima); leitura
em gramas com precisao de 0,1mg; visor em display
tipo lcd com digitos de 15mm‘de altura com retro-
iluminagao, disponivel em cinco idiomas; modulo de
comando com ajuste.automatico por peso interno;
linearidade + 0;2mg; repetibilidade de 0,1mg;
tempo de resposta médio inferior a 2,5 segundos;
com filtros eletronicos para adaptacdo da balanca
ao ambiente de instalacdo; ajuste automatico com
peso _interno; temperatura de operagao em
ambiente de laboratério; interface rs232 para
conexdao da balanca a uma porta usb através de
cabo opcional; alimentagdo 115v/230v; dimensdes
n/a; modelo aprovado pelo inmetro; compensacgdo
eletromagnética de carga através de sistema de
pesagem monolitico; sistema pesagem monolitico
construido em bloco Unico de aluminio que
proporciona maior estabilidade; estabilidade contra
variagdes de temperatura e vibragdes; com manual
de instrugdes; permite impressdes de protocolos
iso/glp; acesso para pesagem por baixo da balanga;
duas teclas de tara para acesso de operadores
destros e canhotos; programas de aplicagao: calculo
com fator, pesagem dindmica (animais em
movimento), totalizacdo; calculo de densidade,
contagem de pecas, pesagem em porcentagem;
formulacdo peso total/liquido, comutacgdo entre os
valores de medicdo e formacao; prato de pesagem
em aco inoxidavel com didmetro de 90mm;
dispositivo anti-furto; protecdo contra sobrecarga
integrado ao sistema de pesagem; assisténcia
técnica no brasil
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2232294

01

Bomba de vacuo; com carcaga em ferro fundido -
montado em plataforma com pés em borracha;
deslocamento do ar 37 I/min.; pressdo maxima de
20 psi ou 2,2 kgf/cm2 - vacuo final 26"ou 660 mm
de hg - precisdo do mandémetro e; vacubmetro de
3% no centro da escala - motor tipo por indugao, uso
continuo; trabalha com compressor e vacuo
alternadamente e pelo principio de rotor com
palhetas; de poténcia 1/3 hp - contem deposito de
6leo para lubrificacdo/capilaridade - filtro de ar
evacuo; em material sintético tipo feltro -
alimentacdo bivolt selecionavel 110/220 v;
acompanha alca de transporte, certificado de
garantia de no minimo 12 meses, e manual de
instrucdes; fabricado de acordo com as normas
vigentes; acondicionado-de forma apropriada, de
modo a garantir seu perfeito recebimento

01

Capela de fluxo laminar; fluxo vertical; portatil; com
filtro pré-filtro com eficiéncia de retencao de 96% e
filtro hepa com eficiéncia de 99,99%, teste dop; com
ventilador(es) com poténcia de com ventilador(es)
com poténcia de 3/4 cv,; dimensdes: 780 x 1830 x
1040 mm; iluminacdo interna minima de 100 w;
acompanha lampada germicida de 30 w, ventilador,
centrifugo p/pressdo 500pa,tomada aux. 220v;
ruido Maximo de 50 db; alimentac¢ao: 220 volts,60
hz; inclui: garantia de 1 ano, manuais e
treinamento.

137227

1896970

01

Contador de col6nias; para contagem de bactérias;
em caixa de poliestireno com lampada circular,
fluorescente de 22w.lupa de 1,5-com hastes
flexiveis; eletron.digit.-com caneta, memdria e
regulagem de inclinagdo para facilitar a contagem;
23 cm. de largura x 8 cm. de altura x 36 de
profundidade- acompanha caneta; alimentacao:
110/220volts; acompanha: manual, garantia e
treinamento

32883

2397048

01

Estufa de esterilizacdo e secagem; com capacidade
de 80 a 100 litros; estrutura em aco inox 430
(interno) e aco carbono 1020 (externo),com
tratamento anticorrosivo; porta frontal, guarnicao
de silicone, puxador injetado e trinco de pressao;
com aquecimento por resisténcia tubular blindada;
temperatura operando entre 50 a 200 graus c;
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controle e indicador digital; dimensdes: 450 x 400 x
450 mm, aproximadamente; alimenta¢ao: 220 v - 60
hz; inclui: garantia minima de 12 meses e manual de
manutengdo, treinamento

22390

897876

01

Estufa bacterioldgica; aco galvanizado com pintura
epoxi, camara interna em ag¢o inox; porta externa
em acgo, e interna em vidro; temperatura ajustdvel
entre 05 a 802 controle microprocessado;
estabilidade da temperatura: +/- 2,0 graus celsius;
aquecimento uniforme; dimensdes: 50 x 50 x 60 cm
(internas); alimentagdo 110/220 v com potencia de
125w; com 03 prateleiras removiveis; inclui:
garantia de 1 ano, manual de manutencdo, e
operacao

206350

2547554

01

Estufa incubadora BOD, em aco com pintura
eletrostdtica, interna e'externa resistente a variacao
de temp.; volume total 340 Its, volume util 230 lts;
temperatura ajustavel entre -2 a 50 graus celsius;
termostato com escala de ajuste na temperatura
desejada;com saida serial rs 232; faixa de variacao
de temperatura de mais ou menos2 graus celsius;
dimensoes: interna 52 x 46 x 135 cm e externa 61 x
62x151 cm; alimentagdo: 110/220 volts; 550 watts;
com 5 prateleiras regulaveis tipo grelha; com
manuais e 1 anos de garantia contra

defeitos de fabricacao.

48917

1710842

Forno; domestico; funcionamento elétrico; em aco
inox com acabamento esmaltado; modelo micro-
ondas; medindo aproximadamente (515 x 315 x
405)mm (tolerancia +/-2%); com capacidade
minima 27 litros; com 01 camara; com prato
giratério; mostrador display digital; comando em
teclado eletronico; trava de seguranga; na voltagem
220 v, potencia minima de 900w, com garantia 12
meses apods entrega do produto; acondicionamento
apropriado para garantir a integridade do
equipamento; acompanha manual de instrucdes
escrito em lingua portuguesa brasileira

14575

2230992

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, resolucdo 0,01,
precisdo +/- 0,02 ph; medindo potencial na escala
de mv de -1999,9 a 1999,9, resolugdo 0,1, precisdo
+/- 0,2; apresentando medida de temperatura na
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faixa de temperatura de 0 a 100 c, resolugdo 0,1,
precisdo +/- 0,2; com automatico; com calibragdo
menos que 3 minutos; com mostrador tipo display
digital;, acompanha: eletrodos; dimensdes:
110/220v; inclui: manual de operagdo e servigos,
garantia minima de 12 meses e certificado de
calibragao

22470

4473671

Microscépio binocular Campo Claro Ocular’ 10x
Campo 20mm 04 Objetivas com aumento.de 10x e
campo de 20mm, dptica com correcdo‘infinita; 04
objetivas; Objetivas: Planacromaticas.com aumento
de 4x, 10x, 40x e 100x; condensador com filtro;
lluminagao: por lampada halogena 30 Wou Led de
3200k (ou superior), “intensidade luminosa
ajustdvel; Foco: Focalizagdo Macrometrica bilateral,
Micrometrica bilateral;com graduacao unilateral ou
bilateral; platina” _‘retangularou circular com
dispositivo de seguranca para evitar quebra da
lamina; Alimentacdo: 127 Vac — 60Hz; Acompanha:
01 filtro. azul com comprimento de onda padrao,
manual. técnico e capa de protecdo para o
equipamento; Inclui: Garantia de 12 meses.

208370

4085329

01

Microscépio trinocular com Camera de no minimo
1.3 Mp Microscdépio Biolégico 1600x; com camera
de no minimo 1.3 Mp Digital colorida; estativa e
base compensada (corpo); oculares campo amplo
de 10x; 02 oculares Wf 10x (campo amplo); 02
oculares Wf 16x; Revolver porta Objetivas com 4
Objetivas; Obj. Ac4x(0.10); Acl0x(0.25) (retratil);
Ac100x(1.25) (retratil Imersdo); Condensador
Campo Claro Tipo Abbe com abertura numérica de
1.25; Lampada de Halogénio Pré-centrada de 6
Volts/20 Watts; Platina Retangular com Charriot de
140 x 155mm; Alimentacdo 110/220v; Capa
Protetora; manual de instrugdes; caixa de
embalagem; Adaptador Mo.xsz-a-ccd, cabo de
ligacdo; fonte de alimentacao, saida Usb, Tecnologia
Digital, Digitalizacdo Progressivo, Filtro Rgb Bayer;
Software P/ Captura e Analise de Imagem p/ tirar
fotos, realizar medicOes, gravar e manipular
imagens.

199761

2234696

Mesa anti vibratéria; compacta; com tampo em
granito polido; com dispositivo de amortecimento
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regulavel e indicador de nivel; nas dimensdes
comprimento 400 x largura 400 x altura 30 mm

110086

4227182

Pipetador automatico monocanal com descarte,
autoclavavel, com volume variavel 200-1000
microlitro; compativel com ponteiras universais;
acondicionado em embalagem apropriada para o
produto; rotulo com nr. De lote, data de fabricagao
e procedéncia

110086

3622100

Pipetador automatico monocanal com descarte,
autoclavavel, com volume varidvel de 100,0 a
1000,0 ul; compativel com ponteiras universais;
acondicionado em embalagem-.apropriada para o
produto; rotulo com nr. De lote, data de fabricacado
e procedéncia

161594

4248740

02

Refrigerador doméstico; duplex frost-free; com
capacidade liquida de no minimo 400 litros; na cor
branca; contem:prateleiras,gavetas,compartimento
na porta,congelamento rapido, alarme de porta
aberta; com poténcia minima de 80w; consumo
médio minima de 58 kwh/més; na voltagem de
110v; com forma de gelo,termostato,luz,base com
pés estabilizadores e rodizios; prazo de garantia
minimo de 12 meses; fabricacdo de acordo com as
normas vigentes, selo socioambiental

235490

2746832

01

Sistema de filtragcdo; a vacuo; utilizado para
solucdes e meios de cultura; sistema de suporte
para filtracdo; corpo em funil de 250ml e frasco de
vidro borosilicato c/capac. De filtracdo de 1l,
autolavavel, meio filtrante tipo membrana
c/didametro de 47mm ou 50mm, area de filtragdo;
suporte do meio filtrante de 12,5 cm2; com base de
vidro; fechamento anel ptfe de seguranca com
vedacdo o-ring viton (45x3mm); bracadeira de
aluminio anodizado, possui conector com selador
viton

47015

2720027

Sistema de Ultrapurificagio de Agua capacidade
produgdo 10L/hora — Sistema de Osmose Reversa
— Sistema de Ultrapurificacio de Agua; com
capacidade de producdo de 10 Litros/hora de agua
reagente tipo Li; pelos métodos de Osmose Reversa
e ELetrodeionizacdo continua; filtro de 5 micra para
retencdo de particulas; filtros de saida de 0,2 Micra;
matéria prima: Polietileno, Policarbonato, Ppo, Ab
S, Poliamida; dimensdes: L=700x P=380 «x

CNPJ: 62823257/0001-09 292
Péagina n°® 159


javascript:__doPostBack('ctl00$ContentPlaceHolder1$WUC_ConsultaFichaItemNovo$GridView1$ctl17$lblCodLink','')
javascript:__doPostBack('ctl00$ContentPlaceHolder1$WUC_ConsultaFichaItemNovo$GridView1$ctl17$lblCodLink','')

Centro
Paula Souza

)

GOVERNO DO ESTADO
DE SAO PAULO

A=700mm; alimenta¢do: 110v/60hz; acompanha:
reservatério com  capacidade 15 litros,
pressurizado; bomba de pressurizagdo; conjunto
filtros; Condutivimetro digital; inclui: lampada Uy;
Inclui: manuais, garantia e instalagao.

200069

3756025

01

Triturador de alimentos; revestido em ago inox;
modelo industrial; tipo baixa rotagdo; com copa’em
aco inox; com capacidade para 2 |; velocidade Unica;
na voltagem 110 v; com poténcia 0,33cv,  com
garantia de 1 ano apds a entrega do equipamento
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1.4 Leiaute
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1.5. POTENCIA ELETRICA ESTIMADA

Equipamento Voltagem / Poténcia Unidades
(médias aproximadas)
Agitador magnético com aquecimento 220V 450W 2
Autoclave cap 75 L 220V 4KW 1
Balanga digital de precisao 220V 25W 2
Banho-maria 220V 2KW 1
Bomba a vacuo 110/220V 150W 1
Capela fluxo laminar 220V 300 W 1
Contador de Colonias 220V 35W 1
Estufa secagem e esterilizacdo 220V 600W 1
Estufa bacterioldgica 220V 600 W 1
Estufa incubadora BOD 220V 550W 1
Forno de micro-ondas 110V 900 W 1
Medidor de Ph de bancada 220V 300W 1
Microscopio binocular 110/220V 50W 5
Microscopio trinocular 110/220V 50W 1
Monitor de TV 110/220 V 20W 1
Refrigerador doméstico 110V 400W 2
Triturador de alimentos 220V 250 W 1
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2. LABORATORIO DE ANALISES QUIMICAS, FiSICAS E SENSORIAIS

2.1. ESTRUTURA FISICA

Neste laboratdrio serdo realizadas aulas praticas de analises quimicas, fisicas e

Utilizagao
sensoriais dos alimentos visando o seu uso por turmas de no maximo 20 alunos,
divididas em quatro grupos, por questdes pedagodgicas e de seguranga, tendo
em vista o manuseio de reagentes quimicos, altas temperaturas, gases e
vapores toxicos.
- — 7 a4
Area Gtil 70m?, pé direito 3,0 m

Descrigao geral

A drea minima deste laboratério deve ser igual ou superior a 70,00 m?; pé direito
de 3,00 m, com pintura epoxi nas paredes; piso em material.impermeavel,
resistente a abrasdao e impacto, com nivel favorecendo o escoamento para os
ralos. Estes devem ser em acgo inox, sifonados, telados ‘€ com fechamento,
inclusive ao lado da autoclave. Janelas que possibilitem a boa iluminagao e
aeracdo do ambiente. E necessaria a instalacdo de telas nas janelas a fim de se
evitar a entrada de insetos. O laboratério terd uma sala de apoio que atendera
tanto o laboratério de microbiologia quanto de quimica.

InstalagGes

Duas bancadas centrais em alvenaria com tampo em granito; cuba em acgo inox.
Devem ser previstas tomadas 127/220:V-na bancada em granito e tomadas
complementares nas paredes, estabelecidas de acordo com a voltagem do local
a ser implantado bem como pelos equipamentos especificos.

Prever 4 pontos de gds por tubulagao aérea, distribuidos ao longo das bancadas
Bancadas laterais em alvenaria com tampo em granito 0,90 m de altura com
tampo e prateleiras em granito e porta de abrir, com jogos de tomadas ao longo
de sua extensdo a cada 1,00 metro. Prever 2 ventiladores e exaustores de teto.

SALA DE APOIO E ALMOXARIFADO

Descricao Geral

Espaco de utilizagdo comum do laboratério caracterizado como area de apoio,
onde o sera utilizada para a esterilizagdo de vidrarias e meio de cultura em
autoclave e preparo de reagentes. Estara alocado a autoclave e refrigeradores.

Esse espaco pode ser utilizado como sala de pesagem, preparagdao de meios e

Utilizacdo Pe S
reagentes, local onde devem ser guardados alguns materiais como vidrarias,
reagentes solidos e determinados equipamentos. Esta sala estd ligada ao
laboratdério de microbiologia e quimica

. . 2 7 . .

Area Util 31,64 m?, pé direito 3,0 m

Descrigao Fisica

Area atil de 31,64m?, contendo portas com acesso ao laboratério anexado a ela,
com pisos antiderrapantes e paredes azulejadas, com ventilacao e iluminacao
adequada, deve ter um armdrio em alvenaria para armazenamento de
reagentes, e bancada com tampo de granito com pia e cuba funda de inox,
sistema de esgoto, e ponto de agua.

Instalagao
Elétrica

Prever 2 pontos de tomadas 127/220 V e 3 tomadas 110/220V para
refrigeradores. lluminacdo elétrica adequada a 4drea de utilizacdo do
laboratdrio. Trés pontos de internet, um dos quais na escrivaninha do professor,

CNPJ: 62823257/0001-09 292
Pagina n® 163



Psula%ouza GOVERNO DO ESTADO

DE SAO PAULO

bem como pontos de forca préximos a escrivaninha. Prever 2 ventiladores e
exaustores de teto.

2.2 - EQUIPAMENTOS

Identificacéo:

BEC

Material

Item

Qtde

Descricao

29467

2417642

04

Agitador magnético; fabricado em gabinete de ago
carbono com pintura eletrostatica em epoxi.; agitacdo ate
3 kg; controlador de velocidade eletrénico com controle
analégico do rpm através do knob; temperaturas de ate
350 graus celsius na placa; plataforma placa de aluminio
fundido com acabamento escovado dimensdes da placa:
180x180; motor por . jinducdo; dimensdes: Ixpxa
200x240x130mm8cm;. alimentagdo: 110/220 volts, 450
watts de potencia; inclui: 01 barra magnética em teflon,;
inclui:, garantia de 1 anos contra defeitos de fabricagao e
assisténciatécnica permanente.

228834

2650592

01

Agitador. mecanico médio torque; em aco carbono com
tratamento anti-corrosivo e pintura eletrostatica;
capacidade aproximada de 5 litros; de 100 a 2200 rpm,
haste e hélice; em aco inox 304, haste; de 230mm, ligado
em corrente; de 70 watts; com suporte do motor com
regulagem de altura; com dimensao total de 1=350 x p=300
x a=540 mm; de aproximadamente 8 kg, ligado em tensao;
de 220 volts; para agitacdo mecanica em fluidos, liquidos
de media viscosidade e material em suspensao; hélice tipo
naval, fusivel extra, manual de instru¢cdes em portugués e
garantia de 1 anos contra defeitos de fabricacdo e
assisténcia técnica permanente.

235504

2742160

01

Balan¢a semi-analitica; utilizada para pesagem de
amostras ambientais e reagentes; gabinete em metal,
equipado com pés regulaveis; capacidade de 510 gramas;
unidade de leitura em gramas; visor em display de cristal
liguido, leitura de 0,01 grama; modulo de comando com
teclas para ligar, desligar, tarar, zerar e entrada no menu;
linearidade * 0,01 grama; repetibilidade 0,01 grama;
tempo de resposta de até 3 segundos; sistema
amortecedor ¢/ detector de instabilidade e adaptador de
vibracGes; sistema de calibracdo e linearizacdo que opere
automaticamente; temperatura de operacao de 10 a 30°c;
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alimentacdo elétrica de 110 a 240 volts, com comutacao
automadtica, 50/60hz; com peso de calibragdo embutido
para calibracao perfeita em caso de deslocamento de local
de uso; com manual de operagao do equipamento em
portugués; assisténcia técnica permanente; garantia
minima de 12 meses a partir da instala¢do; fornecimento
por representante autorizado ou pelo préprio fabricante;
despesas ¢/ manutengdo corretiva/preventiva na garantia,
sao por conta do fabricante ou representante

235504

3769186

02

Balanga de Precisao 4000 Gramas, Resolu¢do Minima de
0,01 Grama Balanca de Precisdo Digital; Medi¢do de massa
em laboratério; com prato de pesagemiem aco inox no
minimo 4000g; em Gramas; visor digital com resolucdo
minima de 0,01g; mdédulo de comando eletronico, teclas
para ligar/desligar, zerar e tarar; Linearidade: 0,01g;
Repetibilidade 0,01g; tempo-de resposta de até 4
segundos; sistema mecanico de protecdo a Sobrecargas;
sistema de amortecimento de vibragcGes; calibracdo
automatica; temperatura de operacdo entre 5 e 409
voltagem 110v/220v, 50/60hz; Garantia minima de 12
meses a partir'da data de entrega.

6566

2261480

Banho maria; capacidade de 8 bocas; para aquecimento
controlado; estrutura em chapa de aco revestida com
epoxi; temperatura de ambiente a 110 graus celsius;
controle de temperatura por termostato hidraulico com
capilar de aco inox; aquecedor de resistencia tubular
blindada; tampa de aco inox, removivel; com aneis de
reducao em aco inox em 3 tamanhos; dimensoes: p 340 x |
540 x a 280 mm; alimentacao 220v; potencia 1800 watts;
inclui: garantia minima de 12 meses,manual de instrucoes
e assistencia técnica

4320

1942093

02

Bomba de Vacuo com carcaca em ferro fundido - montado
em plataforma com pés em borracha; deslocamento do ar
37 I/min.; pressdo maxima de 20 Psi ou 2,2 kgf/cm? - vicuo
final 26 ou 660 mm de Hg - precisdo do manometro e;
vacubmetro de 3% no centro da escala - motor tipo por
inducdo, uso continuo; trabalha com compressor e vacuo
alternadamente e pelo principio de rotor com palhetas; de
poténcia 1/3 HP - contém depdsito de oéleo para
lubrificagcdo/capilaridade - filtro de ar e vacuo; em material
sintético tipo feltro - alimentacdo bivolt selecionavel
110/220 V; acompanha alca de transporte, certificado de
garantia de no minimo 12 meses, e manual de instrugdes;
fabricado de acordo com as normas vigentes;
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acondicionado de forma apropriada, de modo a garantir
seu perfeito recebimento.

01

Centrifuga para butirometros, minimo para 8 provas,
gabinete em ago com revestimento eletrostético em
epoxi, protegdo interna em ago

inox, velocidade fixa de 1100rpm e aceleragao de 500
a 600unidades Gerber, freio alétrico de acionamento
manual, timer com desligamento automadtico,. “com
suporte para butirdbmetros em plastico. Alimentagao 220
volts

19887

4093330

01

Centrifuga de bancada, com acabamento em pintura
eletrostdtica; com capacidade para 400 ml (total); com
velocidade de rotacdo de 4.000 rpm (mdaxima); rotor em
aco inox de 04 lugares, cacapas e adaptadores de 4x 80 ml,
8x 50 ml e 16x 15 ml; com controles automaticos de
velocidade, microprocessado; painel em policarbonato e
teclados tipo membrana; com alarme (s) ; motor de
inducdo, livre de escovas, acionado por inversor de
frequéncia auto refrigerado; mostradores digital;
temporizador digital de 01 a 99 minutos com intervalos de
01 minuto; acompanha: rotor horizontal de 04 lugares,
cacapas e adaptadores para 16x 15 ml, 8x 50 ml e 4x 80 ml;
alimentacdo: 220 volts, frequéncia: 50/60 hz; inclui:
manual técnico em portugués, assisténcia técnica, garantia
minima de 12 meses

191272

4099842

01

Capela para exaustao de gases; estrutura em fibra de
vidro, de 3 mm, com | 150 x p 70 x h 100 (cm); porta
frontal em acrilico transparente, dutos de exaustao em
pvc, 100 mm de diametro; tipo centrifugo, com motor
blindado, 1/6 cv; lumindria isolada, ip 44, com lampada
incandescente, base e-27; alimentacdao motor 110v ou
220v, poténcia

16 225 w; inclui permite uso de chapa aquecedora, bico p/
entrada de liquidos e gases, em latdo 1/2"

160997

1758624

01

Condutivimetro; com faixa de medida de 0 a 200000
us/cm; resolucdo de 0,1 ms/cm; precisdo: k=0,1; k=1 ou
k=10; temperatura de trabalho: de -5°c a 120°c, com
resolucdo de 0,1°c; garantia minima de 12 meses

237159

3630994

01

Destilador de nitrogenio; destilacao de nitrogenio
amoniacal e nitrogenio pelo metodo kjeldahl; gabinete
confeccionado em aco inox 304; controle de temp analog,
painel de controle c/indicadores visuais de aquecimento e
nivel de caldeira; potencia de 1500 watts; caldeira em vidro
borossilicato, embutida c/enchimento semi-automatico e

CNPJ: 62823257/0001-09 292
Péagina n°® 166


javascript:__doPostBack('ctl00$ContentPlaceHolder1$WUC_ConsultaFichaItemNovo$GridView1$ctl25$lblCodLink','')
javascript:__doPostBack('ctl00$ContentPlaceHolder1$WUC_ConsultaFichaItemNovo$GridView1$ctl05$lblCodLink','')
javascript:__doPostBack('ctl00$ContentPlaceHolder1$WUC_ConsultaFichaItemNovo$GridView1$ctl02$lblCodLink','')

Psula%ouza GOVERNO DO ESTADO

DE SAO PAULO

resistencia eletrica; acompanha conexao tipo kjeldhal com
copo dosador em vidro borossilicato e valvula stop-flow;
protetor em acrilico na parte frontal; medindo: 730 x 290 x
330 mm (a x | x p); capacidade de destilacao + ou - 18
ml/min; alimentacao de 220v; sensor para indicacao do
nivel da caldeira; 01 (um) tubo micro de diametro 25 x 250
mm com orla em vidro borossilicato; 02 (dois) fuziveis
extra, manual de instrucoes com termo de garantia

149772

2503301

01

Determinador de umidade; com balanca eletronica;
capacidade minima: 200 g; sensibilidade minima: 0,01 g,
precisao minima: 0,1% de umidade; fonte de calor atraves
de luz infravermelha ou luz de halogenio; temperatura
ajustavel entre 60 e 160 graus celsius (aproximadamente)
c/intervalos de 1 grau celsius; diversos programas de
secagem; dimensoes aproximadas: 30 x 20 cm
(comprimento x altura); alimentacao 220 v; acompanha
demais  acessorios  indispensaveis  ao perfeito
funcionamento do equipamento

237167

3629740

01

Bloco digestor; para método de kjeldahl; gabinete
construido em aco inox aisi 304 polido; controle de
temperatura  microprocessado  digital; sensor de
temperatura: termopar j, tipo baioneta; temperatura da
faixa de trabalho: 50 a 450 graus celsius; capacidade para
40 tubos micro, diametro de 25 x 250 mm; alimentacao:
220 volts; potencia: 1500 watts; acompanha manual de
instrucao; calibrado; bloco em aluminio laminado; galeria
em aluminio; isolagdo do bloco em fibra-ceramica;
resisténcia: bastdo blindado em ago inox aisi 304;
dimensdes: 400 x 300 x 150 mm (I x p x a); garantia minima
de 12 meses

149772

2503301

01

Determinador de umidade; com balanca eletronica;
capacidade minima: 200 g; sensibilidade minima: 0,01 g,
precisao minima: 0,1% de umidade; fonte de calor atraves
de luz infravermelha ou luz de halogenio; temperatura
ajustavel entre 60 e 160 graus celsius (aproximadamente)
c/intervalos de 1 grau celsius; diversos programas de
secagem; dimensoes aproximadas: 30 x 20 cm
(comprimento x altura); alimentacao 220 v; acompanha
demais  acessorios  indispensaveis  ao perfeito
funcionamento do equipamento

237167

3629740

01

Bloco digestor; para método de kjeldahl; gabinete
construido em aco inox aisi 304 polido; controle de
temperatura  microprocessado  digital; sensor de
temperatura: termopar j, tipo baioneta; temperatura da
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faixa de trabalho: 50 a 450 graus celsius; capacidade para
40 tubos micro, diametro de 25 x 250 mm; alimentagao:
220 volts; potencia: 1500 watts; acompanha manual de
instrucao; calibrado; bloco em aluminio laminado; galeria
em aluminio; isolagdo do bloco em fibra-ceramica;
resisténcia: bastdo blindado em ago inox aisi 304;
dimensdes: 400 x 300 x 150 mm (I x p x a); garantia minima
de 12 meses

149772 | 2503301 | 01 Determinador de umidade; com balanca eletronica;
capacidade minima: 200 g; sensibilidade minima: 0,01 g,
precisao minima: 0,1% de umidade; fonte de calor atraves
de luz infravermelha ou luz de halogenio; temperatura
ajustavel entre 60 e 160 graus celsius (aproximadamente)
c/intervalos de 1 grau celsius; diversos programas de
secagem; dimensoes aproximadas: 30 x 20 cm
(comprimento x altura); alimentacao 220 v; acompanha
demais  acessorios  indispensaveis  ao perfeito
funcionamento do equipamento

237167 | 3629740 | 01 Bloco digestor; para método de kjeldahl; gabinete
construido em aco inox aisi 304 polido; controle de
temperatura  microprocessado  digital; sensor de
temperatura: termopar j, tipo baioneta; temperatura da
faixa de trabalho: 50 a 450 graus celsius; capacidade para
40 tubos micro, diametro de 25 x 250 mm; alimentacao:
220 volts; potencia: 1500 watts; acompanha manual de
instrucao; calibrado; bloco em aluminio laminado; galeria
em aluminio; isolagdo do bloco em fibra-ceramica;
resisténcia: bastdo blindado em ago inox aisi 304;
dimensdes: 400 x 300 x 150 mm (I x p x a); garantia minima
de 12 meses

207926 | 2387492° | 01 Lava-olhos de seguranga; equipamento do tipo lava-olhos;
modelo fixacdo em parede; tubula¢do de ago galvanizado
de 3/4 de polegada com pintura epoxi; bacia lava olhos em
aco inox; placas de sinalizacdo em pvc; chuveiro acionado
manualmente por plagueta empurre, em aco inox; bacia
lava olhos com resisténcia a agressdao quimica; o
equipamento devera atender plenamente a norma ansi
2358.1/1998

237302 | 2768755 | 04 Manta aquecedora; com regulador de temperatura;
utilizado para balGes de fundo redondo, em destilacdes e
retificacGes de fluidos; temperatura ate 300°c; capacidade
para baldo de 500 ml; alimentacdo elétrica de 220 volts;
constituida peca a prova de inflamabilidade
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14575

2230992

02

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, resolugdo 0,01, precisdo +/- 0,02
ph; medindo potencial na escala de mv de -1999,9 a
1999,9, resolugdo 0,1, precisdo +/- 0,2; apresentando
medida de temperatura na faixa de temperatura de 0 a 100
¢, resolucdo 0,1, precisdo +/- 0,2; com automatico; com
calibragdo menos que 3 minutos; com mostrador tipo
display digital; acompanha: eletrodos; dimensdes:
110/220v; inclui: manual de operagao e servigos, garantia
minima de 12 meses e certificado de calibragado

207926

2387492

01

Lava-olhos de seguranca; equipamento do tipo lava-olhos;
modelo fixacdo em parede; tubulacdo de aco galvanizado
de 3/4 de polegada com pintura epoxi; bacia lava olhos em
aco inox; placas de sinalizagao em pvc; chuveiro acionado
manualmente por plagueta empurre, em aco inox; bacia
lava olhos com resisténcia a agressdo quimica; o
equipamento devera atender plenamente a norma ansi
2358.1/1998

237302

2768755

04

Manta aquecedora; com regulador de temperatura;
utilizado para.baldes de fundo redondo, em destilacdes e
retificagdes de fluidos; temperatura ate 300°c; capacidade
para baldo de 500 ml; alimentacdo elétrica de 220 volts;
constituida peca a prova de inflamabilidade

14575

2230992

02

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, resolugdo 0,01, precisdo +/- 0,02
ph; medindo potencial na escala de mv de -1999,9 a
1999,9, resolugdo 0,1, precisdo +/- 0,2; apresentando
medida de temperatura na faixa de temperatura de 0 a 100
¢, resolucdo 0,1, precisdo +/- 0,2; com automatico; com
calibracdo menos que 3 minutos; com mostrador tipo
display digital; acompanha: eletrodos; dimensdes:
110/220v; inclui: manual de operagdo e servigos, garantia
minima de 12 meses e certificado de calibracao

227960

2621002

01

Sistema para determinagdo de gordura capacidade
minima para 8 provas macro. Com controle de
temperatura: digital microprocessado com sistema PID e
certificado de calibracdo RBC. Temperatura: de ambiente
+7 até 200°C. Precisdo: +1°C Gabinete: em aco inoxidavel
304 Sistema de extragdo/recuperacido composto de:
extrator /recuperador acoplado com condensador tipo
serpentina, constituidos em vidro borossilicato, haste de
imersdao para movimentagao do bergo com amostra e
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sistema de trava em teflon para recuperagdo do solvente.
Seguranca: resisténcia blindada evitando contato com os
solventes. Tensdo: 220 Volts. Acompanha: 08 pg¢. Reboiler
em vidro borossilicato de 190mL. 08 p¢. Berco em ago
inoxiddvel 304 02 pg¢. Fusivel Manual de Instrugdes e
Certificado de Garantia.

47015

2720027

Sistema de Ultrapurificagdo de Agua capacidade producdo
10L/hora — Sistema de 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; filtro de 5
micra para retencdo de particulas; filtros.de saida de 0,2
Micra; matéria prima: Polietileno, Policarbonato, Ppo, Ab S,
Poliamida; dimensoes: L=700x".P=380 x A=700mm;
alimentacdo: 110v/60hz; acompanha: reservatério com
capacidade 15 litros, .pressurizado; bomba de
pressurizacao; conjunto filtros; Condutivimetro digital;
inclui: lampada Uv; Inclui: manuais, garantia e instalacao.

59773

3538729

02

Suporte para vidraria; de ferro com pintura antioxidante;
para uso laboratorial, suporte universal, para buretas e
outras vidrarias; apresentando tamanho da base de 120 x
200 mm aproximadamente e altura da haste de
aproximadamente 700 mm; acondicionado em pacote com
01 unidade

130915

2840537

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;
nivel de resolu¢gdo minimo de 0,001 ntu; nivel de
repitibilidade menor que 0.2%; calibragdo automatica; com
memdria para estocar a curva de calibragdo; sistema de
saida para RS 232; acompanha: 1 cubetas de 25ml e
padrdes prontos 0,01/0,08ntu; alimentagdo: 110/220 v
seleciondvel; acompanha: manual, garantia e treinamento.

239208

2788500

01

Viscosimetro; rotativo; com capacidade para 6 amostras;
para medir a viscosidade de ragGes, medicamentos,
adesivos, 6leos, cosméticos, alimentos e argilas; para medir
de 1 mpa a 2.000.000 mpas de 3-60 rpm; analdgico;
acompanha cabo de forca com dupla isolacdo e plugc/ 3
pinos, 2 fases e 1 terra; acompanha caixa de madeira para
transporte, rotores com estojo de madeira, base com pés
niveladores; suporte, protetor do mancal e manual de
instrucdes; sistema de fixacdo e cremalheira para
posicionar o aparelho na altura exata da medicdo; sistema
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mecanico de freio e leitura analdgica no disco graduado;
voltagem de 220 volts; com garantia minima de 24 meses
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2.3 Leiaute
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2.4. POTENCIA ELETRICA ESTIMADA

Equipamento Voltagem / Poténcia (médias Unidades
aproximadas)
Agitador magnético com aquecimento 220V 450W 1
Agitador mecanico 220V 300W 3
Balanca analitica digital 220V 25W 2
Balanga semi-analitica digital 220V 25W 1
Banho-maria 220V 2KW 2
Bomba a vacuo 110/220V 150W 2
Bloco digestor 220V 1250w 1
Capela 220V 300 W 1
Centrifuga para butirébmetro 220V =1 motor de % HP 1
Centrifuga de bancada 220V 50/60 hz 1
Condutivimetro 220V5 W 1
Destilador de nitrogénio 220V 1500W 1
Determinador de umidade 220V350W 1
Estufa secagem e esterilizacdo 220Vv'600W 1
Espectrofotometro 220V 200W 1
Forno de Mufla 220V 1600W 1
Manta de aquecimento 220V/ 300W 4
Medidor de Ph de bancada 220V 300W 2
Refratobmetro digital de bancada 220V 100W 2
Refrigerador 110V 400 W 1
Turbidimetro 220V10W 1
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LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL

3.1. ESTRUTURA FiSICA

Neste laboratdrio serdo realizadas atividades praticas de processamento de

Utllizacdo alimentos de origem vegetal, dimensionado o seu uso por turmas de no maximo
20 alunos por questdes de seguranga, tendo em vista 0 manuseio de reagentes
guimicos, utensilios cortantes, altas temperaturas e chama.

Area qtil 76m? com pé direito de 3,5m.

Descri¢ao geral

A drea minima deste laboratdrio deve ser de 76m?, com pé direito de 3,5m,
azulejos até o teto; piso em material impermeavel, resistente a abrasdo e
impacto, com nivel favorecendo o escoamento para os ralos. Estes devem ser
em aco inox, sifonados e com fechamento. Janelas que possibilitem a boa
iluminacdo e aeragdo do ambiente. E necessdria a instalagdo de telas nas janelas
a fim de evitar a entrada de insetos. O ambiente deve ter a iluminacdo natural
ou controlada quando for o caso; devem ser utilizadas lampadas fluorescentes
tubulares e com protecdo contra explosao.

Deve-se observar a necessidade e a disposicdo de extintores de incéndio
apropriados ao tipo de risco do local (classe do fogo).

As normas integrantes da legislagdo sanitdria pertinente a producdo de
alimentos ndo permitem que(os vegetais como matéria prima sejam
processados concomitantemente a alimentos de outra natureza, podendo
ocorrer contaminagdes cruzadas.

InstalagGes

Bancada lateral em alvenaria com tampo em ago inox e com 2 (duas) pias com
cuba em aco .inox para a lavagem e higienizacdo de equipamentos e
utensilios. A cuba deve medir L =60 x P =40 x A = 40cm em acgo inox AlSI
304, com sifao. Bancadas laterais de mesma medida, porém sem as cubas
para conter equipamentos de mesa.

Uma pia pequena na entrada do laboratério para a higienizagao exclusivamente
das ‘maos. Esta pia pode ser de louga, com acionamento automatico,
eletronico, ou com os pés ou joelho do manipulador de alimentos (alunos).
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3.2- EQUIPAMENTOS

Identificagdao: BEC

Descricao

Material

Item

Qtde

01 Balanga tipo eletrénica digital de precisao
c/detector/sinalizador de estabilidade de peso, ¢/
indicador de nivel; visor em painel frontal com indicagao
de pesagem em display digital, indicador de.sobrecarga;
com capacidade para pesagem de 0,0 a 4.000 gramas ou
superior, ¢/ sensibilidade minima de 0,1:,grama; medindo
180 x 230mm ou no maximo +/- 10 %(prato de pesagem
linear em ago inox); 110/220 volts e'50/60 hz; dispositivo
de tara digital, de tara substrativa, sistema de calibracdo
automatica com peso externo

01 Balanga; tipo eletronica digital; visor com mostrador
digital, sensibilidade 0,1 g; com capacidade para ate
10000g, microprocessador e tara subtrativa e mostrador
led, calibragdo externa; medindo (320 x 310 x 120)mm (c
x | x a), com selo inmetro e selo de verificagdo inicial do
ipem; bivolt, garantia 2 anos, balanga com manual
instrucdes

200697

2255430

01 Descascador de legumes; industrial; com capacidade
nominal minima para 6 kg; em acgo inox ai si 304; medindo
(alt.57xlarg. 34xprof. 39) cm; com producdo média para
descascar 120 kg/h; tensdo de alimentagdo 110 v; motor
com poténcia minima de 1/4 cv; acessorios timer,
passador de puré; com garantia minima de 1 ano apds a
entrega do equipamento; no balcao

01 Desidratador de frutas e legumes semi industrial
elétrico: Estrutura de ago pintado, revestimento interno
de aluminio, Potencia 1200 watts, tensdo 110/220 v,
capacidade 60 Kg in

281816

3938034

01 Fogao industrial; modelo de centro; para uso sobre piso;
com estrutura em chapa aluzinco; revestido em aco
inoxidavel 430; alimentacao a gas glp; com 4
gueimadores; todos em ferro fundido esmaltado;
acendimento automatico eletrico; grelha em ferro
fundido esmaltado; sem chapa; bandeja coletora em aco
inox 430; forno com acendimento automatico; com
grelha em aco sae 1020 cromada; em la de rocha com
sistema de abertura atraves de molas; com termometro
para temperatura; pes em aco inox 430 com regulagem
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de altura; sapata emborrachada; com garantia minima de
; com assistencia tecnica on-site;

161616 01 Freezer domestico, no modelo super freezing; tipo
1554905 vertical; com capacidade total entre 300 e 310 litros; na
cor branca; com 6 prateleiras em acrilico; medindo aprox.
(595x1700x650) mm; pesando 63,5 kg; consumo de 55
kwh/mes; na voltagem de 110 volts; termostato de sete
posicoes, gavetas e tampas; prazo de garantia de no
minimo 12 meses; fabricado de acordo com as normas
vigentes

198919 2254506 01 Liquidificador; tipo industrial; com capacidade minima
para 4 litros; com copo de aluminio; base de aco inox;
lamina em aco inox; tensao de alimentacao 110/220 v;
com 1 velocidade; com garantia minima de 6 meses; on
site; com certificacao compulsoria do inmetro

14575 2230992 01 Medidor de pH; de bancada,microprocessado; para
amostras de de 4,01, 7,01e 10,1; medindo ph com faixa
de escala de -2,00 a 20,00, resolugdo 0,01, precisao +/-
0,02 ph; medindo potencial na escala de mv de -1999,9 a
1999,9, resolucao' 0,1, precisao +/- 0,2; apresentando
medida de temperatura na faixa de temperatura de 0 a
100 c, resolucao 0,1, precisao +/- 0,2; com automatico;
com-calibracao menos que 3 minutos; com mostrador
tipo_display digital; acompanha: eletrodos; dimensoes:
110/220v; inclui: manual de operacao e servicos, garantia
minima de 12 meses e certificado de calibracao

200069 2373467 01 Processador de Alimentos; domestico; jarra com
capacidade para um, 200 ml; acrilico;, base de
polipropileno; lamina em ago inox; tensado de alimentacao
para 127 volts potencia minima de 300 w; controle com
duas velocidades, pulsar; branca; acessérios discos de aco
inox filiar, fatiar, ralar, preparam chantili, claras em
neves, batedor de massas; com garantia minima de um
ano apos a entrega do equipamento; no balcdo

161594 4248740 01 Refrigerador domestico frost free, vertical, com
capacidade liquida do refrigerador min. De 317I e freezer
com capacidade liqguida min. De 86l; com capacidade
liquida total de no min. De 403l, na cor branca; com porta
ovos,gavetas multiuso,dispenser de latas, gaveta para
legumes, separador de garrafas; medindo aprox.
1,80x72x69cm(axIxp), prateleiras na porta do freezer e
refrigerador; com painel de controle para funcoes do
refrigerador e freezer; consumo maximo de 53 kwh/mes;
na voltagem de 110v; peso maximo de 85kg; iluminacao
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interna; prazo de garantia minima de 12 meses;
fabricacao de acordo com as normas vigentes; com selo
procel, eficiencia energetica letra ;

161594 01 Seladora; modelo de mesa, tipo embaladora, manual;
2909723 estructura en chapa de acho con acabamiento en pintura;
area util de 450 mm; aplicado en filme de poco estimable;
controlador electrénico de temperatura; medando (160 x
500 x 610)mm (alpe); biot 110/220 volts; 400. watts;
pesando aprox. 03 kg; plazo de garantia de no minimo 12
meses

01 Triturador de alimentos;; revestido em aco inox; modelo
industrial; tipo baixa rotacdo; com copo em aco inox; com
capacidade para 2 |; velocidade Unica; na voltagem 110 v;
com potencia 0,33cv,com garantia de 1 ano apos a
entrega do equipamento

01 Coifa; em aco carbono; medindo (400 x 300) mm
aproximadamente; com diametro de 300 mm; motor de
1/10 hp, 850 rpm; com vazdo de 19 m3/min; pressdo de
4 mmca; com 6 pas; bivolt monofasico
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3.3 Leiaute Laboratdrio de tecnologia de alimentos de origem vegetal
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3.4. POTENCIA ELETRICA ESTIMADA

Equipamento Voltagem / Poténcia (médias Unidades
aproximadas)

Balanca digital 4000 g 110/220v 20w 01
Balanga 10.000 g 110/220v 20 w 01
Descascador de legumes 110 v um motor de 1HP 01
Desidratador de alimentos com queimador a 220V 1 motor de % HP 01
gas

Despolpadeira com trés peneiras 220V 1 motor de % HP 01
Fogdo industrial A gas de baixa pressdo 01
Freezer 110/220 v 100 w 01
Liquidificador industrial cap. 4L 110/220 v 1motor de 0,5¢cv 01
pHmetro digital de bancada 220V 300W 01
Processador de alimentos 220V 250 W 01
Refrigerador doméstico 110V 400W 01
Seladora de mesa 110 v 100w 01
Triturador de alimentos 220 V250 W 01
Coifa 1/5HP bivolt 01
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4. LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL

4.1. ESTRUTURA FISICA

Utilizagao

Neste laboratdrio serdo realizadas praticas de processamento de leite e
derivados, dimensionado o seu uso por turmas de no maximo 20 alunos,
divididos em quatro grupos, por questdes de seguranga, tendo em vista o
manuseio de equipamentos que necessitam de acompanhamento pelo
professor, utensilios cortantes, altas temperatura e com chama.

Area util

68 m? pé direito 3,5m

Descrigao
geral

De acordo com o fluxo do processo de producgao, o leiaute corresponde a:
recepcdao da matéra-prima; armazenamento da matéria-primaem-.camara fria;
ambiente para processamento; ambiente para embalamento e pesagem; e
6culo para expedicdo dos produtos processados e embalados.

A 4rea minima deste laboratério deve ser igual ou superior a 68 m2; com pé
direito de 3,5m, azulejos até o teto; piso em material impermedvel, resistente a
abrasdo e impacto, com nivel favorecendo o escoamento para os ralos. Estes
devem ser em ago inox, sifonados e com fechamento. Janelas que possibilitem
a boa iluminacgdo e aeracdo do ambiente. E necessaria a instalacdo de telas nas
portas e nas janelas a fim de se evitar a entrada de insetos.

Deve-se observar a necessidade.e’a disposicdo de extintores de incéndio
apropriados ao tipo de risco do local (classe do fogo).

O laboratdrio podera contar com a climatizacdo do ambiente, sendo que
este equipamento é confeccionado sob medida, prevendo uma temperatura
de 18°C para a area total.a ser climatizada.

InstalagOes

Bancada lateral em-alvenaria com tampo em aco inox e com 2 (duas) pias
com cuba em aco.inox para a lavagem e higienizacdo de equipamentos e
utensilios (ver eroqui). A cuba deve medir L =60 x P = 40 x A = 40cm em acgo inox
AISI 304, com.sifao. A bancada lateral serve para conter equipamentos de mesa
para o processamento dos produtos.

Pia-pequena na entrada do laboratério para a higienizacdo exclusivamente
das'mados. Esta pia pode ser de louca, com acionamento automatico, eletronico,
ou.com os pés ou joelho do manipulador de alimentos (alunos).
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4.2- EQUIPAMENTOS

Identificagao: BEC

Material Item:

Qtde

Descrigao

01

Balanga; tipo eletronica digital de precisao
c/detector/sinalizador de estabilidade de peso, c/
indicador de nivel; visor em painel frontal com
indicacao de pesagem em display digital, indicador de
sobrecarga; com capacidade para pesagem.de 0,0 a
4.100 gramas ou superior, ¢/ sensibilidade minima de
0,1 grama; medindo 180 x 230mm ou no. maximo +/-
10 %(prato de pesagem linear em ago inox); 110/220
volts e 50/60 hz; dispositivo de-tara digital, de tara
substrativa, sistema de calibra¢gdo automdtica com
peso externo

01

Balanga; tipo eletronica-digital; visor com mostrador
digital, sensibilidade™0,1' g; com capacidade para ate
10000g, microprocessador e tara subtrativa e
mostrador led, calibracao externa; medindo (320x 310
x 120)mm, (e x | x a), com selo inmetroe selo de
verificacao iinicial do ipem; bivolt, garantia 2 anos,
balanca'com manual instrucoes

01

Desidratador/defumador; em chapa de aco
galvanizado, com  tratamento antiferrugem;
domestica; com capacidade minima de 30kg; medindo
minima (alt.130xlarg.60xprof.60)cm; com
termometro, bandejas, barras e ganchos; com garantia
minina de 1 ano apos a entrega, acompanha manual
de instrucdes

01

Embutidora em aco estanhado com parede de 3 mm;
com capaciadade minima para 8 kg; cilindro em aco,
com anel de vedacao; acompanha funis para ensaque
de 13,16 e 19mm de diametro;

01

Coifa axial, aco 400x260mm, 1/5HP, 55m3/min.
8MM20, E.alum. 6PAS bi volt.

281816 3938034

01

Fogao industrial; modelo de centro; para uso sobre
piso; com estrutura em chapa aluzinco; revestido em
aco inoxidavel 430; alimentacdo a gas glp; com 4
gueimadores; todos em ferro fundido esmaltado;
acendimento automadtico elétrico; grelha em ferro
fundido esmaltado; sem chapa; bandeja coletora em
aco inox 430; forno com acendimento automatico;
com grelha em aco sae 1020 cromada; em 1a de rocha
com sistema de abertura através de molas; com
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termOmetro para temperatura; pés em aco inox 430
com regulagem de altura; sapata emborrachada; com
garantia minima de ; com assisténcia técnica on-site;

161616 1554905 01 Freezer domestico; con una porta; tipo vertical;
capacidad total de no minimo 246 litros; ni chor
branca; contenido: congelamiento rapido, controle de
temperatura no painel frontal; consumo aprox. de46,0
kph/mes; ni voltaje 110v; con 04 cestos removeréis
c/trava de segurancga,gaveta multiuso en psi cristal;
con garantia de no minimo 12 meses e ‘manual de
instructores; fabrica cao de acordd con las normas
vigentes

Liquidificador; tipo industrial; com capacidade minima
para 4 litros com copo de aco inox Aisi 304;base de aco
inox Aisi 304, copo contendo 2 alcas. Lamina em aco
inox; tensdo de alimentagdo 220v. com alta rotacao,
poténcia  0,5cv(aproximadamente); com pés
antiderrapantes; com garantia minima de 1 ano apés a
entrega do equipamento; no balcdo; com certificacao
compulséria‘do Inmetro

198919 2254506 |01

Moedor de carne; industrial; em aco inox aisi 304; com
capacidade para moer 200 kg/hora; boca em aco inox
aisi'304; com diametro de 22 cm; bandeja em aco inox
aisi’304; tensao de alimentacao 220 volts- 60 hz; motor
282057 3956296 | 01 com potencia de 1/2 cv; acompanha: 1 socador, 1 disco
de 1/8" e 1 disco de 3/16"; 1 socador,1 disco de 1/8" e
1 disco de 3/16"; com garantia minima de 1 ano apos
a entrega do equipamento; no balcao; e suas
condicoes deverao estar de acordo com a nbr13767.

Agitador misturador planetdrio; confeccionado em
aco inox polido; bojo de mistura em aco inox aisi 304;
capacidade: 10 litros; com valvula de esfera no bojo
para a saida de produto; mexedores tipo espiral e
raquete, com movimentos de translacao na parte
01 interna do bojo; velocidade: 90 rpm; controle de
velocidade atraves de inversor de frequencia
embutido internamente; potencia do motor: 0,75 cv/
0,55 kw; peso aproximado: 90 kg; dimensoes: 660 x
240 x 600 mm; tensao: 220 v; garantia minima de 12
meses;

176885 2909723 Seladora a vacuo; de mesa (portatil); estrutura em
plastico injetado reforgado; largura de selagem 28cm;
tempo de selagem e vedagao 8 segundos; tempo de
vacuo e vedacdo 18 segundos; acondicionado em

01
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embalagem apropriada e que garanta a integridade do
produto; medindo aproximadamente: 7cm x 38cm x
15cm (a x | x p); na voltagem de 110v; poténcia de
110w; pesando aproximadamente 1,5kg; acessérios:
manual de instrugdes, certificado de garantia; 18
embalagens de selagem; garantia do fabricante de 3
meses;

Processador de alimento domeéstico,
multiprocessador; jarra com capacidade para:minimo
3 litros de secos e 2 litros de liquido; tigela‘e tampa de
san; base de abs e estrutura abs; lamina em aco inox;
tensdo de alimentacdo para 110v, motor de 1000w;
controle com multi-velocidades;. ‘botdo de funcdo
200069 01 pulsar e gelo; na cor prgta; Fom batedeir§ e
2373467 espremedor de frutas em polipropileno (pp); laminas
ajustdveis, 7 discos emaco inox, 31 funcdes; pés
antiderrapantes; acessério fatiador, moedor, ralador,
batedor massa leve/pesada, copo liquidificador,
triturador; com garantia minima de 12 meses apos a
entrega doequipamento; assisténcia técnica no
balcao;
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4.3 Leiaute Laboratdrio de Produtos de origem animal
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4.4. POTENCIA ELETRICA ESTIMADA
Equipamento Voltagem / Poténcia (médias Unidades
aproximadas)
Agitador misturador planetdrio 220v.0,75 cv 01
Balanca digital cap. 4100 110/220 volts 20 w 01
Balanga digital 10000g 110/220V 20w 01
Exaustor para drea quente 110/220 1/5HP 01
Embutideira elétrica 01
Fogdo industrial A gds de baixa pressao 01
Freezer vertical 246 litros 110/220 v 100 w 01
Liquidificador Industrial cap. 4L 220v. com alta rotacao, 01
poténcia 0,5cv(aproximadam/)
Moedor de carne 220 volts- 1/2 cv; 01
Misturador de carne 220vols % cv 01
Refrigerador 220V 400W 01
Seladora a vacuo 220V 450W 01
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5. LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE PRODUTOS AMILACEOS
5.1. ESTRUTURA FiSICA

Utilizacao

Area (til

Descrigdo geral

Instalagdes
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5.2- EQUIPAMENTOS

Identificagdao: BEC

Material

Item:

Qtde

Descricao

58688

3523012

01

Amassadeira com capacidade para 25kgs massa pronta; com
corpo em acgo inox - cuba e pa em inox; grades de protecdo;tipo
semi rdpido; basculante; motor de poténcia 1 cv; na voltagem 220
v; acompanha certificado de garantia de minimo 12 meses; e
manual de instrucdes; acondicionado de forma apropriada, de
modo a garantir perfeito recebimento

01

Balanga; tipo eletronica digital de precisao c/detector/sinalizador
de estabilidade de peso,c/ indicador de nivel; visor em painel
frontal com indica¢ao de pesagem em display digital, indicador de
sobrecarga; com capacidade para pesagem de 0,0 a 4.100 gramas
ou superior, ¢/ sensibilidade minima'de 0,1 grama; medindo 180 x
230mm ou no maximo +/- 10 %(prato de pesagem linear em a¢o
inox); 110/220 volts e 50/60 hz; dispositivo de tara digital,de tara
substrativa,sistema de calibragdao automatica com peso externo

01

Balanga; tipo eletronica digital; visor com mostrador digital,
sensibilidade 0,1 .g; 'com capacidade para ate 10.000g,
microprocessador e tara subtrativa e mostrador led, calibracao
externa; medindo (320 x 310 x 120)mm (c x | x a), com selo
inmetroe selo de verificacao inicial do ipem; bivolt, garantia 2
anos, balanca com manual instrucoes

198889

3362027

04

Batedeira; tipo industrial; com capacidade minima para 3,9 litros;
com corpo em aco inox; tigela em aco inox; com no minimo 03
batedor tipo planetdria, massa leve, media e pesada; com 08
velocidades; sem basculamento; potencia do motor minima de
300w; tensdo de alimentacdo 127v; com garantia minima de 1 ano
apos a entrega do equipamento; no balcao.

97047

3884643

01

Estufa para fermentagao de massas tipo vaporizada,para controle
da fermentacao,retardo ou aceleracao; acabamento interno em
aluminio ou inox e externo em pintura epoxi; modelo vertical,com
capacidade para 20 bandejas com medidas de 600x800mm;
dimensoes maximas de (2400x800x1800)mm; potencia minima do
motor de 1/3hp,gas 134a; painel digital programavel,camara com
controle de umidade entre 40 e 90%; controle de temperatura
entre 0 e 40 graus celsius,alimentacao 220v - monofasico;
fabricado de acordo com as normas vigentes; garantia minima de
12 meses;

124001

3874036

01

Cilindro laminador; estrutura em aco sae 1010/1020 com pintura
eletrostatica epoxi pd; medindo (536 alt. X 492 larg. X 575
prof.)Jmm; potencia do motor de 1/3cv; voltagem 110/220 v;
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contendo 02 rolos de (50x30)mm; capacidade para 2 kg de massa;
com certificado de garantia e manual.

97080

4474988

01

Divisora; estrutura em ferro fundido,facas em aco carbono,mesa
teflonada; acionamento manual,composta de mesa e coluna;
medindo a mesa aprox.(50 x 70 x 60)cm = (Ixaxc) e coluna de
aprox.(48 x 13 x 90)cm = (Ixaxc); operacao atraves de alavanca;
pesando aprox. 90 kg; capacidade de 30 divisoes; producao aprox.
de 1000 paes/hora; acondicionada de forma adequada,com
certificado de garantia

91804

2138140

01

Exaustor axial, agco 400x260mm, 1/5HP, 55m3/min.“8MM20,
E.alum. 6PAS bi volt.

01

Fogao industrial, mesa em aco inox; com 4 queimadores simples;

48917

2224127

Forno de lastro a gas glp; chapa sae 1020 pintura externa epoxi,
interna atdxica para alta temperatura; fundo lastro com pedra
refratdria; convencional; medindo. alt.1330mm com cavalete,
larg.1020mm, profundidade 685mm; para 30 pdes/fornada; 1
assadeira de aluminio, medindo (50x70cm); grade para suporte de
assadeira; com 1 camara;.isolamento térmico em 13 de rocha;
porta tipo guilhotina,~com vidro temperado; queimadores
tubulares; cavalete de'apoio do forno em cantoneira totalmente
desmontdvel; termdmetro com graduacdo de até 350 graus;
alimentado a_gas glp; acondicionado de forma evitar choque
mecanico, com'garantia de 1 ano apds entrega do equipamento.

51241

2177412

Modeladora de paes; com corpo em gabinete de chapa de ago -
pintada.em pintura epoxi - tipo de coluna; e potencia do motor 1/3
cv monofasico; na voltagem 220 v; medindo 1120 x 630 x 520 mm
- (axpxl) - aproximadamente; para modelar pdes de 20g a 1kg;
possui bandeja de retorno - em chapa de ago pintada em pintura
epoéxi - base com rodizios; acompanha certificado de garantia e
manual de instrugdes; acondicionada de forma apropriada, de
modo a garantir seu perfeito recebimento

16

3432637

01

Refrigerador domestico; duplex frost-free; com capacidade
liguida de no minimo 400 litros; na cor branca;
contem:prateleiras,gavetas,compartimento na
porta,congelamento rapido, alarme de porta aberta; com potencia
minima de 80w; consumo médio minima de 58 kwh/més; na
voltagem de 110v; com forma de gelo,termostato,luz,base com
pés estabilizadores e rodizios; prazo de garantia minimo de 12
meses; fabricacdo de acordo com as normas vigentes, selo
socioambiental

222780

4065190

Cilindro sovador
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5.3 Leiaute Laboratério de tecnologia de produtos amilaceos
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5.4 POTENCIA ELETRICA ESTIMADA
Equipamento Voltagem / Poténcia (médias Unidades
aproximadas)
Amasseira 220V trifasico = 1 motor de 1
2HP
Balanca eletrénica 4.100 g 110/220V (bivolt) 25W 01
Balanga eletrénica 10000 g 110/220V 20w 01
Batedeira planetdria 220V = 280W 04
Batedeira industrial 220V 1 motor de 1HP 01
Camara de fermentacao 220V = 2500W 01
Cilindro para massas 220V trifasico 2motores de 01
1HP
Extrusora de massas 220V 1 motor de 1HP 01
Exaustor 220V 1 motor de 1HP 1 01
Forno elétrico de duas camaras 220V trifasico= 12000W 01
Modeladora para paes 220V trifasico =1 motor de % 01
HP
Refrigerador 220V 400W 01
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ANEXOS
A. LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
A.1. MOBILIARIO
Item Quant.

01 22 Banquetas

02 01 Quadro de aviso

03 01 Quadro Branco

04 01 Mesa e cadeira para professor

A. LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
A.2. ACESSORIOS E VIDRARIAS
Item Quant.

05 30 Oculos de protecio;
06 10 Alcaem |
07 08 Argolas para funil.pequena
08 02 Alcodmetros.de 0 a 1002 GL
09 02 Bandejas:de polietileno
10 02 Barriletes em PVC
11 18- | Baguetas de vidro de 30cm
12 20 Beckers de 250 ml
13 16 Beckers de 100ml
14 02 Beckers de 500ml
15 16 Beckers de 600ml
16 02 Beckers de 1000ml
17 05 Bico de Bunsen
18 10 Cabos de Cole para alca de platina confeccionados em aluminio;

medindo de 20cm a 30cm;
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Escovas de nylon (cepilho) para lavar provetas; de 50/100ml

19 10

20 10 Escovas de nylon (cepilho); para lavar provetas; de 250/500ml

21 06 Espatula para laboratério

22 og | Estantespara tubo de ensaio

23 20 Erlenmeyer de 200mL

24 10 Erlenmeyer de 500mL

25 10 Erlenmeyer de 125mL

27 og | Funis de buchner

28 05 Frascos kitassato 500mL

29 20 | Frascos de vidro 250mL com tampa esmerilhada

30 10 Frascos conta gotas

31 01 Galao de 5L

32 10 | Laminas de vidro

33 10 Laminulas de vidro

34 10m Mangueira de silicone 10mm de diametro

35 10 Membrana filtrante; em ptfe; com retencao de 0,45 micras

36 10 Pingas tipo dissecdo ponta fina e reta 25 cm

37 10 Pipetas de vidro borosilicato, graduada; bocal e bico temperados;
ponta fina aferida e calibrada a 20c; capacidade de 5 ml

38 10 Pipetas graduadas de 10mL

39 10 Pipetas volumétricas de 10mL

40 10 Pipetas volumétricas de 25mL

a1 10 Pipetas volumétricos de 50mL

42 05 Pipetadores monocanal, volume variavel de 10,0 a 100,0 ul
contendo bot3o regulador de volume c/dispositivo de seguranca do
regulador; indicador de volume de 4 digitos

43 05 Pipetadores monocanal, volume variavel de 100,0 a 1000,0 ul

contendo bot3do regulador de volume c/dispositivo de seguranca do
regulador
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Ponteira descartavel

44 1000

45 og | Provetade 250mL

46 10 | Provetade 100mL

47 og | Provetas de 25mL

48 09 | Termdmetro de merctrio 260°C

49 09 TermOmetros de 10 a 1502C

50 08 Vidros de relégio 125mm de diametro
51 10 | Telas de amianto

52 10 | Tripés

53 o6 | Perasinsufladora de 3 vias

54 100 Pipetas pauster de polietileno

55 10 Pissetas de polietileno 500mL

56 200 Placas de petri

57 01 | Sistema de filtragdo

58 100 | Tubo de ensaio 18x180 mm

59 100 | Tubo de ensaio 15x180 mm com rosca
60 100 | Tubo de ensaio 20x150 mm

61 40" | Tubo de durhan
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B. LABORATORIO DE ANALISES QUIMICAS, FiSICAS E SENSORIAIS
B.1. MOBILIARIO

Item Quant. Descri¢do
01 22 Banquetas
02 01 Quadro de aviso
03 01 Quadro Branco
04 01 Mesa e cadeira para professor

B. LABORATORIO DE ANALISES QUIMICAS, FiSICAS E SENSORIAIS
B.2. VIDRARIAS E ACESSORIOS

Item Quant. Descri¢do

05 06 Alcodmetros para laboratério

06 05 Argolas para funil (pequena)

07 1 Argola para funil (grande)

08 10 Baldo de fundo chato; de 250 ml

09 10 Baldo para destilacdo; de 1000 ml;

10 10 Baldo volumétrico; em vidro borosilicato, calibrado por unidade;
classe a; com capacidade de 1000ml

11 10 Baldo'volumétrico; em vidro borosilicato; classe a; com capacidade de
500ml

12 10 Baldo volumétrico; em vidro borosilicato; com capacidade de 250ml

13 10 Baldo volumétrico; vidro borosilicato; classe a; com capacidade de
100ml

14 05 Barras magnéticas 3mm x 10 mm

15 05 Barras magnéticas de 7 mm x 25 mm

16 03 Barriletes de PVC 10 L

17 20 Bastao de vidro

18 10 | Bequer de vidro; de 1000ml
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Bequer de vidro; de 250ml|

19 20

20 20 | Bequer de vidro 100 mL

21 20 | Bequer de vidro 500 mL

22 o8 | Bico de Bunsen

23 10 Buretas 50 mL

24 12 Butirometro de leite fluido 11mL com rolha

25 20 Capsulas de porcelana com 10,5 cm de diametro

26 20 | Cadinhos de porcelana forma alta de 53 mm capacidade de 55 mL

27 a Condensador allihn

28 a Condensadores reto, ponta gotejadora, com duas juntas esmerilhadas
14x20

29 a Densimetro de imersdo em vidro de 1.000 a 1.500 g/cm3, Divisdo 0,002
Comprimento 300 + 10 mm, Limite de erro 0,002

30 a Densimetros de Massa Especifica, Escala 0,800/1,000 , Divisdo 0,002
Comprimento 300+ 10 mm, Limite de erro 0,002

31 a Densimetros de Massa Especifica, Escala 1,000/1,200 , Divisdo 0,002,
Comprimento 300 + 10 mm, Limite de erro 0,002

32 2 Dessecadores. @#250mm com placa/ disco de porcelana

33 20 Espatulapara laboratério

34 16 Estantes para tubo de ensaio para 16 tubos

35 30 Frascos ambar de 1000L

36 60 Frascos ambar de 500 mL

37 06 Frascos conta gotas

38 10 Frascos de polietilenode 1L

39 20 Frascos de polietileno 500 mL

40 20 Frascos de polietileno 250 mL

a1 08 Galdoesde 5L

CNPJ: 62823257/0001-09 292
Pagina n°® 195



Psula%ouza GOVERNO DO ESTADO

DE SAO PAULO

Estante para tubo

42 10

43 20 Frascos erlenmeyer vidro boro-silicato; graduado 125ml; boca estreita
44 20 Frascos erlenmeyer vidro boro-silicato; graduado 300ml, graduado
45 04 | Funil; em porcelana; tipo buchner

46 04 | Funis analiticos com 7,5 cm de diametro

47 04 Funis tipo analitico raiado com didmetro de 7,5 cm
48 og | Gral e pildo

49 05 Garras pequenas simples para bureta sem mufa
50 06 | kitassato 500 mL

51 08 M Mangueira de silicone 10 mm de diametro externo
52 20 Mufas

53 10 | Pesa filtros de 30 mL

54 10 | Peras insufladorasde 3 vias

55 10 | Peras insufladoras

56 10 Pinga parabureta

57 60 Pipetas Pasteur de polietileno de 3 mL

58 20 | Pipetas volumétricas de 5 mL

59 20 | Pipetas graduadas de 10 mL

60 20 | Pipetas volumétricas de 10 mL

61 20 | Pipetas volumétricas de 25 mL

62 20 | Pipetas volumétricas de 50 mL

63 20 | Pipetas volumétricas de 1 mL

64 o6 | Proveta de 250 mL
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Provetas de 100 mL

65 06

66 06 | Provetasde 50 mL

67 06 Provetas de 500 mL

68 10 Pissetas de polietileno com bico curvo 500 mL
69 05 Rolhas de borracha @ 2,5 x 3,0 x 3,0cm
70 05 Rolhas de borracha @ 3,0x @ 3,6 x 3,8cm
71 05 Rolhas de borracha @#1,2 x @1,6 x 2,3cm
72 05 Rolhas de borracha 32,0 x @2,5x 3,3cm
73 15 Suporte para vidraria

74 10 Suportes universais

75 06 Telas de amianto

76 06 Tenaz de ago 30 cm

77 02 Tenaz de aco 60 cm

78 06 Tripés de ferro

79 05 Termémetros de -10 a 1502C

30 05 Termometros de 0 a 260°C

81 20 Vidros de relégio 125 mm de diametro
82 20 Vidros de relégio 65 mm de diametro
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C. LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE PRODUCAO VEGETAL
C.1. MOBILIARIO

Item Quant. Descrigdo
01 22 Banquetas
02 01 Quadro de aviso
03 01 Quadro Branco
04 01 Mesa e cadeira para professor
05 02 Armarios de aco com portas
06 01 Estante desmontavel de aco
07 03 Mesas tampo em ago inox, med. (2000x1000)mm
C. LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE PRODUCAO VEGETAL
C.2. ACESSORIOS E VIDRARIAS
Item Quant. Descricdo
06 02 Extintor de incéndio com carga de gds carbonico;
07 o5 | Cuba p/género alimenticio
08 o5 | Faca manual p/cozinha
09 01 Termdmetro digital para alimentos
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D. LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE PRODUCAO ANIMAL

D.1. MOBILIARIO

Item Quant. Descrigdo
01 22 Banquetas
02 01 Quadro de aviso
03 01 Quadro Branco
04 01 Mesa e cadeira para professor
05 02 Armarios de aco com portas
06 01 Estante desmontdavel de aco
07 03 Mesas tampo em ago inox, med. (2000x1000)mm
D. LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE PRODUGAO ANIMAL
D.2. ACESSORIOS E VIDRARIAS
Item Quant. Descri¢éo
05 10 | Bandeja pldstica 30.x.43 x 5cm
06 08 Conjunto de formas em plastico para queijo de 500g
07 08 Conjunto.de forma em aco inox para apresuntado de 1kg,
08 08 Cuba p/ género alimenticio; em ago inox aisi 304; comp.530x alt.325x
prof.200)mm
09 08 Cuba p/ género alimenticio; em aco inox aisi-304, comp.325 x 265 x100
mm de profundidade (externa)
10 08 Placas de poliestireno para manipulagdo de carne 40 x 26cm
11 01 Termdmetro digital para alimentos
12 01 Prensa manual para queijos
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E. LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE PRODUTOS AMILACEOS

E.1. MOBILIARIO

Item Quant. Descrigdo
01 22 Banquetas
02 01 Quadro de aviso
03 01 Quadro Branco
04 01 Mesa e cadeira para professor
05 02 Armarios de aco com portas
06 01 Estante desmontdavel de aco
07 03 Mesas tampo em acgo inox, med. (2000x1000)mm
E. LABORATORIO DE PRODUTOS AMILACEOS
E.2. ACESSORIOS E VIDRARIAS
Item Quant. Descri¢do
07 08 Bandejas/Assadeiras de confeitaria. Bandejas em Flandres — 60x40
08 08 Cuba p/ género alimenticio; em ago inox aisi 304; comp.530x alt.325x
prof.200)mm
09 08 Cuba p/ géneraalimenticio; em ago inox aisi-304, comp.325 x 265
x100 mm de'profundidade (externa)
10 20 Assadeira.de alumino ¢/ 5 canaletas, 58 x 68 cm.
11 02 Extintor de incéndio com carga de gds carbOnico; com capacidade 6
quilos;
12 01 Carrinho/Estufa Esqueleto para resfriamento de paes, em ago inox aisi
304, capacidade para 20 assadeiras ( 60x40 cm)
13 01 Carrinho/Estufa Esqueleto para resfriamento de p3es, em ago inox aisi
304, capacidade para 20 esteiras
1a 10 | Formas para pdo de forma
15 10 | Formas tipo bolo inglés
16 10 | Formas para pizzas
11 01 | Mangueira para agua
13 12 Espatulas plasticas de tamanhos diversos
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Raspador tipo pao duro

14 05

15 o5 | Luvas para calor

16 Peneiras de tamanhos diversos

17 01 Termdmetro digital para alimentos

18 02 Luva Térmica para Alta Temperatura (até 400 graus) - Grafatex c/ Fios

de Aramida
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QUADRO DE REVISOES

Revisdo/

) Data Responsavel Descrigao
nimero
01/2015 Marco/2015 Silvia Botti Revisdo no padrao de laboratdrios
01/2016 05/04/2016 Silvia Botti Reestruturagdo do padrdo dos laboratdrios
02/2016 Agosto/2016 Silvia Botti Revisdo do padrado dos laboratérios
03/2016 18/11/2016 Camila Poleto — Correcdo do padrio de laboratérios

Sérgio Alves

04/2016 27/12/2016 | Andréa Marquezini | Revisdo do padrdo de laboratdrios
01/2017 04/01/2017 | Andréa Marquezini | Revisdo e. corre¢do do padrdo de

laboratorios
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Centro Estadual de Educagéo Tecnoldgica Paula Souza

Governo do Estado de Séao Paulo

Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&do Paulo — SP

ANEXO Il - MATRIZES CURRICULARES ANTERIORES

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnoldgico

PRODUGAO ALIMENTICIA

Habilitagdo Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Lei Federal n.2 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB n.2 1, de 5-12-2014; Resolugdo CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012; Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008; Decreto Federal n.2 5154, de 23-7-2004.
Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 806, de 17-12-2015, publicada no Diario Oficial de 19-12-2015 — Poder Executivo — Segdo | — pagina 74.

MODULO | MODULO II MODULO IlI
Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)
Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Prética Total Teoria Prética Total Teoria Prética Total
1.1 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 40 00 40 1.1 — Analise Fisico-Quimica Agroindustrial 00 60 60 111.1 — Andlise Quimica e Sensorial de Alimentos 40 00 40
1.2 — Quimica Analitica 00 100 100 1.2 - Bioquimica dos Alimentos 00 60 60 111.2 - Cooperativismo e Associativismo 40 00 40
1.3 = Microbiologia na Produgdo Agroindustrial 00 100 100 | 1.3 - Etica e Cidadania Organizacional 40 00 40 111.3 — Gest&do Agroindustrial 60 00 60
|'4‘_ Obtengdo e Preparo da Matéria-Prima de 00 100 100 | 1.4 —-Seguranga Alimentar 40 00 40 111.4 — Tecnologia de Produtos Amildceos 00 100 100
Origem Vegetal
I.5‘— Obten~gao e Preparo da Matéria-Prima de 00 100 100 II.5—.PIaneJ§mentoeAdmlnlstragao 60 00 60 I11.5 - Tecnologia de Leites e Derivados 00 100 100
Origem Animal Agroindustrial
1.6 — Aplicativos Informatizados 00 60 60 1.6 — Tecnologia de Produtos Vegetais 00 100 100 111.6 — Tecnologia de Produtos Ndo Alimenticios 00 60 60
1.7 — Tecnologia de Carnes e Produtos Carneos 00 100 100 111.7 = Inglés Instrumental 40 00 40
1.8 — Planejamento do ‘I.'rab’alh.o de Conclusdo 0 00 0 III.8—D<~esenvoIV|mento do Trabalh.o dfa . 00 60 60
de Curso (TCC) em Agroindustria Conclusdo de Curso (TCC) em Agroindustria
TOTAL 40 460 500 | TOTAL 180 320 500 | TOTAL 180 320 500
MODULOS | + 11 .
< e o - . . o MODULOS I+ 11+ 11l
MODULO | Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitac3o Profissional de
SEM CERTIFICA(;AO TECNICA AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE TECNICO I§M AGROINDUSTRIA
ORIGEM ANIMAL
Total da Carga Horaria Tedrica 400 horas-aula Trabalho de Conclusédo de Curso 120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

1100 horas-aula

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estagio Supervisionado.
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Centro Estadual de Educagéo Tecnoldgica Paula Souza

Governo do Estado de Séo Paulo

Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&o Paulo — SP

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico

PRODUGAO ALIMENTICIA

Habilitagdo Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA (2,5)

Lei Federal n.2 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB n.2 1, de 5-12-2014; Resolugdo CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012; Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008; Decreto Federaln.2 5154, de 23-7-2004.
Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 806, de 17-12-2015, publicada no Diario Oficial de 19-12-2015 — Poder Executivo — Segdo | — pagina 74.

MODULO | MODULO II MODULO Il
Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula) Carga Horaria (Horas-aula)
Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Pratica Total Teoria Pratica Total Teoria Pratica Total
1.1 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 00 50 11.1 = Analise Fisico-Quimica Agroindustrial 00 50 50 11l.1 — Analise Quimica e Sensorial de Alimentos 50 00 50
1.2 — Quimica Analitica 00 100 100 1.2 - Bioquimica dos Alimentos 00 50 50 111.2 - Cooperativismo e Associativismo 50 00 50
1.3 = Microbiologia na Produgdo Agroindustrial 00 100 100 11.3 — Etica e Cidadania Organizacional 50 00 50 111.3 — Gestdo Agroindustrial 50 00 50
1.4 = Obtencdo e Preparo da Matéria-Prima de 00 | 100 | 100 | I.4-Seguranca Alimentar S0 | 00 | 50 | WL.4-Tecnologia de Produtos Amiliceos 00 | 100 | 100
Origem Vegetal
I.5~— Obtensao e Preparo da Matéria-Prima de 00 100 100 1.5 - PIane@mento e Administragdo 50 00 50 IIL5 - Tecnologia de Leites e Derivados 00 100 100
Origem Animal Agroindustrial
1.6 — Aplicativos Informatizados 00 50 50 1.6 — Tecnologia de Produtos Vegetais 00 100 100 111.6 — Tecnologia de Produtos Ndo Alimenticios 00 50 50
1.7 = Tecnologia de Carnes e Produtos Carneos 00 100 100 111.7 = Inglés Instrumental 50 00 50
11.8 — Planejamento do Trabalho de Conclusdo 50 00 50 111.8 — Desenvolvimento do Trabalho de 00 50 50
de Curso (TCC) em Agroindustria Conclusdo de Curso (TCC) em Agroindustria
TOTAL 50 450 500 | TOTAL 200 300 500 | TOTAL 200 300 500
MODULOS | + 11 .
2 S - Ao 7 aF 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 EgM AGROINDUSTRIA
ORIGEM ANIMAL
Total da Carga Horaria Tedrica 450 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

1050 horas-aula

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estdgio Supervisionado.
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Centro Estadual de Educagéo Tecnoldgica Paula Souza

Governo do Estado de S&o Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&o Paulo — SP

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico

PRODUGAO ALIMENTICIA

Habilitao Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Plano de Curso

292

Lei Federal n.2 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB n.2 1, de 5-12-2014; Resolugdo CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012; Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008; Decreto Federal n.2 5154, de 23-7-2004.
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MODULO |

MODULO Il

MODULO Il

Carga Horaria (Horas-aula)

Carga Horaria (Horas-aula)

Carga Horaria (Horas-aula)

Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Pratica Total Teoria Prética Total Teoria Pratica Total
1.1 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 40 00 40 11.1 = Andlise Fisico-Quimica Agroindustrial 00 60 60 111.1 = Analise Quimica e Sensorial de Alimentos 40 00 40
1.2 — Quimica Analitica 00 100 100 11.2 - Bioquimica dos Alimentos 00 60 60 111.2 - Cooperativismo e Associativismo 40 00 40
1.3 = Microbiologia na Produgdo Agroindustrial 00 100 100 1.3 - Etica e Cidadania Organizacional 40 00 40 111.3 — Gestdo Agroindustrial 60 00 60
1.4 = Obtencdo e Preparo da Matéria-Prima de 00 | 100 | 100 | I.4-Seguranca Alimentar 40 | 00 | 40 | M.4-Tecnologia de Produtos Amiliceos 00 | 100 | 100
Origem Vegetal
I.5~— Obtensaoe Preparo da Matéria-Prima de 00 100 100 II.5—'PIanerc1mento e Administragdo 60 00 60 I11.5 = Tecnologia de Leites e Derivados 00 100 100
Origem Animal Agroindustrial
1.6 — Aplicativos Informatizados 00 60 60 1.6 — Tecnologia de Produtos Vegetais 00 100 100 111.6 — Tecnologia de Produtos Ndo Alimenticios 00 60 60
11.7 = Tecnologia de Carnes e Produtos Carneos 00 100 100 | NI.7 = Inglés Instrumental 40 00 40
11.8 — Planejamento do ‘I.'rab’alhfj de Conclusdo 40 00 40 1.8 - D:asenvolwmento do Trabalh.o dfa . 00 60 60
de Curso (TCC) em Agroindustria Conclusdo de Curso (TCC) em Agroindustria
TOTAL 40 460 500 | TOTAL 180 320 500 | TOTAL 180 320 500
MODULOS | + 11 .
2 Ryl - B p AT MODULOS I+ 11+ 11
MODULO | Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitac3o Profissional de
SEM CERTIFICACAO TECNICA AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE TECNICO EgM AGROINDUSTRIA
ORIGEM ANIMAL
Total da Carga Horaria Tedrica 400 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

1100 horas-aula

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estagio Supervisionado.
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Centro Estadual de Educagéo Tecnoldgica Paula Souza

Governo do Estado de S&o Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&o Paulo — SP

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico

PRODUGAO ALIMENTICIA

Habilitagdo Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA (2,5)

Plano de Curso

292

Lei Federal n.2 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB n.2 1, de 5-12-2014; Resolugdo CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012; Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008; Decreto Federaln.2 5154, de 23-7-2004.
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MODULO |

MODULO Il

MODULO Il

Carga Horaria (Horas-aula)

Carga Horaria (Horas-aula)

Carga Horaria (Horas-aula)

Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Prética Total Teoria Pratica Total Teoria Prética Total
1.1 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 00 50 11.1 — Andlise Fisico-Quimica Agroindustrial 00 50 50 111.1 = Analise Quimica e Sensorial de Alimentos 50 00 50
1.2 = Quimica Analitica 00 100 100 11.2 - Bioquimica dos Alimentos 00 50 50 111.2 - Cooperativismo e Associativismo 50 00 50
1.3 = Microbiologia na Produgdo Agroindustrial 00 100 100 1.3 - Etica e Cidadania Organizacional 50 00 50 111.3 — Gestdo Agroindustrial 50 00 50
1.4 = Obtengdo e Preparo da Matéria-Prima de 00 | 100 | 100 | I.4-Seguranca Alimentar 50 | 00 | 50 | W.4-Tecnologia de Produtos Amiliceos 00 | 100 | 100
Origem Vegetal
I.5~— Obtensao e Preparo da Matéria-Prima de 00 100 100 1.5 - Planejjdmento e Administragdo 50 00 50 I11.5 = Tecnologia de Leites e Derivados 00 100 100
Origem Animal Agroindustrial
1.6 — Aplicativos Informatizados 00 50 50 11.6 — Tecnologia de Produtos Vegetais 00 100 100 111.6 — Tecnologia de Produtos Ndo Alimenticios 00 50 50
1.7 = Tecnologia de Carnes e Produtos.Carneos 00 100 100 111.7 = Inglés Instrumental 50 00 50
11.8 — Planejamento do Trabalho de Conclusdo 50 00 50 111.8 — Desenvolvimento do Trabalho de 00 50 50
de Curso (TCC) em Agroindustria Conclusdo de Curso (TCC) em Agroindustria
TOTAL 50 450 500 | TOTAL 200 300 500 | TOTAL 200 300 500
MODULOS | +11 .
2 - - . , . MODULOS I+ 11+ 11
MODULO | Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitac3o Profissional de
SEM CERTIFICAGCAO TECNICA AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE TECNICO I(E;M AGROINDUSTRIA
ORIGEM ANIMAL
Total da Carga Horaria Tedrica 450 horas-aula Trabalho de Conclusédo de Curso 120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

1050 horas-aula

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estagio Supervisionado.
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Centro Estadual de Educagéo Tecnoldgica Paula Souza

Governo do Estado de S&o Paulo
Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&o Paulo — SP

ANEXO Il - MATRIZES CURRICULARES ATUALIZADAS

MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico

PRODUGAO ALIMENTICIA

Habilitago Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Plano de Curso

292

Lei Federal n.2 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB n.2 1, de 5-12-2014; Resolugdo CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012; Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008; Decreto Federal n.2 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto n2 8.268, de
18-6-2014. Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 806, de 17-12-2015, publicada no Diario Oficial de 19-12-2015 — Poder Executivo — Segdo | — pagina 74.

MODULO |

MODULO Il

MODULO I

Carga Horaria (Horas-aula)

Carga Horaria (Horas-aula)

Carga Horaria (Horas-aula)

Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Pratica Total Teoria Pratica Total Teoria Pratica Total
1.1 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 40 00 40 11.1 = Analise Fisico-Quimica Agroindustrial 00 60 60 11l.1 — Analise Quimica e Sensorial de Alimentos 40 00 40
1.2 = Quimica Analitica 00 100 100 1.2 - Bioquimica dos Alimentos 00 60 60 111.2 - Cooperativismo e Associativismo 40 00 40
1.3 = Microbiologia na Produgdo Agroindustrial 00 100 100 11.3 — Etica e Cidadania Organizacional 40 00 40 111.3 — Gestdo Agroindustrial 60 00 60
1.4 = Obtencdo e Preparo da Matéria-Prima de 00 | 100 | 100 | I.4-Seguranca Alimentar 40 | 00 | 40 | HL4-Tecnologia de Produtos Amilaceos 00 | 100 | 100
Origem Vegetal
I'S._ Obten.gao e Preparo da Matéria-Prima de 00 100 100 1.5 - PIanejfamento e Administragao 60 00 60 IIL.5 - Tecnologia de Leites e Derivados 00 100 100
Origem Animal Agroindustrial
1.6 — Aplicativos Informatizados 00 60 60 1.6 — Tecnologia de Produtos Vegetais 00 100 100 111.6 — Tecnologia de Produtos Ndo Alimenticios 00 60 60
1.7 = Tecnologia de Carnes e Produtos Carneos 00 100 100 111.7 = Inglés Instrumental 40 00 40
1.8 — Planejamento do ‘I.'rab’alh.o de Conclusdo 0 00 0 III.8—D?senvoIV|mento do Trabalhp d’e . 00 60 60
de Curso (TCC) em Agroindustria Conclusdo de Curso (TCC) em Agroindustria
TOTAL 40 460 500 | TOTAL 180 320 500 | TOTAL 180 320 500
MODULOS | + 11 .
2 S - R 7 aF 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 EM AGROINDUSTRIA
ORIGEM ANIMAL
Total da Carga Horaria Tedrica 400 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

1100 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 4.8 do Plano de Curso.
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Centro Estadual de Educagéo Tecnoldgica Paula Souza

Governo do Estado de S&o Paulo
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MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico

PRODUGAO ALIMENTICIA

Habilitaggo Profissional de TECNICO EM AGROINDUSTRIA (2,5)

Plano de Curso

292

Lei Federal n.2 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB n.2 1, de 5-12-2014; Resolugdo CNE/CEB n.2 6, de 20-9-2012; Resolugdo SE n.2 78, de 7-11-2008; Decreto Federal n.2 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto n2 8.268, de
18-6-2014. Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec — 806, de 17-12-2015, publicada no Diario Oficial de 19-12-2015 — Poder Executivo — Seg¢do | — pagina.74.

MODULO |

MODULO Il

MODULO Il

Carga Horaria (Horas-aula)

Carga Horadria (Horas-aula)

Carga Horaria (Horas-aula)

Componentes Curriculares Componentes Curriculares Componentes Curriculares
Teoria Pratica Total Teoria Pratica Total Teoria Pratica Total
1.1 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 00 50 11.1 = Analise Fisico-Quimica Agroindustrial 00 50 50 11l.1 — Analise Quimica e Sensorial de Alimentos 50 00 50
1.2 — Quimica Analitica 00 100 100 1.2 — Bioquimica dos Alimentos 00 50 50 111.2 — Cooperativismo e Associativismo 50 00 50
1.3 = Microbiologia na Produgdo Agroindustrial 00 100 100 | 1.3 - Etica e Cidadania Organizacional 50 00 50 111.3 — Gestdo Agroindustrial 50 00 50
1.4 - Obtengdo e Preparo da Matéria-Prima de 00 | 100 | 100 | 1.4-Seguranca Alimentar 50 00 50 | 1.4 -Tecnologia de Produtos Amilaceos 00 | 100 | 100
Origem Vegetal
I.5.— Obten.qao e Preparo da Matéria-Prima de 00 100 100 1.5 - PIanejgmento e Administragdo 50 00 50 I1L.5 = Tecnologia de Leites e Derivados 00 100 100
Origem Animal Agroindustrial
1.6 — Aplicativos Informatizados 00 50 50 1.6 — Tecnologia de Produtos Vegetais 00 100 100 111.6 — Tecnologia de Produtos Ndo Alimenticios 00 50 50
1.7 = Tecnologia de Carnes e Produtos Carneos 00 100 100 111.7 = Inglés Instrumental 50 00 50
1.8 — Planejamento do Trabalho de Conclusdo 50 00 50 111.8 — Desenvolvimento do Trabalho de 00 50 50
de Curso (TCC) em Agroindustria Conclusdo de Curso (TCC) em Agroindustria
TOTAL 50 450 500 TOTAL 200 300 500 TOTAL 200 300 500
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 EM AGROINDUSTRIA
ORIGEM ANIMAL
Total da Carga Horaria Tedrica 450 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

1050 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 4.8 do Plano de Curso.
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