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CAPITULO 1 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

1.1. Justificativa
A industria de alimentos e bebidas passou por grande crescimento nos ultimos anos, mas
mesmo em tempos de crise, a alimentacdo tem se mantido aquecida, representando-parte

significativa do PIB brasileiro.

Esse crescimento fez surgir novos desafios, como aumentar a oferta de inovacoes,
mudancas nos padrbes de compra dos consumidores mais atentos a vida saudavel,
sustentabilidade, garantia de origem, rotulagem adequada, controle de riscos e certificagao
de qualidade com foco em nutricdo, sabor e bem-estar. As indulgéncias sao indispensaveis
para este novo consumidor, que almeja produtos diferentes de acordo com suas

particularidades (GERALDES, 2018).

Ha a necessidade de investir em solucfes tecnoldgicas alinhadas com os negécios e as
estratégias de tecnologia, obtendo mais_qualidade, menor custo de producéo e eliminar
desperdicios. Diante desse cenario, @s empresas necessitam se adaptar as novas
tendéncias deste setor (ENGINE, 2019).

Segundo o Relatério Anual ‘da Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentos (ABIA,
2019A), a industria da alimentacado atingiu a cifra de R$ 642 bilhdes em 2017; em 2018,
656 bilhdes - um aumento de 14 bilhées no faturamento quando somadas as exportacdes
e as vendas para 0 mercado interno, o que representa 9,6% do PIB. O setor criou 13
milhdes de_novos postos de trabalho. O setor de alimentos € o maior empregador da
industria brasileira, sendo que, mesmo representando um crescimento pequeno para a
industria de alimentos, ainda é bastante significativo, e a qualidade do emprego gerado é
muito importante. As previsdes das reformas previdenciaria e tributarias resultardo em
maior estimulo ao empreendedorismo e a produtividade, gerando a recuperacdo em todos
0s setores da economia. A industria brasileira de alimentos tem a perspectiva de aumento
de 2,5% a 3 % de producéo; 3% a 4 % de vendas; e cerca de 40 milhdes em exportacdes,
gerando empregos diretos e indiretos entre 2 e 3% em 2019 (ABIA, 2019B).
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O Centro Estadual de Educacao e Tecnologia Paula Souza, por considerar as tendéncias
atuais e futuras, bem como as caracteristicas especificas, setoriais e globais desse
mercado, esta preparado para oferecer a Habilitacao Profissional de Técnico em Alimentos,
Concomitante e Subsequente, além de assegurar condi¢cdes de desempenho profissional,
garantindo a integracdo das fases de producdo, geracdo, aperfeicoamento, dominio e

emprego das tecnologias.

Fontes de Consulta:

ABIA. Indastria de alimentos fecha 2018 com crescimento e geracdo de.empregos.
2019. Disponivel em:< https://www.abia.org.br/vsn/tmp_2.aspx?id=394>. Acesso em: 8 de
marco de 2019 A.

NUumeros do setor. Disponivel em:<
https://www.abia.org.br/vsn/anexos/faturamento2018.pdf>. Acesso em: 8 de marco de 2019
B.

ENGINE — SOLUCOES PARA GESTAO NA NUVEM: Cinco tendéncias tecnoldgicas
para as |Industrias de Alimentos. JANEIRO 2019. Disponivel em:<

http://www.enginebr.com.br/industria-de-alimentos/tendencias-industrias-alimentos/>.

Acesso em: 8 de marco de 2019.
GERALDES, D. Estudo aponta tendéncias daindustria alimenticia. 25 de julho de 2018.
Dispo nivel em:< https://www.editorastilo.com.br/estudo-aponta-tendencias-da-industria-

alimenticia/> Acesso em: 8 de:marco de 2019.

1.2. Objetivos
O curso de TECNICO EM ALIMENTOS tem como objetivos capacitar o aluno para:

elaborar comunicados e documentos técnicos;

e respeitar normas e principios éticos do exercicio profissional que regem o
profissional da area,;

e executar inspec¢des sanitarias nas industrias de alimentos com o objetivo de produzir
um alimento seguro;

e participar de pesquisas para melhoria, adequacdo e desenvolvimento de novos
produtos e processos;

e acompanhar pré-processo e processo de alimentos e assegurar condi¢cdes

operacionais de producao;
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e celaborar e executar procedimentos operacionais na producdo e no controle de

qualidade de acordo com as boas praticas.

1.3. Organizacéo do Curso

A necessidade e pertinéncia da elaboracdo de curriculo adequado as demandas do
mercado de trabalho, a formacé&o profissional do aluno e aos principios contidos na LDB e
demais legislag6es pertinentes, levaram o Centro Estadual de Educagéo TecnologicaPaula
Souza, sob a coordenacéao do Prof. Almério Melquiades de Araujo, Coordenador do Ensino
Médio e Técnico, a instituir o “Laboratdrio 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 Qualificagéo Profissional e de Especializacéo Profissional
Técnica de Nivel Médio exigidos pelo mundo de trabalho.

Especialistas, docentes e gestores educacionais foram._reunidos no Laboratério de
Curriculo para estudar e analisar o Catélogo Nacional dos Cursos Técnicos (MEC) e a CBO
— Classificacdo Brasileira de Ocupacdes (Ministério do Trabalho). Uma sequéncia de
encontros de trabalho, previamente agendados, possibilitou reflexdes, pesquisas e

posterior construcdo 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 a 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 educacéao, juntamente com pesquisa de
mercado, pesquisas autbnomas e avaliacdo das demandas por formacéo profissional.

O departamento que oficializa as praticas de Laboratério de Curriculo é o Grupo de
Formulacdo e Analises Curriculares (Gfac), dirigido pelo Professor Gilson Rede, desde abril
de 2020.

No Gfac, definimos Curriculo de Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio como
esquema teorico-metodologico que direciona o planejamento, a sistematizacdo e o

desenvolvimento de perfis profissionais, atribui¢cdes, atividades, competéncias, habilidades,
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bases tecnoldgicas, valores e conhecimentos, organizados por eixo tecnolédgico/area de
conhecimento em componentes curriculares, a fim de atender a objetivos da 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.

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

profissionais propostas no plano de curso.

Fontes de Consulta:
1. BRASIL Ministério da Educacdo. Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos.
Brasilia: MEC - 42 Edicdo - 2020. Eixo . Tecnolégico: “Producéo

Alimenticia” (site: http://cnct.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
3252 — TECNICOS EM PRODUGCAO, CONSERVACAO E DE
QUALIDADE DE ALIMENTOS.

3252-05 — Técnico de alimentos - Técnico de bebidas, Técnico de Carnes

e derivados, Técnico de controle de qualidade de alimentos, Técnico de
frutas e hortalicas, Técnico de graos e cereais, Técnico de laticinios,
Técnico de massas alimenticias, Técnico de panificacdo, Técnico de
pescado e derivados, Técnico de producdo de alimentos, Técnico em

acucar e alcool, Técnico em Quimica de Alimentos.

3252-10 — Técnico em nutricdo e dietética - Técnico em nutricao

CNPJ: 62823257/0001-09 584
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CAPITULO 2 REQUISITOS DE ACESSO

O ingresso no Curso TECNICO EM ALIMENTOS dar-se-4 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, ou ainda que ja tenham

concluido o Ensino Médio ou curso equivalente.

O processo classificatorio sera divulgado por edital publico, com indicacdo dos requisitos,

condicdes e sistematica do processo e nimero de vagas oferecidas.

As competéncias e habilidades exigidas serdo aquelas previstas para a primeira série do
Ensino Médio nas quatro areas do conhecimento:

e Linguagens e suas Tecnologias;

e Matematica e suas Tecnologias;

e Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas;

e Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias.

Por razGes de ordem didatica e/ou administrativa que possam ser justificadas, poderao ser
utilizados procedimentos diversificados para ingresso, sendo os candidatos deles

notificados por ocasido de suas inscrigdes.

O acesso aos demais moédulos ocorrerd por avaliacdo 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

Habilitac&o Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS

O TECNICO EM ALIMENTOS é o profissional que atua no processamento e conservacao
de matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas,
realizando analises fisico-quimicas, microbiol6gicas e sensoriais. Auxilia ho planejamento,
na coordenacgdo e controle de atividades do setor. Promove a sanitizagdo das industrias
alimenticias e de bebidas. Controla e corrige desvios nos' processos manuais e
automatizados. Acompanha a compra e a manutencdo 'de equipamentos. Participa do
desenvolvimento de novos produtos e processos. Auxilia na implantacdo de sistema de
garantia de qualidade e seguranca em organizacdes da area de alimentos. Realiza trabalho
em equipe, assumindo papéis de lideranca'.e tomada decisfes. Busca atualizacdo e
ampliacdo dos seus conhecimentos em _linguagens, capacidade de comunicacdo oral e
escrita. Articula com iniciativa e capacidade de adaptacdo a novos ambientes e situacoes.
Exerce atitude profissional, postura ética, com visdo na sustentabilidade e responsabilidade

social.

Perfil Empreendedor

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

desenvolver trabalho autbnomo, gerindo equipes pequenas.

MERCADO DE TRABALHO
+ Industria de insumos para processos e produtos;
% Orgaos de fiscalizag&o sanitaria e protecéo ao consumidor;

 Laboratérios, instituicdes de ensino, pesquisa e consultoria;

CNPJ: 62823257/0001-09 584
Paginan® 12



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

+ Industrias de alimentos, bebidas e unidades agroindustriais;

« Entrepostos de armazenamento, beneficiamento e distribuicao;

+ Industrias de racdo animal, estacfes de tratamento de agua e residuos, restaurantes
comerciais, padarias, rotisseria, delicatessen, cozinhas industriais experimentais;

< Empresas do ramo alimenticio e de bebidas em areas como processamento e analise

fisico-quimica, sensorial, microbiolégica e no desenvolvimento de novos produtos.

COMPETENCIAS PESSOAIS

+ Evidenciar dinamismo.

+ Demonstrar criatividade.

« Apresentar habilidade manual.

+« Demonstrar autonomia intelectual.

+ Demonstrar capacidade de trabalhar em equipe.

+ Demonstrar capacidade de andlise e tomada de decisao.

¢ Evidenciar seguranca ao desenvolver as atividades_ laborais.

+ Demonstrar capacidade de lidar com situa¢cdes novas e inusitadas.

+ Revelar capacidade e interesse na construg¢ao de relacionamentos profissionais.

+ Responder com empatia a emocdes e necessidades manifestadas por outras pessoas.

Ao concluir a Habilitagio Profissional’de TECNICO EM ALIMENTOS, o aluno devera ter

construido as seguintes competéncias:

MODULO |

e Analisar os componentes dos alimentos.

e Interpretar a terminologia técnico-cientifica da area profissional.

e Analisar os fatores que interferem na conservacao dos alimentos.

e |dentificar as aplicacbes dos métodos de conservacao de alimentos.

e . Analisar processos bioldgicos de tratamento de efluentes industriais.

e Distinguir as reac¢des quimicas e bioguimicas que ocorrem nos alimentos.

e Analisar propriedades fisicas e fisico-quimicas de alimentos e embalagens.

e Distinguir vidrarias e possiveis riscos em laboratérios de analises fisico-quimicas.

e Analisar os principais processos fermentativos aplicados na producéo de alimentos.
e Analisar os principios de medicdo e controle de temperatura, pressao, nivel e vazao.

e Interpretar instru¢des de preparo e padronizacdo de solucdes para analise volumétrica.
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Comunicar-se, oralmente e por escrito, utilizando a terminologia técnico-cientifica da
profissédo

Desenvolver modelo de boas praticas e procedimentos operacionais em industria de
alimentos.

Analisar o emprego de aditivos no controle das transformacdes bioquimicas dos
alimentos.

Analisar a funcdo dos aditivos e selecionar os tipos de embalagens para os produtos
amilaceos.

Analisar o emprego das embalagens para protecdo e conservagdo dos produtos
alimenticios.

Identificar técnicas de amostragem, preparo e manuseio de amostras de alimentos e
embalagens.

Avaliar as condi¢Oes e atos inseguros em ambientes, instalacdes e equipamentos das
indastrias de alimentos.

Desenvolver processos de fabricacdo de diferentes bebidas alcoodlicas e néo alcodlicas
produzidas industrialmente.

Pesquisar e analisar informacbes da.area de Alimentos, em diversas fontes,
convencionais e eletrénicas.

Analisar procedimentos de preparo dos produtos amilaceos em panificadoras e
industria de massas alimenticias e extrusados.

Analisar a morfologia, fatores de crescimento, os tipos de riscos, fontes de infestacéao
e contaminacao de alimentos, insumos e embalagens.

Desenvolver textos- técnicos, comerciais e administrativos aplicados a éarea de
Alimentos, de acordo com normas e convencgdes especificas.

Analisartextos técnicos, administrativos e comerciais da area de Alimentos por meio
de indicadores linguisticos e de indicadores extralinguisticos.

Determinar e diferenciar as diversas matérias-primas, aplicacfes e processos quimicos
envolvidos para a obtencéo e preparo de produtos amilaceos.

Analisar técnicas adequadas a limpeza e sanitizagdo de ambientes, instalacoes,
equipamentos e utensilios no processamento e estocagem de alimentos.

Identificar os principios e a utilizacdo dos controles de processos na industria de
alimentos via computadores, em telas sinopticas, em tempo real, com medi¢cédo e
registros das variaveis controladas.
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MODULO Il

Analisar mercados e nichos potenciais.

Desenvolver novos processos e produtos.

Analisar e classificar os micro-organismos.

Avaliar os aspectos de toxidade nos alimentos.

Analisar a composicdo centesimal dos alimentos.

Interpretar resultados apos aplicacdo de testes sensoriais.

Desenvolver a Rotulagem Nutricional de Alimentos embalados.

Identificar testes sensoriais para analises em alimentos e bebidas.

Elaborar parecer técnico conforme procedimentos e analises laboratoriais.

Analisar dados e informacfes obtidas de pesquisas empiricas e bibliograficas.

Definir equipe de provadores e de testes de reconhecimento de odores e gostos.
Controlar as caracteristicas higiénicas na cadeia produtiva de carnes e derivados.
Interpretar as acdes comportamentais orientadas para a realizacdo do bem comum.
Desenvolver capacidade de descrigéo de atributos sensoriais de alimentos e bebidas.
Elaborar parecer técnico, utilizando normas e padrées de elaboracdo de relatorios
técnicos.

Analisar as acfes comportamentais no contexto das relacbes trabalhistas e de
consumo.

Interpretar validacdo de métodos analiticos, permitindo aumentar a confiabilidade dos
resultados.

Contextualizar a aplicacdo das ac¢les éticas aos campos do direito constitucional e
legislacdo ambiental.

Selecionar métodos analiticos instrumentais (potenciométricos, espectrofotométricos e
cromatograficos) em alimentos.

Identificar requisitos gerais de competéncia em laboratério para desenvolver tarefas
especificas, conforme normas vigentes.

Controlar a producgdo de alimentos modificados e para fins especiais, de acordo com
as normas nutricionais especificas.

Analisar aspectos que envolvem fatores de importancia para macros e micronutrientes

nos alimentos para fins de rotulagem.
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Analisar procedimentos para preparo, fixacéo e coloracao de laminas para microscopia
e contagem total de micro-organismos.

Planejar, monitorar e avaliar projetos no ambito dos negdécios da empresa e pesquisas
de mercado de trabalho para detectar demandas.

Distinguir as caracteristicas quimicas, bioquimicas e sensoriais na obtencdo e
processamento da carne e legislacfes especificas.

Propor solucbes parametrizadas por viabilidade técnica e econdmica em relacdo.aos
problemas identificados no ambito da area profissional.

Analisar condi¢Bes sanitarias e métodos de prevencéo de doencas de origem alimentar
em funcédo da presenca de micro-organismos indicadores.

Analisar aspectos que envolvem os fatores de importancia® das tecnologias
empregadas na cadeia produtiva de carnes, ovos e derivados:

Analisar o contexto socio econémico e politico tendo em vista a pratica empreendedora,
definindo alternativas viaveis de fonte de renda de acordo com o mercado globalizado.
Avaliar as possibilidades de um empreendimento com base na analise das
caracteristicas do empreendedor, oportunidades de mercado, diferenciacdo do negdcio
ou dos produtos e servigcos ofertados.

MODULO Il

Avaliar a qualidade dos produtes agucarados e chocolate.

Avaliar os indicadores de qualidade de 6leos, gorduras, azeites.

Planejar e conduzir o procedimento para registro de novos produtos.

Avaliar a execugéo e os resultados obtidos de forma quantitativa e qualitativa.

Avaliar as fontes de recursos necessarias para o desenvolvimento de projetos.
Correlacionar a obtencéo higiénica do leite com a qualidade do leite e derivados.
Selecionar processos tecnolégicos de produtos apicolas e controlar sua qualidade.
Avaliar as vantagens e desvantagens dos processos de hidrogenacéo e alternativas
utilizadas.

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

Avaliar o emprego das tecnologias empregadas no processamento de alimentos de

origem vegetal.
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Avaliar o emprego de tratamentos térmicos para processamento de alimentos de
origem vegetal.

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

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

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

Avaliar as técnicas de obtencéo, processo de fabricacdo, armazenamento-de acordo
com as suas caracteristicas.

Analisar sistemas operacionais e programas de aplicacdo necessarios a realizacéo de
atividades na area profissional.

Analisar e produzir textos da area profissional de atuacao, em lingua inglesa, de acordo
com normas e convengodes especificas.

Avaliar os registros de producao, inspecdo, controle dos programas de qualidade e
carta de controle estatistico da qualidade.

Avaliar as técnicas de obtencdo, transporte e poés-colheita de produtos de origem
vegetal de acordo com as suas caracteristicas.

Analisar a implantacdo dos principios da gestdo de qualidade e seguranca dos
alimentos dentro das normas e legislacdo na industria de alimentos.

Analisar fatores que envolvem a importancia do calor na conservacao do leite e
selecionar processos tecnoldgicos na producao de derivados do leite.

Analisar aspectos -gque envolvem fatores de importancia sobre as tecnologias
empregadas no processo de fabricacdo de produtos agucarados e chocolate.
Interpretar’.a terminologia técnico-cientifica da area profissional, identificando

equivaléncias entre portugués e inglés (formas equivalentes do termo técnico).

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES
MODULO Il

X/
°

X/
°

>

°
X/
°e

X/
°e

Interpretar termos técnicos em inglés.

Elaborar relatorio técnico-cientifico de analises.

Gerenciar os procedimentos operacionais padronizados.
Monitorar as operagdes unitarias no processamento de alimentos.

Assegurar o emprego de Boas Praticas no processamento de alimentos.
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Assegurar condi¢Oes operacionais do processo produtivo de alimentos e bebidas.
Controlar a qualidade de matérias-primas, insumos, produtos intermediarios, finais e
utilidades.

Efetuar visitas técnicas de inspe¢do e controle de qualidade de matérias-primas,
produtos e processos.

Monitorar as operac¢des unitarias no processamento de alimentos: pasteurizacao,
mistura, fermentacao e outros.

Acompanhar pré-processo e processo de alimentos e assegurar condicdes
operacionais do processo produtivo.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

Sugerir a criacdo de novos produtos, servigcos ou processos.

Desenvolver novos produtos, servicos ou processos na area.de Leite e Derivados.
Desenvolver a criacdo de novos produtos, servicos ou.processos no setor de Oleos e
Gorduras.

Desenvolver a criagcdo de novos produtos, servi¢os ou processos no setor de Frutas e
Hortaligas.

Desenvolver a criacdo de novos produtes, servicos ou processos no setor de Produtos

Acucarados e Chocolate.

AREA DE ATIVIDADES

A —

>

V V V V V¥4V V V V VY

CONTROLAR A QUALIDADE NAS ETAPAS DE PRODUCAO
Avaliar fornecedores.

Assegurar condi¢@es higiénico-sanitarias.

Preencher checklist (verificagao de rotinas).

Identificar-e corrigir pontos criticos de controle.

Acompanhar o controle integrado de pragas e vetores.

Realizar analise comparativa com produtos concorrentes.

Realizar analises fisico-quimicas das matérias-primas e produtos.
Realizar analises microbiolégicas das matérias-primas e produtos.
Acompanhar testes de desempenho de matérias-primas e insumos.
Realizar as analises sensoriais das matérias-primas e dos produtos.

Controlar data de vencimento dos produtos (em armazenamento e pontos de venda).
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B — SUPERVISIONAR PROCESSOS DE PRODUCAO E DISTRIBUICAO

» Coletar amostras dos produtos.

» Controlar o tempo de producéao.

» Acompanhar tempo de entrega da producao.

» Receber insumos, produtos, géneros alimenticios.

» Acompanhar pré-processo e processo de alimentos.

» Verificar as condi¢cdes da embalagem do produto final.

» Assegurar condi¢gbes operacionais do processo produtivo.

» Acompanhar otimizacdo da producéo por meio de tempo-temperatura.

» Monitorar os processos de trituracao, pasteurizacdo, mistura, coccao, fermentacao e

outros.

C - PARTICIPAR DE PESQUISAS PARA MELHORIA, ADEQUACAO E
DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS

» Testar formulagdo do produto.

» Avaliar aceitabilidade do produto.

» Participar da elaboracao do produto.

» Acompanhar as necessidades do mercado.

» Aplicar normas técnicas e legislac¢ao vigente.

» Assessorar a implementagéo.das mudancas aprovadas.

» Participar da elaboracao da rotulagem (informacé&o nutricional) do produto.

» Definir estratégias para melhoria, adequacéo e desenvolvimento de produtos.

D — VERIFICAR ‘CONDICOES DO AMBIENTE, EQUIPAMENTOS E PRODUTOS (IN
NATURA E PROCESSADOS)

» Controlar o pH do produto.

» _Verificar a concentracéo do produto.

» “ Controlar o peso e dimensdes do produto.

» Verificar condi¢bes de seguranca ambiental e de equipamentos de protecao individual.

E — CONTROLAR PROCESSOS QUIMICOS, FiSICOS E BIOLOGICOS
» Registrar anomalias.
» Definir materiais e equipamentos.
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» Acompanhar custos de processos.

» Definir procedimentos operacionais.

» Definir nivel de estoque de materiais.

» Verificar conformidade de resultados.

» Definir padrdes e métodos analiticos.

» Definir parametros de controle de processos.

» Verificar conformidade e funcionamento de equipamentos.

F — COORDENAR EQUIPES

» Remanejar pessoal.

» Dimensionar escala de servico.

» Participar da sele¢éo de pessoal.

» Verificar disponibilidade de pessoal.

» Identificar necessidades de treinamento.

» Realizar treinamento de rotinas operacionais.

» Supervisionar estagiarios/ menores-aprendizes.
» Contatar empresa para substituicdo de pessoal.

» Avaliar os resultados de desempenho-da equipe.

G — COMUNICAR-SE, UTILIZANDO.OS TERMOS TECNICOS DA AREA
PROFISSIONAL

» Elaborar manual de instrucoes.

» Divulgar o cronograma a equipe.

» Redigir relatorios de planilhas de controle.

» Elaborar procedimentos operacionais na producdo e no controle de qualidade.

H - VERIFICAR CONDIC@ES DO AMBIENTE E EQUIPAMENTOS

» Verificar condicbes de seguranca ambiental.

» ~ Garantir que os colaboradores utilizem equipamentos de protecéo individual e coletiva.
» Elaborar e acompanhar programas preventivos e corretivos de manutencdo dos

equipamentos.
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MODULO |

PERFIL PROFISSIONAL DA QUALIFICACAO

Qualificac&o Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILAR DE OPERACOES DE
HIGIENIZACAO E QUALIDADE

O AUXILAR DE OPERAQOES DE HIGIENIZA(;AO E QUALIDADE é o profissional que
utiliza as normas da legislacdo sanitaria vigente e orienta a equipe quanto aos
procedimentos de higiene pessoal e ambiental para a seguranca dos.alimentos. Identifica
e controla os perigos e pontos criticos de controle. Seleciona fornecedores de acordo com

0S requisitos técnicos e comerciais.

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES

% Realizar andlises fisico-quimicas.

< Executar procedimentos no processamento de paes.

% Verificar a qualidade de embalagens para alimentos.

% Controlar os métodos de conservagéao dos alimentos.

% Organizar e participar de reuniges técnico-administrativas.

« Conduzir testes de produgéo e calcular balangcos de massa.

¢ Monitorar as operacdes unitarias no processamento de bebidas.

%+ Controlar e corrigir desvios do processo de fabricacdo de bebidas.

% Controlar a qualidade de matérias-primas, embalagens e produto final.

« Gerenciar procedimentos operacionais padronizados (POPs) e APPCC.

% Controlara qualidade de matérias-primas, insumos, produtos intermediarios, finais e
utilidades.

« Oftimizar o processo produtivo, utilizando as bases conceituais dos processos
bioquimicos.

% Controlar mecanismos de transmissao de calor, operacao de equipamentos com trocas

térmicas, destilacdo, extracdo e cristalizacao.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

% Sugerir a criacdo de novos produtos, servigcos ou processos.
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X/

% Desenvolver novos produtos, servicos ou processos na area da Panificagcéo.

AREA DE ATIVIDADES

A — CONTROLAR A QUALIDADE NAS ETAPAS DE PRODU(;AO
» Controlar e corrigir desvios do processo.

» Assegurar condi¢cdes higiénico-sanitarias.

» Acompanhar o controle integrado de pragas e vetores.

» Assegurar o emprego de Boas Préticas no processamento de alimentos.

» Assegurar o emprego de Boas Praticas no processamento de alimentos e _bebidas e o
sistema APPCC.

» Acompanhar pré-processo e processo de alimentos e bebidas, assegurando condi¢cdes
operacionais do processo produtivo.

» Monitorar as operac¢fes unitarias no processamento: de liquidos: trituragéao,

pasteurizagdo, mistura, coccao, fermentagéo e outros.

B — SUPERVISIONAR PROCESSOS DE PRODUGAO E DISTRIBUICAO
» Controlar e corrigir desvios do processo.

» Acompanhar pré-processo e processo de bebidas.

» Assegurar condi¢cdes operacionais do processo produtivo.

» Acompanhar a otimizacao da producédo por meio de tempo-temperatura.

C - VERIFICAR CONDIQ()ES DO AMBIENTE, DOS EQUIPAMENTOS E PRODUTOS (IN
NATURA E PROCESSADOS)

» Verificar umidade do ar.

» Verificar pressao e temperatura dos equipamentos.

» Controlara velocidade de processamento dos equipamentos.

D — CONTROLAR PROCESSOS QUIMICOS, FiSICOS E BIOLOGICOS
» . Registrar desvios de processo.

» Modificar variaveis de processos.

» Verificar materiais e equipamentos.

» Verificar conformidade de resultados.

» Executar procedimentos operacionais.

» Observar parametros de controle de processos.
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PREPARAR EQUIPAMENTOS DE MEDIQAO E ENSAIOS
Selecionar acessorios.
Calibrar equipamentos.

Interpretar manual de operacdes.

Montar acessorios conforme procedimentos.
Preparar maquinas e equipamentos para uso.

Desmontar acessorios conforme procedimentos.

E -

>

>

>

» Observar tenséo elétrica de equipamentos.
>

>

>

>

Solicitar manutengéo de maquinas e equipamentos.

F— COMUNICAR-SE COM AS EQUIPES DE TRABALHO

>
>

Elaborar escala de trabalho.
Elaborar ficha técnica de produto.

- TRABALHAR CONFORME AS NORMAS DE“SEGURANCA, PRESERVACAO
AMBIENTAL, SAUDE OCUPACIONAL E LEGISLAC}AO
Empregar normas e procedimentos de seguranca.
Fazer uso de equipamentos de protegaa individual.
Identificar normas de seguranca e procedimentos pertinentes.
Elaborar procedimentos em conformidades com as normas de seguranca.

Inspecionar sistemas de seguranca, qualidade, meio ambiente e salde ocupacional.
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MODULO Il

PERFIL PROFISSIONAL DA QUALIFICACAO

Qualificacédo Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS

O ANALISTA DE ALIMENTOS é o profissional que realiza andlises fisico-quimicas,

microbiolégicas e sensoriais de alimentos, insumos e embalagens. Controla procedimentos

de recepcdo e estocagem de alimentos e insumos. Atua no planejamento, execucao e

supervisao do processamento e conservacdo de matérias-primas, produtos e subprodutos

do setor que envolve a industria de alimentos, de bebidas, de insumos, de servicos de

alimentacdo e de comércio de produtos alimenticios. Acompanha a manutencdo de

equipamentos.

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES

X/
L X4

X/
°

Realizar andlises sensoriais.

Aplicar analises instrumentais.

Realizar andlises microbioldgicas.

Redigir relatério técnico de analises.

Elaborar rétulo nutricional de.alimentos.

Redigir relatdrio técnico-cientifico de analises.

Interpretar os resultados das andlises instrumentais.

Interpretar e aplicar as normas de rotulagem de alimentos.

Controlar e corrigir desvios do processo de producédo de carnes e derivados.

Atuar no, setor de venda, realizando visitas técnicas aos clientes para apresentar
produtos.

Selecionar, treinar, supervisionar e avaliar o desempenho de equipes de trabalho para o
processamento de alimentos.

Acompanhar as necessidades do mercado e definir estratégias para a melhoria,

adequacao, inovacao e desenvolvimento de produtos e processos.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

X/
°e

Analisar resultados.
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% Explorar novos nichos ou tendéncias.
¢+ Sugerir a criacdo de novos produtos, Servicos ou processos.

+ Desenvolver a criacdo de novos produtos ou processos na area de Carnes e Derivados.

AREA DE ATIVIDADES

A — CONTROLAR A QUALIDADE NAS ETAPAS DE PRODUCAO

» Assegurar o emprego de Boas Praticas.

» Realizar andlises microbiol6gicas das matérias-primas e produtos.
» Acompanhar testes de desempenho de matérias-primas e insumos.

» Realizar as andlises sensoriais das matérias-primas e dos produtos.

B — OBSERVAR PROCESSOS DE PRODUGAO E DISTRIBUIGAO

» Controlar o tempo de producao.

» Corrigir e controlar desvios do processo.

» Acompanhar tempo de entrega da producao.

» Acompanhar pré-processo e processo de alimentos.

» Assegurar condi¢cdes operacionais do processo produtivo.

» Assegurar condicfes de apoio (manutengado e servicos gerais).

» Acompanhar otimizac¢do da producdo por meio de tempo-temperatura.

» Monitorar os processos de trituracao, pasteurizacdo, mistura, coccéo, fermentacao e

outros.

C - VERIFICAR CONDIQ@ES DO AMBIENTE, EQUIPAMENTOS E PRODUTOS (IN
NATURA E PROCESSADOS)

» Verificar temperatura.

» Verificar umidade do ar.

» Verificar pressao dos equipamentos.

» .Controlar a velocidade de processamento dos equipamentos.

D — CONTROLAR PROCESSOS QUIMICOS, FiSICOS E BIOLOGICOS
» Registrar desvios do processo.

» Modificar variaveis de processos.

» Definir padrbes e métodos analiticos.

» Verificar conformidade de resultados.
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» Executar procedimentos operacionais.

E - PREPARAR EQUIPAMENTOS DE MEDIQAO E ENSAIOS
» Calibrar equipamentos.

» Interpretar manual de operacoes.

» ldentificar tensao elétrica de equipamentos.

» Preparar maguinas e equipamentos para uso.

» Solicitar manutencdo de maquinas e equipamentos.
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CAPITULO 4 ORGANIZACAO CURRICULAR

4.1. Estrutura Modular

O curriculo da Habilitag&o Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS foi organizado dando
atendimento ao que determinam as legislacOes: Lei Federal n°® 9394, de 20-12-1996;
Resolucdo CNE/CP n° 1, de 5-1-2021; Resolucdo SE n° 78, de 7-11-2008; Decreto Federal
n® 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto n° 8.268, de 18-6-2014; Parecer CNE/CEB n°
39/2004; Deliberacdo CEE 162/2018; Indicacdo CEE 169/2018, assim como as
competéncias profissionais identificadas pelo Ceeteps, com a participagao da comunidade
escolar e de representantes do mundo do trabalho.

A organizacao curricular da Habilitacdo Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS esta de
acordo com o Eixo Tecnoldgico “Producdo Alimenticia” e estruturada em moddulos
articulados, com terminalidade correspondente a qualificacéo 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 formacéao teérica a

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

Os moddulos, assim constituidos, representam importantes instrumentos de flexibilizacéo e
abertura do curriculo. para o 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 médulos estabelece as condigdes basicas
para a organizacdo dos tipos de itinerarios formativos que, articulados, conduzem a

obtencao de certificacdes profissionais.

4.2. ltineréario Formativo
O curso de TECNICO EM ALIMENTOS é composto por 03 (TRES) mddulos.
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O aluno que cursar o MODULO | concluira a Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de AUXILAR DE OPERACOES DE HIGIENIZACAO E QUALIDADE.

O aluno que cursar os MODULOS | e Il concluira a Qualificagdo Profissional Técnica de
Nivel Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS.

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

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

|| MODULO |

T

=

Qualificacéo Profissional
Técnica de Nivel Médio
de AUXILAR DE
OPERACOES DE
HIGIENIZACAO E
QUALIDADE

|| MODULO Il

—>

T

Qualificagéo
Profissional Técnica de
Nivel Médio de
ANALISTA DE
ALIMENTOS

|| MODULO il

T

Habilitagcéo
Profissional de
Técnico em
ALIMENTOS
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4.3. Proposta de Carga Horaria por Componente Curricular

MODULO | — Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILAR DE
OPERACOES DE HIGIENIZACAO E QUALIDADE

Carga Horéaria
Horas-aula
Ie]
"
|
Componentes = = o
c c
i o o |
Curriculares 2 2 9 2
10 = 2 5 5
| o o N = =
S |18 |8 (|8t |2 ]e|z=
= = = = © [ [ [
3 3 © \E 5 S S S
[ [ o o [ [ [ [
.1 - Analise Fisico-Quimica dos
) 0 0 80 100 80 100 64 80
Alimentos e Embalagens
.2 - Fundamentos de Tecnologia de
) 60 50 0 0 60 50 48 40
Alimentos
I.3 - Higiene e Seguranca na Inddstria
) 0 0 60 50 60 50 48 40
de Alimentos
I.4 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 60 50 0 0 60 50 48 40
I.5 - Quimica dos Alimentos 0 0 60 50 60 50 48 40
I.6 - Tecnologia de Bebidas 0 0 80 100 80 100 64 80
I.7 - Tecnologia de Produtos Amilaceos 0 0 100 100 100 100 80 80
Total
120 100 380 400 500 500 400 400
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MODULO Il — Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE
ALIMENTOS

Carga Horaria
Horas-aula
Lo
<
! Lo
Componentes < < o~
c c
i o o |
Curriculares 2 2 o 9
w | 2 | 2 5 5
: o | a N -~ £
S1E& 18 |8 | o2 |2 ]s
= = = = © © © ©
3 3 © © o S S 5
[ [ o o (= [ [ =
I.1 - Etica e Cidadania Organizacional 60 50 0 0 60 50 48 40
[1.2 - Analise Quimica Instrumental 0 0 80 100 80 100 64 80
I1.3 - Analise Sensorial de Alimentos 0 0 60 50 60 50 48 40
.4 - Analise Microbioldgica de
) 0 0 60 50 60 50 48 40
Alimentos
II.5 - Tecnologia de Carnes e Derivados 0 0 80 100 80 100 64 80
I1.6 - Rotulagem de Alimentos 60 50 0 0 60 50 48 40
1.7 - Empreendedorismo 60 50 0 0 60 50 48 40
1.8 - Planejamento do Trabalho de
Conclusao de Curso (TCC) em Técnico 40 50 0 0 40 50 32 40
em Alimentos
Total 220 200 280 300 500 500 400 400
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MODULO lIl — Habilitagc&o Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS

Carga Horéaria
Horas-aula
o
<
|
Componentes = = o
c c
. S S |
Curriculares 2 2 2 9
10 2 2 5 5
| o o N = =
S 1&g |8 1. || e s
= = = = © © © ©
3 3 © © o o S 5
[ [ a a [ [ [ =
lll.1 - Inglés Instrumental 40 50 0 0 40 50 32 40
1.2 - Gestédo da Qualidade 60 50 0 0 60 50 48 40
[11.3 - Tecnologia de Frutas e Hortalicas 0 0 80 100 80 100 64 80
1.4 - Tecnologia de Oleos e Gorduras 0 0 60 50 60 50 48 40
1.5 - Aplicativos Informatizados 0 0 60 50 60 50 48 40
I11.6 - Tecnologia de Leites e Derivados 0 0 80 100 80 100 64 80
[1l.7 - Desenvolvimento do Trabalho de
Concluséo de Curso (TCC) em Técnico 0 0 60 50 60 50 48 40
em Alimentos
.8 - Tecnologia de Produtos
0 0 60 50 60 50 48 40
Acucarados e Chocolate
Total 100 100 400 400 500 500 400 400
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4.4. Formacao Profissional

MODULO | — Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILAR DE
OPERACOES DE HIGIENIZACAO E QUALIDADE

|.1 ANALISE FISICO-QUIMICA DOS ALIMENTOS E EMBALAGENS

Funcao: Controle de qualidade na area de Alimentos
Classificacao: Controle
Atribuicdes e Responsabilidades

Realizar andlises fisico-quimicas.
Verificar a qualidade de embalagens para alimentos.

Valores e Atitudes

Desenvolver a criticidade.
Estimular a comunicacéo nas relagdes interpessoais.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacéo e divulgacédo de informacdes:

Competéncias Habilidades
1. Distinguir vidrarias e possiveis riscos em | 1.1 Identificar normas regulamentadoras de
laboratérios de andlises fisico-quimicas. segurancga-individual e coletiva para o trabalho em

laboratorios de andlises fisico-quimicas.

1.2 Utilizar EPI(s) e EPC(s) durante o trabalho em
laboratério de analises fisico-quimicas.

1.3 Utilizar vidrarias para pesagem e medidas de
volume.

2. Identificar técnicas de amostragem;.preparo e | 2.1 Coletar amostras de matérias-primas,
manuseio de amostras de alimentos e.embalagens. | embalagens, produtos intermediarios e finais, aguas
e efluentes.
2.2 Preparar amostras, atendendo as necessidades
da anélise.

3. Analisar propriedades fisicas e fisico-quimicas de | 3.1 Identificar propriedades fisicas de alimentos,
alimentos e embalagens. segundo procedimentos analiticos: ponto de
solidificacéo, liquefagcéo e de evaporacéo.

3.2 Detectar densidade real e aparente,
granulometria, viscosidade, indice de refracdo, pH e
sélidos soluveis.

3.3 Distinguir as propriedades fisicas de
embalagens flexiveis e rigidas.

4. Interpretar instrucdes de preparo e padronizacéo | 4.1 Identificar reagentes.

de solucdes para andlise volumétrica. 4.2 Utilizar reagentes conforme instru¢cdes na
rotulagem.
4.3 Preparar, padronizar e diluir solugbes para
analise.

4.4 Executar as instru¢Bes para analise de acidez
por titulacao.
Orientacgdes
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Nesse componente, é necessario que o uso das vidrarias seja ensinado juntamente com o desenvolvimento
das analises.

Bases Tecnolbgicas

Instalac8es, equipamentos e acessoérios de laboratdrios de andlise fisico-quimica
e Principais vidrarias:
v especificacao;
v' emprego.
e Graduacao e leitura de vidrarias volumétricas.

Rotulagem de reagentes para laboratério
e Leitura e interpretacao;
e Riscos e normas de seguranca para laboratérios de analises fisico-quimicas;
¢ Ficha de Informacdo de Seguranca de Produto Quimico (FISPQ)

Preparo de amostras
e Coleta, divisao, trituracdo, diluicdo e pulverizacao;
¢ Identificac@o de amostras para rastreabilidade de analises.

Propriedades fisicas de alimentos
e Ponto de solidificacéo, liguefacdo, evaporagéo;
e Determinagdo de densidade de liquidos com emprego_desalcodmetro e picndmetro aplicada em
alimentos;
e Granulometria de produtos pulvurulentos;
e Viscosidade;
e Determinacao de indice de refrac@o e determinagdo de soélidos solUveis totais;
e Conceito de concentracdo hidrogenibnica;
e Determinagdo de pH por indicadores e peagametros;
e Tipos de eletrodos:
v' emprego;
v' manutencéo.

Levantamento de dados, calculose apresentacéo de resultados

Propriedades fisicas dasrembalagens flexiveis
e Controle de qualidade:
v/ gramatura, resisténcia a tragao e a dobradura, permeabilidade ao vapor d’agua.

Propriedades fisicas das embalagens rigidas
e Controle de qualidade:
v' capacidade, resisténcia ao impacto, espessura, peso, vedacao.

Preparo de solugdes em diferentes unidades de concentragéo
e Padronizacéo de solugdes:

v' conceitos e procedimentos.

Conceito, emprego e analise de acidez total titulavel

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr.atllca 80 Total 80 Horas-aula
Profissional
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- Pratica
Tedrica (2,5) 00 Profissional (2,5) 100 Total (2,5) 100 Horas-aula

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

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 titulaces dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.2 FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Funcéo: Controle de qualidade na area de Alimentos
Classificacdo: Controle

Atribuicdes e Responsabilidades

Otimizar o processo produtivo, utilizando as bases conceituais dos processos bioquimicos.
Controlar a qualidade de matérias-primas, insumos, produtos intermediarios, finais e utilidades.
Controlar mecanismos de transmissdo de calor, operacdo de equipamentos com trocas térmicas,

destilacao, extracao e cristalizacéo.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.
Estimular a comunicacéo nas relagfes interpessoais.

Estimular o interesse na resolucao de situagcdes-problema.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar os fatores que interferem

conservacgao dos alimentos.

na

2. Identificar as aplicagbes dos métodos de
conservacgao de alimentos.

3. Analisar o emprego das embalagens para
protecdo e conservacgao dos produtos alimenticios.

4. Analisar os principios.de medi¢&o e controle de
temperatura, pressdo, nivel e vazao.

5. ldentificar os principios e a utilizacdo dos
controles de processos na industria de alimentos via
computadores, em telas sindpticas, em tempo real,

com medicéo e registros das varidveis controladas.

1.1 Distinguir as fases de.crescimento microbiano.
1.2 Classificar os fatores intrinsecos e extrinsecos.
1.3 Aplicar os obstaculos'de Leistner e determinar o
valor D.

2.1 Utilizar técnicas para a aplicagdo dos métodos
de conservagédo de alimentos.

2.2 Selecionar os métodos de conservagdo de
alimentos e as alteragbes provocadas nos
componentes dos alimentos.

3.1 Identificar os componentes das embalagens
multicamadas.

3.2 Classificar as embalagens quanto ao material
empregado.

3.3 Identificar as funcbes das embalagens e
requisitos de uso.

3.4 Identificar e diferenciar os modos de
transferéncia de calor.
4.1 Operar instrumentos para controle de

temperatura, pressao, nivel de fluidos e vazdo em
processos na industria de alimentos.

4.2 Monitorar e corrigir parametros de temperatura,
pressdo, nivel de fluidos e vazdo no processo
industrial.

5.1. Operar sistemas de controle de variaveis de
processos da industria alimenticia, utilizando os
painéis de controle ou computadores, de acordo
com 0s manuais de instrucdes.

Bases Tecnoldgicas

Métodos de conservacgéo dos alimentos
e Alteragdes nos alimentos:
v’ enzimas;
v' reagdes quimicas;
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v' reacg0@es bioguimicas.
e Modos de transferéncia de calor (conducéo e conveccéo), valor D e obstaculos de Leistner;
e Principios de conservacao de alimentos:
v refrigeracao;
esterilizacéo;
pasteurizacao;
branqueamento;
desidratacdo por atomizacéo (Spray drying) e liofilizacéo;
pasteurizacéo pelo frio (alta presséo);
congelamento lento e rapido, reducao do pH;
fermentacéo;
concentracao;
irradiacao;
aquecimento por micro-ondas (MWH);
processamento por alta presséo (HPP);
luz violeta e equipamentos utilizados.

NN N N N N N VR VRN NN

Classificacdo das embalagens para alimentos e requisitos de uso
e Funcdes,
o Aplicacg0es,
e Intera¢cbes alimento-embalagem (migragéo, sorcéo e permeacéo) e vida de prateleira;
e Embalagens metalicas:
v tipos;
v’ vernizes;
v classificagdo dos produtos alimenticios enlatados;
v/ corroséo da lata.
¢ Embalagens de vidro:
v tipos, usos e limitagdes.
¢ Embalagens celul6sicas:
v tipos, papel, cartdo, papelao ondulado e filmes transparentes.
¢ Embalagens plésticas:
v tipos, classificacdo e filmes.
e Tecnologia aplicada a fabricacao:
v embalagens (com atmosfera modificada, embalagens inteligentes, embalagens
multicamadas (coextrusadas, laminadas e perolizadas).
Legislacdes vigentes:

Instrumentagéo e«controle de processos na industria de alimentos
e Conceito'das variaveis de processo:
v temperatura, pressao, nivel e vazao.
e _|Instrumentos de medi¢éo e controle:
v' termbmetro, higrdbmetro, manémetro, vacuémetro, bardbmetro, outros.
o ‘Medicdo, controle e registro das variaveis de processo.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 60 Pr-atl-ca 00 Total 60 Horas-aula
Profissional
. Pratica
Teb 2,5 50 L 00 Total (2,5 50 H -aul
eorica (2,5) Profissional (2,5) otal (2,5) oras-aula
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Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa has habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site:; https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.3 HIGIENE E SEGURANCA NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Funcdo: Seguranca e higiene industrial
Classificacdo: Controle

AtribuicGes e Responsabilidades

Gerenciar procedimentos operacionais padronizados (POPs) e APPCC.

Valores e Atitudes

Incentivar comportamentos éticos.

Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar a morfologia, fatores de crescimento, os
tipos de riscos, fontes de infestac&o e contaminacgéo
de alimentos, insumos e embalagens.

2. Analisar técnicas adequadas a limpeza e
sanitiza¢ao de ambientes, instalacgoes,
equipamentos e utensilios no processamento e
estocagem de alimentos.

3. Avaliar as condi¢cbes e atos inseguros em
ambientes, instalacées e equipamentos das
industrias de alimentos.

4. Desenvolver modelo de boas préticas e
procedimentos operacionais em indUstria de
alimentos.

1.1 Identificar a morfologia e fatores de crescimento
dos microrganismos.

1.2 Identificar riscos fisicos, quimicos e biolégicos,
fontes de infestac@o e contaminacdo nas etapas de
recebimento, estocagem, manuseio, elaboracdo e
expedicdo de alimentes,.insumos e embalagens.
1.3 Identificar metodologias para evitar a presenca
de pragas, insetos e residuos sélidos em alimentos,
insumos e embalagens.

1.4 Utilizar medidas preventivas e corretivas de
controle de acordo com as analises de risco.

2:1.Identificar normas e legislacdo referentes a
seguranca de alimentos.

2.2 Definir procedimentos para limpeza e
adequacao de ambientes, instalacoes,
equipamentos e utensilios no processamento e
estocagem de alimentos.

2.3 Orientar quanto aos procedimentos para limpeza
e descontaminacdo de ambientes, instalagbes,
equipamentos e utensilios.

3.1 Executar procedimentos operacionais para
seguranca individual e coletiva na producéo de
alimentos.

4.1 Executar programas de higiene e sanitizag&o na
industria, segundo os procedimentos de seguranca
individual e coletiva.

4.2 Elaborar Manual de
procedimentos em inddstria.

Boas Praticas e

Bases Tecnoloégicas

Morfologia e tipos de microrganismos em alimentos

Fatores intrinsecos e extrinsecos para o desenvolvimento dos microrganismos

Defini¢bes de riscos ambientais na industria de alimentos

e Fisicos;
e Quimicos;
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e Bioldgicos.

Microbiolégicos
e Biofilmes em equipamentos e instalacdes industriais.

Procedimentos para o controle de pragas
e Medidas preventivas;
e Medidas corretivas;
e Legislacdo pertinente e técnicas de identificacdo de pragas, insetos,
alimentos.

Procedimentos de higienizacéo
e Caracteristicas gerais dos agentes de limpeza e sanitiza¢ao;
e Etapas do processo de higienizacao;
e Preparo, utilizag&o e descarte dos agentes de limpeza e sanitizacéo;
e Métodos de higienizagdo na industria de alimentos;
e Legislacdes vigentes.

Normas de seguranca operacional
e Equipamentos de protecdo individual e coletiva na industria de alimentos;
e Comisséao Interna de Seguranca do Trabalho (CIPA);
¢ Combate a incéndios;
e Mapa de risco;
e Formas de prevencao de acidentes do trabalho;
e Causas dos acidentes do trabalho;
¢ Ergonomia no trabalho;
e Legislacao pertinente.

Legislacdo sanitaria para alimentos e bebidas

Sistema e normas de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
e 5S;
e Higienizacdo pessoal;
¢ Higienizac@o do ambiente;
¢ Higienizac@o dos,equipamentos;
e Higienizacao dos utensilios;
e Legislacdes pertinentes.

Manual de Boas Préaticas
e Principios, estrutura e elaboragdo do manual;
e . Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs);
e . Procedimento Padrdo de Higiene operacional (PPHO).

larvas e residuos em

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr.atllca 60 Total 60 Horas-aula
Profissional
Préatica
Teori 2 L. Total (2 H -aul
edrica (2,5) 00 Profissional (2,5) 50 otal (2,5) 50 Horas-aula

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 nhas 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: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.4 LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA

Funcéo: Montagem de argumentos e elaboracdo de textos
Classificacao: Planejamento

AtribuicGes e Responsabilidades

Organizar e participar de reunides técnico-administrativas.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.

Estimular a comunicacéo nas relagfes interpessoais.
Estimular o interesse na resolucdo de situagcdes-problema.

Competéncias

Habilidades

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

2. Desenvolver textos técnicos, comerciais e
administrativos aplicados a &rea de Alimentos; de
acordo com normas e conveng8es especificas:

3. Pesquisar e analisar informagfes da area de
Alimentos, em diversas. fontes, convencionais e
eletrbnicas.

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

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

1.1 Identificar indicadores linguisticos e indicadores
extralinguisticos de producéo de textos técnicos.
1.2 Aplicar procedimentos deleitura instrumental
(identificac@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 atuagéo.
2.2 ldentificar e aplicar elementos de coeréncia e de
coesdo em artigos e em documentacdo técnico-
administrativos relacionados a area de Alimentos.
2.3 Aplicar modelos de correspondéncia comercial
aplicados a area de atuacao.

3.1 Selecionar e utilizar
convencionais e eletrdnicas.
3.2 Aplicar conhecimentos e regras linguisticas na
execucdo de pesquisas especificas da area de
Alimentos.

fontes de pesquisa

4.1 Pesquisar a terminologia técnico-cientifica da
area profissional.

4.2 Aplicar a terminologia técnico-cientifica da area
profissional.

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

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

5.3 Redigir textos pertinentes ao contexto
profissional, utilizando a termologia técnico-
cientifica da area de estudo.
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5.4 Preparar apresentacdes orais pertinentes ao
contexto da profissdo, utilizando a termologia
técnico-cientifica.

Bases Tecnolégicas

Estudos de textos técnicos/comerciais aplicados a area de Alimentos, a partir do estudo
e Indicadores linguisticos:
v vocabulario;
morfologia;
sintaxe;
semantica;
grafia;
pontuacéo;
v/ acentuagéo, outros.
e Indicadores extralinguisticos:
v efeito de sentido e contextos socioculturais;
v" modelos preestabelecidos de producéo de texto;
v contexto profissional de producéo de textos
o autoria,
condi¢des de producéo,
veiculo de divulgacéo,
objetivos do texto,
publico-alvo.

NSRRI NN

O O O O

Conceitos de coeréncia e de coesao aplicados a analisete a producéo de textos técnicos especificos da
area de Alimentos

Modelos de redacéo técnica e comercial aplicados'a area de Alimentos
e Curriculo;
e Relatorio técnico;
e Contrato;
e E-mails;
e Linguagem digital;
e Pesquisa na internet;
e Técnicas de redagéo.

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

Principios:de terminologia aplicados a area de Alimentos
e _Glossario dos termos utilizados na area de Alimentos.

Apresentacédo de trabalhos técnico-cientificos
e Orientacdes e normas linguisticas para a elaboragdo do trabalho técnico-cientifico (estrutura de
trabalho monogréfico, resenha, artigo, elaboracéo de referéncias bibliograficas).

Apresentacéo oral
e Planejamento da apresentacéo;
e Producéo da apresentacdo audiovisual,
e Execucdo da apresentacao.

Técnicas de leitura instrumental
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Técnicas de leitura especializada

Identificacdo do género textual;

Identificacédo do publico-alvo;

Identificacéo do tema;

Identificacdo das palavras-chave do texto;

Identificacéo dos termos técnicos e cientificos;
Identificacdo dos elementos coesivos do texto;
Identificacéo da ideia central do texto;

Identificag8@o 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 coesivos e de
argumentacéao;

Estudo da confiabilidade das fontes.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 60 Pr_at|_ca 00 Total 60 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teoria (2,5) 50 Profissional (2,5) 00 Total (2,5) 50 Horas-aula

Todos o0s 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: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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|.5 QUIMICA DOS ALIMENTOS

Funcao: Procedimentos de qualidade na area de Alimentos
Classificacdo: Controle

Atribuicdes e Responsabilidades

Controlar os métodos de conservagédo dos alimentos.
Controlar a qualidade de matérias-primas, embalagens e produto final.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.
Estimular a comunicacéo nas relagfes interpessoais.
Estimular o interesse na resolucéo de situagcdes-problema.

Competéncias Habilidades

1. Analisar os componentes dos alimentos. 1.1 Identificar os componentes orgénicos por meio
de suas fung¢Bes e propriedadesfisicas e quimicas.
1.2 Identificar as propriedades funcionais e
nutricionais dos componentes dos alimentos.

2. Distinguir as reagdes quimicas e bioguimicas 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 «ldentificar reagBes enziméticas por técnicas
bioquimicas.

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

2.5 Classificar as vitaminas de acordo com suas
propriedades fisicas e quimicas e funcao
bioquimica.

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

3. Analisar o emprego de_.aditivos no controle das | 3.1 Identificar as fun¢des dos aditivos no controle
transformag@es bioquimicas dos alimentos. dos processos bioquimicos que envolvem os
alimentos.

Bases Tecnoloégicas

Agua
e _Definicdo, estrutura, propriedades fisico-quimicas, agua em alimentos (agua livre e agua ligada),
atividade de agua e estabilidade de alimentos.

Carboidratos
o Definicdo, classificagdo, funcdes, metabolismo, digestdo e absorcdo, propriedades fisicas e
guimicas do mono, oligo e polissacarideos;
e Caracterizacao de aglcares redutores e nao redutores;
e Reacdes quimicas:
v' caramelizacdo, hidrélise da sacarose para obtencdo de aclcar invertido e reacdo de
Maillard.

Lipidios
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e Definicao, classificacdo e funcdes, metabolismo, digestéo e absorcao;
e Propriedades fisicas e quimicas;

e Reacdes quimicas das gorduras:
v' ponto de fusdo e rancidez oxidativa e hidrolitica, formagao de emulséo.

Proteinas
e Definicdo, classificacdo, funcbes, metabolismo, digestdo e absorcdo, propriedades fisicas e
guimicas e funcionais, deficiéncias;
e Reacdes quimicas e propriedades funcionais das proteinas:
v'desnaturacao por coagulacéo, batimento e acidificacdo.

Enzimas
e Definicao, classificacdo, funcdes, propriedades fisicas e quimicas;
¢ Reacgdes enzimaticas: mecanismo e controle:
v/ 0 escurecimento enzimatico e fatores que influenciam (tempo, temperatura, concentracéo
e pH, inativag&o ou inibicdo);
e Gomas exsudadas de plantas.

Vitaminas e minerais
o Definicdo, classificagdo, funcdes, digestdo, absorcdo, caréncia € excesso, biodisponibilidade,
propriedades fisicas e quimicas — perdas nutricionais no processamento.

Fibras soluveis e insoluveis
o Defini¢éo, classificag8o e sua importancia nas indastrias alimenticias.

Corantes e pigmentos naturais
o Defini¢éo, classificag8o e sua importancia nas industrias alimenticias;
¢ Reacdes quimicas dos corantes naturais;-no processamento e armazenamento dos alimentos de
origem vegetal e animal.

Aditivos aplicados nos produtos alimenticios
e Funcdes;
o Aplicacgles;
e Toxidade;
e Legislacdes vigentes.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 00 Pr_at|_ca 60 Total 60 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teoria (2,5) 00 Profissional (2,5) 50 Total (2,5) 50 Horas-aula

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

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: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.6 TECONOLOGIA DE BEBIDAS

Funcao: Gestdo de Processos em Bebidas
Classificacdo: Execucédo

Atribuicdes e Responsabilidades

Conduzir testes de producao e calcular balangos de massa.
Monitorar as operacfes unitarias no processamento de bebidas.
Controlar e corrigir desvios do processo de fabricacdo de bebidas.

Atribuicdes Empreendedoras

Sugerir a criagdo de novos produtos, servigos ou processos.

Valores e Atitudes

Estimular a organizacao.

Promover ag¢des que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacao e divulgacdo de informacdes.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar os principais processos fermentativos
aplicados na producéo de alimentos.

2. Desenvolver processos de . fabricacdo de
diferentes bebidas alcodlicas: e nao alcodlicas
produzidas industrialmente.

3. Analisar processos biologicos de tratamento de
efluentes industriais.

1.1 Identificar semelhangas"e diferencas entre os
diversos processos fermentativos.

1.2 Identificar a . utiizacdo de equipamentos
necessarios ao processo fermentativo,
estabelecendo - 0os pardmetros  operacionais
adequados:

1.3 Calcular quantidades de fermentos biolégicos e
outros (insumos necessarios a transformacgdo de
matérias-primas em  produtos  alimenticios
fermentados.

1.4 Preparar os in6culos biolégicos para os
processos fermentativos.

1.5 Ajustar o0s parametros  operacionais
(temperatura, presséo, nivel de oxigénio, rotacéo,
nutriente) adequados a cada processo fermentativo.

2.1 Operar equipamentos para 0S pProcessos
fermentativos e nado fermentativos, observando
procedimentos de seguranca e operagao.

2.2 Controlar e registrar parametros operacionais.
2.3 Aplicar procedimentos operacionais e de
controle para a obtencdo de produtos oriundos de
processos fermentativos.

2.4 Controlar processo de fabricagdo de diferentes
bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas produzidas
industrialmente.

2.5 Produzir bebidas alcodlicas e nao alcodlicas.

3.1 Operar equipamentos de tratamento de
efluentes agroindustriais de acordo com o Manual
de Procedimentos.

3.2 Aplicar procedimentos para descarte de
residuos, considerando o equilibrio dos
ecossistemas, conforme manual de pratica da
Educacdao Ambiental.
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3.3 Distinguir técnicas de reaproveitamento de
aguas e outros produtos oriundos de tratamentos de
efluentes agroindustriais.

3.4 Executar reaproveitamento de aguas e produtos
resultantes do tratamento de efluentes industriais.

Orientagdes

Sugere-se como atribuicdo empreendedora que sejam utilizados conceitos e ferramentas de
desenvolvimento de novos processos e produtos na tecnologia de fabricacéo de bebidas alcodlicas e nédo
alcodlicas.

Bases Tecnolégicas

Biotecnologia
e Conceito;
e Contexto histérico na produc¢édo de alimentos;
e Panorama hiotecnolégico mundial e brasileiro;
e Uso de transgénicos e suas aplicages.

Principios de biotecnologia
¢ Alimentos de origem vegetal,
e Alimentos de origem animal.

Biofortificacéo;
e Conceito.

Bactérias lacticas e probioticos de interesse industrial
Producéo de conservantes naturais e de ingredientes para produtos funcionais
Bebidas Alcodlicas

Conceitos de bebidas fermentadas
e Fermentacao alcodlica;
e Classificagédo de acordo com a legislacéo vigente.

Fermentadas e destiladas
¢ Principios basicos da destilag&o;
e Tecnologiada producdo dos principais destilados.

Cerveja
e Aspectos da legislacdo vigente;
e (Tecnologia de fabricacéo;
e Principais reacdes quimicas e bioquimicas que ocorrem durante a elaboracdo da cerveja;
e Problemas microbiolégicos potenciais;
e Equipamentos.

e Aspectos da legislacdo vigente;

e Tecnologia da vinificacéo;

e Quimica da vinificacao;

e Problemas microbiol6gicos potenciais;
e Equipamentos.
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Bebida por mistura
e Licor;
e Matéria-prima;
e Tecnologia.

Aguas de Mesa

Agua natural:
e Aspectos da legislacao vigente;
e Caracteristicas microbiolégicas.

Agua purificada adicionada de sais
e Aspectos da legislacdo vigente;
e Caracteristicas microbiolégicas.

Agua mineral natural
e Classificagdo quimica das aguas minerais;
e Classificacéo das fontes de agua mineral;
e Aspectos da legislacdo vigente;
e Caracteristicas microbiolégicas.

Bebidas carbonatadas e repositoras
e Aspectos da legislacdo vigente;
e Principios de sua formulagéo;
e Funcéo dos diferentes ingredientes;
e Processo de elaboracao;
e Quimica bésica dos ingredientes;
e Microbiologia;
¢ Equipamentos.

e Aspectos da legislacdo vigente préatica de producéo;
e Processamento de café descafeinado;

e Café instantaneo;

¢ Equipamentos.

o Aspectos da legislacao vigente e tecnologia de fabricacéo;
e Chépreto;

e Chaverde;

¢ . Cha oolong;

e Chainstantaneo.

Conceitos de educagdo ambiental na industria
e Coleta seletiva;
o Nog0es sobre reciclagem nas indastrias de alimentos.

Tratamento de efluentes industriais
e Aproveitamento de gases, liquidos e solidos como insumos para a agricultura, inddstria e
bioenergia.

Demandas quimica e bioquimica de oxigénio dos efluentes (DQO e DBO)
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e Tratamentos primario, secundario e terciario de efluentes;
e Sistemas aerbbios e anaerébios;

e Aproveitamento dos lodos;

e Reaproveitamento das aguas tratadas.

Legislacdo ambiental estadual e federal para implantagéo de indUstrias de alimentos
Métodos aplicados ao controle ambiental
Desenvolvimento de novos processos e produtos
Definicdo de procedimentos metodoldgicos
e Cronograma,;
e Fluxograma;

e Principios do controle de processos:
v/ manuais; automaticos.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 00 Pr_at|_ca 80 Total 80 Horas-aula
Profissional
. Pratica
Teoria (2,5) 00 Profissional (2,5) 100 Total (2,5) 100 Horas-aula

Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme oitem 4.8 do Plano de Curso.

Todos o0s componentes curriculares preveem pratica, expressa has 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: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php

CNPJ: 62823257/0001-09 584

Pagina n° 49



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

|.7 TECNOLOGIA DE PRODUTOS AMILACEOS

Funcao: Gestdo de processos produtos de panificacédo
Classificacdo: Execucédo

Atribuicdes e Responsabilidades

Executar procedimentos no processamento de péaes.

Atribuicbes Empreendedoras

Desenvolver novos produtos, servicos ou processos na area da Panificacao.

Valores e Atitudes

Estimular o interesse na resolucao de situac8es-problema.
Promover ac¢des que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias

Habilidades

1. Determinar e diferenciar as diversas matérias-
primas, aplicacdes e processos quimicos envolvidos
para a obtenc¢édo e preparo de produtos amilaceos.

2. Analisar procedimentos de preparo.dos produtos
amilaceos em panificadoras e indUstria de massas
alimenticias e extrusados.

3. Analisar a funcdo. dos aditivos e selecionar os
tipos de embalagens para os produtos amilaceos.

1.1 Identificar as caracteristicas fisico-quimicas dos
diferentes tipos de amido.

1.2 Relacionar as diversas tecnologias na obtengéo
de amidos.

1.3 Receber, estocar e verificar a qualidade e
quantidade dos.ingredientes e demais insumos para
0 processamento de produtos amilaceos.

1.4 Controlar os processos de obtencdo dos
produtos amilaceos, conforme sua origem.

1.5 'Executar procedimentos para obtencdo de
farinhas.

1.6 Estabelecer normas para compra e controle de
estoque de farinhas e insumos em panificadoras e
industrias.

1.7 Realizar testes de controle de qualidade.

2.1 Preparar produtos amilaceos e operar 0s
equipamentos para panificagdo, extrusdo, producao
de bolos, biscoitos e massas alimenticias.

2.2 Aplicar os procedimentos para a higiene e
seguranca dos processamentos.

3.1 Identificar os aditivos em produtos amilaceos.
3.2 Classificar os aditivos conforme sua fungéo.

3.3 Relacionar as diretrizes e limitacdes
estabelecidas para o emprego de aditivos em
produtos amilaceos.

3.4 Elaborar a rotulagem e especificar a embalagem
adequada aos produtos amilaceos.

Orientacgdes

Sugere-se, neste componente, como atribuicdo empreendedora que sejam utilizados conceitos e
ferramentas de desenvolvimento de novos processos e produtos na tecnologia de produtos amilaceos.

Bases Tecnolégicas

Tecnologias de obtencédo de féculas, amidos, amidos modificados e amido resistente

e Processos quimicos envolvidos;
e Gelatinizacao e retrogradacédo do amido;

e Temperaturas de gelatinizac&o dos diferentes tipos de amidos;
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e Aplicacbes dos amidos modificados.

Utilizacao e armazenamento de matérias-primas para o processamento de produtos amilaceos
e Cereais, graos, sementes, raizes e tubérculos.

Processamento do milho, da mandioca e da soja
e Féculas, amidos, farinhas, polvilhos e farelos.

Processamento dos 6leos comestiveis
e Prensagem e extracdo por solventes, refinacdo, desodorizacdo e hidrogenacéo.

Moagem de trigo para obtencéo de farinhas

Composicdo e grau de extracdo do grdo de trigo e proteinas responsaveis pela extensibilidade e
elasticidade em panificagédo

Controle de qualidade em farinhas e analises de qualidade em farinhas de-trigo, associando com a
gualidade da farinha e grau de extracdo
e Farinografia, extensografia, alveografia, amilografia, falling number, teste de pekar, extracdo de
gluten, umidade, pH, acidez, teste de micotoxina - D.O.N.

Métodos de fabricacéo de pées e confeitaria (convencionais e mecanicos)
e Funcéo dos ingredientes na producéo de pées;
e Equipamentos empregados.

Producéo e controle de qualidade de produtos de confeitaria, doces e salgados

Métodos de fabricagdo de massas alimenticias e.extrusados
e Funcao dos ingredientes;
e Equipamentos empregados.

Producéo e controle de qualidade

Aditivos e coadjuvantes de tecnologia em produtos amilaceos
¢ Enzimas, agentes oxidantes e emulsificantes.

Embalagem simples.elaminadas e controle de vida de prateleira de produtos amilaceos

Desenvolvimento-de novos processos e produtos
o Definicdo de procedimentos metodoldgicos:
v"cronograma e fluxograma.
.. Principios do controle de processos:
¥v"manuais e automaticos.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 00 Pr-atl-ca 100 Total 100 Horas-aula
Profissional
Pratica
T ia (2 L. 1 Total (2 100 H -aul
eoria (2,5) 00 Profissional (2,5) 00 otal (2,5) 00 Horas-aula

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.
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Todos o0s componentes curriculares preveem pratica, expressa has 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: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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MODULO Il — Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE

ALIMENTOS

1.1 ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL

Funcgéo: Procedimentos éticos no ambiente de trabalho
Classificacdo: Execucédo

AtribuicGes e Responsabilidades

de alimentos.

Selecionar, treinar, supervisionar e avaliar o desempenho de equipes de trabalho para o processamento

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.
Estimular atitudes respeitosas.
Incentivar comportamentos éticos.

Competéncias

Habilidades

1. Interpretar as acBes comportamentais orientadas
para a realizagdo do bem comum.

2. Analisar as agfes comportamentais no contexto
das relaces trabalhistas e de consumo.

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

1.1 Identificar os principios de liberdade e
responsabilidade em.nossas acoes.

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

1.3 Aplicar principios e valores sociais a praticas

trabalhistas.

2.1 «ldentificar aspectos estruturais e principios
norteadores do Codigo de Defesa do Consumidor.
2.2 ldentificar os fundamentos dos codigos de ética
e normas de conduta.

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

Bases Tecnolbgicas

Etica, moral

Cidadania, trabalho e condic¢des do cotidiano
o Mobilidade;
o . Acessibilidade;
e . Inclusao social e econémica;
e Estudos de casos.

Cadigos de ética nas relacfes profissionais.

Cddigos de ética e normas de conduta

Nocoes gerais sobre as concepcoes classicas da Etica

o Reflexdo sobre os limites e responsabilidades nas condutas sociais.

Relag8es sociais no contexto do trabalho e desenvolvimento de ética regulatéria

Consumo consciente sob a 6tica do consumidor e do fornecedor
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e Principios éticos
Direito Constitucional na formacédo da cidadania
Principios da ética e suas relacdes com a formacéo do Direito Constitucional
Aspectos gerais da aplicabilidade da legislacdo ambiental no desenvolvimento socioeconémico e ambiental
Responsabilidade social como parte do desenvolvimento da cidadania
Respeito a diversidade cultural e social
Criminalizacao do bullying e cibernéticos
Cuidados com o uso do computador no trabalho
Fraudes em alimentos

Responsabilidade social/sustentabilidade para area de “Alimentos”

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 60 Pr'atl'ca 00 Total 60 Horas-aula
Profissional
Pratica
Teori 2 L. Total (2 H -aul
edrica (2,5) 50 Profissional (2.5) 00 otal (2,5) 50 Horas-aula

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: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.2 ANALISE QUIMICA INSTRUMENTAL

Funcédo: Analise de processos na area de Alimentos
Classificacdo: Controle

AtribuicGes e Responsabilidades

Aplicar andlises instrumentais.
Redigir relatério técnico-cientifico de andlises.

Interpretar os resultados das andlises instrumentais.

Valores e Atitudes

Estimular a organizacao.
Incentivar a pontualidade.

Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias

Habilidades

1. Interpretar validacdo de métodos analiticos,
permitindo aumentar a confiabilidade dos
resultados.

2. Analisar a composicao centesimal dos alimentos.

3. Selecionar métodos analiticos instrumentais
(potenciométricos, espectrofotométricos e
cromatograficos) em alimentos.

4. Elaborar parecer técnico, utilizando normas e
padrdes de elaboracéo de relatérios técnicos.

5+ 1dentificar requisitos gerais de competéncia em
laboratério para desenvolver tarefas especificas,
conforme normas vigentes.

1.1 Efetuar calculos para obteng¢do dos resultados
analiticos.

1.2 Verificar a performance de métodos em relagéo
a aplicagcdo requerida:baseada em parametros de
validacgao.

2.1 Utilizar balancas analiticas e de preciséo.

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

2.3 Especificar equipamentos para andlises rapidas
de controle de qualidade.

3.1 Relacionar aplicagbes tipicas da analise
instrumental em alimentos.

3.2 Preparar e utilizar os equipamentos e
dispositivos adequados na analise de alimentos.
3.3 Coletar dados em planilhas obtidos a partir dos
procedimentos experimentais.

3.4 Efetuar calculos para obtencéo dos resultados
analiticos dos teores dos componentes nutricionais.
3.5 Apresentar resultados, utilizando conceitos de
metrologia (precisdo, exatiddo, sistema de
unidades).

4.1 Organizar os resultados em tabelas ou planilhas
eletrénicas.

5.1 Identificar requisitos gerais para um laboratorio
realizar andlise de acordo com normas técnicas
reconhecidas.

5.2 Elaborar manual de qualidade de laboratério
alinhado com a norma 1SO 17025.

Bases Tecnolégicas

Algarismos significativos, média, mediana, desvios (padréo e relativo), variancia
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Métodos de calibragem de instrumentos de medicao e controle

Metrologia em Alimentos
e VIM - Vocabulario Internacional de Termos Fundamentais e Gerais de Metrologia;
e Umidade em base seca e base Umida, conceito e importancia no controle da qualidade de
alimentos.

Métodos de andlise de umidade
e Secagem em pressédo atmosférica e a vacuo; secagem por infravermelho.

Cinzas em alimentos
e Conceito, composicao e importancia no controle de qualidade;
o Metodologia para a determinacéo de cinzas.

Métodos de determinacado de proteinas, principios e aplicacado
e Método de Kjeldahl;
e Métodos colorimétricos (refratometria).

Métodos para a quantificagdo de gorduras totais em alimentos
¢ Nocdes de quantificagdo de gorduras saturadas, insaturadas e:trans em alimentos.

Métodos para a quantificacdo de fibras alimentares (sollveis e insollveis) em alimentos
Relatérios técnicos e cientificos

Validac@o de métodos analiticos e procedimentos operacionais
o Defini¢bes, planejamento, parametros;
e Documentacao.

Acreditacao de laboratérios
e Inmetro;
e RBC - Rede Brasileira de Calibracgéo;
¢ RBLE - Rede Brasileira de.Laboratdrios de Ensaio;
e OC - Organismos de.Certificacao;
e Norma ABNT NBR ISO/IEC 17025:2005.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr.atllca 80 Total 80 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teb 2,5 00 L 100 Total (2,5 100 H -aul
eodrica (2,5) Profissional (2,5) otal (2,5) oras-aula

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

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: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.3 ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Funcéo: Controle de qualidade de alimentos e bebidas
Classificacdo: Controle

AtribuicGes e Responsabilidades

Realizar analises sensoriais.
Redigir relatério técnico de analises.

Valores e Atitudes

Estimular a organizacao.
Estimular a comunicacéo nas relagfes interpessoais.

Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias

Habilidades

1. Identificar testes sensoriais para andlises em
alimentos e bebidas.

2. Desenvolver capacidade de descricdo de
atributos sensoriais de alimentos e bebidas.

3. Definir equipe de provadores e de testes de
reconhecimento de odores e gostos.

4. Interpretar resultados ap6s aplicacdo de testes
sensoriais.

1.1 Adequar aplicacdo de teste .sensorial para
desenvolvimento de novos produtos.

1.2 Adequar aplicacdo de) teste sensorial para
controle de qualidade.

1.3 Adequar aplicacdo. de teste sensorial para
controle de processos:

1.4 Adequar (aplicacdo de teste sensorial para
controle de mercado de alimentos e bebidas.

2.1 Organizar o laborat6rio para aplicagdo de testes
sensoriais.

2.2 |dentificar elementos de avaliacao sensorial que
podem caracterizar alimentos e bebidas.

2.3 Relacionar a percepcéo sensorial aos elementos
de avaliacdo, utilizando os cinco sentidos capazes
de identificar alimentos e bebidas.
2.4 Definir o método sensorial
adequado ao objetivo da analise.
2.5 Controlar as variaveis relacionadas a execucao
dos testes.

de diferenca

3.1 Elaborar questionario selecionar
candidatos a provadores.

3.2 Realizar entrevista para selecao de candidatos.
3.3 Executar os testes de odores e sabores.

3.4 Selecionar os candidatos aprovados.

para

4.1 Elaborar fichas para andlise e avaliagdo de
testes sensoriais.

4.2 Preparar e codificar amostras.

4.3 Ordenar a apresentacdo das amostras.

4.4 Selecionar equipe de Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ).

4.5 Aplicar teste de escala, de preferéncia e de
aceitacao.

4.6 Examinar estatisticamente os resultados.

Bases Tecnolégicas

Anélise sensorial
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e Contexto histdrico;
e Definicao;
e Aplicaces.

Receptores sensoriais
e Elementos de avaliacdo sensorial;
e Registro de percepcdes sensoriais.

Requisitos para avaliacéo sensorial de alimentos
Selecéo de equipe de provadores;
Ambiente dos testes;

Preparacao e apresentagdo das amostras;
Fichas de avaliacao.

Métodos sensoriais de diferenca
e Teste triangular;
e Teste duo Trio;
o Teste pareado;
e Ordenacado e comparacdo mdltipla ou teste de diferenca-do-controle (Calculo da ANOVA);
e Testes de preferéncia e aceitacao.

Métodos sensoriais descritivos
¢ ADQ - etapas relacionadas com a aplica¢do de ADQ);
e Testes de escala;
¢ Resultados gréaficos (gréfico aranha).

Carga horaria (horas-aula)

Tedrica 00 Pr_at|_ca 60 Total 60 Horas-aula
Profissional
, . Pratica
Tedrica (2,5) 00 Profissional (2,5) 50 Total (2,5) 50 Horas-aula

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

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

Para ter acessgas titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.4 ANALISE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS

Funcéo: Controle microbioldgico de qualidade
Classificacdo: Controle

AtribuicGes e Responsabilidades

Realizar analises microbiolégicas.
Redigir relatério técnico-cientifico de andlises.

Valores e Atitudes

Incentivar comportamentos éticos.
Estimular a comunicacéo nas relagfes interpessoais.

Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar e classificar os micro-organismos.

2. Analisar condigbes sanitarias e métodos de
prevencdo de doencas de origem alimentar em
funcBo da presenca de  micro-organismos
indicadores.

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

4. Elaborar parecer técnico conforme procedimentos
e andlises laboratoriais.

1.1 Classificar os tipos de micro-organismos e
suas fontes de contaminagao.

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

2.1 Identificar 0s'‘micro-organismos e suas vias de
transmisséao.

2.2 Identificar as principais doencas transmissiveis
por .alimentos — DTAs e o0s agentes de
contaminacao.

2.3 Selecionar os métodos preventivos de DTAs.
2.4 Caracterizar 0s principais micro-organismos
patogénicos causadores de toxinfeccdes
alimentares mais comuns.

2.5 Utilizar principios de biosseguranca para
analises e procedimentos microbioldgicos.

3.1 Executar procedimentos para esterilizacdo de
vidrarias.

3.2 Preparar e esterilizar meios de cultura.

3.3 Coletar e preparar amostras para analise
microbiolégica.

3.4 Executar os procedimentos para andlise de
micro-organismos e de  micro-organismos
especificos.

3.5 Preparar laminas, observar e classificar os
micro-organismos.

3.6 Aplicar procedimentos de laboratério para
determinar a presenca de bactérias, fungos e
particulas em suspensao.

3.7 Executar procedimentos para descarte de
materiais, vidrarias, meios de cultura.

3.8 Executar andlises de métodos rapidos em
alimentos, agua e superficie.

4.1 Utilizar procedimentos laboratoriais.
4.2 Executar andlises microbiol6gicas e interpretar
resultados.

CNPJ: 62823257/0001-09 584
Pagina n°® 59



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

4.3 Emitir relatdrio e laudo das analises, utilizando
normas e padrbes de elaboracdo de relatérios de
analise microbioldgica.

Bases Tecnolégicas

Microbiologia
e Objetivos;
e Importancia.

Normas de Boas Préticas de Laboratorio
e Normas operacionais e de seguranca;
e Nocdes de instalacoes;
e Equipamentos;
e Vidrarias;
e Instrumentos em laboratério de analise microbiolégica.

Conceitos de doencas de origem alimentar (DTAs e intoxica¢gdes naturais)
e Vias de transmissdo dos micro-organismos ao alimento;
e Agentes de DTAs:
v' fonte;
contaminacao;
alimentos;
guadro clinico;
caracteristicas.

ASRNENRN

Meios de cultura
e Conceitos;
e Procedimentos em placas e tubos;
e Preparo.

Procedimentos de inoculagéo e controle de crescimento
e Sistemas de controle dos procedimentos de higiene e seguranca:
v' swab de maos e de superficies;
v" luminescéncia;
v/ outros.

Técnicas de analise microbioldgica para contagem de micro-organismos especificos e recomendagfes
para coleta de.amostra

Fundamentos de Microscopia
e Preparo;
o . Fixacéo;
e Coloracao;
e Observacao de laminas em microscopios para identificacdo de bactérias e fungos.

Procedimentos e pesquisa de micro-organismos indicadores das condi¢Bes sanitdrias em ambientes e
superficie de contato com os alimentos e em grupos de alimentos, 4gua e contagem
e Padréo para qualidade do ar:
v' particulas em suspenséo.
e Coliformes totais e fecais:
v' conceito e determinacdo do NUmero Mais Provavel (NMP).
o Deteccédo e contagem de Salmonela e Staphylococcus Aureus.
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e Contagem padrdo de bactérias aerébias mesofilas.
Procedimentos de analise microbiolégica de métodos de leitura rapida em alimentos e agua

Legislacdes pertinentes

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 00 Pr.at|.ca 60 Total 60 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teoria (2,5) 00 Profissional (2,5) 50 Total (2,5) 50 Horas-aula

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

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 titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem. aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.5 TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS

Funcdo: Gestéo de processos de producao de carnes e derivados
Classificacao: Execucéo

Atribuicdes e Responsabilidades

Controlar e corrigir desvios do processo de producédo de carnes e derivados.

Atribuicbes Empreendedoras

Desenvolver a criagdo de novos produtos ou processos na area de Carnes e Derivados.

Valores e Atitudes

Estimular a organizacao.
Incentivar ag6es que promovam a cooperacao.
Estimular o interesse na resolucéo de situagces-problema.

Competéncias Habilidades
1. Controlar as caracteristicas higiénicas na cadeia | 1.1 Utilizar normas higiénico-sanitarias nos
produtiva de carnes e derivados. processos tecnoldgicos de carnes e derivados.

1.2 Executar procedimentos-analiticos de controle
microbiolégico e fisico-quimico de carnes e
derivados.

2. Distinguir as caracteristicas quimicas, | 2.1 ldentificar etapas do processamento de carne in
bioquimicas e sensoriais na obtencdo e | natura.

processamento da carne e legislacbes especificas. | 2.2 Identificar visceras e tipos de corte comerciais
de carnes.

2.3 ldentificar as estruturas da carne.

2.4 ldentificar as alteragbes bioquimicas da carne
gue ocorrem na transformacao do musculo.

2.5 Identificar as caracteristicas sensoriais da carne.
2.6 Utilizar procedimentos para cumprimento da
legislagédo vigente.

2.7 ldentificar normas de padrdo de identidade e
qualidade previstas na legislacao de alimentos.

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

3. Analisar aspectos. que envolvem os fatores de | 3.1 Conduzir processos que envolvem o frio na
importancia das tecnologias empregadas na cadeia | cadeia produtiva de carnes, ovos e derivados.
produtiva de carnes, ovos e derivados. 3.2 Identificar pardmetros e controle da aplicacao do
frio na cadeia produtiva de carnes, ovos e derivados.
3.3 Aplicar normas vigentes na legislacdo de
aditivos.

3.4 Utilizar aditivos na industria de carnes e ovos,
observando adequacdo tecnoldgica e normas de
emprego.

3.5 Operar processos tecnologicos de derivados de
carnes, ovos e derivados.

4.Desenvolver novos processos e produtos. 4.1 Utilizar conceitos e ferramentas no
desenvolvimento de novos processos e produtos.

Orientacgdes
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Sugere-se, neste componente, que sejam utilizados conceitos e ferramentas de desenvolvimento de novos
processos e produtos na tecnologia de carnes e derivados.

Bases Tecnolégicas

Aspectos higiénico-sanitarios da carne e derivados
e Fontes de contaminac¢des microbiolégica e quimica;
e Fatores que determinam alteracdes microbianas da carne fresca;
e Suina, bovina e peixe.

Controle microbiolégico e fisico-quimico de carnes suina, bovina, peixe e derivados
Aplicacdo da analise de riscos e pontos criticos de controle na indistria de carnes e derivados

Obtencéo de carnes vermelhas e brancas in natura
e Transporte dos animais e cuidados ante-mortem; métodos de insensibilizacdo e sangria;
e Sequéncia de operacgdes para o preparo de carcagas, visceras e cortes comerciais de carnes.

Abate Humanitario

Estrutura da carne branca e vermelha do tecido muscular
e Fibra muscular, contracdo, relaxamento, producéo de ATP.

Transformagdes Bioquimicas do “post mortem” da carne brancae vermelha
o Transformacdo do musculo em carne;
e Carne pse e dfd.

Caracteristicas sensoriais da carne branca e vermelha
e Maciez, cor, textura, aroma e sabor, alterac6es na maturagéo e putrefacéo e defeitos.

Métodos de resfriamento, refrigeracdo, congelamento e descongelamento de carnes
Armazenamento e distribuicdo de carnes frigorificadas

Processamento tecnolégicorde produtos salgados, curados e defumados
e Tipos de madeira,.composicéo da fumaca;
e Tipos de defumagéo:
v liquida,” a frio, a quente e eletrostatica) tipos de defumadores (tradicional e mecanico,
alteracdes no produto processado e possibilidade de correcdo, aditivos empregados e
legislacéo.

Processamento tecnol6gico de produtos de salsicharia, alteragdes no produto processado e possibilidade
de correcao, aditivos empregados e legislacéo

Processamento tecnolégico de produtos embutidos, empanados, hamburguer, surumi de peixe, alteracfes
no produto processado e possibilidade de correcao, aditivos empregados e legislacao

Tecnologia de ovos
e Composicao quimica;
e Beneficiamento;
e Embalagem;
e Transporte;
e Métodos de conservacao;
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e Alteracfes no produto processado e possibilidade de correcéo;
e Aditivos empregados e legislacao.

Tipos de embalagens para alimentos de origem animal, funcées e materiais utilizados

Definicdo de procedimentos metodolégicos
e Cronograma e fluxograma.

Principios do controle de processos
¢ Manuais e automaticos.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 00 Pr.at|.ca 80 Total 80 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teoria (2,5) 00 Profissional (2,5) 100 Total (2,5) 100 Horas-aula

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

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 titulacGes dos profissionais habilitados ‘aministrarem aulas neste componente

curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.6 ROTULAGEM DE ALIMENTOS

Funcao: Analise e gestdo de processos na area de Alimentos
Classificacdo: Controle

Atribuicdes e Responsabilidades

Elaborar rétulo nutricional de alimentos.

Interpretar e aplicar as normas de rotulagem de alimentos.

Valores e Atitudes

Incentivar a criatividade.
Desenvolver a criticidade.

Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacao de informacoes.

Competéncias

Habilidades

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

2. Desenvolver a Rotulagem Nutricional de
Alimentos embalados.

3. Controlar a producéo de alimentos modificados e
para fins especiais, de acordo com .as -normas
nutricionais especificas.

4. Avaliar os aspectos.de toxidade nos alimentos.

1.1 Identificar os macros e micronutrientes

2.1. Montar planilhas de-calculo do valor nutricional.
2.2. Utilizar as tabelas de composicéo centesimal de
alimentos para rotulagem nutricional.

2.3. Utilizar “as determinacdes previstas na
legislagéo .. referente a rotulagem nutricional
obrigatéria.

2.4.<Organizar em planilhas os dados necessarios
para a rotulagem nutricional obrigatéria.

2.5. Efetuar os célculos necessarios para a
apresentacéo da rotulagem nutricional obrigatéria.

3.1. Identificar as doengas provenientes da
alimentagéo.
3.2. Utilizar as determinacdes previstas na

legislagdo pertinente a produgdo de alimentos
modificados e para fins especiais, funcionais,
probiéticos, prebibticos, simbidticos, diet e light,
veganos e diferencas entre alergia e intolerancia.

4.1 ldentificar e diferenciar os contaminantes diretos
e indiretos de alimentos.

Bases Tecnoloégicas

Macro e Micronutrientes e sua importancia na informacao nutricional

Canceito e classificacdo dos alimentos quanto a biodisponibilidade-fatores antinutricionais

Rotulagem nutricional

e Legislacdo e calculo para a rotulagem nutricional obrigatoria RDC n° 259/2002, 359/2003,
360/2003, Resolucdo RDC n° 163/06, Resolugdo — RDC n° 278/2005, Portaria INMETRO n° 157,
Decreto Lei n°® 986/69, Decreto Lei n® 986/69, RDC n° 259/02, Lei n°® 10.674, de 16/05/2003, RDC
n° 340/2002, Resolucdo RDC n° 21/2001, Decreto n® 4.680/03, Instrucéo Normativa Interministerial

n°1/04, Portaria MJ n° 2658/0);
e Desenvolvimento de rétulos alimentares.
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Rotulagem de alimentos para fins especiais
e Produtos diet, light, para celiacos, fenilcetondricos;
e Intolerancia a lactose, alimentos funcionais, probiéticos, prebidticos, simbidticos e transgénicos.

Informacdes e adverténcias obrigatérias na rotulagem de alimentos

Certificacdo de qualidade em produtos
e Selos de qualidade.

Toxicologia de alimentos
e Principios gerais de toxicologia de alimento;
e Substancias toxicas contaminantes dos alimentos;
e Contaminantes indiretos de alimentos (antibiéticos, hormdnios, agrotéxicos e micotoxinas);
¢ Contaminantes diretos (metais pesados e aditivos).

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 60 Pr_at|_ca 00 Total 60 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teoria (2,5) 50 Profissional (2,5) 00 Total (2,5) 50 Horas-aula

Todos o0s 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: https://icrt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.7 EMPREENDEDORISMO

Funcao: Organizacédo de praticas empreendedoras na area de Alimentos
Classificacao: Planejamento

AtribuicBes e Responsabilidades

Atuar no setor de venda, realizando visitas técnicas aos clientes para apresentar produtos.
Acompanhar as necessidades do mercado e definir estratégias para a melhoria, adequagéo, inovagédo e

desenvolvimento de produtos e processos.

Atribuicbes Empreendedoras

Analisar resultados.
Explorar novos nichos ou tendéncias.

Valores e Atitudes

Incentivar a criatividade.
Estimular a proatividade.
Desenvolver a criticidade.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar o contexto sécio econdmico e politico
tendo em vista a pratica empreendedora, definindo
alternativas viaveis de fonte de renda de acordo com
0 mercado globalizado.

2. Analisar mercados e nichos potenciais.

3. Planejar, monitorar e avaliar projetos no ambito
dos negécios da empresa e pesquisas de mercado
de trabalho para detectar demandas.

4. Avaliar as possibilidades de um empreendimento
com base na andlise das caracteristicas do
empreendedor, oportunidades.. 'de  mercado,
diferenciagdo do negdcio ou dos produtos e servigos
ofertados.

1.1 Identificar acdes_.alternativas ao emprego
formal, e delas participar, de forma que possibilitem
a geracdo e 0. aumento de renda na area
profissional.

1.2 Identificar‘oportunidades de negaocios.

2.1 Pesquisar nichos mercadolégicos.

3.1 Elaborar planos de negdcio.
3.2 Pesquisar dados estatisticos e mercado de
trabalho.

4.1 Selecionar entidades para apoio as praticas
administrativas.

4.2 Estabelecer objetivos e ac¢bes para serem
implantados a longo, médio e curto prazo.

Orientagdes

Sugere-se, neste componente, que sejam utilizados conceitos e ferramentas de pesquisa de novas

tendéncias e viabilidade de mercado.

Bases Tecnoloégicas

Principios do contexto socioecondmico e politico

o' De empregabilidade, o desafio do fim do emprego;

e Necessidade de uma nova mentalidade.

Principios do perfil do empreendedor
e Facilidade de persuasao;
¢ Disponibilidade;
e Versatilidade;
e Lideranca;
e Organizacgéo;
e Curiosidade.
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Conceito de Startups
Definicbes do ciclo de vida das empresas, inter-relacdes dos fatores de sucesso

Planejamento do negdcio
e Metodologia de projeto de produto e servigo:
v valor agregado, financas e custos.
e Orcamentacéo e plano de negdcios:
v" mercado — missao — colaboradores — publico-alvo — plano de vendas.
e Concorréncia:
v'desenvolvimento da empresa, desenvolvimento financeiro, legislagdo, marketing.

Conceitos e classificagdo da constituicdo de empresas preliminares

Procedimentos para registrar uma empresa
e Forma juridica das empresas;
e Contrato social.

Constituicdo da microempresa
e Conceito, enquadramento, legislacdo e declaragéo;
e Nome comercial e a marca;
e Inscri¢des, registros e autorizagBes diversas;
e Aspectos tributérios, trabalhistas e ambientais.

Gestéo de pessoas
¢ RelagBes humanas no trabalho;
e Técnicas de relacionamento em grupo, atitudes e integracao;
e Trabalho em equipe.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 60 Pr_at|_ca 00 Total 60 Horas-aula
Profissional
, . Préatica
Tedrica (2,5) 50 Profissional (2,5) 00 Total (2,5) 50 Horas-aula

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: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.8 PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM
ALIMENTOS

Funcao: Estudo e planejamento de projetos na area de Alimentos
Classificag&o: Planejamento

Atribuicdes e Responsabilidades

Redigir relatdrio técnico cientifico de analises.
Acompanhar as necessidades do mercado e definir estratégias para melhoria, adequacdo. e
desenvolvimento de produtos.

Atribuicdes Empreendedoras

Sugerir a criacdo de novos produtos, servicos ou processos.

Valores e Atitudes

Desenvolver a criticidade.
Incentivar a¢cdes que promovam a cooperagao.
Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.

Competéncias Habilidades
1. Analisar dados e informac6es obtidas de | 1.1 Identificar demandas e situa¢des-problema no
pesquisas empiricas e bibliogréaficas. ambito da &rea profissional.
1.2 Identificar fontes de pesquisa sobre o objeto em
estudo.

1.3 Elaborar instrumentos de pesquisa para
desenvolvimento de projetos.

1.4, Constituir amostras para pesquisas técnicas e
cientificas, de forma criteriosa e explicitada.

1.5 Aplicar instrumentos de pesquisa de campo.

2. Propor solu¢des parametrizadas por viabilidade | 2.1 Consultar legislacdo, normas e regulamentos
técnica e econbmica em relagdo aos «problemas | relativos ao projeto.

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

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

Orientacgdes

Sugere-se, neste componente, que sejam utilizados conceitos e ferramentas de desenvolvimento de novos
processos e produtos no desenvolvimento do trabalho de concluséo de curso.

Bases Tecnoloégicas

Estudo do cenério da area profissional
e Caracteristicas do setor:
v" macro e microrregioes.
o Avancos tecnoldgicos;
e Ciclo de vida do setor;
¢ Demandas e tendéncias futuras da area profissional;
e |dentificacdo de lacunas (demandas ndo atendidas plenamente) e de situacdes-problema do setor.

Identificacdo e definicdo de temas para o TCC
e Analise das propostas de temas segundo 0s critérios:
v/ pertinéncia;
v' relevancia;
v viabilidade.
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Definicdo do cronograma de trabalho

Técnicas de pesquisa
e Documentacao indireta:
v/ pesquisa documental;
v' pesquisa bibliogréfica.
e Técnicas de fichamento de obras técnicas e cientificas;
e Documentacao direta:
v/ pesquisa de campo;
v' pesquisa de laboratério;
v' observacgao;
v'  entrevista;
v'questionario.
e Técnicas de estruturacédo de instrumentos de pesquisa de campo:
v' questionarios;
v'  entrevistas;
v formularios, entre outros.

Problematizacéo
Construcéo de hipéteses

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

Justificativa (por qué?).

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 40 Pr.at|.ca 00 Total 40 Horas-aula
Profissional
Prética
T ia (2 -\ Total (2 H -aul
eoria (2,5) 50 Profissional (2.5) 00 otal (2,5) 50 Horas-aula

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 astitulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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MODULO lIl — Habilitagc&o Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS

1.1 INGLES INSTRUMENTAL

Funcéo: Montagem de argumentos e elaboracdo de textos
Classificacdo: Execucgéo

AtribuicGes e Responsabilidades

Interpretar termos técnicos em inglés.

Valores e Atitudes

Incentivar o dialogo e a interlocugéo.

Respeitar as manifestacdes culturais de outros povos.
Valorizar a¢Bes que contribuam para a convivéncia saudavel.

Competéncias

Habilidades

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

profissional.

informacdo e a

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

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

1.1 Comunicar-se oralmente.nha lingua inglesa no
ambiente profissional, incluindo 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 producdo de texto da
area profissional.

2.2°Comparar e relacionar informag6es contidas em
textos da area 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
atuacéo profissional, em lingua inglesa.

3.1 Pesquisar a
profissional.

3.2 Aplicar a terminologia da
profissional/habilitagéo profissional.

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

terminologia da habilitag&do

area

Bases Tecnoloégicas

Listening

Speaking

e Compreensao auditiva de diversas situagdes no ambiente profissional:
v/ atendimento a clientes, colegas de trabalho e/ou superiores, pessoalmente ou ao telefone;
v/ apresentagdo pessoal, da empresa e/ou de projetos.

e Expresséao 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 tecnolégico.

Grammar Focus
e Compreenséo 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)

Teoria 40 Pr-atl.ca 00 Total 40 Horas-aula
Profissional
Pratica
T ia (2 L. Total (2 H -aul
eoria (2,5) 50 Profissional (2,5) 00 otal (2,5) 50 Horas-aula

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

Para ter acessa as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.2 GESTAO DA QUALIDADE

Funcéo: Controle de qualidade na area de Alimentos
Classificacdo: Controle

AtribuicGes e Responsabilidades

Controlar a qualidade de matérias-primas, insumos, produtos intermediarios, finais e utilidades.
Efetuar visitas técnicas de inspecéo e controle de qualidade de matérias-primas, produtos e processos.

Valores e Atitudes

Incentivar comportamentos éticos.
Estimular o interesse na resolucédo de situagdes-problema.
Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias Habilidades

1. Analisar a implantag&o dos principios da gestdo | 1.1 Utilizar procedimentos adequados ao uso da
de qualidade e seguranca dos alimentos dentro das | linguagem técnico-organizacional.

normas e legisla¢éo na inddstria de alimentos. 1.2 Identificar atributos de qualidade dos alimentos.
1.3 Identificar normas de padrdo de identidade e
qualidade previstas na legislacao de alimentos.

1.4 Identificar na‘legislagdo os parédmetros de
qualidade dosalimentos a serem controlados pelos
programas de.qualidade.

1.5 Controlar a aplicacdo dos indicadores de
monitoramento da qualidade e seguranca dos
alimentos.

1/6 -Aprovar ou rejeitar matérias-primas, produtos,
procedimentos, equipamentos, utensilios.

1.7 Identificar indicadores de qualidade de
fornecedores.

1.8 Operacionalizar a execuc¢do dos procedimentos
previstos nos programas da garantia da qualidade e
seguranca dos alimentos.

2. Planejar e conduzir o procedimento para registro | 2.1 Verificar o atendimento as normas de
de novos produtos. comercializag&o de alimentos.

2.2 Organizar a documentacdo para registro de
alimentos.

3. Avaliar os. registros de producdo, inspecdo, | 3.1 Aplicar cartas de controle estatistico da
controle dos programas de qualidade e carta de | qualidade.

controle estatistico da qualidade. 3.2 Realizar amostragem conforme plano de
controle estatistico.

3.3 Utilizar resultados das cartas de controle
estatistico.

3.4 Aplicar sistemas de rastreabilidade de matérias-
primas e produtos acabados.

3.5 Planejar auditorias de qualidade.

3.6 Executar auditorias da qualidade.

Orientacgdes

Nesse componente, € importante que seja analisado um estudo de caso em que se configure a implantagédo
e gestdo de principios de qualidade e seguranca de acordo com normas e legislacdo na indastria de
alimentos. E preciso que sejam identificados: atributos de qualidade, normas de padrdo de identidade
previstas na legislacdo, aprovacdo ou rejeicdo de matérias-primas, produtos, procedimentos,
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equipamentos e utensilios, indicadores de qualidade de fornecedores, operacionalizacdo e execucao de
procedimentos previstos nos programas da garantia da qualidade e seguranca de alimentos.

Bases Tecnolégicas

Principios da evolucéo dos sistemas da garantia da qualidade em alimentos

Definicdo de qualidade do alimento
e Qualidade intrinseca;
e Qualidade percebida pelo cliente;
e Atributos da qualidade.

Ciclo PDCA (PLAN, DO, CHECK, ACT)

Ferramentas da qualidade
e Graficos de controle por variaveis e atributos;
¢ Diagrama de causa e efeito;
o Diagrama de dispersao;
o Fluxograma,;
e Folha de verificagéo;
e Grafico de Pareto;
e Histograma;
e Matriz GUT;
e 5W2H.

Fundamentos e aplicagdo do Sistema de Gestdo Integrada (ISO 9001, ISO 14001, OHSAS 18001, ISO
22.000, ISO 14.000 - final da cadeia), certificacdo GFSI na industria de alimentos

Procedimentos para selecdo e manutencao .de fornecedores de matérias primas e embalagens com
qualidade assegurada

Fundamentos e aplicacdo do APPCC:(Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle) na indistria de
alimentos

e Legislacdes pertinentes.
Sistema de rastreabilidade (recall) de fornecedores e de produtos acabados
Processos de Auditoria da Qualidade

Controle estatistico da qualidade
e Inspegédo por amostragem.

Métodos especificos de gestao
e Seis Sigma,;
¢ DMAIC;
e QFD;
e Benchmarking.

Registros de produtos alimenticios para comercializacéo e alimentos dispensados de registros

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 60 Pr.atlc.:a 00 Total 60 Horas-aula
Profissional
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- Pratica
Tedrica (2,5) 50 Profissional (2.5) 00 Total (2,5) 50 Horas-aula

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: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.3 TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

Funcao: Gestao de processos de frutas e hortalicas
Classificacdo: Execucédo

Atribuicdes e Responsabilidades

Monitorar as operagfes unitarias no processamento de alimentos.
Assegurar o emprego de Boas Praticas no processamento de alimentos.

Atribuicbes Empreendedoras

Desenvolver a criacdo de novos produtos, servicos ou processos no setor de Frutas e Hortaligcas.

Valores e Atitudes

Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.
Valorizar acdes que contribuam para a convivéncia saudavel.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias Habilidades

1. Avaliar as técnicas de obtencao, transporte e pds- | 1.1 Utilizar as técnicas de-pds-colheita de produtos
colheita de produtos de origem vegetal de acordo | de origem vegetal.

com as suas caracteristicas. 1.2 Utilizar as técnicas de colheita de produtos de
origem vegetal.

2. Avaliar o emprego de tratamentos térmicos para | 2.1 Detectar as técnicas de processamento térmico
processamento de alimentos de origem vegetal. 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 transmisséo
de energia térmica.

3. Avaliar o emprego das tecnologias empregadas | 3.1 Identificar as etapas do processamento dos
no processamento de alimentos de origem vegetal. | vegetais de acordo com os padrbes de qualidade
exigidos pelo mercado.

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

Orientacgdes

Sugere-se, nesse componente, que sejam utilizados conceitos e ferramentas de desenvolvimento de
Nnovos processos e produtos na tecnologia de frutas e hortalicas.

Bases Tecnolégicas

DefinicOes e classificacdo dos vegetais
e Frutos, hortaligas, gréos e cereais, tubérculos, raizes, rizomas, sementes, améndoas.

Conceitos basicos de processos de industrializacdo de hortifruticulas e sementes oleaginosas
e Colheita, normas de transporte, controle de qualidade na recepcao, armazenamento a temperatura

ambiente, refrigerada e congelada especifica para cada matéria-prima.

Transformacges metabdlicas de frutas e hortaligas na pés-colheita

Alteracdes na composicao de frutas e hortalicas na pds-colheita

CNPJ: 62823257/0001-09 584
Paginan® 76



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

Operacdes preliminares no tratamento pés colheita
e Pesagem, limpeza, selecdo, sanitizacdo, classificacdo por tamanho, peso, forma e grau de
maturacdo, estocagem a granel, despeliculacdo, descascamento, cortes, despolpamento,
moagem e prensagem.

Tecnologia de processamento minimo de frutas e hortalicas
e Recebimento, sele¢do, lavagem, sanitizagdo, secagem (centrifugacdo) envase (ATM controlada e
modificada) resfriamento, congelamento, alteragdes no produto processado e correcdo, aditivos
empregados e legislacdo vigente.

Principios de elaboracéo de gelados comestiveis sem leite
e Alteracfes no produto processado e correcédo, aditivos empregados e legislacéo vigente:

Tecnologia processamento de vegetais por congelamento

Conceitos de processamento de vegetais desidratados, secos, torrados
e Alteracdes no produto processado e corregdo, aditivos empregados e legislagéo vigente.

Tecnologia de processamento de pastas, geleias e compotas de vegetais
e Alteracdes no produto processado e corre¢éo, aditivos empregados e legislagdo vigente.

Tecnologia de processamento de molhos, picles condimentados; salgados e acidificados,
e AlteracBes no produto processado e corre¢éo, aditivos empregados, sistema de envase asseptico
e legislagéo vigente.

Especificagdo de embalagens

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

Defini¢cdo de procedimentos metodoldgicos
e Cronograma e fluxograma.

Principios do controle de processos
¢ Manuais e automaticos.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr.atlf:a 80 Total 80 Horas-aula
Profissional
Pratica
Teori 2 L. 1 Total (2 100 H -aul
eorica (2,5) 00 Profissional (2,5) 00 otal (2,5) 00 Horas-aula

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

Todos o0s 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: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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l1.4 TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

Funcéo: Gestao de processos na area de Alimentos
Classificacdo: Execucédo

AtribuicGes e Responsabilidades

Monitorar as operagfes unitarias no processamento de alimentos.

Assegurar o emprego de Boas Praticas no processamento de alimentos.

Acompanhar pré-processo e processo de alimentos e assegurar condi¢des operacionais do processo
produtivo.

Atribuicbes Empreendedoras

Desenvolver a criagio de novos produtos, servicos ou processos no setor de Oleos e Gorduras.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.
Estimular a organizacao.
Estimular a comunicacéo nas rela¢des interpessoais.

Competéncias Habilidades

1. Avaliar as técnicas de obtenc¢do, processo de | 1.1 Realizar o recebimento das matérias-primas e
fabricagdo, armazenamento de acordo com as suas | armazenar.

caracteristicas. 1.2 Detectar as técnicas de processamento térmico
para a conservacao e producéo de 6leos e gorduras.
1.3 Selecionar procedimentos operacionais dos
sistemas. e equipamentos de troca térmica no
processamento de 6leos e gorduras.

1.4°'Operar com seguranga demais equipamentos
geradores de vapor, de transmissdo de energia
térmica.

2. Avaliar as vantagens e desvantagens’ dos | 2.1 Utilizar as técnicas de processamento de
processos de hidrogenacéo e alternativas utilizadas. | hidrogenacao.
2.2 Utilizar técnicas alternativas para hidrogenacao.

3. Avaliar os indicadores de.qualidade de éleos, | 3.1 Identificar as etapas do processamento de 6leos
gorduras, azeites. e gorduras de acordo com os padrdes de qualidade
exigidos pelo mercado.

3.2 Realizar as analises de qualidade nos produtos
elaborados.

Orientagdes

Sugere-se, nesse componente, que sejam utilizados conceitos e ferramentas de desenvolvimento de novos
processos e produtos na tecnologia de 6leos e gorduras.

Bases Tecnolégicas

Definicdo entre dleos e gorduras

Matérias-primas oleaginosas

o Copra;

e Babagy;
o Gergelim;
e Palma;

e Colza;

e Girassol;
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e Soja;

e Oliva;

e Milho;

e Coco;

e Palmiste;
e Dendé.

Processamento de 6leos vegetais
e Armazenamento e recepcao;
e Limpeza, pesagem, decorticacgéo, trituracdo, laminagéo, cozimento.

Processo de extracédo do 6leo bruto
e Prensagem mecénica e a solvente.

Processo de refino de 6leos e gorduras vegetais
e Degomagem,;
e Neutralizagéo;
e Desodorizacao;
e Branqueamento;
e Envase e embalagem.

Reacdo de hidrogenacéo e processo de hidrogenacéo de éleos e'gorduras
e Vantagens e desvantagens;
e Etapas no processo de hidrogenacéo.

Emprego de gorduras vegetais hidrogenadas

Processamento da margarina
e Matérias-primas e aditivos empregados;
e FEtapas de processo.

Processos alternativos ao processo de hidrogenacéo
e Cristalizacao;
e Interesterificacéo;
e Hidrogenacao seletiva, fracionamento, substitutos para gordura.

Funcges tecnoldgicas dos 6leos e gorduras vegetais e acbes corretivas
e Textura, maciez, plasticidade;
e Aeracao;
e Contribuicdo a estrutura de emulsoes;
o _ Desenvolvimento e transporte de substancias responsaveis pelo flavor.

Indicadores de qualidade em 6leos e gorduras
e Determinacédo de acidez;
e Indice de refracéo;
e indice de peroxido;
e Indice de saponificacdo e matéria insaponificavel;
e Ponto de fumaca.

Processo de extracéo do 6leo e gordura do coco

Substitutos de manteiga de cacau
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e "CBS" (Cocoa butter substitut);
e "CBE" (Cocoa butter equivalent);
e "CBR (Cocoa butter replacers).

Processo de extracdo do azeite de oliva
e Tipos de azeite;
e Fatores que afetam a qualidade do azeite;
e Legislacdo e aditivos empregados.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 00 Pr.at|.ca 60 Total 60 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teoria (2,5) 00 Profissional (2,5) 50 Total (2,5) 50 Horas-aula

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

Todos o0s componentes curriculares preveem pratica, expressa has 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: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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[11.5 APLICATIVOS INFORMATIZADOS

Funcao: Uso e gestdo de computadores e sistemas operacionais
Classificacao: Planejamento

Atribuicdes e Responsabilidades

Gerenciar os procedimentos operacionais padronizados.

Valores e Atitudes

Estimular a organizacéo.

Estimular o interesse na resolucéo de situaces-problema.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacédo de informacdes.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar sistemas operacionais e programas de
aplicag&o necessérios a realizag&o de atividades na
area profissional.

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

1.1. Identificar sistemas operacionais, softwares e
aplicativos uteis para a area.

1.2. Operar sistemas operacionais basicos.

1.3. Utilizar aplicativos de <informatica gerais e
especificos para desenvolvimento das atividades na
area.

1.4. Pesquisar novas ferramentas e aplicativos de
informatica para a-area.

2.1. Utilizar plataformas de desenvolvimento de
websites; blogs e redes sociais, para publicacdo de
conteddo'na internet.

2.2.. . ldentificar e utlizar ferramentas de
armazenamento de dados na nuvem.

Bases.Tecnolbgicas

Fundamentos de sistemas operacionais
e Tipos;
e Caracteristicas;
e Funcgdes bésicas.

Fundamentos de aplicativos.de escritério

e Ferramentas de processamento e edicao de textos:

v' formatagao basica;
organogramas;
desenhos;
figuras;

mala direta;

v' etiquetas.

SUD SN

¢ Ferramentas para elaboragéo e gerenciamento de planilhas eletrdnicas:

v' formatacéo;
v férmulas;
v' fungles;
v gréficos.
e Ferramentas de apresentacoes:

v'  elaboracéo de slides e técnicas de apresentacéao.

Conceitos béasicos de gerenciamento eletrdnico das informagoes, atividades e arquivos

e Armazenamento em nuvem:

v'sincronizacgéo, backup e restauracdo de arquivos;
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v' seguranca de dados.

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 por meio de paradmetros;
e Validacao de informac®es por meio de ferramentas disponiveis na internet.

Conhecimentos basicos para publicacao de informacées na internet
e Elementos para constru¢éo de um site ou blog;
e Técnicas para publicacdo de informacdes em redes sociais:
v privacidade e seguranga;
v' produtividade em redes sociais;
v/ ferramentas de analise de resultados.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 00 Pr_at|_ca 60 Total 60 Horas-aula
Profissional
. Préatica
Teoria (2,5) 00 Profissional (2,5) 50 Total (2,5) 50 Horas-aula

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

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 titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.6 TECNOLOGIA DE LEITES E DERIVADOS

Funcao: Gestéo de processos na area de Alimentos
Classificacdo: Execucédo

Atribuicdes e Responsabilidades

Assegurar condi¢Bes operacionais do processo produtivo de alimentos e bebidas.

Monitorar as operacdes unitarias no processamento de alimentos: pasteurizacdo, mistura, fermentacéo e
outros.

Acompanhar pré-processo e processo de alimentos e assegurar condicdes operacionais do processo
produtivo.

Atribuicdes Empreendedoras

Desenvolver novos produtos, servicos ou processos na area de Leite e Derivados.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.
Estimular a organizacao.
Estimular a comunicacéo das relagfes interpessoais.

Competéncias Habhilidades
1. Correlacionar a obtencéo higiénica do leite com a | 1.1 Verificar o fluxograma da obtencgéo de leite.
qualidade do leite e derivados. 1.2 Identificar pardmetros de controle de qualidade

de leite como matéria-prima.
1.3 Executar procedimentos analiticos de controle
fisico-quimico do leite.

2. Analisar fatores que envolvem a importancia do | .2 ldentificar as aplicages do calor nos processos
calor na conservacdo do leite e selecionar |de conservacdo do leite.

processos tecnoldgicos na producdo de derivados | 2.2 Operar processos tecnoldgicos de leite e
do leite. derivados, utilizando o calor.

2.3 Verificar fluxograma do processamento de
derivados do leite.

2.4 Utilizar pardmetros de controle dos processos.
2.5 Utilizar aditivos na industria de leites,
observando adequacao tecnologica e normas de
emprego.

3. Utilizar as embalagens para alimentos quanto a | 3.1 Identificar os diversos tipos de embalagens,
funcdo (primaria, secundaria e terciaria) e material | conforme o material empregado.

utilizado. 3.2 Identificar a funcdo da embalagem para o
alimento.

Orientagdes

Sugere-se, nesse componente, que sejam utilizados conceitos e ferramentas de desenvolvimento de
Novos processos e produtos na tecnologia de leites e derivados.

Bases Tecnoloégicas

Obtencéo higiénica do leite, microbiologia do leite cru e classificacdo
Recepcéo e estocagem de leite e controle de qualidade

Composicéo e propriedades fisico-quimicas do leite
e Importancia tecnolégica e valor nutritivo.

Principais grupos de micro-organismos de importancia na industria lactea
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Fermentos lacteos
Tipos de leite de consumo

Estabelecimentos de leite e derivados
e Classificagdo, estrutura geral das instalacdes e requisitos basicos de higiene.

Sistemas de armazenagem a baixas temperaturas
e Ciclo do frio, cAmaras frias e tanques refrigerados para leites e derivados;
e Tratamento prévio do leite in natura:
v' resfriamento, desnatamento, homogeneizagédo e padronizagédo do leite;
v/ eqguipamentos e processos utilizados.

Conservacéao do leite pelo calor
e Processamento tecnoldgico de leites pasteurizados e esterilizados;

e Importancia tecnoldgica da proteina, lactose e lipidios;
e Instabilidade das proteinas.

Caracteristicas dos equipamentos e métodos utilizados — importancia tecnolégica e sanitaria
Processamento tecnoldgico de leites desidratados, leite evaporado, leite fermentado, leite condensado,
leite em po, doce de leite

¢ Equipamentos, processos empregados, andlises de qualidade, principais defeitos.

Processamento de queijos e iogurtes
e Classificagdo e fluxograma de processos de elaboragéo dos principais tipos de queijos e iogurtes.

Processamento do creme de leite, frozen, sorvetes e manteiga
e Equipamentos e fluxograma do.processo, analises de qualidade, principais defeitos.

Aproveitamento do soro

Legislacao vigente sobre aditivos e ingredientes, na industria de leite e derivados

Tipos de armazenamento e distribuicdo de produtos lacteos acabados

Aplicacao da andlise de riscos e pontos criticos de controle na industria de leite e derivados

Tipos de embalagens para alimentos de origem animal
e Funcles e materiais utilizados.

Desenvolvimento de novos processos e produtos
e Definicdo de procedimentos metodoldgicos:
v' cronograma e fluxograma.

Principios do controle de processos
¢ Manuais e autométicos.

Carga horaria (horas-aula)

. Préati
Teoria 00 r_a I.Ca 80 Total 80 Horas-aula
Profissional
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. Pratica
Teoria (2,5) 00 Profissional (2,5) 100 Total (2,5) 100 Horas-aula

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

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: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.7 DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM
ALIMENTOS

Funcao: Estudo e planejamento de projetos na area de Alimentos
Classificacdo: Execucédo

AtribuicBes e Responsabilidades

Elaborar relatério técnico-cientifico de analises.

Atribuicbes Empreendedoras

Sugerir a criagdo de novos produtos, Servicos ou processos.

Valores e Atitudes

Desenvolver a criticidade.
Incentivar ag6es que promovam a cooperacao.
Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.

Competéncias Habilidades

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

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

2. Avaliar as fontes de recursos necessarias para o | 2.1 Definir. recursos necessarios e plano de
desenvolvimento de projetos. producéo.

2.2 ‘Classificar os recursos necessarios para o
desenvolvimento do projeto.

2.3'Utilizar de modo racional os recursos destinados
ao projeto.

3. Avaliar a execugéo 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 informag0des, os textos e os dados,
conforme formatacéo definida.

Observacéo

A apresentacao descrita devera prezar pela organizacao, clareza e dominio na abordagem do tema. Cada
habilitagdo 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.

Orientacdes

Sugere-se, nesse componente, que sejam utilizados conceitos e ferramentas de desenvolvimento de novos
processos e produtos no desenvolvimento do trabalho de concluséo de curso.

Bases Tecnoldgicas

Referencial teérico da pesquisa
e Pesquisa e compilacdo de dados;
e Producdes cientificas, entre outros.

Construgéo de conceitos relativos ao tema do trabalho e definigbes técnicas
o Definicdes dos termos técnicos e cientificos (enunciados explicativos dos conceitos);
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e Terminologia (conjuntos de termos técnicos e cientificos préprios da area técnica);

e Simbologia, entre outros.

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

Dimensionamento dos recursos necessarios para execucao do trabalho
Identificacdo das fontes de recursos
Organizac¢do dos dados de pesquisa
e Selecao;
e Codificacéo;
e Tabulacao.
Analise dos dados
¢ Interpretacéo;
e Explicagéo;
e Especificacao.
Técnicas para elaboracgédo de relatérios, graficos, histogramas

Sistemas de gerenciamento de projeto

Formatacéo de trabalhos académicos

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr.at|.ca 60 Total 60 Horas-aula
Profissional
Pratica
Teori 2 QN Total (2 H -aul
eorica (2,5) 00 Profissional (2,5) 50 otal (2,5) 50 Horas-aula

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

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 titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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[11.8 TECNOLOGIA DE PRODUTOS ACUCARADOS E CHOCOLATE

Funcéo: Gestao de processos na area de Alimentos
Classificacdo: Execucédo

AtribuicGes e Responsabilidades

Monitorar as operagfes unitarias no processamento de alimentos.
Acompanhar pré-processo e processo de alimentos e assegurar condigdes operacionais do processo
produtivo.

Atribuicbes Empreendedoras

Desenvolver a criagdo de novos produtos, servicos ou processos no setor de Produtos Agucarados e
Chocolate.

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.
Estimular a organizacéo.
Estimular a comunicacéo das rela¢gfes interpessoais.

Competéncias Habilidades

1. Analisar aspectos que envolvem fatores de | 1.1 Identificar os\.processos e equipamentos
importancia sobre as tecnologias empregadas no | empregados na' “fabricagcdo dos produtos
processo de fabricagdo de produtos agucarados e | agucarados e chocolate.

chocolate. 1.2 Conduzir processos que envolvem tratamento
térmico na fabricacdo dos produtos agucarados e
chocolate.

2. Selecionar processos tecnolégicos de produtos | 2.1° Identificar processos e equipamentos
apicolas e controlar sua qualidade. empregados na producdo do mel.

2.2 Executar analises para o controle de qualidade
dos produtos apicolas.

3. Avaliar a qualidade dos produtos agucarados e | 3.1 Identificar as etapas de processamento dos
chocolate. produtos acgucarados, chocolate e mel, de acordo
com os padrBes de qualidade exigidos pelo
mercado.

3.2 Executar as andlises de qualidade nos produtos
elaborados.

Orientacgdes

Sugere-se, nesse.componente, que sejam utilizados conceitos e ferramentas de desenvolvimento de novos
processos e produtos na tecnologia de produtos acucarados e chocolate.

Bases Tecnoloégicas

Importancia da industria de produtos acucarados no Brasil

Processos industriais da producéo de agucar
e Tipos, caracteristicas e propriedades dos diferentes acgucares utilizados em produtos acucarados.

Processamento de aglcar de cana
e Melado, aclicar mascavo e rapadura.

Solubilidade e cristalizagédo dos aguUcares

Caracteristicas e aplicag8es dos edulcorantes
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Tecnologia de fabricacdo do chocolate

Formulacdes, processamento e controle de qualidade
e Balas duras e mastigaveis, caramelos, toffees, fondant, fudge, produtos drageados, balas de
goma, produtos aerados, produtos a base de amendoim, xaropes, barra de cereal e recheios de
chocolate.

Processamento de doces
e Em pasta, em barra e cristalizados.

Legislacdes vigentes

Caracteristicas e constituintes dos produtos apicolas
e Métodos de colheita e processamento;
e Fluxograma, equipamentos, controle de qualidade do mel, pdlen, cera, prépolis e geleia real;
e Legislacdo vigente.

Carga horaria (horas-aula)

Teoria 00 Pr.at|.ca 60 Total 60 Horas-aula
Profissional
Préatica
T ia (2 L. Total (2 H -aul
eoria (2,5) 00 Profissional (2,5) 50 otal (2,5) 50 Horas-aula

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

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 titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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4.5. Metodologia de Elaboracdo e Reelaboracao Curricular e Publico-alvo da
Educacéo Profissional

A Resolucdo CNE/CP 1/2021 evidencia que os Eixos Tecnoldgicos sao possibilidades de

organizagdo, podendo também, quando couber, serem segmentados em areas

tecnoldgicas, com vistas a orientar para melhor organizar os itinerarios formativos.

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 Educacédo — 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 tém sido a principal diretriz

do planejamento curricular da instituicdo.

A metodologia atualmente utilizada pelo Grupo de Formulacdo e Andlises Curriculares
constitui-se primordialmente nas agdes/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
descricfes 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 e atribuicdes.

3. Consulta ao Catalogo Nacional de Cursos Técnicos do MEC, para adequacgéo 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. Estruturagdo de componentes curriculares e respectivas cargas horarias, de acordo
com as funcbes do processo produtivo. Esses componentes curriculares sao
construidos a partir da descricdo da funcao profissional subjacente a ideologia
curricular, bem como pelas habilidades (capacidades praticas), pelas bases
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tecnologicas (referencial teorico) e pelas competéncias profissionais, a mobilizagcéo
das diretrizes conceituais e das pragmaticas.

5. Mapeamento e catalogacao das titulagcdes docentes necessarias para ministrar aulas
em cada um dos componentes curriculares de todas as habilitagbes profissionais.

6. Mapeamento e padronizacdo da infraestrutura necesséria 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 legislagbes 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 publicacédo na area de Curriculo Escolar.

O publico-alvo da producéo curricularem Educacédo Profissional e Tecnoldgica constitui-se
nos trabalhadores de diferentes.arranjos produtivos e niveis de escolariza¢éo, que precisam
ampliar sua formacéo profissional, bem como em pessoas que iniciam ou que desejam

migrar para outras areas de atuacao profissional.

4.6. EnfoquePedagdgico

Constituindo-se em meio para guiar a pratica pedagaogica, o curriculo organizado a partir de
competéncias sera direcionado para a constru¢do da aprendizagem do aluno enquanto
sujeito- do seu préprio desenvolvimento. Para tanto, a organizacdo do processo de
aprendizagem privilegiara a definicho de objetivos de aprendizagem e/ou questdes
geradoras, que orientam e estimulam a investigacdo, 0 pensamento e as ag¢oes, assim

como a solucéo de problemas.
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Dessa forma, a problematizacdo e a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e o0s
ambientes de formacdo se constituem ferramentas basicas para a construcdo das

habilidades, atitudes e informacdes relacionadas as competéncias requeridas.

4.6.1 Fortalecimento das competéncias relativas ao Empreendedorismo
Atualmente, dos cursos existentes (98 Habilitacbes Profissionais — modalidade
concomitante ou subsequente ao Ensino Médio, dessas, 37 Habilitacbes Profissionais
oferecidas na forma Integrada ao Ensino Médio, 33 Especializagbes 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 acbes do Grupo de Formulacao e Analises Curriculares (Gfac).visam a 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 Planos de Curso, alinhadas com
as habilidades e com as bases tecnologicas pertinentes aos componentes de foco
comportamental, pragmatico ou de planejamento. Sao elas:
1. Resolver problemas novos, partindo do uso consciente de ferramentas de gestdo 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 situacado-problema.
4. Demonstrar iniciativa, antecipando os movimentos, acfes e consequéncias dos
acontecimentos do entorno.
5. Desenvolver a agao criativa, fazendo uso de visdo sistémica, conectando saberes e
buscando solucdes eficazes.
6. Desenvolver autonomia intelectual, encontrando caminhos alternativos para atingir

metas de modo analitico e estratégico e em alinhamento com o meio produtivo.
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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.

10.Planejar e estruturar acdes empreendedoras com o objetivo de aprimorar a relagao
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 Ameacas) — e
outras, que estruturam o planejamento, a visao sistémica; a integracao social, a tomada de
decisé@o e a autoavaliacdo dos alunos, permitindo ‘@os docentes avaliarem, junto com 0s
discentes, o processo de resolugao de problemas, e ndo apenas respostas “corretas”.

O Grupo de Formulacao e Analises Curriculares (Gfac) contempla os cursos elaborados e
atualizados com uma abordagem tematica 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 Conclusao 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 Comunicagao

Profissional em Lingua Estrangeira
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O Centro Paula Souza tem como uma de suas diretrizes a apreensdo e a difusao do
conhecimento globalizado, o que se da, 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
tecnoldgicas voltadas a comunicacao profissional de cada area de atuacéo, de acordo com
0S conceitos e termos técnicos e cientificos empregados.

Sao desenvolvidas habilidades linguisticas que envolvem a recepcao e a produ¢do da
lingua, com énfase na interpretacdo de texto e na producédo de alguns géneros simples
relacionados a comunicacdo de cada profissdo, respeitando a atuacdo do profissional
técnico, que pode ser expressa nos contextos de atendimento ao publico, elaboracao de
artigos, documentacfes técnicas e apresentacdes orais, entrevistas, interpretacdo e
producédo de textos de varios niveis de complexidade.

Nos cursos técnicos, a Lingua Inglesa € trabalhada no.componente curricular Inglés
Instrumental (Inglés para Finalidades Especificas) e, também, no componente Lingua

Estrangeira Moderna — Inglés (que inclui comunicagao profissional).

4.6.3 Fortalecimento das competéncias relativas a Lingua Portuguesa e a Comunicac¢ao
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 e 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 comunicacéo,
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 atuagéo.

4.6.4 Fortalecimento das competéncias relativas a Matematica

Nos curriculos das habilitacdes profissionais técnicas ofertadas na forma integrada ao
Ensino Médio, a Matematica, que se constitui em uma area de Conhecimento Autbnoma na
Formacédo Geral no Brasil, como componente curricular, teve sua representatividade

aumentada, com énfase no desenvolvido das seguintes competéncias-chave, ao longo de
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trés séries: “Interpretar, na forma oral e escrita, simbolos, cdédigos, nomenclaturas,
instrumentos de medicdo e de célculo 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¢des para resolucao
de situacdes-problema.”; “Interpretar textos e informag¢des da Ciéncia e da Tecnologia

”, o

relacionados a Matematica e veiculados em diferentes meios.”; “Avaliar o carater ético do
conhecimento matematico e aplica-lo em situagdes reais”; “Elaborar hipoteses recorrendo
a modelos, esbocos, fatos conhecidos, relagcdes e propriedades”; “Analisar a Matematica
como ciéncia autbnoma, que investiga relagdes, 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 aplicacbes 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 Mateméatica atende aos macro-objetivos de comunicacdo no mundo
profissional e no mundo social, seja no percurso da cogni¢cdo, seja na manifestacdo da

expressdo 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 utilizacéo
de softwares e hardwares.

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

area de.atuacéo.

4.6.6 Fortalecimento das competéncias relativas a Etica e Cidadania Organizacional

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

Dentre as competéncias-chave, destacam-se a analise e a utilizacdo do Cédigo de Defesa
do Consumidor, da Legislacao Trabalhista, dos Regulamentos e Regras Organizacionais e
dos Procedimentos para a Promocgao da Imagem Organizacional.
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Sao desenvolvidas habilidades que direcionam & identificagdo e utilizagdo do cédigo 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.

4.6.7 Fortalecimento das competéncias pessoais, dos valores e das atitudes na conduta
profissional
Na prética historica de planejamento curricular das habilitagdes profissionais técnicas de
nivel médio do Centro Paula Souza, as competéncias pessoais, 0s valores e-as atitudes na
conduta profissional estdo sendo gradualmente fortalecidos e expressos, cada vez mais
explicitamente, na redagcdo dos componentes curriculares.
Concebemos as competéncias pessoais como capacidades teorico-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 comunicacéao e
interacdo, a pesquisa, melhoria e atualizacdo continuas, a conduta ética, e as boas préticas
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 @-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 € transescolares, para a mediacdo e o alcance do conhecimento
aplicavel na atuacao profissional, fim e meta primordial da Educacgdo Profissional e
Tecnologica).
Dessa forma, na orientagéo curricular do Centro Paula Souza para 0s cursos técnicos, ndo
somente as competéncias e habilidades profissionais sdo o foco, mas também as
competéncias individuais que levam a uma otimizacdo da organizacao coletiva. Sob esse
ponto de vista, ha uma aproximacao entre o sentido mais psicolégico ou individualizante de
competéncia, paralelamente (e conjuntamente) ao sentido mais pratico e demonstravel de
desempenho, que aproxima, sim, as competéncias as atribuicdes ou atividades de um

cargo ou funcdo, mas ndo as reduz a execugcdo ou ao direcionamento excludente do
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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 n0sSso
ver, ndo limita, mas sim amplia as habilidades sociais e criticas dos individuos em seu papel
de profissional, que ndo € 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 servico da sociedade.

4.6.8 Fortalecimento das competéncias relativas a elaboracédo de projetos e solucéo de
problemas do mundo do trabalho
No Centro Paula Souza, a valorizacdo dos aspectos culturais no curriculo-é manifestada na
Educacdo por Projetos, nos trabalhos de conclusdo de .curso obrigatorios, no
aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores.€-na propria 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 histérica, social e
politicamente, ou seja, contextualizada, com vistas a eficiéncia e a eficacia da Educagéo
Escolar e ao desenvolvimento da autonomia do'educando. A cultura é o fator comum entre
sociedade, ideologia, Histdria e conhecimento.
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 0s objetivos, metodologias, desenvolvimento e
outros itens importantes na estruturacdo ndo somente da pesquisa, mas na conclusao do
projeto.
Ainda em relacdo.aos professores orientadores, além das ferramentas do Design de
Projetos e Economia Criativa, trabalhamos o contexto da avaliagdo por competéncias.
Em todos os cursos técnicos sdo desenvolvidos projetos interdisciplinares, a exemplo do
trabalho.de concluséo de curso (TCC), componente curricular obrigatério nos curriculos das
habilitagcdes 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 elaboragédo dos trabalhos de conclusdo de curso, os alunos
passam por duas fases, planejamento e desenvolvimento, com aplicagdo de

conhecimentos de legislacdo, elaboracdo de instrumentos de pesquisa, estudos
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mercadoldgicos, elaboracdo de experimentos e de protétipos, além da sistematizacéo

monografica e documentacéo dos projetos.

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” sao
desenvolvidos em cursos técnicos do Centro Paula Souza visando a competéncias-chave
relacionadas a interpretacdo e aplicacdo da legislacdo e das normas técnicas referentes ao
fornecimento, a qualidade e a eficiéncia de energia e impactos ambientais; elaboracao de
planos de uso racional e de conservacdo de energia; instalacdo e_manutencdo de
equipamentos dos respectivos sistemas.

Esses temas sdo recorrentes em habilitacbes profissionais dos. eixos tecnolégicos 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 legislacdo sobre Seguranca do.trabalho é bastante abrangente, composta
por Normas Regulamentadoras — NRs, leiss-complementares, como portarias e decretos, e
também convencfes da Organizacao Internacional do Trabalho, ratificadas pelo Brasil.
Ainda assim, registra-se uma alta taxa de doencgas e acidentes do trabalho. Os riscos estédo
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 ‘€ doencas, diminuindo prejuizos, além de promover a melhoria
continua dos ambientes de trabalho e da qualidade de vida dos trabalhadores. Assim, o
Centro Estadual de Educacédo Tecnologica Paula Souza, instituicdo responsavel pela maior
parcela.da Educacéo Profissional no Estado de Sao Paulo, considerando estes fatores, que
sdo.de extrema importancia para a formacéo e desempenho do futuro profissional, propde
desenvolver em todas as habilitacbes 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.
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4.6.11 Padronizagao da infraestrutura, softwares e bibliografia para oferecimento de cursos
técnicos

Desde 2008, a Unidade do Ensino Médio e Técnico desenvolve o projeto de Padronizacao

de Laboratoérios, 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.

S&o reunidas equipes de especialistas, que partem dos Referenciais Curriculares da

Educacédo Profissional Técnica de Nivel Médio e de pesquisas e contatos_com o setor

produtivo.

Os objetivos principais sao definir padrées de laboratorios (quanto_.a espacos fisicos e

equipamentos), para 0S novos cursos elaborados pelas equipes de professores

especialistas do Laboratério de Curriculos.

Os resultados esperados para o projeto sao:

e Producado da documentacao necesséria a Padronizacdo 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 descri¢cao e elaboracéo 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.

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

e Atualizagdo da publicacdo eletrénica — site, divulgacdo da publicagdo resumida e

documento completo.

4.6.12 Catalogacao da Titulagdo Docente dos professores habilitados a ministrar aulas
nos componentes curriculares dos cursos técnicos
Desde 2008, a Unidade do Ensino Médio e Técnico desenvolve o projeto de catalogacdo

da titulacdo docente dos professores habilitados a ministrar aulas nos componentes
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curriculares dos cursos técnicos, que resulta no Catalogo de Requisitos de Titulagcdo para
Docéncia (CRT).

O CRT tem por competéncia estabelecer, para cada componente curricular, a titulacdo dos
docentes que sdo habilitados a ministra-los e, por consequéncia, disciplinar os concursos
publicos para ingresso na carreira docente, bem como 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 graduacéo dos professores);
“Habilitagdes” (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, n0O 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;-0 atendimento ao publico
docente externo ao Centro Paula Souza e, também, a orientacao 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
acoes institucionais (possibilidade de consulta via internet sem necessidade de senha - site
aberto), a disposicao de diadlogo da'Instituicdo (sistema de contato com publico externo) e
a renovacao constante, com:.a possibilidade de solicitacdo de andlise e inclusao de
titulacdes de quaisquer interessados, da comunidade externa ou da comunidade interna do

Centro Paula Souza.

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, permitird aos alunos o
conhecimento do campo de atuacdo profissional, com suas peculiaridades, demandas e

desafios.

Ao considerar que o efetivo desenvolvimento de competéncias implica na adog¢do de
sistemas de ensino que permitam a verificacdo da aplicabilidade dos conceitos tratados em

sala de aula, torna-se necessario que cada escola, atendendo as especificidades dos

CNPJ: 62823257/0001-09 584
Pagina n°® 100



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

cursos que oferece, crie oportunidades para que 0s alunos construam e apresentem um

produto — Trabalho de Concluséo de Curso — TCC.

Cabera a cada escola definir, conforme Portaria do Coordenador do Ensino Médio e
Técnico n° 354, de 25-02-2015, as normas e as orientagdes que norteardo a realizagcdo 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 envolver necessariamente uma. pesquisa
empirica que, somada a pesquisa bibliogréfica, dard 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

constarao do histdérico escolar do aluno.

O desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso pautar-se-4 em pressupostos
interdisciplinares e deve ser sistematizado em uma das formas previstas na tipologia de
documentos estabelecida no paragrafo 2°, para a apresentacédo escrita do TCC. Caso seja
adotada a forma de “Apresentagao de produto”, esta devera ser acompanhada pelas
respectivas especificacdes tecnicas, memorial descritivo, memarias de calculos e demais
reflexdes de carater tedrico e metodoldgico pertinentes ao tema (verificar paragrafo 3° da

Portaria supracitada).

A temética_a .ser abordada deve estar contida no perfil profissional de conclusdo da
habilitagdo, que se constitui na sintese das atribuicbes, competéncias e habilidades da
formagao técnica; a temética deve ser planejada sob orientagédo do professor responsavel

pelo componente curricular “PTCC” (Planejamento do Trabalho de Concluséo do Curso).

4.7.1. Orientacdo

A orientacdo do desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso ficar4 por conta do
professor responsavel pelos temas do Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de
Concluséo de Curso (PDTCC) em TECNICO EM ALIMENTOS, no 3° MODULO.
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4.8. Pratica Profissional
A Pratica Profissional sera desenvolvida em laboratérios da Unidade Escolar e nas
empresas representantes do setor produtivo, se necessario, e/ou estabelecido em

convénios ou acordos de cooperacao.

A pratica sera incluida na carga horaria da Habilitacdo Profissional e ndo esta desvinculada
da teoria, pois constitui e organiza o curriculo. Estudos de caso, visitas .técnicas,
conhecimento de mercado e das empresas, pesquisas, relatérios, trabalhos_individuais e

trabalhos em equipes serdo procedimentos pedagodgicos desenvolvidos ao lengo do curso.

O tempo necessario e a forma como sera desenvolvida a Pratica Profissional realizada na
escola e/ou nas empresas ficardo explicitados na proposta pedagégica da Unidade Escolar

e no plano de trabalho dos docentes.

Todos os componentes curriculares preveem a pratica, juntamente com os conhecimentos
tedricos, visto que as competéncias se constituem na mobilizacdo e na aplicacdo das
habilidades (praticas) e de fundamentacao teorica, técnica, cientifica, tecnolédgica (bases

tecnoldgicas).

Os componentes curriculares, .organizados por competéncias, trazem explicitas as
habilidades a serem desenvolvidas, relacionadas (inclusive numericamente a cada
competéncia), bem como o aparato tedrico, que subsidia o desenvolvimento de

competéncias e de habilidades.

A explicitacdo da carga horaria "Pratica” no campo especifico de cada componente
curricular,'no final de cada quadro, em que ha a divisdo entre "Tedrica" e "Préatica" é uma
distingdo 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, atendimento nas areas de Saude,
IndUstrias, Fabricas entre outras possibilidades, nas ocasifes em que esses espac¢os nao
comportarem o namero total de alunos da classe, sendo, entédo, necessario distribuir a

classe, dividindo-a em turmas).
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Assim, todos os componentes desenvolvem praticas, o que pode ser constatado pela
préopria existéncia da coluna ‘habilidades', mas sera evidenciada a carga horaria “Pratica”
quando se tratar da necessidade de utilizacdo de espacos diferenciados de ensino-
aprendizagem, além da sala de aula, espacos esses que podem demandar a divisdo de

classes em turmas, por ndo acomodarem todos os alunos de uma turma convencional.

Dessa forma, um componente que venha a ter sua carga horaria explicitada como-100%
tedrica ndo deixa de desenvolver praticas - apenas significa que essas praticas 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 diviséo de classes em turmas.

4.9. Estagio Supervisionado

O curso TECNICO EM ALIMENTOS n&o exige o cumprimento de estagio supervisionado
em sua organizacdo curricular, contando. com aproximadamente 1200 horas-aula de
praticas profissionais, que poderdo ser-desenvolvidas integralmente na escola e/ou em
empresas da regido. Essas praticas ocorrerdo com a utilizacédo de procedimentos didaticos
como simulagbes, 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 laboratérios devem garantir o desenvolvimento de competéncias especificas

da area de formagao.

O alung, a seu critério, podera realizar estagio supervisionado, ndo sendo, no entanto,
condicéo 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 Objetivos;

e justificativa;
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e metodologias;
¢ sistematica de acompanhamento, controle e avaliacao;
¢ identificacdo do responsavel pela Orientacdo de Estégio;

¢ definicdo de possiveis campos/areas para realizacao de estagios.

O estagio somente poderé ser realizado de maneira concomitante com o curso, ou seja, ao
aluno sera permitido realizar estdgio apenas enquanto estiver regularmente matriculado.
Apoés a conclusdo de todos os componentes curriculares sera vedada a realizacdo de

estagio supervisionado.

4.10. Novas OrganizagOes Curriculares
O Plano de Curso prop0e a organizacgao curricular estruturada em:3 moédulos, 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 maédulos,
distribuicdo das aulas e dos componentescurriculares, desde que aprovada pelos
Departamentos Grupo de Formulacdo e"Andlises Curriculares e Grupo de Supervisdo
Educacional — Cetec — Ceeteps. A.-oOrganizacao curricular proposta levara em conta,
contudo, o perfil de concluséo da habilitacdo, da qualificacédo e a carga horaria prevista para

a habilitacao.

A nova organizagao curricular proposta entrara em vigor apés a homologacéo pelo Orgéo

de Supervisdo Educacional do Ceeteps.

4.11. Glossario Tematico do Grupo de Formulacdo e Analises Curriculares (Gfac):
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio
Apresentamos um glossario tematico, com alguns termos relacionados a area de curriculo

em Educacgéo Profissional Técnica de Nivel Médio

4.11.1 Curriculo de Educacéao Profissional Técnica de Nivel Médio

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 em componentes curriculares e
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por eixo tecnologico/area de conhecimento, a fim de atender a objetivos de Formagéo
Profissional de Nivel Médio, de acordo com as fun¢gbes 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 Tecnologica

Processo e produto decorrentes da execucéo do curriculo idealizado, frutos da interacao
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 sécio-histoérico, politico e cultural e ideologico.

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 ocupacao.

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

privadas.

4.11.4. Competéncias profissionais
Capacidades tedrico-préaticas € 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 autdbnomo.
Apresentamos, a seguir, uma relacdo de verbos que, organizados em categorias
conceituais, exprimem acdes e capacidades, representando linguisticamente os conceitos
relacionados as competéncias profissionais:

e Categoria conceitual - Analisar:

v’ interpretar, contextualizar, descrever, desenvolver conexdes, estabelecer
relacdes, confrontar, refletir, discernir, distinguir, detectar, apreciar, entender,
compreender, associar, correlacionar, articular conhecimento, comparar,
situar.

e Categoria conceitual - Analisar/pesquisar:
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v' identificar, procurar, investigar, solucionar, distinguir, escolher, obter
informacoes.

e Categoria conceitual - Analisar/projetar:

v formular hipoteses, propor solucdes, conceber, desenvolver modelo, elaborar
estratégia, construir situacao-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 atribuicdes e atividades de um cargo ou fungao, ou de

um conjunto de cargos/funcgodes.

4.11.6. Competéncias pessoais
Capacidades teorico-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 comunicacdo e interacdo, a pesquisa, melhoria e atualizacdo

continuas, a conduta ética, e as boas praticas 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, funcéo ou em trabalho autdnomo.

4.11.7.1 Atribuicbes empreendedoras

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
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a abertura de empresas e desenvolvimento de negdcios. As agBes empreendedoras sédo
organizadas pela classificacdo funcional — Planejamento, Execucéo e Controle — e atuam
nos quatro campos do perfil empreendedor: Acdes comportamentais e atitudinais, Acoes
de andlise e planejamento, Ac¢des de lideranca e integracao social e A¢des de criatividade
e inovacédo. As atribuicbes empreendedoras s&o circunscritas nos limites de atuagao do

perfil técnico de cada formacao profissional.

4.11.8. Areas de atividades

Campos de atuagéo do profissional, expressos pelo detalhamento de atividades relativas a
determinado cargo ou fun¢éo na cadeia produtiva e gerencial.

As areas de atividades inseridas no curriculo sdo baseadas nas ocupagdes 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 atuacédo profissional, fim e meta primordial da Educac¢éo 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 tecnolbgicas
— além_de sugestdes de metodologias de avaliacdo, de trabalhos interdisciplinares, de
bibliografia de ferramentas de ensino aprendizagem — direcionadas a uma funcgéo produtiva.
Sao elaborados com base nos temas apresentados no Catalogo Nacional dos Cursos
Técnicos do MEC e de acordo com as fung¢des produtivas do mundo do trabalho.
Apresentam carga horaria tedrica e carga horaria pratica.

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

possam ministrar as aulas.
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4.11.11. Componentes curriculares transversais
Componentes curriculares relacionados a temas e projetos interdisciplinares, a ética e
cidadania organizacional, ao empreendedorismo, ao uso de tecnologias informatizadas,
relativos a comunicacao profissional em lingua materna e em linguas estrangeiras (como
Inglés e Espanhol), ao uso das respectivas terminologias técnico-cientificas, as bases
cientificas e tecnologicas 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 Saulde 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.

A.carga horaria minima € especificada, para cada habilitacdo 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-

relégio.

CNPJ: 62823257/0001-09 584
Pagina n°® 108



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

A carga horéria pratica sera desenvolvida nos laboratérios e oficinas da Unidade Escolar,
além de visitas técnicas e empresas/instituicbes, e sera incluida na carga horaria da
Habilitacdo Profissional, porém nao esta 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 necessario e a forma para o desenvolvimento da pratica profissional realizada na
escola e nas empresas serdo explicitados na proposta pedagodgica da Unidade Escolar e
no plano de trabalho dos docentes.

4.11.13. Aula
Unidade do processo de ensino e aprendizagem relativa a execuc¢dao 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 tedrica
Aula desenvolvida em um ou mais ambientes que ndo demandam espacos diferenciados
para sua execucdo, como laboratorios;. «oficinas e outros ambientes compostos por

equipamentos determinados.

4.11.15. Aula prética
Aula desenvolvida em espagos diferenciados para sua execucdo, 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 macrofungdes:
o Planejamento: acdo ou resultado da elaboracédo 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 a¢cOes administrativas que garantam o cumprimento do prazo, de
previsdo de custos e da qualidade estabelecidos no projeto.
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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 solugéo de problemas do mundo do

trabalho.

E o aspecto pratico das competéncias profissionais, relativo ao “saber fazer” determinada

operacdo, 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 constru¢cdo mental que pode incorporar novos saberes.

A seguir, 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:

coletar;
colher;
compilar;
conduzir;
conferir;

cortar;

4.11.18. Bases Tecnoldgicas

digitar;
enumerar,;
expedir;
ligar;
medir;

nomear;

operar;
guantificar;
registrar;
selecionar;
separar;

executar.

Conjunto sistematizado de. conceitos, principios, técnicas e tecnologias resultantes, em

geral, da aplicacdo de conhecimentos cientificos e tecnolégicos a uma area produtiva, que

dao suporte ao desenvolvimento das competéncias e das habilidades. Substantivos que

representam as bases tecnoldgicas fundamentais:

conceitos;
definicoes;
fundamentos;

legislacao;

4.11.19. Matriz curricular

Documento legal em forma de

nocoes;
normas;

principios;

procedimentos.

guadro representativo da disposicao dos componentes

curriculares (incluindo trabalhos de concluséo de curso e estagio) e respectivas cargas
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horarias (tedricas e praticas) de uma habilitagdo 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 certificacao final (para habilitacdes profissionais técnicas de nivel médio).
As matrizes curriculares sdo também o documento oficial que aprova a instauracéo de uma
habilitacdo 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 tecnologicas

As competéncias, habilidades e bases tecnoldgicas séo intrinsecamente relacionadas entre
si, tendo em vista a macrocompeténcia de solucionar problemas-.do mundo do trabalho.
Pode-se dizer, portanto, que alguém desenvolveu competéncia profissional quando
constitui, articula e mobiliza valores, conhecimentos_e habilidades para a resolucdo de
problemas ndo sO rotineiros, mas também inusitados em seu campo de atuacao
profissional. Assim, age eficazmente diante do. inesperado e do inabitual, superando a
experiéncia acumulada transformada em habito, 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 tecnolégicas/cientificas sao 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 os postulados
técnicos e cientificos (bases tecnoldgicas).

Se o trabalho pedagogico for direcionado apenas a aquisicdo de conhecimentos, 0s
egressos nao serdo instrumentalizados para a aplicagao dos saberes, dando origem a uma
formacdao profissional falha, ja que havera grandes dificuldades para solu¢cédo de problemas
e para a flexibilidade de atuacao (capacidade de adaptar-se a varios contextos).

Se o trabalho pedagdgico for direcionado apenas ao desenvolvimento das habilidades, de
forma exclusivamente mecénica, ndo havera também o desenvolvimento da capacidade de
flexibilizacdo nem de solugéo de problemas, pois novos problemas serdo um obstaculo, ou

seja: o profissional tera dificuldades de resolver situacdes inusitadas e inesperadas.
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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 transformacdes 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 legislacbes e outras fundamentacBes socioculturais, politicas«~e histéricas,
abrangendo justificativas, objetivos, perfil profissional, organizagdo curricular das
competéncias, habilidades, bases tecnoldgicas, temas e cargas horarias tedricas e praticas,
aproveitamento de experiéncias e conhecimentos e avaliacdo da aprendizagem,

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

Fontes Bibliograficas
e ALVES, Julia Falivene. Avaliacao educacional: da teoria 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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CAPTTUI:OS CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

Consoante dispbe o artigo 46 da Resolucdo CNE/CP 1/2021, o aproveitamento de
conhecimentos e experiéncias adquiridas anteriormente pelos alunos, diretamente
relacionados com o perfil profissional de concluséo da respectiva habilitacdo profissional,

podera ocorrer por meio de:

v’ qualificac6es profissionais e etapas ou médulos de nivel técnico concluidos em outros
Cursos;

v’ cursos de formacao inicial e continuada ou qualificacdo profissional, mediante avaliacéo
do aluno;

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

v' avaliacdo de competéncias reconhecidas.'em processos formais de certificacdo

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 Direcao
da Escola, atendendo aos referenciais constantes de sua proposta pedagogica.

Quando a avaliagdo de competéncias tiver como objetivo a expedi¢do de diploma, para
conclusdo de-estudos, seguir-se-ao as diretrizes definidas e indicadas pelo Ministério da
Educacédo e assim como o contido na deliberagdo 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, estard voltada para a construcdo dos perfis de
conclusdo estabelecidos para as diferentes habilitagbes 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, portfélio,
projetos, entre outros — que permitam analisar de forma ampla_ o. desenvolvimento de

competéncias em diferentes individuos e em diferentes situacées de aprendizagem.

O caréter diagnoéstico dessa avaliacdo permite subsidiar as decisdes dos Conselhos de
Classe e das Comissdes de Professores acerca dos processos regimentalmente previstos
de:

e classificacéo;

e reclassificacao;

e aproveitamento de estudos.

Permite também orientar/reorientar os processos de:
e recuperacao continua;

e progresséao parcial.

Estes dois ultimos, destinados a alunos com aproveitamento insatisfatorio, constituir-se-ao
de atividades, recursos e metodologias diferenciadas e individualizadas com a finalidade
de .eliminar/reduzir dificuldades que inviabilizem o desenvolvimento das competéncias

visadas.

Acresce-se, ainda, que o instituto da Progresséo Parcial cria condi¢des para que os alunos
com mencgado insatisfatoria em até trés componentes curriculares possam,

concomitantemente, cursar o modulo seguinte, ouvido o Conselho de Classe.
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Por outro lado, o instituto da Reclassificacdo permite ao aluno a matricula em mddulo
diverso daguele em que esta classificado, expressa em parecer elaborado por Comissao

de Professores, fundamentada nos resultados de diferentes avaliacdes realizadas.

Também através de avaliagdo, o 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
trabalhadores, etapas ou modulos das habilitagbes profissionais de nivel técnico ou as

adquiridas no trabalho.

Ao final de cada mdédulo, apés analise com o aluno, os resultados serdo-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.

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

Sera considerado concluinte do curso ou classificado para o modulo seguinte o aluno que
obtiver 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 tera apuracao independente do aproveitamento.

A emissao de Mencéo Final e demais decisdes, acerca da promoc¢ao ou reten¢ao do aluno,

refletirdo a andlise do seu desempenho feita pelos docentes nos Conselhos de Classe e/
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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

Descricdo da Pratica

Aulas préticas de microbiologia tem a finalidade de realizar analises e quantificar em todo
0 processo 0s microrganismos desejaveis e indesejaveis. O grau de patogenicidade é
pequeno, porém todos os cuidados de seguranca devem ser tomados no seu uso.
Serdo realizadas as seguintes analises, entre outras:
e Preparacgao e esterilizacdo do meio de cultura em placas e tubos para posterior
analise;
e Procedimentos de inoculagcdo de microrganismos;
e Técnicas de assepsia para coleta de amostras;
e Swab de maos, superficies e equipamentos para monitoramento;
e Contagem de microrganismo em contador de colonias;
e Preparacao, fixacdo e observacao de laminas em microscopio (Coloracdo de gram
positivos e negativos);

e Técnicas de assepsia para coleta de amostras.

O Laboratorio deve ser utilizado em divisao de turmas de no maximo de 20 alunos, em
grupos por questdes de seguranca, tendo em vista 0 manuseio de reagentes quimicos e

altas temperaturas.

Componentes Curriculares: Andlise Microbiolégica de Alimentos e Desenvolvimento do

Trabalho de Conclusdo de Curso

Equipamentos

Quantidade | Identificac&o
04 Agitador magneético; agitacao até 3 kg;
01 Autoclave vertical Capacidade 75 Litros
02 Balanca de preciséo; eletrébnica semi-analitica; capacidade de 510
gramas
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01 Bomba de vacuo; com carcaca em ferro fundido - montado em plataforma
com pés em borracha
01 Capela de fluxo laminar; Vertical 0,45 M/s,
01 Contador de colbnias; para contagem de bactérias
01 Estufa bacteriologica; temperatura ajustavel entre 05 a 80°C
01 Estufa de secagem; ajustavel até 300 graus Celsius; digital
01 Estufa; incubadora BOD
02 Extintor Incéndio
Mobiliério
Quantidade | Identificacao
21 Banqueta, em madeira,
01 Quadro Branco
Acessorios e Vidrarias
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade | Identificacéo
02 Barrilete; com capacidade para 20 litros
20 Bastdo de vidro; com comprimento de 30 centimetros; com espessura de
S5mm
10 Béquer de vidro de 100ml com bico e graduado
10 Béquer de vidro de:250ml com bico e graduado
10 Béquer de vidro; de 600ml com bico e graduado
04 Bico de Bunsen; em ferro; com entrada para alimentacgdo a gas, regulador
de entrada de ar e controlador de chama
10 Cabo para alca de platina; confeccionado em aluminio; medindo de 20cm
a 30cm;
04 Cronometro digital com cronégrafo com 1/100sec de resolucao
10 Escova cerda de nylon cerda tipo 30 diametros de 20mm.
10 Escova cerdas de nylon diametro de 40 mm e 110 mm de comprimento
10 Escova cerdas de nylon tipo 30 diametros de 80 mm
10 Escova com cerdas de crina para bureta diametro da escova 15 mm.
10 Escova de nylon circular com pincel comprimento total 600 mm
06 Espatula para laboratorio;

CNPJ: 62823257/0001-09 584
Paginan® 118



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

10 Frasco erlenmeyer; vidro boro-silicato; graduado 1000ml; com boca
estreita
20 Frasco erlenmeyer; vidro boro-silicato; graduado 125ml; com boca estreita
20 Frasco erlenmeyer; vidro boro-silicato; graduado 300ml, graduado; com
boca estreita
10 Frasco erlenmeyer; vidro neutro; graduado 500ml; com boca estreita
05 Frasco kitazato; em vidro borosislicato; com capacidade de 1000ml
02 Lamina em vidro para microscopia sinalizadas 26 x 76mm borda fosca,
02 Laminulas de vidro para imunofluorescencia; com tamanho de-24 x 32mm
05 Membrana filtrante
06 Pera insufladora, com 03 valvulas; de capacidade de 100ml;
20 Pinca anatdmica inox ponta curva serrilhada autocl: 10 a 13cm.
12 Pipeta vidro borosilicato bocal e bico temperado, capacidade 2ml faixa
vermelha.
12 Pipeta, de vidro borosilicato, graduada; com bocal e bico temperados com
capacidade de 5 ml
12 Pipeta, de vidro neutro, graduada; com bocal e bico temperados com
capacidade de 10 ml
10 Pisseta, de polietileno, capacidade de 500 ml
200 Placa de petri; emswvidro neutro e termo resistente; 100 x 20mm
50 Placa de petri em vidro borosilicato 140 mm x 20 mm
1000 Ponteira.descartavel, volume de 100 microlitros
1000 Ponteira.descartavel; volume de até 1000 microlitros
10 Proveta em vidro neutro borosilicato com capacidade de 100 ml
10 Proveta; em vidro neutro; com graduacao 250 x 2ml; alta precisdo; com
capacidade de 250ml
02 Suporte para vidraria
10 Tela; em arame com disco fibra ceramica; na medida de 20 x 20cm
10 Tripé de ferro com tratamento zincado nas dimensdes de @140mm e altura
de 200mm
100 Tubo de ensaio, em vidro borosilicato com fundo redondo; 18x180mm
100 Tubo de ensaio, em vidro neutro borosilicato com fundo redondo;

20x150mm
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100 Tubo de ensaio, em vidro neutro na dimensao de 15 x 180mm

40 Tubo; em vidro neutro, borosilicato; tipo de Durhan

LABORATORIO DE ANALISE QUIMICA DOS ALIMENTOS

Descricdo da Pratica

Componentes Curriculares:

Aulas préaticas de andlises fisico-quimicas tem a finalidade de quantificar em todo o
processo as analises necessarias para garantir a qualidade dos alimentos processados.

Serdo realizadas as seguintes analises, entre outras:

O Laboratério deve ser utilizado em divisdo de turmas de no méaximo de 20 alunos, em
grupos por questdes de seguranga, tendo em vista 0 manuseio de reagentes quimicos,

altas temperaturas, gases e vapores toxicos.

Andlise Fisica e Quimica dos Alimentos e Embalagens;
Quimica dos Alimentos;
Analise Quimica Instrumental,

Desenvolvimentos do Trabalho de Conclusdo de Curso.

Técnicas de determinacdo da composicdo de alimentos para fins de declaracéo
nutricional:
v' Umidade, cinzas, proteina, lipideos, carboidratos e sddio.
Determinacdo de Densidade Real e Aparente, Acidez Titulavel Total
(potenciométrica e colorimétrica).
Determinacdo de pH, Destilacdo, Viscosidade, indice de Refracdo e Sélidos
Soluveis.
Preparo de solu¢des em diferentes concentracoes.
Padronizacédo de solucoes.
Amostragem: procedimentos de coleta, reducéo e preparo de amostras.
Descarte de residuos.
Técnicas de limpeza e utilizagdo de vidrarias.

Técnicas de medicdo de massa e volume.

Equipamentos
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Quantidade | Identificacéo

04 Agitador magnético, agitacao ate 3 kg

01 Agitador mecéanico médio torque capacidade aproximada de 5 litros

02 Balanca de preciséo, digital, analitica, 200 gramas, 115/220VAC.

01 Balanca de preciséo, eletrénica semi; capacidade de 510 gramas;

01 Banho-maria, capacidade 8 bocas; para aquecimento controlado

01 Bloco digestor; para método de kjeldahl

01 Bomba de vacuo, poténcia de 1/3 hp

04 Agitador magnético, agitacdo ate 3 kg

01 Agitador mecéanico médio torque capacidade aproximada de 5 litros

02 Balanca de preciséo, digital, analitica, 200 gramas, 115/220VAC.

01 Balanca de preciséo, eletronica semi; capacidade de 510 gramas;

01 Banho-maria, capacidade 8 bocas; para aquecimento controlado

01 Bloco digestor; para método de kjeldahl

01 Bomba de vacuo, poténcia de 1/3 hp

01 Capela quimica, p/exaustdo de gases

01 Centrifuga de bancada, sem refrigeracao tipo macro, com capacidade para
processamento de amostras nos volumes de 16 tubos de 10mi

01 Centrifuga para butirometros, acomoda 24 butirometros

01 Condutivimetro, 0@ 20000 us*/cm

01 Destilador de nitrogénio amoniacal e total kjeldahl semi-automatico

01 Determinador de fibras para determinacdo de fibra bruta utilizado em
analises-de Fibra bruta (FB), Fibra detergente neutro (FDN) e Fibra
detergente acido (FDA) pelos métodos Weende e Van Soest

01 Determinador de umidade, analisador rapido de umidade
microprocessado; capacidade minima* de 100 g

01 Espectrémetro, p/ faixa de luz uv/visivel; digital, programéavel, armazena
ate 180 curvas de calibragcéo, com interface rs232c

01 Estufa de esterilizacdo, com capacidade de 80 a 100 litros para secagem

01 Extrator de gordura por solvente para laboratério, para laboratorio; de
bancada; com ate 90°C extracao cinética

01 Forno de mufla com temperatura programavel entre 50 e 1100°c, 220v

01 Lava-olhos de seguranca, tipo chuveiro e lava-olhos de seguranca
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01 Lavador de Pipetas para 150 Pipetas de 10ml, composto por 04 Colunas

04 Manta aquecedora, com regulador de temperatura; utilizado para baldes

de fundo redondo, em destilagcdes e retificacdes de fluidos

01 Medidor de pH, de bancada, microprocessado; para amostras de 4,01,
7,01e 10,1

02 Mesa anti vibratéria em granito polido 400 x 400 x 30 mm (cxIxe)

01 Refratdbmetro de bancada, para medir agicar em solucgdes; digital;"com
escala de indice de refracdo de 1.3000 a 1.7000

01 Refrigerador doméstico, duplex frost free 433l(total), 220 volts

01 Sistema didatico de bioenergia; determinador de acidez volatil e aclcares

redutores em alimentos e bebidas

01 Sistema de Osmose Reversa, Sistema de Ultrapurificacdo de Agua; com

capacidade de producéo de 10 litros/hora de agua reagente tipo LI

01 Turbidimetro para monitoramento de turbidez em agua; microprocessado,

digital, de bancada e automatizado

01 Viscosimetro, copo Ford em aluminio centrifugado, com tripé de ferro

nigquelado

Mobiliario

Quantidade | Identificac&o

21 Banqueta em madeira
01 Quadro branco
01 Estante desmontavel de aco

Acessorios e Vidrarias
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar

Quantidade | Identificac&o

Alcodmetro; para laboratério; em vidro; com 320 mm de comprimento; em
4 escala dée 0 a 100° c (gl) de 1 em 1° gl; para determinacdo da

porcentagem de alcool por volume

Anel p/equipamento laboratorial; aco inox com mufa (garra), para suporte;

10
diametro 10 cm;

10 Bal&do de fundo chato; de 250 ml; vidro borossilicato, altura aproximada do
baldo de 130mm;

10 Bal&do para destilagdo; de 1000 ml; vidro borossilicato, fundo chato;
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Baldo volumétrico; em vidro borosilicato, calibrado por unidade; classe a;

10 com capacidade de 1000ml; com rolha de polietileno; com gravacéo

permanente,

Baldo volumétrico; em vidro borosilicato; classe a; com capacidade de
10 500ml; com rolha de polietileno; numero 19; com limite de erro de +/-0,20,
10 Bal&do volumétrico; em vidro borosilicato; com capacidade de 250ml;

Baldo volumétrico; vidro borosilicato; classe a; com capacidade de 100ml;
10 com rolha de polietileno; numero 13

Barra magnética, lisa para agitacdo, em teflon, nas medidas aproximadas
10 de 3mm x 10mm, sem anel
10 Barra magnética; para agitacdo, em teflon, nas medidas aproximadas de

7mm x 25mm, sem anel central

Barrilete; em pvc, com tampa, torneira e mangueira para verificacdo de
° nivel; com capacidade para 10 litros; diametro de 20cm x 45cm altura;
2 Barrilete; em pvc; com capacidade para 25 litros;

Bastao de vidro; com comprimento de 30 centimetros; com espessura de
20 5mm;

Béquer de vidro; de 1000ml com bico e graduado; vidro borossilicato;
20 forma baixa; incolor e transparente

Béquer de vidro; de 100ml com bico e graduado; vidro borossilicato, forma
20 baixa; incolor e transparente

Béquer de vidro; de 250ml com bico e graduado; vidro borossilicato; forma
20 baixa; incolor e transparente
20 Béquer de vidro; de 600ml com bico e graduado; vidro borossilicato; forma

baixa; incolor e transparente

Bico de Bunsen; em ferro; com entrada para alimentacéo a gas, regulador
¢ de entrada de ar e controlador de chama; com dimensé&o de 15 x 1 cm;

Bureta; em vidro borosilicato transparente; classe a; graduada; com
10 capacidade 0-50ml;

Butirdbmetro de vidro comprimento aproximado 18.5 cm. Butirdmetro de
12 vidro.
20 Cadinho; em porcelana; forma alta de 53 mm, capacidade de 55 ml; para

determinacao de ponto de fuséo;
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Capsula; de porcelana; alta temperatura (800c); com diametro de 8,0cm;

20
para uso laboratorial;

4 Condensador; allihn; com juntas esmerilhadas 24/40; formato bola de
40cm em vidro pyrex;
Condensador; reto, ponta gotejadora, com duas juntas esmerilhadas

4 14x20, apropriado para destilacdo a vacuo; em vidro borossilicato
termoresistente,

4 Densimetro de Massa Especifica, Escala 0,800/1,000 g/cm3, divisédo 0,002
Densimetro, escala 1, 000 a 1, 500, calibrado. Densimetro para massa

4 especifica
Dessecador; em vidro; acompanhado placa perfurada de porcelana;

2 didmetro de 30cm, altura de 34,5cm; tampa de vidro esmerilhada; com
torneira;

20 Espatula para laborat6rio; para pesagem, tipo colher; de aco inox; haste
com 17 cm

10 Estante para tubo de ensaio de .polipropileno 12 tubos na cor branca.
Estante; para tubo de ensaio; de polipropileno; 12 tubos;

4 Densimetro de Massa Especifica, Escala 0,800/1,000 g/cm3, divisdo 0,002
Frasco erlenmeyer; vidro boro-silicato; graduado 125ml; com boca estreita;

20 com gargalo reforcado e parede de espessura uniforme; termo resistente
e gravacao permanente; intervalo de graduacao de 25ml;
Frasco erlenmeyer; vidro boro-silicato; graduado 300ml, graduado; com

20 boca estreita; com gargalo reforcado e parede de espessura uniforme;
termo resistente

6 Frasco kitazato; em vidro borosislicato; com capacidade de 1000ml
Funil; em porcelana; tipo buchner; boca com diametro de 90 mm; com

12 capacidade de 230 ml

10 Funil; em vidro borosilicato; tipo analitico raiado; com haste longa, com
capacidade de 60 ml.

10 Funil; em vidro borossilicato; tipo analitico; com 7,5 cm de diametro;

10 Funil; em vidro neutro borossilicato; em forma de pera; de separagéo; com
torneira; rolha de teflon; com capacidade de 250ml

8 Gral e pildo; em porcelana, capacidade de 610ml,;
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Lavador de pipetas; para 150 pipetas de 10ml; composto por 04 colunas
confeccionado em pvc rigido branco; acompanha: mangueira de agua;

dimensdes: 12,5 cm de didmetro e 65 cm de altura;

10

Mangueira de silicone; para laboratorio; numero 203; dureza de 50 shore
a; com diametro externo de 10 mm, diametro interno de 6 mm, espessura
da parede de 2 mm; incolor, transparente, flexivel e autolavavel; resistente

a acidos e alcoois

Gral e pildo; em porcelana, capacidade de 610ml;

Lavador de pipetas; para 150 pipetas de 10ml; composto por.04 colunas
confeccionado em pvc rigido branco; acompanha: mangueira de agua;

dimensdes: 12,5 cm de didmetro e 65 cm de altura;

10

Mangueira de silicone; para laboratorio; numero 203; dureza de 50 shore
a; com diametro externo de 10 mm, diametro interno de 6 mm, espessura
da parede de 2 mm; incolor, transparente, flexivel e autolavavel; resistente

a acidos e alcoois

20

Pipeta; de vidro borosilicato, graduada; com bocal e bico temperados; com

ponta fina aferida e calibrada a 20c; com capacidade de 5 ml

20

Pipeta; de vidro borosilicato, volumétrica, classe a, calibrado por unidade;
com bocal e bico temperado; com ponta fina; ndo estéril; termo resistente;

volume fixo de 10ml

20

Pipeta; de vidro borosilicato, volumétrica, classe a; com bocal e bico
temperado; com ponta fina; ndo estéril; termo resistente; de capacidade
2mi

20

Pipeta; de vidro borosilicato, volumétrica; com bocal e bico temperado;

com ponta fina; ndo estéril; termo resistente; volume fixo de 25ml

20

Pipeta; de vidro neutro boro silicato, volumétrica; com bocal e bico
temperado; com ponta fina; ndo estéril; termo resistente; volume fixo de
5,0ml

20

Pipeta; de vidro neutro; 2 x 1/10ml;

20

Pipeta; de vidro neutro; com bocal e bico temperado; com ponta fina; ndo

estéril; volume de 1 ml

20

Pipeta; de vidro neutro; com bocal e bico temperados; com ponta fina;
aferida e com certificado de calibracdo; com capacidade de 10ml
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Pisseta; de polietileno; tampa com bico curvo e na lateral; autolavavel; para

20 acidos e alcoois; uso laboratorial; com capacidade de 500 ml

Proveta de vidro; com volume de 1000 ml; classe a, tc, graduada, com bico
6 e base hexagonal; vidro borossilicato; incolor e transparente; com bico

reforcado e piropolido (flambado)

Proveta; em vidro neutro borosilicato; com graduacdo de 1 ml; com
° capacidade de 50ml;

Proveta; em vidro neutro borosilicato; com graduagédo de 1ml; com
° capacidade de 100 ml,

Proveta; em vidro neutro; com graduacgado 250 x 2ml; alta preciséo; com
° capacidade de 250ml;
6 Proveta; em vidro neutro; com graduacao 500 x 5ml; alta precisao;

Rolha de borracha branca antiacida e isenta ‘de enxofre. Rolha; de
10 borracha, antiacida e isenta de enxofre; na ecor branca; numero 07

Rolha de borracha branca numero 02 antiacida e isenta de enxofre. Rolha;
10 de borracha, antiacida e isenta de.enxofre; na cor branca; numero 02

Rolha de borracha branca numero 03 antiacida e isenta de enxofre. Rolha;
10 de borracha, antiacida e isenta de enxofre; na cor branca; numero 03

Rolha de borracha branca numero 07 antiacida e isenta de enxofre. Rolha;
10 de borracha, antiacida e isenta de enxofre; na cor branca; numero 07

Rolha de borracha dureza grau alimenticio azul cénica p/ butirometro.
10 borracha; azul, cbnica, rolha de butirometro para leite simples, antiacida;

segundo método gerber

Suporte para vidraria alonga de borracha para kitassato; de borracha;
4 alonga; apresentando tamanho: diametro externo superior 50 mm e

diametro externo inferior 24 mm;

Suporte para vidraria; de arame em forma triangulo; para uso laboratorial,
R com tubo de porcelana; apresentando tamanho de 50 mm;

Suporte para vidraria; de arame, com garras tridente em pvc; para uso
° laboratorial, com condensador, mufa giratoria;

Suporte para vidraria; de base em polipropileno na cor branca, com
2 dimensdes de 15,3 cm x 20,4 cm e espessura de 1,5 cm; para suporte de

vidrarias; apresentando tamanho da haste inox de 45 cm de altura;
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Suporte para vidraria; de ferro com base de 120 x 200 mm, haste em aco

6 inox (suporte universal); para uso laboratorial para bureta e outras
vidrarias; apresentando tamanho de 450 mm de altura,
Tela; em arame com amianto; na medida de 20 x 20cm; para conservar
10 temperatura; para aguecimento de materiais de uso laboratorial
Termo-lactodensimetro destinado a medir a densidade do leite. bovino
. entre 1,029 e 1,033 g/ml.
Termdmetro de maxima; com escala interna de -10 a 250 graus c¢; medindo
° aproximadamente 260 mm;
Termdmetro quimico para laboratorio; com escala interna; de -10 a 150:
10 1°c; medindo 260mm de comprimento; imersdo total; capilar prismatico
transparente; enchimento de mercurio, 7-8mm
Tubo de ensaio; em vidro borosilicato; parede de espessura uniforme, lisa;
100 termo resistente; com fundo redondo; dimensé&o de 16 x 150mm;
20 Vidro de reldgio; em vidro borossilicato; 125 mm de diametro;
20 Vidro de relogio; em vidro borossilicato; 65 mm de diametro;

LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL

Descricéo da Prética

Componentes Curriculares:
e Tecnologia de Frutas e Hortalicas;
e Tecnologia de Bebidas; Tecnologia de Produtos Acucarados e Chocolate;
e Tecnologia de Oleos e Gorduras;

e Desenvolvimento do trabalho de Conclusdo de Curso.

Aulas praticas de tecnologia de frutas e hortalicas e tecnologia de bebidas tem a
finalidade de demonstrar o processo de fabricacdo, assim como, controlar e quantificar
em todo o processo as analises necessarias para garantir a qualidade dos produtos.
Serdo realizadas as seguintes analises, entre outras:
e Técnicas de determinacdo da composi¢do centesimal de alimentos para fins de
declaragdo nutricional: umidade, cinzas, proteina, lipideos, fibras, carboidratos e

sodio.
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Aulas praticas de processamento de frutas e hortalicas, sendo:

Aulas préticas de processamento de bebidas, sendo:

Aulas préticas de processamento de produtos acucarados e chocolate.

Aulas préticas de processamento de 6leos e gorduras:

Beneficiamento: classificacéo, higienizacéo e utilizacdo de técnicas de
conservagao.

Fabricacéo de produtos: enlatados, fruta em calda, compota, molho de tomate,
picles, vegetais minimamente processados entre outros.

Medicdo do Brix, pH e acidez para o controle de qualidade dos produtos

fabricados.

Fabricacdo de produtos: licor, refrigerante e sucos, bebidas fermentadas como
cerveja e vinho, bebidas destiladas como aguardente e cachaca.
Determinacéo do Brix, pH, acidez, destilacdo e densidade para o controle de

gualidade dos produtos fabricados.

Fabricacdo de produtos: doces em pasta, em barra e cristalizados. Balas duras e
mastigaveis, caramelos, toffees, fondant, fudge, produtos drageados, balas de
goma, produtos aerados, produtos a base de amendoim, xaropes, barra de cereal
e recheios de chocolate.

Processamento de acucar de cana: melado, agclcar mascavo e rapadura.
Processamento de chocolate.

Processamento de mel.

Medicdo do Brix, pH, acidez e temperatura para o controle de qualidade dos

produtos fabricados.

Processamento de 0Oleos vegetais: extragao e refino.

Processamento da Margarina.

Cristalizacao e Interesterificacao.

Processamento de extracdo do 6leo e gordura do coco.

Determinacdo de acidez, indice de refracdo, indice de peroxido, indice de

saponificagdo e matéria insaponificavel e ponto de fumaca em 6leos e gorduras.
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O Laboratorio deve ser utilizado em divisdo de turmas de no maximo de 20 alunos, em
grupos por questdes de seguranca, tendo em vista 0 manuseio de reagentes quimicos,

altas temperaturas, gases e vapores toxicos.

Equipamentos

Quantidade | Identificacéo

1 Balanga; tipo eletronica digital de preciséo, c/detector/sinalizador de
estabilidade de peso, ¢/ indicador de nivel

1 Banho-maria, capacidade 8 bocas; para aquecimento controlado

2 Cabines de degustacéo individuais

1 Descascador de legumes, industrial; com capacidade nominal minima
para 6kg

1 Desidratador/defumador, domestica; com capacidade minima de 30kg

1 Fogéao industrial, modelo de centro

1 Freezer doméstico, Modelo Frost Free, Dupla Funcao: Refrigeracéo e

Freezer ; Tipo Vertical, Com 1 Porta ; Capacidade Bruta de 276 Litros,

Alimentag&o: 110 Volts

1 Liquidificador Industrial, 4'litres, copo acgo Inox, 220v.

1 Medidor de pH, de bancada,microprocessado; para amostras de 4,01,
7,01 e 10,1; medindo ph com faixa de escala de -2,00 a 20,00

3 Mesa, aco inox, med. (2000x1000) mm, espelho de 150mm.

1 Processador de alimento; domestico; jarra com capacidade para 1,200 ml

tensdo.de alimentacao para 127 volts

1 Refrigerador doméstico, duplex frost free 433 L, 220 Volts
1 Seladora, modelo de mesa, tipo embaladora, manual, area util de 450mm
1 Termo-higrometro digital utilizado para medir temperatura e umidade,

cabo com aprox. 1,40 m

1 Triturador de alimentos, revestido em aco inox; modelo industrial; com

capacidade para 2 |; na voltagem 110 v

Mobiliario

Quantidade | Identificacao

02 Armario de ago; medindo (1,98 x 1,20 x 0,47)

21 Banqueta, em madeira,
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01 Quadro branco
01 Estante desmontavel de aco
Acessorios
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade | Identificacéo

10 Bandeja plastica branca 30 x 43 x 5cm, em material atoxico, para
acondicionar alimentos

2 Barrilete; em pvc; com capacidade para 25 litros;

20 Colher mesa aco aisi 430, (190)mm, espes.(1, 60)mm, sem decoracao

1 Conjunto de tanque e cesto capacidade 80 litros, para lavagem de frutas e
hortalicas.
Cuba p/género alimenticio; em aco inox ais 304; com espessura minima

4 de 0,6mm; no formato retangular; medindo no minimo comp.530x alt.325x
prof.200)mm;
Cuba p/género alimenticio; em aco inox; medindo no minimo 325 x 265

4 x100 mm de profundidade(externa); com capacidade minima para 7,0
litros;

4 Estante para tubo de ensaio de polipropileno 12 tubos na cor branca; com
aproximadamente 21 x 75 mm de altura por orificio, autolavavel a 121° c;
Faca manual p/cozinha; em aco inox cromo molibdénio 4110, dureza

5 53a56rc com tratamento sub zero; medindo no minimo 12"; com espessura
minima de . 3mm;

20 Faca mesa, aco inox aisi420, med.(212x104), espes.(3, 0)mm, ponta arred.

20 Garfo-mesa aco inox, (192)mm, espes.(1, 60), sem decoracéo.

4 Pinca anatbmica, aco inox, c/serrilha, (16cm).

12 Tabua p/manipulacédo, poliet. (comp.404xlarg.260)mm, alt.(8)mm,
retangular.

5 Termdmetro digital com limite operacional de -50 a 200 graus.

40 Tubo de ensaio em vidro vol 10 ml e boca de 14 mm.

LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE PRODUTOS AMILACEOS

Descricdo da Pratica
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Componentes Curriculares:
e Tecnologia de Produtos Amilaceos;

e Desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso.

Aulas praticas de tecnologia de produtos amildceos tem a finalidade de demonstrar o
processo de fabricacdo, assim como, controlar e quantificar em todo o processo as

analises necessarias para garantir a qualidade dos produtos.

Aulas préticas de processamento de produtos amilaceos, sendo:
e Fabricacdo de produtos:
v pées, bolos e biscoitos, massa fresca e massa seca.
e Medicdo do pH, acidez, densidade, diametro, volume e volume especifico para o
controle de qualidade dos produtos fabricados.
e Extracdo de gluten, gelatinizacdo e retrogradacao de amidos, andlise de Oleos e

gorduras.

O Laboratério deve ser utilizado em divisdo de turmas de no maximo de 20 alunos, em
grupos por questdes de seguranca, tendo em vista 0 manuseio de reagentes quimicos,

altas temperaturas, gases e vapores toxicos.

Equipamentos

Quantidade | Identificacao

1 Amassadeira, espiral, tipo vertical, capacidade de 20/25kg de massa
pronta

1 Balanca eletronica digital. Até 10000g, sensibilidade 0,19

1 Balanca; tipo eletrbnica digital de precisdo c/detector/sinalizador de

estabilidade de peso, com capacidade para pesagem de 0,0 a 4.100

gramas ou superior

4 Batedeira, tipo industrial; com capacidade minima para 3,9 litros; com
corpo em ago inox; tigela em ago inox; com no minimo 03 batedor tipo

planetario, massa leve, media e pesada; com 08 velocidades

1 Cilindro laminador, ¢/2 motores,220/380v trifasico,2 rolos de 600 mm

1 Cilindro Sovador
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1 Divisora em ferro fundido, capacidade 30 divisdes, acionamento manual,
capacidade de 30 divisdes; producao aprox. de 1000 paes/hora

1 Estufa para fermentacdo de massas; tipo camara climatica, capacidade
para 1000 paes, capacidade de 40 bandejas 58x70cm; modelo vertical

1 Fogao industrial; modelo de centro; para uso sobre piso

1 Forno Modular de Lastro elétrico, com 2 médulos, aquecimento
independente de teto e lastro, com controle eletronico de temperatura.com
painel digital, capacidade para 6 bandejas (60x80cm)

2 Mesa, aco inox, med.(2000x1000)mm, espelho de 150mm

1 Modeladora; com corpo em gabinete de chapa de ago, na.voltagem 220 v;
medindo 1120 x 630 x 520 mm - (axpxl) - aproximadamente; para modelar
paes de 20g a 1kg

1 Refrigerador doméstico, duplex frost free 433 L (total), 220 volts

Mobiliério
Quantidade | Identificacéo

02 Armario de aco; medindo (1,98 x 1,20 x 0,47)

21 Banqueta, em madeira,

01 Estante desmontavel de aco

01 Quadro branco

Acessorios
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade | Identificac&o

4 Aro moedelador redondo, em aco inox, na medida de @ 100 x 50mm

4 Aro modelador redondo, em aco inox, na medida de @ 200 x 50mm

4 Aro modelador redondo, em aco inox, ha medida de @ 300 x 50mm

12 Assadeira de alumino ¢/ 5 canaletas, 58 x 68 cm.

12 Bandejas/Assadeiras de confeitaria. Bandejas em Flandres — 60x40x4 —
conica,

2 Barrilete; em pvc; com capacidade para 25 litros

5 Carrinho/Estufa Esqueleto para resfriamento de paes, em aco inox aisi
304, capacidade para 20 assadeiras (60x40 cm)

! Carrinho/Estufa Esqueleto para resfriamento de pées, em ago inox aisi

304, capacidade para 20 esteiras (36x60 cm)
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20 Colher mesa aco aisi 430, (190)mm, espes.(1, 60)mm, sem decoracao
Cuba p/género alimenticio; em aco inox; com espessura minima de

4 0,6mm; no formato retangular; medindo no minimo comp.530x alt.325x
prof.200)mm;
Cuba p/género alimenticio; em aco inox; com espessura minima de 0,6

4 mm; no formato retangular; medindo no minimo 325 x 265 x100 mm de
profundidade(externa);

3 Espatula p/cozinha,

12 Espatulas plasticas de tamanhos diversos

20 Faca mesa, aco inox aisi420, med.(212x104), espes.(3, 0)mm, ponta arred.

1 Fatiador manual de pao de forma, de corte horizontal'medindo 38 x 13 x
18

10 Forma de aluminio, pizza, med.(30x1, 5)cm, redondo.

12 Forma tipo bolo inglés,

12 Formas para pao de forma,

20 Garfo mesa aco inox, (192)mm, espes.(1, 60), sem decoracéo.

2 Jarra, em polipropileno, 2 litros.

2 Lixeira com tampa e acionamento com pedal,

6 Luva de seguranca, grafatex aramida carbono, tamanho unico.

8 Peneira de ac¢o inox, diam.22cm, c/borda aco inox, c/cabo, uso domestico.

2 Relogio marcador de tempo, tipo digital, c/grad., c/alarme, bateria, mesa.

3 Termdmetro digital com limite operacional de -50 a 200 graus.

2 Tesourareta com ponta fina,

LABORATORIO TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL E

SENSORIAL

Descricdo da Pratica

Componentes Curriculares:
e Tecnologia de Carnes e Derivados;
e Tecnologia de Leites e Derivados;
e Andlise Sensorial de Alimentos;

e Desenvolvimento do trabalho de Conclusao de Curso.
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Aulas praticas de tecnologia de origem animal tem a finalidade de demonstrar o processo
de fabricacdo, assim como, controlar e quantificar em todo o processo as analises

necessarias para garantir a qualidade dos produtos.

Serao realizadas as seguintes analises, entre outras:
e Técnicas de determinacdo da composi¢do centesimal de alimentos para fins de
declaracéo nutricional: umidade, cinzas, proteina, lipideos, fibras, carboidratos e

sodio.

Aulas praticas de processamento de carnes e derivados, sendo:
e Fabricacdo de produtos: enlatados, defumados, fermentados, marinados,
empanados, embutidos, formatados e reestruturados;

e Medicdo do pH e acidez para o controle de qualidade dos produtos fabricados.

Aulas préaticas de processamento de leites e derivados, sendo:
e Fabricacdo de produtos: iogurte, queijos, requeijao, doce de leite pastoso e em
barra.
e Determinacdao do Brix, pH, acidez, para o controle de qualidade dos produtos

fabricados.

Aulas praticas de andlise sensorial, com a finalidade de verificar a qualidade dos produtos
e preparar amostras para posterior analise, podendo ser:
e |dentificacdo de equipe sensorial,
e Teste de diferencas: triangular, duo-trio; comparacao multipla, preferéncia e de
aceitacao, de shelf life;
e Avaliacdo sensorial da qualidade dos pescados pelo método do indice de
gualidade — MIQ.

O Laborat6rio deve ser utilizado em divisao de turmas de no maximo de 20 alunos, em
grupos por questdes de seguranca, tendo em vista 0 manuseio de reagentes quimicos,

altas temperaturas, gases e vapores toxicos.

Equipamentos
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Quantidade | Identificacéo
1 Agitador Misturador
1 Balanga de preciséo; eletronica semi-analitica, capacidade de 320 gramas
(Maximo)
1 Balanca; tipo eletronica digital de precisdo, com capacidade para pesagem
de 0,0 a 4.100 gramas ou superior
1 Ensacadeira / embutideira - capacidade até 8kg
1 Cutter, Camara de processamento em aco inox, com capacidade.de 4,0
litros
1 Desidratador / defumador, com capacidade minima de 30kg,
1 Fogao industrial, modelo de centro; para uso sobre piso
1 Freezer doméstico, com 1 porta, vertical, cap. 246, voltagem 110 v
1 Medidor de pH, de bancada,microprocessado; para amostras de 4,01, 7,01
e 10,1; medindo ph com faixa de escala de -2,00 a 20,00
2 Mesa, aco inox, med.(2000x1000)mm, espelho de 150mm
1 Moedor de carne, industrial, em ago.inox
1 Refrigerador doméstico; duplex, frost free, inox, 324 litros, voltagem: 110 v
1 Seladora, tipo embaladora, modelo mesa, selagem 420mm, a vacuo
Mobiliario
Quantidade | Identificacao
02 Armario de aco; medindo (1,98 x 1,20 x 0,47)
21 Banqueta, @m madeira,
01 Estante desmontavel de aco
01 Quadro branco
Acessorios
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade | Identificac&o
2 Barrilete; em pvc; com capacidade para 25 litros;
4 Colher p/cozinha;
8 Conjunto de formas em plastico para queijo de 5009
4 Cuba p/género alimenticio;
4 Cuba p/género alimenticio; capacidade minima 7 litros
8 Faca manual p/cozinha;
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Forma em aco inox para apresuntado de 500g com tampa

12

Tabua p/manipulacédo, poliet. (comp.404xlarg.260)mm, alt.(8)mm,

retangular.

O LABORATORIO DE INFORMATICA é de uso compartilhado da unidade escolar e,

como tal, devera ser utilizado para todos 0s cursos.

Descricdo da Pratica

Componentes Curriculares:

e Aplicativos Informatizados;

e Linguagem Trabalho e Tecnologia;

e Gestdo da Qualidade;

e Planejamento do Trabalho de Concluséo de Curso;

e Desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso.

Aulas préticas de informatica para utilizacdo das ferramentas do Microsoft Office, para

auxiliar os alunos na elaboracao de relatério técnico-cientifico, na construcéo de graficos,

tabelas, Apresentacfes em PPT e na elaboracéo e formatacéo do trabalho de conclusao

de curso.
SALA DE INTEGRA(}AO CRIATIVA
Equipamentos
Quantidade Identificacéo
15 Notebooks
Carrinho para carregamento e recarga de Notebooks - Rack
01 P/equipamento de Informatica; Armazenar, Recarregar e Transportar
Notebooks, Netbooks/ Tablets/ Chromebook
01 Condicionador de Ar
01 Caixa de Som amplificada
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01

Impressora 3D. Equipamento multifuncional de bancada DESCRICAO:
Impressora para Producao de Prototipos Fisicos Tridimensionais para Fins

Didaticos

01

KIT ARDUINO - ROBOTICA

Caracteristica 1: Conjunto Didatico, Tipo Kit Arduino; Contendo 01 Arduino
Uno R3 (Microcontrolador Atmega328, Tenséo de Operacéo 5 V).
Caracteristica 2: Cabo Usb 2.0 A-B Compativel c/ Saida Arduino
comprimento de 1,5 metros.

Caracteristica 3: Placa Protoboard c/ 400 Furos. Sendo o diametro de cada
furo de 0,8mm. Material: ABS (branco).

Caracteristica 4: Bateria 9V e Conector de Bateria 9V com cabo e plug tipo
P4 (Macho).

Caracyeristica 5: 40 Kit Jumper de 10 cm, sendo: 20 macho-macho e 20
macho-fémea.

Caracteristica 6: Resistores de 1/8 W,.sendo 10 de 330 ohms, 10 de 1 K
ohms e 10 de 10 K ohmes.

Caracteristica 7: Leds de 5 mm; sendo 3 de vermelho, 3 de verde e 3 de
amarelo

Caracteristica 8: Potencidmetro de 10 k ohms

Caracteristica 9: Buzzer Ativo 12 mm, 5V

Caracteristica 10: Display Digital 7 Segmentos Catodo Comum
Caracteristica'11: Display LCD 16x2 12C Backlight Azul
CARACTERISTICA 12: Led tipo RGB Difuso com Catodo Comum
CARACTERISTICA 13: Sensor de Luz LDR

CARACTERISTICA 14: O Sensor ultrassdnico HC-SR04
CARACTERISTICA 15: Micro Servo 9g SG90 180 Graus
CARACTERISTICA 16: Modulo Relé 5V com 2 canais
CARACTERISTICA 17: 2 Chave Tactil Push-Button

CARACTERISTICA 18: Mddulo Bluetooth HC-06

CARACTERISTICA 19: Acelerdbmetro 3 Eixos MMA8452
CARACTERISTICA 20: Caixa plastica transparente com divisorias

01

Maquina de Corte a Laser - Materiais Aplicaveis: Mdf, Acrilico, Couro,

Tecidos, Papeis, Eva, Espuma

01

Scanner 3D - para Digitalizacao de Objetos, Portatil
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Moldura Interativa 65” polegadas. Tela Touch Screen; Moldura Interativa

oL 65"; para Tv de Lcd, Led Ou Plasma.

02 SMART TV LED 65”

01 Projetor Multimidia

Mobiliario e Acessorios
Quantidade Identificacéo

01 Conjunto de mesa e cadeira para professor

01 Arquibancadas com capacidade para 10 pessoas — com ponto de'tomada
- CONJUNTO DE ESTOFADO FORMATO ARQUIBANCADA

02 Quadro branco - Quadro Escolar

02 Lousas de Vidro - Quadro Ndo Magnético

01 Armario - ARMARIO BAIXO, 2 portas

04 Mesa Retangular com rodizios, 1500mm x 600mm

02 Mesas reunido redonda multifuncional, com didmetro de 1200mm

05 Mesas Redonda Multifuncional — Apoio Notebook, com diametro de
600mm

05 Mesa Trapeizoidal, em formato trapezoidal, medindo em seu lado maior
1500mm de largura, 600mm.de profundidade e em seu lado menor 812mm
de largura

04 Cadeira empilhavel monobloco cor verde agua

04 Cadeira empilhavel monobloco cor verde

08 Cadeira fixa,empilhavel em polipropileno laranja

08 Cadeiras’— fixa + rodizio

01 Mesa para Impressora 3D

01 Mesa para Maquina de Corte a Laser

01 Mesa para Scanner 3D

06 PUFFs SEXTAVADO COM TOMADA

01 Sofa dois lugares com tomadas

01 Estante Expositora Aberta - ESTANTE ABERTA: Composta por 05
prateleiras regulaveis e 01 prateleira fixa

02 Suportes para TV 65”

01 Suporte para Projetor

Acessorios e Material de Consumo
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Itens de responsabilidade da Unidade

Quantidade

Identificacéo

Filamento para a Impressora 3D

02

Painéis para Ferramentas - Painel organizador 100% Aco
2 Ganchos curvados

2 Ganchos duplos

3 Ganchos simples de 5cm

3 Ganchos simples de 7cm

1 Suporte para 8 chaves de boca

1 Suporte para 5 chaves Fenda/Philips

1 Cesto organizador aramado 14cm x 9cm
1 Caixa organizadora 14cm x 9cm

1 Porta Spray

1 Painel Perfurado

Manual de Instrucoes

05

Lupa Mesa Bancada com garras para fixacdo, iluminacdo integrada por
LED e lentes com diferentes ampliacdes. Alimentacdo com pilhas ou fonte

bivolt incluso, com suporte-e base ajustaveis

Demais acessorios e material de consumo de interesse da Unidade de

Ensino

01

Cavalete Flip Chart - Caracteristicas do Produto
Quadro Branco fixado no FLIP

Fixacao simples

Utilize 0 Quadro Branco ou Porta Blocos de Papel
Utiliza Caneta Prépria para Quadro Branco
Folhas Vendidas Separadamente

Medidas: 58 x 90 x 170 cm

01

Tapete — Caracteristicas do Produto

Tapete Capacho Vinil Liso Cinza 1,00 X 1,20 M
Costado solido antiderrapante

Espessura de 10 mm

Lavavel

Grande variedade de cores

Alta durabilidade e resisténcia
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Retém poeira e sujeira

Ferramentas

Itens de responsabilidade da Unidade

Quantidade Identificacéo
01 Furadeira parafusadeira
01 Lixadeira Orbital ¥ pol com coletor de p6 — 220W 110V
Lixas (para madeira, ferro etc)
01 Kit Soldagem Multimetro, Ferro, Suporte, Sugador e Solda — 127w/60W
05 Alicates (universal, de pressao, de corte, de bico etc.)
1 Martelo e/ou macete
Jogo de chaves de boca ou chaves inglesas
Jogo de chaves fenda e/ou phillips
Demais ferramentas de interesse da UE
02 Kit de Ferramentas Manuais com 160 Pecas. Indicado para manutencdes

e instalacdes residenciais e pequenosreparos
1 chave de fenda de precisao

1 chave phillips de preciséo

1 alicate descascador de fios 8"

1 alicate universal 6"

1 alicate de bico longo 6"

1 chave de fenda

1 chave phillips

1 chave phillips mini

1 suporte para ponteiras hexagonais

1 chave ajustavel 8"

6 chave hexagonal tipo canivete

16 ponteiras hexagonal 25mm variada CR-V
1 chave para ponteira hexagonal

1 martelo unha

1 arco de serra mini

1 estilete largo 18mm

1 trena 3m

123 acessorios diversos sendo: (73 pregos 25mm zincado, 20 pregos

40mm zincado, 10 parafusos AA 3x25mm zincado, 5 parafusos AA
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4x20mm zincado, 5 clips tipo gancho, 5 pregos 20mm dourados, 5 alfinetes

coloridos)
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Eixo - . Autor 1 Autor 1 Autor 2 Autor 2 . . . ) .
Tecnol6gico Curso Bibliografia /SOBRENOME | /NOME | /SOBRENOME INOME Titulo Subtitulo Edicdo | Volume Cidade Editora ISBN Ano
~ - ANDRADE E. Andlise de Alimentos 4 Séo Paulo Varela 9788577590070 2015
Producéo Técnico em - o« P
. . ) Basica uma visdo quimica da
Alimenticia Alimentos o
Nutric@o
Producgéo Técnico em Basica
Alimenticia Alimentos ARAUJO J. M. A Quimica de alimentos 6 1 Vigosa UFV 9788572694049 2015
Produgéo Técnico em Basica Leite: Obtencgéo,
Alimenticia Alimentos BELOTI V. Inspecéo e Qualidade. 1 Londrina Planta 9788599144077 2015
Microrganismos em
< - alimentos 8: utilizagédo de
Producéo Técnico em . L
) . ) Basica dados para avaliacdo do
Alimenticia Alimentos
controle de processo e
BERNADETTE | et. al aceitacdo de produto 8 Sé&o Paulo Blucher 9788521208587 2015
Producéo Técnico em Bésica Ciéncia e tecnologia para
Alimenticia Alimentos BERTOLINO M, T afabricagdo de biscoitos. 1 Séo Paulo Varela 9788577590254 2017
Temas selectos em
Producéo Técnico em Basica aceites y
Alimenticia Alimentos BARRERA- Grasas:» == volumen 1 -
BLOCK J. M. ARELLANO Procesamiento 1 1 Séo Paulo 9788521204893 2009
~ o Etica e cidadania
Producéo Técnico em . ) .
Alimenticia Alimentos Bésica organizacional: guia
BORSANO P,R pratico e didatico. 1 Sé&o Paulo Erica 9788536504124 2015
Producéo Técnico em Basica CAMPBELL- Ciéncia e tecnologia de
Alimenticia Alimentos PLATT G. alimentos 1 1 Séo Paulo 9788520447147 2014
Processamento de
produtos lacteos:
gueijos, leites
Producéo Técnico em Basica fermentados, bebidas
Alimenticia Alimentos lacteas, manteiga, creme
de leite, doce de leite,
soro em pé e lacteos
CRUZ et. al funcionais 3 Sé&o Paulo Elsevier 9788535280869 2017
- E dedori :
Produgéo Técnico em - mpreende or|§m9
Alimenticia Alimentos Bésica transformando ideias em
DORNELAS J negécios. 5 Séo Paulo LTC 9788597003932 2014
Introdugdo a higiene e
Produgéo Técnico em L conservacao das
h - ) Bésica L A
Alimenticia Alimentos matérias-primas de
FREITAS J, A origem animal. 1 Sé&o Paulo Atheneu 9788538806110 2015
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Producgéo Técnico em Basica Quimica analitica: Porto
Alimenticia Alimentos GAUTO M. ROSA G. préaticas de laboratério. 1 Alegre Bookman 9788565837668 2013
GRANATO D NUNES D, S. Andlises quimicas, 1 Sao Paulo Elsevier 9788535283563 2016
Producéo Técnico em Bésica propriedades funcionais,
Alimenticia Alimentos e controle de qualidade
de alimentos e bebidas.
Atratividade de Mercado
Producgéo Técnico em Bésica para  exportagdo de
Alimenticia Alimentos ANA chocolates, balas e 978-85-7029-129-
JARDIM DENISE | GARCIA ELISA confeitos Campinas ital 5 2005
Producgéo Técnico em Basica Limpeza e Sanitizagdo na
Alimenticia Alimentos KUAYE A Y. IndUstria De Alimentos 1 4 Sé&o Paulo Atheneu 9788538807377 2016
Produgéo Técnico em Basica Quimica e bioquimica
Alimenticia Alimentos LAJOLO F, M. MERCADANTE | A, Z. dos alimentos 2 1 Sé&o Paulo Atheneu 9788538808510 2017
Producéo Técnico em Basica Matérias-primas dos
Alimenticia Alimentos LIMA U.A alimentos 1 1 Séo Paulo 9788521205296 2010
= P Trabalho de concluséo de
Produgéo Técnico em - - .
Alimenticia Alimentos Basica A, L. N. curso: utilizando o Office
MANZANO G. MANZANO M, I.N. G. | 365 ou Word 2016. 1 Sé&o Paulo Erica 9788536523712 2017
= - Anélise sensorial:
Producéo Técnico em -
Alimenticia Alimentos Basica estudos worm
MINIM V.P.R. consumidores 4 1 Vicosa UFV 9788572694711 2018
9788583331223
Producéo Técnico em Basica Tecnologia e
Alimenticia Alimentos processamento de frutos
OLIVEIRA E,N. A SANTOS D, C. e hortaligas. 1 Natal IFRN 2015
Producéo Técnico em - Nutrigdo para Tgcnologla
h n ) Basica e Engenharia de
Alimenticia Alimentos ) -
OLIVEIRA A.F. ROMAN J. A Alimentos. 1 Curitiba CRV 9788580426052 2013
Producéo Técnico em Basica Andlise sensorial:
Alimenticia Alimentos PALERMO J,R. fundamentos e métodos 1 1 Sé&o Paulo Atheneu 9788538806622 2015
. Tabela de composigao de
Produgéo Técnico em - . . posie
Alimenticia Alimentos Basica alimentos: Suporte paraa
PHILLIP S.T. deciséo nutricional 5 Séo Paulo Manole 9788520454244 2016
Producéo Técnico em Basica Andlise quimica  de
Alimenticia Alimentos PICO Y. alimentos 1 Sé&o Paulo Elsevier 9788535278286 2014
Producéo Técnico em Basica Inspecdo e higiene de
Alimenticia Alimentos PINTO P.S. A carnes. 2 Vigosa UFV 9788572694681 2014
Produgéo Técnico em Basica Manual préatico de
Alimenticia Alimentos REDOSCHI G. panificacao. 1 Séo Paulo Senac 9788539609246 2018
= - Pré-processamento  de
Producéo Técnico em - ) .
. . K Basica frutas, hortalicas, café,
Alimenticia Alimentos , ~ .
SCHMIDT F.L EFRAIM P. cacau e cana de agucar. 1 Sé&o Paulo Elsevier 9788535277418 2014
< - Manual de métodos de
Produgéo Técnico em - . . P
Alimenticia Alimentos Bésica analise microbiolégicade
SILVA et. al alimentos e agua. 5 Sé&o Paulo Blucher 9788521212263 2017
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Gestdo da qualidade em

Producéo Técnico em - servicos de alimentagé&o:
. - ) Basica
Alimenticia Alimentos como elaborar um
TRIDA V,C FERREIRA F,M manual de boas préticas 1 Séo Paulo Yendis 9788577283507 2014
Producéo Técnico em Basica Informaética: conceitos Rio de
Alimenticia Alimentos VELLOSO F.C béasicos. 10 Janeiro Elsevier 9788535243970 2017
Producéo Técnico em Basica Bebidas ndo alcodlicas:
Alimenticia Alimentos VENTURINI F.W.G ciéncia e tecnologia 2 Sé&o Paulo Blucher 9788521204930 2018
Produgéo Técnico em Basica ACIDOS GRAXOS EM IDENTIFICAQ/{O E
Alimenticia Alimentos VISENTAINER | J.V FRANCO M. R. OLEOS E GORDURAS QUANTIFICACAO 1 Séo Paulo Varela 9788585519995 2006
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CAPITULO 8 PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A contratacdo dos docentes que irdo atuar no Curso TECNICO EM ALIMENTOS sera feita
por meio de Concurso Publico e/ou Processo Seletivo como determinam as normas
proprias do Ceeteps, obedecendo a seguinte ordem de prioridade, em conformidade com
0 Art. 12 da Deliberacdo do Conselho Estadual de Educacgéao n° 162/2018, alterada pela
Deliberacdo CEE n° 168/2019, e Indicacdo CEE/157/2016:

I. Licenciados na area ou componente curricular/disciplina do curso, obtido em cursos
de licenciatura especifica ou equivalente e cursos de formagédo pedagogica para
graduados néo licenciados (consoante legislacdo vigente a época);

II. Graduados no componente -curricular/disciplina, “portadores de certificado de
especializacdo lato sensu, com no minimo 120h, de conteddos programaticos de
formacao pedagdgica;

lll.  Graduados no componente curricular/disciplina ou na area do curso.

Aos docentes contratados, o Ceeteps mantém um Programa de Capacitacdo voltado a
formacao continuada de competéncias diretamente ligadas ao exercicio do magistério.

TITULACOES DOCENTES POR COMPONENTE CURRICULAR

COMPONENTE

TITULACAO
CURRICULAR

e Alimentos ("EII" - Técnico com
Formacéo Pedagdgica)
e Bioquimica

i . . e Bioquimica ("EI" - Técnico com
ANALISE FISICO-QUIMICA DOS

Formacéao Pedagogica)
ALIMENTOS E EMBALAGENS

e Biotecnologia
e Ciéncia(s) dos Alimentos

e Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios

e Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
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e Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
(LP)

e Ciéncias com Habilitacdo em Quimica e
AtribuicBes Tecnologicas

e Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

e Ciéncias Farmacéuticas

e Engenharia Bioquimica

e Engenharia Biotecnologica

e Engenharia Biotecnologica e
Bioprocessos

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia.de Producdo Quimica

e Engenharia Industrial Quimica

e Engenharia Quimica

e _Farmacia

e . Farmacia - Alimentos

e Farmacia Bioquimica Industrial

e [Farméacia e Bioquimica

e Farmacia Industrial

e Quimica

e Quimica ("Ell" - Técnico com Formacao
Pedagodgica)

e Quimica (LP)

¢ Quimica com Atribui¢cdes Tecnoldgicas

e Quimica de Alimentos

e Quimica Industrial

e Quimica Tecnoldgica

e Tecnologia (em) Quimica

e Tecnologia (em) Quimica - Producao
Industrial de Calgcados

e Tecnologia em Biocombustivel(eis)

e Tecnologia em Bioenergia
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Tecnologia em Processos Quimicos

Tecnologia em(de) Alimentos

ANALISE MICROBIOLOGICA DOS
ALIMENTOS

Agronomia

Alimentos ("EII" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Biologia

Biologia (LP)

Biomedicina

Bioquimica

Bioquimica ("Ell" -\ (Técnico com
Formacéo Pedagadgica)

Ciéncia e Tecnalogia de Laticinios
Ciéncia(s).dos Alimentos
Ciéncias'Agrarias

Ciéncias Agrérias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias Biologicas

Ciéncias Biolégicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica

Ciéncias Biologicas (LP)

Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia Agrondmica

Engenharia Bioquimica

Engenharia de Alimentos

Farmacia

Farmacia (LP)

Farmécia - Alimentos

Farmacia Bioquimica Industrial
Farmacia e Bioguimica

Farmécia Industrial

Historia Natural

Historia Natural (LP)
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Medicina Veterinéria
Tecnologia em(de) Alimentos

Zootecnia

ANALISE QUIMICA INSTRUMENTAL

Alimentos ("EII" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Bioquimica

Bioquimica ("EllI" - Técnico. com
Formacéo Pedagogica)

Biotecnologia

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
Ciéncias Biolégicas (Biomédicas) -
Modalidade ' Médica

Ciéncias'com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
(LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica e
Atribuicdes Tecnologicas

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica (LP)

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica e AtribuicBes Tecnoldgicas
Ciéncias Farmacéuticas

Ciéncias Naturais com Habilitacdo em
Quimica (LP)

Engenharia Bioquimica

Engenharia Biotecnologica

Engenharia Biotecnoldgica e
Bioprocessos

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Materiais
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Engenharia de Produgdo Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmacia

Farmécia - Alimentos

Farmacia Bioquimica Industrial
Farmacia e Bioguimica

Farmacia Industrial

Laboratorista Industrial (“Ell" - Técnico
com Formacéo Pedagégica)
Petroquimica ("EN"(- Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Quimica

Quimica«("EIll" - Técnico com Formacao
Pedagogica)

Quimica (LP)

Quimica com Atribuicdes Tecnologicas
Quimica de Alimentos

Quimica Industrial

Quimica Tecnoldgica

Tecnologia (em) Quimica

Tecnologia (em) Quimica - Producao
Industrial de Calgcados

Tecnologia em Biocombustivel(eis)
Tecnologia em Bioenergia

Tecnologia em Biotecnologia
Tecnologia em Processos Quimicos
Tecnologia em Processos Quimicos
Industriais

Tecnologia em(de) Alimentos

ANALISE SENSORIAL DOS
ALIMENTOS

Alimentos ("EIllI" - Técnico com
Formacéao Pedagogica)

Ciéncia(s) dos Alimentos
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Engenharia de Alimentos

Enologia

Nutricdo

Nutricdo e Dietética ("EIl" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Tecnologia em(de) Alimentos

APLICATIVOS INFORMATIZADOS

Administracéo - Enfase em Analise de
Sistemas

Administracdo - Habilitacdo em
Administracdo da Informacéao
Administragcdo - Habilitacdo em Andlise
de Sistemas

Administragéo - Habilitagdo em Gestéo
da Informacao

Administragcdo - Habilitagdo em Gestéo
de Informatica

Administragcdo - Habilitagdo em Gestéo
de(em) Sistemas de Informacéo
Administracdo de  Sistemas de
Informacéao

Andlise de Sistemas

Analise de Sistemas Administrativos em
Processamento de Dados

Andlise de Sistemas de Informacao
Andlise de Sistemas e Tecnologia da
Informacao

Andlise de Sistemas e Tecnologia da
Informacao - Habilitac&o em
Gerenciamento de  Sistemas e
Tecnologias

Ciéncia e Tecnologia

Ciéncia(s) da(de) Computacao

Computacao
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e Computacao (LP)

e Computacao Cientifica

e Engenharia da(de) Computagéo

e Engenharia de Sistemas

e Engenharia de Software

e Fisica - Opc¢dao Informética

e Fisica Computacional

¢ Informatica

e Informatica (LP)

e Informatica Biomédica

e Matemética Aplicada as Ciéncias da
Computacao

e Matemética  Aplicada e Computacao
Cientifica

e Matematica Aplicada e Computacional

e _‘Matematica com Enfase em Ciéncia da
Computacéao (LP)

e Matematica com Enfase em Informatica
(LP)

e Matemética com Informética

¢ Mateméatica Computacional

e Processamento de Dados

e Processamento de Dados ("EllI"
Técnico com Formacédo Pedagdgica)

e Programacao de Sistemas ("Ell"
Técnico com Formacao Pedagdgica)

e Sistemas de Informacgao

e Sistemas de Informacédo - Habilitacdo
Planejamento Estratégico

e Sistemas e Tecnologia da Informacéao

e Sistemas e Tecnologia da Informacgao
(LP)
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e Sistemas Informatizados - Internet e
Rede

e Tecnologia da(de) Informacédo e
Comunicacéao

e Tecnologia de Computacéao

e Tecnologia em Analise de Sistemas e
Tecnologia(s) da Informacao

e Tecnologia em Andlise e
Desenvolvimento de Sistemas

e Tecnologia em Analise e Projeto de
Sistemas

e Tecnologia em Banco de Dados

e Tecnologia.~em Desenvolvimento de
Jogos Digitais

e Tecnologia em Desenvolvimento de
Sistemas

e Tecnologia em Desenvolvimento de
Software

e Tecnologia em Desenvolvimento para
Web

e Tecnologia em Desenvolvimento Web

e Tecnologia em Gerenciamento de
Redes de Computadores

e Tecnologia em Gestao da(de)
Tecnologia da Informacéo

e Tecnologia em Gestdo de Sistemas de
Informacao

e Tecnologia em Informatica

e Tecnologia em Informatica - Banco de
Dados

e Tecnologia em Informética - Enfase em

Banco de Dados
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e Tecnologia em Informética - Enfase em
Banco de Dados e Redes de
Computadores

e Tecnologia em Informética - Enfase em
Gestdo de Negocios

e Tecnologia em Informética - Enfase em
Redes de Computadores

e Tecnologia em Informatica - Modalidade
(de) Gestéao Financeira

e Tecnologia em Informatica - Modalidade
Gestao da Producao Iindustrial

e Tecnologia em Informatica com Enfase
em Banco de Dados

e Tecnologia'em Informatica e Negocios

e Tecnologia em Informética para (a)
Gestdo de Negocios

e Tecnologia em Informéatica para
Negocios

e Tecnologia em Jogos Digitais

e Tecnologia em Processamento de
Dados

e Tecnologia em Projeto(s) de Sistemas
de Informagdes

e Tecnologia em Redes de Computadores

e Tecnologia em Seguranca da
Informacao

e Tecnologia em Seguranca do Trabalho

e Tecnologia em Sistema(s) de(da)
Informacéao

e Tecnologia em Sistema(s) para Internet

e Tecnologia em Técnicas Digitais

e Tecnologia em Web

e Tecnologia em Web Design
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Tecnologia em Web Design e E-

Commerce

DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO
DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM
TECNICO EM ALIMENTOS

Agronomia

Alimentos ("EIlI" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
Ciéncias Agrarias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias Bioldgicas . (Biomédicas) -
Modalidade Médica

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias .com" Habilitacdo em Quimica
(LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica e
Atribuicdes Tecnologicas

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica (LP)

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica e AtribuicBes Tecnoldgicas
Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agronémica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Produgdo Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmécia

Farmécia - Alimentos

Farmécia Bioquimica Industrial
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Farmécia e Bioquimica

Farmécia Industrial

Quimica

Quimica (LP)

Quimica com Atribuicbes Tecnologicas
Quimica de Alimentos

Quimica Industrial

Tecnologia (em) Quimica

Tecnologia (em) Quimica ‘- Producéo
Industrial de Calgados

Tecnologia em Agronegocio(s)
Tecnologia em - Agronomia

Tecnologia @m Processos Quimicos
Tecnologia em(de) Alimentos

Zootecnia

EMPREENDEDORISMO

Alimentos ("ElI" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Ciéncia(s) dos Alimentos

Economia Doméstica

Engenharia de Alimentos

Gastronomia

Nutricao

Nutricdo e Dietética ("EIl" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Quimica de Alimentos

Tecnologia em Gastronomia

Tecnologia em(de) Alimentos

ETICA E CIDADANIA
ORGANIZACIONAL

Administracéo

Administracdo - Enfase em Andlise de
Sistemas

Administracdo - Habilitacdo em

Administracéo da Informacéo
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e Administracdo - Habiltacdo em
Administragdo de Empresas

e Administracdo - Habiltacdo em
Administragdo de Transportes

e Administracdo - Habiltacdo em
Administragéo Geral

e Administracdo - Habilitacdo “em
Administracdo Geral e de Empresas

e Administracdo - Habilitagdo em
Administracdo Hoteleira

e Administragdo - Habilitacdo em Andlise
de Sistemas

e Administracdo® - Habiltacdo em
Comeércio Exterior

e Administracdo - Habiltacdo em
Comeércio Internacional

e  Administracdo - Habiltacdo em
Finangas e Controladoria

e Administracdo - Habilitacdo em Gestao
de Negocios

e Administracdo - Habilitacdo em Gestao
de(em) Sistemas de Informacao

e Administracdo - Habilitacdo em Gestao
Empresarial e Estratégica

e Administracao - Habilitacdo em Hotelaria

e Turismo

e Administracdo - Habiltacdo em
Marketing

e Administracdo - Habiltacdo em

Mercados Internacionais
e Administracdo - Habilitagdo em
Sistema(s) de Informagéao

e Administracdo de Empresas
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e Administracdo de Empresas e Negocios

e Administracéo de(em) Recursos
Humanos

e Administracdo Geral

e Administracdo Geral - Enfase em
Marketing

e Administragdo Publica

e Ciéncias Administrativas

e Ciéncias Contabeis

e Ciéncias Contabeis e Atuariais

e Ciéncias Econbmicas

e Ciéncias Econémicas com Enfase em
Comeércio.Internacional

e Ciéncias:Econbmicas e Administrativas

e Ciéncias Gerenciais e Orcamentos
Contéabeis

e . Ciéncias Juridicas

e Ciéncias Juridicas e Sociais

e Ciéncias Sociais

e Ciéncias Sociais (LP)

e Direito

e Economia

e Estudos Sociais com Habilitagdo em
Educacédo Moral e Civica (LP)

e Estudos Sociais com Habilitagdo em

Geografia (LP)

e [Estudos Sociais com Habilitacdo em
Histéria (LP)

e Filosofia

e Filosofia (LP)

e Gestdo de Politicas Publicas
e Histéria

e Historia (LP)
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Pedagogia

Pedagogia (LP)

Psicologia

Psicologia (LP)

Relacbes Internacionais

Sociologia

Sociologia (LP)

Sociologia e Politica

Sociologia e Politica (LP)

Tecnologia em Comercio Exterior
Tecnologia em Comeércio Internacional
Tecnologia em ‘Gestdo de Comercio
Exterior

Tecnologia em Gestdo de Negdcios e
Financas

Tecnologia em Gestao Empresarial
Tecnologia em Gestdo Estratégica das
Organizagbes - Foco em Gestédo
Financeira

Tecnologia em Negdcios Imobiliarios
Tecnologia em Planejamento

Administrativo

Tecnologia em Planejamento
Administrativo e Programacao
Econdmica

Tecnologia em Processos Gerenciais
Tecnologiaa em Produgdao (da/de
Producéo)

Tecnologia em Producé&o Industrial

FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

Alimentos ("EII" - Técnico com
Formacéao Pedagogica)
Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
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Engenharia de Alimentos

Tecnologia em(de) Alimentos

GESTAO DA QUALIDADE

Agronomia

Alimentos ("EII" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica

Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia Agricola

Engenharia Agrondmica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producao Agroindustrial
Farmacia

Farmécia - Alimentos

Farmécia Bioquimica Industrial
Farmécia e Bioquimica

Quimica

Quimica (LP)

Quimica com Atribuicdes Tecnologicas
Quimica de Alimentos

Quimica Industrial

Quimica Tecnoldgica

Tecnologia em(de) Alimentos

HIGIENE E SEGURANCA NA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Alimentos ("EII" - Técnico com
Formacéao Pedagogica)

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
Engenharia de Alimentos

Gastronomia

Gastronomia e Seguranca Alimentar
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Nutricdo

Nutricdo e Dietética ("Ell" - Técnico com
Formacéao Pedagogica)

Quimica

Quimica (LP)

Quimica de Alimentos

Quimica Industrial

Tecnologia em Gastronomia

Tecnologia em(de) Alimentos

INGLES INSTRUMENTAL

Inglés (LP)

Letras - Lingua Portuguesa e Inglesa
(LP)

Letras - Tradutor e Intérprete

Letras. com Habilitacdo de Tradutor/
Inglés

Letras com Habilitacdo em Inglés (LP)
Letras com Habilitacdo em Inglés e
Literaturas de Lingua Inglesa (LP)
Letras com Habilitacdo em Lingua e
Literatura Inglesa (LP)

Letras com Habilitacio em Lingua
Inglesa e Lingua Portuguesa (LP)
Letras com Habiltacdo em Lingua
Inglesa e Respectivas Literaturas (LP)
Letras com Habilitacio em Lingua
Portuguesa e Inglesa (LP)

Letras com Habilitacdo em Portugués e
Inglés

Letras com Habilitacdo em Portugués e
Inglés (LP)

Letras com Habilitacdo em Portugués e
Literaturas de Lingua Portuguesa e
Lingua Inglesa e Literatura Inglesa (LP)
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e Letras com Habilitacdo em Portugués/
Inglés e Respectivas Literaturas (LP)

e Letras com Habilitagcdo em Secretariado
Bilingue/ Inglés

e Letras com Habilitacdo em Secretariado
Executivo Bilingue/ Inglés

e Letras com Habilitacgdo em Secretario
Executivo Bilingue

e Letras com Habilitacdo em- Secretéario
Executivo Bilingue/ Inglés

e Letras com Habilitagdo em Secretario
Executivo Bilingue/ Inglés (LP)

e Letras com-Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete/ Inglés

e Letras. com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete/ Inglés (LP)

e  Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete: Portugués/inglés

e Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete: Portugués/inglés (LP)

e Letras com Habilitacdo Tradutor/ Inglés

e Letras: Lingua Inglesa e Lingua
Portuguesa (LP)

e Secretariado - Habilitagdo em Inglés

e Secretariado Bilingue

e Secretariado Bilingue - Habilitacdo
Portugués/ Inglés

e Secretariado Bilingue - Habilitacdo
Portugués/ Inglés (LP)

e Secretariado Executivo

e Secretariado Executivo Bilingue

e Secretariado Executivo Bilingue -
Habilitacdo Portugués/ Inglés
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e Secretariado Executivo Bilingue -
Habilitagdo Portugués/ Inglés (LP)

e Secretariado Executivo com Habilitagao
em Inglés

e Secretariado Executivo com Habilitagdo
em Inglés (LP)

e Secretariado Executivo Trilingue

e Secretariado Executivo Trilingue/ Inglés

e Secretariado Executivo Trilingue/ Inglés
(LP)

e Tecnologia em~‘ Automacdo de
Escritorios e Secretariado/ Inglés

e Tecnologia.. .em  Automacdo de
Escritorios e Secretariado/ Inglés (LP)

e Tecnologia em  Automacdo em
Secretariado Executivo Bilingue/ Inglés

e - Tecnologia em Formacéao de
Secretariado/ Inglés

e Tecnologia em Formacgédo de Secretario/
Inglés

e Tecnologia em Formacédo de Secretario/
Inglés (LP)

e Tecnologia em Secretariado Executivo
Bilingue/ Inglés

e Tecnologia em Secretariado Executivo
Bilingue/ Inglés (LP)

e Tecnologia em Secretariado Executivo
Trilingue/ Inglés (LP)

e Tradutor e Intérprete

e Tradutor e Intérprete com Habilitagdo
em Inglés

e Tradutor e Intérprete com Habilitacdo

em Inglés (LP)
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LINGUAGEM, TRABALHO E
TECNOLOGIA

Letras

Letras (LP)

Letras - Lingua Portuguesa e Inglesa
(LP)

Letras - Neolatinas (LP)

Letras - Tradutor e Intérprete

Letras com Habilitacdo de Tradutor/
Inglés

Letras com Habilitagdo em Espanhol
Letras com Habilitacdo .em Espanhol
(LP)

Letras com Habilitacdo em Inglés (LP)
Letras com: Habilitacdo em Inglés e
Literaturas de Lingua Inglesa

Letras' com Habilitacdo em Inglés e
Literaturas de Lingua Inglesa (LP)
Letras com Habiltacdo em Lingua
Inglesa e Respectivas Literaturas (LP)
Letras com Habilitacio em Lingua
Portuguesa (LP)

Letras com Habilitacio em Lingua
Portuguesa e Espanhola e suas
Literaturas

Letras com Habilitacio em Lingua
Portuguesa e Inglesa (LP)

Letras com Habiltacdo em Lingua
Portuguesa e Respectivas Literaturas
(LP)

Letras com Habilitagdo em Linguistica
Letras com Habilitacdo em Linguistica
(LP)

Letras com Habilitagdo em Portugués
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e Letras com Habilitagdo em Portugués
(LP)

e Letras com Habilitagdo em Portugués e
Alemao

e Letras com Habilitagdo em Portugués e
Aleméo (LP)

e Letras com Habilitacdo em Portugués e
Espanhol (LP)

e Letras com Habilitacdo em Portugués e
Francés (LP)

e Letras com Habilitagdo em Portugués e
Inglés

e Letras com_ Habilitagdo em Portugués e
Inglés (LP)

e Letras.com Habilitagdo em Portugués e
Italiano (LP)

e - Letras com Habilitagdo em Portugués e
Lingua Espanhola Moderna com as
Respectivas Literaturas (LP)

e Letras com Habilitagdo em Portugués e
Literaturas de Lingua Portuguesa (LP)

e Letras com Habilitacdo em Portugués,
Inglés e Literaturas (LP)

e Letras com Habilitacdo em Portugués/
Espanhol e Respectivas Literaturas (LP)

e Letras com Habilitacdo em Portugués/
Inglés e Respectivas Literaturas (LP)

e Letras com Habilitacdo em Portugués/
Literaturas da Lingua Portuguesa com
suas respectivas Literaturas (LP)

e Letras com Habilitacdo em Secretariado

e Letras com Habilitacdo em Secretariado

Bilingue/ Inglés
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e Letras com Habilitagcdo em Secretariado
Executivo Bilingue/ Espanhol

e Letras com Habilitagcdo em Secretariado
Executivo Bilingue/ Inglés

e Letras com Habilitacdo em Secretariado
Trilingue/ Portugués (LP)

e Letras com Habilitacgdo em Secretario
Bilingue

e Letras com Habilitacdo em- Secretéario
Bilingue/ Espanhol

e Letras com Habilitagdo em Secretario
Bilingue/ Espanhol (LP)

e Letras com-Habilitacdo em Secretario
Bilingue/ Portugués

e Letras - 'com Habilitacdo em Secretario
Bilingue/ Portugués (LP)

e - Letras com Habilitacdo em Secretario
Executivo

e Letras com Habilitacdo em Secretéario
Executivo Bilingue

e Letras com Habilitacdo em Secretéario
Executivo Bilingue/ Inglés

e Letras com Habilitacgdo em Secretéario
Executivo Bilingue/ Inglés (LP)

e Letras com Habilitacdo em Secretario
Executivo Bilingue/ Portugués

e Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete/ Espanhol

e Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete/ Espanhol (LP)

e Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete/ Inglés
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e Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete/ Inglés (LP)

e Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete/ Portugués

e Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete/ Portugués (LP)

e Letras com Habilitacdo em Tradutor e
Intérprete: Portugués/inglés

e Letras com Habilitacdo em~Tradutor e
Intérprete: Portugués/inglés (LP)

e Letras com Habilitagdo Tradutor/ Inglés

e Letras: Lingua‘Espanhola e Lingua
Portuguesa(LP)

e Letras: .Lingua Inglesa e Lingua
Portuguesa (LP)

e Lingua Portuguesa (LP)

e - Linguistica (G/LP)

e Secretariado

e Secretariado - Habilitacdo em Inglés

e Secretariado Bilingue

e Secretariado Bilingue - Habilitacdo
Portugués/ Inglés

e Secretariado Bilingue - Habilitacdo
Portugués/ Inglés (LP)

e Secretariado com Habiltacdo em
Secretariado Executivo Bilingue

e Secretariado Executivo

e Secretariado Executivo Bilingue

e Secretariado Executivo Bilingue -
Habilitagcdo Portugués/ Inglés

e Secretariado Executivo Bilingue -

Habilitacdo Portugués/ Inglés (LP)

CNPJ: 62823257/0001-09 584
Pagina n°® 166



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

e Secretariado Executivo com Habilitagao
em Espanhol

e Secretariado Executivo com Habilitagao
em Espanhol (LP)

e Secretariado Executivo com Habilitagdo
em Inglés

e Secretariado Executivo com Habilitagao
em Inglés (LP)

e Secretariado Executivo com-Habilitacdo
em Portugués

e Secretariado Executivo Trilingue

e Secretariado = Executivo Trilingue -
Portugués /-Inglés / Espanhol

e Secretariado Executivo Trilingue/
Espanhol

e Secretariado Executivo Trilingue/
Espanhol (LP)

e Secretariado Executivo Trilingue/ Inglés

e Secretariado Executivo Trilingue/ Inglés
(LP)

e Tecnologia em  Automacdo de
Escritorios e Secretariado

e Tecnologia em  Automacdo de
Escritorios e Secretariado com Enfase
em Marketing

e Tecnologia em Formacao de Secretario

e Tecnologia em Secretariado Executivo
Bilingue

e Tecnologia em Secretariado Executivo
Trilingue

e Tradutor e Intérprete com Habilitagdo

em Portugués
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PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE
CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM
TECNICO EM ALIMENTOS

Agronomia

Alimentos ("EIllI" - Técnico com
Formacéao Pedagogica)

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
Ciéncias Agrarias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias Biolégicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica

Ciéncias com Habilitagdo.em Quimica
Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
(LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica e
Atribuicdes Tecnoldgicas

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica (LP)

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica e Atribuicdes Tecnoldgicas
Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agronémica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producdo Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmécia

Farmécia - Alimentos

Farmacia Bioquimica Industrial
Farmacia e Bioguimica

Farmacia Industrial
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Quimica

Quimica (LP)

Quimica com Atribui¢cdes Tecnoldgicas
Quimica de Alimentos

Quimica Industrial

Tecnologia (em) Quimica

Tecnologia (em) Quimica - Produ¢ao
Industrial de Calgcados

Tecnologia em Agronegocio(s)
Tecnologia em Agronomia

Tecnologia em Pracessos Quimicos
Tecnologia em(de) Alimentos

Zootecnia

QUIMICA DOS ALIMENTOS

Alimentos ("ElI" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Biologia

Biologia (LP)

Bioquimica

Bioquimica ("Ell" - Técnico com
Formacéo Pedagogica)

Biotecnologia

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
Ciéncias Biologicas

Ciéncias Biolégicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica

Ciéncias Biologicas (LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Biologia
Ciéncias com Habilitacdo em Biologia
(LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias com Habilitagdo em Quimica
(LP)
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e Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

e Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica (LP)

e Ciéncias Farmacéuticas

e Ciéncias Fisicas e Biologicas

e Ciéncias Fisicas e Biologicas (LP)

¢ Engenharia Bioquimica

e Engenharia Biotecnolbgica

e Engenharia Biotecnologica e
Bioprocessos

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia.de Biossistemas

e Engenharia de Producdo Quimica

e Engenharia Industrial Quimica

e _Engenharia Quimica

e . Farmacia

e Farmacia - Alimentos

e Farmacia Biogquimica Industrial

e [Farmacia e Bioquimica

e Farmacia Industrial

e Nutricdo

e Quimica

e Quimica ("Ell" - Técnico com Formacao
Pedagdgica)

e Quimica (LP)

¢ Quimica de Alimentos

e Quimica Industrial

e Quimica Tecnoldgica

e Tecnologia (em) Quimica

e Tecnologia (em) Quimica - Producao
Industrial de Calgcados

e Tecnologia em Biocombustivel(eis)
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Tecnologia em(de) Alimentos

ROTULAGEM DOS ALIMENTOS

Alimentos ("EII" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
Engenharia de Alimentos

Nutricao

Nutricdo e Dietética ("EIl" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Tecnologia em(de) Alimentos

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Agronomia

Biotecnologia

Ciéncia(s)-dos Alimentos

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
(LP)

Ciéncias com Habilitagdo em Quimica e
Atribui¢cbes Tecnolbdgicas

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica e AtribuigBes Tecnologicas
Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agronémica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producdo Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmécia

Farmacia - Alimentos
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Farmacia Bioquimica Industrial
Farmacia e Bioguimica

Farmécia Industrial

Quimica

Quimica de Alimentos

Quimica Industrial

Quimica Tecnoldgica

Tecnologia (em) Quimica

Tecnologia (em) Quimica--'Modalidade
Andlise Quimica Industrial

Tecnologia (em) «Quimica - Producao
Industrial de Calgados

Tecnologia em Agronomia

Tecnologia em Biocombustivel(eis)
Tecnologia em Controle de Processos
Quimicos

Tecnologia em Processos Quimicos
Tecnologia em Processos Quimicos
Industriais

Tecnologia em(de) Alimentos

TECNOLOGIA DE CARNES E
DERIVADOS

Agronomia

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agrondmica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producdo Quimica

Engenharia Industrial Quimica

CNPJ: 62823257/0001-09 584
Paginan® 172



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

Engenharia Quimica

Farmécia

Farmacia - Alimentos
Farmacia Bioquimica Industrial
Farmacia e Bioguimica
Medicina Veterinéria

Quimica

Quimica (LP)

Quimica Ambiental

Quimica de Alimentos
Quimica Tecnoldgica
Tecnologia (em) Quimica
Tecnologia“(em) Quimica - Producao
Industrial de Cal¢cados
Tecnologia em Agronomia
Tecnologia em(de) Alimentos

Zootecnia

TECNOLOGIA DE FRUTAS E
HORTALICAS

Agronomia

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
(LP)

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia Agricola

Engenharia Agronémica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Produgdo Quimica
Engenharia Industrial Quimica

Engenharia Quimica
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Farmécia

Farmécia - Alimentos
Farmacia Bioquimica Industrial
Farmécia e Bioquimica
Quimica

Quimica de Alimentos
Quimica Industrial

Quimica Tecnolbgica
Tecnologia (em) Quimica
Tecnologia (em) Quimica - Producao
Industrial de Calcados
Tecnologia em - Agronegocio(s)
Tecnologia @m Agronomia

Tecnologia em(de) Alimentos

TECNOLOGIA DE LEITES E
DERIVADOS

Agronomia

Agropecuaria ("ElI" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Alimentos ("ElI" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
Ciéncias Agrérias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
(LP)

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica (LP)

Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
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Engenharia Agrondmica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Biossistemas
Engenharia de Producao Agroindustrial
Engenharia de Producao Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmacia

Farmacia - Alimentos

Farmacia Bioquimica Industrial
Farmécia e Bioquimica

Medicina Veterinaria

Quimica

Quimica‘(LP)

Quimica com Atribuicbes Tecnologicas
Quimica de Alimentos

Quimica Industrial

Tecnologia (em) Quimica

Tecnologia (em) Quimica - Modalidade
Andlise Quimica Industrial

Tecnologia em Agronomia

Tecnologia em Laticinios

Tecnologia em Producéo Agroindustrial
Tecnologia em(de) Alimentos

Zootecnia

TECNOLOGIA DE OLEOS E
GORDURAS

Alimentos ("EII" - Técnico com
Formacéao Pedagogica)

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
Ciéncia(s) dos Alimentos

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producao Agroindustrial

Tecnologia em(de) Alimentos
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TECNOLOGIA DE PRODUTOS
ACUCARADOS E CHOCOLATE

Alimentos  ("EIlI" Técnico

Formacao Pedagdgica)

com

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
Ciéncia(s) dos Alimentos

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producao Agroindustrial

Tecnologia em(de) Alimentos

TECNOLOGIA DE PRODUTOS .
AMILACEOS .

Agronomia

Agropecuaria ("EII" Técnico com
Formacao Pedagdgica)
("El"C -

Formacéo Pedagogica)

Alimentos Técnico com
Ciéncia(s).dos Alimentos
Ciéncias*Agrérias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agronémica

Engenharia Bioquimica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producao Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmécia

Farmécia - Alimentos

Farmacia Bioquimica Industrial
Farmacia e Bioguimica

Quimica

Quimica (LP)

CNPJ: 62823257/0001-09 584
Paginan® 176



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

¢ Quimica de Alimentos

e Quimica Industrial

¢ Quimica Tecnoldgica

e Tecnologia (em) Quimica

e Tecnologia (em) Quimica - Producao
Industrial de Calgcados

e Tecnologia em Agronomia

e Tecnologia em(de) Alimentos

Este quadro apresenta aindicacédo daformacgéo e qualificacdo para afungao docente.

Para a organizacdo dos Concursos Publicos e/ou Processos Seletivos e atribuicao

de aulas, a unidade escolar devera consultar o site Catalogo. de Requisitos de

Titulagcéo para Docéncia.

Toda Unidade Escolar conta com:

Diretor de Escola Técnica;

Diretor de Servico — Area Administrativa;

Diretor de Servico — Area Académica;

Coordenador de Projetos Responséavel pela Coordenacao Pedagdgica;
Coordenador de Projetos Responsavel pelo Apoio e Orientacdo Educacional;
Coordenador de Curso;

Auxiliar de Docente;

Docentes.
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CAPITULO 9 CERTIFICADOS E DIPLOMA

Ao aluno concluinte do curso sera conferido e expedido o diploma de TECNICO EM

ALIMENTOS, satisfeitas as exigéncias relativas:

v ao cumprimento do curriculo previsto para habilitacéo;

v' a apresentacéo do certificado de conclusao do Ensino Médio ou equivalente.

Ao término do primeiro médulo, o aluno far4 jus ao Certificado de Qualificacao
Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILAR DE OPERACOES DE HIGIENIZACAO
E QUALIDADE.

Ao término dos dois primeiros modulos, o aluno fard jus ao Certificado de Qualificacéo
Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS.

Ao completar os 3 modulos, com aproveitamento em todos os componentes curriculares, o
aluno recebera o Diploma de TECNICO-EM ALIMENTOS, pertinente ao Eixo Tecnoldgico
de “Producédo Alimenticia”.

O diploma e os certificados teréo validade nacional quando registrados na SED — Secretaria
de Escrituracao Digital da Governo do Estado de S&o Paulo e no SISTEC/MEC - Sistema
Nacional de Informag¢@es da Educacao Profissional e Tecnolbgica, obedecendo a legislacao
vigente; a Lei Federal n°® 12.605/12, determina as instituicdes de ensino publicas e privadas

a empregarem a flexdo de género para nomear profissdo ou grau nos diplomas expedidos.
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PARECER TECNICO

Fundamentacéo Legal: Deliberacdo CEE n.° 162/2018 e Indicacdo CEE n.° 169/2018

Processo Centro Paula Souza n.°

‘ ‘ | N.° de Cadastro (MEC/CIE)‘ ‘

1. Identificag&o da Instituicdo de Ensino

1.1. Nome e Sigla

Centro Estadual de Educac¢éo Tecnoldgica Paula Souza - CEETEPS

1.2. CNPJ

62823257/0001-09

1.3. Logradouro

Rua dos Andradas

NuUmero 140 Complemento
CEP 01208-000 Bairro | Santa lfigénia
Municipio Sao Paulo - SP

Endereco Eletrdnico

Website http://www.cps.sp.gov.br/

1.4. Autorizacdo do curso

Orgao Responsavel Unidade de Ensino Médio e Técnico/CEETEPS

Fundamentacao legal Supervisdo delegada: Resolugcdo SE/SP n° 78, de 07-11-2008.

1.5. Unidade de Ensino Médio e Técnico

Coordenador Almério Melquiades de Araujo

E-mail almerio.araujo@cps.sp.gov.br

Telefone do diretor(a) (11) 3324.3969

1.6. Dependéncia Administrativa

Estadual/Municipal/Privada Estadual

1.7. Ato de Fundacgé&o/Constituicdo Decreto Lei Estadual

1.8. Entidade Mantenedora

CNPJ 62823257/0001-09
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Razao Social Centro Estadual de Educacédo Tecnoldgica Paula Souza

Natureza Juridica Autarquia estadual

Representante Legal Laura M. J. Lagana

Ano de Fundac¢do/Constituicao 1969

2. Curso

2.1. Curso: novo, autorizado ou autorizado e em funcionamento.

Curso autorizado e em funcionamento.

2.2. Curso presencial ou na modalidade a distancia

Curso presencial.

2.3. ETECs/municipio que oferecem o curso

2.4. Quantidade de vagas ofertadas

30 a 40 vagas (por turma).

2.5. Periodo do Curso (matutino/vespertino/noturno)

Matutino / Vespertino / Noturno

2.6. Denominagédo do curso

Habilitac&@o Profissional de Técnico em Alimentos.

2.7. Eixo Tecnoldgico

Producéo Alimenticia.

2.8. Formas de oferta

Concomitante e/ou Subsequente ao Ensino Médio.

2.9. Carga Horéria Total, incluindo estagio se for o caso.

1200 horas / 1500 horas-aula.

3. Analise do Especialista

3.1. Justificativa e Objetivos

A justificativa e objetivos estdo de acordo com os dados mais recentes sobre a area e atendem a Indicacao
CEE 169/2018.

3.2. Requisitos de Acesso

Os requisitos de acesso sao adequados aos critérios da instituicdo educacional.

3.3. Perfil Profissional de Conclusao

O perfil de concluséo proposto para o Curso de Técnico em Alimentos estd de acordo com a natureza de
formacdo da area na Classificacdo Brasileira de Ocupacdes. As competéncias e atribuicdes desse

profissional estdo adequadas ao mercado de trabalho.
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A descricao das areas de atuacdo também esté pertinente, conforme segue:

O TECNICO EM ALIMENTOS ¢é o profissional que atua no processamento e conservacio de matérias-
primas, produtos e subprodutos da indistria alimenticia e de bebidas, realizando analises fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais. Auxilia no planejamento, na coordenacéo e controle de atividades do setor.
Promove a sanitizacdo das industrias alimenticias e de bebidas. Controla e corrige desvios nos processos
manuais e automatizados. Acompanha a compra e a manutencdo de equipamentos. Participa do
desenvolvimento de novos produtos e processos. Auxilia na implantacdo de sistema de garantia de
qualidade e seguranca em organizacdes da area de alimentos. Realiza trabalho em equipe, assumindo
papéis de lideranca e tomada decisfes. Busca atualizagdo e ampliacdo dos seus conhecimentos em
linguagens, capacidade de comunicacéo oral e escrita. Articula com iniciativa e capacidade de adaptacao
a novos ambientes e situacdes. Exerce atitude profissional, postura ética, com visdo na-sustentabilidade e
responsabilidade social.

Area de Atuacdo / Mercado de Trabalho

% Inddstria de insumos para processos e produtos; Orgdos de fiscalizacdo sanitaria e protecdo ao
consumidor; Laboratérios, instituicdes de ensino, pesquisa e consultoria; Industrias de alimentos,
bebidas e unidades agroindustriais; Entrepostos de armazenamento, beneficiamento e distribuicdo;
Industrias de racdo animal, estacfes de tratamento de agua e residuos, restaurantes comerciais,
padarias, rotisseria, delicatessen, cozinhas industriais experimentais; Empresas do ramo alimenticio e
de bebidas em areas como processamento e analise fisico-quimica, sensorial, microbiolégica e no

desenvolvimento de novos produtos.

3.4. Organizacgéo Curricular

A organizacdo curricular estd adequada as fungBes produtivas pertinentes a formacao profissional,

conforme o item 2.9 deste parecer, e atendem o previsto no CNCT do Mec.

3.4.1. Proposta de Estagio

O curso ndo prevé estagioobrigatério para os alunos, em conformidade com as legislacdes vigentes sobre

o tema.

3.5. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e de experiéncias anteriores

Os critérios de. aproveitamento de conhecimentos e de experiéncias sdo adequados aos critérios da

instituicdo e também as disposi¢des da legislagdo educacional.

3.6. Critérios de Avaliacédo

Os critérios de avaliacdo sdo adequados aos critérios da instituicdo e também as disposi¢des da legislacéo
educacional.

3.7. InstalacGes e Equipamentos

As instalacbes e equipamentos estdo adequados para o desenvolvimento de competéncias e de

habilidades que constituem o perfil profissional da habilitacdo, e atendem o previsto no CNCT do Mec.

3.8. Pessoal Docente e Técnico
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Os docentes sao contratados mediante concurso publico ou processo seletivo. O plano de curso indica os
requisitos de formagdo e qualificacdo, que atendem a Deliberacdo CEE 162/2018, alterada pela
Delibera¢@o CEE 168/2019 e Indicagéo CEE 157/2016.

3.9. Certificado(s) e Diploma

O curso prevé certificagdo intermediaria, com o que estamos de acordo.

4. Parecer do Especialista

Sou favoravel a reformulacdo do curso de Técnico em Alimentos na rede de escolas do Centro Paula
Souza, uma vez que a instituicdo apresenta as condi¢ées adequadas para a implantacdo do curso. e que a
proposta de organizacao curricular estd em conformidade com as atuais especificacdes do mercado de

trabalho.
5 Qualificacdo do Especialista
5.1. Nome
Daniel Augusto Bill
RG | 24.525.595-3 CPF | 185.048.118-08

Registro no Conselho Profissional da Categoria

5.2. Formacdo Académica

Engenheiro de Alimentos com Especializagdo em Gestédo:de Marketing

5.3. Experiéncia Profissional

Estagiario no laboratério de 6leos e gorduras da UNICAMP e desde 1999 trabalha na Emulzint — Empresa
do grupo Zeelandia que produz ingredientes e aditivos para panificacdo e confeitaria. Atualmente exerce o
cargo de Gerente de Servigos.
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PORTARIA DE DESIGNACAO DE 18-10-2021

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico do Centro Estadual de Educacao Tecnolbgica
Paula Souza designa Amneris Ribeiro Caciatori, R.G. 29.346.971-4, Dario-Luiz Martins,
R.G. 24.617.929-6 e Sebastido Mério dos Santos, R.G. 4.463.749, para procederem a
andlise e emitirem aprovac&o do Plano de Curso da Habilitag&o Profissional de TECNICO
EM ALIMENTOS, incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de
AUXILAR DE OPERAQOES DE HIGIENIZAQAO E_QUALIDADE e de ANALISTA DE
ALIMENTOS, a ser implantada na rede de escolas do Centro Estadual de Educacao

Tecnolbgica Paula Souza — Ceeteps.

Sao Paulo, 18 de outubro de 2021.

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, revogada pela Deliberacdo CEE
162/2018 e Indicacdo CEE 169/2018, alteradas pela Deliberacdo CEE' 168/2019 e
Indicacdo CEE 177/2019, aprova o Plano de Curso do Eixo Tecnoldgico de “Producao
Alimenticia ”, referente a Habilitacdo Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS,
incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de ‘Nivel Médio de AUXILAR DE
OPERACOES DE HIGIENIZACAO E QUALIDADE e de ANALISTA DE ALIMENTOS, a ser
implantada na rede de escolas do Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza,

a partir de 30-10-2021.

Sao Paulo, 28 de outubro de 2021.

Amneris Ribeiro

. : Dério Luiz Martins Sebastido Mario dos Santos
Caciatori
R.G. 29.346.971-4 R.G. 24.617.929-6 R.G. 4.463.749
Gestora de Supervisao Gestor de Supervisao Gestor de Legislacao e
Educacional Educacional Informacgéo

CNPJ: 62823257/0001-09 584
Pagina n® 184
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PORTARIA CETEC N° 2158, DE 29-10-2021

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico, com fundamento nos termos da Lei Federal
9394, de 20-12-1996 (e suas respectivas atualizacdes), na Resolucdo CNE/CEB 2, de 15-
12-2020, na Resolucdo CNE/CP 1, de 5-1-2021, na Resolucdo SE 78, de 7-11-2008, no
Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014, na
Deliberagdo CEE 162/2018 e na Indicagdo CEE 169/2018 (alteradas pela Deliberagdo CEE
168/2019 e Indicacdo CEE 177/2019) e, a vista do Parecer da Supervisdo Educacional,
resolve que:

Artigo 1° - Ficam aprovados, nos termos da secdo IV-A da Lei 9394/96 e do item 1.4 da
Indicacdo CEE 169/2018, os Planos de Cursos das seguintes Habilitacdes Profissionais,
NoS seus respectivos eixos tecnoldgicos:

| — no Eixo Tecnoldgico “Ambiente e Saude”: Técnico em Nutricdo e Dietética, incluindo a
Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Assistente de Produtos em Servigos
de Alimentagéao.

Il — no Eixo Tecnoldgico “Controle e Processos Industriais”

a) Teécnico em Eletroeletrénica, incluindo.a"Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Assistente de Manutencéo Eletroeletrénica;

b) Técnico em Mecanica, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
Assistente Técnico de Processos Industriais.

[l — no Eixo Tecnoldgico “Gestao e Negdcios™

a) Técnico em Contabilidade;

b) Técnico em Finangas, incluindo a Qualificagéo Profissional Técnica de Nivel Médio de
Auxiliar de Financgas;

c) Técnico em:Marketing, incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel
Médio de Auxiliar de Marketing e de Assistente de Marketing;

d) Técnico em Transac¢Bes Imobilidrias, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio de Avaliador Imobiliario.

IV=no Eixo Tecnoldgico “Informacédo e Comunicagao”:

a) Tecnico em Desenvolvimento de Sistemas, incluindo as Qualificacbes Profissionais
Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar em Desenvolvimento de Sistemas e de
Programador de Computadores;

b) Técnico em Redes de Computadores, incluindo as Qualificagbes Profissionais Técnicas
de Nivel Médio de Instalador e Operador de Redes de Computadores e de Assistente
de Implantacéo de Infraestrutura de Redes de Computadores.
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V — no Eixo Tecnologico “Produgédo Alimenticia”: Técnico em Alimentos, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Operacbes de
Higienizacao e Qualidade e de Analista de Alimentos.

VI — no Eixo Tecnoldgico “Producao Cultural e Design”: Técnico em Design Grafico,
incluindo as QualificagBes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Processos
Criativos e de Desenhista de Projetos Visuais.

VIl — no Eixo Tecnoldégico “Turismo, Hospitalidade e Lazer”:

a) Teécnico em Gastronomia, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar de Cozinha;

b) Técnico em Guia de Turismo, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Guia de Turismo Regional/SP e Excursdo Nacional Brasil/América do Sul.

Artigo 2° - Os cursos referidos no artigo anterior estdo autorizados a:serem implantados na
Rede de Escolas do Centro Estadual de Educacao Tecnoldgica Paula Souza, a partir de
29-10-2021.

Artigo 3° - Esta portaria entrara em vigor na data de sua publicacao.

Sao Paulo, 28.de outubro de 2021.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador do Ensino Médio e Técnico

Publicada no DOE de 30-10-2021, Poder Executivo, Secéo |, pagina 76.
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ANEXO - MATRIZES CURRICULARES

Centro Estadual de Educagéo Tecnolégica 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 ALIMENTOS

Plano de Curso

584

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Deliberagdo
CEE 162/2018 e Indicagdo CEE 169/2018 (alteradas pela Deliberagdo CEE 168/2019 e Indicagdo CEE 177/2019). Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico — 2158, de 29-10-2021, publicada no
Diario Oficial de 30-10-2021 — Poder Executivo — Se¢do | — pagina 76.

MODULO | MODULO I MODULO HlI
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 = Andlise Fisico-Quimica dos Alimentos e 00 | 80 | 80 | I.1-Ftica e Cidadania Organizacional 60 | 00 | 60 | II.1-Inglés Instrumental 40 | 00 40
Embalagens
1.2 = Fundamentos de Tecnologia de Alimentos 60 00 60 1.2 = Anadlise Quimica Instrumental 00 80 80 111.2 = Gestdo da Qualidade 60 00 60
'A'ﬁn::rf;"e e Seguranca na Industria de 00 | 60 | 60 | I.3-Andlise Sensorial de Alimentos 00 | 60 | 60 | 1.3-Tecnologia de Frutas e Hortalicas 00 | 80 80
1.4 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia 60 00 60 1.4 — Analise Microbioldgica de Alimentos 00 60 60 1.4 — Tecnologia de Oleos e Gorduras 00 60 60
1.5 — Quimica dos Alimentos 00 60 60 1.5 — Tecnologia de Carnes e Derivados 00 80 80 111.5 — Aplicativos Informatizados 00 60 60
1.6 — Tecnologia de Bebidas 00 80 80 1.6 — Rotulagem de Alimentos 60 00 60 111.6 — Tecnologia de Leites e Derivados 00 80 80

111.7 — Desenvolvimento do Trabalho de
1.7 — Tecnologia de Produtos Amilaceos 00 100 100 1.7 — Empreendedorismo 60 00 60 Conclusdo de Curso (TCC) em Técnico em 00 60 60
Alimentos
1.8 — Planejamento do Trabalho de Conclusdo 111.8 — Tecnologia de Produtos Agucarados e
de Curso (TCC) em Técnico em Alimentos 40 00 40 Chocolate 00 60 60
TOTAL 120 380 500 TOTAL 220 280 500 TOTAL 100 400 500
MODULO | MODULOS | + I MODULOS | + 11 + 1l
Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagao Profissional de
AUXILAR DE OPERACOES DE HIGIENIZAGAO E QUALIDADE ANALISTA DE ALIMENTOS TECNICO EM ALIMENTOS

Total da Carga Horaria Tedrica 440 horas-aula Trabalho de Conclusdo de Curso 120 horas

Total da Carga Horaria Pratica

1060 horas-aula

Estagio Supervisionado

Este curso ndo requer Estagio Supervisionado.

Observagao

A carga horaria descrita como pratica é aquela com possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso.
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MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnolégico

PRODUCAO ALIMENTICIA

Habilitagdo Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS (2,5)

Plano de Curso

584

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Deliberagdo
CEE 162/2018 e Indicagdo CEE 169/2018 (alteradas pela Deliberagdo CEE 168/2019 e Indicagdo CEE 177/2019). Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenadordo Ensino Médio e Técnico — 2158, de 29-10-2021, publicada no
Diario Oficial de 30-10-2021 — Poder Executivo — Se¢do | — pagina 76.

MODULO | MODULO II MODULO i
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 = Andlise Fisico-Quimica dos Alimentos e 00 | 100 | 100 | I.1-Etica e Cidadania Organizacional 50 | 00 |."50 | HL1-Inglés Instrumental 50 | 00 50
Embalagens
1.2 = Fundamentos de Tecnologia de Alimentos 50 00 50 1.2 = Analise Quimica Instrumental 00 100 100 | 1.2 - Gestdo da Qualidade 50 00 50
kﬁr;:r:i')i”e e Seguranca na IndUstria de 00 50 50 | 1.3 - Andlise Sensorial de Alimentos 00 50 50 | 11.3 - Tecnologia de Frutas e Hortalicas 00 | 100 | 100
1.4 - Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 00 50 11.4 — Analise Microbioldgica de Alimentos 00 50 50 1.4 - Tecnologia de Oleos e Gorduras 00 50 50
1.5 — Quimica dos Alimentos 00 50 50 1.5 — Tecnologia de Carnes e Derivados 00 100 100 111.5 = Aplicativos Informatizados 00 50 50
1.6 — Tecnologia de Bebidas 00 100 100 1.6 — Rotulagem de Alimentos 50 00 50 111.6 — Tecnologia de Leites e Derivados 00 100 100

111.7 = Desenvolvimento do Trabalho de
1.7 — Tecnologia de Produtos Amilaceos 00 100 100 1.7 — Empreendedorismo 50 00 50 Conclusdo de Curso (TCC) em Técnico em 00 50 50
Alimentos
1.8 — Planejamento do Trabalho de Conclusdo 111.8 — Tecnologia de Produtos Agucarados e
de Curso (TCC) em Técnico.em Alimentos >0 00 >0 Chocolate 00 >0 >0
TOTAL 100 400 500 TOTAL 200 300 500 TOTAL 100 400 500
MODULO | MODULOS | + 11 MODULOS | + 11 + 11I
Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Habilitagdo Profissional de
AUXILAR DE OPERACOES DE HIGIENIZAGAO E QUALIDADE ANALISTA DE ALIMENTOS TECNICO EM ALIMENTOS

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.

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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