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CAPITULO 1 JUSTIFICATIVAS E OBJETIVOS

1.1. Justificativa

A Agroindustria € o conjunto de atividades relacionadas a transformacdo de matérias-
primas provenientes da agricultura, pecuéria, aquicultura ou silvicultura. O grau de
transformacao varia amplamente em fungdo dos objetivos das empresas agroindustriais.
Para cada uma dessas matérias-primas, a Agroindustria € um segmento da cadeia
produtiva que vai desde o fornecimento de insumos agricolas até o consumidor. Em
comparacdo a outros segmentos industriais da economia, ela apresenta uma certa
originalidade decorrente de trés caracteristicas fundamentais das matérias-primas:
sazonabilidade, perecibilidade e heterogeneidade.

A Agroindustria se articula com a industria de embalagens, com 0 processamento
agroindustrial cada vez mais sofisticado, com as indastrias de insumos (agroquimicos,
racbes, insumos veterindrios) e de maquinas e equipamentos para a agricultura.
(http://www.mre.gov.br/cdbrasil — José Maria da Silveira).

Segundo o IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica), a producdo da
Agroindustria brasileira cresceu 4,7% em 2010. A expansdo em 2010 é a maior desde
2007. Esse resultado favoravel é explicado pelas boas condi¢des climaticas, pelo
aumento de exportacdes e pelos precos de commodities, que também foram elevados
beneficiando o setor.

O setor de producéo agroindustrial cresceu 3,6%. Houve aumento nos derivados de soja
(10,7%), trigo (2,6%) e milho (1,0%), puxados pelo aumento da safra, além da safra de
laranja (10,0%) e da celulose (2,0%). O setor de produtos industriais derivados da
agropecuaria cresceu 0,9%. Os derivados de aves obtiveram um aumento de 2,9%.

A andlise dos dados da Agroinddstria, como um dos principais segmentos da economia
brasileira, aponta para a necessidade de redefinir os perfis dos profissionais que atuardo
como TECNICO EM AGROINDUSTRIA, o que justifica a nova proposta de plano de curso
pelo Centro Estadual de Educacdo Tecnolégica Paula Souza para esta Habilitacdo
Profissional Técnica de Nivel Médio.

1.2. Objetivos

Capacitar para planejar, monitorar, avaliar e gerenciar 0s processos de industrializacédo de
produtos agropecuarios, promovendo o desenvolvimento técnico e tecnologico da area.

Adicionalmente pretende-se:
e dominar e utilizar as técnicas de gestdo do empreendimento;

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

e estimular a inovacéo e a diferenca do nivel dos produtos respondendo as novas
exigéncias de qualidade e de seguranca alimentar.

1.3. Organizagéo do Curso

A necessidade e pertinéncia da elaboracdo de curriculo adequado as demandas do
mercado de trabalho, a formacéo profissional do aluno e aos principios contidos na LDB e
demais legislacdes pertinentes, levou o Centro Estadual de Educacéo Tecnologica Paula
Souza, sob a coordenacdo do Prof. Almério Melquiades de Araujo, Coordenador de
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Ensino Médio e Técnico, a instituir o “Laboratério de Curriculo” com a finalidade de
atualizar os Planos de Curso das Habilitacdes Profissionais oferecidas por esta instituicao.

No Laboratério de Curriculo foram reunidos profissionais da area, docentes, especialistas,
supervisdo educacional para estudo do material produzido pela CBO — Classificacédo
Brasileira de OcupacBes — e para andlise das necessidades do préprio mercado de
trabalho, assim como o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos. Uma sequéncia de
encontros de trabalho previamente planejados possibilitou uma reflexdo maior e produziu
a construcdo de um curriculo mais afinado com esse mercado.

O Laboratorio de Curriculo possibilitou, também, a construcdo de uma metodologia
adequada para o desenvolvimento dos processos de ensino aprendizagem e sistema de
avaliacdo que pretendem garantir a construgdo das competéncias propostas nos Planos
de Curso.

Fontes de Consulta

1.| BRASIL | Ministério da Educacéo. Catdlogo Nacional dos Cursos Técnicos.
Brasilia: MEC: 2008. Eixo Tecnologico: “Producdo Alimenticia” (site:
http://www.mec.gov.br/)

2. BRASIL | Ministério do Trabalho e do Emprego — Classificacdo Brasileira de
Ocupacbdes — CBO 2002 — Sintese das ocupacdes profissionais (site:
http://www.mtecbo.gov.br/)
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CAPITULO 2 REQUISITOS DE ACESSO

O ingresso ao Curso de TECNICO EM AGROINDUSTRIA dar-se-a4 por meio de processo
seletivo para alunos que tenham concluido, no minimo, a primeira série e estejam

matriculados na segunda série do Ensino Médio ou equivalente.

O processo seletivo sera divulgado por edital publicado na Imprensa Oficial, com
indicacdo dos requisitos, condi¢cdes e sistematica do processo e numero de vagas

oferecidas.

As competéncias e habilidades exigidas serdo aquelas previstas para a primeira série do

Ensino Médio, nas trés areas do conhecimento:
¢ Linguagem, Codigos e suas Tecnologias;
e Ciéncias da Natureza, Matemética e suas Tecnologias;
e Ciéncias Humanas e suas Tecnologias.

Por razbes de ordem didéatica e/ ou administrativa que justifiquem, poderao ser utilizados
procedimentos diversificados para ingresso, sendo os candidatos deles notificados por

ocasido de suas inscricoes.

O acesso aos demais modulos ocorrera por classificacdo, com aproveitamento do médulo

anterior, ou por reclassificagao.
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CAPITULO 3 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

MODULO Il - Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM
AGROINDUSTRIA

O TECNICO EM AGROINDUSTRIA é o profissional que planeja, monitora, e
operacionaliza o processamento de alimentos na &rea de laticinios, carnes,
beneficiamento de graos, cereais, frutos e hortalicas. Auxilia e atua na elaboracéo,
aplicacdo e avaliagdo de programas preventivos, de higienizagdo e sanitizacdo da
producdo agroindustrial. Atua em sistemas para diminuicdo do impacto ambiental dos
processos de producgdo agroindustrial. Implementa e gerencia sistemas de controle de
qualidade e aplica técnicas mercadoldgicas competitivas, adequadas a distribuicdo e
comercializacdo dos produtos. Acompanha o programa de manutencao de equipamentos
na agroindustria.

MERCADO DE TRABALHO

% Industrias de alimentos, bebidas e cereais, redes de comercializacdo de alimentos,
agroindustria, laboratérios de controle de qualidade, instituicdbes de pesquisa e de
iniciacao cientifica.

COMPETENCIAS GERAIS

O TECNICO EM AGROINDUSTRIA deve ter alcancado, ao concluir o curso, as seguintes
competéncias gerais:

e analisar as caracteristicas econdmicas, sociais e ambientais da regido, identificando
as atividades peculiares da area a serem implementadas;

e planejar, organizar e monitorar:

o 0S processos de montagem, monitoramento e gestdo do empreendimento
agroindustrial;

o 0 processo de aquisicdo, preparo, conservacdo e armazenamento da matéria-
prima e dos produtos agroindustriais;

o acolheita e pés-colheita dos produtos de origem vegetal;
o 0 preparo da matéria-prima de origem vegetal e animal.
¢ identificar organismos e micro-organismos diferenciando os benéficos dos maléficos;

e elaborar, aplicar e monitorar programas profilaticos higiénicos e sanitarios na producao
agroindustrial;

e implantar, avaliar e monitorar procedimentos de controle de qualidade na producao
agroindustrial;

¢ identificar e aplicar técnicas mercadoldgicas para a distribuicdo e a comercializacéo de
produtos alimenticios e ndo alimenticios;

e comunicar-se e demonstrar competéncias pessoais requeridas para O
desenvolvimento de suas funcbes relativas ao cumprimento das obrigacdes
respeitando as normas estabelecidas.

ATRIBUICOES/ RESPONSABILIDADES

CNPJ: 62823257/0001-09 176
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Prestar assisténcia técnica em agroindustria, cooperativas agroindustriais, industrias
de alimentos, fabricas de racdo e industrias de processamento e conservacao de
produtos de origem animal e vegetal.

Analisar a situacéo técnica, econdmica e social da regiao.
Identificar oportunidades de mercado.
Planejar, executar, monitorar e avaliar as atividades no processo agroindustrial.

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

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

Planejar e organizar a¢des técnico-administrativas da empresa agroindustrial.

Analisar e avaliar as condi¢cdes da matéria-prima de origem animal e vegetal para o
processo agroindustrial.

Fazer andlises quimicas e sensoriais em produtos agroindustriais.

Orientar o produtor na ado¢do de medidas das Boas Préaticas de Fabricacgéo,
Manipulacéo e Higiene na producado agroindustrial:

o acondicionamento, armazenamento e transporte do produto.

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

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

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

Executar o processamento de pescados, produtos ndo alimenticios, avaliando
previamente as caracteristicas, propriedades, condi¢cdes, origem, procedéncia da
matéria-prima, obedecendo a legislacao especifica.

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

Gerenciar empresas agroindustriais.
Avaliar e monitorar rendimento de maquinas e equipamentos agroindustriais.
Participar de eventos relativos a area Agroindustrial.

Adequar maquinas e equipamentos a realidade local.

AREA DE ATIVIDADES
A — DEFINIR SISTEMA OPERACIONAL

YVVYVYY

Definir a matéria-prima a ser processada.

Definir sequéncia operacional.

Fornecer informag@es para a elaboracao do plano estratégico.
Participar da priorizacao de investimentos.

Elaborar relatérios gerenciais.
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» Sugerir inovagdes tecnoldgicas.
» Atender auditoria patrimonial interna e externa.
» Elaborar analise de viabilidade econémica.

B — GERENCIAR EQUIPES
» ldentificar necessidades de contratacdo e treinamento.

C — ADMINISTRAR PRODUCAO E OPERACAO

Administrar programas de manuten¢do de maquinas e equipamentos.
Analisar indicadores de desempenho.

Administrar custos de produgéo.

Controlar a qualidade do produto e da producéo.

Determinar a¢des corretivas para o cumprimento de metas de producéo.
Administrar a comercializagdo de produtos.

VVVYVYYVY

D — ADMINISTRAR ATIVIDADES DE HIGIENE E SEGURANCA DO TRABALHO
» Exigir cumprimento das Normas Regulamentadoras — NR.
> Analisar estatisticas de acidentes e incidentes do trabalho.

E — PROMOVER DESENVOLVIMENTO TECNOLOGICO
» Analisar projetos de maquinas e equipamentos.

» Participar de eventos técnicos.

» Contratar instituicdes de pesquisas e consultorias.

F - PLANEJAR TRABALHO

» Interpretar ordem de servico.

» Especificar os materiais e insumos.

» Calcular os materiais e insumos.

» Selecionar os procedimentos para cada atividade.
» Estabelecer cronograma de atividades.

» Comunicar o cronograma a equipe.

G - SUPERVISIONAR TECNICAMENTE OS PROCESSOS DE PRODUQAO

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

Assegurar condicdes operacionais.

Assegurar a disponibilidade de insumos.

Monitorar os processos de pasteurizagcdo, mistura, coc¢ao, fermentacao, trituracao e
outros.

» Verificar condigdes do acondicionamento e armazenamento do produto final.

YV VY

H — SUPERVISIONAR O CONTROLE DE QUALIDADE NAS ETAPAS DE PRODUCAO
» Realizar analises microbiolégicas das matérias-primas e produtos finais.

» Realizar analises sensoriais das matérias-primas e produtos finais.

» Acompanhar o controle de pragas e vetores.

» Acompanhar a validade do produto nos postos de venda.

| — COORDENAR EQUIPES
» Supervisionar equipes de trabalho.

J — ELABORAR DOCUMENTOS
» Redigir relatérios de planilhas de controle.
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» Elaborar relatérios de visitas técnicas.

K — PROCESSAR PRODUTOS

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

» Requisitar insumos.

» Requisitar material para o acondicionamento.

» Fazer arotulagem.

L — ARMAZENAR PRODUTO

» Adequar as embalagens para o produto final.

» Monitorar temperaturas (ambiente e equipamentos).

» Elaborar planilhas de controle de expedicao dos produtos.

M — DEMONSTRAR COMPETENCIAS PESSOAIS
Coordenar equipes.

Atualizar-se continuamente.

Distinguir com sensibilidade os odores e os sabores.
Atuar com responsabilidade.

Demonstrar senso critico.

VVVYY
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PERFIS PROFISSIONAIS DAS QUALIFICACOES

MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA
AREA DE ATIVIDADES

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

» Higienizar e sanitizar o ambiente.

» Organizar os utensilios e equipamentos.

B — PLANEJAR O TRABALHO

» Elaborar e interpretar fluxogramas e organogramas.

» Aplicar as condicfes de seguranca ambiental e as Boas Praticas de Fabricacéo (BPF).
» Elaborar e aplicar check list e APPCC.

C — MONITORAR IMPACTO AMBIENTAL DOS SUBPRODUTOS
» ldentificar, mensurar e destinar os subprodutos.
» Destinar residuos e subprodutos adequadamente.

D — PREPARAR MATERIA-PRIMA

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

» Monitorar os processamentos das matérias-primas de origem animal e vegetal.

E — REALIZAR ANALISE QUIMICA, MICROBIOLOGICA DAS MATERIAS-PRIMAS
> Coletar amostras.

> Efetuar andlise.

» Interpretar, demonstrar e comparar os resultados.

F — DEMONSTRAR COMPETENCIAS PESSOAIS

» Demonstrar organizacao.

» Trabalhar em equipe.

» Utilizar a informética.

» Demonstrar iniciativa.

» Demonstrar criatividade.

» Demonstrar espirito cooperativista e associativista.
» Demonstrar capacidade de compreensao oral.

» Demonstrar assiduidade.

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

O AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL é
o profissional que interpreta e executa analises quimicas, microbiolégicas e sensoriais,
atuando no processamento e controle de qualidade do produto de origem animal; assim
como atua no sistema cooperativista, administrando e organizando projetos
agroindustriais compativeis com as normas ambientais e legislacao pertinente.

ATRIBUICOES/ RESPONSABILIDADES
¢ Identificar organismos e micro-organismos.
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Identificar e organizar as atividades laboratoriais.

Executar analises quimicas, microbiolégicas e sensoriais em laboratérios, atendendo
as normas basicas de saude e seguranca do trabalhador/ consumidor e do meio
ambiente.

Participar de eventos relativos a area Agroindustrial.
Informar a direcéo sobre problemas emergenciais.
Fazer andlises quimicas e sensoriais em produtos de origem animal.

Orientar sobre as medidas das Boas Préticas de Fabricacdo nos produtos de origem
animal.

Atuar como produtor responsavel pelo processamento de produtos de origem animal.

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

Interpretar projetos de instalacdes agroindustriais, orientando suas instalacdes e
adequacoes.

Coordenar o fluxo de informagdes entre departamentos.
Contratar servigos de terceiros.
Determinar acbes emergenciais.

Dimensionar maquinas e equipamentos a realidade local.

AREA DE ATIVIDADES
A — PLANEJAR O TRABALHO

>
>

B
>
>
>
>
>

Selecionar os procedimentos para cada atividade.
Programar a disponibilidade da matéria-prima, insumos para 0S processos.

— DEFINIR SISTEMA OPERACIONAL

Levantar informagcdes ambientais.

Relacionar alternativas de sistemas operacionais.

Colaborar na elaboracao e revisdo de normas de operagéo.
Assistir a direcdo da empresa.

Informar a direcdo da empresa sobre problemas emergenciais.

C — GERENCIAR EQUIPES

>

Preparar plano de treinamento para a melhoria continua.

D — PREPARAR AS MAQUINAS PARA O PROCESSAMENTO

>
>
>
>
>

Selecionar pecas e utensilios.
Acoplar pecas e utensilios.

Acionar maquinas e equipamentos.
Testar maquinas e equipamentos.
Regular maquinas e equipamentos.

E — ADMINISTRAR PRODUCAO E OPERACAO

>
>
>

Inspecionar operacgéo de campo.
Controlar volume de producéo.
Avaliar requisi¢cdes de insumos.
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» Controlar estocagem do produto.

» Coordenar fluxo de informacfes entre os departamentos.
» Contratar servigcos de terceiros.

» Determinar acfes emergenciais.

F — ADMINISTRAR ATIVIDADES DE HIGIENE E DE SEGURANCA NO TRABALHO
» Exigir cumprimento das Normas Regulamentadoras (NR).
» Analisar ocorréncias de doencas e acidentes ocupacionais.

G - PARTICIPAR DO SISTEMA DE GESTAO AMBIENTAL E QUALIDADE DA
PRODUCAO

Monitorar legislacdo ambiental.

Identificar impactos ambientais.

Elaborar procedimentos e instru¢cdes técnicas visando minimizar impacto ambiental.
Colaborar na elaboracao e revisdo de normas de qualidade.

Atender auditoria interna e externa.

Gerenciar programas de controle ambiental.

Definir e aplicar acdes corretivas.

VVVYVYVVY

H — PROMOVER DESENVOLVIMENTO TECNOLOGICO

» Aplicar tecnologia.

» Implantar novos processos produtivos.

» Participar do desenvolvimento de maquinas e equipamentos.
» Participar de eventos técnicos.

» Adequar maquinas e equipamentos a realidade local.

» Promover atividades de educacédo ambiental.

» Definir agdes corretivas.

| - CONTROLE DE QUALIDADE

» Realizar procedimentos para coleta, preparacdo da matéria-prima.

» Fazer testes para o controle de qualidade (quimicos, fisico-quimicos, microbiologicos e
sensoriais da matéria-prima e de produtos finais).

J — DEMONSTRAR COMPETENCIAS PESSOAIS
Demonstrar flexibilidade.

Demonstrar dinamismo.

Exercer lideranca.

Desenvolver sociabilidade.

Desenvolver capacidade critica.

Demonstrar comprometimento com o trabalho.
Demonstrar senso de organizacao.

Demonstrar ética profissional.

VVVVVVVY
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CAPITULO 4 ORGANIZACAO CURRICULAR

4.1. Estrutura Modular

O curriculo foi organizado de modo a garantir o que determina Resolu¢do CNE/CEB 04/99
atualizada pela Resolucdo CNE/CEB n° 01/2005, o Parecer CNE/CEB n° 11/2008, a
Resolucdo CNE/CEB n° 03/2008 a Deliberacdo CEE n° 105/2011 e as Indicagdes CEE n°
08/2000 e 108/2011, assim como as competéncias profissionais que foram identificadas
pelo Ceeteps, com a participacdo da comunidade escolar.

A organizacéo curricular da Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO
EM AGROINDUSTRIA esta organizada de acordo com o Eixo Tecnolégico de “Producdo
Alimenticia” e estruturada em méddulos articulados, com terminalidade correspondente a
qualificacéo profissional de nivel técnico identificada no mercado de trabalho.

Os moébdulos sdo organizacbes de conhecimentos e saberes provenientes de distintos
campos disciplinares e, por meio de atividades formativas, integram a formacao teorica a
formacdo prética, em funcéo das capacidades profissionais que se propdem desenvolver.

Os modulos, assim constituidos, representam importante instrumento de flexibilizagédo e
abertura do curriculo para o itinerario profissional, pois que, adaptando-se as distintas
realidades regionais, permitem a inovagdo permanente e mantém a unidade e a
equivaléncia dos processos formativos.

A estrutura curricular que resulta dos diferentes médulos estabelece as condi¢des basicas
para a organizacdo dos tipos de itinerarios formativos que, articulados, conduzem a
obtencéo de certificacdes profissionais.

4.2. ltineréario Formativo
O curso de TECNICO EM AGROINDUSTRIA é composto por trés médulos.
O MODULO | n&o oferece terminalidade e sera destinado & construcdo de um conjunto de

competéncias que subsidiardo o desenvolvimento de competéncias mais complexas,
previstas para os modulos subsequentes.

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

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

T I

—>

Qualificacéo Técnica de
Nivel Médio de

SEM b
X AGENTE TECNICO EM
CERTIFICACAO
TECNICA PROCESSAMENTO DE

PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL

|| MODULO il

T

Habilitacao

Profissional Técnica
de Nivel Médio de

TECNICO EM

AGROINDUSTRIA

4.3. Proposta de Carga Horaria por Componente Curricular

MODULO | — SEM CERTIFICACAO TECNICA

Carga Horaria

Horas-aula
Lo
"
|
—_ —_ Lo
Componentes 5 | T o
. [e) o |
Curriculares Sl el s 2 | 8
SO I - o | 2] 2
: a | o ~ | E £
Sl 8]l 8,18 _12L2]2e|¢
= = = = S T [ [
3 3 © © 5 S S 5
[ [ a a [ [ [ [
I.1 — Cooperativismo e Associativismo 60 50 00 00 60 50 48 40
I.2 —Linguagem, Trabalho e
Tecnologia 40 50 00 00 40 50 32 40
1.3 — Quimica Analitica 00 00 80 50 80 50 64 40
1.4 - Apllpatlyos Informatizados na 00 00 60 50 60 50 48 40
Agroindustria
I.5_— Obteng_ao e Preparo da Matéria- 40 50 40 50 80 100 64 80
Prima de Origem Animal
I.6_— Obtenc;go e Preparo da Matéria- 40 50 40 50 80 100 64 80
Prima de Origem Vegetal
1.7 - l_\/||crob|_olog|a na Producao 40 50 60 50 100 100 80 80
Agroindustrial
Total 220 250 280 250 500 500 400 400
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MODULO Il — Qualificagdo Técnica de Nivel Médio de AGENTE TECNICO EM
PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
Carga Horaria
Horas-aula
o
&
|
— — Lo
Componentes 5 | T o
. S S !
Curriculares I g2 | 8
N S S 0 T T
: o | a ~ | € £
S| &) s8]l )] 2] s>
= = = = © © © ©
3 3 © © o S S 5
[ [ a a [ [ [ =
1.1 — Andlise Quimica e Sensorial dos
Alimentos 00 00 60 50 60 50 48 40
II.2 — Bioquimica dos Alimentos 00 00 60 50 60 50 48 40
I1.3 — Gestéo Agroambiental 40 50 00 00 40 50 32 40
II.4 — Saude e Seguranca no Trabalho
Agroindustrial 40 50 00 00 40 50 32 40
1.5 —.Planeja.lmento e Administragéo 60 50 00 00 60 50 48 40
Agroindustrial
1.6 — Tecnologia de Leite e Derivados 40 50 60 50 100 100 80 80
1.7 — Tecnologia de Carnes e Produtos
CAIneos 40 50 60 50 100 100 80 80
I1.8 — Planejamento do Trabalho de
Concluséo de Curso (TCC) em 40 50 00 00 40 50 32 40
Agroindustria
Total 260 300 240 200 500 500 400 400
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MODULO Il — Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM
AGROINDUSTRIA
Carga Horaria
Horas-aula
o
&
|
— — Lo
Componentes 5 | T o
. S S !
Curriculares Sl 23 8| 8
N S S To) £ £
: o | a ~ | € £
Sl 8188 _|r] 8] ¢
= = = = © © © ©
3 3 © © o S S 5
[ [ a a [ [ [ =
I1l.1 — Tecnologia de Produtos Nao
Alimenticios 00 00 60 50 60 50 48 40
III.Z—TecnoIogla de Produtos 40 50 80 50 120 100 96 80
Vegetais
I11.3 — Gestdo Agroindustrial 60 50 00 00 60 50 48 40
Ill.4 — Seguranga Alimentar 40 50 40 50 80 100 64 80
III.5—.ASS|st.enC|a Técnica 40 50 00 00 40 50 32 40
Agroindustrial
1.6 — Etica e Cidadania
Organizacional 40 50 00 00 40 50 32 40
1.7 — Inglés Instrumental 40 50 00 00 40 50 32 40
111.8 — Desenvolvimento do Trabalho
de Concluséo de Curso (TCC) em 00 00 60 50 60 50 48 40
Agroindustria
Total 260 300 240 200 500 500 400 400
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4.4. Competéncias,
Curricular

Habilidades

MODULO | = SEM CERTIFICACAO TECNICA

e Bases Tecnolbégicas por

Componente

.1 - COOPERATIVISMO E ASSOCIATIVISMO

Func¢éo: Planejamento e Gestéo

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Identificar as organizacdes | 1.1.Caracterizar as organizacbes| 1. Cooperativismo e
cooperativistas e cooperativistas e associativismo:
associativas. associativistas. e introducéo, principios,

origens e sua insergao

2. Avaliar as opcbes | 2.1. Aplicar as  concepcdes mundial, nacional e regional;
associativas como forma de associativas como forma de | ¢ formacéo de lideres
organizacdo social e organizacgéo social e comunitarios e conceitos de
otimizacao do agronegécio. otimizacdo do agronegdcio. trabalho em equipe e em

2.2.Utilizar técnicas para cooperacéo
desenvolver o] espirito
cooperativista e | 2. Formas de organizagao:
associativista. ° Cooperativas;
e associacoes;

3. lIdentificar os beneficios e a | 3.1.ldentificar as fungdes | ¢ sindicatos e sociedades
importancia do administrativas da anénimas
cooperativismo e cooperativa escola.
associativismo como forma 3. Fundamentos de métodos e
de organizacdo social e técnicas de pesquisa para o
economica. setor agroindustrial:

. . . e analise de dados estatisticos

4. Elaborar em equipe e | 4.1.Respeitar as regras sociais, dos recursos:
cooperativamente, organizacionais e 0 conceito o matéria-prima, técnicos
valorizando e encorajando a de liberdade. e humanos/ local e
participacdo de cada um. 4.2.Aplicar o cooperativismo regional

como forma ge 0rganizacao | o critérios  técnico-econdmico
social e econémica. para defensso das
. . . atribuicbes produtivas e de

5. Desenvolver o  espirito 5.1.Art|cula( trabalhos coletivos prestagéo depservigos
empreendedor no e associativos.
cooperativismo. 5.2.Desenvolver as atividades | , Tipos de empresas

ag_ropecuérias aplicando os agroindustriais
principios cooperativistas.
Carga Horéaria (horas-aula)
Teodrica 60 | Prética 00 | Total 60 Horas-aula
Tebrica (2,5) | 50 | Prética (2,5) 00 | Total (2,5) 50 Horas-aula
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.2 - LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA

Funcéo: Montagem de Argumentos e Elaboragéo de Textos

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
. Analisar textos técnicos/ | 1.1.Utilizar recursos linguisticos | 1. Estudos de textos técnicos-
comerciais da area de de coeréncia e de coeséo, comerciais aplicados ao
Agroindustria, por meio de visando atingir objetivos da setor agroindustrial, através
indicadores linguisticos e de comunicacao comercial de:
indicadores extralinguisticos. relativos ao setor | e« indicadores linguisticos:
agroindustrial. o vocabulario;
o morfologia;
Desenvolver textos técnicos | 2.1.Utllizar  instrumentos da o sintaxe;
aplicados ao setor leitura e da redacao técnica, o semantica;
agroindustrial de acordo com direcionadas ao setor o grafia;
normas e convengdes agroindustrial. o pontuagéo;
especificas. 2.2.|dentificar e aplicar o acentuagéo etc
elementos de coeréncia e de | o indicadores extralinguisticos:
coesdo em artigos e em o efeito de sentido e
documentagéo tecnica contextos socioculturais;
administrativa  relacionada o modelos
ao setor agroindustrial. preestabelecidos de
2.3. Aplicar modelos de roducdo de textos
correspondéncia comercial P ¢
aplicados ao setor | 2. Conceitos de coeréncia e de
agroindustrial. coesdo aplicados & anélise e
a roducdo de textos
Pesquisar e analisar | 3.1.Selecionar e utilizar fontes técnigos egpeciﬁcos ao setor
informacdes ao setor de pesquisa convencionais e agroindustrial:
agroindustrial em diversas eletrbnicas. e oficios;
fontes. convencionais e | 3.2. Aplicar cqnhecimentos € | ¢ memorandos;
eletronicas. regras  linguisticas ~ na |4 comunicados;
execugéo de pesquisas | , cartas:
espe_m(];lcas_I do setor | avisos:
agroindustrial. « declaracdes:;
Definir procedimentos | 4.1. Comunicar-se com | * recibos; . .
linguisticos que levem a diferentes publicos. * cart_a-curncu_lo,
qualidade nas atividades | 4.2. Utilizar critérios que | ® curriculum vitae;
relacionadas com o publico possibilitem o exercicio da | ® relatorio técnico;
consumidor. criatividade e constante | ® contrato;
atualizacéo do setor | ® memorial descritivo;
agroindustrial. e técnicas de redagdo
4.3. Utilizar a lingua portuguesa
como linguagem geradora 3. Pardmetros de niveis de
de significacdes, que formalidade e adequacéo de
permita produzir textos a textos a diversas
partir de diferentes ideias, circunstancias de
relagbes e necessidades comunicagao
profissionais.
4. Principios de terminologia
5. Articular os conhecimentos | 5.1.Aplicar as normas aplicados ao setor
na elaboracdo de atividades linguisticas  corretamente, agroindustrial:
de pesquisa. nas atividades propostas. e glossario com nomes e
origens dos termos

utilizados pelo Técnico em
Agroinddstria;
apresentacdo de trabalhos
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de pesquisa;
e orientacdes e normas
linguisticas para a

elaboracéo do TCC;
e conceitos de TCC:

o estrutura (problema,
hipétese, justificativa,
objetivos: geral e

especifico, metodologia,
resultados, discussdes e
conclusao)

Carga Horéaria (Horas-aula)

Teodrica

40

Pratica

00

Total

40 Horas-aula

Tebrica (2,5)

50

Prética (2,5)

00

Total (2,5)

50 Horas-aula
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1.3 — QUIMICA ANALITICA

Funcéo: Controle de Qualidade

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Identificar vidrarias e | 1.1. Manipular vidrarias de | 1. Instrumentos, equipamentos,
equipamentos de laboratorio. acordo com suas fungdes. vidrarias e reagentes:
1.2.Realizar leituras em técnicas de manuseio e
equipamentos de utilidade

2. ldentificar mecanismos e
procedimentos de seguranca
e analise de risco.

3. Reconhecer &cidos,

sais e 6xidos.

bases,

4. Identificar as
inorganicas.

5. Caracterizar os| 5.1.Realizar

procedimentos de preparacdo
das solugdes/ concentracdes.

6. Interpretar e
métodos utilizados na
execucao das andlises.

2.1. Utilizar de

funcbes | 4.1. Expressar

laboratérios.

maneira
adequada equipamentos e
aplicar técnicas laboratoriais
apropriadas.

2.2.Calibrar instrumentos de
analises.
2.3.Utilizar os dispositivos e

equipamentos de seguranca

de acordo com normas
vigentes.
3.1.ldentificar acidos, bases,

sais.

resultados das
analises.

técnicas
laboratoriais especificas de
mensuracdo dos nutrientes
presentes nos alimentos.

5.2. Preparar solucdes.

selecionar | 6.1.Realizar andlises quimicas

para determinar substancias
dos alimentos.

6.2. Executar analises.

7. Entender os procedimentos | 7.1.Fazer célculos.

2. Conceitos fundamentais:

3. Fungdes inorganicas:

. Normas

. Reagdes quimicas

. Solugdes,

. Unidades de

elementos guimicos e
substancias quimicas

acido, base, sais

técnicas de
procedimentos laboratoriais e
de seguranca de laboratdrio

concentracbes e
diluicéo de solucdes:
técnicas de preparo e
padronizacéo de solucdes

medidas,
sistema de unidades, fatores
de conversdo (para expressar
resultados das andlises)

para realizar medidas
volumétricas, PH em uma
analise.
Carga Horéaria (Horas-aula)
Tebrica 00 Préatica 80 Total 80 Horas-aula

Préatica em

Tedrica(2,5) | 00 | Prética (2,5)

50 | Total (2,5)

50 Horas-aula

Laboratério
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|.4 — APLICATIVOS INFORMATIZADOS NA AGROINDUSTRIA

Funcédo: Operacédo de Computadores e de Sistemas Operacionais

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Manter-se atualizado com | 1.1.Utilizar aplicativos de Fundamentos de
relacdo as novas linguagens informatica gerais e equipamentos de
e aos novos programas de especificos para processamento de
computador. gerenciamento de atividades informacdes

sistemas
aplicativos
setor

2. ldentificar
operacionais e
Uteis para o}
agroindustrial.

3. ldentificar equipamentos e
acessorios  utilizaveis no
setor agroindustrial.

4. ldentificar e operar sistemas
gerenciadores de banco de
dados.

5. Selecionar e classificar
informacdes da area por
meio eletrénico.

do setor agroindustrial.
2.1.Utilizar equipamentos e

acessorios especificos para
0 setor agroindustrial.

3.1.0rganizar banco de dados
de fornecedores e produtos.

4.1.Elaborar relatorio.

5.1. Utilizar a Internet como fonte
de pesquisa.

Fundamentos do Sistema
Operacional Windows e dos
aplicativos do pacote Office:
sistemas informatizados de
textos, planilhas eletrénicas
e banco de dados

Nocdes de alimentacdo de
informacdes de sistemas
para 0 gerenciamento de
atividades agroindustriais

Organizagdo, selegcdo e
andlise dos dados na
elaboracdo de relatério da
area Agroindustrial

Gerenciamento eletrénico de
informacdes

Carga Horaria (Horas-aula)

Tebrica 00 Préatica

60 Total

60 Horas-aula

Pratica em

Tedrica (2,5) | 00

Pratica (2,5) 50

Total (2,5)

50 Horas-aula

Laboratério
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I.5 - OBTENCAO E PREPARO DA MATERIA-PRIMA DE ORIGEM ANIMAL

Fungdo: Aquisicdo da Matéria-prima

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
Reconhecer a importancia e | 1.1. Aplicar as praticas do A importancia e a influéncia
a influéncia do manejo dos manejo e de sanidade que do manejo e da sanidade na
animais de interesse influenciam na obtencéo da obtencéo da matéria-prima:
zootécnico na obtencdo da matéria-prima. sistema de criagdo de
matéria-prima. animais;

nutricio e alimentacdo de
Interpretar a legislacdo e | 2.1.Aplicar a legislacdo e normas animais nas diversas fases
normas de controle sanitario de controle sanitario. da criacéo;
na producdo e aquisicéo da controle na producéo;,
matéria-prima para a sanidade:
agroindustria. o controle de zoonoses de

] ) ] L acordo com a legislacéo
Analisar e avaliar as | 3.1.Selecionar a matéria-prima sanitaria vigente
caracteristicas, propriedades para a agroindustria,

e condicbes da matéria- considerando as Importancia do  controle
prima para a agroindustria. propriedades, caracteristicas sanitario na producdo da
e condicdes ideais. matéria-prima:

] ] o . ) carnes, leite e ovos
Planegjar, orientar e | 4.1. Adquirir matéria-prima para
acompanhar o processo de a agroindustria observando Aquisicdo da matéria-prima
aquisicdo e preparo da as normas técnicas e (pré-abate e abate) de
matéria-prima para a legislagéo pertinente. bovinos suinos aves
agroindustria. pescado e ovinos
Interpretar  as  normas | 5.1.Aplicar as normas técnicas Boas praticas na obtencdo
técnicas e legislacéo para a aquisicdo da matéria- de cames e produtos
pertinente no processo de prima. CArneos
aquisicdo da matéria-prima.

) ) ) ) i Técnica de obtencdo do
Planejar, avaliar e monitorar | 6.1. Selecionar os métodos de leite:

0 processo de conservacao conservacdo da matéria- técnicas de amostragem do
e armazenamento da prima. leite:
materia-prima d("f ongem procedimentos para analise
animal para a agroindustria. do leite:

. . . o classificagao do leite;
Adotar medidas de | 7.1. Aplicar métodos e técnicas boas régticas na obtencio
prevencdo de alteracdo na de armazenamento da do Ieité) &
matéria-prima para a matéria-prima para a
agroindustria. agroindustria. . s
9 9 Tipos e destinacdo de

. ~ . : ~ rn vin vin

Interpretar legislac&o | 8.1.Cumprir a legislacdo gﬁingsa\?ss 2 eossc,adtz)o araa’l
pertinente a producéo pertinente a producéo ' P P

agroindustrial.

agroindustrial.

a agroindustria

Métodos e préaticas de
conservagao e
armazenamento de carne
bovina, suina, aves,
pescado e ovinos

Métodos e praticas de
conservagao e
armazenamento do leite
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9. Legislagao guanto a
conservagao e
armazenamento de carnes,
produtos carneos e do leite

10. Métodos e técnicas de
classificacdo e conservacédo
de ovos

11. Legislagdo especifica na
obtengédo de carnes,
produtos carneos, leite e

ovos
Carga Horéaria (Horas-aula)
Teodrica 40 | Prética 40 | Total 80 Horas-aula -
Pratica em
Teodrica (2,5) | 50 | Pratica(2,5) 50 | Total (2,5) 100 Horas-aula Laboratorio
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1.6 - OBTENCAO E PREPARO DA MATERIA-PRIMA DE ORIGEM VEGETAL

Funcéo: Producéo de Alimentos

. Identificar

. Analisar e

COMPETENCIAS
. Ildentificar e avaliar a
influéncia dos fatores

climaticos na matéria-prima
vegetal para a agroindustria.

. Correlacionar a importancia
das estruturas vegetais e sua
importancia na agroindustria.

€ monitorar 0s
métodos e técnicas de
colheita, armazenamento e
beneficiamento.

avaliar as
caracteristicas, propriedades
e condi¢des da matéria-prima
(frutas, hortalicas e cereais)
para a agroindustria.

. Planejar, orientar e
acompanhar o processo de
aquisicdo e preparo da

3.3 Aplicar

5.1. Adquirir a

5.2. Fazer

maturacdo dos vegetais e
frutas para processamento
de compotas, geleias, doce
de corte, picles e licores.
técnicas de
amadurecimento.

3.4 Orientar e acompanhar a

colheita, armazenamento e
beneficiamento de vegetais.

4.1.Selecionar a matéria-prima

para a agroindustria,
considerando as
propriedades, caracteristicas
e condicles ideais.

matéria-prima
para a agroindustria.
amostragem da

HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1.1.Descrever os feitos dos | 1.Fatores e elementos
fatores climaticos na climaticos e sua influéncia na
obtencdo da matéria-prima obtencdo da matéria-prima
vegetal para a vegetal
agroindustrializacao.
2.0rgdos das plantas de
2.1.Selecionar o0s  principais interesse agroindustrial:
o0rgdos das plantas de | e raizes, tubérculos, gréos,
interesse agroindustrial. colmos, folhas, frutos
3.1 Determinar o ponto de | 3.Influéncia dos tratos culturais
maturagao. nos vegetais de interesses
3.2 Determinar o ponto de agroindustriais

. Determinacdo do ponto de

maturacdo dos vegetais a
serem processados

. Fatores fisicos que afetam a

colheita e a pos-colheita e o
armazenamento da matéria-
prima

. Matérias-primas vegetais na

agroindustria

. Agquisicdo de frutas, hortalicas

e cereais para a agroindustria

. Tipos e destinagdo de frutas,

hortalicas e cereais para a
agroindustria

matéria-prima (frutas, matéria-prima.
hortalicas e cereais). 9. Técnicas de selecdo e
classificagdo da matéria-prima
. Interpretar a  legislagcdo | 6.1. Aplicar a legislacédo de origem vegetal:
pertinente a producao especifica para matéria- | ¢ frutas, hortalicas e cereais
agroindustrial. prima vegetal.

10. Legislacdo especificacdo
para  matéria-prima  de
origem vegetal

Carga Horéaria (Horas-aula)
Tebrica 40 | Pratica 40 | Total 80 Horas-aula ”
Pratica em
- " L ratéri
Tebdrica (2,5) | 50 | Préatica(2,5) 50 | Total (2,5) 100 Horas-aula aboratorio
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1.7 = MICROBIOLOGIA NA PRODUCAO AGROINDUSTRIAL

Func¢éo: Controle de Qualidade

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar e avaliar
propriedades fisicas, quimicas
e microbiol6égicas da matéria-
prima agroindustrial.

2. Selecionar métodos para
controle dos diferentes micro-
organismos causadores de
alteracdes em alimentos.

3. Avaliar e monitorar 0s
métodos utilizados na
execucdo de analise dos
processos.

4. Planejar e monitorar o uso de
tecnologias de produgéo
agroindustrial.

5. Planejar, avaliar e monitorar
0 processo de conservacao e
armazenamento dos
produtos agroindustriais.

6. Selecionar medidas de
prevencdo de alteracbes da
matéria-prima, dos produtos
processados e armazenados.

1.1.1dentificar as propriedades
fisicas, guimicas e
microbiolégicas da matéria-
prima para a agroindustria.

2.1.Pesquisar os diferentes tipos
de micro-organismos.

3.1. Utilizar técnicas
microbiolégicas de cultivo
de bactérias e leveduras.

4.1. Utilizar 0s produtos
adequados para a higiene,
limpeza e sanitizagdo na
produgéo agroindustrial.

5.1.Fazer amostragem para
identificacdo das impurezas
e contaminagdes da
matéria-prima.

6.1. Coletar amostras dos
produtos intermediarios e

finais, aguas e efluentes.

. Alterag@es fisicas, quimicas e

. Microbiologia da

. Microbiologia das matérias-

. Microbiologia das matérias-

. Caracteristicas gerais dos
micro-organismos:
bactérias, fungos e

. Técnicas

. Técnicas e

. Tipos de

microbiolégicas da matéria-
prima:
causas e controles

agua
utilizada na agroindustria

primas de origem animal

primas de origem vegetal

protozodrios

laboratoriais para
contagem e identificacdo de
micro-organismos

praticas
laboratoriais para controle de
qualidade de alimentos

alteracdes
microbiolégicas da matéria-
prima e produto processado

Carga Horaria (Horas-aula)

Tebrica 40 Préatica

60 Total

100 Horas-aula

Pratica em

Tedrica (2,5) | 50

Pratica (2,5) 50

Total (2,5)

100 Horas-aula

Laboratério
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MODULO Il — Qualificagdo Técnica de Nivel Médio de AGENTE TECNICO EM

PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

1.1 — ANALISE QUIMICA E SENSORIAL DOS ALIMENTOS

Funcgéo: Controle de Qualidade

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar os alimentos quanto
a sua composi¢do, valor
nutricional e caracteristicas
fisico-quimicas.

2. Avaliar a qualidade do
alimento e sua propriedade
para 0 consumo.

3. Definir procedimentos de
controle de qualidade na
produgéo agroindustrial.

4. Monitorar e avaliar o
emprego de técnicas de
controle de qualidade na
producgéo agroindustrial.

5. Avaliar resultados das
analises de controle de
qualidade de matérias-primas
e produtos agroindustriais.

1.1. Identificar caracteristicas
fisico-quimicas e nutricionais
dos alimentos.

2.1. Quantificar e utilizar
substancias quimicas na
elaboracdo de produtos

agroindustriais.

3.1. Utilizar técnicas de controle
de qualidade de matéria-
prima e produtos
agroindustriais.

4.1.Efetuar andlises quimicas,
fisicas e sensoriais dos
alimentos.

5.1. Aplicar a legislacéo
pertinente guanto a
qualidade dos produtos.

Composicdes guimicas,
organicas e inorgénicas e
aspectos nutricionais dos
alimentos

Analises fisico-quimicas dos
alimentos:

umidade, gordura, proteina,
cinzas, acidez

Técnicas de amostragem de
matérias-primas e de
produtos agroindustriais
para andlises quimicas e
sensoriais:
propriedades
fisicas de
agroindustriais

quimicas,
produtos

Programas de controle de

qualidade:

testes sensoriais:

o testes de classificacao
da aceitacéo em
consumidores (escalas
hedbnicas e de altitude);

o teste de sensibilidade ou
Threshold;

o andlise sensorial e
pesquisa de mercado,
mapa de preferéncia;

o andlises estatisticas dos
testes, andlise de dados,
interpretacao dos
resultados e indice de
aceitabilidade

Andlise de resultados dos

programas de qualidade
aplicados na  producéo
agroindustrial
Carga Horéaria (Horas-aula)
Tebrica 00 | Pratica 60 | Total 60 Horas-aula ”
Pratica em

Teobrica (2,5) | 00

Pratica (2,5) 50

Total (2,5)

50 Horas-aula

Laboratoério
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1.2 - BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS

Func¢éo: Controle de Qualidade

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar as reacdes
bioquimicas que interferem
na composicdo da matéria-
prima a ser processada.

2. ldentificar a composicdo

energética dos alimentos.

3. Avaliar as reagbes na
produgédo agroindustrial.

1.1.Identificar a importancia dos
processos bioquimicos nas
matérias-primas  utilizadas
na agroindustria.

2.1.Interpretar dados da
composicdo energética dos
alimentos.

3.1. Aplicar técnicas bioquimicas
no processamento de
produtos de origem animal e
vegetal.

Conceitos de bioquimica:
CHO, lipidios, proteinas e
vitaminas

Bioenergética, metabolismo
Bioguimica dos processos
de industrializacéo de
produtos de origem animal e
vegetal

Atividade da &gua

Reacdes bioquimicas:

4. Avaliar resultados das | 4.1.Detectar pontos criticos. carboidratos, proteinas e
andlises de controle de lipidios
qualidade.
Carga Horaria (Horas-aula)
Tebrica 00 | Pratica 60 Total 60 Horas-aula

Pratica em

Tedrica (2,5) | 00

Pratica (2,5) 50

Total (2,5)

50 Horas-aula

Laboratério
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1.3 - GESTAO AGROAMBIENTAL

Funcéo: Gestdo de Recursos Naturais

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

. Sistematizar o controle de
higiene no processo
produtivo agroindustrial.

. Interpretar legislagéo e
normas técnicas referentes a
produtos utilizados para a
limpeza, higiene e
sanitizagdo da agroindustria.

. Dimensionar a importancia e
0s aspectos praticos de
preservagéo do meio
ambiente, do impacto dos
processos agroindustriais e
tratamentos de residuos e
efluentes.

. Interpretar procedimentos e
legislagdo ambiental aplicavel
ao setor agroindustrial.

2.1.Verificar e

1.1.Indicar e utilizar o processo

mais apropriado para a
limpeza e sanitizagdo na
agroindustria.

1.2. Selecionar os produtos para

higiene, limpeza e
sanitizac@o na agroindustria.

monitorar 0
cumprimento da legislacdo e
normas técnicas.

3.1. Estimar impactos ambientais

em decorréncia dos
processos agroindustriais.

3.2.Destinar adequadamente os

efluentes da  producédo
agroindustrial.
4.1. Aplicar a legislacéo

ambiental.

. Conceito

sobre  limpeza,

sanificagéo, desinfeccao,

sanitizagdo e higienizacéo:
tipos e acdes dos produtos
para higiene, limpeza e
sanitizacéo

. Legislacdo pertinente quanto

ao uso de produtos para
higiene e sanitizagao:
destino das embalagens

.Etapas dos processos de

higiene, desinfeccdo e
assepsia no setor
agroindustrial

. Impactos ambientais
decorrentes ao descarte dos
residuos gerados de

frigorificos, curtumes, usina
de beneficiamento de leite e
derivados, processamento de
graos, amidolaria e fecularia:
tratamento de efluentes em
frigorificos, curtumes, usina
de beneficiamento de leite e

derivados, processamento
de grados, amidolaria e
fecularia

. Legislacéo ambiental
referente a efluentes

agroindustriais

Carga Horéaria (Horas-aula)

Teodrica

40

Préatica

00

Total

40 Horas-aula

Teorica (2,5)

50

Préatica (2,5)

00

Total (2,5)

50 Horas-aula
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1.4 — SAUDE E SEGURANCA NO TRABALHO AGROINDUSTRIAL

Funcédo: Promocao da Salude e Seguranga no Trabalho

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

Avaliar a importancia das
normas de seguranga e
saude no trabalho.

Identificar as  principais
causas dos acidentes de
trabalho.

Avaliar riscos no trabalho.

Avaliar danos na saude.

Identificar medidas
preventivas/ profilaticas,
curativas/ corretivas e

emergenciais de acordo com
as atividades.

Interpretar as normas da

CIPA.

1.1.Aplicar as normas de
seguranga e saude.

2.1.Aplicar os procedimentos
para prevenir acidentes.

3.1.Respeitar as normas de
seguranca de acordo com
as atividades a serem
desempenhadas.
4.1.Elaborar ordens de servigos
sobre seguranca e medicina
do trabalho.

5.1.

Utilizar os procedimentos

corretos na producéo
agroindustrial.
5.2. Selecionar 0s EPIs

(Equipamentos de Protecdo
Individual) de acordo com a
atividade.

5.3.Recomendar o uso de EPI.

6.1. Cumprir as normas.

1.Conceitos de saude e
seguranca do trabalho e do
trabalhador

2. Acidentes do
agroindustrial

setor

3. Riscos e danos:
e agentes mecénicos:
o ferramentas, maquinas e
equipamentos
e agentes biolégicos:
o virus, bactérias, fungos

e 4caros

e agentes fisicos:
o raios, temperatura
(oscilacdes de
temperatura), chuvas,

ventos, radiacdo solar,
vibracao e ruidos
e agentes quimicos:

o produtos de
higienizacao e
sanitizagcao (matéria-
prima, manipulador,
ambiente, equipamentos
e utensilios)

e ergonomia

4. Organizacao do trabalho:
sazonalidade/ sobrecarga de
trabalho;

atividades laborais

5. Prevencéo de acidentes:

e medidas de primeiros
S0COorros;

e medidas de protecdo no
trabalho;

e EPI (Equipamento de

Protecdo Individual) e EPC
(Equipamento de Protegéo
Coletiva):
o tipos e fungdes nas
funcbes agroindustriais
e mapa de risco
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6. Comissao Interna

(CIPA):
e funcdes e atribuicbes

Prevencdo de  Acidentes

de

Carga Horéria (Horas-aula)

Teodrica

40

Pratica

00

Total

40 Horas-aula

Tedrica (2,5)

50

Prética (2,5)

00

Total (2,5)

50 Horas-aula
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1.5 - PLANEJAMENTO E ADMINISTRACAO AGROINDUSTRIAL

Func¢éo: Planejamento e Gestéo

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar e definir as
atividades administrativas na
produgédo agroindustrial.

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

3. Monitorar cronograma de
producgéo agroindustrial.

4. Avaliar resultados
econdbmicos e financeiros da
atividade agroindustrial.

5. Definir necessidades fisicas,
materiais e humanas na
producéo agroindustrial.

6. Compreender o]
empreendedorismo como
alternativa de gestdo e da
empregabilidade.

1.1.Compreender a estrutura
administrativa da producdo
agroindustrial.

2.1.Calcular custos de producéo
e utilizar linhas de crédito na
produgéo agroindustrial.

3.1.Executar o cronograma de
producgéo agroindustrial.

4.1.Registrar e contabilizar as
etapas do processo
agroindustrial.

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

6.1. Relacionar as caracteristicas
do empreendedorismo.

NocBes de planejamento,
organizacdo, direcdo e
controle de empresas
agroindustriais

Nocbes das politicas
publicas para o0 setor
agroindustrial:

fontes de financiamento

para agroindustrias;
recursos para investimento e
custeio

Custos diretos e indiretos na
empresa agroindustrial

Sistemas de avaliacdo da
producédo agroindustrial

Noc¢Bes de planejamento e
projeto:

elaboracao de projetos:

o estrutura técnica;

o critérios técnicos,
sanitarios para a
implantacéo de

agroindustrias
(legislacdo especifica —

SIM, SISP, SIF);

o cronograma de
producéo

avaliacdo do custo/

beneficio

Empreendedorismo:

conceitos e principios;

habilidades para
empreender;

caracteristicas do

empreendedor:

o habilidades e
competéncias, visdo
empreendedora de
sistemas produtivos e de
servicos

Carga Horaria (Horas-aula)

Teodrica 60 Préatica

00 Total

60 Horas-aula

Teobrica (2,5) | 50

Pratica (2,5) 00

Total (2,5)

50 Horas-aula
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I1.6 - TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADQOS

Funcéo: Producédo Agroindustrial

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Planejar, avaliar e monitorar
a obtencédo do leite in natura
e processado.

2. Planejar e monitorar o uso de
tecnologias de producéo.

3. Planejar, avaliar e monitorar
0 processo de conservacao e
armazenamento da matéria-
prima e dos produtos
processados.

4. |dentificar e definir tipos de
embalagens para leite e
produtos processados.

5. Interpretar a legislacéo
pertinente a leite in natura e
produtos processados.

1.1.Fazer a
classificacéo
prima.

selecéo e
da matéria-

2.1.Aplicar  tecnologias de
producdo para obtencdo do
leite e derivados.

3.1. Utilizar métodos de
conservacao e
armazenamento do leite e
produtos processados.

3.2. Utilizar subprodutos
agroindustriais.

4.1. Utilizar e aplicar tecnologias
de embalagens para o leite
e produtos processados.

5.1. Cumprir a
pertinente.

legislacéo

Composicéo e classificacdo
do leite

Tecnologias de producéo de
leite e derivados:
equipamentos utilizados no
processamento de leite e
derivados;

alteracdes fisico-quimicas e
microbiolégicas no
processamento do leite;
técnicas de amostragem do
leite;

procedimentos para analise
de leite

Métodos e praticas de
conservagao e
armazenamento do leite e
produtos processados:
normas de conservagcédo e
armazenagem do leite e
derivados;

normas e procedimentos
para utilizagdo de aditivos;
programas de controle de
qualidade no processamento
do leite (Boas Praticas de
Manipulacéo, fabricacéo,
higiene e APPCC)

Embalagens para leite e
produtos processados:

tipos, caracteristicas,
vantagens e desvantagens

Legislagdo pertinente ao
leite in natura e processado

Carga Horaria (Horas-aula)

Teodrica 40 Préatica

60 Total

100 Horas-aula

Pratica em

Teobrica (2,5) | 50

Préatica (2,5) 50

Total (2,5)

100 Horas-aula

Laboratoério
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1.7 - TECNOLOGIA DE CARNES E PRODUTOS CARNEOQS

Funcéo: Producédo Agroindustrial

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar e avaliar o processo
de verticalizacdo na
produgdo agroindustrial como
estratégia de agregacdo de
valor aos produtos carneos.

2. Planejar, avaliar e monitorar
0 processo de conservacao e
armazenamento da matéria-
prima e dos produtos
carneos.

3. ldentificar e definir tipos de
embalagens para carnes e
produtos processados.

4. Definir procedimentos de
controle de qualidade na
producéo de produtos
carneos e interpretar a
legislacdo pertinente.

1.1.Fazer a
classificacéo
prima.

selecéo e
da matéria-

2.1.Fazer a selecdo dos
métodos de conservacao da
matéria-prima e dos
produtos agroindustriais.

2.2.Utilizar os equipamentos
necessarios a producdo
agroindustrial.

3.1. Utilizar e aplicar tecnologias
de embalagens para carnes
e produtos processados.

4.1. Utilizar métodos de controle
de qualidade quanto ao uso
de produtos quimicos na
conservacéo dos alimentos.

4.2. Cumprir a legislacdo
pertinente.

1. Tecnologias de producéo e

.Métodos e

. Embalagens para carnes e

. Programas de controle de

processamento da matéria-
prima:

composicdo  quimica e
estrutura  muscular  das
carnes de bovinos, suinos,
aves, ovinos e pescados;
aspectos bioquimicos:

o transformacéo do
musculo em carne
alteracdes fisicas da carne:

o rigor mortis

selecdo e classificacdo de
carne bovina, suina, aves,
ovinos e pescados

praticas de
conservagao e
armazenamento de carne
bovina, suina, aves, ovinos,
pescados e produtos
processados:

equipamentos utilizados no
processamento de carne de
bovinos, suinos, aves,
ovinos e pescados;

normas e procedimentos
para utilizagcdo de aditivos
em produtos carneos

produtos processados:
tipos, caracteristicas,
vantagens e desvantagens

qualidade para carnes e
produtos processados:

boas praticas de
manipulacdo, fabricacdo e
higiene;

APPCC;

legislacdo pertinente quanto
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a manipulagdo de carnes e
fabricacdo de  produtos
carneos

Carga Horaria (Horas-aula)

Tebdrica

40

Préatica

60

Total

100 Horas-aula

Pratica em

Tedrica (2,5)

50

Pratica (2,5)

50

Total (2,5)

100 Horas-aula

Laboratoério
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1.8 = PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAQ DE CURSO (TCC) EM

AGROINDUSTRIA

Funcéo: Estudo e Planejamento

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

. Analisar dados e informacdes
obtidas de pesquisas
empiricas e bibliogréficas.

. Propor solugBes
parametrizadas por
viabilidade técnica e

econdmica aos problemas
identificados no &ambito da
area profissional.

1.1.Identificar demandas e
situacdes-problema no
ambito da area profissional.

1.2. Identificar fontes de
pesquisa sobre o objeto em

estudo.

1.3.Elaborar instrumentos de
pesquisa para
desenvolvimento de
projetos.

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

1.5.Aplicar instrumentos de
pesquisa de campo.

2.1.Consultar Legislagéo,

Normas e Regulamentos
relativos ao projeto.

2.2.Registrar as etapas do
trabalho.

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

n

N

Estudo do cenario da é&rea
profissional:

caracteristicas do setor:

o macro e microrregides
avangos tecnoldgicos;

ciclo de vida do setor;
demandas e tendéncias futuras
da area profissional;
identificacao de lacunas
(demandas ndo atendidas
plenamente) e de situagbes-
problema do setor

Identificagdo e definicdo de
temas para o TCC:

analise das propostas de temas
segundo os critérios:

o pertinéncia,;

o relevancia;

o viabilidade

Definicho do cronograma de

trabalho

. Técnicas de pesquisa:

documentacao indireta:

o pesquisa documental;
o pesquisa bibliogréfica
técnicas de fichamento
obras técnicas e cientificas;
documentacéo direta:

o pesquisa de campo;
pesquisa de laboratério;
observacao;
entrevista;
guestionario

técnicas de estruturacédo
instrumentos de pesquisa
campo:

o questionarios;

o entrevistas;

o formulérios etc

de

O O O O

de
de

Problematizacéo

Construcéo de hipéteses
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7. Objetivos:

e geral e especificos (Para qué?

e Para quem?)

8. Justificativa (Por qué?)

Carga Horéaria (Horas-aula)

Teodrica

40

Pratica

00

Total

40 Horas-aula

Teorica (2,5)

50

Prética (2,5)

00

Total (2,5)

50 Horas-aula
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MODULO Ill — Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM
AGROINDUSTRIA

lll.1 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS NAO ALIMENTICIOS

Funcéo: Producéo de Subprodutos Agroindustriais

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar e

. Reconhecer e

avaliar as
caracteristicas, propriedades
e condi¢Bes dos subprodutos
e produtos de origem animal
e vegetal.

. Planejar, organizar e
monitorar 0 uso de
equipamentos e utensilios no
processamento de produtos
néo alimenticios.

. ldentificar, avaliar e monitorar
0 uso de produtos quimicos
no processamento de
produtos ndo alimenticios.

propor
alternativas de
aproveitamento e valoriza¢éo
de subprodutos de origem
anima e vegetal como fonte
de renda.

. Planejar, organizar e
monitorar a utilizacdo de
embalagens na fabricacdo de
produtos ndo alimenticios.

. Interpretar a
especifica.

legislacéo

1.1.

2.1.

2.2.

2.3.

3.1

4.1,

5.1.

6.1.

Identificar as propriedades,
caracteristicas e condigdes
dos subprodutos e produtos
de origem animal e vegetal.

Aplicar tecnologias e
técnicas de producdo dos
subprodutos e produtos de
origem animal e vegetal.
Utilizar os equipamentos
necessarios a producao de
produtos ndo alimenticios.
Utilizar os procedimentos de
manutencéo e operacdo dos
equipamentos.

Aplicar os produtos quimicos
na producédo de produtos de
origem animal e vegetal.

Fazer a selecéo,
classificacéo e
processamento dos produtos
e subprodutos de origem
animal e vegetal.

Identificar, selecionar e
utilizar embalagens para os
produtos ndo alimenticios
processados.

Cumprir
especifica.

legislacdo

Tecnologias para
aproveitamento de
subprodutos de  origem

animal e vegetal:

coleta seletiva;

selecdo e classificacdo dos
produtos e subprodutos de
origem vegetal e animal

Equipamentos e utensilios:

manuten¢éo dos
equipamentos

Utilizagdo  de  produtos
quimicos

Procedimentos de
processamento dos

produtos e subprodutos de
origem animal e vegetal de
acordo com a vocacgdo
regional:

aproveitamento do soro de
leite:

o biodigestor

secagem e processamento
de couro e peles;

celulose e tratamento de
madeiras;
obtencdo de  esséncias
vegetais;
fabricacdo de vassouras
vegetais e residuos de

polietileno (PET);

aproveitamento de fibras

vegetais:

o artesanato e
construcdes

Embalagens para produtos

agroindustriais nao
alimenticios:
tipos, caracteristicas,
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vantagens e desvantagens

6. Legislacdo especifica

Carga Horéaria (Horas-aula)

Teodrica

00

Pratica

60

Total

60 Horas-aula

Pratica em

Teorica (2,5)

00

Prética (2,5)

50

Total (2,5)

50 Horas-aula

Laboratoério
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1.2 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS VEGETAIS

Funcéo: Producédo Agroindustrial

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Analisar e avaliar o processo | 1.1.Fazer a selecgéo, Processamento da matéria-
de verticalizacdo na classificacéo e prima:
producéo agroindustrial como processamento da matéria- selegdo e classificagdo dos
estratégia de agregacdo de prima. produtos vegetais:

valor aos produtos vegetais.

2. Definir e planejar
corretamente a utilizagéo dos
utensilios e equipamentos
para 0 processamento de
produtos vegetais, bem como
orientar guanto a

higienizacdo e manutencao.

3. Planejar e monitorar o uso de
aditivos no processamento
de produtos vegetais.

4. Monitorar e avaliar o emprego
de técnicas de controle de
qualidade para os produtos
vegetais e seus produtos
agroindustrializados.

5. Planejar e monitorar o uso de
tecnologias no
processamento de produtos
vegetais.

6. Planejar, avaliar e monitorar
0 processo de conservacao e
armazenamento da matéria-
prima.

7. Planejar e monitorar de forma
adequada a utilizacdo de
subprodutos dos vegetais.

8. Definir e monitorar o processo
de embalagem dos produtos
vegetais e de seus produtos
agroindustrializados.

9. Definir e executar o custo de

2.1.Utilizar os equipamentos
necessarios a producdo
agroindustrial.

2.2. Utilizar os procedimentos de
operacdo e manutencao de
equipamentos e utensilios.

3.1. Utilizar métodos de controle
de qualidade quanto ao uso
de produtos quimicos na
conservacgéo dos alimentos.

4.1.Detectar e corrigir desvios
no processo produtivo.

5.1.Aplicar as tecnologias de
producdo para a obtencdo
de produtos agroindustriais.

6.1.Fazer a selecdo dos
métodos de conservacao e
armazenamento da matéria-

prima e dos produtos
agroindustriais.
6.2. Adotar medidas de

prevencdo de alteracdo na
matéria-prima dos produtos
vegetais e de seus produtos
agroindustrializados.

7.1. Utilizar subprodutos
oriundos do processamento

dos vegetais, evitando o
desperdicio.
8.1.Aplicar a tecnologia de

embalagens & matéria-prima
e produtos
agroindustrializados.

9.1.Realizar 0] custo de

o frutas;

o hortalicas;

o tubérculos e raizes;
o cereais;

o leguminosas

Equipamentos e utensilios
utilizados no processamento
dos vegetais:

higienizacdo funcionamento,

cuidados operacionais e
manutencgao
Normas e procedimentos

para utilizacdo de aditivos
em produtos vegetais

Programas de controle de
qualidade:
boas préaticas de fabricacédo
na producdo de produtos
vegetais

Tecnologias de
processamento dos vegetais:
elaboracdo de fluxograma
para o0 processamento de
produtos vegetais;
higienizacdo dos vegetais;
aproveitamento integral dos

vegetais:
o cascas, sementes, talos
e folhas

Métodos e praticas de
conservacgao e
armazenamento dos vegetais
e produtos processados:

conservagao pelo frio
(refrigeragédo, congelacgéo);
conservacdo pelo calor
(apertizacgéo, secagem,
pasteurizacéo,
concentracao);
conservacdo pelo uso do
acucar (geleia, frutas em

conserva, frutas cristalizadas
e glaciadas);
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producéo dos produtos produgdo dos produtos | e fermentacéo (alcodlica,
processados. processados. acética e latica);

e aditivos naturais e artificiais;

_ _ e salga;
10.Interpretar ~a  legislagéo | 10.1.  Cumprir a|e irradiacio
pertinente. legislacédo pertinente.

7. Embalagens para 0s
produtos e produtos
processados (tipos,
caracteristicas, vantagens e
desvantagens)

8. Elaboracdo do custo de
producdo para os produtos
vegetais processados

9. Legislagéo pertinente

Carga Horéaria (Horas-aula)

Tebrica 40 Préatica 80 Total 120 Horas-aula L
Pratica em

Laboratoério

Tebrica (2,5) 50 | Prética (2,5) 50 | Total (2,5) 100 Horas-aula
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1.3 - GESTAO AGROINDUSTRIAL

Funcgéo: Gestéo

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
Analisar e avaliar os capitais | 1.1. Classificar as empresas |1. Diagnéstico da empresa
da empresa agroindustrial, o agroindustriais de acordo agroindustrial:
planejamento estratégico da com as suas atividades. plano estratégico;
empresa, 0s arranjos | 1.2. Utilizar instrumentos para estudo dos arranjos
produtivos e mercados. coleta e organizacdo de produtivos locais;

dados. e tendéncias de mercado
1.3. Elaborar o plano estratégico.
1.4. Pesquisar as tendéncias de |2. Fatores de producéo
mercado. agroindustrial:
e matéria-prima X pregos;
Analisar e avaliar os fatores | 2.1. Dimensionar os fatores de | produtos x precos
diretos e indiretos de produc¢édo no produto final.
producéo agroindustrial. 3. Fluxo de caixa
Avaliar  resultados  dos |3.1. Gerir receitas, despesas, | 4 Contabilidade — procedimento
processos de producéo. investimentos e saldos. e normas:

. . . L e Legislagdo Tributaria na

Planejar fluxo de caixa. 4.1. Utilizar os principios e agroindustria, calendario
normas do planejamento fiscal
financeiro.
4.2. Preencher  planilhas  de | 5 controle dos processos de
qontrolc—; de producédo e producao:
financeira. e sistemas e instrumentos de
. ~ . . ~ s controle/  fluxograma de
Interpretar  a legislacdo |5.1. Aplicar legislacao tributéria e producdo (convencionais e
tributaria e contbil para a contabil. informatizados)
agroindustria. 5.2. Cumprir calendario fiscal.
Analisar as atividades e os |6.1. Monitorar os processos de 6. g%gt;gfos%enoguparg%i?gs nos
fatores que interagem na producéo.
estrutura administrativa da | 6.2. Elaborar produtos de acordo 7. Nogdes de gestdo empresarial
empresa agroindustrial. com as BPP.
6.3. Executar funcdes | g Fundamentos dos diversos
adrmmstratwas. programas de  qualidade
6.4. Apl|c_:ar 0s programas de aplicados na administracao de
q“"’!"dade- _ empresas agroindustriais
6.5. Aplicar estudos logisticos nas
empresas agroindustriais. 9.Nogdes da logistica na
Elaborar planejamento de | 7.1. Treinar equipes de trabalho. | | a“ifp')?ﬁ#j}?i matéria-prima
demanda e oferta de |7.2. Relacionar e quantificar os processame,nto embalagem'
recursos humanos. recursos humanos. armazenamentc,) '
Interpretar  legislacdo e |8.1. Cumprir legislacdo estocagem, comercializagao
politicas de créditos pertinente das empresas 10. Relagdes  humanas  no
pertinentes a area agroindustriais. ' trabalho
Agroindustrial. 8.2. Utilizar fontes de crédito.
Identificar, analisar e definir | 9.1. Monitorar, calcular receitas e 11. :Or%(i)r?(?ustrigle legislagao
as atividades, oportunidades despesas das atividades ou 9
no mercado (precos de projetos agroindustriais. 12. Politica de crédito:
produtos e insumos), | 9.2. Registrar resultados dos . ' aaroindistria: '
comercializagdo, avaliando a processos. 9 '
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relagdo custo/ beneficio na |9.3. Acompanhar tendéncias de o artesanal e
area Agroindustrial. mercado. convencional
10. Analisar instrumentos de | 10.1. Utilizar instrumentos de | 13. Mercado agroindustrial;
Marketing. Marketing. e  precos, oportunidades,
tendéncias, andlise  de
mercado consumidor
convencional e diferenciado
14. Nogdes de comercializagéo
de produtos agroindustriais:
e qualidade e apresentacdo
dos produtos (embalagens e
rotulagem)
15. Marketing agroindustrial:
e  precos;
e produtos;
e praca;
e promocao/ propaganda
Carga Horéaria (Horas-aula)
Tebdrica 60 | Prética 00 | Total 60 Horas-aula
Teodrica (2,5) | 50 | Pratica(2,5) 00 | Total (2,5) 50 Horas-aula
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1.4 - SEGURANCA ALIMENTAR

Funcéo: Producédo Agroindustrial

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS

1. Analisar os alimentos de | 1.1.Diferenciar os alimentos de | 1. Conceitos de:
acordo com os principios da acordo com seus valores | ¢ alimentos;
nutricdo e dietética. nutricionais. e nutrientes:

e piramide alimentar:

2. ldentificar as caracteristicas | 2.1.ldentificar as diferencas entre o histérico, adaptacdo para
e especificidades dos alimentos convencionais, a populacdo brasileira,
alimentos convencionais, transgénicos e organicos. grupos alimentares,
organicos e transgénicos. valores e equivalentes de

porcdes

3. Interpretar e avaliar as| 3.1.Elaborar rétulos e utilizar
especificacdes e composi¢édo tabelas de composicdo | 2. Alimentos convencionais,
nutricional dos alimentos. nutricional dos alimentos. organicos e transgénicos:

o definicdo e caracteristicas;

4. Analisar 0s sintomas | 4.1.ldentificar ~0os  sintomas | 4 prés e contras;
basicos de contaminagéo caracteristicos das | 4 |eide Biosseguranca
alimentar no ser humano. toxinfec¢bes alimentares.

. ) 3. Rotulagem de alimentos:
5. Reconh_ecer~ as causas das | 5.1. Utilizar procedlm_entos de |, definicdo de rétulo e
contaminagdes alimentares. _co_ntrole de quall_dadg que embalagem;

inibem a contaminagao de |, legislagéo para rotulagem de
produtos agroindustriais. alimentos:

5.2.Coletar e selecionar dados ’ - ]
referentes a ocorréncia de | ° rotulagem nutricional:
surtos  provenientes  de o como elaborgrecalcglar
contaminag&o alimentar. ast_ N mforrpagNoes

5.3.Garantir a aplicacdo de 3; “r%lgﬂglser(nonrfgtr?;gﬁz)l
normas referentes a obri at()rig sequndo
seguranca alimentar no AN\?ISA ’ 9
processo agroindustrial.

6. Interpretar legislacéo | 6.1. Aplicar a legislacéo 4 y)?(?r?fii 6edse mfglci:r%]oeenstareg
referente a  seguranca especifica. ¢

alimentar do consumidor.

causadas por agentes bidticos

e abidticos:
e alimentos mais
frequentemente envolvidos

em surtos;

e agentes etiolégicos
envolvidos em toxinfeccdes
alimentares

5. Procedimentos que favorecem
as toxinfeccoes:

e origem dos alimentos;

e reconstituicdo de alimentos

Secos;

e descongelamento de
alimentos;

e manipulagéo e
processamento;

e coccdo, resfriamento e

reaquecimento;
e aspectos ligados a higiene;

CNPJ: 62823257/0001-09 176
Paginan® 44



Centro Estadual de Educacgéo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de S&o Paulo
Praga Cel. Fernando Prestes, 74 — Bom Retiro — CEP: 01124-060 — Sdo Paulo — SP

e regras de ouro da OMS
(Organizacdo Mundial de
Saulde)

6. Legislacédo pertinente

Carga Horéria (Horas-aula)

Teodrica

40

Pratica

40

Total

80 Horas-aula

Pratica em

Tedrica (2,5)

50

Prética (2,5)

50

Total (2,5)

100 Horas-aula

Laboratoério
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1.5 — ASSISTENCIA TECNICA AGROINDUSTRIAL

Funcéo: Estudo e Pesquisa

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

Planejar encontros, palestras
e reunides.

Planejar com produtores
agroindustriais e empresas
de insumos a instalagcédo de
campo de pesquisa.

Planejar agbes participativas
para difusédo de técnicas e
tecnologias de producéo.

Analisar e avaliar métodos e
técnicas adotados em
projetos produtivos.

Planejar assisténcia técnica
a produtores agroindustriais.

1.1.

1.2.

1.3.

2.1.

3.1

4.1.

5.1.

Organizar encontros, dias de
campo, palestras e reunides.

Aplicar técnicas de
metodologias participativas.
Aplicar técnicas de

dindmicas de grupo.

Identificar caracteristicas
socioculturais, econbmicas e
ambientais da regido e
comunidades.

Utilizar técnicas de difuséao
de conhecimento.

Monitorar  processos de
producéo, registrando
resultados das técnicas
utilizadas.

Articular acoes entre

produtores, comunidades e
instituicbes.

Assisténcia e orientagdo as
agroindustrias:

concepcdes de assisténcia
técnica e extensao

Técnicas de  dinamicas
individuais e de grupo

Técnicas de gerenciamento e
relacionamento interpessoal

Metodologias participativas

Técnicas para difusdo do
conhecimento

Setor publico, privado e
terceiro setor (ONGs)

Carga Horéaria (Horas-aula)

Teodrica

40

Préatica

00

Total

40 Horas-aula

Teorica (2,5)

50

Préatica (2,5)

00

Total (2,5)

50 Horas-aula
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I1.6 — ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL

Funcdo: Planejamento Etico-Organizacional

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Analisar o Cédigo de Defesa| 1.1.Aplicar a Legislacdo | 1. Cdédigo de Defesa do
do Consumidor e a Legislagéo Trabalhista e o Coédigo de Consumidor
Trabalhista. Defesa do Consumidor nas
relacdes empregador/ | 2. Legislacdo Trabalhista
empregado e consumidor/
fornecedor. 3. Conselhos regionais da

profissdo e sindicatos

2. Atualizar conhecimentos, | 2.1.Estabelecer relacbes de | 4. Etica profissional, regras e
desenvolver e/ ou aprimorar respeito mutuo entre regulamentos organizacionais
habilidades, introduzir fornecedor/ produtor/
inovagbes tendo em vista empregador/ empregado, | 5. A ética como principio na
melhorar o desempenho parceiro/ colaborador/ construcdo de  estruturas
pessoal e organizacional. concorrente. econdmicas, politicas e

2.2.Incorporar a sua pratica sociais
cotidiana conhecimentos,
técnicas e atitudes propicias | 6. Trabalho e responsabilidade
ao seu desenvolvimento social
profissional e relacional.
7. Conceitos de trabalho em

equipe, cooperacao e
3. Promover a imagem da | 3.1.Promover a imagem da autonomia pessoal
organizacéo, percebendo organizagao.
ameacas e oportunidades 8. Critérios de imagem pessoal e
que possam afetd-la e os organizacional
procedimentos de controles
adequados a cada situagao. 9. Trabalho Voluntario:
e Lei Federal n®9.608/98 e Lei
n° 10.748/03 alteradas pela
4. Trabalhar em equipe e| 4.1.Participar e/ ou coordenar Lei n° 10.940 de 27-08-
cooperativamente valorizando equipes de trabalho. 2004;
e encorajando a autonomia e| 4.2. Selecionar procedimentos e/ | ¢ Lei Estadual n° 10.335 de
a contribuicdo de cada um. ou técnicas de trabalho. 30-06-1999;
e Deliberacdo Ceeteps n° 01
de 08-03-2004
5. Reconhecer e prever | 5.1.Cumprir  criticamente as
situacdbes de risco ou regras, regulamentos e
desrespeito a salude pessoal, procedimentos
social e ambiental. organizacionais.

6. Interpretar o Codigo de Etica | 6.1. Cumprir o Cédigo de Etica

do Profissional que atua na Profissional nas suas
area Agroindustrial. atividades.

7. Interpretar legislagdo vigente | 7.1.Incorporar a pratica

sobre o trabalho voluntario. profissional do trabalho
voluntério.

8. Reconhecer a importancia do | 8.1.Participar de programas e
trabalho voluntario na atividades voluntarias na
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formacéo profissional e ética
do cidadéo.

empresa e na comunidade.

Carga Horéaria (Horas-aula)

Tebdrica 40 Préatica

00

Total

40 Horas-aula

Tedrica (2,5) | 50 | Pratica(2,5)

00

Total (2,5)

50 Horas-aula
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lII.7 — INGLES INSTRUMENTAL

Funcéo: Montagem de Argumentos e Elaboragdo de Textos

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Identificar a aplicagdo da | 1.1.Utilizar a lingua inglesa nas Conscientizacao sobre
lingua inglesa em processos atividades administrativas e leitura e  compreenséo
de comunicacao empresariais. (skimming, scanning e
administrativa e empresarial. | 1.2.Comunicar-se em lingua seletividade):
inglesa. facilitadores de leitura:
o prediction, cognates,
2. Compreender o contetdo de | 2.1.Aplicar a lingua inglesa em repeated words,
documentos escritos em processos de elaboragéo e typographical evidences
lingua inglesa. interpretacao de and use of dictionary —
documentos. texts for comprehension;
2.2.Traduzir oralmente ou por fundamentos da tradugéo
escrito  documentos em técnica;
lingua inglesa. terminologia béasica da
area técnica
3. ldentificar a utilizacdo da | 3.1.Realizar negociacbes em
lingua inglesa na aplicacdo lingua inglesa por meio de
de negociag¢do comercial com documentos  escritos ou
paises estrangeiros. comunicacao oral. Simple Present Tense
(active and passive)
4. Reconhecer a lingua inglesa| 4.1. Aplicar lingua inglesa nos

com diferencial em
negociagdo com empresas
estrangeiras e nos processos
administrativos de exportagéo
e importacéo.

processos administrativos.

Simple Past Tense (active
and passive)

Contextual Reference -
texts for comprehension

Word formation:

suffixes - texts for
comprehension
Word formation:
prefixes —  texts for

comprehension

Simple Future Tense

Plural of nouns — texts for
comprehension
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9. Comparison (adjectives);
comparison of quantities (of
the same type) using the
conditional operators, as for
example: <= smaller than or
equal to — texts for
comprehension

10. Comparison (adverbs) -
texts for comprehension

Carga Horéaria (Horas-aula)

Teodrica

40

Pratica

00

Total

40 Horas-aula

Tebrica (2,5)

50

Prética (2,5)

00

Total (2,5)

50 Horas-aula
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111.8 - DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAQ DE CURSO (TCC) EM

AGROINDUSTRIA

Funcéo: Desenvolvimento e Gerenciamento de Projetos

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
1. Planejar as fases de| 1.1.Consultar catalogos e | 1. Referencial tedrico:
execucdo de projetos com manuais de fabricantes e de | ¢ pesquisa e compilagdo de
base na natureza e na fornecedores de servicos dados;
complexidade das atividades. técnicos. e producdes cientificas etc
1.2.Comunicar ideias de forma
clara e objetiva por meio de | 2. Construgdo de  conceitos
textos e explanacgdes orais. relativos ao tema do trabalho:
o definicdes;
2. Avaliar as fontes de recursos| 2.1.Correlacionar recursos | ¢ terminologia;
necessarios para 0 necessarios e plano de |, simbologia etc
desenvolvimento de projetos. producéo.
2.2.Classificar — 0s  recursos | 3 pefinicao dos procedimentos
necessarios para 0 metodolégicos:
desenvolvimento do projeto. | , cronograma de atividades:
2.3. Utilizar de modo racional os
recursos  destinados ao | fluxograma do processo
projeto. 4. Dimensionamento dos
. N e recursos necessarios
3. Avaliar a execucdo e os | 3.1.Verificar e acompanhar o
resultados obtidos de forma desenvolvimento do 5. Identificacio das fontes de
quantitativa e qualitativa. cronograma fisico-financeiro. | recursos
3.2.Redigir relatérios sobre o
desenvolvimento do projeto. 6. Elaboragio dos dados de
3.3. Construir gréficos, planilhas, | pesquisa:
cronogramas e fluxogramas. e selecio: ’
3.4.Organizar as informacdes, os . codiﬁca’ S0:
textos e os dados, conforme tabul ? '
formatacao definida. * labulacao
7. Andlise dos dados:
e interpretacéo;
e explicagdo;
e especificaco
8. Técnicas para elaboragdo de
relatorios, gréficos,
histogramas
9. Sistemas de gerenciamento de
projeto
10. Formatacdo de trabalhos
académicos
Carga Horaria (Horas-aula)
Tebrica 00 | Prética 60 | Total 60 Horas-aula CL
Diviséo de
- - Turmas
Tebrica (2,5) | 00 | Pratica (2,5) 50 | Total (2,5) 50 Horas-aula
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4.5. Enfoque Pedagodgico

Constituindo-se em meio para guiar a pratica pedagogica, o curriculo organizado por meio
de competéncias serd direcionado para a construcdo da aprendizagem do aluno,
enguanto sujeito do seu proprio desenvolvimento. Para tanto, a organizacdo do processo
de aprendizagem privilegiar4 a definicdo de projetos, problemas e/ ou questdes geradoras
que orientam e estimulam a investigacdo, 0 pensamento e as acfes, assim como a
solugao de problemas.

Dessa forma, a problematizacao, a interdisciplinaridade, a contextuacdo e os ambientes
de formacao se constituem em ferramentas basicas para a construcdo das habilidades,
atitudes e informacdes relacionadas que estruturam as competéncias requeridas.

4.6. Trabalho de Conclusao de Curso - TCC

A sistematizacdo do conhecimento sobre um objeto pertinente a profissdo, desenvolvido
mediante controle, orientacdo e avaliacdo docente, permitirda aos alunos o conhecimento
do campo de atuacéao profissional, com suas peculiaridades, demandas e desafios.

Ao considerar que o efetivo desenvolvimento de competéncias implica na adocdo de
sistemas de ensino que permitam a verificacdo da aplicabilidade dos conceitos tratados
em sala de aula, torna-se necessario que cada escola, atendendo as especificidades dos
cursos que oferece, crie oportunidades para que 0s alunos construam e apresentem um
produto final — Trabalho de Concluséo de Curso — TCC.

Caberd a cada escola definir, por meio de regulamento especifico, as normas e as
orientacdes que norteardo a realizacdo do Trabalho de Concluséo de Curso, conforme a
natureza e o perfil de conclusdo da Habilitacdo Profissional.

O Trabalho de Conclusdo de Curso devera envolver necessariamente uma pesquisa
empirica, que somada a pesquisa bibliografica dard& o embasamento pratico e tedrico
necessario para o desenvolvimento do trabalho. A pesquisa empirica deverd 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, em numero de 120 (cento e vinte) horas, destinadas ao desenvolvimento
do Trabalho de Conclusao de Curso, serdo acrescentadas as aulas previstas para 0 curso
e constardo do histérico escolar do aluno.

O desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso pautar-se-a em pressupostos
interdisciplinares, podendo exprimir-se por meio de um trabalho escrito ou de uma
proposta de projeto. Caso seja adotada a forma de proposta de projeto, os produtos
poderdo ser compostos por elementos graficos e/ ou volumétricos (maquetes ou
protétipos) necessarios a apresentacao do trabalho, devidamente acompanhados pelas
respectivas especificagdes técnicas; memorial descritivo, memorias de célculos e demais
reflexdes de carater tedrico e metodologico pertinentes ao tema.

A tematica a ser abordada deve estar contida no ambito das atribuices profissionais da
categoria, sendo de livre escolha do aluno.

4.6.1. Orientacéao

Ficara a orientagéo do desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso por conta do
professor responséavel pelos temas do Planejamento do Trabalho de Conclusdo de Curso
(TCC) em AGROINDUSTRIA, no 2° MODULO e Desenvolvimento do Trabalho de
Conclus&o de Curso (TCC) em AGROINDUSTRIA, no 3° MODULO.
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4.7. Pratica Profissional

A Pratica Profissional sera desenvolvida em empresas e nos laboratorios e oficinas da
Unidade Escolar.

A prética sera incluida na carga horaria da Habilitacdo Profissional e ndo esta
desvinculada da teoria; constitui e organiza o curriculo. Sera desenvolvida ao longo do
curso por meio de atividades como estudos de caso, visitas técnicas, conhecimento de
mercado e das empresas, pesquisas, trabalhos em grupo, individual e relatérios.

O tempo necesséario e a forma para o desenvolvimento da Prética Profissional realizada
na escola e nas empresas seréo explicitados na proposta pedagogica da Unidade Escolar
e no plano de trabalho dos docentes.

5. Estagio Supervisionado

A Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM AGROINDUSTRIA
ndo exige o cumprimento de estdgio supervisionado em sua organizacdo curricular,
contando com aproximadamente 650 horas-aula de praticas profissionais, que poderao
ser desenvolvidas integralmente na escola ou em empresas da regido, por meio de
simulacdes, experiéncias, ensaios e demais técnicas de ensino que permitam a vivéncia
dos alunos em situacdes proximas da realidade do setor produtivo. O desenvolvimento de
projetos, estudos de casos, realizacdo de visitas técnicas monitoradas, pesquisas de
campo e aulas praticas desenvolvidas em laboratérios, oficinas e salas-ambiente
garantirdo o desenvolvimento de competéncias especificas da area de formacéo.

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

sistemética de acompanhamento, controle e avaliacao;

e justificativa;

e metodologias;

e Objetivos;

¢ identificacdo do responsavel pela Orientacdo de Estagio;

e definicdo de possiveis campos/ areas para realizacdo de estagios.

O estagio somente podera ser realizado de maneira concomitante com o curso, ou seja,
ao aluno serad permitido realizar estagio apenas enquanto estiver regularmente
matriculado. ApGds a conclusdo de todos os componentes curriculares sera vedada a
realizagdo de estagio supervisionado.

5.1. Novas Organizagfes Curriculares

O Plano de Curso propde a organizacdo curricular estruturada em trés modulos, com um
total de 1200 horas ou 1500 horas-aula.

A Unidade Escolar, para dar atendimento as demandas individuais, sociais e do setor
produtivo, podera propor nova organizacdo curricular, alterando o niamero de médulos,
distribuicdo das aulas e dos componentes curriculares. A organizacao curricular proposta
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levard em conta, contudo, o perfil de conclusdo da habilitagdo, da qualificacdo e a carga
horéria prevista para a habilitacao.

A nova organizagao curricular proposta entrara em vigor apds a homologacéo pelo Orgéo
de Supervisdo Educacional do Ceeteps.
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CAPI’TUI:OS CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

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

habilitag&o profissional, podera ocorrer por meio de:
v’ disciplinas de carater profissionalizante cursadas no Ensino Médio;

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

Cursos;

v' cursos de formacdo inicial e continuada ou qualificagdo profissional, mediante

avaliacao do aluno;

v experiéncias adquiridas no trabalho ou por outros meios informais, mediante avaliacdo

do aluno;

v avaliacdo de competéncias reconhecidas em processos formais de certificagcao

profissional.

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

Direcdo da Escola, atendendo os referenciais constantes de sua proposta pedagogica.

Quando a avaliacdo de competéncias tiver como objetivo a expedicdo de diploma, para
conclusdo de estudos, seguir-se-ao as diretrizes definidas e indicadas pelo Ministério da
Educacéo e assim como o contido na deliberagdo CEE 107/2011.
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CAPITULO 6 CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacdo, elemento fundamental para acompanhamento e redirecionamento do
processo de desenvolvimento de competéncias estardq voltado para a construcao dos
perfis de conclusdo estabelecidos para as diferentes habilitacdes profissionais e as
respectivas qualificagbes previstas.

Constitui-se num processo continuo e permanente com a utilizacdo de instrumentos
diversificados — textos, provas, relatorios, autoavaliacdo, roteiros, pesquisas, portfélio,
projetos, etc. — que permitam analisar de forma ampla o desenvolvimento de
competéncias em diferentes individuos e em diferentes situacdes de aprendizagem.

O carater diagnostico dessa avaliacdo permite subsidiar as decisfes dos Conselhos de
Classe e das Comissdes de Professores acerca dos processos regimentalmente previstos
de:

e classificacao;
¢ reclassificacao;
e aproveitamento de estudos.
E permite orientar/ reorientar os processos de:
e recuperacdo continua;
e recuperacao paralela;
e progressao parcial.

Estes trés 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 inviabilizam o desenvolvimento das competéncias
visadas.

Acresce-se ainda que, o instituto da Progressao Parcial cria condigbes para que os alunos
com mencdo insatisfatoria em até trés componentes curriculares possam,
concomitantemente, cursar o modulo seguinte, ouvido o Conselho de Classe.

Por outro lado, o instituto da Reclassificacdo permite ao aluno a matricula em maédulo
diverso daquele que esta classificado, expressa em parecer elaborado por Comissdo de
Professores, fundamentada nos resultados de diferentes avaliagbes realizadas.

Também através de avaliacdo do instituto de Aproveitamento de Estudos permite
reconhecer como validas as competéncias desenvolvidas em outros cursos — dentro do
sistema formal ou informal de ensino, dentro da formacado inicial e continuada de
trabalhadores, etapas ou moédulos das habilitacées profissionais de nivel técnico, ou do
Ensino Médio ou as adquiridas no trabalho.

Ao final de cada modulo, apds analise com o aluno, os resultados serdo expressos por
uma das mencgodes abaixo conforme estao conceituadas e operacionalmente definidas:

Mencgéo Conceito Definicdo Operacional
. O aluno obteve excelente desempenho no desenvolvimento das
MB Muito Bom P . .
competéncias do componente curricular no periodo.
B Bom O aluno obteve bom desempenho no desenvolvimento das competéncias do

CNPJ: 62823257/0001-09 176
Pagina n® 56



Centro Estadual de Educacgéo Tecnoldgica Paula Souza
Governo do Estado de S&o Paulo

Praga Cel. Fernando Prestes, 74 — Bom Retiro — CEP: 01124-060 — Sdo Paulo — SP

componente curricular no periodo.

R Regular

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

| Insatisfatorio

O aluno obteve desempenho insatisfatério no desenvolvimento das

competéncias do componente curricular no periodo.

Seré& considerado concluinte do curso ou classificado para o modulo seguinte o aluno que
tenha obtido aproveitamento suficiente para promocdo — MB, B ou R — e a frequéncia

minima estabelecida.

A frequéncia minima exigida sera de 75% (setenta e cinco) do total das horas
efetivamente trabalhadas pela escola, calculada sobre a totalidade dos componentes
curriculares de cada mddulo e tera apuracdo independente do aproveitamento.

A emissdo de Mencado Final e demais decisdes, acerca da promogado ou retencdo do
aluno, refletirdo a analise do seu desempenho feita pelos docentes nos Conselhos de
Classe e/ ou nas Comissdes Especiais, avaliando a aquisicdo de competéncias previstas
para 0os modulos correspondentes.
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CAPITULO 7 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Os ambientes pedagogicos especificos necessarios para o bom desenvolvimento do
curso sao:

Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Vegetal;
Laboratorio de Processamento de Produtos de Origem Animal — Carne;
Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Animal — Leite;
Laboratorio de Tecnologia de Produtos N&o Alimenticios;

Laboratério de Microbiologia;

o ok wbdE

Laboratério de Analises Quimicas, Fisicas e Sensoriais.

Estes laboratérios devem estar dimensionados para o uso por turmas de no maximo 20
alunos, divididos em quatro grupos, por questdes de seguranca, tendo em vista o
manuseio de reagentes quimicos, utensilios cortantes, altas temperatura e pressdo e
fogo. A area minima de cada um deve ser de 70m? com pé direito de 4m, azulejos até o
teto; piso em material impermeavel, liso, resistente a abrasdo e impacto, com nivel
favorecendo o escoamento para os ralos. Os cantos das paredes e do piso devem ser
arredondados para facilitar a limpeza e higienizacdo. Seguindo as normas vigentes de
seguranca, os laboratorios devem ter uma porta de entrada e uma segunda para
emergéncia. As portas deverdo abrir para o lado de fora. Deve-se observar a
necessidade e a disposicao de extintores de incéndio apropriados ao tipo de risco do local
(classe do fogo).

1 - LABORATORIO DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

EQUIPAMENTOS

Quantidade Descricao
01 Balanca digital de preciséo
01 Balanca digital
01 Processador de alimentos
01 Descascador de legumes
01 Refrigerador industrial
01 Medidor de pH e temperatura
01 Seladora
01 Fogéo industrial
01 Liquidificador industrial — 4 litros
01 Liquidificador industrial — 25 litros
01 Freezer doméstico
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01 Despolpadeira de bancada
01 Extrator de sucos para frutas citricas
01 Desidratador de frutas e legumes
01 Bebedouro refrigerador
01 Seladora para tampa de aluminio
01 Termbmetro de penetracao
01 Refratdmetro clinico
01 Forno doméstico
01 Dosador com selador
01 Embaladeira com bobina de PVC
01 Conjunto tanque e cesto
01 Tanque mexedor
01 Pasteurizador tubular
01 Embaladora automatica
01 Banco de frio
ACESSORIOS E MOBILIARIO
02 Armario de aco
03 Mesa para cozinha
01 Estante desmontavel de ago
06 Faca manual para cozinha
01 Quadro magnético
04 Pé&s de propileno
04 Colher de propileno
06 Boleadores de inox
04 Pranchas de propileno
06 Panelas em inox de 5 litros e de 20 litros com tampa
04 Caldeirbes em inox de 10 litros e de 5 litros
02 Panelas em inox de vapor para branqueamento
04 Peneiras de aco inox grande com cabos
04 Peneiras
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06 Copos graduados

06 Jarras de vidro graduadas de 1 litro

06 Espatulas de silicone

06 Descascador manual para fruta

06 Raladores em inox manual para frutas e legumes

01 Grelha em inox com furos redondos (cristalizacao de frutas)
12 Caixas plasticas de sobrepor vazadas

2 —LABORATORIO DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL — CARNE

EQUIPAMENTOS

Quantidade Descricéo
01 Cémara fria
01 Serra fita elétrica inox
01 Esterilizador de facas
02 Termbmetro de haste em inox
01 Refrigerador industrial
01 Forcador de ar
01 Fogéo industrial
01 Freezer doméstico
01 Balanca digital
01 Balanca digital de solo
01 Moedor de carne industrial
01 Misturador de carne
01 Medidor de pH e temperatura
01 Desidratador/ defumador
01 Liquidificador industrial de 4 litros
01 Arco de serra
04 Forma para presunto
01 Hamburgueira inox
01 Embutidor
01 Kutter
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01 Embaladora a vacuo
01 Tumbler
01 Salémetro
01 Aplicador de filme sulpack
02 Banho-maria
ACESSORIOS
05 Luva de seguranca em malha de aco
03 Estante desmontavel de ago
01 Armario de aco
05 Mesa para cozinha
04 Panelas de aco inox de 10 litros e 20 litros (02 de cada)
10 Cubas de propileno (43 x 29 x 7)
30 Gamelas de propileno de 20 litros, 10 litros e 5 litros (10 de cada)
02 Caldeirdo inox de 15L, espessura de 0,8 mm
06 Cuba p/ género alimenticio em aco inox
01 Panela de pressao industrial em inox de 20 litros
08 Pranchas de propileno
01 Quadro branco para pincel
40 Facas inox para desossa e para filetagem (20 de cada)
04 Facas inox pra esfola
20 Descamador
90 Ganchos de aco
01 Refrigerador de agua
01 Maquina de limpeza de alta pressao
03 Peneiras grandes de inox
20 Aventais emborrachados
05 Colheres de propileno de cabo longo
01 Tanque elétrico doméstico
04 Chaira de aco inox
03 Pas para panelas
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04 Peneiras de poliéster

03 Copo medidor c/ bico

04 Pedra de afiar

06 Estrados para camara fria

3 - LABORATORIO DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - LEITE

EQUIPAMENTOS

Quantidade Descricao
01 Cémara fria
01 logurteira
01 Liguidificador industrial de 25 litros
01 Refrigerador industrial
01 Fogao industrial
01 Freezer doméstico
02 Balanca digital
01 Tanque de aco inox para produgdo de queijo
01 Tacho em inox para doce de leite
01 Estufa de 0° a 120°
01 Medidor de pH e temperatura
01 Liguidificador industrial de 4 litros
01 Embaladora a vacuo
04 Termbmetro industrial manual para leite
01 Salometro
02 Banho-maria
01 Mesa de dessora
01 Tanque de salga
ACESSORIOS
01 Bebedouro
03 Estante desmontavel de aco
01 Armario de aco
02 Mesa para cozinha
04 Panela de aco inox de 30 litros
08 Caldeir&o em aco inox de 30 litros e 5 litros (04 de cada)
04 Balde
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Forma para queijo (PVC) — Minas Frescal, Meia Cura, Muzzarela, Prato (20 de

80 cada)

03 Prensa para queijo — Minas prensado
04 P4 de propileno

04 Colher

04 Pranchas de propileno

01 Quadro branco para pincel

20 Cubas de propileno

01 Maquina de limpeza de alta pressao
20 Aventais emborrachados

01 Refrigerador de agua bebedouro

01 Exaustor para area quente

01 Bliche para salga

4 — LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE PRODUTOS NAO ALIMENTICIOS

EQUIPAMENTOS

Quantidade Descricao
02 Balanca digital de preciséo
02 Balanca digital
02 Banho-maria
01 Refrigerador doméstico
01 Medidor de pH e temperatura
01 Fogao industrial
01 Liquidificador industrial de 4 litros
01 Liquidificador industrial de 25 litros
04 Termdmetro industrial
01 Estufa de secagem
01 Forno doméstico modelo micro-ondas
01 Tacho em ago inox com fogareiro de 15 litros
01 Bebedouro refrigerador de bancada
01 Seladora para tampa de aluminio
01 Lava-olhos de seguranca
01 Embaladeira
01 Seladora

ACESSORIOS, MOBILIARIO E VIDRARIA
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02 Mesa para cozinha em aco inoxidavel com rodas
03 Estante desmontavel de aco
01 Armario de aco
06 Faca manual para cozinha em aco inox de 12"
04 Pas de propileno
08 Colher de propileno
03 Bombonas
04 Pranchas de propileno
10 Panela inox de 5 litros com tampa e 20 litros com tampa (5 de cada)
08 Caldeirdo inox de 10 litros e de 5 litros (4 de cada)
05 Balde de 20 litros
04 Peneira de aco inox grande com cabo
04 Peneira de plastico com cabo
06 Copo graduado
06 Jarra de vidro graduada de 1 litro
06 Espéatula de silicone
50 Forma para sabao
06 Raladores
20 Forma para sabonete (90 gramas)
12 Caixa plastica de sobrepor vazadas
30 Gamelas de propileno de 10, 20 e 50 litros (dez de cada)
06 Béquer de vidro de 600m|
06 Bast&o de vidro de 30cm
04 Gral e pildo para maceracao
08 Funil em vidro borossilicato
5 - LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
EQUIPAMENTOS
Quantidade Descricao
01 Capela de fluxo laminar; vertical, portatil
01 Estufa de secagem
01 Estufa bacteriolégica
04 Microscopio binocular
01 Medidor de pH e temperatura
01 Balanca de preciséo
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01 Triturador de alimentos

01 Autoclave vertical

01 Bomba de vacuo

01 Contador de colbnias

01 Refrigerador doméstico

01 Forno doméstico modelo micro-ondas
01 Microscopio trinocular de imunofluorescéncia
01 Estufa incubadora BOD

01 Destilador de agua

01 Banho-maria de 22,5 litros

01 Agitador magnético

02 Barrilete em PVC

01 Sistema de filtracdo a vacuo

01 Quadro magnético

02 Estante desmontavel de ago

02 Armério de aco

ACESSORIOS E VIDRARIAS

Tubo de ensaio: vidro neutro de (15 x 180)mm; fundo redondo; com tampa de

30 baquelite rosqueéavel de uso laboratorial

30 Tubo de ensaio: vidro borossilicato; termo resistente de (18x180)mm; com tampa
de rosqueavel de uso laboratorial

30 Tubo de ensaio: em vidro neutro borossilicato com rosca de (20x150)mm

1 caixa Laminas de vidro para microscopia Optica; medindo (26 x 76)mm

1 caixa Laminulas de vidro para imunofluorescéncia com tamanho de (24 x 32)mm

04 Proveta de vidro borosilicato; graduacédo de 1ml; capacidade de 100ml

04 Proveta de vidro borossilicato; graduacédo de intervalo 2/1; capacidade de 250ml

Béquer de vidro de 1000ml, 600ml e 250ml; com bico e graduado de vidro

18 borossilicato (06 de cada)

08 Frasco Erlenmeyer de yidro borossilicato; graduado 1000ml, 500ml, 300ml e
125ml; com boca estreita (08 de cada)

06 Bast&o de vidro com comprimento de 30cm; com espessura de 5mm

04 Pipetador automatico monocanal com volume variavel 5-200 microlitros

04 Pipetador eletrénico monocanal, volume variavel de 100 a 1000ul

02 Frasco kitazato de vidro borossilicato com capacidade de 1000ml; com escala

08 Pisseta de polietileno com tampa e de bico curvo e na lateral; capacidade de

500ml
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06 Espatula para laboratério tipo colher de aco inox; haste com 17cm
01 Membrana filtrante, reteng&o — 0,45 micras de poro, 47mm de &, hidrofébica
2000 Ponteirg descartavel: volume de 100 microlitros e de 1000 microlitros em
polipropileno (1000 de cada)
12 Pipeta de vidro neutro, aferida e com certificado de calibracdo; capacidade 10ml
12 Pipeta de vidro borossilicato graduada, com capacidade de 5ml
03 Pera insufladora de borracha com 03 valvulas de capacidade de 100ml
04 Bico de I3_unsen~, alimentacédo a gas, regulador de entrada de ar, controlador de
chama, dimenséo de (15 x 1)cm
30 Tubos de Durhan
08 Bastao em “L”
08 Alca de Drigalsky
04 Cabo de Khole com alga e agulha de platina
06 Copo em vidro de 250ml para membrana filtrante
03 Alicate para fixacdo de copo de membrana filtrante
100 Placa de Petri & 100mm e 50mm (50 de cada)
6 — LABORATORIO DE ANALISE QUIMICA FiSICA E SENSORIAL
EQUIPAMENTOS
Quantidade Descrigao
04 Agitador magnético
01 Sistema de digestao e destilacédo
04 Manta aquecedora
01 Deionizador
01 Banho-maria de 22,5 litros
02 Barrilete
01 Destilador de agua
01 Estufa de secagem
01 Centrifuga soroldgica
01 Forno de mufla
01 Refratdmetro
06 Termdmetro de maxima; com escala interna de -10° a 250°C; aproximadamente
260mm
01 Bomba a vacuo
01 Extrator de gordura por solvente

Medidor de pH e temperatura
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01 Condutivimetro

02 Balanca analitica

01 Balanca de preciséo

01 Lava-olhos de seguranca

01 Lavador de pipetas

01 Mesa antivibratoria

01 Capela para exaustdo de gases

01 Quadro magnético

01 Estante desmontavel de aco

02 Armaério de aco

01 Determinador de acgucar redutor

01 Espectrofotébmetro

01 Centrifuga para butirdometros

01 Crioscopio Eletronico Digital

01 Fogéao convencional

01 Refrigerador doméstico

01 Freezer doméstico

01 Forno doméstico

01 Triturador de alimentos

01 Purificador de agua

01 Depurador de ago

ACESSORIOS E VIDRARIAS

04 Termbdmetro quimico com escala interna de -10 a 150: 1°C

04 Gral e pildo em porcelana, capacidade de 610ml; para maceragéo

04 Baldo para destilagdo de 1000ml; vidro borossilicato

06 Baldo de fundo chato de 250ml; vidro borossilicato

2 Baldo volumétrico de vidro borossilicato, classe A; capacidade de 100ml, 250ml,
500ml, 1000ml (06 de cada)

60 Béquer de vidro: vidro borossilicato de 1000ml, 600ml, 250ml, 100ml com bico e
graduado (15 de cada)

06 Bureta: vidro borossilicato transparente, graduada com capacidade 0 - 50ml

12 Cadinho de porcelana, forma alta de 53mm, capacidade de 55ml

04 Condensador de allihn, formato bola de 40cm em vidro pirex

02 Dessecadqr de vidro com placa pgrfurada de porcelana; & 30cm, altura 34,5cm;
tampa de vidro esmerilhado; torneira

02 Alcodmetro: escala de 0° a 100°C(gl) de 1 em 1° gl
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06 Funil: vidro borossilicato; torneira; rolha de teflon; com capacidade de 250ml|

08 Funil: vidro borossilicato; tipo analitico raiado; com capacidade de 60ml

08 Funil: vidro borossilicato; tipo analitico; 7,5 cm de &

08 Pinca para bureta com mufla giratéria em aluminio, abertura de 25mm

06 Frasco kitazato: vidro borossilicato; capacidade de 1000ml

04 Funil de porcelana, tipo buchner, boca com & 90mm; capacidade de 230ml

08 Pera insufladora com 03 valvulas de capacidade de 100ml

12 Pipeta: vidro neutro; volume de 1ml, com graduacédo de 0 a 100mm

12 Pipeta: vidro neutro; 2 x 1/10ml; para pipetagem em sorologia

12 Pipeta: vidro borossilicato, graduada; capacidade de 5ml

12 Pipeta: vidro neutro, capacidade de 10ml, limite de erro +/-0,06ml

48 Pipeta: vidro borossilicato, volumétrica, volume fixo de 1ml; 5ml; 10ml; 25ml (12 de
cada)

12 Pipeta: vidro borossilicato, volumétrica, capacidade 2ml, esgotamento total

08 Pisseta: polietileno; tampa com bico curvo e lateral, capacidade de 500ml|

06 Proveta: vidro borossilicato; graduacdo de 1ml, com capacidade de 100ml

06 Proveta: vidro neutro; graduacao (250 x 2)ml, capacidade de 250m|

06 Proveta: vidro neutro; graduacao (500 x 5)ml, alta preciséo

06 Proveta: vidro neutro borosilicato, graduagéo de 1ml, capacidade de 50ml

06 Proveta graduada base sextavada de vidro de 1000ml

04 Proveta de polipropileno, graduada, base sextavada, capacidade 1000ml e 25ml (4
de cada)

06 Suporte para vidraria: ferro, base (120 x 200)mm, haste em ac¢o inox

06 Suporte para vidraria: arame, com garra tridente em PVC

40 Vidro de relégio: vidro borossilicato, 125mm e 65mm de diametro, (20 de cada)

04 Bico de Bynseni alimentacao a gés, regulador de entrada de ar, controlador de
chama, dimensé&o de (15 x 1)cm

08 Frasco erlenmeyer: vidro borossilicato, graduado, capacidade 300m|

08 Frasco erlenmeyer: vidro borossilicato, graduado, capacidade 125ml

06 Bastdo de vidro: comprimento de 30 centimetros com espessura de 5mm

04 Tela de arame com amianto (20 x 20)cm, para conservar temperatura

10 Barra magnética lisa para agitacdo, em teflon, aproximadamente (3 x 10)mm

10 Barra magnética para agitacdo, em teflon, aproximadamente de (7 x 25)mm

06 Pinca para cadinho tipo tenaz Aco Inox 304 com 25cm de comprimento

02 Termolactodensimetro

06 Tridngulo de arame galvanizado, tubos de porcelana de 4cm
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06 Tripé de ferro & (15 x 22)cm

50 Tubo de ensaio de boca lisa

40 Rolhas de borracha: diversos tamanhos

12 Espétula: com colher de aco inox aproximadamente 12cm de comprimento

02 Densimetro de _Masszzl Espec_l'fica: escala 0,800/1,000, divisdo 0,002, comprimento
(300 + 10)mm, imersdo em vidro de 1.000 a 1.500g/cm3

04 Densimetro de Massa Especifica: escala 1,000/1,200, divisdo 0,002, comprimento
(300 £ 10)mm

12 Cépsula de evaporacao: diametro 50mm e capacidade de 25ml

02 Condensador de liebig: tipo liso sem juntas, 40cm de comprimento

04 Condensador de liebig: tipo liso com 1 junta 24/40 macho/ fémea

12 Cépsula de evaporacao: diametro 50mm e capacidade de 25ml

02 Condensador de allihn: tipo bola sem juntas

06 Butirdmetro de leite fluido 11ml com rolha

12 Bastéo de vidro: & (10 x 300)mm

04 Anel de ferro com mufla de aluminio, diametro de 7cm funil de separacéo

01 Furador de rolhas: tubo de latédo polido e cabo fundido — jogo com 9 pecas

01 Mesa para cozinha em aco inoxidavel com rodas padrédo aisi 304 liga 18.8

06 Béquer de vidro de 600ml com bico e graduado, vidro borossilicato

06 Copo griffin: beaker forma baixa; graduado, polipropileno, capacidade de 1000ml

12 Copo griffin: beaker forma baixa; graduado, polipropileno, capacidade de 100ml

10 Panela: aco inox de 2 litros, 5 litros e 10 litros

06 Placa: poliestireno para cortar carnes e vegetais
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CAPITULO 8 PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A contratacdo dos docentes, que irdao atuar no Curso de TECNICO EM
AGROINDUSTRIA, seré feita por meio de Concurso Publico como determinam as normas
préprias do Ceeteps, obedecendo a ordem abaixo discriminada:

v' Licenciados na Area Profissional relativa a disciplina;
v Graduados na Area da disciplina.

O Ceeteps proporcionard cursos de capacitacdo para docentes voltados para o
desenvolvimento de competéncias diretamente ligadas ao exercicio do magistério, além
do conhecimento da filosofia e das politicas da educagéo profissional.

TITULACOES DOCENTES POR COMPONENTE CURRICULAR*

COMPONENTE CURRICULAR TITULAGAO

e Alimentos (Ell)

e Bioquimica

e Bioquimica (Ell)

e Ciéncias com habilitagcdo em Quimica

e Ciéncias com habilitagdo em Quimica (LP)

e Ciéncias com habilitagdo em Quimica e Atribuicdes
Tecnol6gicas

e Ciéncias dos Alimentos

e Ciéncias Exatas com habilitacdo em Quimica
e Ciéncias Exatas com habilitagcdo em Quimica (LP)
e Engenharia Bioquimica

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia Quimica

e Farmacia — Alimentos

e Nutricdo

e Quimica

e Quimica (LP)

e Quimica com Atribuicdes Tecnoldgicas

Anélise Quimica e Sensorial dos
Alimentos

e Quimica Industrial
e Tecnologia dos Alimentos/ Tecnologia em Alimentos
e Tecnologia em Alimentos/ Tecnologia dos Alimentos

e Administracao de Sistemas de Informacao
e Analise de Sistemas/ Sistemas de Informacgéo

e Andlise de Sistemas Administrativos em Processamento de
Dados

e Analise de Sistemas de Informacao

e Analise de Sistemas e Tecnologia da Informacéo
e Ciéncias da Computacdo

e Computacgéo

e Computacéo (LP)

e Engenharia da Computacéo

e Informatica/ Processamento de Dados

Aplicativos Informatizados na
Agroindustria
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¢ Informatica/ Processamento de Dados (Ell)

e Matematica Aplicada as Ciéncias da Computacao
e Matematica Aplicada e Computacéo Cientifica

e Matematica Aplicada e Computacional

e Matematica com Informatica

e Mateméatica Computacional/ Fisica Computacional/ Fisica —
Opcéo Informética

e Programacéo de Sistemas (Ell)

e Sistemas de Informacado/ Analise de Sistemas

e Sistemas e Tecnologia da Informacao (LP)

e Tecnologia (qualquer modalidade na area de Informatica)
e Tecnologia da Informacg&o e Comunicacao

e Tecnologia em Anadlise de Sistemas e Tecnologia da
Informacao

e Tecnologia em Informatica/ Processamento de Dados

e Ciéncias Agrarias (LP)
e Ciéncias Agricolas (LP)

e Ciéncias Sociais (LP)/ Sociologia e Politica (LP)/ Sociologia
(LP)

e Ciéncias Sociais/ Sociologia e Politica/ Sociologia
e Engenharia Agricola/ Engenharia Agricola e Ambiental
e Engenharia Agrondmica/ Agronomia
Assisténcia Técnica e Engenharia de Alimentos
Agroindustrial e Sociologia/ Ciéncias Sociais (LP)
e Sociologia/ Ciéncias Sociais/ Sociologia e Politica

e Tecnologia Agricola/ Tecnologia em: Agricultura ou em
Producédo Agricola ou em Agronomia

e Tecnologia em Alimentos/ Tecnologia dos Alimentos
e Tecnologia em Cooperativismo

e Tecnologia em Zootecnia

e Zootecnia

e Alimentos (Ell)

e Biologia

e Biologia (LP)

e Bioquimica

e Bioquimica (Ell)

e Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

e Ciéncias Biologicas

e Ciéncias Biologicas (LP)

e Ciéncias com habilitacdo em Biologia
e Ciéncias com habilitagdo em Biologia (LP)
e Ciéncias com habilitacdo em Quimica

Bioquimica dos Alimentos

e Ciéncias com habilitagdo em Quimica (LP)

e Ciéncias dos Alimentos

e Ciéncias Exatas com habilitacdo em Quimica

e Ciéncias Exatas com habilitacdo em Quimica (LP)
e Ciéncias Farmacéuticas
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e Ciéncias Fisicas e Biolégicas

e Ciéncias Fisicas e Biologicas (LP)

e Engenharia Bioquimica

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia Quimica

e Farmacia

e Farmacia — Alimentos

e Farmacia e Bioquimica

e Farmaécia Industrial

e Historia Natural (G e LP)

e Nutricdo

e Quimica

e Quimica (Ell)

e Quimica (LP)

e Quimica Industrial

e Tecnologia dos Alimentos/ Tecnologia em Alimentos
e Tecnologia em Alimentos/ Tecnologia dos Alimentos

e Administracao de Empresas e Agronegocios

e Administracao em Agronegocios

e Ciéncias Agrérias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Economia Agroindustrial

e Engenharia Agricola/ Engenharia Agricola e Ambiental
e Engenharia Agronémica/ Agronomia

e Engenharia de Producao Agroindustrial

e Engenharia Florestal

e Medicina Veterinaria/ Veterinaria

e Tecnologia em Administracédo Rural

e Tecnologia em Agronegdcio

e Tecnologia em Agroneg6cios e Administracdo Rural
e Tecnologia em Cooperativismo

e Tecnologia em Zootecnia

e Zootecnia

Cooperativismo e Associativismo

e Administracéo (qualquer modalidade)

e Ciéncias Administrativas

e Ciéncias Contabeis

e Ciéncias Econbmicas/ Economia

e Ciéncias Gerenciais e Orcamentos Contabeis
e Ciéncias Juridicas

Etica e Cidadania Organizacional | e Cjéncias Juridicas e Sociais

e Ciéncias Sociais (LP)/ Sociologia e Politica (LP)/ Sociologia

(LP)
e Ciéncias Sociais/ Sociologia e Politica/ Sociologia
e Direito
e Estudos Sociais com habilitacdo em Histéria (LP)
e Filosofia
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e Filosofia (LP)

e Historia

e Histéria (LP)

e Pedagogia (G ou LP)

e Psicologia

e Psicologia (LP)

e Relaces Internacionais

e Sociologia/ Ciéncias Sociais/ Sociologia e Politica
e Tecnologia em Gestéo (qualquer modalidade)

e Tecnologia em Planejamento Administrativo

e Tecnologia em Planejamento Administrativo e Programagé&o
Econdmica

e Tecnologia em Processos Gerenciais

e Biologia

e Biologia (LP)

e Ciéncias Agrarias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Ciéncias Bioldgicas

e Ciéncias Biolégicas (LP)

e Ciéncias com habilitagdo em Biologia

e Ciéncias com habilitagdo em Biologia (LP)
e Engenharia Agricola/ Engenharia Agricola e Ambiental
e Engenharia Agroindustrial

e Engenharia Agronémica/ Agronomia

e Engenharia Ambiental

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Producao Agroindustrial

e Engenharia Quimica (qualquer modalidade)
e Quimica

e Quimica (LP)

e  Quimica Ambiental

e Quimica com Atribuicdes Tecnoldgicas

Gestdo Agroambiental

e Quimica Industrial
e Tecnologia em Quimica
e Tecnologia Quimica

e Administracédo/ Ciéncias Administrativas (qualquer
modalidade)

e Administracdo de Empresas e Agronegocios
e Agropecuaria (Ell)

e Ciéncias Administrativas

Gestdo Agroindustrial e Ciéncias Agrarias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Ciéncias Contébeis

e Ciéncias Econdbmicas/ Economia

e Ciéncias Gerenciais e Orcamentos Contabeis
e Economia Agroindustrial
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e Engenharia Agricola/ Engenharia Agricola e Ambiental
e Engenharia Agronémica/ Agronomia

e Engenharia de Producao Agroindustrial

e Medicina Veterinaria/ Veterinaria

e Tecnologia Agricola/ Tecnologia em: Agricultura ou em
Producéo Agricola ou em Agronomia

e Tecnologia em Administrag&o Rural

e Tecnologia em Agronegdcio

e Tecnologia em Agronegocios e Administracdo Rural
e Tecnologia em Cooperativismo

e Tecnologia em Zootecnia

e Zootecnia

e Letras com habilitagdo em Inglés (LP)

e Letras com habilitagdo em Secretariado Executivo Bilingue/
Inglés

e Letras com habilitagdo em Secretario Bilingue/ Inglés

e Letras com habilitacdo em Secretario Executivo Bilingue/
Inglés

e Letras com habilitagdo em Tradutor e Intérprete/ Inglés

e Lingua Inglesa — Modalidade Secretariado Bilingue

e Lingua Inglesa — Modalidade Secretariado Bilingue -—
Portugués/ Inglés

e Secretério/ Secretariado Executivo com habilitacdo em Inglés

e Tecnologia em Automacao de Escritorio e Secretariado/ Inglés

e Tecnologia em Automacéo Secretariado Executivo Bilingue/
Inglés

e Tecnologia em Formacao de Secretariado/ Inglés

e Tecnologia em Formacao de Secretario/ Inglés

e Tecnologia em Secretariado Executivo Bilingue/ Inglés

e Tradutor e Intérprete com habilitacdo em Inglés

Inglés Instrumental

e Letras com habilitagdo em Linguistica
e Letras com habilitagdo em Portugués (LP)
e Letras com habilitagdo em Secretéario Bilingue/ Portugués

e Letras com habilitacdo em Secretario Executivo Bilingue/
Portugués

e Letras com habilitagdo em Tradutor e Intérprete/ Portugués
e Letras com habilitagdo em Tradutor e Intérprete/ Portugués

Linguagem, Trabalho e e Linguistica (G e LP)

Tecnologia
e Secretariado/ Secretariado Executivo
e Secretério/ Secretariado Executivo com habilitacdo em
Portugués
e Tecnologia em Automacao de Escritorio e Secretariado
e Tecnologia em Formagédo de Secretario
e Tecnologia em Secretariado Executivo Bilingue
e Tradutor e Intérprete com habilitacdo em Portugués
Microbiologia na Producéo e Biologia
Agroindustrial e Biologia (LP)
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e Biomedicina

e Bioquimica

e Bioquimica (Ell)

e Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

e Ciéncias Agrarias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Ciéncias Bioldgicas

e Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) — Modalidade — Médica
e Ciéncias Bioldgicas (LP)

e Ciéncias com habilitagcdo em Biologia

e Ciéncias com habilitagdo em Biologia (LP)

e Ciéncias dos Alimentos

e Ciéncias Farmacéuticas

e Ciéncias Fisicas e Biologicas

e Ciéncias Fisicas e Bioldgicas (LP)

e Engenharia Agricola/ Engenharia Agricola e Ambiental
e Engenharia Agrondmica/ Agronomia

e Engenharia Bioquimica

e Engenharia de Alimentos

e Farmacia

e Farmacia — Alimentos

e Farmacia e Bioquimica

e Farmacia Industrial

e Histéria Natural (G e LP)

e Medicina Veterinaria/ Veterinéria

e Tecnologia em Alimentos/ Tecnologia dos Alimentos
e Tecnologia em Zootecnia

e Zootecnia

e Agropecuaria (Ell)

e Ciéncias Agrérias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Engenharia Agronémica/ Agronomia

e Engenharia de Producdo Agroindustrial
e Medicina Veterinaria/ Veterinaria

e Tecnologia em Producdo Agroindustrial

Obtencéao e Preparo da Matéria-
Prima de Origem Animal

e Tecnologia em Zootecnia
e Zootecnia

e Agropecuaria (Ell)

e Ciéncias Agrérias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

Obtencéo e Preparo da Matéria- . Engenharia Agrl’coAIa/_Engenharia Agricola e Ambiental
Prima de Origem Vegetal e Engenharia Agronémica/ Agronomia

e Engenharia de Producdo Agroindustrial

e Tecnologia Agricola/ Tecnologia em: Agricultura ou em
Producéo Agricola ou em Agronomia

e Tecnologia em Producdo Agroindustrial
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e Administracdo de Empresas e Agronegdcios

e Administracdo em Agronegdcios

e Economia Agroindustrial

e Engenharia Agricola/ Engenharia Agricola e Ambiental

e Engenharia Agroindustrial

e Engenharia Agrondmica/ Agronomia

Planejamento e Administracédo e Engenharia de Producdo Agroindustrial
Agroindustrial e Medicina Veterinaria/ Veterinaria

e Tecnologia em Administragéo Rural

e Tecnologia em Agronegdcio

e Tecnologia em Agronegocios e Administracdo Rural

e Tecnologia em Cooperativismo

e Tecnologia em Zootecnia

e Zootecnia

e Bioquimica

e Bioquimica (Ell)

e Ciéncias com Habilitagdo em Quimica

e Ciéncias com habilitagdo em Quimica (LP)

e Ciéncias com habilitagdo em Quimica e Atribuicdes
Tecnolbgicas

e Ciéncias Exatas com habilitacdo em Quimica
e Ciéncias Exatas com habilitagdo em Quimica (LP)

e Ciéncias Exatas com habilitagdo em Quimica e Atribuicdes
Tecnoldgicas

e Ciéncias Farmacéuticas

e Engenharia Bioquimica

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia Quimica (qualquer modalidade)
Quimica Analitica  Farmacia

e Farmécia - Alimentos

e Farmécia e Bioquimica

e Farmacia Industrial

e Laboratorista Industrial (EIl)

e Quimica

e Quimica (Ell)

e Quimica (LP)

¢ Quimica com Atribuicdes Tecnoldgicas

e Quimica Industrial

e Tecnologia dos Alimentos / Tecnologia em Alimentos
e Tecnologia em Alimentos / Tecnologia dos Alimentos
e Tecnologia em Processos Quimicos Industriais

e Tecnologia em Quimica

e Tecnologia Quimica

e Arquitetura (qualquer modalidade)
e Ciéncias Agrarias (LP)
e Ciéncias Agricolas (LP)

Salude e Seguranca no Trabalho
Agroindustrial
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e Ciéncias com habilitagdo em Quimica
e Ciéncias com habilitacdo em Quimica (LP)

e Ciéncias com habilitacdo em Quimica e Atribuicbes
Tecnoldgicas

e Ciéncias Exatas com habilitacdo em Quimica
e Ciéncias Exatas com habilitacdo em Quimica (LP)

e Ciéncias Exatas com habilitagdo em Quimica e Atribuicdes
Tecnol6gicas

e Engenharia (qualguer modalidade) com Especializagdo em
Seguranga do Trabalho

e Engenharia Agricola/ Engenharia Agricola e Ambiental
e Engenharia Agroindustrial

e Engenharia Agrondmica/ Agronomia

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Producéo

e Engenharia de Producédo Agroindustrial

e Engenharia Quimica (qualquer modalidade)
e Quimica

e Quimica (LP)

e Quimica com Atribuicdes Tecnologicas

e Quimica Industrial

e Tecnologia em Quimica

e Tecnologia em Seguranca do Trabalho

e Alimentos (Ell)

e Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

e Ciéncias Agrarias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Ciéncias com habilitagdo em Quimica

e Ciéncias com habilitagdo em Quimica (LP)

e Ciéncias dos Alimentos

e Ciéncias Exatas com habilitagdo em Quimico

e Ciéncias Exatas com habilitagcdo em Quimica (LP)
e Engenharia Agricola/ Engenharia Agricola e Ambiental
e Engenharia Agronémica/ Agronomia

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Producdo Agroindustrial

¢ Engenharia Quimica

e Farmacia — Alimentos

e Nutricdo

Seguranca Alimentar

e Nutricdo e Dietética (Ell)
e Quimica

e  Quimica (EIl)

e Quimica (LP)

e  Quimica Industrial

e Tecnologia Agricola/ Tecnologia em: Agricultura ou em
Producédo Agricola ou em Agronomia

e Tecnologia em Alimentos/ Tecnologia dos Alimentos
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e Tecnologia em Laticinios
e Tecnologia em Produgéo Agroindustrial

e Agropecuéaria (Ell)
e Alimentos (EII)
e Ciéncias Agrarias (LP)
e Ciéncias Agricolas (LP)
e Ciéncias dos Alimentos
¢ Engenharia Agricola/ Engenharia Agricola e Ambiental
Tecnologia de Carnes e Produtos | ® Engenharia Agrondmica/ Agronomia
Carneos ¢ Engenharia de Alimentos
e Engenharia de Producdo Agroindustrial
e Medicina Veterinaria/ Veterinéria
e Tecnologia em Alimentos/ Tecnologia dos Alimentos
e Tecnologia em Producgdo Agroindustrial
e Tecnologia em Zootecnia
e Zootecnia

e Agropecuaria (Ell)

e Alimentos (Ell)

e Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

e Ciéncias Agrarias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Ciéncias dos Alimentos

e Engenharia Agricola/ Engenharia Agricola e Ambiental
e Engenharia Agronémica/ Agronomia

Tecnologia de Leite e Derivados | ¢ Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Producao Agroindustrial

e Farmacia — Alimentos

e Medicina Veterinaria/ Veterinaria

e Tecnologia em Alimentos/ Tecnologia dos Alimentos
e Tecnologia em Laticinios

e Tecnologia em Produc¢do Agroindustrial

e Tecnologia em Zootecnia

e Zootecnia

e Agropecuaria (Ell)

e Alimentos (ElI)

e Ciéncias Agrérias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Ciéncias dos Alimentos

: - e Engenharia Agricola/ Engenharia Agricola e Ambiental

Tecnologia de Produtos néo ) ] }
Alimenticios e Engenharia Agronémica/ Agronomia

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Producao Agroindustrial

e Tecnologia Agricola/ Tecnologia em: Agricultura ou em
Producédo Agricola ou em Agronomia

e Tecnologia em Alimentos/ Tecnologia dos Alimentos
e Tecnologia em Producdo Agroindustrial
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e Tecnologia em Zootecnia
e Zootecnia

e Agropecuéaria (Ell)

e Alimentos (EII)

e Ciéncias Agrarias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Engenharia Agricola/ Engenharia Agricola e Ambiental
e Engenharia Agroindustrial

Tecnologia de Produtos Vegetais | ¢ Engenharia Agronémica/ Agronomia

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Producao Agroindustrial

e Tecnologia Agricola/ Tecnologia em: Agricultura ou em
Producédo Agricola ou em Agronomia

e Tecnologia dos Alimentos/ Tecnhologia em Alimentos
e Tecnologia em Alimentos/ Tecnologia dos Alimentos

e Administracdo/ Ciéncias Administrativas (qualquer
modalidade)

e Administracdo de Empresas e Agronegocios

e Agropecuaria (Ell)

e Ciéncias Administrativas

e Ciéncias Agrérias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

Planejamento do Trabalho de e Economia Agroindustrial

Conclusao de Curso (TCC) em e Engenharia Agricola/ Engenharia Agricola e Ambiental

Agroindustria . . .
e Engenharia Agronémica/ Agronomia

Desenvolvimento do Trabalho de | * Engt_an_hana de .Pr’ijugao Agrc}mdustrlal
Conclusao de Curso (TCC) em e Medicina Veterinaria/ Veterinaria

Agroindastria e Tecnologia Agricola/ Tecnologia em: Agricultura ou em
Producgéo Agricola ou em Agronomia

e Tecnologia de Administragdo Rural

e Tecnologia em Agronegdcio

e Tecnologia em Agronegdcios e Administracdo Rural
e Tecnologia em Cooperativismo

e Tecnologia em Zootecnia

e Zootecnia

*O quadro acima apresenta a indicacdo da formacao e qualificacdo para a funcao
docente. Para a organizacdo dos concursos publicos, a unidade escolar devera
consultar o Catalogo de Requisitos de Titulagdo para Docéncia.
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CAPITULO 9 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Ao aluno concluinte do curso sera conferido e expedido o diploma de TECNICO EM
AGROINDUSTRIA, satisfeitas as exigéncias relativas:

v/ ao cumprimento do curriculo previsto para a habilitacao;
v/ a apresentacao do certificado de conclusédo do Ensino Médio ou equivalente.

O primeiro médulo ndo oferece terminalidade e serd destinado a construgdo de um
conjunto de competéncias que subsidiardo o desenvolvimento de competéncias mais

complexas, previstas para os médulos subsequentes.

Ao término dos dois primeiros médulos, o aluno fara jus ao Certificado de Qualificacédo
Técnica de Nivel Médio de AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL.

O certificado e o diploma terdo validade nacional.
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PARECER TECNICO

Analise dos ltens do Plano de Curso

1.1. Identificag&o da Instituig&o
Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza

Os Planos de Curso das Habilitacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio, das
Especializacdes, das Habilitagbes Profissionais Técnicas de Nivel Médio Integradas ao
Ensino Médio sao autorizadas para a Instituicdo “Centro Paula Souza”.

As Unidades Escolares para implantar o curso, ja autorizado, deverao fazer solicitacdo ao
Diretor Superintendente, em até 120 dias antes do inicio do curso, demonstrando que
possuem todas as condigcbes para a implantacdo do mesmo, de acordo com as
determinacdes da Portaria Ceeteps ou seja:

e justificativa: relevancia do curso para a regiao;
e oObjetivos: impacto social resultante da oferta do curso;

e infraestrutura: espaco fisico, instalacdes, equipamentos, acervo bibliografico,
recursos humanos.

O grupo de supervisdo, juntamente com o especialista da area do curso, visitam a
Unidade Escolar e emitem parecer acerca do pedido, subsidiando o parecer do
Coordenador de Ensino Médio e Técnico oferecido a decisdo do Diretor-Superintendente
a respeito da autorizacdo da implantacéo.

1.2. Identificacdo do Curso

e Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Medio de TECNICO EM
AGROINDUSTRIA.

¢ Eixo Tecnologico: Producgéo Alimenticia.

O Eixo Tecnoldgico propde uma carga horaria de 1200 horas. O curso apresentado
propde um total de 1200 horas distribuidas em trés semestres, com 400 horas cada um,
ou 1500 horas-aula com 500 horas-aula por semestre.

1.3. Justificativas e Objetivos

A Agroindustria € o conjunto de atividades relacionadas a transformacao de matérias-
primas provenientes da agricultura, pecuéria, aquicultura ou silvicultura. O grau de
transformacao varia amplamente em funcdo dos objetivos das empresas agroindustriais.

7

Para cada uma dessas matérias-primas, a Agroindustria € um segmento da cadeia
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produtiva que vai desde o fornecimento de insumos agricolas até o consumidor. Em
comparacdo a outros segmentos industriais da economia, ela apresenta uma certa
originalidade decorrente de trés caracteristicas fundamentais das matérias-primas:
sazonabilidade, perecibilidade e heterogeneidade.

A Agroindustria se articula com a industria de embalagens, com o0 processamento
agroindustrial cada vez mais sofisticado, com as industrias de insumos (agroquimicos,
racbes, insumos veterindrios) e de maquinas e equipamentos para a agricultura.
(http://www.mre.gov.br/cdbrasil — José Maria da Silveira).

Segundo o IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica), a producdo da
Agroindustria brasileira cresceu 4,7% em 2010. A expansdo em 2010 é a maior desde
2007. Esse resultado favoravel € explicado pelas boas condigBes climaticas, pelo
aumento de exportacdes e pelos precos de commodities, que também foram elevados
beneficiando o setor.

O setor de producéo agroindustrial cresceu 3,6%. Houve aumento nos derivados de soja
(10,7%), trigo (2,6%) e milho (1,0%), puxados pelo aumento da safra, além da safra de
laranja (10,0%) e da celulose (2,0%). O setor de produtos industriais derivados da
agropecudria cresceu 0,9%. Os derivados de aves obtiveram um aumento de 2,9%.

O TECNICO EM AGROINDUSTRIA é o profissional que planeja, monitora, e
operacionaliza o processamento de alimentos na &rea de laticinios, carnes,
beneficiamento de graos, cereais, frutos e hortalicas. Auxilia e atua na elaboracéo,
aplicacdo e avaliacdo de programas preventivos, de higienizacdo e sanitizacdo da
producdo agroindustrial. Atua em sistemas para diminuicdo do impacto ambiental dos
processos de producdo agroindustrial. Implementa e gerencia sistemas de controle de
qgualidade e aplica técnicas mercadologicas competitivas, adequadas a distribuicdo e
comercializacdo dos produtos. Acompanha o programa de manutencao de equipamentos
na agroindustria.

A andlise dos dados da Agroindustria, como um dos principais segmentos da economia
brasileira, aponta para a necessidade de redefinir os perfis dos profissionais que atuardo
como TECNICO EM AGROINDUSTRIA, o que justifica a nova proposta de plano de curso
pelo Centro Estadual de Educacdo Tecnolégica Paula Souza para esta Habilitagdo
Profissional Técnica de Nivel Médio.

A montagem do curso foi feita com a assessoria de profissionais graduados em
Zootecnia, Ciéncias Zootécnicas, Nutricdo, Pedagogia e em Engenharia Agrondmica;
especialistas em Gestdo da Qualidade dos Alimentos; licenciados em Pedagogia e em
Nutricado e Dietética.

O curso de TECNICO EM AGROINDUSTRIA tem como objetivo capacitar para planejar,
monitorar, avaliar e gerenciar 0s processos de industrializacdo de produtos
agropecuarios, promovendo o desenvolvimento técnico e tecnolégico da area.

Adicionalmente pretende-se:
e dominar e utilizar as técnicas de gestdo do empreendimento;

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

e estimular a inovacdo e a diferenca do nivel dos produtos respondendo as novas
exigéncias de qualidade e de seguranca alimentar.
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1.4. Perfil Profissional

O perfil profissional proposto define a identidade do curso e esta descrito de acordo com o
proposto no Eixo Tecnolégico de Producédo Alimenticia.

As competéncias gerais, atribuicbes e atividades estdo baseadas na Classificacao
Brasileira de Ocupacdes (Ministério do Trabalho e do Emprego — Classificacdo Brasileira
de Ocupacdes — CBO 2002 - Sintese das ocupacbes profissionais site:
http://www.mtecbo.gov.br/).

O mercado de trabalho proposto esta coerente com as areas de atuacao.

1.5. Organizacao Curricular

1.5.1. O curso foi organizado dando atendimento ao que determina a Resolucdo
CNE/CEB n° 04/99 atualizada pela Resolucdo CNE/CEB n° 01/2005, a Resolucéo
CNE/CEB n° 03/2008, a Deliberagdo CEE n° 105/2011 e as Indicagbes CEE n° 08/2000 e
108/2011, assim como as competéncias profissionais identificadas pelo Ceeteps, com a
participacdo da comunidade escolar.

O curso é estruturado em trés moédulos, articulados com 400 horas cada um.

O modulo | do curso ndo comporta terminalidade e sera destinado a construcdo de um
conjunto de competéncias que subsidiardo o desenvolvimento de competéncias mais
complexas, previstas para o0 médulo subsequente.

Ao término dos dois primeiros médulos, o aluno fara jus ao Certificado de Qualificacdo
Técnica de Nivel Médio de AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL que é o profissional que interpreta e executa analises quimicas,
microbiolégicas e sensoriais, atuando no processamento e controle de qualidade do
produto de origem animal; assim como atua no sistema cooperativista, administrando e
organizando projetos agroindustriais compativeis com as normas ambientais e legislacao
pertinente.

O curso é organizado por componentes curriculares que indicam as competéncias e
habilidades a serem construidas e bases tecnoldgicas, que sdo conhecimentos a serem
adquiridos e sua carga horaria, tanto tedrica com a carga horaria da parte pratica
desenvolvida em laboratorios.

O proposto nos componentes curriculares esta coerente e suficiente para atingir o perfil
proposto para a saida intermediaria e perfil profissional de conclusao.

O perfil profissional de conclusdo esta coerente com o perfil proposto ao CNCT, assim
como 0s temas propostos estdo incluidos em todos os componentes curriculares do
curso.

1.5.2. A Metodologia Proposta

O curriculo organizado por competéncias propde aprendizagem focada no aluno,
enguanto sujeito de seu préprio desenvolvimento. O processo de aprendizagem propde a
definicdo de projeto, problemas e/ ou questdes geradoras que orientam e estimulam a
investigacdo, o pensamento e as agdes e a solucao de problemas.
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A problematizacgéo, a interdisciplinaridade, a contextuagcéo e os ambientes de formacéo se
constituem em ferramentas basicas para a construcdo de competéncias, habilidades,
atitudes e informagoes.

1.5.3. Trabalho de Conclusao de Curso

O Trabalho de Conclusdo de Curso tem como objetivo a sistematizacdo do conhecimento
pertinente a profissdo e serd desenvolvido mediante controle, orientacdo e avaliagédo
docente; permitira aos alunos o conhecimento do campo de atuacédo profissional, com
suas peculiaridades, demandas e desafios.

O Trabalho de Conclusédo de Curso envolvera necessariamente uma pesquisa empirica,
que serd somada a pesquisa bibliografica e darA embasamento préatico e tedrico ao
trabalho.

As atividades, em numero de 120 (cento e vinte) horas, destinadas ao desenvolvimento
do Trabalho de Conclusdo de Curso, serdo acrescentadas as aulas previstas para o curso
e constardo do historico escolar.

1.5.4. O Estagio Supervisionado

O curso nao exige o cumprimento do estagio supervisionado e sua matriz curricular conta
com, 650 horas-aula de praticas profissionais, que serdo desenvolvidas na escola ou em
empresas da regido, por meio de simulacfes, experiéncias, ensaios e demais técnicas de
ensino que permitam a vivéncia dos alunos em situacBes proximas da realidade do
mercado de trabalho.

O aluno, a seu critério, podera realizar, enquanto estiver cursando, 0 estagio
supervisionado. Quando realizado, as horas efetivamente cumpridas deverdo constar do
histérico escolar. A escola acompanhara as atividades de estagio definido no “Plano de
Estagio Supervisionado”.

1.6. Os critérios de “Aproveitamento de Estudos” e os critérios de “Avaliacdo de
Aprendizagem” estdo propostos de acordo com a legislacado vigente e o contido no
Regimento Comum das Escolas Técnicas Estaduais do Centro Estadual de Educagéo
Tecnolodgica do Centro Paula Souza.

1.7. Instala¢des, Materiais, Equipamentos, Acervo Bibliografico

As instalacbes propostas para as aulas tedricas e aulas préticas correspondem as
necessidades de cada componente curricular a ser desenvolvido, assim como atendem as
propostas estabelecidas para o desenvolvimento do curso, as referéncias bibliograficas e
0S materiais e equipamentos.
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1.8. Pessoal Docente e Técnico
Toda Unidade Escolar conta com:

e Diretor de Escola;

e Diretor de Servigo Administrativo;
e Diretor de Servigco Académico;

e Coordenador Pedagogico;

e Coordenador de Area;

e Grupo de Apoio;

e Docentes.

A habilitacdo dos docentes esta organizada de acordo com o0 componente curricular que o
mesmo devera desenvolver. Esta relacdo regulamenta, também, os concursos publicos e
a atribuicdo de aulas.

Sao Paulo, 14 de Outubro de 2011.

ROSYMAR DE CASTRO POLIDO SOUZA
RG 8.722.609

ROSYMAR DE CASTRO POLIDO SOUZA é graduada em Engenharia Agrondmica e em
Pedagogia, bem como colabora em projetos da Unidade de Ensino Médio e Técnico do
Centro Paula Souza.
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PORTARIA DE DESIGNACAO DE 03-10-2011

O Coordenador de Ensino Médio e Técnico do Centro Estadual de Educacéo Tecnologica
Paula Souza designa Sabrina Rodero Ferreira Gomes, R.G. 19.328.301, Stella Maris
Alvares Lobo, R.G. 10.192.668-6 e S6nia Regina Corréa Fernandes, R.G. 9.630.740-7,
para procederem a andlise e emitirem aprovacdo do Plano de Curso da Habilitagdo
Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM AGROINDUSTRIA, incluindo a
Qualificacdo Técnica de Nivel Médio de AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, a ser implantada na rede de escolas do Centro

Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza — Ceeteps.

Sao Paulo, 03 de Outubro de 2011.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador de Ensino Médio e Técnico
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APROVACAO DO PLANO DE CURSO

A Supervisdo Educacional, supervisdo delegada pela Resolucado SE n° 78, de 07/11/2008,
com fundamento no item 14.5 da Indicacdo CEE 08/2000, aprova o Plano de Curso do
Eixo Tecnoldgico de “Producdo Alimenticia”, referente a Habilitagdo Profissional Técnica
de Nivel Médio de TECNICO EM AGROINDUSTRIA, incluindo a Qualificacdo Técnica de
Nivel Médio de AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL, a ser implantada na rede de escolas do Centro Estadual de Educacao

Tecnolégica Paula Souza, a partir de 18-10-2011.

Sao Paulo, 18 de Outubro de 2011.

Sabrina Rodero Ferreira Stella Maris Alvares Sénia Regina Corréa
Gomes Lobo Fernandes
R.G. 19.328.301 R.G. 10.192.668-6 R.G. 9.630.740-7

Diretor de Departamento

Supervisor Educacional Supervisor Educacional _ _
Supervisor Educacional
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PORTARIA CETEC N° 105, DE 18-10-2011

O Coordenador de Ensino Médio e Técnico, no uso de suas atribuicées, com fundamento
na Resolucdo SE n° 78, de 07/11/2008, e nos termos da Lei Federal 9394/96, Decreto
Federal n°® 5154/04, Resolucdo CNE/CEB 04/99 atualizada pela Resolucdo CNE/CEB
01/2005, Parecer CNE/CEB n° 11, de 12/06/2008, Resolucdo CNE/CEB n° 03, de
09/07/08, Deliberacdo CEE 105/2011, das Indicacdes CEE 08/2000 e 108/2011 e, a vista

do Parecer da Supervisdo Educacional, expede a presente Portaria:

Artigo 1° - Fica aprovado, nos termos da Deliberacdo CEE n° 105/2011 e do item 14.5 da
Indicacdo CEE 08/2000, o Plano de Curso do Eixo Tecnoldgico “Producao Alimenticia”, da

seguinte Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio:

a) TECNICO EM AGROINDUSTRIA, incluindo a Qualificacéo Técnica de Nivel Médio
de AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL.

Artigo 2° — O curso referido no artigo anterior esta autorizado a ser implantado na Rede
de Escolas do Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza, a partir de 17-10-
2011.

Artigo 3° — Esta portaria entrard em vigor na data de sua publicacdo, retroagindo seus
efeitos a 17-10-2011.

Sao Paulo, 18 de Outubro de 2011.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador de Ensino Médio e Técnico

Publicada no DOE de 19-10-2011, sec¢éo I, pagina 70.
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EIXO TECNOLOGICO: PRODUGAO ALIMENTICIA

Habilitagao Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Resolucédo SE n.° 78, de 7-11-2008, Lei Federal n.° 9394/96, Decreto Federal n.° 5154/2004, Resolucdo CNE/CEB n.° 4/99 atualizada pela Resolucdo CNE/CEB n.° 1/2005, Parecer CNE/CEB n.° 11, de 12-6-2008, Resolucdo CNE/CEB
n.° 03, de 9-7-2008, Deliberagdo CEE 105/2011, das Indicacdes CEE n.° 08/2000 e n.° 108/2011.
Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec n.° 105, de 18-10-2011, publicada no DOE de 19-10-2011, secéo |, pagina 70.

MODULO | - 12 semestre de 2012

MODULO Il - 22 semestre de 2012

MODULO Il - 12 semestre de 2013

Carga Hordria (horas-aula)

Carga Horaria (horas-aula)

Carga Horaria (horas-aula)

Componentes Curriculares Teoria  Pritica  Total Componentes Curriculares Teoria  Pritica  Total Componentes Curriculares Teoria  Pritica  Total
1.1 — Cooperativismo e Associativismo 60 00 60 II.L1 - Andlise Quimica e Sensorial dos 1.1 - Tecnologia de Produtos N&o
1.2 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia 40 00 40 Alimentos 00 60 60 Alimenticios 00 60 60
1.3 — Quimica Analitica 00 20 80 1.2 — Bioquimica dos Alimentos 00 60 60 111.2 — Tecnologia de Produtos Vegetais 40 80 120
14 - Aplicativos Informatizados na 1.3 — Gestdo Agroambiental 40 00 40 111.3 — Gestdo Agroindustrial 60 00 60
Agroindustria 00 60 60 1.4 - Saude e Segurangca no Trabalho 111.4 — Seguranga Alimentar 40 40 80
1.5 — Obtencgdo e Preparo da Matéria-Prima Agroindustrial 40 00 40 111.5 — Assisténcia Técnica Agroindustrial 40 00 40
de Origem Animal 40 40 80 LI.S —d I:Ifmlejamento e Administragdo 0 % 0 111.6 — Etica e Cidadania Organizacional 20 00 20
_ R i Dy groindustria
1.6 thengao e Preparo da Matéria-Prima : : : I11.7 - Inglés Instrumental 40 00 40
de Origem Vegetal 40 40 80 1.6 — Tecnologia de Leite e Derivados 40 60 100
- . N - 1.8 — Desenvolvimento do Trabalho de

1.7 - Mlcroblologla na  Produgdo II.? — Tecnologia de Carnes e Produtos Conclusdo de Curso (TCC) em Agroinddstria 00 60 60
Agroindustrial 40 60 100 Carneos 40 60 100

1.8 - Planejamento do Trabalho de

Conclusdo de Curso (TCC) em AgroindUstria 40 00 40
TOTAL 220 280 500 TOTAL 260 240 500 TOTAL 260 240 500

MODULOS | +1I MODULOS | + 11 + 111
MODULO | e s o . - N . - .
Qualificagao Técnica de Nivel Médio de Habilitacao Profissional Técnica de Nivel
SEM CERTIFICACAO TECNICA AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS Médio de

DE ORIGEM ANIMAL

TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Total de Carga Horaria Teérica: 740 horas-aula

Total de Carga Horaria Pratica: 760 horas-aula

Trabalho de Conclusdo de Curso: 120 horas
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EIXO TECNOLOGICO: PRODUGAO ALIMENTICIA

Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de TECNICO EM AGROINDUSTRIA (2,5)

Resolucédo SE n.° 78, de 7-11-2008, Lei Federal n.° 9394/96, Decreto Federal n.° 5154/2004, Resolucdo CNE/CEB n.° 4/99 atualizada pela Resolucdo CNE/CEB n.° 1/2005, Parecer CNE/CEB n.° 11, de 12-6-2008, Resolucdo CNE/CEB
n.° 03, de 9-7-2008, Deliberagdo CEE 105/2011, das Indicacdes CEE n.° 08/2000 e n.° 108/2011.
Plano de Curso aprovado pela Portaria Cetec n.° 105, de 18-10-2011, publicada no DOE de 19-10-2011, secéo |, pagina 70.

MODULO | - 12 semestre de 2012

MODULO Il - 22 semestre de 2012

MODULO Il - 12 semestre de 2013

Carga Hordria (horas-aula)

Carga Horaria (horas-aula)

Carga Horaria (horas-aula)

Componentes Curriculares Teoria  Pritica  Total Componentes Curriculares Teoria  Pratica  Total Componentes Curriculares Teoria  Pritica  Total
1.1 — Cooperativismo e Associativismo 50 00 50 1.1 - Andlise Quimica e Sensorial dos .1 - Tecnologia de Produtos N&o
1.2 — Linguagem, Trabalho e Tecnologia 50 00 50 Alimentos 00 50 50 Alimenticios 00 50 50
1.3 — Quimica Analitica 00 50 50 11.2 - Bioquimica dos Alimentos 00 50 50 111.2 - Tecnologia de Produtos Vegetais 50 50 100
14 - Aplicativos Informatizados na 1.3 — Gestdo Agroambiental 50 00 50 111.3 — Gestdo Agroindustrial 50 00 50
Agroindustria 00 50 50 1.4 - Saude e Seguranga no Trabalho 111.4 — Seguranga Alimentar 50 50 100
1.5 — Obtenc¢do e Preparo da Matéria-Prima Agroindustrial 50 00 50 111.5 — Assisténcia Técnica Agroindustrial 50 00 50
de Origem Animal 50 50 100 LI.S —d I:I?r:ejamento e Administragdo “ % “ I11.6 — Etica e Cidadania Organizacional 50 00 50
_ R A groindustria
1.6 thencao e Preparo da Matéria-Prima : : . I11.7 - Inglés Instrumental 50 00 50
de Origem Vegetal 50 50 100 1.6 — Tecnologia de Leite e Derivados 50 50 100
) . - - 1.8 — Desenvolvimento do Trabalho de

1.7 - M|crob|olog|a na Produgdo II.? — Tecnologia de Carnes e Produtos Conclusdo de Curso (TCC) em Agroinddstria 00 50 50
Agroindustrial 50 50 100 Carneos 50 50 100

1.8 - Planejamento do Trabalho de

Conclusdo de Curso (TCC) em Agroindustria 50 00 50
TOTAL 250 250 500 TOTAL 300 200 500 TOTAL 300 200 500

MODULOS | + I MODULOS | + 11 + 11l
MODULO | e . - N . o .
Qualificagao Técnica de Nivel Médio de Habilitacao Profissional Técnica de Nivel
SEM CERTIFICAGAO TECNICA AGENTE TECNICO EM PROCESSAMENTO DE PRODUTOS Médio de

DE ORIGEM ANIMAL

TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Total de Carga Horaria Teodrica: 850 horas-aula

Total de Carga Horaria Pratica: 650 horas-aula

Trabalho de Conclusdo de Curso: 120 horas

CNPJ: 62823257/0001-09 176
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