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1. [bookmark: _Toc210292206]IDENTIFICAÇÃO DO CURSO

	Curso:  Técnico em Agroindústria 

	Modalidade: 
Técnico de Nível Médio
	Tipo de Oferta:
 ( x ) Presencial  (    )EAD Semipresencial

	Carga Horária: 1000 H
	CBO: 3211-05

	Eixo Tecnológico: Produção Alimentícia
Área Tecnológica MEC: Produção Alimentícia
Área Tecnológica SENAI-IN: Alimentos e Bebidas
Segmento Tecnológico: FABRICAÇÃO DE BEBIDAS E FABRICAÇÃO DE ALIMENTOS E FABRICAÇÃO DE BEBIDAS ALCOÓLICAS E NÃO ALCOÓLICAS

	Requisitos de Acesso:
· Ter concluído o ensino médio ou está cursando o 2º ano;
· Ter sido classificado/aprovado no processo seletivo, obedecendo ao limite de vagas disponíveis, quando aplicável;
· Ter disponibilidade para participar dos encontros presenciais, aulas práticas em laboratório ou visitas técnicas, quando for cursos à distância;
· Ter acesso à Internet preferencialmente por microcomputador, para cursos à distância.

	Competência Geral: Executar o recebimento, armazenamento e processamento de matérias-primas, insumos, produtos e subprodutos agroindustriais, desenvolvendo análises laboratoriais, bem como a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.




2. [bookmark: _Toc210292207]JUSTIFICATIVA
O SENAI/Acre desenvolve há mais de oito décadas, ações nas áreas da Educação Profissional, nas modalidades de aprendizagem, qualificação, aperfeiçoamento e cursos técnicos.                                  
É, pois, dentro de uma visão proativa, que o SENAI Acre busca oferecer, de maneira racional e em consonância com as necessidades do mundo do trabalho, a melhoria da qualidade de vida do trabalhador, oferecendo-lhe oportunidades para seu desenvolvimento profissional também ao nível técnico, visando facilitar-lhe a inserção no mercado de trabalho, cada vez mais exigente e atual.
Além dos cursos presenciais, o SENAI Acre oferece ao seu público uma nova oferta, são os cursos a distância, com a mesma qualidade dos cursos presenciais, pois dispõe de material didático padrão para os cursos tanto presencial como a distância, uso de simuladores, aulas presenciais obrigatórias em laboratórios/oficinas, tutores qualificados entre outros.

A demanda por capacitação na área de Técnico em Agroindústria é emergente em virtude das novas solicitações e exigências legais para aquisição de alimentos para o setor público, como, por exemplos, os Programas O Programa Nacional de Alimentação Escolar, PNAE, PAA de Aquisição dos Alimentos. O PAA foi instituído pela Lei nº 10.696/2003, com alterações subsequentes e, atualmente, é regulamentado principalmente pela Lei 14.628, de 2023. O programa viabiliza a compra direta pela SEAGRI- Secretaria de Agricultura, Acre, e prefeituras, de alimentos e produtos artesanais de pequenos produtores rurais e organizações sociais do setor agrícola. O programa dá mais segurança ao pequeno agricultor, com a garantia de mercado para os produtos e a possibilidade de geração de empregos na propriedade e renda para a família.
A regulamentação prevê a comercialização via mercado governamental não só de alimentos, mas também de flores e artesanatos. A lei pretende ainda ir além da distribuição de alimentos a pessoas em situação de risco alimentar, alcançando outras instituições como os restaurantes comunitários, CAPS, Ong’s, sistema prisional, educacional e saúde.
O diferencial do PAA-AC é que os produtores poderão comercializar até R$120 mil por ano, o que pode gerar uma média de renda mensal de até R$10 mil. Considerando esta necessidade, o curso proposto atenderá também os candidatos provenientes da agricultura familiar.
Além disso, no Juruá, segundo o IDAF-ACRE- Instituição vinculada a Secretaria de Agricultura, e dados obtidos com a EMATER/DF, existem 81 agroindústrias, distribuídas conforme o quadro a seguir.

	AGROINDÚSTRIA
	NÚMERO

	Hortaliças Minimamente Processadas
	04

	Doces e geleias
	02

	Laticínios
	15

	Produtos Cárneos e Abatedouros
	03

	Panificados
	63

	Desidratados
	02

	Sorvetes
	06

	Mel
	02

	Entreposto de ovos/Granjas e criadouros
	30

	Total
	119


Neste contexto o Curso Técnico em Agroindústria, em regime de alternância, nas formas concomitantes ao ensino médio vem ao encontro dos anseios da região, objetivando fundamentar o estudante no sentido de maximizar a oferta de alimentos, diminuindo o desperdício por meio do aproveitamento racional e sistemático das matérias-primas, usando tecnologias apropriadas de conservação, beneficiamento e desenvolvimento de novos produtos.
A oferta do Curso Técnico em Agroindústria se justifica também pela perspectiva de capacitar profissionais que, por meio de sua atuação, possibilite ao agricultor, especialmente o de agricultura familiar, fixar-se no campo. O Curso possibilitará também ao estudante atuar no controle de qualidade e processamento de matérias-primas e produtos em estabelecimentos alimentares, bem como empreender seu próprio negócio.
A atividade agroindustrial pode ser analisada de vários ângulos, entre eles os aspectos de organização técnica (aspectos fundamentais e produtivos); os aspectos socioeconômicos e as relações que podem ser estabelecidas com a cadeia produtiva local.
Ao agregar valores aos produtos, aumenta-se a competitividade nos mercados locais e regional; aproveitam-se melhor os produtos da safra, reduzindo desperdícios; integra melhor os atores envolvidos em todo o processo, além de aumentar a renda e a organização da produção.
Nessa perspectiva, o SENAI- JURUÁ, propõe-se a ofertar o Curso Técnico de Nível Médio Concomitante em Agroindústria na pedagogia da Alternância, por entender que estará contribuindo para a elevação da qualidade dos serviços prestados à sociedade, formando o profissional por meio de um processo de apropriação e de produção de conhecimentos científicos e tecnológicos, capaz de impulsionar o desenvolvimento econômico da Região.

3. [bookmark: _Toc210292208]OBJETIVOS
Desenvolver, em ambientes pedagógicos das Unidades Operacionais do SENAI, a habilitação profissional de Técnico em Agroindústria, visando à capacitação de recursos humanos demandados pelo mundo do trabalho, com base no perfil de competências estabelecidas, com sólidos conhecimentos para executar o recebimento, armazenamento e processamento de matérias-primas, insumos, produtos e subprodutos agroindustriais, desenvolvendo análises laboratoriais, bem como a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

4. [bookmark: _heading=h.p551ofi4014q][bookmark: _Toc210292209]FORMAS DE ACESSO

As formas de acesso ao curso poderão se dar por algumas das formas abaixo:
· Por meio da abertura de inscrição e matrícula a candidatos que sejam aprovados no processo seletivo organizado pelo SENAI;
· Por meio da abertura de inscrição no site do SENAI ou na Loja Virtual de Compras;
· Ter sido classificado/aprovado no processo seletivo, obedecendo ao limite de vagas disponíveis, quando aplicável.
5. [bookmark: _Toc210292210]PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSÃO
5.1. Perfil Profissional de Conclusão
Executar o recebimento, armazenamento e processamento de matérias-primas, insumos, produtos e subprodutos agroindustriais, desenvolvendo análises laboratoriais, bem como a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
5.2. Relação das Funções
	Função I
	Executar os processos de recebimento e armazenamento de matérias-primas e insumos para a agroindústria, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Função II
	Processar matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Função III
	Desenvolver análises laboratoriais de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, em conformidade com normas e legislação vigente.

	Função IV
	Realizar a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição dos produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.



	FUNÇÃO 1

	Subfunção
	Padrões de Desempenho

	Receber matérias-primas de origem vegetal e animal e insumos
	· Seguindo legislação, normas técnicas e sanitárias , de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente
· Considerando as características físicas, químicas, microbiológicas e sensoriais das matérias-primas e insumos agroindustriais estabelecidas nos padrões de qualidade e segurança necessários ao recebimento
· Considerando Procedimento Operacional Padrão (POP)  e ou Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) estabelecidos
· Utilizando  máquinas, instrumentos e equipamentos em conformidade com os manuais e Procedimento Internos, em função do tipo de matéria-prima e insumo a ser recebido

	Armazenar matérias-primas e insumos agroindustriais
	· Seguindo legislação, normas técnicas e sanitárias , de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente
· Considerando Procedimento Operacional Padrão (POP) e ou Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) estabelecido

	Elaborar projeto da solução inovadora
	· Considerando as necessidades, gargalos e desafios identificados e ou demandados pelas empresas que atuam na área, segmento tecnológico ou segmento da sociedade (clientes/usuários)
· Utilizando as metodologias e ferramentas que melhor se aplicam ao levantamento e à sistematização de dados relacionados às necessidades, gargalos e desafios identificados e ou demandados pelas empresas e/ou sociedade
· Utilizando ferramentas de ideação para a criação, elaboração ou construção de soluções inovadoras para as necessidades, gargalos e desafios identificados e ou demandados pelas empresas e/ou sociedade
· Estabelecendo os recursos necessários ao desenvolvimento do projeto, em função da solução proposta para o atendimento das necessidades, gargalos e desafios identificados e ou demandados pelas empresas e/ou sociedade
· Utilizando ferramentas que se aplicam à estruturação e à sistematização das informações que compõem o projeto
· Referenciando-se nos dados que asseguram a exequibilidade do projeto
· Considerando estratégias de apresentação, em função das características do demandante e da proposta a ser apresentada



	FUNÇÃO 2

	Subfunção
	Padrões de Desempenho

	Elaborar o planejamento de produção agroindustrial
	· Seguindo legislação, normas técnicas e sanitárias , de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente
· Considerando Procedimento Operacional Padrão (POP) e ou Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) estabelecidos
· Considerando as características da demanda do cliente
· Observando os Procedimentos Internos estabelecidos para o registro de informações necessárias a atividade agroindustrial
· Considerando as características dos resíduos gerados na agroindústria, para assegurar a destinação adequada, visando a sustentabilidade e atendimento das normas e legislação vigente

	Executar o processamento de matérias-primas, produtos e subprodutos de origem vegetal
	· Utilizando  máquinas, instrumentos e equipamentos em conformidade com os manuais e Procedimento Internos, em função do tipo de matéria-prima, produto e subproduto a ser processado
· Seguindo legislação, normas técnicas e sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente
· Considerando Procedimento Operacional Padrão (POP) e ou Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) estabelecidos
· Considerando o Planejamento da Produção Agroindustrial

	Controlar o processamento de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais
	· 	Seguindo legislação, normas técnicas e sanitárias , de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente
· Considerando Procedimento Operacional Padrão (POP) e ou Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) estabelecidos
· Assegurando a destinação adequada de resíduos na agroindústria, visando a sustentabilidade e atendimento das normas e legislação vigente
· Considerando os resultados do processo produtivo, identificados nos relatórios de acompanhamento da produção, para garantia do cumprimento das metas estabelecidas

	Executar o processamento de matérias-primas, produtos e subprodutos de origem animal
	· Utilizando  máquinas, instrumentos e equipamentos em conformidade com os manuais e Procedimento Internos, em função do tipo de matéria-prima, produto e subproduto a ser processado
· Seguindo legislação, normas técnicas e sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente
· Considerando Procedimento Operacional Padrão (POP) e ou Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) estabelecidos
· Considerando o Planejamento da Produção Agroindustrial

	Realizar os estudos de viabilidade técnica e financeira da solução inovadora
	· Considerando as tecnologias e recursos, técnicos e humanos, necessários ao desenvolvimento da solução prevista no escopo validado
· Utilizando ferramentas que se aplicam à estruturação e à sistematização das informações que compõem os estudos de viabilidade técnica e financeira

	Elaborar a proposta de valor da solução inovadora
	· Considerando a proposta de projeto e os aspectos indispensáveis à construção da proposta de valor e do modelo de negócio
· Utilizando as ferramentas mais indicadas para o tipo e características do projeto



	FUNÇÃO 3

	Subfunção
	Padrões de Desempenho

	Realizar análises físico-químicas
	· 	Considerando o Procedimento Operacional Padrão (POP) para preparação de amostras, insumos e ambiente para realização de análises físico-químicas
· Considerando normas técnicas, legislação e Boas Práticas de Laboratório (BPL) na realização de análises físico-químicas
· Cumprindo os métodos analíticos na realização de análises físico-químicas para garantia da acuracidade dos resultados
· Cumprindo os procedimentos internos da agroindústria e legislação vigente para elaboração de laudos e relatórios técnicos de análises físico-químicas, a fim de atestar as características das matérias-primas, produtos e subprodutos

	Realizar análises microbiológicas e microscópicas
	· 	Considerando o Procedimento Operacional Padrão (POP) para preparação de amostras, insumos e ambiente para realização de análises microbiológicas e microscópicas
· Considerando normas técnicas, legislação e Boas Práticas de Laboratório (BPL) na realização de análises microbiológicas e microscópicas
· Cumprindo os métodos analíticos na realização de análises microbiológicas e microscópicas para garantia da acuracidade dos resultados
· Cumprindo os procedimentos internos da agroindústria e legislação vigente para elaboração de laudos e relatórios técnicos de análises microbiológicas e microscópicas, a fim de atestar as características das matérias-primas, produtos e subprodutos



	FUNÇÃO 4

	Subfunção
	Padrões de Desempenho

	Realizar análises físico-químicas
	· 	Considerando o Procedimento Operacional Padrão (POP) para preparação de amostras, insumos e ambiente para realização de análises físico-químicas
· Considerando normas técnicas, legislação e Boas Práticas de Laboratório (BPL) na realização de análises físico-químicas
· Cumprindo os métodos analíticos na realização de análises físico-químicas para garantia da acuracidade dos resultados
· Cumprindo os procedimentos internos da agroindústria e legislação vigente para elaboração de laudos e relatórios técnicos de análises físico-químicas, a fim de atestar as características das matérias-primas, produtos e subprodutos



5.3. Competências Socioemocionais
	· APRENDIZAGEM ATIVA E ESTRATÉGIAS DE APRENDIZAGEM - Demonstrar postura proativa e atitude inovadora, adaptando-se, com criatividade e flexibilidade, a novos contextos tecnológicos e organizacionais.
· CRIATIVIDADE, ORIGINALIDADE E INICIATIVA - Orientar seu comportamento para a consecução de objetivos individuais e coletivos, de modo organizado e esforçado, fazendo escolhas em relação à vida profissional e estimulando a liberdade e a autonomia.
· ÉTICA - Apresentar comportamento ético na conduta profissional, vivenciando valores, respeitando princípios, praticando a inclusão e justiça social, respeitando diferenças.
· INTELIGÊNCIA EMOCIONAL: AUTOCONHECIMENTO E AUTORREGULAÇÃO - Apresentar controle, previsibilidade e consistência nas reações emocionais, demonstrando consciência das suas emoções, forças e limitações, o que as provoca e os possíveis impactos nas atividades profissionais e relações de trabalho.
· INTELIGÊNCIA EMOCIONAL: PERCEPÇÃO SOCIAL E HABILIDADES DE RELACIONAMENTO - Apresentar habilidade para ouvir bem e dialogar com o outro, demonstrando empatia e consciência do valor da escuta e do diálogo nas relações e atividades profissionais.
· LIDERANÇA, INFLUÊNCIA SOCIAL E EMPREENDEDORISMO - Liderar equipes de trabalho por meio de estratégias organizacionais, influenciando, estimulando e fomentando o engajamento e a cooperação, promovendo a união, a empatia, o senso de coletividade, despertando talentos e orientando colaboradores com foco em resultado.
· PENSAMENTO CRÍTICO E INOVAÇÃO - Expressar-se de modo crítico e com base em evidências claras, ponderando diferentes fatos, ideias, opiniões, visões e perspectivas aplicáveis às atividades sob a sua responsabilidade.
· RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS COMPLEXOS - Reconhecer demandas e apresentar possibilidades para resolução de problemas em contextos de sua atuação profissional, demonstrando postura proativa.






5.4. Contexto de Trabalho da Ocupação
	MEIOS DE PRODUÇÃO

	· Culturas de microrganismos
· Embalagens
· Ingredientes, aditivos alimentares e matérias-primas
· Equipamentos, instrumentos, máquinas e utensílios para processamento de matérias-primas de origem animal e vegetal
· Gases
· Softwares
· Instrumentos para análises laboratoriais e para produção
· Reagentes e meios de cultura
· Utensílios e vidrarias para laboratório
· Soluções de higienização



	CONDIÇÕES DE TRABALHO

	Condições Ambientais

· Ambiente interno e externo, espaço confinado, trabalho em altura com variação de temperatura e umidade, com condições de iluminação variadas e com ou sem separação de áreas


	Riscos Profissionais

· Riscos acidentais: má iluminação, operação de máquina sem equipamento de segurança, estrutura de trabalho inadequada, situações de atividade em altura, risco de incêndio, atmosfera explosiva e manuseio de máquinas pesadas
· Riscos biológicos: infecções externas (dermatites), infecções internas
· Riscos químicos: exposição a produtos químicos, explosão (vapores de gases e combustíveis)
· Riscos ergonômicos: movimentos repetitivos, posição ergonômica em relação à atividade a ser desenvolvida
· Riscos físicos: queda, queimaduras, choque elétrico, ruído, variações de temperatura, vibrações, elementos cortantes e perfurantes, exposição a poeiras e explosão de pó


	Equipamentos de Segurança
Riscos profissionais
· Riscos acidentais: má iluminação, operação de máquina sem equipamento de segurança, estrutura de trabalho inadequada, situações de atividade em altura, risco de incêndio, atmosfera explosiva e manuseio de máquinas pesadas
· Riscos biológicos: infecções externas (dermatites), infecções internas
· Riscos químicos: exposição a produtos químicos, explosão (vapores de gases e combustíveis)
· Riscos ergonômicos: movimentos repetitivos, posição ergonômica em relação à atividade a ser desenvolvida
· Riscos físicos: queda, queimaduras, choque elétrico, ruído, variações de temperatura, vibrações, elementos cortantes e perfurantes, exposição a poeiras e explosão de pó
Ambientes de Trabalho
· Ambiente interno e externo, espaço confinado, trabalho em altura com variação de temperatura e umidade, com condições de iluminação variadas e com ou sem separação de áreas
Área de Atuação
· Indústrias de equipamentos, embalagens e outros insumos para produção de alimentos
· Vendas técnicas - Cooperativas de produção
· Entidades de classe
· Laboratórios de Controle de Qualidade
· Laboratórios e plantas-piloto de pesquisa e desenvolvimento de produtos
· Empresas de pequeno, médio e grande porte, microempresas
· Indústrias de alimentos para animais
· Órgãos regulatórios
· Indústrias de alimentos e de bebidas
Possíveis Formas de Inserção e Atuação no Mercado de Trabalho
· Consultor na área de segurança de alimentos
· Autônomo
· Supervisor de Produção
· Analista de Qualidade
· Analista de Alimentos
· Laboratorista
· Representante de venda técnica
· Técnico em Alimentos

	Condições Gerais

Tendências de Mudanças nos Fatores Tecnológicos, Organizacionais e Econômicos
· Crescimento do consumo de carne cultivada: carne produzida em laboratório por meio de técnicas de bioengenharia
· Crescimento da produção de Multiprocessados e ultra processados
· Desenvolvimento de produtos de panificação híbridos (ex. frito e assado/ doce e salgado ...)
· Substituição dos aditivos (ou perfil dos aditivos atuais) (principalmente na indústria de carne)
· Desenvolvimento de alimentos e ingredientes funcionais que auxiliam na regulação do humor (mood foods)
· Sommelier virtual: Uso da Inteligência artificial para avaliar o perfil sensorial de vinhos e gerar recomendações para consumidores
· Tecnologias para detecção rápida de alimentos transgênicos, contaminantes e alergênicos
· Uso de Inteligência artificial e Machine Learning nos processos industriais
· Crescimento do conceito de alimentos seguros e socialmente justos baseado na rastreabilidade e aumento da qualidade
· Crescimento do uso de embalagens biodegradáveis
· Uso de tecnologia de blockchain aplicada à rastreabilidade para todos os elos da cadeia produtiva
· Uso da impressão 3D de alimentos
· Ampliação do consumo de alimentos de produção local
· Desenvolvimento e consumo de bebidas com formulação à base de plantas
· Desenvolvimento de destilados não alcoólicos de canabidiol
· Crescimento do uso de embalagens inteligentes: recipientes com tecnologia capaz de comunicar as reais condições de um produto ou do ambiente onde ele se encontra
· Crescimento do consumo de bebidas com redução de açúcar e uso de edulcorantes
· Desenvolvimento e consumo de cervejas sem glúten
· Crescimento do consumo de produtos que fortalecem o sistema imunológico
· Adoção de dietas flexitarianas: dieta que reduz o consumo de carne sem renunciar à proteína animal
· Crescimento do uso de embalagens com alta barreira em atmosfera modificada ou controlada
· Crescimento do uso dos conceitos de Bioeconomia nas cadeias produtivas
· Adoção de dietas plant-based (alimentos à base de plantas)
· Uso de dispositivos habilitados para Internet das Coisas (IoT) com o propósito de compartilhamento de dados nutricionais pessoais dos consumidores
· Crescimento do consumo de produtos funcionais: utilização de ingredientes nutracêuticos, probióticos, prebióticos e fibras alimentares que possam beneficiar o microbioma
· Crescimento do desenvolvimento e produção de Alimentos e bebidas fermentadas
· Desenvolvimento e consumo de gorduras mais saudáveis
· Crescimento do uso dos Ultracongelamento nos segmentos de panificação e confeitaria
· Crescimento do consumo de produtos com teor de açúcar reduzido ou substituídos por edulcorantes
· Desenvolvimento de novas proteínas e alimentos cultivados em células
· Crescimento na implantação de ferramentas e metodologias para gestão da água e redução dos desperdícios nos processos produtivos
· Crescimento do uso de embalagens para consumo on-the-go
· Desenvolvimento e consumo de bebidas sem álcool com adaptógenos e nootrópicos que imitam cerveja
· Integração de tecnologias digitais: aplicação da Inteligência artificial para otimização dos processos e integração por rastreio de embalagens
· Adoção de dietas personalizadas: aplicação da nutrigenômica na personalização ou customização da alimentação a partir de dados biológicos do consumidor
· Uso e desenvolvimento de tecnologias de encapsulação de ingredientes funcionais
Mudanças nas Atividades Profissionais
· Desenvolver novos produtos e processos baseados nas tendências experimentadas pelo mercado consumidor
· Elaborar estudos e projetos, relativos a instalações industriais, linhas de processamento, equipamentos e processos tecnológicos para a industrialização das matérias-primas alimentícias de origem vegetal e animal
· Elaborar estudos e projetos, relativos a instalações industriais, linhas de processamento, equipamentos e processos tecnológicos para a industrialização das matérias-primas alimentícias de origem vegetal e animal
· Realizar auditorias de qualidade
· Supervisionar os processos de preservação e armazenamento de produtos alimentícios e seus derivados
· Monitorar os fluxos produtivos por meio do acompanhamento do comportamento das variáveis de processo, utilizando dispositivos digitais
· Implantar os conceitos embalagens inteligentes, biodegradáveis, ativas ou de barreira
· Supervisionar os processos de preservação e armazenamento de produtos alimentícios e seus derivados
· "Estabelecer planos de controle de qualidade químico, microbiológico e sensorial dos produtos finais"
· Identificar novas tecnologias e equipamentos para otimização dos fluxos produtivos e sistemas de controle de qualidade
· Monitorar/acompanhar as mudanças nas legislações vigentes
· Realizar testes e inspeções de qualidade de matérias-primas alimentícias e produtos derivados
· Implantar processos de gestão/controle de resíduos de laboratórios e industriais (tratamento e descarte)
· Atuar como responsáveis técnicos em empresas específicas
· Otimizar e implementar novos métodos analíticos de alimentos
· Monitorar os fluxos produtivos por meio do acompanhamento do comportamento das variáveis de processo, utilizando dispositivos digitais.




6. [bookmark: _heading=h.kczvxv701baz][bookmark: _Toc210292211]ORGANIZAÇÃO CURRICULAR

6.1. Matriz Curricular
	MÓDULOS
	UNIDADES CURRICULARES
	CARGA HORÁRIA

	
	
	Presencial
	Carga Horária do Módulo

	
BÁSICO
	Projeto de Vida e Carreira

	
100
	
100

	
	Saúde e Segurança no Trabalho
	12h
	

	
	Introdução a Indústria 4.0
	24h
	

	
	Introdução a Tecnologia da Informação e Comunicação
	40h
	

	
	Introdução a Qualidade e Produtividade
	16h
	

	
	Introdução ao Desenvolvimento de Projetos
	12h
	

	
	Sustentabilidade nos processos industriais
	8h
	

	Subtotal
	                                                                                                                 212h

	


INTRODUTÓRIO

	Princípios de Higiene e Segurança dos Alimentos e Bebidas
	16h
	               

	
	Fundamentos da Tecnologia de Alimentos e Bebidas
	36h
	

	
	Fundamentos da Industrialização de Alimentos e Bebidas
	86h
	

	Subtotal
	
	
	               138h

	


ESPECÍFICO I
	Criatividade e Ideação em Projetos de Inovação
	16h
	

	
	Recebimento e Armazenamento de Matérias-Primas e Insumos na Agroindústria
	40h
	

	Subtotal
	
	
	56h

	














	Modelagem de Projetos de Inovação
	20h
	

	
	Planejamento e Controle da Produção Agroindustrial
	60h
	

	
	Processamento de Produtos de Origem Animal
	140h
	

	
	Processamento de Produtos de Origem Vegetal
	80h
	

	Subtotal
	
	
	300 h

	ESPECÍFICO III
	Análises Microbiológicas e Microscópicas de Alimentos e Bebidas
	60h
	

	
	Análises Físico-Químicas de Alimentos e Bebidas
	70h
	

	
	Análises Sensoriais de Alimentos e Bebidas
	60h
	

	Subtotal
	
	
	190h

	ESPECÍFICO IV
	Implementação de Negócios Inovadores
	20h
	

	
	Prototipagem de Negócios Inovadores
	24h
	

	
	Gestão do Agronegócio
	60h
	

	Subtotal
	
	
	104h

	Total Geral
	



	MÓDULOS
	UNIDADES CURRICULARES
	CARGA HORÁRIA

	
	
	Presencial
	EAD

	BÁSICO
	Projeto de Vida e Carreira

	100h
	-

	
	Saúde e Segurança no Trabalho
	12h
	-

	
	Introdução a Indústria 4.0
	24h
	-

	
	Introdução à Tecnologia da Informação e Comunicação
	40h
	-

	
	Introdução a qualidade e produtividade
	16h
	-

	
	Introdução ao Desenvolvimento de Projetos
	12h
	

	
	Sustentabilidade nos processos industriais
	08h
	

	Subtotal
	                                   212h

	INTRODUTÓRIO
	Princípios de Higiene e Segurança dos Alimentos e Bebidas
	16h
	-

	
	Fundamentos da Tecnologia de Alimentos e Bebidas
	36h
	-

	
	Fundamentos da Industrialização de Alimentos e Bebidas
	86h
	-

	Subtotal
	                                  138h

	ESPECÍFICO I
	Criatividade e Ideação em Projetos de Inovação
	16h
	-

	
	Recebimento e Armazenamento de Matérias-Primas e Insumos na Agroindústria
	40h
	-

	Subtotal
	                                   56h

	ESPECÍFICO II
	Modelagem de Projetos de Inovação
	20h
	-

	
	Planejamento e Controle da Produção Agroindustrial
	60h
	-

	
	Processamento de Produtos de Origem Animal
	140h
	-

	
	Processamento de Produtos de Origem Vegetal
	80h
	-

	Subtotal
	                              300h

	ESPECÍFICO III
	Análises Microbiológicas e Microscópicas de Alimentos e Bebidas
	60h
	-

	
	Análises Físico-Químicas de Alimentos e Bebidas
	70h
	-

	
	Análises Sensoriais de Alimentos e Bebidas
	60h
	-

	Subtotal
	                                  190h

	ESPECÍFICO IV
	Implementação de Negócios Inovadores
	20
	-

	
	Prototipagem de Negócios Inovadores
	24
	-

	
	Gestão do Agronegócio
	60
	-

	Subtotal
	104h

	Total Geral
	1000h




6.2. Organização Interna das Unidades Curriculares 

	MÓDULO BÁSICO

	Perfil Profissional:  Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular: Projeto de Vida e Carreira

	Carga Horária: 100 H

	Função: desenvolver capacidades profissionais e de autoconhecimento que propiciem a tomada de decisão, que resulte em um projeto pessoal de vida e carreira


	Objetivo Geral: desenvolver capacidades profissionais e de autoconhecimento que propiciem a tomada de decisão, que resulte em um projeto pessoal de vida e carreira

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	
	Olhar para si
· Motivadores pessoais e profissionais.
· Valores e crenças como causa de características pessoais.
· Talentos e habilidades.
· Competências.
· Aptidões.
· Forças e oportunidades de desenvolvimento.
· Sonhos e planos.

· Valores, crenças e urbanidade como balizadores da convivência cidadã.



· Colaboração e cooperação.
· Trabalho em equipe: comunicação (saber ouvir e saber quando usar a palavra), liderança, definição de papeis, compromisso com objetivos e metas.

· Habilidades socioemocionais (autocontrole, adaptabilidade, flexibilidade…).

· Atitudes (empatia…).
· Comportamento.
· Direitos e deveres: individuais e coletivos


Olhar para o mundo
· Raciocínio lógico: indutivo, dedutivo, hipotético, inferencial e lógica de programação (Arduino©). • Criatividade, pesquisa e inovação. 
· Pensamento crítico. 
· Gestão de recursos físicos, humanos, financeiros e de tempo. 
· Análise de variáveis em cronogramas, tabelas e gráficos, e previsão de consequências. 
Tomadas de decisão embasadas por comportamentos éticos.

· Colaboração e cooperação. 
· Comunicação (saber ouvir e saber quando usar a palavra). 
· Liderança. 
· Definição de papéis. 
· Compromisso com objetivos e metas. 
Características pessoais: autocontrole, adaptabilidade, flexibilidade e empatia.



· Níveis hierárquicos, atribuições nas organizações e níveis de comunicação. 
Identificação e administração de conflitos. 



· Responsabilidade. 
· Engajamento. 
· Atenção. 
· Organização. 
· Precisão. 
· Zelo. 
· Resiliência. 

· Mídias sociais. 
· Ambiente de nuvem. 
· Ferramentas de comunicação instantânea. 
· Segurança da informação. 
· Ética no uso das mídias sociais. 
· Direito autoral. 
· Ferramentas da qualidade.

Profissões:
· o que, como e onde faz e que recursos utiliza; 
· características pessoais necessárias para a profissão e tendências futuras; 
· situações de risco à integridade pessoal (doenças ocupacionais, insalubridade, periculosidade, assédio, agentes agressores, posições não ergonômicas de trabalho, acidentes de trabalho e uso de Equipamento de Proteção Individual –EPI e Equipamento de Proteção Coletiva – EPC); 
· situações de riscos ao meio ambiente (geração e destinação não adequadas de resíduos, uso racional de recursos e sustentabilidade); 
· trajetória de formação exigida, tendências futuras e faixa salarial; 
· setores do mercado de trabalho (1º, 2º, 3º e 4º) em que está inserido, tendência da profissão, empregabilidade e empreendedorismo; 
· órgãos de classe e registros profissionais


Olhar para o futuro
· Estágio: objetivo, possibilidades, legislação
· Programa Jovem Aprendiz
· Programas de Trainee


· Colaboração e cooperação. 
· Cursos profissionalizantes: tecnicos, superiores de tecnologia, bacharelados e licenciaturas
· Cursos de qualificação, aperfeiçoamento
· Pós-graduação: especialização, mestrado, doutorado, pós-doutorado
· Cursos de idiomas
· Carreira militar

· Níveis hierárquicos, atribuições nas organizações e níveis de comunicação. 
· Identificação e administração de conflitos. 
· Planejamento profissional
· Fontes de financiamento: recursos proprios, governamentais, instituicoes financeiras, fundacoes, bolsas de estudos, entre outros.
· Redes de relacionamento, educacao financeira e design thinking.

	Capacidades Básicas 
	

	Identificar características pessoais próprias, tendo em vista o autoconhecimento.
	

	





Identificar normas e valores sociais relevantes à convivência cidadã.




Reconhecer as características do trabalho em equipe de forma colaborativa, considerando o respeito às diferenças individuais


Identificar as habilidades socioemocionais que impactam nos relacionamentos interpessoais.

Avaliar o impacto de atitudes e comportamentos próprios com relação às demais pessoas.




Resolver problemas do cotidiano pessoal, escolar e de trabalho de forma criativa e inovadora (capacidade metodológica).









Reconhecer as características do trabalho em equipe de forma colaborativa, considerando o respeito as diferenças individuais.




Atuar em equipes de forma colaborativa, respeitando as diferenças individuais e níveis hierárquicos.

Demonstrar conduta de comprometimento em suas atividades pessoais e profissionais.



Empregar ferramentas de produtividade, colaboração, comunicação, recursos da web e suas funcionalidades visando a melhoria ou a criação de um processo, produto ou serviços




Identificar as características das profissões, considerando áreas e segmentos profissionais.














Estabelecer relação entre a formação escolar e a construção da sua carreira profissional.


Avaliar as oportunidades de desenvolvimento e crescimento profissional, considerando o próprio potencial, o mundo do trabalho e as necessidades de investimento na própria formação


Estabelecer objetivos e metas profissionais, avaliando as condições e recursos necessários para seu alcance.
	





	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	

	Recursos Didáticos
	

	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.




	MÓDULO BÁSICO

	Perfil Profissional: Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular: Saúde e Segurança no Trabalho

	Carga Horária: 12h

	Função:
· F.1 : Executar os processos de recebimento e armazenamento de matérias-primas e insumos para a agroindústria, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.2 : Processar matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.3 : Desenvolver análises laboratoriais de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, em conformidade com normas e legislação vigente.
· F.4 : Realizar a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição dos produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades básicas e socioemocionais necessárias à compreensão dos fundamentos da saúde e segurança do trabalho adequadas as diferentes situações profissionais.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	
	1. Segurança do Trabalho
1.1. Histórico da Segurança do Trabalho no Brasil
1.2. Hierarquia das leis
1.3. Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho
1.4. CIPA
1.4.1. Definição
1.4.2. Objetivo
1.5. SESMT
1.5.1. Definição
1.5.2. Objetivo
2. Riscos Ocupacionais
2.1. Perigo e risco
2.2. Classificação de Riscos Ocupacionais
2.2.1. Físicos
2.2.2. Químicos
2.2.3. Biológicos
2.2.4. Ergonômicos
2.2.5. de Acidentes
2.3. Mapa de Riscos
3. Medidas de Controle
3.1. Importância dos Equipamentos de Proteção Individual (EPI) e Coletiva (EPC)
4. Acidentes do Trabalho e Doenças Ocupacionais
4.1. Definição
4.2. Tipos
4.3. Causa
4.3.1. Imprudência, imperícia e negligência
4.3.2. Fator humano e pessoal na prevenção de acidentes
4.4. Consequências dos acidentes do trabalho
4.4.1. Para o trabalhador
4.4.2. Para a família
4.4.3. Para a empresa
4.4.4. Para o país
4.5. CAT
4.5.1. Definição
5. Código de Ética profissional
5.1. Comunicação profissional
5.2. Postura profissional
5.2.1. O impacto da falta de ética nos ambientes de trabalho


	Capacidades Básicas 
	

	· Reconhecer os princípios, normas, legislação e procedimentos de saúde, segurança nos processos industriais.
· Reconhecer os tipos de riscos inerentes às atividades laborais nos processos industriais.
· Reconhecer os conceitos, classificação e impactos de acidentes e doenças ocupacionais na indústria.
· Reconhecer o papel do trabalhador no cumprimento das normas de saúde e segurança.
· Reconhecer as medidas preventivas e corretivas nas atividades laborais.
	

	
	







	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	Aceitar valores éticos estabelecidos pela instituição para o desenvolvimento de sua atividade profissional.




	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	AVA, Sala de aula, Biblioteca, SENAI Lab e Laboratório de informática

	Recursos Didáticos
	Microcomputadores, tablets ou smartphones com acesso à internet, Software pacote de escritório e Kit multimídia

	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.




	MÓDULO BÁSICO

	Perfil Profissional: Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular: Introdução a Indústria 4.0

	Carga Horária: 24H

	Função: 
· F.1 : Executar os processos de recebimento e armazenamento de matérias-primas e insumos para a agroindústria, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.2 : Processar matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.3 : Desenvolver análises laboratoriais de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, em conformidade com normas e legislação vigente.
· F.4 : Realizar a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição dos produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.


	Objetivo Geral: 
Propiciar o desenvolvimento das capacidades básicas e socioemocionais requeridas para compreender as aplicações das tecnologias habilitadoras para a indústria 4.0 e inserir-se em um contexto de inovação.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	
	1. Histórico da evolução industrial
1.1. 1ª Revolução Industrial
1.1.1. Mecanização dos processos
1.2. 2ª Revolução Industrial
1.2.1. A eletricidade
1.2.2. O petróleo
1.3. 3ª Revolução Industrial
1.3.1. A energia nuclear
1.3.2. A automação
1.4. 4ª Revolução Industrial
1.4.1. A digitalização das informações
1.4.2. A utilização dos dados
2. Tecnologias Habilitadoras
2.1. Definições e aplicações
2.1.1. Big Data
2.1.2. Robótica Avançada
2.1.3. Segurança Digital
2.1.4. Internet das Coisas (IoT)
2.1.5. Computação em Nuvem
2.1.6. Manufatura Aditiva
2.1.7. Manufatura Digital
2.1.8. Integração de Sistemas
3. Inovação
3.1. Definição e características
3.1.1. Inovação x Invenção
3.2. Importância
3.3. Tipos
3.3.1. Incremental
3.3.2. Disruptiva
3.4. Impactos
4. Raciocínio Lógico
4.1. Dedução
4.2. Indução
4.3. Abdução
5. Comportamento Inovador
5.1. Postura Investigativa
5.2. Mentalidade de Crescimento (Growth Mindset)
5.3. Curiosidade
5.4. Motivação Pessoal
6. Visão Sistêmica
6.1. Elementos da organização
6.2. Articulação entre elementos da organização
6.3. Pensamento sistêmico


	Capacidades Básicas 
	

	· Reconhecer os marcos que alavancaram as revoluções industriais e seus impactos nas atividades de produção e no desenvolvimento do indivíduo.
· Reconhecer as tecnologias habilitadoras para indústria 4.0
· Correlacionar cada tecnologia habilitadora com impacto gerado em sua aplicação, em um contexto real ou simulado.
· Compreender a inovação como ferramenta de melhoria nos processos de trabalho e resolução de problemas.
	

	
	



	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Comprometer-se com o engajamento e à cooperação nas relações de trabalho pela prática da amabilidade nas relações profissionais.
· Perceber que, em seu ambiente de trabalho e âmbitos de convívio, existem diferentes hierarquias (instituídas ou natas), instâncias de decisão e níveis de autonomia em relação a ações, circunstâncias e propósitos.
· Acolher novos fatos, ideias e opiniões diferentes como oportunidades e possibilidades de mudanças positivas e inovadoras nas atividades de sua responsabilidade.
· Analisar as complexidades e dificuldades existentes em problemas, necessidades e oportunidades de melhoria em seu campo de trabalho, considerando suas diferentes variáveis e interfaces.





	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	AVA, Sala de aula, Biblioteca, SENAI Lab e Laboratório de informática

	Recursos Didáticos
	Microcomputadores, tablets ou smartphones com acesso à internet, Software pacote de escritório e Kit multimídia

	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.




	MÓDULO BÁSICO

	Perfil Profissional: Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular: Introdução a Tecnologia da Informação e Comunicação

	Carga Horária: 40h

	Função:
· F.1 : Executar os processos de recebimento e armazenamento de matérias-primas e insumos para a agroindústria, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.2 : Processar matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.3 : Desenvolver análises laboratoriais de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, em conformidade com normas e legislação vigente.
· F.4 : Realizar a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição dos produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.


	Objetivo Geral: 
Proporcionar o desenvolvimento de capacidades básicas e socioemocionais relativas à comunicação e ao uso de ferramentas de TIC na interpretação de normas e ou textos técnicos e uso seguro de recursos informatizados nos processos de comunicação no trabalho.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	
	1. Elementos da Comunicação
1.1. Emissor
1.2. Receptor
1.3. Mensagem
1.4. Canal
1.5. Ruído
1.6. Código
1.7. Feedback
2. Níveis de Fala
2.1. Linguagem culta
2.2. Linguagem técnica
2.2.1. Jargão
2.2.2. Características
3. Comunicação
3.1. Identificação de textos técnicos
3.2. Relatórios
3.3. Atas
3.4. Memorandos
3.5. Resumos
4. Textos Técnicos
4.1. Definição
4.2. Tipos e exemplos
4.3. Normas aplicáveis para redação (ex.: ABNT, ISO, IEEE, ANSI…)
4.4. Interpretação
5. Informática
5.1. Fundamentos de hardware
5.1.1. Identificação de componentes
5.1.2. Identificação de processadores e periféricos
5.2. Sistema Operacional
5.2.1. Tipos
5.2.2. Fundamentos e funções
5.2.3. Barra de ferramentas
5.2.4. Utilização de periféricos
5.2.5. Organização de arquivos (Pastas)
5.2.6. Pesquisa de arquivos e diretórios
5.2.7. Área de trabalho
5.2.8. Compactação de arquivos
6. Software de escritório
6.1. Editor de Textos
6.1.1. Tipos
6.1.2. Formatação
6.1.3. Configuração de páginas
6.1.4. Importação de figuras e objetos
6.1.5. Inserção de tabelas e gráficos
6.1.6. Arquivamentos
6.1.7. Controles de exibição
6.1.8. Correção ortográfica e dicionário
6.1.9. Quebra de páginas
6.1.10. Recuos, tabulação, parágrafos, espaçamentos e margens
6.1.11. Marcadores e numeradores
6.1.12. Bordas e sombreamento
6.1.13. Colunas
6.1.14. Controle de alterações
6.1.15. Impressão
6.2. Editor de Planilhas Eletrônicas
6.2.1. Funções básicas e suas finalidades
6.2.2. Linhas, colunas e endereços de células
6.2.3. Formatação de células
6.2.4. Configuração de páginas
6.2.5. Inserção de fórmulas básicas
6.2.6. Classificação e filtro de dados
6.2.7. Gráficos, quadros e tabelas
6.2.8. Impressão
6.3. Editor de Apresentações
6.3.1. Funções básicas e suas finalidades
6.3.2. Tipos
6.3.3. Formatação
6.3.4. Configuração de páginas
6.3.5. Importação de figuras e objetos
6.3.6. Inserção de tabelas e gráficos
6.3.7. Arquivamentos
6.3.8. Controles de exibição
6.3.9. Criação de apresentações em slides e vídeos
6.3.10. Recursos multimídia de apoio a apresentações e vídeos
7. Internet (World Wide Web)
7.1. Políticas de uso
7.2. Navegadores
7.3. Sites de busca
7.4. Download e gravação de arquivos
7.5. Correio eletrônico
7.6. Direitos autorais (citação de fontes de consulta)
7.7. Armazenamento e compartilhamento em nuvem
8. Segurança da Informação
8.1. Pilares da Segurança da Informação
8.1.1. Definições
8.2. Legislação vigente da segurança da informação
8.3. Golpes na internet
8.3.1. Tipos
8.4. Contas e Senhas
8.5. Navegação segura na internet
8.6. Backup
8.7. Códigos maliciosos (Malware)
9. Comunicação em equipes de trabalho
9.1. Dinâmica do trabalho em equipe
9.2. Busca de consenso
9.2.1. Gestão de Conflitos

	Capacidades Básicas 
	

	· Empregar os princípios, padrões e normas técnicas que estabelecem as condições e requisitos para uma comunicação oral e escrita clara, assertiva e eficaz, condizente com o ambiente de trabalho.
· Interpretar dados, informações técnicas e terminologias de textos técnicos relacionados aos processos industriais.
· Reconhecer características e aplicabilidade de hardware e software de sistemas informatizados utilizados na indústria.
· Utilizar recursos e funcionalidades da WEB nos processos de comunicação no trabalho, de busca, armazenamento e compartilhamento de informação.
· Aplicar os recursos e procedimentos de segurança da informação
	

	
	




	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Comprometer-se com o engajamento e à cooperação nas relações de trabalho pela prática da amabilidade nas relações profissionais.
· Perceber que, em seu ambiente de trabalho e âmbitos de convívio, existem diferentes hierarquias (instituídas ou natas), instâncias de decisão e níveis de autonomia em relação a ações, circunstâncias e propósitos.
· Acolher novos fatos, ideias e opiniões diferentes como oportunidades e possibilidades de mudanças positivas e inovadoras nas atividades de sua responsabilidade.
· Analisar as complexidades e dificuldades existentes em problemas, necessidades e oportunidades de melhoria em seu campo de trabalho, considerando suas diferentes variáveis e interfaces.




	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	AVA, Sala de aula, Biblioteca, SENAI Lab e Laboratório de informática

	Recursos Didáticos
	Microcomputadores, tablets ou smartphones com acesso à internet, Software pacote de escritório e Kit multimídia

	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.



	MÓDULO BÁSICO

	Perfil Profissional:  Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular:  Introdução a Qualidade e Produtividade

	Carga Horária: 16h

	Função:
· F.1 : Executar os processos de recebimento e armazenamento de matérias-primas e insumos para a agroindústria, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.2 : Processar matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.3 : Desenvolver análises laboratoriais de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, em conformidade com normas e legislação vigente.
· F.4 : Realizar a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição dos produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: 
Desenvolver capacidades básicas e socioemocionais relativas à qualidade nas diferentes situações que podem ser enfrentadas pelos profissionais, identificando ferramentas da qualidade na aplicabilidade para melhorias e solução de problemas.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	
	1. Qualidade
1.1. Definição
1.2. Evolução da qualidade
2. Princípios da gestão da qualidade
2.1. Foco no cliente
2.2. Liderança
2.3. Engajamento das pessoas
2.4. Abordagem de processos
2.5. Tomada de decisão baseado em evidências
2.6. Melhoria
2.7. Gestão de relacionamentos
3. Métodos e Ferramentas da Qualidade
3.1. Definição e Aplicabilidade
3.1.1. PDCA
3.1.2. MASP
3.1.3. Histograma
3.1.4. Brainstorming
3.1.5. Fluxograma de processos
3.1.6. Diagrama de Pareto
3.1.7. Diagrama de Ishikawa
3.1.8. CEP
3.1.9. 5W2H
3.1.10. Folha de verificação
3.1.11. Diagrama de dispersão
4. Filosofia Lean
4.1. Definição e importância
4.2. Mindset
4.3. Pilares
4.4. Etapas
4.4.1. Preparação
4.4.2. Coleta
4.4.3. Intervenção
4.4.4. Monitoramento
4.4.5. Encerramento
4.5. Ferramentas
4.5.1. Diagrama espaguete
4.5.2. Cronoanálise
4.5.3. Takt-time
4.5.4. Cadeia de valores
4.5.5. Mapa de fluxo de valor
5. Visão Sistêmica
5.1. Conceito
5.2. Microcosmo e macrocosmo
5.3. Pensamento sistêmico
6. Estrutura organizacional
6.1. Formal e informal
6.2. Funções e responsabilidades
6.3. Organização das funções, informações e recursos
6.4. Sistema de Comunicação

	Capacidades Básicas 
	

	· Reconhecer os fundamentos da qualidade nos processos industriais.
· Identificar as ferramentas da qualidade aplicadas nos processos industriais.
· Reconhecer as etapas da filosofia Lean para otimização de custos e redução do tempo e dos desperdícios de uma empresa.
	

	
	




	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Comprometer-se com o engajamento e à cooperação nas relações de trabalho pela prática da amabilidade nas relações profissionais.
· Perceber que, em seu ambiente de trabalho e âmbitos de convívio, existem diferentes hierarquias (instituídas ou natas), instâncias de decisão e níveis de autonomia em relação a ações, circunstâncias e propósitos.
· Acolher novos fatos, ideias e opiniões diferentes como oportunidades e possibilidades de mudanças positivas e inovadoras nas atividades de sua responsabilidade.
· Analisar as complexidades e dificuldades existentes em problemas, necessidades e oportunidades de melhoria em seu campo de trabalho, considerando suas diferentes variáveis e interfaces



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	AVA, Sala de aula, Biblioteca, SENAI Lab e Laboratório de informática

	Recursos Didáticos
	Microcomputadores, tablets ou smartphones com acesso à internet, Software pacote de escritório e Kit multimídia

	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.





	MÓDULO BÁSICO

	Perfil Profissional: Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular: Introdução ao Desenvolvimento de Projetos

	Carga Horária: 12h

	Função:
· F.1 : Executar os processos de recebimento e armazenamento de matérias-primas e insumos para a agroindústria, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.2 : Processar matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.3 : Desenvolver análises laboratoriais de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, em conformidade com normas e legislação vigente.
· F.4 : Realizar a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição dos produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.


	Objetivo Geral: 
Desenvolver as capacidades básicas e socioemocionais para resolução de problemas por meio da elaboração de projetos

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	
	1. Projetos
1.1. Definição
1.2. Tipos
1.3. Características
1.4. Fases
1.4.1. Concepção: ideação, pesquisa de anterioridade, registros e patentes
1.4.2. Fundamentação
1.4.3. Planejamento
1.4.4. Viabilidade
1.4.5. Execução
1.4.6. Resultados
1.4.7. Apresentação
1.5. Normas técnicas relacionadas a projetos
2. Métodos de Desenvolvimento de projeto
2.1. Método indutivo
2.2. Método dedutivo
2.3. Método hipotético-dedutivo
2.4. Método dialético
3. Formulação de hipóteses e perguntas
3.1. Argumentação
3.2. Colaboração
3.3. Comuniação
4. Postura Investigativa
4.1.1. Estratégias de Resolução de problemas

	Capacidades Básicas 
	

	· Reconhecer as diferentes fases pertinentes à elaboração de um projeto.
· Reconhecer diferentes métodos aplicados ao desenvolvimento do projeto.
· Reconhecer os padrões de estrutura estabelecidos para a elaboração de projetos
	

	
	



	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Comprometer-se com o engajamento e à cooperação nas relações de trabalho pela prática da amabilidade nas relações profissionais.
· Perceber que, em seu ambiente de trabalho e âmbitos de convívio, existem diferentes hierarquias (instituídas ou natas), instâncias de decisão e níveis de autonomia em relação a ações, circunstâncias e propósitos.
· Acolher novos fatos, ideias e opiniões diferentes como oportunidades e possibilidades de mudanças positivas e inovadoras nas atividades de sua responsabilidade.
· Analisar as complexidades e dificuldades existentes em problemas, necessidades e oportunidades de melhoria em seu campo de trabalho, considerando suas diferentes variáveis e interfaces.



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	AVA, Sala de aula, Biblioteca, SENAI Lab e Laboratório de informática

	Recursos Didáticos
	Microcomputadores, tablets ou smartphones com acesso à internet, Software pacote de escritório e Kit multimídia

	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.




	MÓDULO BÁSICO

	Perfil Profissional: Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular:  Sustentabilidade nos processos industriais

	Carga Horária: 8h

	Função:
· F.1 : Executar os processos de recebimento e armazenamento de matérias-primas e insumos para a agroindústria, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.2 : Processar matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.3 : Desenvolver análises laboratoriais de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, em conformidade com normas e legislação vigente.
· F.4 : Realizar a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição dos produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: 
Desenvolver capacidades básicas e socioemocionais inerentes às ações de prevenção com foco na eliminação ou redução do consumo de recursos naturais e geração de resíduos (sólido, líquido e gasoso) com ações de redução na fonte.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	
	1. Desenvolvimento Sustentável
1.1. Meio Ambiente
1.1.1. Definição
1.1.2. Relação entre homem e o meio ambiente
1.2. Recursos Naturais
1.2.1. Definição
1.2.2. Renováveis
1.2.3. Não renováveis
1.3. Sustentabilidade
1.3.1. Definição
1.3.2. Pilares
1.3.3. Políticas e Programas
1.4. Produção e consumo inteligente
1.4.1. Uso racional de recursos e fontes de energia
2. Poluição Industrial
2.1. Definição
2.2. Resíduos Industriais
2.2.1. Caracterização
2.2.2. Classificação
2.2.3. Destinação
2.3. Ações de prevenção da Poluição Industrial
2.3.1. Redução
2.3.2. Reciclagem
2.3.3. Reuso
2.3.4. Tratamento
2.3.5. Disposição
2.4. Alternativas para prevenção da poluição
2.4.1. Ciclo de Vida: definição e fases
2.4.2. Logística Reversa: definição e objetivo
2.4.3. Produção mais Limpa: definição e fases
2.4.4. Economia Circular: definição e princípios
3. Organização de ambientes de trabalho
3.1. Princípios de organização
3.2. Organização de ferramentas e instrumentos
3.2.1. Formas
3.2.2. Importância
3.3. Organização do espaço de trabalho
3.4. Conceitos de organização e disciplina no trabalho
3.4.1. Tempo
3.4.2. Compromisso
Atividades

	Capacidades Básicas 
	

	· Reconhecer alternativas de prevenção da poluição decorrentes dos processos industriais
· Reconhecer as fases do ciclo de vida de um produto nos processos industriais
· Reconhecer os fundamentos da logística reversa aplicados ao ciclo de vida do produto
· Reconhecer os programas de sustentabilidade aplicados aos processos industriais
· Reconhecer os princípios da economia circular nos processos industriais
· Reconhecer a destinação dos resíduos dos processos industriais em função de sua caracterização
	

	
	




	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	Respeitar diretrizes, normas e procedimentos que orientam a realização de atividades profissionais, considerando os princípios da organização, disciplina, responsabilidade, concentração e gestão do tempo, de forma a contribuir com o alcance de objetivos e metas estabelecidas



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	AVA, Sala de aula, Biblioteca, SENAI Lab e Laboratório de informática

	Recursos Didáticos
	Microcomputadores, tablets ou smartphones com acesso à internet, Software pacote de escritório e Kit multimídia

	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.







	MÓDULO INTRODUTÓRIO

	Perfil Profissional: Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular: Princípios de Higiene e Segurança dos Alimentos e Bebidas

	Carga Horária: 16h

	Função:
· F.1 : Executar os processos de recebimento e armazenamento de matérias-primas e insumos para a agroindústria, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.2 : Processar matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.3 : Desenvolver análises laboratoriais de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, em conformidade com normas e legislação vigente.
· F.4 : Realizar a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição dos produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: 
Desenvolver capacidades básicas e socioemocionais necessárias para utilização dos princípios de higiene e conservação de alimentos e bebidas nos processos de industrialização e/ou fabricação, considerando normas e procedimentos técnicos, de qualidade, segurança e higiene

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	
	1. Tipos de Perigos para a Segurança dos Alimentos
1.1. Químicos
1.2. Físicos
1.3. Biológicos
2. Microbiologia dos alimentos e bebidas
2.1. Classificação de microrganismos
2.2. Morfologia
2.3. Tipos
2.3.1. Parasitas Protozoários
2.3.2. Bactérias
2.3.3. Fungos (Bolores e leveduras)
2.3.4. Vírus
2.4. Fatores que influenciam no desenvolvimento microbiano nos alimentos e bebidas
2.4.1. Intrínsecos
2.4.2. Extrínsecos
2.5. Microrganismos de interesse nos alimentos e bebidas
2.5.1. Benéficos
2.5.2. Patogênicos
2.5.3. Deteriorantes
2.6. Doenças veiculadas por alimentos
2.7. Prevenção da contaminação cruzada
3. Normas Técnicas e Legislação Aplicadas à Segurança dos Alimentos
3.1. Mapa
3.2. ABNT
3.3. Anvisa
4. Documentação Técnica Aplicadas à Industrialização e/ou Produção de Alimentos e Bebidas
4.1. Tipos:
4.1.1. Análises de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC): Plano APPCC
4.1.2. Boas Práticas de Fabricação (BPF): Manual, Procedimento Operacional Padrão (POP), Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) e Instrução de Trabalho (IT)
4.2. Aplicações: Higiene pessoal, Higiene de instalações, Higiene de máquinas, equipamentos e utensílios.
5. Organização de ambientes de trabalho
5.1. Princípios de organização
5.2. Organização de ferramentas e instrumentos
5.2.1. formas
5.2.2. importância
5.3. Organização do espaço de trabalho
5.4. Conceitos de organização e disciplina no trabalho
5.4.1. compromisso
5.4.2. tempo
5.4.3. atividades

	Capacidades Básicas 
	

	· Reconhecer os princípios básicos de higiene e saúde aplicáveis à industrialização e/ou fabricação de alimentos e bebidas
· Reconhecer os princípios básicos da microbiologia e suas funções, visando sua aplicabilidade
· Reconhecer os princípios de Boas Práticas de Fabricação (BPF) aplicáveis à indústria de alimentos e bebidas
	

	
	



	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Perceber que as atividades realizadas por trabalhadores de diferentes hierarquias, níveis de responsabilidade ou processos de trabalho são orientadas por diretrizes, normas e procedimentos e que isso contribui para a organização pessoal, a disciplina no trabalho, a responsabilidade, a concentração e a gestão do tempo, gerando comprometimento com objetivos e a resolução de problemas.
· Refletir, a partir das suas próprias interpretações, os princípios de organização, disciplina, responsabilidade, concentração e gestão do tempo estabelecidos pelas diretrizes, normas e procedimentos organizacionais, na perspectiva de sua contribuição para o desenvolvimento de atitudes que conduzem ao autodesenvolvimento e à autogestão.



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Biblioteca
· Laboratório/oficina de Panificação
· Laboratório/oficina de Confeitaria
· Laboratório de informática
· Sala de Aula

	Recursos Didáticos
	· Planta didática de processamento de grãos e cereais
· Planta didática de processamento de bebidas
· Planta didática de processamento de pescados
· Planta didática de processamento de balas, chocolates e confeitos
· Planta didática de panificação
· Planta didática de confeitaria
· Planta didática de processamento de frutas e hortaliças
· Planta didática de processamento de carnes
· Planta didática de processamento de leites
· Normas e procedimentos
· Computador com projetor multimídia e pacote office, calculadora, TV
· Materiais de limpeza/Higienização
· Calçado fechado antiderrapante, calça, camisa de manga e sem botões e touca descartável
· Instruções técnicas
· Tela de projeção, flip chart, quadro branco, apostilas, livros, revistas especializadas e sites.


	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.




	MÓDULO INTRODUTÓRIO

	Perfil Profissional: Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular: Fundamentos da Tecnologia de Alimentos e Bebidas

	Carga Horária: 36h

	Função:
· F.1 : Executar os processos de recebimento e armazenamento de matérias-primas e insumos para a agroindústria, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.2 : Processar matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.3 : Desenvolver análises laboratoriais de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, em conformidade com normas e legislação vigente.
· F.4 : Realizar a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição dos produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: 
Desenvolver capacidades básicas e socioemocionais necessárias para utilização dos princípios relacionados à tecnologia dos alimentos, desde a organização da produção até o produto final, tendo em vista a qualidade e segurança dos alimentos e bebidas, considerando as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, segurança e higiene

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	
	1. Saúde e segurança do trabalho na indústria de alimentos e bebidas
1.1. Tipos e Funções
1.1.1. Equipamentos de Proteção Coletiva - EPCs
1.1.2. Equipamentos de Proteção Individual – EPIs
1.2. Orientações de prevenção de acidentes
1.2.1. Inspeções de segurança
1.2.2. Sinalização de segurança
1.2.3. Prevenção e combate a incêndio
2. Matemática Aplicada
2.1. Operações matemáticas básicas
2.1.1. Divisão
2.1.2. Adição
2.1.3. Subtração
2.1.4. Multiplicação
2.2. Frações aplicadas ao contexto profissional
2.2.1. Porcentagem
2.2.2. Proporção
2.2.3. Razão
2.2.4. Regra de três simples
2.2.5. Formulação
2.2.6. Rendimento
2.2.7. Parâmetros de produção: tempo e temperatura
3. Unidades de Medida Padrão
3.1. Tipos
3.1.1. Volume
3.1.2. Umidade
3.1.3. Massa
3.1.4. Densidade
3.1.5. Temperatura
3.2. Conversão de unidades de medida
4. Resíduos da indústria de alimentos e bebidas
4.1. Origem e natureza dos resíduos
4.2. Características e métodos de tratamentos de resíduos
4.3. Aspectos legais
5. Matérias primas, ingredientes e aditivos aplicadas à industrialização e/ou produção de alimentos e bebidas
5.1. Tipos
5.2. Funcionalidades
5.3. Aplicações
5.4. Características sensoriais
6. Máquinas, equipamentos, utensílios e instrumentos de medição aplicadas à industrialização e/ou produção de alimentos e bebidas
6.1. Tipos
6.2. Funções
6.3. Utilização
6.4. Condições de operação
6.4.1. Requisitos de segurança na operação
6.5. Manuais: finalidades, tipo de informações e importância
6.6. Procedimentos de higienização
6.7. Normas Regulamentadoras de Segurança
6.7.1. Equipamentos de proteção individual e coletiva utilizados na operação de máquinas e equipamentos
7. Materiais de embalagens
7.1. Plástico
7.2. Papel
7.3. Vidros
7.4. Metais
8. Armazenamento de Alimentos e Bebidas
8.1. Temperatura
8.2. Embalagem
8.3. Sistemas de armazenamento (PEPS/PVPS/FIFO)
8.4. Condições do ambiente
9. Métodos de conservação de alimentos
9.1. Frio
9.2. Calor
9.3. Desidratação/secagem
9.4. Adição de soluto
9.5. Defumação
9.6. Fermentação
9.7. Aditivos
9.8. Irradiação
9.9. Atmosfera controlada e modificada
9.10. Uso de novas tecnologias
10. Controle Emocional no trabalho
10.1. Emoções no trabalho
10.1.1. Avaliar
10.1.2. Expressar
10.1.3. Perceber
10.2. Fatores internos e externos
10.3. Autoconsciência


	Capacidades Básicas 
	

	· Identificar os riscos envolvidos nos ambientes de trabalho, durante os processos de industrialização de alimentos e bebidas, visando a saúde e segurança do trabalhador
· Identificar os Equipamentos de Proteção Individual e Coletiva aplicados à industrialização de alimentos e bebidas, para a garantia da saúde e segurança do trabalhador
· Identificar as características físicas, químicas  e microbiológicas, relacionados com as transformações que ocorrem em alimentos, visando atender o processo de industrialização
· Identificar os tipos de resíduos e subprodutos gerados para a sua adequada destinação visando a preservação do meio ambiente
· Identificar as formas de destinação de resíduos e subprodutos  gerados na produção de alimentos e bebidas
· Reconhecer características físicas, químicas e biológicas das matérias primas e ingredientes aplicados aos processos de industrialização e/ou fabricação de alimentos e bebidas
· Identificar os recursos produtivos (matéria-prima, equipamentos, instrumentos, etc), visando a garantia do desenvolvimento e/ou melhoria dos processos e produtos
· Interpretar as especificações técnicas contidas em manuais que tratam do uso e da operação das máquinas, equipamentos e utensílios aplicadas na industrializaçãoe/ou produção de alimentos e bebidas
· Identificar os tipos e características dos insumos aplicados nos processos de industrialização e/ou produção de alimentos e bebidas
· Reconhecer as diferentes técnicas empregadas na manipulação, uso e conservação de matérias primas, ingredientes e aditivos aplicados na industrialização e/oufabricação de alimentos e bebidas
· Aplicar fundamentos da matemática relacionados aos processos de industrialização e/ou fabricação de alimentos e bebidas
· Reconhecer os materiais de embalagens utilizadas na indústria de alimentos e bebidas
· Reconhecer as diferentes unidades de medida e instrumentos de medição (peso, volume, tempo, umidade e temperatura) que impactam a industrialização e/ou produção de alimentos e bebidas, assim como as suas formas de conversão
· Reconhecer os tipos e características de matérias primas, ingredientes e aditivos aplicados na industrialização e/ou produção de alimentos e bebidas
· Identificar as formas de acondicionamento de matérias primas, ingredientes e aditivos aplicados na industrialização e/ou produção de alimentos e bebidas
· Identificar os ambientes de armazenamento e conservação requeridos pela natureza e características dos alimentos e bebidas
· Reconhecer técnicas de conservação de alimentos e bebidas, bem como suas matérias primas, ingredientes e aditivos

	

	
	



	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Perceber que as atividades realizadas por trabalhadores de diferentes hierarquias, níveis de responsabilidade ou processos de trabalho são orientadas por diretrizes, normas e procedimentos e que isso contribui para a organização pessoal, a disciplina no trabalho, a responsabilidade, a concentração e a gestão do tempo, gerando comprometimento com objetivos e a resolução de problemas.
· Refletir, a partir das suas próprias interpretações, os princípios de organização, disciplina, responsabilidade, concentração e gestão do tempo estabelecidos pelas diretrizes, normas e procedimentos organizacionais, na perspectiva de sua contribuição para o desenvolvimento de atitudes que conduzem ao autodesenvolvimento e à autogestão.



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Biblioteca
· Laboratório/oficina de Panificação
· Sala de Aula
· Laboratório de informática
· Laboratório/oficina de Confeitaria

	Recursos Didáticos
	· Planta didática de processamento de grãos e cereais
· Planta didática de confeitaria
· Planta didática de processamento de frutas e hortaliças
· Planta didática de processamento de carnes
· Planta didática de panificação
· Planta didática de processamento de leites
· Planta didática de processamento de pescados
· Planta didática de processamento de balas, chocolates e confeitos
· Planta didática de processamento de bebidas
· Tela de projeção, flip chart, quadro branco, apostilas, livros, revistas especializadas e sites
· Calçado fechado antiderrapante, calça, camisa de manga e sem botões e touca descartável
· Computador com projetor multimídia e pacote office, calculadora, TV
· Materiais de limpeza/Higienização
· Instruções técnicas
· Normas e procedimentos

	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.





	MÓDULO INTRODUTÓRIO

	Perfil Profissional: Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular: Fundamentos da Industrialização de Alimentos e Bebidas

	Carga Horária:  86h

	Função:
· F.1 : Executar os processos de recebimento e armazenamento de matérias-primas e insumos para a agroindústria, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.2 : Processar matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.
· F.3 : Desenvolver análises laboratoriais de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, em conformidade com normas e legislação vigente.
· F.4 : Realizar a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição dos produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: 
Desenvolver as capacidades básicas e socioemocionais necessárias à aplicação dos fundamentos da industrialização de alimentos e bebidas

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	
	1. Documentação Técnica
1.1. Terminologias técnicas
1.2. Elaboração com uso de ferramentas digitais
1.2.1. Ordem de serviço
1.2.2. Procedimento Operacional Padrão (POP)
1.2.3. Relatórios técnicos
1.2.4. Ficha técnica
1.3. Arquivamento
1.4. Geração e análise de dados
1.4.1. Fluxogramas
1.4.2. Tabulação de dados
1.4.3. Elaboração de gráficos
1.5. Produção de textos técnicos
2. Fundamentos da Estatística
2.1. Amplitude
2.2. População
2.3. Média
2.4. Mediana
2.5. Moda
2.6. Desvio padrão
2.7. Variância
2.8. Coeficiente de variação
3. Ferramentas da Qualidade Aplicadas à Indústria de Alimentos e Bebidas
3.1. Gráfico de Pareto
3.2. Diagrama de causa e efeito
3.3. Histograma
3.4. Folha de verificação
3.5. Gráficos de dispersão
3.6. Fluxograma
3.7. Cartas de controle
3.8. Ciclo PDCA
4. Embalagens Aplicadas na Indústria de Alimentos e Bebidas
4.1. Tipos
4.1.1. Secundária
4.1.2. Primária
4.1.3. Terciária
4.2. Embalagens inteligentes
4.3. Embalagens biodegradáveis
4.4. Embalagens recicláveis
5. Química Aplicada
5.1. Periodicidade
5.2. Ligações químicas
5.3. Funções
5.3.1. Inorgânicas
5.3.2. Orgânicas
5.4. Reações químicas
5.5. Composição química dos alimentos
5.5.1. Lipídios
5.5.2. Proteínas
5.5.3. Carboidratos
5.5.4. Vitaminas e sais minerais
5.5.5. Água
6. Alterações Físicas, Químicas, Biológicas e Sensoriais em Alimentos e Bebidas
7. Parâmetros de qualidade do produto
7.1. Parâmetros de processo
7.2. Monitoramento
7.3. Embalagem
7.4. Armazenamento
7.5. Principais defeitos
7.6. Cálculos de rendimento
8. Normas Técnicas e Legislação Aplicadas à Industrialização e/ou Produção de Alimentos e Bebidas
8.1. Anvisa
8.2. MAPA
8.3. ABNT
8.4. Ficha técnica
8.5. Instrução de trabalho
9. Organização da produção
9.1. Planejamento da produção
9.1.1. Plano de Produção
9.1.2. Plano Mestre de Produção
9.1.3. Programação da produção
9.2. Tendências tecnológicas e de mercado
10. Boas Práticas de Laboratório (BPL)
10.1. Ambiente laboratorial
10.2. Estrutura
10.3. Atos e condições inseguras
10.3.1. Utilização de EPIs e EPCs
10.3.2. Estratégia em caso de emergência
11. A construção da amabilidade no ambiente organizacional
11.1. O papel da liderança
11.2. Os caminhos para a construção da amabilidade
11.2.1. O exercício da amabilidade como caminho para o engajamento e a cooperação


	Capacidades Básicas 
	

	· Utilizar as regras que estabelecem as condições e requisitos para uma comunicação oral e escrita clara, assertiva e eficaz
· Reconhecer os princípios básicos da química geral e suas funções visando a sua aplicabilidade
· Aplicar os fundamentos de informática relacionados a elaboração de documentos, pesquisa, apresentação, gráficos e planilhas aplicados as atividades profissionais
· Reconhecer as Boas Práticas de Laboratórios (BPL) para garantia da confiabilidade dos testes e ensaios
· Identificar técnicas de higienização de equipamentos, instrumentos e vidrarias, na realização das análises
· Aplicar ferramentas estatísticas para interpretação e verificação de dados
· Interpretar dados, informações técnicas e terminologias de documentos técnicos relacionados a área de alimentos e bebidas
· Reconhecer os parâmetros de processo aplicados à industrialização e/ou produção de alimentos e bebidas, que garantem seus padrões de qualidade e segurança
· Reconhecer tipos e características de embalagens a serem utilizadas na industrialização e/ou produção de alimentos e bebidas
· Interpretar normas, legislação vigente e documentação técnica que orientam a realização de atividades em contextos de trabalho da área de alimentos e bebidas
· Reconhecer as ferramentas de gestão da qualidade aplicáveis aos processos de industrialização e/ou fabricação de alimentos e bebidas
· Reconhecer o planejamento e controle dos fluxos dos processos de industrialização e/ou fabricação de alimentos e bebidas
· Reconhecer as tendências tecnológicas e de mercado relacionadas à otimização de processos e desenvolvimento de produtos da indústria de alimentos e bebidas
· Reconhecer as características físicas, químicas, biológicas e sensoriais dos alimentos e bebidas e suas matérias primas, ingredientes e aditivos
	

	
	



	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	Cultivar a amabilidade como valor que leva à cooperação e ao fortalecimento e integração das equipes de trabalho, tendo em vista os resultados organizacionais.



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Sala de Aula
· Biblioteca
· Laboratório/Oficina de Alimentos

	Recursos Didáticos
	· Planta piloto/laboratório
· Tela de projeção, flip chart, quadro branco, apostilas, livros, revistas especializadas e sites
· Equipamentos de Proteção Individual e Coletiva
· Computador com projetor multimídia e pacote office, calculadora, TV
· Materiais de limpeza/Higienização
· Instruções técnicas
· Normas e procedimentos

	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.




	MÓDULO ESPECÍFICO I

	Perfil Profissional:  Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular: Criatividade e Ideação em Projetos de Inovação

	Carga Horária: 16h

	Função:
F.1 : Executar os processos de recebimento e armazenamento de matérias-primas e insumos para a agroindústria, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: 
Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais que se aplicam à elaboração de propostas de projetos de inovação e ao estudo de sua viabilidade técnica e financeira, considerando demandas da indústria e oportunidades observadas em sua área de formação.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	1 Elaborar projeto da solução inovadora
	1.1Considerando as necessidades, gargalos e desafios identificados e ou demandados pelas empresas que atuam na área, segmento tecnológico ou segmento da sociedade (clientes/usuários)











































1.2Utilizando as metodologias e ferramentas que melhor se aplicam ao levantamento e à sistematização de dados relacionados às necessidades, gargalos e desafios identificados e ou demandados pelas empresas e/ou sociedade






1.3Utilizando ferramentas de ideação para a criação, elaboração ou construção de soluções inovadoras para as necessidades, gargalos e desafios identificados e ou demandados pelas empresas e/ou sociedade














1.4 Utilizando ferramentas que se aplicam à estruturação e à sistematização das informações que compõem o projeto









1.5 Referenciando-se nos dados que asseguram a exequibilidade do projeto










1.6 Considerando estratégias de apresentação, em função das características do demandante e da proposta a ser apresentada



1.7Estabelecendo os recursos necessários ao desenvolvimento do projeto, em função da solução proposta para o atendimento das necessidades, gargalos e desafios identificados e ou demandados pelas empresas e/ou sociedade






	Analisar as características e transformações que têm impactado mais significativamente, no passado recente e no presente, a área ou segmento tecnológico de seu perfil profissional
Identificar tendências futuras da área ou segmento tecnológico de que trata o perfil profissional, considerando aspectos técnicos, sociais, econômicos, políticos e ambientais
Definir o problema a ser investigado e sua delimitação a partir dos resultados dos seus estudos pregressos e de prospecção da área, segmento tecnológico ou segmento da sociedade de que trata o perfil profissional
Realizar pesquisa de campo com representantes das empresas e/ou da sociedade para a identificação de necessidades, gargalos, oportunidades, riscos e desafios para investigação e aprofundamento
Realizar pesquisas bibliográficas, buscando a identificação de necessidades, oportunidades, gargalos, riscos e desafios enfrentados pelas empresas e/ou pela sociedade
Identificar as diferentes metodologias e ferramentas empregadas no levantamento, análise e sistematização de dados de pesquisas, suas características, finalidades específicas e requisitos de aplicação
Selecionar as metodologias e ferramentas que melhor atendem aos objetivos da pesquisa e realidade estudada
Aplicar metodologias e ferramentas na coleta, análise e sistematização de dados de pesquisas
Realizar a análise e a sistematização de dados de pesquisas bibliográficas e de campo que consideram necessidades, oportunidades, gargalos e desafios enfrentados por empresas e/ou pela sociedade




Reconhecer as principais ferramentas de ideação empregadas na elaboração de projetos de inovação, suas características, funções e requisitos de aplicação
Aplicar ferramentas de ideação na criação, elaboração e construção de soluções inovadoras para necessidades, gargalos, oportunidades e desafios da indústria e/ou da sociedade
Conduzir sessões de ideação colaborativa para inspirar a geração de ideias que visem a encontrar soluções alternativas para necessidades, gargalos, oportunidades e desafios da indústria e/ou da sociedade


Selecionar as ferramentas que melhor se adaptam ou atendem as necessidades de elaboração da proposta de projeto
Elaborar os documentos demandados para o início do desenvolvimento do projeto, considerando as referências da metodologia adotada


Interpretar as normas técnicas, as resoluções e regulamentações que tratam da viabilidade, das restrições e das condições técnicas, financeiras, ambientais e de segurança que se aplicam ao projeto de inovação
Elaborar documentos (resumos executivos, relatórios, ...) referentes ao desenvolvimento do projeto, considerando as referências da metodologia adotada

Identificar as estratégias de apresentação adequadas às necessidades do demandante
Utilizar ferramentas de apresentação em conformidade a ideia a ser apresentada

Delimitar os resultados parciais esperados e o resultado final a ser alcançado pelo projeto
Definir, na proposta do projeto, as características, a abrangência, as funções e as necessidades ao desenvolvimento do produto, serviço ou resultado esperado
Elaborar o plano de gerenciamento do projeto a partir das necessidades dos interessados (stakeholders), considerando cronograma, escopo, aquisições e recursos
	1. Área e Segmento Tecnológico de Interesse Alinhado ao Perfil Profissional
1.1. Características
1.2. Transformações históricas e recentes
1.3. Tendências futuras
1.3.1. Aspectos técnicos e tecnológicos
1.3.2. Aspectos sociais
1.3.3. Aspectos econômicos
1.3.4. Aspectos políticos
1.3.5. Aspectos ambientais
1.4. Necessidades, gargalos, oportunidades, riscos e desafios contemporâneos da área/segmento
1.5. Oportunidades de inovação na área ou segmento tecnológico
1.5.1. Pesquisas bibliográficas
1.5.2. Pesquisas de campo
1.5.3. Identificação e delimitação do tema e do problema a ser investigado
1.5.4. Pesquisa de anterioridade
2. Metodologias e Ferramentas de Pesquisa Bibliográficas e de Campo
2.1. Para a coleta de dados e informações
2.2. Para a sistematização de dados e informações
2.3. Para análise de dados e informações
3. Ferramentas de Ideação para a Criação, Elaboração e Construção de Soluções Inovadoras
3.1. Tipos de ferramentas de ideação
3.1.1. Mapa de empatia
3.1.2. Triz de ideias
3.1.3. Crazy 8
3.1.4. Funil de ideias
3.1.5. Matriz de alinhamento
3.1.6. Como poderíamos?
3.1.7. Benchmarking
3.1.8. Brainstorming/Mural de possibilidades
3.1.9. Matriz de prioridades
3.1.10. Outras ferramentas
3.2. Características
3.3. Funções
3.4. Requisitos de aplicação
3.5. Sessões de ideação colaborativa
4. Plano de Desenvolvimento do Projeto da Solução Inovadora
4.1. Previsão e delimitação de resultados parciais esperados
4.2. Definição de resultado final do projeto
4.3. Características, funções e necessidades para o desenvolvimento do projeto (produto, serviço ou resultado esperado)
4.4. Plano inicial de gerenciamento do projeto
4.4.1. Necessidades dos interessados (stakeholders)
4.4.2. Cronograma
4.4.3. Escopo do projeto
4.4.4. Restrições
4.4.5. Aquisições
4.4.6. Recursos envolvidos
4.5. Plano de risco e perdas do projeto
5. Ferramentas para a Estruturação e Sistematização de Informações do Projeto

5.1. Metodologias para a elaboração do projeto
5.2. Tipos de ferramentas
5.2.1. Formulários
5.2.2. Ferramentas de apresentação
5.2.3. Planilhas de acompanhamento
5.2.4. Painéis
5.2.5. Ferramentas físicas e digitais de gestão
5.3. Documentação para o início do desenvolvimento do projeto
6. Requisitos da Exequibilidade do Projeto
6.1. Normas técnicas aplicáveis ao projeto
6.2. Resoluções
6.3. Regulamentações
6.3.1. Quanto à viabilidade
6.3.2. Quanto às restrições
6.3.3. Quanto às condições técnicas, financeiras, ambientais e de segurança
6.4. Documentação para o desenvolvimento do projeto
6.4.1. Resumos executivos
6.4.2. Relatórios
7. Identificação de Problemas e Necessidades no Trabalho






	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Identificar necessidades, problemas ou oportunidades de melhorias em seu campo de trabalho.
· Aderir a propostas ou ideias viáveis e factíveis que visem à melhoria de processos, à resolução de problemas ou ao atendimento de necessidades identificadas em seu contexto de trabalho.
· Motivar a equipe de trabalho para que se envolva, pela apresentação e ideias e propostas, com a resolução de problemas, o atendimento de necessidades e/ou a implementação de melhorias em seu campo de trabalho.



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Sala de Aula
· Laboratório de Informática
· Laboratórios para Práticas Profissionais
· Espaços Maker

	Recursos Didáticos
	· Computadores com acesso à internet e softwares, conforme área ocupacional e características do Curso Técnico
· Projetores Multimídia
· Máquinas, equipamentos, ferramentas e instrumentos conforme área ocupacional e características do Curso Técnico
· Bibliografia específica da área ocupacional
· Normas, Procedimentos e Referências Legais da área ocupacional
· Materiais didáticos conforme área ocupacional e características do Curso Técnico
· Materiais de consumo conforme área ocupacional e características do Curso Técnico

	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.





	MÓDULO ESPECÍFICO I

	Perfil Profissional: Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular: Recebimento e Armazenamento de Matérias-Primas e Insumos na Agroindústria

	Carga Horária: 40h

	Função: 
F.1 : Executar os processos de recebimento e armazenamento de matérias-primas e insumos para a agroindústria, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: 
Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais necessárias aos processos de recebimento e armazenamento das matérias-primas e insumos agroindustriais, considerando as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, segurança e higiene.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	 

	1.1Seguindo legislação, normas técnicas e sanitárias , de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente
	Identificar os requisitos técnicos e normativos aplicáveis ao processo de recebimento das matérias-primas de origem vegetal e animal e insumos, para garantia da qualidade e segurança
Aplicar procedimentos técnicos de amostragem das matérias-primas e insumos, em função do tipo de análise, para  garantia dos requisitos técnicos e normativos estabelecidos para o recebimento
Realizar análises, em função do tipo de matérias-primas e ou insumos, para garantia dos requisitos técnicos e normativos estabelecidos para o recebimento
Aplicar as boas práticas de fabricação durante o recebimento  para a garantia da qualidade e segurança das matérias-primas e insumos
Orientar as equipes de trabalho quanto ao cumprimento das normas de saúde e segurança do trabalho, assegurando a adoção de medidas preventivas no recebimento de matérias-primas e insumos
	1. Matérias-primas e Insumos Agroindustriais
1.1. Definição e tipos de matérias-primas e insumos
1.1.1. Matérias-primas de origem animal: carnes, leite, ovos e mel
1.1.2. Matérias-primas de origem vegetal: frutas e hortaliças, grãos e cereais
2. Recebimento de Matérias-primas e Insumos Agroindustriais
2.1. Tipos de transporte de matérias-primas e insumos
2.1.1. Transporte frigorífico
2.1.2. Transportes secos e a granel
2.1.3. Transporte de carga viva
2.2. Etapas de recebimento de matérias-primas e insumos
2.2.1. Inspeção visual das condições de qualidade e higiênico-sanitárias  das matérias-primas e insumos
2.2.2. Higienização das matérias-primas e insumos
2.2.3. Análises rápidas de plataforma para liberação dos lotes de matérias-primas e insumos
3. Coleta de Amostras
3.1. Técnicas de amostragem
3.1.1. Tipos e aplicações
3.2. Esterelização e assepsia
3.2.1. Tipos e Técnica para realização da assepsia e/ou esterilização dos materiais e recipientes
3.3. Preservação e armazenamento
3.3.1. Técnicas de preservação e armazenamento de amostras
3.4. Normas e Procedimentos
3.5. Preparo da coleta (materiais, recipientes, assepsia)
3.6. Rastreabilidade
3.7. Periodicidade
3.8. Preservação e armazenamento
3.9. Registro dos dados da amostragem
4. Armazenamento de Matérias-primas e Insumos Agroindustriais
4.1. Técnicas de armazenamento
4.2. Registros de recebimento e armazenamento de matérias-primas e insumos
4.3. Rastreabilidade de matérias-primas e insumos
5. Boas Práticas de Fabricação Aplicadas aos Processos de Recebimento Armazenamento
6. Documentos Técnicos Aplicados aos Processos de Recebimento e Armazenamento
6.1. Procedimentos
6.2. Ficha técnica
6.3. Requisições
6.4. Manuais
6.5. Entre outros
7. Equipamentos, Máquinas e Utensílios
7.1. Tipos
7.2. Funções
7.3. Utilização
7.4. Requisitos de segurança na operação
7.5. Procedimentos de higienização
7.6. Equipamentos de proteção individual e coletiva utilizados na operação de máquinas e equipamentos
8. Construção de Mudanças Positivas e Inovadoras
8.1. Análise de compatibilidade de oportunidades de melhorias com normas, procedimentos e diretrizes organizacionais
8.2. Análises de validade, viabilidade e aplicabilidade de novas soluções
9. Treinamento e Desenvolvimento
9.1. Conceito
9.2. Tipos
9.3. Necessidades
9.4. Políticas de desenvolvimento
9.5. Ciclo de treinamento


	
	1.2 Considerando as características físicas, químicas, microbiológicas e sensoriais das matérias-primas e insumos agroindustriais estabelecidas nos padrões de qualidade e segurança necessários ao recebimento











1.3 Considerando Procedimento Operacional Padrão (POP)  e ou Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) estabelecidos






























1.4 Utilizando  máquinas, instrumentos e equipamentos em conformidade com os manuais e Procedimento Internos, em função do tipo de matéria-prima e insumo a ser recebido










2.1 Seguindo legislação, normas técnicas e sanitárias , de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente



























2.2 Considerando Procedimento Operacional Padrão (POP) e ou Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) estabelecido

	Correlacionar as características físicas e sensoriais , identificadas por meio da inspeção visual, com os padrões estabelecidos no procedimento operacional padrão (pop), para assegurar a qualidade e segurança das matérias-primas e insumos durante o recebimento
Registrar dados em instrumentos de verificação, estabelecidos no procedimento operacional padrão (pop), para rastreabilidade e controle de qualidade durante o processo de recebimento
Correlacionar as informações dos laudos de análises físico-químicas e microbiológicas emitidos pelo fornecedor, com os parâmetros estabelecidos no procedimento operacional padrão (pop) para garantia da qualidade e segurança das matérias-primas e insumos
Realizar a inspeção visual de acordo com o procedimento operacional padrão (pop), para identificação de não conformidades durante o processo de recebimento
Identificar os procedimentos de inspeção a serem aplicados durante o processo de recebimento, para atestar as características físicas e sensoriais estabelecidas no procedimento operacional padrão (pop) e ou procedimento padrão de higiene operacional (ppho), em função do tipo e origem de matérias-primas e insumos
Identificar, em função dos tipos e origem das matérias-primas e insumos, os dados técnicos que necessitam de registros, para atendimento dos requisitos estabelecidos no procedimento operacional padrão (pop) referentes a rastreabilidade e controle de qualidade durante o processo de recebimento
Direcionar as matérias-primas e insumos, a partir das caraterísticas identificadas no processo de recebimento, para atendimento dos critérios de destinação estabelecidos nos padrões internos, no procedimento operacional padrão (pop) e ou procedimento padrão de higiene operacional (ppho)

Operar máquinas, equipamentos e instrumentos, seguindo instruções dos manuais dos fabricantes e critérios de segurança, em função dos tipos e origens das matérias-primas e insumos a serem recebidos
Aplicar ajustes necessários a máquinas, equipamentos e instrumentos, em conformidade com o procedimento operacional padrão (pop), em função do tipo de matérias-primas e insumos a serem recebidos

Realizar o armazenamento de matérias-primas e insumos agroindustriais de acordo com critérios normativos e legais para o atendimento dos critérios de qualidade e segurança
Identificar os parâmetros estabelecidos para armazenamento em função do tipo e origem de matérias-primas e insumos para manutenção dos critérios de conservação, qualidade e segurança
Orientar as equipes de trabalho quanto ao cumprimento das normas de saúde e segurança do trabalho, assegurando a adoção de medidas preventivas no armazenamento de matérias-primas e insumos


Monitorar, por meio da aplicação de instrumentos de verificação, as condições higiênico-sanitárias no armazenamento de matérias-primas e insumos agroindustriais para atendimentos dos requisitos descritos no procedimento operacional padrão (pop)
Aplicar técnicas de armazenamento, em função dos tipos e origem das matérias-primas e insumos agroindustriais, para garantia da manutenção das características físicas, químicas, microbiológicas e sensoriais descritas no procedimento operacional padrão (pop) e ou procedimento padrão de higiene operacional (ppho)
Realizar a aplicação e controle dos parâmetros em equipamentos, instrumentos e instalações, em função dos tipos e origens de matérias-primas e insumos agroindustriais, para atendimento aos padrões  de armazenamento descritos no procedimento operacional padrão (pop) e ou procedimento padrão de higiene operacional (ppho)
Identificar, em função dos tipos e origem das matérias-primas e insumos agroindustriais os dados técnicos que necessitam de registros, para atendimento dos requisitos estabelecidos no procedimento operacional padrão (pop) referentes a rastreabilidade e controle de qualidade durante o processo de armazenamento
Selecionar equipamentos, instrumentos e instalações físicas em função dos tipos e origens de matérias-primas e insumos agroindustriais, para atendimento aos padrões de armazenamento descritos no procedimento operacional padrão (pop) e ou procedimento padrão de higiene operacional (ppho

	



	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Perceber de forma crítica a ocorrência de novos fatos, ideias e opiniões diferentes que se aplicam às atividades de sua responsabilidade.
· Perceber-se partícipe de um momento histórico caracterizado pela mudança contínua e pela inovação, mantendo-se permanentemente aberto a novos aprendizados e experiências.



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Sala de Aula
· Planta Piloto de Processamento de Alimentos
· Biblioteca
· Laboratório de Informática
· Laboratório de físico-química
· Laboratório de microbiologia

	Recursos Didáticos
	· Equipamentos de Proteção Individual (EPI)
· Câmara frigorífica
· Tanque de resfriamento
· Centrífuga
· Ambiente Climatizado/Refrigerado
· Esteira de seleção e higienização
· Planta piloto de processamento de grãos (silos de armazenamento)
· Peneiras vibratórias
· Escovas em série
· Balança de precisão
· Termômetro
· Refratômetro
· Vidrarias
· Kits de Análises Rápidas
· Equipamentos de Proteção Coletiva (EPC)
· Embalagens
· Facas
· Caixas plásticas
· Computador com projetor multimídia e pacote office, calculadora, TV
· Tela de projeção, flip chart, quadro branco, apostilas, livros, revistas e sites especializados
· Instruções técnicas
· Normas e procedimentos
· Materiais de limpeza/higienização
· Materiais descartáveis
· Matéria-prima

	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.





	MÓDULO ESPECÍFICO II

	Perfil Profissional: Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular: Modelagem de Projetos de Inovação

	Carga Horária: 20h

	Função: F.2 : Processar matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: 
Propiciar o desenvolvimento das capacidades técnicas e socioemocionais requeridas para a elaboração de propostas de valor e modelos de negócios de inovação pela utilização de metodologias e ferramentas do Design Thinking e Métodos Ágeis.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	1 Elaborar a proposta de valor da solução inovadora






























































































2. Realizar os estudos de viabilidade técnica e financeira da solução inovadora















	1.1Utilizando as ferramentas mais indicadas para o tipo e características do projeto








































1.2 Considerando a proposta de projeto e os aspectos indispensáveis à construção da proposta de valor e do modelo de negócio













































2.1 Considerando as tecnologias e recursos, técnicos e humanos, necessários ao desenvolvimento da solução prevista no escopo validado































2.2 Utilizando ferramentas que se aplicam à estruturação e à sistematização das informações que compõem os estudos de viabilidade técnica e financeira
	· Selecionar as metodologias e ferramentas que permitem levar em consideração o tipo e as características do projeto, bem como os pontos de vista, as expectativas e as necessidades do cliente ou usuário na definição da proposta de valor e do modelo de negócios
· Aplicar metodologias e ferramentas na elaboração da proposta de valor e do modelo de negócios, evidenciando as características do projeto, os pontos de vista, expectativas e necessidades do cliente ou usuário e os ganhos proporcionados pela solução
· Realizar simulações e a representação gráfica da construção da proposta de valor e do modelo de negócios do projeto de inovação pela aplicação de metodologias e ferramentas que considerem o tipo e as características do projeto, o ponto de vista, expectativas e necessidades do cliente e, também, os ganhos proporcionados pela solução
· Interpretar as bases conceituais e os referenciais teóricos que dão sustentação aos aspectos indispensáveis que orientam a construção de uma proposta de valor e modelo de negócio
· Definir os pilares da proposta de valor do projeto de inovação validado com o demandante e/ou usuário, considerando os concorrentes, os benefícios do produto/serviço e a linguagem a ser utilizada na comunicação do projeto (marketing)
· Definir os pilares do modelo de negócio para as diferentes propostas de valor do projeto a ser desenvolvido
· Elaborar, de forma clara e objetiva, os documentos demandados pela proposta de valor e pelo modelo de negócio do projeto a ser desenvolvido
· Realizar a descrição dos pilares que vão orientar a elaboração da proposta de valor e do modelo de negócio do projeto de inovação validado com o demandante e/ou usuário, considerando as informações relacionadas a concorrentes, os benefícios do produto/serviço e a linguagem a ser utilizada na comunicação do projeto (marketing)
· Identificar os recursos humanos, estruturais e materiais necessários para o desenvolvimento do produto, serviço ou resultado esperado para o problema em questão
· Avaliar as melhores soluções tecnológicas para o atendimento dos objetivos e necessidades do cliente e adequação às características e condições do contexto de execução do projeto
· Identificar as tecnologias que são tecnicamente compatíveis com a natureza e objetivos do projeto do ponto de vista do seu custo x benefício
· Organizar os recursos técnicos, tecnológicos e financeiros disponíveis que atendam aos objetivos e requisitos do projeto de inovação
· Organizar as necessidades de recursos humanos para cada etapa e necessidade do projeto de inovação
· Reconhecer as ferramentas e tecnologias e sua aplicação à captura (sites de busca) e ao processamento de dados técnicos, tecnológicos e econômicos (planilhas eletrônicas) que poderão contribuir para a tomada de decisões quanto à viabilidade financeira do projeto
· Identificar os órgãos de fomento e financiamento e/ou as potenciais parcerias que possam viabilizar, do ponto de vista financeiro, o projeto de inovação
· Sistematizar dados e informações resultantes de estudos de viabilidade técnica e financeira para projetos de inovação
	1 Recursos Demandados pelo Projeto
1.1. Previsão de soluções tecnológicas
1.1.1. Relação custo x benefício
1.2. Necessidades de recursos materiais
1.3. Necessidades de recursos estruturais
1.4. Necessidades de recursos humanos
1.5. Necessidades de recursos financeiros
2 Estudos de Viabilidade Técnica e Financeira
2.1. 2.1Ferramentas e Tecnologias aplicadas à captura, estruturação e à sistematização de dados para estudos de Viabilidade Técnica e Financeira
2.1.1. Sites de busca
2.1.2. Planilhas eletrônicas
2.2. Sistematização de dados e informações técnicas, econômicas e financeiras
2.3. Documentação técnica de estudos de viabilidade técnica e financeira
2.4. Necessidades de investimentos
2.4.1. Órgãos de fomento e financiamento
2.4.2. Parcerias
2.5. Critérios para a tomada de decisão
3 Proposta de Valor e Modelo de Negócios
3.1. Bases conceituais
3.2. Descrição dos pilares da proposta de valor e modelo de negócios
3.2.1. Considerando concorrentes
3.2.2. Considerando benefícios do produto/serviço
3.2.3. Considerando a linguagem para a comunicação do projeto (marketing)
3.3. 3.3 Referenciais e aspectos indispensáveis à construção de propostas de valor e do modelo de negócios
3.3.1. Clareza
3.3.2. Linguagem
3.3.3. Transparência
3.3.4. Ética
3.3.5. Legalidade
3.4. Metodologias e ferramentas aplicadas à construção de propostas de valor e modelo de negócios: tipos, características e aplicação na construção de proposta de valor
3.4.1. Ferramentas do Design Thinkng e Métodos Ágeis: Project Model Canvas; Buisness Model Canvas, Canvas da Proposta de Valor
3.5. Documentos da proposta de valor e modelo de negócios
3.5.1. Resumos executivos
3.5.2. Relatórios
3.5.3. Apresentações
3.5.4. Vídeos
3.6. Simulação e representação gráfica da construção de proposta de valor e modelo de negócios
4 Resolução de problemas
4.1. 4.1Acolhimento de indicações e sugestões
4.2. Proposição de hipóteses
4.3. Testagem de hipóteses
4.4. Validação de resultados


	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Identificar necessidades, problemas ou oportunidades de melhorias em seu campo de trabalho.
· Aderir a propostas ou ideias viáveis e factíveis que visem à melhoria de processos, à resolução de problemas ou ao atendimento de necessidades identificadas em seu contexto de trabalho.
· Motivar a equipe de trabalho para que se envolva, pela apresentação e ideias e propostas, com a resolução de problemas, o atendimento de necessidades e/ou a implementação de melhorias em seu campo de trabalho.



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Sala de Aula
· Laboratório de Informática
· Laboratórios para Práticas Profissionais
· Espaços Maker

	Recursos Didáticos
	· Computadores com acesso à internet e softwares, conforme área ocupacional e características do Curso Técnico
· Projetores Multimídia
· Máquinas, equipamentos, ferramentas e instrumentos conforme área ocupacional e características do Curso Técnico
· Bibliografia Específica da área ocupacional
· Normas, Procedimentos e Referências Legais da área ocupacional
· Materiais didáticos conforme área ocupacional e características do Curso Técnico
· Materiais de consumo conforme área ocupacional e características do Curso Técnico

	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.






	MÓDULO ESPECÍFICO II

	Perfil Profissional:  Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular: Planejamento e Controle da Produção Agroindustrial

	Carga Horária:  60h

	Função: 
F.2 : Processar matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: 
Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais necessárias ao planejamento e controle da produção agroindustrial.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	1 Elaborar o planejamento de produção agroindustrial


























































































































2 Controlar o processamento de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais
	1.1 Seguindo legislação, normas técnicas e sanitárias , de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente
































1.2 Considerando Procedimento Operacional Padrão (POP) e ou Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) estabelecidos




























1.3 Considerando as características da demanda do cliente




































1.4 Observando os Procedimentos Internos estabelecidos para o registro de informações necessárias a atividade agroindustrial
1.5 Considerando as características dos resíduos gerados na agroindústria, para assegurar a destinação adequada, visando a sustentabilidade e atendimento das normas e legislação vigente


2.1Seguindo legislação, normas técnicas e sanitárias , de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente

2.2 Considerando Procedimento Operacional Padrão (POP) e ou Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) estabelecidos







































2.3 Assegurando a destinação adequada de resíduos na agroindústria, visando a sustentabilidade e atendimento das normas e legislação vigente









2.4Considerando os resultados do processo produtivo, identificados nos relatórios de acompanhamento da produção, para garantia do cumprimento das metas estabelecidas
	· Identificar parâmetros de identidade e qualidade  para garantia do atendimento dos requisitos legais e normativos, em função dos tipos e origens das matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais a serem processados
· Identificar os requisitos de saúde e segurança do trabalho necessários ao processamento, em função dos tipos e origens das matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais a serem processados
· Identificar os requisitos higiênico-sanitários necessários ao processamento de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais para garantia da qualidade e segurança da produção agroindustrial
· Correlacionar as características das matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais descritas no procedimento operacional padrão (pop) com as características da demanda, para a seleção de fornecedores
· Identificar, no procedimento operacional padrão (pop) e ou procedimento padrão de higiene operacional (ppho), os parâmetros que necessitam de monitoramento durante o processamento, em função do tipo e origem de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais  para definir as estratégias de controle
· Correlacionar as características da demanda com a capacidade produtiva para definição do cronograma da produção agroindustrial
· Correlacionar as características da demanda com os recursos produtivos para definição do fluxo da produção agroindustrial
· Correlacionar a demanda do cliente com sazonalidade e perecibilidade das matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais para os estabelecimento de prazos e metas de produção e definição de métodos de conservação
· Dimensionar os recursos produtivos necessários ao atendimento das características da demanda do cliente, para determinar a necessidade de aquisições
· Aplicar os procedimentos estabelecidos para sistematização e registro do planejamento da produção agroindustrial
· Identificar os tipos e características dos resíduos gerados no processamento de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, para definição das formas de destinação adequadas
· Correlacionar os requisitos legais normativos com os dados obtidos na produção,  para identificação de possíveis não conformidades e adoção de medidas corretivas, se necessário
· Correlacionar os requisitos legais normativos com os dados obtidos na produção,  para identificação de possíveis não conformidades e adoção de medidas corretivas, se necessário
· Aplicar os procedimentos determinados no procedimento operacional padrão (pop) e ou procedimento padrão de higiene operacional (ppho) necessários aos monitoramentos de rotinas, para garantia da qualidade e segurança do produto
· Realizar a aplicação e controle dos parâmetros de processo, conforme procedimento operacional padrão (pop) e ou procedimento padrão de higiene operacional (ppho),  para garantia do atendimento dos padrões de identidade e qualidade dos produtos
· Monitorar, por meio da aplicação de instrumentos de inspeção e verificação, o processo de descarte e ou reaproveitamento dos resíduos gerados no processamento agroindustrial, para garantia da destinação adequada
· Correlacionar os resultados do processo produtivos com as metas estabelecidas no planejamento, para monitoramento do alcance das metas e adoção de medidas corretivas, se necessário
	1. Planejamento e Controle da Produção
0. Definição
0. Planejamento agregado
0. Plano mestre
0. Plano operacional (Programação da Produção)
0. Controle
0. Normas e Legislações aplicadas ao processo agroindustrial
0. Seleção de fornecedores
1. Gestão de Estoque
1. Lote econômico
1. Ponto de ressuprimento
1. Estoque de segurança
1. Modelos de gestão de estoque
1. Estoque ABC
1. Leiaute
1. Características
1. Tipos
1. Simbologia técnica
1. Fluxo de produção
1. Custos e Receitas
1. Características dos sistemas de custos
1. Custos diretos e indiretos
1. Custos variáveis e fixos
1. Sistemas de custeio
1. Estimativas dos custos de produção
1. Custo de material direto
1. Custo de mão de obra direta
1. Custo referente aos gastos gerais de produção
1. Estimativas de preço de venda
1. Fatores que determinam o preço de venda
1. Cálculos de preço de venda
1. Controle Estatístico de Processo (CEP)
1. Etapas de controle de processos
1. Definição
1. Medição
1. Comparação com parâmetros especificados
1. Tomada de ações corretivas
1. Avaliação das ações corretivas
1. Gráficos por variáveis
1. Gráficos por atributos
1. Indicadores de Desempenho
1. Definição
1. Indicadores de qualidade
1. Produto não-conforme
1. Número de reclamações
1. Número de devoluções
1. Número de recolhimentos
1. Indicadores de produtividade
1. Produtividade: métodos e medidas de trabalho
1. Estabelecimento de metas
1. Lean Manufacturing
43. Conceito
43. Princípios
43. Ferramentas
2. Kaizen
2. 5S
2. Kanban
2. PDCA
2. Mapeamento do fluxo de valor-MFV
2. TPM (Total Product Mantenance)
2. Poka Yoke
1. Criatividade e Inovação
44. Relevância da criatividade e da inovação
44. Relevância da melhoria contínua
1. Análises de validade, viabilidade e aplicabilidade de novas soluções




	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Analisar criticamente novos fatos, ideias e opiniões diferentes, considerando sua validade, viabilidade e aplicabilidade às atividades de sua responsabilidade.
Reelaborar convicções e posicionamentos acerca da consideração e utilização de novos fatos, ideias e opiniões diferentes em atividades de sua responsabilidade.



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Sala de Aula
· Laboratório de Informática
· Laboratórios para Práticas Profissionais
Espaços Maker

	Recursos Didáticos
	

	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.




	MÓDULO ESPECÍFICO II

	Perfil Profissional:  Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular:  Processamento de Produtos de Origem Animal

	Carga Horária:  140h

	Função: F.2 : Processar matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais necessárias ao processamento de produtos de origem animal.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	1 Executar o processamento de matérias-primas, produtos e subprodutos de origem animal
	1.1 Utilizando  máquinas, instrumentos e equipamentos em conformidade com os manuais e Procedimento Internos, em função do tipo de matéria-prima, produto e subproduto a ser processado


























































1.2 Considerando o Planejamento da Produção Agroindustrial












1.3 Seguindo legislação, normas técnicas e sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente







































1.4 Considerando Procedimento Operacional Padrão (POP) e ou Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) estabelecidos
	· Aplicar ajustes necessários a máquinas, equipamentos e instrumentos, em conformidade com o procedimento operacional padrão (pop), em função do tipo de matérias-primas, produtos e subprodutos a serem processados
· Orientar as equipes de trabalho quanto a operação de máquinas, equipamentos e instrumentos conforme as condições de funcionamento e características descritas nos manuais do fabricante para garantia da segurança de operação e características do produto final
· Operar máquinas, instrumentos e equipamentos necessários ao processamentos de matérias primas, produtos e subprodutos, conforme as condições de funcionamento e características descritas nos manuais do fabricante para garantia da segurança de operação e características do produto final
· Realizar a higienização das máquinas, equipamentos e instrumentos, conforme manuais do fabricante, o procedimento operacional padrão (pop) e ou procedimento padrão de higiene operacional (ppho), para garantia da qualidade e segurança dos produtos agroindustriais
· Selecionar os recursos produtivos, conforme descrito no planejamento da produção agroindustrial, visando o atendimento das metas e prazos estabelecidos
· Identificar as metas e prazos estabelecidas para a produção agroindustrial, para organização dos recursos produtivos
· Cumprir os requisitos de saúde e segurança do trabalho aplicáveis ao processamento de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, visando a preservação da saúde e segurança do trabalhador
· Orientar as equipes de trabalho quanto ao cumprimento dos requisitos de saúde e segurança do trabalho aplicáveis ao processamento de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, visando a preservação da saúde e segurança do trabalhador
· Aplicar os requisitos de boas práticas de fabricação (bpf) no processamento de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, visando o atendimento dos requisitos de segurança estabelecidos por normas técnicas e legislação vigente

· Aplicar técnicas de higienização de máquinas, equipamentos, instrumentos e instalações conforme estabelecido no procedimento operacional padrão (pop) e ou procedimento padrão de higiene operacional (ppho) para garantia das condições higiênico-sanitárias necessárias ao processamento agroindustrial
· Seguir as etapas do processo produtivo, descritas no procedimento operacional padrão (pop), para atendimento das características físicas, químicas, microbiológicas e sensoriais requeridas ao produto final
· Aplicar as técnicas de descarte e ou aproveitamento dos resíduos gerados no processamento de acordo com o estabelecido no procedimento operacional padrão (pop), visando a diminuição do impacto ambiental
· Aplicar métodos de conservação e armazenamento, conforme descritos no procedimento operacional padrão (pop), durante as etapas de processamento, para garantia da qualidade e segurança do produto final
· Realizar o registro das informações técnicas relativas ao processamento, conforme estabelecidos no procedimento operacional padrão (pop) e ou procedimento padrão de higiene operacional (ppho), para garantia da rastreabilidade dos dados de produção

	1. Legislação, Normas, Regulamentos Técnicos e Fiscalização Pertinentes para Produtos de Origem Animal
1. Tecnologia de Processamento de Produtos de Origem Animal
1. Ovos
0. Cadeia produtiva e classificação
0. Propriedades químicas, físicas e microbiológicas
0. Condições higiênico-sanitárias específicas para obtenção da matéria-prima
0. Fluxogramas de produção: ovo em pó; ovo pasteurizado; albumina; subprodutos (gerados no processo, aplicação e destinação)
0. Embalagens para ovos e derivados
0. Instalações, equipamentos, utensílios e instrumentos, utilizados nos processamentos
0. Procedimentos de higienização e sanitização de instalações, equipamentos, utensílios e instrumentos e embalagens
1. Mel
1. Espécies de abelhas
1. Cadeia produtiva do mel
1. Obtenção de mel
1. Propriedades químicas, físicas e microbiológicas do mel
1. Classificação do Mel, de acordo com as floradas e espécie de abelha
1. Condições higiênico-sanitárias específicas para obtenção da matéria-prima
1. Fluxogramas de produção de mel e derivados: mel; Cera de abelha; Geléia real; Hidromel; Própolis
1. Embalagens para mel e derivados
1. Instalações, equipamentos, utensílios e instrumentos, utilizados nos processamentos
1. Procedimentos de higienização e sanitização de instalações, equipamentos, utensílios, instrumentos e embalagens para mel e derivados
1. Carnes (bovinos, bubalinos, caprinovinos, suínos e aves)
2. Manejo pré-abate
2. Tipos de abates
2. Etapas do abate, pós-abate, processamento de produtos e subprodutos
2. Parâmetros de Qualidade da carne
3. Características sensoriais
3. Capacidade de retenção de água
3. Microbiota
3. pH
3. Teor de Lipídeos
2. Ingredientes e aditivos
4. Classificação
4. Função
2. Fluxogramas de processamento de produtos cárneos
5. Salgados
5. Frescais
5. Curados
5. Maturados
5. Marinados
5. Defumados
5. Processados termicamente
5. Fermentados
5. Embutidos cárneos
5. Mecanicamente separados/recuperada
5. Embalagens para carnes e derivados
5. Instalações, equipamentos, utensílios e instrumentos, utilizados nos processamentos
5. Procedimentos de higienização e sanitização de instalações, equipamentos, utensílios, instrumentos e embalagens
5. Pescados
5. Transporte e recebimento
5. Padrões de qualidade do peixe
5. Técnicas de inspeção
5. Técnicas de pré-abate e abate
5. Manejo no pré-abate
5. Insensibilização
5. Abate
5. Evisceração
2. Obtenção de cortes, filetagem e destinação de subprodutos
6. Descamação
6. Remoção de pele
6. Filetagem e cortes
2. Fluxograma de  processamento de pescados
7. Peixes: Frescais; Congelados; Defumados; Salgados; Emulsionados; Apertizados; Fermentados
7. Crustáceos: frescais; cozidos; congelados; apertizados e outros
7. Moluscos: frescais; cozidos; congelados; apertizados e outros
7. Anfíbios e Répteis: frescais; congelados; apertizados e outros
2. Embalagens para pescados e derivados
2. Instalações, equipamentos, utensílios e instrumentos, utilizados nos processamentos
2. Procedimentos de higienização e sanitização de instalações, equipamentos, utensílios, instrumentos e embalagens
1. Leites (bovinos, bubalinos, caprinos e ovinos)
3. Classificação do leite
3. Parâmetros de Qualidade do leite
1. Microbiota (Contagem de Células Somáticas CCS; Contagem bacteriana total CBT)
1. pH
1. Características sensoriais
1. Percentual de água (Crioscopia)
1. Densidade
1. Acidez
1. Teor de gordura
3. Ingredientes e aditivos
2. Classificação
2. Função
3. Fluxogramas de produção derivados lácteos
3. Bebidas lácteas
3. Creme de leite
3. Manteiga
3. Doce de leite
3. Gelados comestíveis
3. Leite fluído: pasteurizado e esterilizado
3. Leites concentrados
3. Leites desidratados
3. Leites fermentados
3. Queijos
3. Subprodutos (gerados no processo, aplicação e destinação)
3. Embalagens para leites e derivados
3. Instalações, equipamentos, utensílios e instrumentos, utilizados nos processamentos
3. Procedimentos de higienização e sanitização de instalações, equipamentos, utensílios, instrumentos e embalagen
1. Engajamento e Cooperação nas Relações Profissionais
4. O papel da amabilidade
4. Estratégias para o engajamento e a cooperação
4. Benefícios do engajamento e da cooperação no trabalho
1. Os desafios do Trabalho em Equipe
5. A subjetividade na percepção e no julgamento de ideias, opiniões e comportamentos
5. Senso de equipe
5. A construção da sinergia em equipes de trabalho
5. A valorização do outro
1. Controle Emocional no Trabalho
6. Perceber, avaliar e expressar emoções no trabalho
6. Fatores internos e externos que impactam as emoções no trabalho
1. Autoconsciência e autoconfiança




	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Examinar o valor da amabilidade visando evidenciar sua importância para o engajamento e a cooperação nas relações de trabalho.
· Formular estratégias para o engajamento e a cooperação nas relações profissionais na equipe e entre equipes à luz da amabilidade.
· Analisar o contraditório e novas ideias, admitindo a revisão de conceitos, compreensões, práticas e comportamentos, de forma a fortalecer o senso de equipe, o trabalho colaborativo e o alcance de objetivos e metas estabelecidas.
· Desenvolver estratégias que convirjam e fortaleçam a sinergia, o senso de equipe, a integração, a valorização do outro e de suas ideias, a melhoria de clima e a dinamicidade da equipe de trabalho.



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Sala de Aula
· Laboratório de Informática
· Planta de processamento de carnes, ovos e derivados
· Planta de processamento de leite e derivados
· Planta de processamento de pescados e derivados
· Planta de processamento de mel
· Biblioteca

	Recursos Didáticos
	· Processamento de Mel: Centrífuga; Tanque de armazenamento; Decantador; Massa desoperculadora; Bandeja; Peneira; Balde de aço inoxidável; Derretedor e separador de mel; Refratômetro para apicultura; Balança; Mesa coletora descristalizadora; Tanque descristalizador/homogeneizador
· Processamento de Carnes e ovos: Depenadeira; Máquinas para fabricação CMS; Matambreira (descouradeira, rolo de couro); Misturador; Modeladores diversos; Nória; Peneira rotativa; Plataformas móveis; Máquina de envase/embalagem (poucheira); Processadores; Quebradores de bloco; Raio X; Recravadeiras; Seladoras; Serra-fita; Serras variadas; Sistemas de utilidades (vapor, água quente e fria, ar comprimido, amônia); Skinner (desmembranadeira); Tanque de depilação e escaldagem; Tanques diversos; Transportadores; Triturador; Trocadores de calor; Tumbler; Túneis de placa; Ultracongelador; Amarradora de linguiça; Aquecedor de água; Aspirador de pulmão; Bomba de condução de miúdos; Câmara de defumação; Câmara de maturação; Câmaras frias; Carrinhos de transporte; Chiller; Classificadoras; Cozedores; Cutter; Afiadores; Despeladeira; Depilador; Detector de metais; Dispositivos de atordoamento; Embutideira; Empanadeira; Esfoladeira; Esterilizadores; Estufas; Evisceradoras; Fatiadores; Fornos; Fritadeira; Grampeadeira; Liquidificador industrial; Máquina de gelo; Máquina de sangria; Máquinas de limpeza (miúdos, mocotó etc.); Alicates frigoríficos; Contentores (bacias e bandejas); Micrômetro; Termômetros; Desenganchadores; Tesouras frigoríficas; Manômetro; Aspersores (chuveiros); Utensílios de evisceração; Balança; pHmetro; Caixas plásticas; Utensílios e vidrarias de laboratório; Termo-higrômetro; Extratores; Carretilha; Sistemas de medição de volumes; Chaira (afiador de facas); Ferramentas para ajustes mecânicos; Formas de aço inox; Chamuscador; Bandejas plásticas para açougue variadas; Bacias de plástico com capacidades variadas; Caixa plástica organizadora transparente com tampa com capacidades variadas; Tábua de Plástico para cortar carnes (Cor Branca); Talheres diversos; Modelador de Hambúrguer de Plástico
· Processamento de leite e derivados: Batedeiras; Bombas; Câmara de fermentação; Câmara de maturação; Câmaras frias; Concentrador; Desnatadeira/Centrífuga; Embaladora; Envasadora; Fatiador; Homogeneizador; Iogurteira; Picoleteira; Prensas pneumáticas e mecânica; Seladoras; Sistemas de transporte pneumático; Sistemas de utilidades (vapor, água quente e fria, ar comprimido, amônia); Sorveteira; Tachos; Tanques; Torres de secagem; Triblender;  Trocador de calor; Desidratadores; pHmetro; Forma para queijos; Balança; Termo-higrômetro; Lira; Manômetro; Bacias; Dessoradores; Termolactodensímetro; Refratômetro; Utensílios e vidrarias para laboratório; Impressora para rotulagem
· Processamento de pescados: utter; Aquecedor de água; Esterilizadores; Estufas; Fornos; Fogão Industrial; Fritadeira; Liquidificador industrial; Máquina de Fabricação de Gelo; Máquinas para fabricação CMS; Mesas de evisceração de pescado; Mesas de filetagem de pescado; Misturador; Modeladores; Moedor/Picador de alimentos; Máquina de envase/embalagem (poucheira); Recravadeiras; Sistemas de utilidades (vapor, água quente e fria, ar comprimido, amônia); Tanques; Transportadores; Triturador; Ultracongelador; Câmara de defumação; Câmaras frias (resfriamento e congelamento); Chiller; Cozedores; Afiadores de Facas; Embaladora a vácuo; Embutideira; Empanadeira; Aspersores de bancada (mangueiras com duchas); Balança; Caixas plásticas; Micrômetro; pHmetro; Utensílios de evisceração; Facas; Ferramentas para ajustes mecânicos; Termômetro; Carretilha; Chaira; Contentores (bacias e bandejas); Sistemas de medição de volumes; Manômetro; Utensílios e vidrarias de laboratório; Bandejas plásticas para açougue variadas; Bacias de plástico com capacidades variadas; Caixa plástica organizadora transparente com tampa com capacidades variadas; Tábua de Plástico para cortar carnes (Cor Branca); Talheres diversos; Descamador/Escamador rala peixe; Modelador de Hambúrguer de Plástico
· Ingredientes, aditivos alimentares e matérias-primas
· Lubrificantes
· Embalagens
· Soluções de higienização
· Equipamentos de Proteção Individual - EPIs
· Gases

	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.







	MÓDULO ESPECÍFICO II

	Perfil Profissional:  Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular:  Processamento de Produtos de Origem Vegetal

	Carga Horária:  80h

	Função:
 F.2 : Processar matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: 
Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais necessárias ao processamento de produtos de origem vegetal.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	1 Executar o processamento de matérias-primas, produtos e subprodutos de origem vegetal











	1.1 Seguindo legislação, normas técnicas e sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente


































1.2 Utilizando  máquinas, instrumentos e equipamentos em conformidade com os manuais e Procedimento Internos, em função do tipo de matéria-prima, produto e subproduto a ser processado





















































1.3 Considerando Procedimento Operacional Padrão (POP) e ou Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) estabelecidos


























































1.4 Considerando o Planejamento da Produção Agroindustrial
	· Cumprir os requisitos de saúde e segurança do trabalho aplicáveis ao processamento de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, visando a preservação da saúde e segurança do trabalhador
· Orientar as equipes de trabalho quanto ao cumprimento dos requisitos de saúde e segurança do trabalho aplicáveis ao processamento de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, visando a preservação da saúde e segurança do trabalhador
· Aplicar os requisitos de boas práticas de fabricação (bpf) no processamento de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, visando o atendimento dos requisitos de segurança estabelecidos por normas técnicas e legislação vigente
· Aplicar ajustes necessários a máquinas, equipamentos e instrumentos, em conformidade com o procedimento operacional padrão (pop), em função do tipo de matérias-primas, produtos e subprodutos a serem processados
· Orientar as equipes de trabalho quanto a operação de máquinas, equipamentos e instrumentos  conforme as condições de funcionamento e características descritas nos manuais do fabricante para garantia da segurança de operação e características do produto final
· Operar máquinas, instrumentos e equipamentos necessários ao processamentos de matérias primas, produtos e subprodutos, conforme as condições de funcionamento e características descritas nos manuais do fabricante para garantia da segurança de operação e características do produto final
· Realizar a higienização das máquinas, equipamentos e instrumentos, conforme manuais do fabricante, o procedimento operacional padrão (pop) e ou procedimento padrão de higiene operacional (ppho), para garantia da qualidade e segurança dos produtos agroindustriais
· Aplicar técnicas de higienização de máquinas, equipamentos, instrumentos e instalações conforme estabelecido no  procedimento operacional padrão (pop) e ou procedimento padrão de higiene operacional (ppho)  para garantia das condições higiênico-sanitárias necessárias ao processamento agroindustrial
· Seguir as etapas do processo produtivo, descritas no procedimento operacional padrão (pop),  para atendimento das características  físicas, químicas, microbiológicas e sensoriais requeridas ao produto final
· Aplicar as técnicas de descarte e ou aproveitamento dos resíduos gerados no processamento de acordo com o estabelecido no procedimento operacional padrão (pop), visando a diminuição do impacto ambiental
· Aplicar métodos de conservação e armazenamento, conforme  descritos no procedimento operacional padrão (pop), durante as etapas de processamento, para garantia da qualidade e segurança do produto final
· Realizar o registro das informações técnicas relativas ao processamento conforme estabelecidos no procedimento operacional padrão (pop) e ou procedimento padrão de higiene operacional (ppho), para garantia da rastreabilidade dos dados de produção
· Selecionar os recursos produtivos, conforme descrito no planejamento da produção agroindustrial, visando o atendimento das metas e prazos estabelecidos
· Identificar as metas e prazos estabelecidas para a produção agroindustrial, para organização dos recursos produtivos
	1Legislação, Normas, Regulamentos Técnicos e Fiscalização Pertinentes para Produtos de Origem Vegetal
2Hortaliças e Frutas
2.1 Parâmetros de Qualidade de hortaliças e frutas
2.1.1 Maturação
2.1.2 Características sensoriais
2.1.3 Acidez
2.1.4 Teor de sólidos solúveis
2.1.5 pH
2.2 Ingredientes e aditivos
2.2.1 Classificação
2.2.2 Função
2.3 Fluxogramas de produção derivados de frutas e hortaliças
2.3.1 Minimamente processados
2.3.2 Conservas
2.3.3 Desidratadas
2.3.4 Doces em calda
2.3.5 Fermentados
2.3.6 Frutas cristalizadas e passas
2.3.7 Geleias, doces em massas e cremosos
2.3.8 Molhos
2.3.9 Sucos e polpas e néctares, entre outros
2.3.10 Subprodutos
2.4 Embalagens para hortaliças, frutas e derivados
2.5 Instalações, equipamentos, utensílios e instrumentos, utilizados nos processamentos
2.6 Procedimentos de higienização e sanitização de instalações, equipamentos, utensílios, instrumentos e embalagens
3 Grãos e Cereais
3.1 Parâmetros de Qualidade de grãos, cereais e derivados
3.2 Fluxogramas de produção de derivados de grãos e cereais
3.3 Óleos e gorduras
3.4 Amidos e féculas
3.5 Beneficiados
3.6 Biscoitos
3.7 Bolos
3.8 Conservas
3.9 Extrusados
3.10 Farináceos
3.11 Massas alimentícias
3.12 Pães torrados
3.13 Embalagens para grãos, cereais e derivados
3.14 Procedimentos de higienização e sanitização de instalações, equipamentos, utensílios, instrumentos e embalagens
3.15 A criatividade como Ferramenta para a Promoção da Inovação e da Melhoria
3.16 Estudo de Forças de Fragilidades
3.17 Projetos de Inovação e Melhoria
3.18 Objetivos
3.19 Aplicações
3.20 Estratégias de implementação



	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Reinterpretar o próprio contexto de trabalho, sua organização, forças e fragilidades, avaliando as diferentes oportunidades de crescimento pessoal, profissional e do grupo.
· Adaptar contextos e situações profissionais utilizando a criatividade como ferramenta para a promoção da inovação nos processos de trabalho em que atua.




	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Sala de Aula
· Laboratórios/Oficina de Processamento de Alimentos e Bebidas
· Biblioteca

	Recursos Didáticos
	· Processamento de Frutas e Hortaliças: Seladora; Embaladoras; Envasadoras; Equipamentos para higienização de vegetais; Evaporadores; Liquidificador industrial; Mixer; Multiprocessador; Recravadeiras; Sistemas de filtração; Sistemas de utilidades (vapor, água quente e fria, ar comprimido, amônia); Tacho de cozimento; Tanques; Transportadores; Trocadores de calor; Túnel de exaustão; Branqueadores; Câmaras de atmosfera modificada/controlada; Câmaras frias; Centrífugas; Classificadoras; Cortadoras; Descascador; Desidratadores; Despolpadoras; Dosadores; Balança; Refratômetro; Ferramentas para ajustes mecânicos; Termo-higrômetro; Monoblocos; Utensílios e vidrarias de laboratório; pHmetro; Placas de corte; Bacias plásticas; Manômetro; Impressora para rotulagem
· Processamento de Grãos e Cereais: Ventilador/Tarara; Fornalha; Fornos; Laminadores; Moegas; Moinhos; Peneiradores; Prensas; Processador; Silos; Sistemas de transporte pneumático; Tombadores; Torres de secagem; Transportadores; Trituradores; Caldeiras; Câmara de homogeneização; Centrífugas; Classificadores de grãos e cereais; Colunas de extração; Descascador; Desidratadores; Destiladores; Equipamentos para pré-limpeza; Extrator; Filtros; Sistemas de medição de volumes; Termo-higrômetro; Ferramentas para ajustes mecânicos; Balanças; Impressora para rotulagem; Instrumentos de controle (sistemas automatizados); Utensílios e vidrarias de laboratório; Termômetros; Medidor de umidade; Equipamentos de controle da qualidade
· Ingredientes, aditivos alimentares e matérias-primas
· Lubrificantes
· Embalagens
· Computador com projetor multimídia e pacote office, calculadora, TV
· Tela de projeção, flip chart, quadro branco, apostilas, livros, sites especializados
· Normas e procedimentos
· Materiais de limpeza/higienização
· Soluções de higienização
· EPIs e EPCs
· Gases


	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.




	MÓDULO ESPECÍFICO III

	Perfil Profissional:  Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular:  Análises Microbiológicas e Microscópicas de Alimentos e Bebidas

	Carga Horária:  60h

	Função: 
F.3 : Desenvolver análises laboratoriais de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, em conformidade com normas e legislação vigente.

	Objetivo Geral: 
Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realização de análises microbiológicas e microscópicas necessárias aos processos de desenvolvimento, industrialização e/ou fabricação de Alimentos e Bebidas.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	1 Realizar análises microbiológicas e microscópicas
	1.1 Considerando normas técnicas, legislação e Boas Práticas de Laboratório (BPL) na realização de análises microbiológicas e microscópicas



















































































1.2 Cumprindo os métodos analíticos na realização de análises microbiológicas e microscópicas para garantia da acuracidade dos resultados



































































































1.3. Considerando o Procedimento Operacional Padrão (POP) para preparação de amostras, insumos e ambiente para realização de análises microbiológicas e microscópicas








































1.4. Cumprindo os procedimentos internos da agroindústria e legislação vigente para elaboração de laudos e relatórios técnicos de análises microbiológicas e microscópicas, a fim de atestar as características das matérias-primas, produtos e subprodutos
	· Seguir a metodologia oficial e/ou procedimento analítico da amostra a ser analisada, de acordo com boas práticas de laboratório (bpl), para garantia dos parâmetros legais e/ou estabelecidos nos padrões internos da agroindústria
· Realizar aferições de equipamentos, instrumentos e vidrarias, de acordo com os parâmetros estabelecidos nos procedimentos de análise, visando a acuracidade dos resultados
· Aplicar procedimentos de estocagem, armazenamento e descarte de produtos químicos e meios de cultura, durante a realização de análises microbiológicas e microscópicas, de acordo com normas técnicas, legislação e boas práticas de laboratório (bpl), para garantia da segurança do trabalhador e da preservação meio ambiente
· Avaliar a prioridade de análises microbiológicas e microscópicas a serem realizadas, de acordo com o procedimento analítico, para definição da sequência de execução de análises, garantindo a acuracidade dos resultados
· Identificar os riscos envolvidos no ambiente do laboratório, durante o processo de análises microbiológicas e microscópicas, visando a adoção dos equipamentos de proteção individual e coletiva adequados
· Seguir planos de amostragem, de acordo com os métodos analíticos, para atendimento das metodologias analíticas, garantindo a acuracidade dos resultados
· Coletar amostras para análises microbiológicas e microscópicas, em conformidade com o plano de amostragem, visando o cumprimento da metodologia analítica
· Analisar amostras de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, seguindo a metodologia analítica, para a garantia da acuracidade dos resultados
· Aplicar procedimentos para registros das informações e/ou resultados das análises microbiológicas e microscópicas, de acordo com as normas técnicas e boas práticas de laboratório (bpl), visando a elaboração dos laudos e relatórios técnicos
· Aplicar técnicas de descarte e aproveitamento de resíduos gerados durante as análises microbiológicas e microscópicas, de acordo com o procedimento analítico, visando o cumprimento das normas e legislação ambiental
· Aplicar procedimentos de higienização de equipamentos, instrumentos e vidrarias, conforme boas práticas de laboratórios (bpl), para garantia da confiabilidade dos resultados das análises microbiológicas e microscópicas
· Aplicar procedimentos de preparação de soluções e meios de cultura, conforme métodos analíticos, para garantia da acuracidade dos resultados das análises microbiológicas e microscópicas
· Correlacionar a capacidade operacional do laboratório com as demandas de análise, visando o atendimento de entrega dos laudos e relatórios
· Identificar, no procedimento operacional padrão (pop), a demanda de análises laboratoriais a serem realizadas, para provisão dos recursos analíticos
· Identificar as análises prioritárias a serem realizadas, de acordo com o procedimento operacional padrão (pop), visando a acuracidade dos resultados analíticos
· Aplicar procedimentos para registros das informações, de acordo com o procedimento interno da agroindústria, visando a rastreabilidade dos dados necessários à tomada de decisão
· Aplicar procedimentos para elaboração de laudos e relatórios técnicos, com base nos resultados analíticos, visando o cumprimento dos padrões internos da agroindústria e legislação vigente
· Correlacionar os resultados obtidos nas análises microbiológicas e microscópicas com os padrões internos da agroindústria e/ou legislação vigente, para garantia do padrão de qualidade e segurança das matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais
· Aplicar cálculos analíticos para obtenção de resultados, seguindo procedimentos internos da agroindústria, visando a confiabilidade dos laudos e relatórios técnicos
	1. Laboratório
1.1. Equipamentos, Vidrarias e Instrumentos
1.1.1. Esterilização e higienização
1.1.2. Características e utilização
1.1.3. Calibração
1.2. Segurança
1.2.1. Equipamentos de proteção
1.2.2. Reagente
1.2.3. Resíduos
1.2.4. Descarte
2. Preparo de Soluções, Reagentes, Meios de Cultura e Materiais
2.1. Classificação das soluções
2.2. Concentração das soluções
2.3. Diluição das soluções
3. Análises Microbiológicas
3.1. Técnicas de amostragem
3.2. Coleta e acondicionamento da amostra
3.3. Transporte e estocagem da amostra
3.4. Metodologias de análises
3.4.1. Oficiais
3.4.2. Usuais
3.5. . Planejamento da análise
3.5.1. Preparação do material

3.5.2. Preparação da amostra
3.5.3. Preservação da amostra
3.6. Preparo de diluições (Seriada)
3.7. Preparo de meio de cultura
3.8. Técnica da coloração de Gram
3.9. Técnicas de isolamento e quantificação
3.10. Técnica de semeadura por pour plate (profundidade)
3.11. Técnica de semeadura por spread plate (superfície)
3.12. Técnica do número mais provável (NMP)
3.13. Indicadores higiênicos sanitários
3.14. Isolamento de microrganismo por esgotamento
3.15. Método de filtração
3.16. Técnica de swab de superfície
3.17. Técnica para monitoramento ambiental (sedimentação)
3.18. Métodos rápidos
3.19. Kits Rápidos de Análises Microbiológicas
3.20. Cálculos, Registro e interpretação dos resultados
4. Análises Microscópicas
4.1. Sujidades em alimentos
4.2. Pelos de roedores
4.3. Fragmentos de insetos
4.4. Cálculos, Registro e interpretação dos resultados
5. Legislação e Normas Técnicas Aplicáveis
6. Autodidatismo e Autogestão – Projeto de Vida
6.1. Importância dos planos pessoais de formação continuada
6.2. Compromisso com a excelência profissional
7. Autogestão
7.1. Organização pessoal e profissional
7.2. Disciplina no trabalho
7.3. Responsabilidades individuais e coletivas
7.4. Concentração no trabalho
7.5. Capacidade de gestão do tempo
8. Ética Profissional
8.1. Virtudes e valores profissionais: Responsabilidade; Iniciativa; Honestidade; Sigilo; Prudência; Perseverança; Imparcialidade
8.2. Ética na tomada de decisões
8.3. Ética na inspiração de comportamentos 




	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Demonstrar, pelas suas escolhas, autonomia no desempenho de funções, atividades ou tarefas, valorizando o autodidatismo e a autogestão.
· Ser referência na autogestão, demonstrando organização, disciplina, responsabilidade, concentração e capacidade de gestão do seu tempo, contribuindo de forma efetiva e qualificada com o alcance de objetivos e a resolução de problemas.
· Demonstrar postura ética na tomada de decisões, responsabilizando-se pelos impactos gerados.
· Ser referência em comportamento ético, inspirando pessoas para que ajam em sintonia e coerência com valores, princípios e códigos de conduta estabelecidos.

	



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Sala de Aula
· Biblioteca
· Microbiológicas
· Laboratório de Análises
· Laboratório de Informática


	Recursos Didáticos
	· Agitador tipo vortex
· Micropipeta
· Microscópio Estereoscópico
· Bico de Bunsen
· Homogeneizador de Amostra
· Vidrarias
· Micro-ondas
· Armários
· Ar Condicionado
· Banho Maria
· Agitador tipo shake/chapa
· Aquecedora
· Ultrassom
· Microscópio
· Capela de fluxo laminar
· Autoclave
· Contador de colônia
· Estufa de secagem de materiais
· Estufa incubadora
· Estufa incubadora tipo BOD
· Balança analítica
· pHmetro
· Refrigerador
· Destilador ou osmose reversa
· Computador com acesso a internet, projetor multimídia e pacote office
· Materiais descartáveis
· Matéria-prima
· Ficha de Segurança de Produtos Químicos - FISPQ
· Equipamentos de Proteção Individual
· Apostilas, livros, revistas e sites especializados
· Calculadora
· Instruções técnicas
· Materiais de limpeza/higienização
· Normas e procedimentos


	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.















	MÓDULO ESPECÍFICO III

	Perfil Profissional:  Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular:  Análises Físico-Químicas de Alimentos e Bebidas

	Carga Horária:  70h

	Função:
 F.3 : Desenvolver análises laboratoriais de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, em conformidade com normas e legislação vigente.

	Objetivo Geral: 
Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realização de análises físico-químicas necessárias aos processos de desenvolvimento, industrialização e/ou fabricação de Alimentos e Bebidas.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	
	
	
	1. Laboratório
0. Equipamentos, Vidrarias e Instrumentos
0. Características e utilização
0. Calibração
0. Higienização
0. Segurança
1. Equipamentos de Proteção
1. Reagente
1. Resíduos
1. Preparo de Soluções, Reagentes, Meios e Materiais
1. Concentração das soluções
1. Diluição das soluções
1. Classificação das soluções
1. Análises Físico-Químicas
2. Técnicas de amostragem
2. Coleta e acondicionamento da amostra
2. Transporte e estocagem da amostra
2. Metodologias de análises
3. Oficiais
3. Usuais
2. Planejamento da análise
4. Preparação da amostra
4. Preservação da amostra
4. Preparação do material
2. Tipos de análises físico-químicas
5. Umidade
5. Acidez
5. Proteínas
5. Carboidratos: Total e fibras
5. Atividade de água
5. Cinzas ou resíduo mineral fixo
5. Lipídios
5. Instrumentais
2. Cálculos, Registro e interpretação dos resultados
1. Pensamento Crítico e Inovação
3. Senso comum e senso crítico
3. Pensamento crítico reflexivo
3. Criatividade e pensamento crítico
3. Análise crítica e posicionamento pessoal
1. Autoempreendedorismo
4. Características empreendedoras
4. Atitudes empreendedoras
4. Autorresponsabilidade e empreendedorismo
4. A construção da missão pessoal
4. Valores do empreendedor: persistência e comprometimento
4. Persuasão e rede de contatos
4. Independência e autoconfiança
4. Cooperação como ferramenta de desenvolvimento
1. Melhoria Contínua e Inovação
5. Programas de melhoria contínua
5. Ferramentas da Qualidade: Kaizen; PDCA; Padronização de Processos; Seis Sigma


	1 Realizar análises físico-químicas
	1.1 Considerando normas técnicas, legislação e Boas Práticas de Laboratório (BPL) na realização de análises físico-químicas













































































1.2 Cumprindo os métodos analíticos na realização de análises físico-químicas para garantia da acuracidade dos resultados























































































1.3 Cumprindo os procedimentos internos da agroindústria e legislação vigente para elaboração de laudos e relatórios técnicos de análises físico-químicas, a fim de atestar as características das matérias-primas, produtos e subprodutos

































1.4 Considerando o Procedimento Operacional Padrão (POP) para preparação de amostras, insumos e ambiente para realização de análises físico-químicas
	· Seguir a metodologia oficial e/ou procedimento analítico da amostra a ser analisada, de acordo com boas práticas de laboratório (bpl), para garantia dos parâmetros legais e/ou estabelecidos nos padrões internos da agroindústria
· Realizar aferições de equipamentos, instrumentos e vidrarias, de acordo com os parâmetros estabelecidos nos procedimentos de  análise, visando a acuracidade dos resultados
· Aplicar procedimentos de estocagem, armazenamento e descarte de produtos químicos, durante a realização de análises físico-químicas, de acordo com normas técnicas, legislação e boas práticas de laboratório (bpl), para garantia da segurança do trabalhador e da preservação meio ambiente
· Avaliar a prioridade de análises físico-químicas a serem realizadas, de acordo com o procedimento analítico, para definição da sequência de execução de análises, garantindo a acuracidade dos resultados
· Identificar os riscos envolvidos no ambiente do laboratório, durante o processo de análises físico-químicas, visando a adoção dos equipamentos de proteção individual e coletiva adequados
· Seguir planos de amostragem, de acordo com os métodos analíticos, para atendimento das metodologias analíticas, garantindo a acuracidade dos resultados
· Coletar amostras para análises físico-químicas, em conformidade com o plano de amostragem, visando o cumprimento da metodologia analítica
· Analisar amostras de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, seguindo a metodologia analítica, para a garantia da acuracidade dos resultados
· Aplicar procedimentos para registros das informações e/ou resultados das análises físico-químicas, de acordo com as normas técnicas e boas práticas de laboratório (bpl), visando a elaboração dos laudos e relatórios técnicos
· Aplicar técnicas de descarte e aproveitamento de resíduos gerados durante as análises físico-químicas, de acordo com o procedimento analítico, visando o cumprimento das normas e legislação ambiental
· Aplicar procedimentos de higienização de equipamentos, instrumentos e vidrarias, conforme boas práticas de laboratórios (bpl), para garantia da confiabilidade dos resultados das análises físico-químicas
· Aplicar procedimentos de preparação de soluções, conforme métodos analíticos, para garantia da acuracidade dos resultados das análises físico-químicas
· Aplicar procedimentos para elaboração de laudos e relatórios técnicos, com base nos resultados analíticos, visando o cumprimento dos padrões internos da indústria e legislação vigente
· Correlacionar os resultados obtidos nas análises físico-químicas com os padrões internos da agroindústria e/ou legislação vigente, para garantia do padrão de qualidade e segurança das matérias-primas, produtos e subprodutos
· Aplicar cálculos analíticos para obtenção de resultados, seguindo procedimentos internos da agroindústria, visando a confiabilidade dos laudos e relatórios técnicos
· Correlacionar a capacidade operacional do laboratório com as demandas de análise, visando o atendimento de entrega dos laudos e relatórios
· Identificar, no procedimento operacional padrão (pop), a demanda de análises laboratoriais a serem realizadas, para provisão dos recursos analíticos
· Identificar as análises prioritárias a serem realizadas, de acordo com o procedimento operacional padrão (pop), visando a acuracidade dos resultados analíticos
· Aplicar procedimentos para registros das informações, de acordo com o procedimento interno da agroindústria, visando a rastreabilidade dos dados necessários à tomada de decisão
	



	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Demonstrar, em seus comportamentos profissionais, pensamento crítico em relação a diferentes fatos, ideias, opiniões, visões e perspectivas apresentadas pelos seus pares sobre as atividades sob sua responsabilidade.
·  Demonstrar postura flexível, proativa e aberta ao feedback, buscando novos aprendizados e experiências para incrementar seu desempenho pessoal e profissional, assim como o da equipe nos processos de trabalho em que atua.
·  Demonstrar atitude proativa na identificação e na proposição de soluções para os problemas, para atendimento a necessidades ou para a implementação de melhorias nos contextos relacionados a sua atuação profissional.






	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Sala de Aula
· Laboratório de Informática
· Laboratório de Análises Físico-Químicas
· Biblioteca


	Recursos Didáticos
	· Rotaevaporador
· Destilador ou osmose reversa
· Termômetro
· Pipetador automático e semiautomático
· Pera de borracha
· Centrífuga
· Balança analítica
· Balança semi analítica
· Banho Maria
· Vidrarias
· Estufa
· Capela de Exaustão
· Mulfla
· Agitador magnético com aquecimento
· Agitador mecânico
· Chapa aquecedora
· Manta aquecedora
· Bico de Bunsen
· Bomba a vácuo
· Analisador de Proteína
· Extrator tipo soxhlet, pHmetros, Dessecador
· Refratômetro
· Polarímetro
· Colorímetro
· Ultrassom
· Geladeira duplex
· Instruções técnicas
· Materiais descartáveis
· Materiais de limpeza/higienização
· Equipamentos de Proteção Individual
· Apostilas, livros, revistas e sites especializados
· Calculadora
· Computador com acesso a internet, projetor multimídia e pacote office
· Ficha de Segurança de Produtos Químicos - FISPQ
· Normas e procedimentos
· Matéria-prima


	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.






	MÓDULO ESPECÍFICO III

	Perfil Profissional: Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular:  Análises Sensoriais de Alimentos e Bebidas

	Carga Horária:  60h

	Função: 
F.3 : Desenvolver análises laboratoriais de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, em conformidade com normas e legislação vigente.

	Objetivo Geral: 
Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realização de análises sensoriais necessárias aos processos de desenvolvimento, industrialização e/ou fabricação de Alimentos e Bebidas.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	1 Realizar análises sensoriais
	1.1 Considerando normas técnicas na realização de análises sensoriais
























































1.2 Cumprindo os métodos sensoriais na realização de análises para garantia da confiabilidade dos resultados























































































1.3Considerando o Procedimento Operacional Padrão (POP) para preparação de amostras, insumos e ambiente para realização de análises sensoriais












































1.4 Atendendo aos métodos sensoriais para obtenção dos resultados em relação às suas especificações, para caracterização e/ou qualidade das matérias-primas, produtos e subprodutos
	· Seguir a metodologia oficial e/ou procedimento analítico da amostra a ser analisada, garantindo os parâmetros especificados de acordo com normas técnicas
· Realizar aferições de equipamentos e instrumentos, de acordo com os parâmetros estabelecidos nos procedimentos de análise, visando a acuracidade dos resultados
· Aplicar procedimentos de estocagem, armazenamento e descarte de amostras, durante a realização de análises sensoriais, de acordo com normas técnicas, para garantia da integridade da amostra e preservação meio ambiente
· Identificar os riscos envolvidos no ambiente do laboratório, durante o processo de análises sensoriais, visando a adoção dos equipamentos de proteção individual e coletiva adequados
· Preparar amostras para testes sensoriais, em conformidade com a metodologia sensorial, visando o cumprimento das normas técnicas
· Analisar amostras de matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais, seguindo a metodologia sensorial, para a garantia da confiabilidade dos resultados
· Aplicar procedimentos para registros das informações e/ou resultados das análises sensoriais, de acordo com as normas técnicas, visando a elaboração dos relatórios técnicos
· Aplicar técnicas de descarte e aproveitamento de resíduos gerados durante as análises sensoriais, de acordo com o procedimento da agroindústria e/ou laboratório, visando o cumprimento das normas e legislação ambiental
· Aplicar procedimentos de higienização de utensílios e instalações, conforme procedimento da agroindústria e/ou laboratório, para garantia da confiabilidade dos resultados das análises sensoriais
· Aplicar requisitos de boas práticas de manipulação (bpm), durante a preparação de amostras para análises sensoriais, visando a garantia da integridade das matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais
· Correlacionar a capacidade operacional do laboratório com as demandas de análise, visando o atendimento de entrega dos laudos e relatórios
· Identificar, no procedimento operacional padrão (pop), a demanda de análises laboratoriais a serem realizadas, para provisão dos recursos analíticos
· Identificar as análises prioritárias a serem realizadas, de acordo com o procedimento operacional padrão (pop), visando a acuracidade dos resultados analíticos
· Aplicar procedimentos para registros das informações, de acordo com o procedimento interno da agroindústria, visando a rastreabilidade dos dados necessários à tomada de decisão
· Aplicar procedimentos para elaboração de relatórios técnicos, com base nos resultados analíticos, visando o cumprimento dos métodos sensoriais
· Correlacionar os resultados obtidos nas análises sensoriais com os padrões internos da agroindústria, para caracterização e/ou qualidade das matérias-primas, produtos e subprodutos agroindustriais
· Aplicar cálculos analíticos para obtenção de resultados, seguindo os métodos sensoriais, visando a confiabilidade dos relatórios técnicos
	· Análises Sensoriais
· Definição
· Recrutamento e seleção de provadores
· Ficha de seleção
· Riscos
· Apresentação das amostras para o provador
· Métodos de análise
· Descritivos
0. Discriminativos: Teste de Comparação Pareada; Triangular; Duo/Trio; Ordenação; Comparação Multipla
0. Afetivos ou Subjetivos: Testes de Preferência (Comparação Pareada, Ordenação e Comparação Múltipla); Teste de Aceitação (Escala Hedônica, Escala de Atitude)
0. Fatores que influenciam na aplicação do teste
0. Procedimentos básicos
2. Preparo da amostra
2. Identificação de amostras
0. Boas Práticas de Manipulação - BPM
3. Higiene no preparo das amostras
1. Laboratório
1. Equipamentos, móveis, utensílios e ambientes
0. Higienização
0. Materiais de higienização
0. Características e utilização
1. Resultados Analíticos
2. Elaboração
0. Laudos
0. Relatórios
2. Tratamento de dados
2. Análise de variância - ANOVA
2. Interpretação
1. Resíduos
3. Tipos
3. Destinação
3. Descarte e reaproveitamento
1. Legislação e Normas Técnicas Aplicáveis
1. Liderança
5. Estilos: democrático, centralizador e liberal
5. Papéis do líder
5. Críticas e sugestões: análise, ponderação e reação
5. Feedback (positivo e negativo) – Causas e efeitos
5. Gestão de conflitos
5. Delegação
5. Empatia
5. Persuasão
5. Empoderamento
1. Coordenação de Equipe
6. Definição da organização do trabalho e dos níveis de autonomia
6. Gestão da Rotina
6. Tomada de decisão
1. Desenvolvimento de Equipes de Trabalho
7. Motivação de pessoas
7. Capacitação
7. Avaliação de desempenho
1. A Construção da Amabilidade no Ambiente Organizacional
8. O papel da liderança
8. Os caminhos para a construção da amabilidade: diálogo, empatia, tolerância, altruísmo, modéstia e gratidão
8. O exercício da amabilidade como caminho para o engajamento e a cooperação

	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Evidenciar consciência de que a amabilidade é um valor que se manifesta pelo diálogo, empatia, tolerância, altruísmo, modéstia e gratidão e que este promove o engajamento e a cooperação nas relações de trabalho.
· Ser percebido como referência de liderança positiva, inspirando pessoas para o engajamento, a cooperação, a flexibilidade, a adaptabilidade e a valorização do outro, promovendo o fortalecimento das relações interpessoais e o trabalho colaborativo.



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Sala de Aula
· Laboratório de Informática
· Biblioteca
· Laboratório de Análise Sensorial


	Recursos Didáticos
	· Equipamentos para preparo e armazenamento de amostras (refrigerador, forno, micro-ondas, cooktop e multiprocessador de alimentos)
· Cabines individuais para análise sensorial
· Mesas e bancadas para preparo de amostras
· Banquetas/bancos de laboratório
· Ficha de Resultados dos Testes
· Apostilas, livros, revistas e sites especializados
· Calculadora
· Computador com acesso a internet, projetor multimídia e pacote office
· Equipamentos de Proteção Individual
· Instruções técnicas
· Normas e procedimentos
· Materiais de limpeza/higienização
· Materiais descartáveis
· Matéria prima
· Ficha de Seleção de Provador


	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.




	MÓDULO ESPECÍFICO IV

	Perfil Profissional: Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular:  Implementação de Negócios Inovadores

	Carga Horária:  20h

	Função:
 F.4 : Realizar a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição dos produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: 
Habilitar o aluno, pelo desenvolvimento de capacidades técnicas e socioemocionais, para a elaboração de estratégias que se aplicam à gestão de negócios de inovação relacionados à sua área de formação e para apresentar publicamente os resultados das diferentes etapas de desenvolvimento de seu projeto.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	
	
	
	1. Estratégias de Gestão para Negócio Inovador
0. Análise de contexto do negócio – estudos quantitativos e qualitativos
0. Abrangência
0. Complexidade
0. Possibilidades
0. Restrições
0. Riscos da implementação do negócio
0. 1.2 Necessidades de recursos humanos, tecnológicos, financeiros e de infraestrutura
0. Definição de cronogramas
2. Etapas para a implementação do projeto
2. Dimensionamento do tempo
2. Dimensionamento da distribuição financeira
2. Definição de entregas
0. Metodologias para a diminuição/eliminação de desperdícios
0. Metodologias para a diminuição/eliminação de desperdícios
0. Fluxo operacional de execução do projeto
0. Monitoramento e controle de indicadores
6. Do planejamento
6. Da produção
6. Da comercialização
6. Ferramentas de gestão de negócios
1. Entrega Final
1. Detalhamento da solução
1. Modelo de negócio
1. Protótipo
1. Plano de Marketing
1. Estratégias de Gestão
1. Vídeo Pitch
1. Estratégias de Venda de Produtos e/ou Serviços
2. Mapeamento do público-alvo
0. Considerando as características e aplicação do produto/serviço
0. Considerando o perfil e as características de comportamento do público-alvo: percepções, hábitos de consumo, valores, tendências e necessidades
2. Estratégias de vendas
1. Ferramentas para a estruturação e a sistematização estratégias de vendas
1. Estruturação e sistematização da estratégia de vendas
2. Ações de marketing para projetos de inovação
2. Estratégias de Comunicação e Divulgação
2. Elaboração de ações e estratégias de Divulgação
1. Autoempreendedorismo
3. Características empreendedoras
3. Atitudes empreendedoras
3. Processo empreendedor
3. Perfil do empreendedor
3. Autorresponsabilidade eempreendedorismo
3. Valores do empreendedor
5. Persistência
5. Comprometimento
3. Persuasão e rede de contatos
3. Independência e autoconfiança
3. Cooperação como ferramenta de desenvolvimento
3. Fatores do sucesso
9. Características do empreendedor
9. Comportamento do empreendedor
3. Intraempreendedorismo

	1 Elaborar estratégia de implementação para a solução inovadora










































































































































































2. Elaborar a estratégia de venda do produto/serviço
	1.1 Considerando a complexidade e o cenário do negócio para definição de cronogramas e ferramentas de gestão a serem aplicadas



























































































1.2 Considerando as necessidades de recursos humanos, tecnológicos, financeiros e de infraestrutura demandados pelo negócio inovador










1.3 
Considerando a utilização de metodologias para a diminuição de desperdícios como referência para organização do fluxo do processo de que trata o negócio inovador





























2.1 Considerando as ferramentas e estratégias de marketing que melhor comunicam os resultados do projeto






















2.2 Utilizando ferramentas para a estruturação e a sistematização do plano de venda















2.3  Considerando o tipo e as características do produto/serviço, o público-alvo, a proposta de valor e o modelo de negócio
	· Analisar o contexto que estará envolvido na implementação do negócio, considerando sua abrangência, complexidade, possibilidades e restrições
· Identificar os riscos inerentes à implementação do negócio inovador
· Definir as etapas para a implementação do negócio inovador, considerando tempo, entregas e recursos financeiros
· Dimensionar o tempo e a distribuição financeira para cada etapa da implementação do negócio inovador, considerando sua abrangência, o contexto e as necessidades do cliente
· Selecionar as ferramentas de gestão que melhor atendem o monitoramento e o controle dos indicadores que se aplicam ao planejamento, à produção e à comercialização do produto/serviço
· Realizar estudos quantitativos e qualitativos do contexto a ser considerado na implementação do negócio inovador, identificando possibilidades, readequações e restrições
· Estruturar o cronograma para a implementação do negócio inovador, considerando etapas, tempo, entregas, recursos financeiros e riscos
· Estruturar planos de monitoramento e controle de indicadores para o planejamento, a produção e a comercialização de produtos/serviços
· Realizar, pela utilização de ferramentas adequadas, a sistematização e a apresentação pública dos resultados das diferentes etapas e processos
· Dimensionar as necessidades de recursos humanos, tecnológicos, financeiros e de infraestrutura para a implementação do negócio inovador
· Produzir a documentação demandada para a implementação do negócio inovador, considerando as necessidades de recursos humanos, tecnológicos, financeiros e de infraestrutura
· Reconhecer as diferentes metodologias e ferramentas que se aplicam à diminuição e/ou eliminação de desperdícios em processos produtivos e/ou na prestação de serviços, suas características, finalidades específicas e requisitos de aplicação
· Definir o fluxo operacional de execução do projeto (processo produtivo ou do serviço, conforme o caso), assegurando a diminuição e/ou a eliminação de desperdícios e perdas
· Identificar os riscos à implementação do negócio inovador
· Selecionar ferramentas e estratégias de marketing que melhor se adaptam e comunicam os propósitos, resultados, vantagens e diferenciais do produto/serviço
· Definir ações de marketing criativas e eficazes para a venda do produto/serviço
· Desenvolver estratégias de marketing alinhadas ao perfil do público alvo e características do produto/serviço
· Selecionar as ferramentas e canais que melhor se adaptam ou que melhor atendem os requisitos e as necessidades de estruturação e sistematização do plano de venda
· Realizar a estruturação e a sistematização do plano de vendas pela utilização de ferramentas e canais que se aplicam à ação
· Definir o público-alvo a partir das características e aplicações do produto ou serviço
· Identificar o perfil e as características de comportamento do público alvo, considerando suas percepções, hábitos de consumo, valores, tendências e necessidades
· Analisar a proposta de valor elaborada e o modelo de negócios à luz dos resultados dos estudos e análises do público-alvo
· Definir estratégias de venda para o produto/serviço a partir das referências estabelecidas na proposta elaborada
· Realizar estudos e análises qualitativas do potencial mercado consumidor, considerando características, comportamentos, percepções, hábitos de consumo, valores, tendências e necessidades do público-alvo como referência para a elaboração das estratégias de venda
· Estruturar ações e estratégias de venda para o produto/serviço com referência nos pilares estabelecidos na proposta de valor e modelo de negócios
	

	
	
	
	

	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Compreender que o trabalho colaborativo e de equipe pressupõe o engajamento e a cooperação de todos os seus integrantes, assim como exige o cumprimento de normas, regramentos, padrões e acordos estabelecidos.



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Sala de Aula
· Laboratório de Informática
· Laboratórios para Práticas Profissionais
· Espaços Maker


	Recursos Didáticos
	· Computadores com acesso à internet e softwares, conforme área ocupacional e características do Curso Técnico
· Projetores Multimídia
· Máquinas, equipamentos, ferramentas e instrumentos conforme área ocupacional e características do Curso Técnico
· Bibliografia Específica da área ocupacional
· Normas, Procedimentos e Referências Legais da área ocupacional
· Materiais didáticos conforme área ocupacional e características do Curso Técnico
· Materiais de consumo conforme área ocupacional e características do Curso Técnico


	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.





	MÓDULO ESPECÍFICO IV

	Perfil Profissional:  Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular: Prototipagem de Negócios Inovadores

	Carga Horária:  24h

	Função:
F.4 : Realizar a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição dos produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: 
Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais requeridas para a elaboração de protótipos de projetos de inovação e de estratégias de venda para produtos e serviços inovadores.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	1 Elaborar os protótipos da solução inovadora
	1.1 Considerando as técnicas de prototipagem que se aplicam ao tipo e às características da solução de que trata o projeto






























1.2 Considerando os resultados dos estudos de viabilidade técnica, econômica e ambiental que impactam o projeto

































1.3 Considerando a funcionalidade da solução, tendo em vista a realização dos testes requeridos pelo tipo e características do protótipo














1.4 Utilizando ferramentas para a estruturação e a sistematização da documentação da prototipagem






























1.5 Considerando os recursos necessários em função de cada etapa da prototipagem
	· Selecionar as técnicas de prototipagem em função do tipo e das características da solução de que trata o projeto de inovação
· Reconhecer os recursos tecnológicos empregados e respectivos custos, bem como os métodos, as técnicas e os requisitos que impactam a execução da prototipagem a ser realizada
· Realizar a prototipagem das soluções demandadas para o projeto de inovação a partir de especificações técnicas estabelecidas e dos recursos tecnológicos selecionados
· Analisar os resultados dos estudos de viabilidade técnica, econômica e ambiental do projeto de inovação à luz das referências legais e normativas e dos requisitos do demandante e/ou usuário
· Definir, quando for o caso, para fins de análise da viabilidade técnica, econômica e ambiental, a modelagem e a simulação virtual do projeto de inovação pela utilização dos recursos computacionais que se aplicam ao tipo de projeto
· Elaborar documentos técnicos (relatórios, estudos comparativos, ...) a partir dos resultados obtidos pelos protótipos desenvolvidos
· Definir os testes de funcionalidade da solução a partir das características, requisitos e objetivos estabelecidos para o projeto de inovação
· Realizar testes e/ou provas de conceito relacionados aos protótipos de baixa fidelidade, utilizando as técnicas e ferramentas definidas
· Selecionar as ferramentas que melhor se adaptam ou atendem as necessidades de sistematização de dados e a estruturação da documentação referente ao processo de prototipagem
· Realizar a organização e a sistematização de dados referentes ao processo de prototipagem realizado, considerando padrões e referências técnicas estabelecidas
· Elaborar a documentação técnica referente aos processos de prototipagem das soluções de inovação, considerando padrões e referências técnicas estabelecidas
· Identificar as necessidades de tecnologias, componentes, estruturas e recursos humanos nas diferentes etapas da prototipagem do projeto de inovação
· Organizar fontes fornecedoras das tecnologias necessárias para o desenvolvimento dos protótipos
	1. Protótipos para Projetos de Inovação
1.1. Bases conceituais
1.1.1. Projetos educacionais
1.1.2. Projetos industriais
1.2. Tipos de protótipos
1.2.1. Protótipo ou modelagem virtual
1.2.2. Protótipo sujo
1.2.3. Protótipo funcional
1.2.4. MVP (Mínimo Produto Viável)
1.3. Testes de funcionalidades
1.3.1. Métodos e técnicas
1.3.2. Ferramentas
1.4. Provas de conceito
1.4.1. Métodos e técnicas
1.4.2. Ferramentas
1.4.3. Reavaliação da viabilidade do protótipo
1.5. Documentação da prototipagem
1.5.1. Organização e sistematização de dados dos processos de prototipagem
2. Postura Investigativa
2.1. Análise crítica
2.2. Análise de cenários
3. Identificação do problema



	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Identificar necessidades, problemas ou oportunidades de melhorias em seu campo de trabalho.
· Aderir a propostas ou ideias viáveis e factíveis que visem à melhoria de processos, à resolução de problemas ou ao atendimento de necessidades identificadas em seu contexto de trabalho.
· Motivar a equipe de trabalho para que se envolva, pela apresentação e ideias e propostas, com a resolução de problemas, o atendimento de necessidades e/ou a implementação de melhorias em seu campo de trabalho.



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Sala de Aula
· Laboratório de Informática
· Laboratórios para Práticas Profissionais
· spaços Maker


	Recursos Didáticos
	· Computadores com acesso à internet e softwares, conforme área ocupacional e características do Curso Técnico
· Projetores Multimídia
· Máquinas, equipamentos, ferramentas e instrumentos conforme área ocupacional e características do Curso Técnico
· Bibliografia específica da área ocupacional
· Normas, Procedimentos e Referências Legais da área ocupacional
· Materiais didáticos conforme área ocupacional e características do Curso Técnico
· Materiais de consumo conforme área ocupacional e características do Curso Técnico


	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.





	MÓDULO ESPECÍFICO IV

	Perfil Profissional: Técnico em Agroindústria

	Unidade Curricular: Gestão do Agronegócio

	Carga Horária:  60h

	Função:
F.4 : Realizar a gestão das atividades mercadológicas e dos processos de armazenamento, expedição e distribuição dos produtos e subprodutos agroindustriais, atendendo a Legislação vigente e Normas Técnicas sanitárias, de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente.

	Objetivo Geral: 
Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais necessárias à gestão do agronegócio na agroindústria.

	CONTEÚDOS FORMATIVOS

	Subfunção
	Padrão de Desempenho
	Capacidades Técnicas
	Conhecimentos

	1 Controlar armazenamento, expedição e distribuição
	1.1 Seguindo legislação, normas técnicas e sanitárias , de qualidade, de saúde e segurança e de meio ambiente
	· Assegurar que o armazenamento, expedição e distribuição de produtos e subprodutos agroindustriais estejam de acordo com critérios normativos e legais para o atendimento dos critérios de qualidade e segurança
· Identificar os parâmetros estabelecidos para armazenamento, expedição e
	· Segurança e Qualidade dos Alimentos Aplicados ao Armazenamento, Expedição Distribuição de Produtos e Subprodutos Agroindustriais
· Manual de Boas Práticas de Fabricação (BPF)
· Manual de Boas práticas de Transporte (BPT)
· Procedimento Operacional Padrão (POP)
· Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO)
0. Instruções de Trabalho – ITs
0. Registros
1. Normas e Legislação Vigente Aplicadas à Produção Agroindustrial
1. Saúde e Segurança do Trabalho Aplicada ao Armazenamento, Expedição e Distribuição de Produtos e Subprodutos Agroindustriais
1. Agroindústria
3. Histórico da Agroindústria no Brasil
3. Fundamentos da política agroindustrial
3. Conceitos gerais de administração agroindustrial
2. Planejamento estratégico
2. Princípios gerais de economia
3. Legislação agroindustrial
1. Agronegócio
4. Conceitos e princípios básicos de agronegócio
4. Cooperativismo e Associativismo
4. Gerenciamento de Sistemas Agroindustriais
1. Bioeconomia na Agroindústria
5. Pluriatividade econômica
5. Agricultura familiar e desenvolvimento sustentável
5. Economia Circular: origem, conceitos, elementos e desafios
1. Logística
6. Definição, tipos e características
6. Armazenagem e movimentação de materiais
6. Expedição: roteirização, identificação de Materiais Modais de transporte
6. Cuidados para conservação de alimentos no transporte
6. Regulamentações de transporte de alimentos
6. Logística Sustentável
5. Reversa
5. Verde
1. Marketing no Agronegócio
7. Conceitos, aplicações e importância
1. Tendências Tecnológicas Aplicáveis aos Produtos Agroindustriais
1. Gestão de Pessoas na Agroindústria
9. Conceito e história
9. Pessoas, processos e cultura organizacional
9. Motivação: Ciclo motivacional; Hierarquia das necessidades e Fatores motivacionais
9. Liderança: Definição, Preconceitos, Julgamento de pessoas, Requisitos do líder
9. Estilos de liderança: Autocrático, Democrático, Liberal e Situacional
9. Características do líder
9. Desafios e papel da gestão de recursos humanos nas organizações
1. Liderança
10. Estilos: democrático, centralizador e liberal
10. Papéis do líder
10. Críticas e sugestões: análise, ponderação e reação
10. Feedback (positivo e negativo) – Causas e efeitos
10. Gestão de conflitos
10. Delegação
10. Empatia
10. Persuasão
10. Empoderamento
1. Coordenação de Equipe
11. Definição da organização do trabalho e dos níveis de autonomia
11. Gestão da Rotina
11. Tomada de decisão
1. Desenvolvimento de Equipes de Trabalho
12. Motivação de pessoas
12. Capacitação
12. Avaliação de desempenho
1. A Construção da Amabilidade no Ambiente Organizacional
13. O papel da liderança
13. Os caminhos para a construção da amabilidade: diálogo, empatia, tolerância, altruísmo, modéstia e gratidão
13. O exercício da amabilidade como caminho para o engajamento e a cooperação

	
	
	
	



	CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

	· Ser percebido como referência de liderança positiva, inspirando pessoas para o engajamento, a cooperação, a flexibilidade, a adaptabilidade e a valorização do outro, promovendo o fortalecimento das relações interpessoais e o trabalho colaborativo
· Evidenciar consciência de que a amabilidade é um valor que se manifesta pelo diálogo, empatia, tolerância, altruísmo, modéstia e gratidão e que este promove o engajamento e a cooperação nas relações de trabalho.



	AMBIENTES PEDAGÓGICOS, COM RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÁQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS

	Ambientes Pedagógicos
	· Sala de Aula
· Biblioteca
· Laboratório de Informática


	Recursos Didáticos
	· Computador com projetor multimídia e pacote office, calculadora, TV
· Tela de projeção, flip chart, quadro branco, apostilas, livros, revistas e sites especializados
· Instruções técnicas
· Normas e procedimentos


	Observações/recomendações
	Requisitos de acessibilidade: Nas condições de infraestrutura, serão asseguradas as condições de acessibilidade instrumental e arquitetônica, reconhecendo a especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiência, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupação, NBR nº 9050, Lei nº 13.146/2015, a LDB nº 9394/96 e a legislação específica em vigência da deficiência em questão, quando for o caso.




7. [bookmark: _Toc210292212]DESENVOLVIMENTO METODOLÓGICO

A proposta pedagógica do curso segue a Metodologia SENAI de Educação Profissional baseado no desenvolvimento de competências. São princípios norteadores dessa metodologia: Desenvolvimento de Capacidades; Mediação da Aprendizagem; Contextualização, Interdisciplinaridade, Ênfase no Aprender a Aprender, Mundo do Trabalho e as Práticas Sociais; Integração entre Teoria e Prática; Incentivo ao Pensamento Criativo e à Inovação; Aprendizagem Significativa; Avaliação da Aprendizagem; Incentivo ao Uso de Tecnologias Educacionais 
Os princípios norteadores se concretizam por meio de Situações de Aprendizagem, atividades desafiadoras propostas aos alunos, que devem solucionar problemas, tomar decisões, testar hipóteses ou aplicar o que aprenderam a outros contextos. 
As Situações de Aprendizagem são o fio condutor do curso e oportunizam o "aprender fazendo" por meio de estratégias como estudo de caso, projeto, situação-problema e pesquisa. Podem ser realizadas individualmente, em pequenos grupos ou com toda a turma, sempre com a orientação de um tutor. 
	Para que possamos oferecer a formação desejada, o ambiente escolar deve proporcionar ao aluno relações sociais e afetivas, baseadas em atitudes democráticas, respeito às diferenças, compromisso ético, segurança, disciplina e cooperação, sendo pontos fundamentais exigidos pelo SENAI-Acre.
As metodologias de ensino e aprendizagem não existem num vazio. Para que produzam os efeitos desejados, requerem um ambiente compatível. Assim, quando se busca uma aprendizagem significativa, que considera as diferenças individuais, que reflete contextos reais, que privilegia o fazer e o porquê se faz de determinada forma, que estimula a criatividade e a autonomia, então se faz necessário que os ambientes escolares correspondam a esses objetivos.
Algumas características se mostram desejáveis nos ambientes de aprendizagem com os recursos neles presentes:
· Possibilitar a expressão de diferentes modos de aprender;
· Flexibilizar o atendimento a demandas e a necessidades individuais de aprendizagem;
· Expressar, sempre que possível, a complexidade do mundo real – empresarial e social;
· Possibilitar a integração funcional no sentido de que os diversos atores que interagem no processo formativo, em especial os docentes, possam articular, discutir questões comuns, afinar entendimentos, o que fortalecerá a ação coletiva, quando necessária, e a gestão compartilhada.
O ingresso e matrículas de alunos com deficiência e necessidades educacionais especiais está devidamente assegurada por meio do Programa SENAI de Ações Inclusivas (PSAI), devendo ser observado pelas Unidades de Ensino à adequação dos espaços físicos, obedecendo aos critérios de acessibilidade, a utilização de recursos didáticos e pedagógicos adequados e adaptados, a capacitação dos profissionais, os currículos apropriados e uma avaliação didático-pedagógico da compatibilidade entre a deficiência apresentada e o curso.
O curso será desenvolvido em unidades curriculares composta de conteúdos básicos e específicos, estabelecidos de acordo com o perfil profissional de competências e habilidades, que qualificam para ocupações definidas no mercado de trabalho, e que, no seu conjunto, levam a qualificação profissional de nível básico.
As aulas ocorrem seguindo o cronograma da Secretaria de educação SEE, No primeiro ano as segundas-feiras, segundo ano as terças e quartas e no terceiro ano as quintas-feiras com 5 horas de duração.
O desenvolvimento das aulas será feito por meio de aulas presenciais ou assistidas por tecnologia/EAD, aulas expositivas e socializadas, realização de experiências laboratoriais, práticas de oficinas, simulações, demonstração, seminários, estudo de casos, visitas técnicas, projetos e pesquisa, entre outros.

7.1. [bookmark: _heading=h.fvf8f3e2k92g]Oferta de Cursos Presenciais
As aulas presenciais ocorrerão com duração entre 3 a 8 horas, de acordo com o planejamento do curso. As atividades práticas são realizadas nos laboratórios e/ou oficinas com o suporte de kits e simuladores didáticos.
Para conclusão final de curso presencial deverá ser apresentado como trabalho final à aprovação das Unidades Curriculares: Criatividade e Ideação em Projetos de Inovação,  Modelagem de Projetos de Inovação, Prototipagem de Negócios Inovadores e Implementação de Negócios Inovadores, devidamente identificadas na Matriz Curricular, que serão desenvolvidas em encontros presenciais no fechamento de cada módulo específico do curso cuja orientação será dada por docentes devidamente habilitados, finalizando este processo com uma apresentação ou entrega do produto originado no fechamento das UCs.
Para a oferta do curso na modalidade presencial as turmas terão no máximo 40 alunos.

7.2. Oferta de Cursos à Distância
Os cursos poderão ser ofertados nos formatos a Distância (EAD), sendo atividades semipresenciais, com 80% de aulas on line e 20% de aulas presenciais ou totalmente online (100% EAD)
Para a execução dos cursos à distância, utiliza-se um sistema informatizado de gerenciamento da aprendizagem on-line, comumente denominado Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA). Este ambiente reúne as principais ferramentas para:
· Interação entre tutores, monitores e alunos (por meio de ferramentas síncronas como sala de bate papo ou assíncronas como fórum e correio eletrônico, entre outras);
· Estudo do conteúdo e realização das atividades propostas (por meio de ferramentas de exibição de conteúdo e realização de atividades individuais, em grupo ou com toda a turma); 
· Compartilhamento de arquivos;
· Acompanhamento individual e coletivo.

Para conclusão final de curso a distância deverá ser seguido os critérios de conclusão estabelecidos pela Central de Tutoria e Monitoria Nacional, em que o curso esteja sendo executado. Caso o curso a distância seja executado pelo SENAI Acre será considerada a mesma estratégia de Trabalho de Conclusão de curso para os cursos presenciais. 
Para conclusão final de curso a distância deverá ser apresentado como trabalho final à aprovação das Unidades Curriculares de Situação de Aprendizagem Complexas, devidamente identificadas na Matriz Curricular,  que serão desenvolvidas em encontros a distância e/ou presenciais no fechamento de cada módulo específico do curso cuja orientação será dada por docentes devidamente habilitados, finalizando este processo com uma apresentação da Situação de Aprendizagem Final ou entrega do produto originado na Situação de Aprendizagem Complexas.
      Para a oferta do curso na modalidade EAD/Semipresencial as turmas terão no máximo 60 e no mínimo 30 alunos, ou conforme regras de oferta pelo Departamento Nacional, quando for o caso.
Para as ofertas semipresenciais, os encontros presenciais ocorrerão com duração entre 3, 4 ou 8 horas, de acordo com o planejamento do curso. 
As atividades práticas serão realizadas nos laboratórios e/ou oficinas com o suporte de kits e simuladores didáticos.

8. [bookmark: _Toc210292213]CRITÉRIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIAÇÃO 
Durante a execução da avaliação, o docente deverá acompanhar as atividades realizadas pelos alunos, não apenas para corrigir rotas e apontar erros e acertos, mas na perspectiva de reflexão sobre procedimentos e soluções apresentados pelos alunos, destacando os diferentes caminhos que percorreram para chegar a uma solução e os pontos que não conseguiram resolver. Dessa forma, necessariamente, utiliza-se a técnica de observação participante, pois o Docente, como agente integrante do processo, desempenha o papel de regulação da aprendizagem.
Avaliar não é apenas coletar dados ou informações sobre a aprendizagem dos Alunos, pois a simples verificação se encerraria quando sua obtenção fosse concretizada. Ao atribuir qualidade aos resultados obtidos, o Docente interpreta e associa significados (sejam conceituais ou numéricos) que permitem identificar em que nível de desempenho o Aluno se encontra. Todavia, a avaliação deve, ainda, ir além da necessidade de atribuir qualidade aos resultados alcançados, objetivando que o Docente tome decisões para direcionar o desenvolvimento do Aluno
A avaliação da aprendizagem será feita de três formas:
· Diagnóstica: consulta aquilo que os alunos aprenderam antecipadamente a respeito de um determinado conteúdo formativo, consentindo ao docente identificar as necessidades de aprendizagem, ou seja, diagnosticar a condição do discente, considerado o contexto já consolidado e trazido de experiências anteriores);
· Formativa: acompanha o processo de ensino e de aprendizagem quanto aos objetivos propostos, verificando as capacidades que foram desenvolvidas ou não, além da identificação de eventuais necessidades de ajustes na prática docente);
· Somativa: verifica se o aluno está apto ou não para avançar de uma etapa de formação para outra, isto é, se conseguiu desenvolver as capacidades necessárias para progressão ou finalização dos estudos, além de retroalimentar o planejamento e execução dos processos de ensino e aprendizagem ao longo de todo o processo de formação.


O sistema de avaliação do SENAI Acre prevê:
· Avaliação do aluno;
· Avaliação do instrutor;
· Avaliação do curso.
Avaliação do Aluno: pressupõe reconhecimento de conhecimentos e experiências para prosseguimento ou conclusão de estudos no processo formativo, devendo ser estruturada sobre critérios de desempenho apontados nos perfis profissionais.
Deverá ser permanente, sistemática, contínua e progressiva, acontecendo durante todo o processo ensino-aprendizagem, envolvendo atividades realizadas individualmente e em grupos que forneçam indicadores da aplicação no contexto profissional, dos conhecimentos e habilidades desenvolvidos em situação de pesquisas, estudos de casos, estudo do meio, visitas técnicas, projetos, de situações de trabalhos reais ou hipotéticos e outros instrumentos de avaliação. 
Avaliação do Docente: estará voltada para seu desempenho, sendo realizada pelos alunos, pela equipe pedagógica e técnica, onde deverão ser considerados os seguintes itens:
· Domínio do conteúdo específico;
· Compromisso ético;
· Competência e prontidão do processo de comunicação docente/aluno;
· Relação dialógica docente/aluno;
· Capacidade de organização e planejamento;
· Qualidade nas orientações, sugestões e recomendações recebidas;
· Autonomia e criatividade nas resoluções de situações não previstas nos módulos e atividades;
· Aplicação do Sistema de Avaliação, registrando e julgando o desempenho dos alunos quando do estudo de cada unidade curricular/módulo;
· Aplicação das práticas pedagógicas estabelecidas pela Metodologia SENAI de Educação Profissional.
Avaliação do Curso: será realizada pelos alunos. A coleta de dados será realizada por meio de formulário próprio. A partir do objeto da proposta que tem o aluno como sujeitos da aprendizagem, na avaliação do curso serão considerados: conteúdo, metodologia empregada, relação instrutor-aluno, atualização e qualidade de material didático, estrutura física de laboratório e equipamentos disponíveis para as aulas prática.

8.1. Instrumentos de Avaliação 
Entende-se como instrumento de avaliação os recursos didáticos utilizados pelo docente para captar informações que possibilitem a análise da aprendizagem dos alunos. Esses instrumentos devem ser planejados considerando modalidade de ensino, recursos disponíveis, perfil dos participantes, múltiplas fontes de avaliação e variados tipos de técnicas, harmonizando o que foi ensinado com o que foi aprendido. 
A avaliação deve ser elaborada pelo docente no modelo de situação de aprendizagem, podendo optar por diferentes tipos: Provas Objetivas; Provas de Respostas Construídas; Provas Práticas; Fichas de Observação; Relatórios; Portfólios; Autoavaliações. Poderão ainda ser utilizados estudos de casos, situações problemas, projetos integradores, simulações e demonstrações entre outros instrumentos.
Para elaboração das Situações de Aprendizagem o docente deve escolher um conjunto de fundamentos e capacidades da Unidade Curricular tendo em vista às situações de trabalho mais comumente encontradas na Ocupação, tendo como parâmetro a Matriz de Referência da Avaliação de Desempenho do Estudante (SAEP/ADE).  
Para a aplicação de provas durante o processo formativo deverá ser utilizada como parâmetro a Metodologia de Elaboração de Itens de Prova e Matriz de Referência do SAEP.
	A avaliação acontecerá durante todo o processo ensino-aprendizagem. Esse processo se consolida por meio do registro avaliativo, importante instrumento metodológico para sistematização das informações obtidas durante a execução desta fase. Por esse motivo, a utilização dos critérios de avaliação é fundamental para estabelecer esse vínculo, visto que a partir deles será possível converter os dados em informações relevantes que qualifiquem o desempenho do estudante. 
 Os registros também têm a finalidade de comunicar resultados, sejam parciais ou finais. Esse procedimento visa, principalmente, expressar potencialidades e apontar novos rumos para superação de fragilidades, diferentemente de modelos tradicionais de avaliação que têm como foco a classificação e a exclusão. Nessa perspectiva, a avaliação favorece a criação de condições favoráveis à aprendizagem para o pleno desenvolvimento das competências requeridas para o exercício profissional.
Dessa forma, o ato de atribuir notas ou conceitos não deve ser encarado como um compromisso burocrático pelo docente, mas como uma ferramenta que possibilite a compreensão real do processo formativo, isto é, em que estágio se encontra o desenvolvimento das capacidades trabalhadas em sala de aula e se o aluno está conseguindo alcançar os objetivos educacionais planejados. 
O resultado da avaliação final expressará a síntese das dificuldades apresentadas e trabalhadas no decorrer do módulo e do processo, sendo que o aluno obterá uma nota dos desempenhos finais (Avaliação de Desempenho Final – Nota Final), conforme quadro abaixo:

	NÍVEL DE DESEMPENHO ESPERADO [footnoteRef:1] [1: Tabela de Referência constante da versão revisada e atualizada da Metodologia SENAI de Educação Profissional – Capítulo 3 – Prática Pedagógica – Edição Revisada e Atualizada, 2019.] 


	Conceito
	Descrição do Desempenho

	A (9,0 a 10)
	Desenvolveu as situações de aprendizagem propostas, alcançando mais de 90% dos seus critérios de avaliação, obtendo o resultado esperado.

	B (7,0 a 8,9)
	Desenvolveu as situações de aprendizagem propostas, alcançando entre 70% e 89% dos seus critérios de avaliação, sem comprometer o resultado esperado.

	C (5,0 a 6,9)
	Desenvolveu as situações de aprendizagem propostas, alcançando entre 51% e 69% dos seus critérios de avaliação, comprometendo parcialmente o resultado esperado.

	D (1,0 a 4,9)
	Não conseguiu desenvolver as situações de aprendizagem propostas, alcançando menos de 50% dos seus critérios de avaliação, comprometendo significativamente o resultado esperado.



8.2. Recuperação
A recuperação é parte integrante do processo pedagógico pelo qual o aluno com dificuldades de aprendizagem ou desempenho insuficiente é oferecido oportunidade e condições para o alcance dos objetivos e padrões de aprendizagem estabelecidos. Considera-se ainda a recuperação como um momento de orientação contínua de estudos e criação de novas situações de aprendizagem, deve ser realizada concomitantemente ao desenvolvimento das unidades curriculares, utilizando-se de estratégias adequadas aos conteúdos de acordo com suas características e condições materiais e humanas, conforme orientação da equipe pedagógica da Unidade.
Terão direito a recuperação todos os alunos que não alcançarem os conhecimentos expressos na nota de desempenho, não sendo considerado apto a aprovação.
A recuperação pode ocorrer de diferentes formas:
· Contínua, realizada simultaneamente ao decorrer da unidade curricular.   Está inserida no trabalho pedagógico realizado no dia a dia da sala de aula, constituída por intervenções pontuais e imediatas, em decorrência da avaliação diagnóstica e sistemática do desempenho do aluno.
· Paralela, destinada aos alunos que apresentem dificuldades de aprendizagem não superadas no cotidiano escolar e necessitem de um trabalho mais direcionado, em paralelo às aulas regulares, com duração variável. No caso da recuperação paralela, o docente deve organizar um plano de estudos alternativos capaz de dinamizar novas oportunidades de aprendizagem, negociando-o com o aluno, uma vez que é protagonista desse processo. Somente a repetição de exercícios e aulas expositivas não são suficientes para sanar dificuldades dos estudantes, devendo ser oportunizadas outras formas de apresentação do conteúdo formativo, preferencialmente, em nova situação de aprendizagem. A legislação educacional prevê estudos de recuperação para todos os casos de estudantes com “baixo rendimento” escolar/acadêmico. Mais que atribuir uma nova oportunidade de elevar sua nota ou conceito, a recuperação paralela serve a uma totalidade, ou seja, a reavaliação do pleno desenvolvimento das capacidades e do percurso formativo, objetivando a superação dessa condição para efetivação do alcance dos objetivos educacionais. 
Para os alunos que demonstrarem dificuldades de aprendizagem a recuperação deverá considerar a ressignificação de conhecimentos, seja teórico ou prático, integrada no processo ensino-aprendizagem mediante diagnóstico e aplicação de métodos e técnicas adequadas à superação, dentro de critérios previamente elaborados para ser trabalhado até o final do período previsto para a referida unidade curricular;
Os instrumentos de recuperação de conhecimentos serão elaborados pelos docentes com a participação da equipe pedagógica da Unidade, quando necessário; 
Não será permitida recuperação de alunos após o encerramento (geração de resultados) da unidade curricular.

8.3. Registros da Frequência e Avaliação
O registro das frequências e das notas é de responsabilidade do docente, utilizando o Portal do Professor, considerando os conteúdos ministrados bem como medida de aferição da pontualidade, assiduidade e desempenho do aluno, realizado diariamente, exigido o mínimo de 75% (setenta e cinco por cento) do total de horas aulas de cada componente curricular.
Serão considerados aprovados os alunos que alcançam os critérios mínimos para a conclusão satisfatória da etapa de ensino, período, unidade curricular ou módulo de um curso ou programa. Ao final de cada unidade curricular ou etapa única, atingir a Nota Final (NF) expressa em números iguais ou superiores a 7 (sete) e cumprirem no mínimo 75% da frequência na referida unidade curricular ou etapa única.
Serão considerados reprovados os alunos que não obtiverem desempenho satisfatório na unidade curricular tendo que a repetir, ou situação final de aluno que não obtiver desempenho satisfatório no curso e não atingir 75% de frequência. A nota mínima exigida de desempenho escolar é NF 7,0 (sete).


9. [bookmark: _Toc210292214]CRITÉRIOS DE APROVEITAMENTO de CONHECIMENTOS E EXPERIÊNCIAS ANTERIORES

De acordo com a Resolução nº 01, de 05 de janeiro de 2021, a instituição de ensino pode promover o aproveitamento de conhecimentos e experiências anteriores do estudante, desde que diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusão da respectiva qualificação ou habilitação profissional, que tenha sido desenvolvido:
I - Em qualificações profissionais e etapas ou módulos de nível técnico regularmente concluído em outros cursos de Educação Profissional Técnica de Nível Médio; 
II - Em cursos destinados à formação inicial e continuados ou qualificação profissional de, no mínimo, 160 horas de duração, mediante avaliação do estudante; 
III - Em outros cursos de Educação Profissional e Tecnológica, inclusive no trabalho, por outros meios informais ou até mesmo em cursos superiores de graduação, mediante avaliação do estudante; 
IV - Por reconhecimento, em processos formais de certificação profissional, realizado em instituição devidamente credenciada pelo órgão normativo do respectivo sistema de ensino ou no âmbito de sistemas nacionais de certificação profissional.
O reconhecimento se dará de acordo com Procedimentos Operacionais estabelecidos pelo SENAI disponível no Sistema de Gestão da Qualidade, baseado no documento Avaliação de Competências, Conhecimentos e Experiências para Continuidade de Estudos.[footnoteRef:2] [2:  Documento elaborado e disponibilizado pelo SENAI-DN. Brasília. Edição 2011] 

	São aproveitados os conhecimentos adquiridos em cursos formais e informais e experiências adquiridas no ambiente de trabalho, mediante avaliação.
	Sendo assim, a equipe técnica e pedagógica do SENAI realizará estudos em Cursos Técnicos, e em processos formais de Certificação Profissional, podendo ser aproveitados, mediante análise da documentação apresentada pelo aluno e das competências estabelecidas para a respectiva Unidade Curricular, e se necessário, também por meio de avaliação.
	A análise de documentos apresentados pelo aluno, bem como os registros dos aproveitamentos de estudos e experiências anteriores são de responsabilidade do Núcleo de Educação.
	A avaliação será feita por uma comissão de docentes do curso e especialistas em educação, especialmente designada pela direção, atendidas as diretrizes e procedimentos constantes na proposta pedagógica da unidade escolar. 
	Cabe, ainda, considerar que o aproveitamento de estudos entre a primeira qualificação cursada e o módulo final do curso técnico não pode exceder cinco anos.
	Considerando o caráter relacional e dinâmico do conceito de competência, a proposta de Desenho Curricular possibilita articular o saber, os fazeres e as atitudes de diferentes formas, ao longo do processo formativo, e de maneira sempre renovada na prática docente. 
	O desenvolvimento de competências supõe a adoção de metodologia centrada no sujeito que aprende, criando condições e situações desafiadoras para que o aluno construa o seu próprio conhecimento na interação com o meio através de experiências concretas, numa relação teoria e prática. Aprender baseando-se em hipóteses, a partir do questionamento de suas necessidades reais.  Aprender para melhorar seu ambiente, suas condições de vida, suas relações sociais, portanto, um ensino crítico e criativo da realidade. 
	Assim, considerando que o desenvolvimento de competências implica na participação ativa dos sujeitos do processo, o Desenho Curricular aponta claramente os resultados desejados, flexibilizando os caminhos para a sua concepção nas situações de aprendizagem. Os docentes têm a possibilidade de utilizarem diferentes estratégias pedagógicas adequadas às condições, situações e estilos de aprendizagem em termos de atividades, pesquisas, autoavaliação, estratégias de simulações reais de trabalho, lista de verificação (check-list), situações problemas, desafios ou projetos para o exercício das competências pretendidas.
	Nesta proposta de ensino e aprendizagem a avaliação caracteriza-se como um processo contínuo e cooperativo, tendo como foco a verificação das competências desenvolvidas no processo formativo.


10. [bookmark: _Toc210292215]INSTALAÇÕES 
		Para o desenvolvimento do curso, serão proporcionados todos os requisitos de ordem técnica e didática imprescindíveis, dentre outros: salas de aulas, oficinas, biblioteca e laboratórios devidamente equipados com equipamentos, instrumentos, ferramental genérico e específico, material em geral e todos os recursos didáticos necessários. Deverão ser atendidas todas as normas de segurança, meio ambiente e higiene do trabalho exigida para tais fins.
O curso será oferecido nas Unidades Operacionais do SENAI, no período diurno ou noturno.
 Os alunos e docentes disporão dos seguintes espaços físicos:

Estrutura Administrativa e de Gestão Escolar:
· Uma Gerência da Unidade;
· Um Núcleo de Educação;
· Um Núcleo de Serviços Administrativos.
Cantina:
· Uma cantina.
Ambientes Físicos e Virtuais:
· AVA – Ambiente Virtual de Aprendizagem;
· Plataforma MEU SENAI;
· Espaço de convivência;
· Guarita para a vigilância;
· Depósitos;
· Banheiro feminino externo;
· Banheiro masculino externo;
· Garagem e Estacionamento.

Estrutura Ambientes Pedagógicos:

	Sala de Aula
	Nº Alunos
	Finalidade

	Sala de Aula/Polo Presencial
	45
	Aulas Teóricas e Práticas

	Laboratório/Oficinas
	Nº Alunos
	Finalidade

	Laboratório de Informática
	45
	Aulas Práticas


	Biblioteca
	Nº Alunos
	Finalidade

	Biblioteca
	45
	Pesquisas/Estudos

	Espaço Maker
	Nº Alunos
	Finalidade

	SENAI Lab
	45
	Espaço de Criação/Aulas Práticas



11. [bookmark: _Toc210292216]RECURSOS HUMANOS (PESSOAL DOCENTE, TÉCNICO E ADMINISTRATIVO) 

As unidades possuem quadro de pessoal técnico-administrativo com a seguinte estrutura:
· Direção – Gerente.
· Secretaria Escolar – Secretário Escolar.
· Coordenação Pedagógica – Coordenador Pedagógico.
· Coordenação Técnica em Agroindústria – Coordenador Técnico.
· Docente/Tutor
· Serviços de Apoio Pedagógico – Auxiliares, Assistentes administrativos.

O quadro de docentes para a oferta do curso é composto, preferencialmente, por profissionais licenciados, tecnólogos e técnicos de nível médio, com formação e experiência profissional condizentes com a organização curricular do curso. Não poderá atuar docentes sem a devida habilitação para o curso.
		Na ausência desses profissionais, a unidade escolar pode aproveitar instrutores de prática profissional, com formação técnica ou superior, preparados na própria escola e ou constantes do Banco de Instrutores do SENAI.
Para a formação de conhecimentos didático-pedagógicos, técnicos e tecnológicos, a Unidade de Educação do SENAI realiza anualmente uma estatística sobre e quais as áreas de conhecimento estão sendo necessário maior investimento educativo, elaborando um programa de formação de instrutores, desenvolvido ao longo do ano, com recursos orçamentários do próprio Departamento Regional ou de caráter nacional, oferecido pelo Departamento Nacional. 
	Para a formação de conhecimentos didático-pedagógicos, técnicos e tecnológicos, a instituição oferece o Programa SENAI de Capacitação de Docentes (PSCD), promovido pelo Departamento Nacional ou por ações do Departamento Regional.  
		O programa baseia-se no desenvolvimento de conhecimentos, habilidade e competências, com foco nos assuntos pedagógicos e tecnológicos, associados à área de atuação do SENAI, com práticas profissionais correspondentes em cada área de atuação. Com isso busca apoiar a melhoria da qualidade dos educadores e dos processos educacionais, mediante a consolidação da Metodologia SENAI de Educação Profissional e Tecnológica, como princípio fundamental para o alcance dos objetivos pedagógicos.
A equipe da Unidade Operacional que atuará no curso é composta dos profissionais abaixo:

	TÉCNICO-PEDAGÓGICO

	Coordenação Técnica
	Titulação

	Sunamita Alencar de Oliveira 
	Graduação

	Coordenação Pedagógica
	Titulação

	Maria Rosiane Cabral do Nascimento
	Pós-graduação em Docência na EPT

	Docentes/Tutor (EAD)
	Titulação

	Sunamita Alencar de Oliveira 
	Graduação






	GESTÃO ADMINISTRATIVA

	Gerente da Unidade
	Titulação

	Perla Maria da Silva Borges 
	Pós-graduação

	Secretária Escolar
	Titulação

	Adjane da Costa Lima 
	Pós-graduação



12. [bookmark: _Toc210292217]CERTIFICADOS E DIPLOMAS 

Ao aluno que concluir, com aproveitamento, todos os componentes curriculares e comprovar mediante apresentação de certificado a conclusão do ensino médio, será outorgado o diploma de Habilitação Profissional Técnica em Agroindústria, eixo tecnológico Produção Alimentícia.
No verso do diploma deverão ser explicitadas as unidades curriculares cursadas no referido módulo e as respectivas competências profissionais definidas no perfil profissional de conclusão.
O aluno que não comprovar a conclusão do ensino médio receberá uma declaração da qual deverá constar que o diploma de técnico só será fornecido após o atendimento às exigências da legislação vigente.
Será fornecido ao aluno histórico escolar devidamente registrado na Secretaria da Unidade, de acordo com as exigências legais.
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