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CAPITULO 1 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

1.1. Justificativa

A industria de alimentos e bebidas passou por grande crescimento nos ultimos anos;
mesmo em tempos de crise, a alimentacdo se mantém aquecida, representando parte

significativa do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro.

Com esse crescimento, surgem novos desafios, como aumentar a oferta de inovacoes,
mudancas nos padrbes de compra dos consumidores mais atentos a vida saudavel,
sustentabilidade, garantia de origem, rotulagem adequada, controle de riscos e certificacdo
de qualidade, com foco em nutricdo, sabor e bem-estar. A indulgéncia é indispenséavel para
este novo consumidor, que almeja produtos diferentes de acordo com suas particularidades
(GERALDES, 2018).

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

Segundo o Relatério Anual da Associacao Brasileira das Industrias de Alimentos (ABIA), a
industria da alimentacéo atingiu a cifra de R$ 656 bilh6es em 2018, em 2019, atingiu a cifra
de 699,9 bilhdes - um aumento de 42,9 bilhées no faturamento, somadas as exportacées e

as vendas para o mercado interno.

O Fundo Monetério Internacional (FMI), apresentou uma estimativa de crescimento de 2%
em 2020 (DUAS RODAS, 2019). O setor de alimentos € o maior empregador dentro da
industria brasileira, sendo que, mesmo representando um crescimento pequeno, para a
industria de alimentos é bastante significativo, e a qualidade do emprego gerado é muito

importante.
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A industria de alimentos no Brasil ocupa um lugar de destaque no cenario econémico
nacional e internacional, a producdo de alimentos e bebidas esta em primeiro lugar entre
todos os segmentos do setor, significando uma parcela importante no PIB (FIESP & ITAL,
2020).

O Centro Estadual de Educacao e Tecnologia Paula Souza, por considerar as tendéncias
atuais e futuras, bem como as caracteristicas especificas, setoriais e globais desse
mercado, esta preparado para oferecer a Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
(MTec) de Técnico em Alimentos e assegurar condicdes de desempenho profissional,
garantindo a integracdo das fases de producdo, geracdo, aperfeicoamento, dominio e

emprego das tecnologias apos a atualizacéo do Plano de curso.

Fontes de Consulta:
ENGINE — SOLUCOES PARA GESTAO NA NUVEM. —Cinco tendéncias tecnoldgicas para as

Indastrias de Alimentos. JANEIRO 2019. Disponivel em:< http://www.enginebr.com.br/industria-

de-alimentos/tendencias-industrias-alimentos/>. Acesso em: 10 de margo de 2020.

GERALDES, D. Estudo aponta tendéncias da industria alimenticia. Disponivel em:<
https://www.editorastilo.com.br/estudo-aponta-tendencias-da-industria-alimenticia/>. Acesso em:
10 de marcgo de 2020.
ABIA. Numeros do setor. Disponivel em:< https://abia.org.br/vsn/tmp_6.aspx?id=16 >. Acesso em:
10 de marcgo de 2020.
DUAS RODAS. O cenario do mercado brasileiro de alimentos para 2020. Disponivel

em: <https://www.duasrodas.com/blog/tendencias/o-cenario-do-mercado-brasileiro-de-

alimentos-para-2020/>. Acesso em: 11 de marcgo de 2020.

FIESP & ITAL. Brasil Food Trends, 2020. Disponivel em: <
https://alimentosprocessados.com.br/arquivos/Consumo-tendencias-e-inovacoes/Brasil-
Food-Trends-2020.pdf>. Acesso em 14 de marco de 2020.

1.2. Objetivos

O curso ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE TECNICO EM
ALIMENTOS tem como objetivos capacitar o aluno para:
e elaborar comunicados e documentos técnicos;
e respeitar normas e principios éticos do exercicio profissional que regem o
profissional da area,;
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e executar auditorias sanitarias nas industrias de alimentos com o objetivo de produzir
um alimento seguro;

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

e acompanhar pré-processo e processo de alimentos e assegurar condicdes
operacionais de producao;

e elaborar e executar procedimentos operacionais na producdo e no controle de

qualidade de acordo com as boas praticas.

1.3. Organizagao do Curso

A necessidade e pertinéncia da elaboracdo de curriculo adequado as demandas do
mercado de trabalho, a formacao profissional do aluno e aos principios contidos na LDB e
demais legislag6es pertinentes, levaram o Centro Estadual de Educacgéo Tecnologica Paula
Souza, sob a coordenac¢édo do Prof. Aimério Melquiades de Araujo, Coordenador do Ensino
Médio e Técnico, a instituir o “Laboratério de Curriculo” com a finalidade de atualizar,
elaborar e reelaborar os Planos de Curso das Habilitagdes Profissionais oferecidas por esta
instituicdo, bem como cursos de Qualificagéo Profissional e de Especializacao Profissional
Técnica de Nivel Médio exigidos pelo mundo de trabalho.

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

posterior construcdo curricular alinhada a este mercado.

Entendemos o “Laboratério de Curriculo” como o processo e os produtos relativos a
pesquisa, ao desenvolvimento, a implantacdo e a avaliacdo de curriculos escolares

pertinentes & Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio.

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

mercado, pesquisas autbnomas e avaliacdo das demandas por formacao profissional.
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O departamento que oficializa as praticas de Laboratério de Curriculo € o Grupo de
Formulacao e Analises Curriculares (Gfac), dirigido pelo Professor Gilson Rede, desde abril
de 2020.

No Gfac, definimos Curriculo de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio como
esquema tedrico-metodolégico que direciona o planejamento, a sistematizacdo e o
desenvolvimento de perfis profissionais, atribui¢cdes, atividades, competéncias, habilidades,
bases tecnoldgicas, valores e conhecimentos, organizados por eixo tecnolégico/area de
conhecimento em componentes curriculares, a fim de atender a objetivos da Formagé&o
Profissional de Nivel Médio, de acordo com as fun¢bes do mercado de trabalho e dos
processos produtivos e gerenciais, bem como as demandas sociopoliticas e culturais, as

relacdes e atores sociais da escola.

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

profissionais propostas no plano de curso.

Fontes de Consulta:

1. BRASIL Ministério da Educacédo. Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos.
Brasilia: MEC - 42 Edicdo - 2020. Eixo Tecnolégico: “Producéo
Alimenticia” Disponivel em: https://www.crt03.gov.br/wp-
content/uploads/2021/06/CNCT-CRT-03.pdf. Acesso em: 28 set. 2022.

2. BRASIL Ministério do Trabalho e do Emprego — Classificacdo Brasileira de

Ocupacdes — CBO 2010 - Sintese das ocupacdes profissionais.
Disponivel em: http://www.mtecbo.gov.br/cbosite/pages/home.jsf.
Acesso em: 28 set. 2022.

Titulos
3252 - TECNICOS EM PRODUCAO, CONSERVACAO E DE
QUALIDADE DE ALIMENTOS

3252-05 — Técnico de Alimentos - Técnico de bebidas, Técnico de
carnes e derivados, Técnico de controle de qualidade de alimentos,
Técnico de frutas e hortalicas, Técnico de graos e cereais, Técnico de

laticinios, Técnico de massas alimenticias, Técnico de panificacéo,
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Técnico de pescado e derivados, Técnico de producdo de alimentos,

Técnico em acucar e alcool, Técnico em Quimica de Alimentos.

3252-10 — Técnico em Nutricdo e Dietética - Técnico em nutrigcao.
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CAPITULO 2 REQUISITOS DE ACESSO

O ingresso no Curso ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE TECNICO
EM ALIMENTOS dar-se-a por meio de processo classificatorio para alunos que tenham

concluido o nono ano do Ensino Fundamental — Anos Finais ou equivalente.

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

condicdes e sistematica do processo e numero de vagas oferecidas.

As competéncias e habilidades exigidas serdo aquelas previstas para o Ensino

Fundamental — Anos Finais ou equivalente nas quatro areas do conhecimento:

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

e Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias.

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

O acesso as demais séries ocorrera por avaliacdo de competéncias adquiridas no trabalho,

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

32 SERIE

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

e responsabilidade social.

ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE TECNICO EM ALIMENTOS
Ao longo da Educacado Basica, as aprendizagens essenciais definidas na BNCC devem
concorrer para assegurar aos estudantes o desenvolvimento de dez competéncias gerais,
que consubstanciam, no &ambito pedagodgico, os direitos de aprendizagem e

desenvolvimento.

Na BNCC, competéncia é definida como a mobilizacdo de conhecimentos (conceitos e
procedimentos), habilidades (praticas, cognitivas e socioemocionais), atitudes e valores
para resolver demandas complexas da vida cotidiana, do pleno exercicio da cidadania e do
mundo do trabalho.

Ao definir essas competéncias, a BNCC reconhece que a “educacao deve afirmar valores
e estimular acbes que contribuam para a transformacéo da sociedade, tornando-a mais

humana, socialmente justa e, também, voltada para a preservagao da natureza” (BRASIL,
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2013)%, mostrando-se também alinhada a Agenda 2030 da Organizacéo das Nacées Unidas
(ONU)2.

O Curriculo Paulista considera a Educacao Integral como a base da formacéo do estudante
no Estado, independentemente da rede de ensino que frequenta e da jornada que cumpre.
Dessa maneira, afirma o compromisso com o0 desenvolvimento do estudante em suas
dimensdes intelectual, fisica, socioemocional e cultural, elencando as competéncias e as
habilidades essenciais para sua atuacdo na sociedade contemporéanea e seus cenarios
complexos, multifacetados e incertos. (Curriculo Paulista, 2020. p.23)

Viver, aprender e se relacionar nesse novo contexto tem exigido, cada vez mais, maior
autonomia e mobilizagdo de competéncias dos sujeitos para acessar, selecionar e construir
pontos de vista frente ao volume substancial de informacgfes e conhecimentos disponiveis,
para buscar solucdes criativas e fazer escolhas coerentes com seus projetos de vida e com

0 impacto dessas escolhas. (Curriculo Paulista, 2020. p.23)

E imprescindivel destacar que as competéncias gerais da Educacio Basica, apresentadas
a sequir, inter-relacionam-se e desdobram-se no tratamento didatico proposto para as trés
etapas da Educacdo Basica (Educacéo Infantil, Ensino Fundamental e Ensino Médio),
articulando-se na construcado de conhecimentos, no desenvolvimento de habilidades e na

formacao de atitudes e valores, nos termos da LDB. (BNCC, 2017. p. 8;9)

Competéncias Gerais da Educacéo Basica
1. Valorizar e utilizar os conhecimentos historicamente construidos sobre o mundo
fisico, social, cultural e digital para entender e explicar a realidade, continuar
aprendendo e colaborar para a constru¢cdo de uma sociedade justa, democratica e
inclusiva.
2. Exercitar a curiosidade intelectual e recorrer a abordagem propria das ciéncias,
incluindo a investigacao, a reflexdo, a analise critica, a imaginagéo e a criatividade,

para investigar causas, elaborar e testar hipéteses, formular e resolver problemas e

1 BRASIL. Secretaria de Direitos Humanos da Presidéncia da Republica. Caderno de Educagéo em Direitos Humanos.
Educacédo em Direitos Humanos: Diretrizes Nacionais. Brasilia: Coordena¢édo Geral de Educagcao em SDH/PR, Direitos
Humanos, Secretaria Nacional de Promocdo e Defesa dos Direitos Humanos, 2013. Disponivel em:
<http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=32131-educacao-dh-
diretrizesnacionaispdf&ltemid=30192>. Acesso em: 23 mar. 2017.
2 ONU. Organizagdo das Nagdes Unidas. Transformando Nosso Mundo: a Agenda 2030 para o Desenvolvimento
Sustentavel. Disponivel em: <https://nacoesunidas.org/pos2015/agenda2030/>. Acesso em: 7 nov. 2017.
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criar solucdes (inclusive tecnolbgicas) com base nos conhecimentos das diferentes
areas.

Valorizar e fruir as diversas manifestacfes artisticas e culturais, das locais as
mundiais e, também, participar de préticas diversificadas da producdo artistico-
cultural.

Utilizar diferentes linguagens — verbal (oral ou visual-motora, como Libras, e escrita),
corporal, visual, sonora e digital —, bem como conhecimentos das linguagens
artistica, matematica e cientifica, para se expressar e partilhar informacdes,
experiéncias, ideias e sentimentos em diferentes contextos e produzir sentidos que
levem ao entendimento matuo.

Compreender, utilizar e criar tecnologias digitais de informacdo e comunicacéo de
forma critica, significativa, reflexiva e ética nas diversas praticas sociais (incluindo as
escolares) para se comunicar, acessar e disseminar informacdes, produzir
conhecimentos, resolver problemas e exercer protagonismo e autoria na vida
pessoal e coletiva.

Valorizar a diversidade de saberes e vivéncias culturais e apropriar-se de
conhecimentos e experiéncias que Ihe possibilitem entender as relagbes proprias do
mundo do trabalho e fazer escolhas alinhadas ao exercicio da cidadania e ao seu
projeto de vida, com liberdade, autonomia, consciéncia critica e responsabilidade.
Argumentar com base em fatos, dados e informacdes confiaveis, para formular,
negociar e defender ideias, pontos de vista e decisbes comuns que respeitem e
promovam os direitos humanos, a consciéncia socioambiental e o consumo
responsavel em ambito local, regional e global, com posicionamento ético em relacao
ao cuidado de si mesmo, dos outros e do planeta.

Conhecer-se, apreciar-se e cuidar de sua saude fisica e emocional, compreendendo-
se na diversidade humana e reconhecendo suas emoc¢fes e as dos outros, com
autocritica e capacidade para lidar com elas.

Exercitar a empatia, o diadlogo, a resolucdo de conflitos e a cooperacao, fazendo-se
respeitar e promovendo o respeito ao outro e aos direitos humanos, com acolhimento
e valorizacdo da diversidade de individuos e de grupos sociais, seus saberes,
identidades, culturas e potencialidades, sem preconceitos de qualquer natureza.
Agir pessoal e coletivamente com autonomia, responsabilidade, flexibilidade,
resiliéncia e determinacdo, tomando decisbes com base em principios éticos,

democraticos, inclusivos, sustentaveis e solidarios.
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Grafico do codigo alfanumérico para as Habilidades da Formacao Geral Basica

EM13LGG103

Os numeros finais indicama
competéncia especifica a qual se
relaciona a habilidade (12 nimero) e
sua numerag¢ao no conjuntode
habilidadesrelacionadasa cada
competéncia (dois Ultimos
ndmeros).

Vale destacar que o uso de

O primeiro par de letras
indica o Ensino Médio

O primeiro par de niumeros indica que as
habilidades descritas podem ser
desenvolvidasem qualquer série do EM

A segunda sequéncia de letras indicaa area numeragdosequencial para

{trés letras) ou o componente curricular (duas identificaras habilidadesndo

letras): representa uma ordem ou hierarquia
LGG = Linguagens e suas tecnologias esperada das aprendizagens. Cabe
LP = Lingua Portuguesa aos sistemas definir a progressao das
MAT = Matematica e suas Tecnologias aprendizagens, em funcdo de seus
CNT = Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias contextos locais.

CHS = Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas

Fonte: Base Nacional Comum Curricular (BRASIL, 2018, p. 34).

Perfil Empreendedor

Este perfil estd centrado nas atribuicbes comportamentais e no intraempreendedorismo.
Este profissional é capaz de integrar-se em equipes, analisar 0s recursos empregados,
buscar melhorias incrementais em instrumentos e formas de trabalho ao otimizar tarefas e
recursos materiais. Possui competéncias para gerenciar projetos e ser um profissional
autdbnomo. Favorece os planejamentos téaticos, contribuindo com ideias operacionais que

podem melhorar 0s processos.

Formacéo Técnica e Profissional relacionada ao Eixo Estruturante de
Empreendedorismo
O presente curso encontra-se em convergéncia com a proposta de Itinerarios Formativos
prevista pela Lei 13.415/17, Base Nacional Comum Curricular, Curriculo Paulista e as
Diretrizes Curriculares do Ensino Médio. Dessa forma, € prerrogativa da modalidade de

oferta do Ensino Médio Técnico e Profissional a composicao de itinerario para esse fim.

Em conformidade com a Resolugcdo n°3, de 2018, atenta-se para o fato de que a
organizagao curricular de itinerarios formativos deve ser orientada por, pelo menos, um Eixo

Estruturante, que direciona o itinerario para uma perspectiva de acéo, praticas e pesquisas
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gue abrem o horizonte profissionalizante e de projeto de vida (conforme Resolugao n° 3,
Art. 12, 82°). Ainda em conformidade com os referidos documentos, a adogdo do Eixo
Estruturante ndo implica a constituicdo de componente curricular, desde que as Habilidades
Especificas associadas ao Eixo Estruturante de Empreendedorismo e as Habilidades
relacionadas as Competéncias Gerais do Ensino Médio e ao Eixo Estruturante de

Empreendedorismo estejam preservadas.

Considerando essas caracteristicas, para o Ensino Médio Técnico e Profissional foi mantida
a sistematizagdo do Empreendedorismo como Eixo Estruturante, organizado por
Atribuicdes Empreendedoras aplicadas as nomenclaturas funcionais de Planejamento,
Execucdo e Controle, bem como as Areas de Acdo Empreendedora de Andlise e
Planejamento, A¢bes Comportamentais e Atitudinais, Lideranga, Integragdo Social,
Criatividade e Inovagao, estruturadas em alinhamento direto com as habilidades da
Formacéao Técnica e Profissional relacionadas ao Eixo Estruturante de Empreendedorismo,

como segue.

Habilidades relacionadas as Habilidades especificas associadas

competéncias gerais / Eixo
Estruturante

ao Eixo Estruturante

(EMIFCG10) Reconhecer e utilizar
qualidades e fragilidades pessoais com
confianca para superar desafios e
alcancar objetivos pessoais e
profissionais, agindo de forma proativa e
empreendedora e perseverando em
situacbes de estresse, frustracao,
fracasso e adversidade.

(EMIFFTP10) Avaliar as relacdes entre a
formacédo escolar, geral e profissional, e
a construcdo da carreira profissional,
analisando as caracteristicas do estagio,
do programa de  aprendizagem
profissional, do programa de trainee,
para identificar os programas alinhados
a cada objetivo profissional.

(EMIFCG11) Utilizar estratégias de
planejamento, organizacao e
empreendedorismo para estabelecer e
adaptar metas, identificar caminhos,
mobilizar apoios e recursos, para realizar
projetos pessoais e produtivos com foco,
persisténcia e efetividade.

(EMIFFTP11) Selecionar e mobilizar
intencionalmente conhecimentos sobre
o mundo do trabalho para desenvolver
um projeto pessoal, profissional ou um
empreendimento produtivo,
estabelecendo objetivos e metas,
avaliando as condicoes e recursos
necessarios para seu alcance e
definindo um modelo de negécios.

(EMIFCG12) Refletir continuamente
sobre seu préprio desenvolvimento e
sobre seus objetivos presentes e futuros,
identificando aspiracoes e
oportunidades, inclusive relacionadas ao

(EMIFFTP12) Empreender projetos
pessoais ou produtivos, considerando o
contexto local, regional, nacional e/ou
global, o préprio potencial, as
caracteristicas dos cursos de
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mundo do trabalho, que orientem | qualificacdo e dos cursos técnicos, do
escolhas, esforcos e acdes em relacdo a | dominio de idiomas relevantes para o
sua vida pessoal, profissional e cidadd. | mundo do trabalho, identificando as
oportunidades de formacao profissional
existentes no mundo do trabalho e o
alinhamento das oportunidades ao
projeto de vida.

A distribuicdo das habilidades indicadas acima ocorre em conformidade com a correlacao
entre estas habilidades e as atribuicbes empreendedoras, apresentada nos Componentes
Curriculares em que as atribui¢cdes correlatas forem alocadas, cumprindo, dessa forma, a

funcao prevista pelos Eixos Estruturantes.

Grafico explicativo do Codigo de Habilidade da Formacao Técnica Profissional — FTP

EMIFFTP12

O primeiro par de letras
indica o Ensino Médio

O segundo par de letras indica o
Itinerario Formativo

A terceira sequéncia de letras indica a area
ou o componente curricular:

FTP = Formagdo Técnica e Profissional

CG — Competéncias Gerais

LGG = Linguagens e suas Tecnologias Os numeros finais indicam a
MAT = Matematica e suas Tecnologias habilidade especifica

CHS = Ciéncias Humanas e Sociais associada ao Eixo

Aplicadas Estruturante e as

CNT = Ciéncias da Natureza e suas Competéncias Gerais
Tecnologias

MERCADO DE TRABALHO

+ Industria de insumos para processos e produtos.

< Orgaos de fiscalizacio sanitaria e protecéo ao consumidor.

+ Laboratorios, instituicbes de ensino, pesquisa e consultoria.

+ Industrias de alimentos, bebidas e unidades agroindustriais.

+ Entrepostos de armazenamento, beneficiamento e distribuig&o.

% Industrias de racdo animal, estacfes de tratamento de agua e residuos, restaurantes
comerciais, padarias, rotisserie, delicatessen, cozinhas industriais experimentais.
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< Empresas do ramo alimenticio e de bebidas em &reas como Processamento e Andlise

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

COMPETENCIAS PESSOAIS/SOCIOEMOCIONAIS

+ Evidenciar dinamismo.

« Apresentar habilidade manual.

+ Demonstrar autonomia intelectual.

% Demonstrar capacidade de andlise e tomada de deciséo.

+ Demonstrar capacidade de lidar com situacdes novas e inusitadas.

“ Revelar capacidade e interesse na construcao de relacionamentos profissionais.

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

Ao concluir o ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE TECNICO EM

ALIMENTQOS, o aluno devera ter construido as seguintes competéncias:

12 SERIE

e Analisar os componentes dos alimentos organicos.

e Planejar procedimentos de registro de novos produtos.

e Analisar processos biologicos de tratamento de efluentes industriais.

e Distinguir as rea¢Bes quimicas e bioquimicas que ocorrem nos alimentos.

e Analisar a funcédo dos aditivos e embalagens para os produtos amilaceos.

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

e Avaliar registros de producao, inspecao e controle de programas de qualidade.

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

e Analisar matéria-prima e aplicac6es adequadas ao preparo de produtos amilaceos.

e Analisar os principais processos fermentativos aplicados na producao de alimentos.

e Interpretar instrucdes de preparo e padronizacao de solucdes para analise volumétrica.

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

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

e |dentificar técnicas de amostragem, preparo € manuseio de amostras de alimentos e
embalagens.
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Avaliar as condicdes e atos inseguros em ambientes, instalacdes e equipamentos das
indastrias de alimentos.

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

Identificar procedimentos de preparo dos produtos amilaceos em panificadoras e
industria de panificacdo, de massas alimenticias e extrusados.

Analisar fatores de crescimento dos microrganismos, os tipos de riscos, fontes de
infestacdo e contaminacéo de alimentos, insumos e embalagens.

Analisar as aplicacbes dos métodos de conservacdo de alimentos e o uso de
embalagens para protecéo e conservacao dos produtos alimenticios.

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

Identificar os principios e a utilizacdo dos controles de processos na industria de
alimentos via computadores, em telas sindpticas, em tempo real, com medicdo e

registros das variaveis controladas.

22 SERIE

Analisar e classificar os micro-organismos.

Avaliar os aspectos de toxidade nos alimentos.

Interpretar resultados apoés aplicacédo de testes sensoriais.

Desenvolver a rotulagem nutricional de alimentos embalados.

Aplicar métodos analiticos instrumentais em alimentos e bebidas.

Identificar testes sensoriais para analises em alimentos e bebidas.

Analisar a importancia da andlise sensorial de alimentos e bebidas.

Identificar legislacbes e normas para realizacéo de analises laboratoriais.

Elaborar parecer técnico conforme procedimentos e andlises laboratoriais.

Definir equipe de provadores e de testes de reconhecimento de odores e gostos.
Controlar as caracteristicas higiénicas na cadeia produtiva de carnes e derivados.
Interpretar as acdes comportamentais orientadas para a realizagcdo do bem comum.
Analisar as agOes comportamentais no contexto das relagbes trabalhistas e de
consumo.

Implementar inovagbes de acordo com a andlise de demandas do mercado de

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

Analisar a importancia das tecnologias empregadas na cadeia produtiva de carnes,
ovos e derivados.

Contextualizar a aplicacdo das acles éticas aos campos do direito constitucional e
legislacdo ambiental.

Identificar os alimentos modificados e para fins especiais de acordo com as normas
nutricionais especificas.

Analisar procedimentos para preparo, fixagcéo e coloracao de laminas para microscopia
e contagem total de micro-organismos.

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

Analisar condi¢Bes sanitarias e métodos de prevencéo de doencas de origem alimentar

em funcédo da presenca de micro-organismos indicadores.

32 SERIE

Avaliar a qualidade dos produtos agucarados e chocolate.

Avaliar os indicadores de qualidade de Oleos, gorduras, azeites.

Identificar processos e equipamentos empregados na producéo do mel.

Identificar as aplicacdes do calor nos processos de conservacao do leite.
Correlacionar a obtencéo higiénica do leite com sua qualidade e derivados.

Analisar a funcéo da embalagem para garantir a conservacéo dos alimentos.

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

Avaliar a execucéo e os resultados obtidos de forma quantitativa e qualitativa.
Analisar dados e informacdes obtidas de pesquisas empiricas e bibliogréficas.
Selecionar processos tecnoldgicos de produtos apicolas e controlar a qualidade.
Planejar as fases de execucdo de projetos com base na natureza e na complexidade
das atividades.

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

Avaliar o emprego das tecnologias empregadas no processamento de alimentos de

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

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

Analisar a importancia das tecnologias empregadas no processo de fabricacdo dos
produtos agucarados e chocolate.

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

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

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES
32 SERIE

Desenvolver projeto relacionado a area de Alimentos.

Executar os procedimentos operacionais padronizados.

Acompanhar pré-processo e processo de alimentos e bebidas.

Monitorar as opera¢des unitarias no processamento de alimentos.

Utilizar tecnologias na proposicao de projetos da area de Alimentos.

Assegurar o emprego de Boas Praticas no processamento de alimentos.

Monitorar as operacfes unitarias no processamento de alimentos e bebidas.
Assegurar condicdes operacionais do processo produtivo de alimentos e bebidas.
Acompanhar pré-processo e processo de alimentos e assegurar condiges

operacionais do processo produtivo.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS

Sugerir a criacdo de novos produtos, servigcos ou processos.

Desenvolver novos produtos, servicos ou processos ha area de Leite e Derivados.
Desenvolver a criacdo de novos produtos, servicos ou processos no setor de Frutas e
Hortalicas.

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

acucarados, Oleos, gorduras e mel.

AREA DE ATIVIDADES
A — CONTROLAR A QUALIDADE NAS ETAPAS DE PRODUCAO

CNPJ: 62823257/0001-09 489
Pagina n® 22



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

» Assegurar condi¢cfes higiénico-sanitarias.

» Preencher checklist (verificacdo de rotinas).

» Acompanhar o controle integrado de pragas e vetores.

» Realizar analise comparativa com produtos concorrentes.

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

» Controlar data de vencimento dos produtos (em armazenamento e pontos de venda).

B — SUPERVISIONAR PROCESSOS DE PRODUQAO E DISTRIBUIQAO

» Coletar amostras dos produtos.

» Controlar o tempo de producao.

» Acompanhar tempo de entrega da producao.

» Verificar as condi¢cdes da embalagem do produto.

» Receber insumos, produtos, géneros alimenticios.

» Acompanhar pré-processo e processo de alimentos.

» Assegurar condi¢cdes operacionais do processo produtivo.

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

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

outros.

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

Testar formulacao do produto.

Avaliar aceitabilidade do produto.

Participar da elaboragéo do produto.

Acompanhar as necessidades do mercado.

Aplicar normas técnicas e legislagéo vigente.

Assessorar a implementacao das mudancas aprovadas.

Participar da elaboracéo da rotulagem (informacao nutricional) do produto.

V V.V V V V VYV V

Definir estratégias para melhoria, adequacao e desenvolvimento de produtos.

D — VERIFICAR CONDICOES DO AMBIENTE, EQUIPAMENTOS E PRODUTOS (IN
NATURA E PROCESSADOS)
» Controlar o pH do produto.
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» Verificar a concentracéo do produto.
» Controlar o peso e dimensdes do produto.

» Verificar condicfes de seguranca ambiental e de equipamentos de protecao individual.

E — CONTROLAR PROCESSOS QUIMICOS, FiSICOS E BIOLOGICOS
» Registrar anomalias.

» Definir materiais e equipamentos.

» Acompanhar custos de processos.

» Definir procedimentos operacionais.

» Definir nivel de estoque de materiais.

» Verificar conformidade de resultados.

» Definir padrdes e métodos analiticos.

» Definir parametros de controle de processos.

» Verificar conformidade e funcionamento de equipamentos.

F - PREPARAR EQUIPAMENTOS DE MEDIQAO E ENSAIOS
» Selecionar acessorios.

» Interpretar manual de operacoes.

» Verificar afericdo de equipamentos.

» Montar acessorios conforme procedimentos.

» Preparar maguinas e equipamentos para uso.

» Desmontar acessorios conforme procedimentos.

» Solicitar manutencdo de maquinas e equipamentos.

G — COORDENAR EQUIPES DE TRABALHO

» Remanejar pessoal.

» Dimensionar escala de servico.

» Identificar necessidades de treinamento.

» Realizar treinamento de rotinas operacionais.

» Supervisionar estagiarios/ menores-aprendizes.

» Avaliar os resultados de desempenho da equipe.

H - COMUNICAR-SE UTILIZANDO O VOCABULARIO TECNICO DA AREA
PROFISSIONAL

CNPJ: 62823257/0001-09 489
Paginan® 24



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

Elaborar manual de instrugdes.
Divulgar o cronograma a equipe.

Redigir relatérios de planilhas de controle.

YV V V V

Elaborar procedimentos operacionais na produgao e no controle de qualidade.

| — VERIFICAR CONDICOES DO AMBIENTE E EQUIPAMENTOS
» Verificar condicGes de seguranca ambiental.
» Acompanhar programas preventivos e corretivos de manutengéo dos equipamentos.

» Garantir que os colaboradores utilizem equipamentos de protecéo individual e coletiva.
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PERFIL PROFISSIONAL DA QUALIFICACAO

12 SERIE

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

O AUXILAR DE OPERA(;OES DE HIGIENIZA(}AO E QUALIDADE é o profissional que
utiliza as normas da legislacdo sanitaria vigente e orienta a equipe quanto aos

procedimentos de higiene pessoal e ambiental para a seguranca dos alimentos.

ATRIBUIQ@ES E RESPONSABILIDADES

% Realizar analises fisico-quimicas.

% Gerenciar a qualidade dos alimentos.

« Avaliar a qualidade das embalagens para alimentos.

< Executar procedimentos no processamento de paes.

%+ Controlar os métodos de conservacao dos alimentos.

¢+ Conduzir testes de producao e calcular balancos de massa.

“ Monitorar as operacdes unitarias no processamento de bebidas.

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

«+ Controlar a qualidade de matérias-primas, embalagens e produto final.
%+ Gerenciar procedimentos operacionais padronizados (POPs) e analise de perigos e

pontos criticos de controle (APPCC).

AtribuicGes empreendedoras
¢+ Sugerir a criacdo de novos produtos, Servicos ou processos.

++ Desenvolver novos produtos, servigcos ou processos na area de Panificacéo.

AREA DE ATIVIDADES

A — CONTROLAR A QUALIDADE NAS ETAPAS DE PRODUCAO
» Acompanhar o sistema APCC.

» Controlar e corrigir desvios do processo.

» Assegurar condi¢des higiénico-sanitarias.
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» Acompanhar o controle integrado de pragas e vetores.

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

» Assegurar o0 emprego de Boas Préticas no processamento de alimentos e bebidas e os
procedimentos operacionais.

» Monitorar as operagdes unitarias no processamento: trituracdo, pasteurizagdo, mistura,
coccéo, fermentacao e outros.

» Acompanhar pré-processo e processo de alimentos e bebidas, assegurando condi¢des

operacionais do processo produtivo.

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

» Assegurar condi¢cdes operacionais do processo produtivo.

» Acompanhar pré-processo e processo de alimentos e bebidas.

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

C - VERIFICAR CONDIC;OES DO AMBIENTE, DOS EQUIPAMENTOS E PRODUTOS (IN
NATURA E PROCESSADOS)
» Verificar pressao e temperatura dos equipamentos.

» Controlar a velocidade de processamento dos equipamentos.

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

» Modificar variaveis de processos.

» Verificar materiais e equipamentos.

» Verificar conformidade de resultados.

» Executar procedimentos operacionais.

» Observar parametros de controle de processos.

E - PREPARAR EQUIPAMENTOS DE MEDICAO E ENSAIOS
» Interpretar manual de operacoes.

» Observar tenséo elétrica de equipamentos.

» Montar acessorios conforme procedimentos.

» Preparar maquinas e equipamentos para uso.

» Desmontar acessorios conforme procedimentos.
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» Solicitar manutencdo de maquinas e equipamentos.

F — COMUNICAR-SE COM AS EQUIPES DE TRABALHO
> Elaborar escala de trabalho.
» Elaborar ficha técnica de produto.

G - TRABALHAR CONFORME AS NORMAS DE SEGURANCA, PRESERVACAO
AMBIENTAL, SAUDE OCUPACIONAL E LEGISLA(;AO

» Empregar normas e procedimentos de seguranca.

Fazer uso de equipamentos de protecéo individual.

Identificar normas de seguranca e procedimentos pertinentes.

Elaborar procedimentos em conformidades com as normas de segurancga.

YV V VYV V

Inspecionar sistemas de seguranca, qualidade, meio ambiente e saldde ocupacional.
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PERFIL PROFISSIONAL DA QUALIFICACAO

22 SERIE

Qualificacéo Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS

O ANALISTA DE ALIMENTOS é o profissional que realiza andlises fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais de alimentos, insumos e embalagens. Controla procedimentos
de recepcdo e estocagem de alimentos e insumos. Atua no planejamento, execugao e
supervisao do processamento e conservacdo de matérias-primas, produtos e subprodutos
do setor que envolve a industria de alimentos, de bebidas, de insumos, de servigos de
alimentacdo e de comércio de produtos alimenticios. Acompanha a manutencdo de

equipamentos.

ATRIBUICOES E RESPONSABILIDADES

% Realizar andlises sensoriais.

% Aplicar analises instrumentais.

% Elaborar rotulagem nutricional.

+ Realizar analises microbiolégicas.

% Elaborar relatorio técnico de analises.

% Elaborar relatério técnico cientifico de analises.

% Interpretar os resultados das andlises instrumentais.

% Acompanhar as demandas do mercado de alimentos.

¢+ Atuar de acordo com principios éticos nas relacdes de trabalho.
% Acompanhar o processo de producdo de carnes e derivados e corrigir possiveis

desvios.

ATRIBUICOES EMPREENDEDORAS
% Analisar resultados.
+ Explorar novos nichos ou tendéncias.

% Desenvolver a criagdo de novos produtos ou processos na area de Carnes e Derivados.
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AREA DE ATIVIDADES

A — CONTROLAR A QUALIDADE NAS ETAPAS DE PRODUCAO

» Assegurar o emprego de Boas Praticas.

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

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

B — SUPERVISIONAR PROCESSOS DE PRODUQAO E DISTRIBUIQAO

» Controlar o tempo de producao.

» Corrigir e controlar desvios do processo.

» Acompanhar tempo de entrega da producao.

» Acompanhar pré-processo e processo de alimentos.

» Assegurar condi¢cdes operacionais do processo produtivo.

» Assegurar condi¢cdes de apoio (manutencao e servicos gerais).

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

» Monitorar os processos de trituracdo, pasteurizagdo, mistura, coccéo, fermentacao e

outros.

C - VERIFICAR CONDIC;()ES DO AMBIENTE, EQUIPAMENTOS E PRODUTOS (IN
NATURA E PROCESSADOQS)

» Verificar temperatura.

» Verificar umidade do ar.

» Verificar pressao dos equipamentos.

» Controlar a velocidade de processamento dos equipamentos.

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

» Modificar variaveis de processos.

» Interpretar manual de operacoes.

» Definir padrbes e métodos analiticos.

» Verificar conformidade de resultados.

» Executar procedimentos operacionais.

» ldentificar tensao elétrica de equipamentos.
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» Preparar maquinas e equipamentos para uso.

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

4.1. Estrutura Seriada

O curriculo do ENSINO MEDIO COM HABILITA(;AO PROFISSIONAL DE TECNICO EM
ALIMENTOS foi organizado dando atendimento ao que determinam as legislagfes: Lei
Federal 9394, de 20-12-1996; Lei 13415, de 16-2-2017; Resolucdo CNE/CEB 2, de 15-12-
2020; Resolucdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolucdo CNE/CEB 3, de 21-11-2018;
Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo
Decreto 8.268, de 18-6-2014; Parecer CNE/CEB 11, de 12-6-2008; Deliberagdo CEE
207/2022 e Indicacdo CEE 215/2022, assim como as competéncias profissionais
identificadas pelo Ceeteps, com a participacdo da comunidade escolar e de representantes

do mundo do trabalho.

A organizacao curricular do ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE
TECNICO EM ALIMENTOS estéa de acordo com o Eixo Tecnolégico “Producéo Alimenticia”
e estruturada em séries articuladas, com terminalidade correspondente a qualificacao

profissional de nivel técnico identificada no mercado de trabalho.

Com a integracdo do Ensino Médio e Técnico, o curriculo do Curso do ENSINO MEDIO
COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE TECNICO EM ALIMENTOS, estruturado na
forma de oferecimento Integrada ao Ensino Médio € constituido por:
e Componentes curriculares da Formacdo Geral Basica - Base Nacional Comum
Curricular (BNCC);

e Componentes curriculares da Formacéo Técnica e Profissional - FTP.

4.2, Itinerario Formativo

O curso do ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE TECNICO EM
ALIMENTOS ¢é composto por trés séries anuais articuladas, com terminalidade
correspondente a ocupacao (ou conjunto de cargos/ocupacdes) identificada no mercado de
trabalho.
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O aluno que cursar a 12 SERIE concluira a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de AUXILAR DE OPERACOES DE HIGIENIZACAO E QUALIDADE.

O aluno que cursar a 22 SERIE concluira a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS.

Ao completar as trés séries, com aproveitamento em todos os componentes curriculares, 0
aluno recebera o Diploma do ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE
TECNICO EM ALIMENTOS, que |he dara o direito de exercer a profissdo de Técnico
(Habilitacdo Profissional) e o prosseguimento de estudos (Ensino Médio) em nivel de

Educacgédo Superior.

|| 22 SERIE 32 SERIE

|| 12 SERIE

T

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

T

Qualificacéo
Profissional Técnica de
Nivel Médio de
ANALISTA DE
ALIMENTOS

T

ENSINO MEDIO COM
HABILITACAO
PROFISSIONAL DE
TECNICO EM
ALIMENTOS
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4.3. Matriz Curric

a) Com Espanhol

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

Rua dos Andradas, 140 — Santa Ifigénia — CEP: 01208-000 — S&o Paulo — SP

ular

MATRIZ CURRICULAR — ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL
Eixo Tecnoldgico PRODUGCAO ALIMENTICIA
Habilitagao TECNICO EM ALIMENTOS (Diurno — Manha/Tarde) Planode | ,q9
Profissional Curso
Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Lei 13415, de 16-2-2017; Resolucdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugéo
CNE/CEB 3, de 21-11-2018; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014;
Parecer CNE/CEB 11, de 12-6-2008; Deliberacdo CEE 207/2022 e Indicacdo CEE 215/2022. Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador
do Ensino Médio e Técnico — 2450, de 4-10-2022, publicada no Diéario Oficial de 5-10-2022 — Poder Executivo — Secéo | — pagina 43.
Carga Horéria em Horas-aula Carga
Area de Conhecimento Componentes Curriculares 12 oa 3a Hoerr?]na
SERE | seriE | seriE | T | oras
Lingua Portuguesa 120 120 120 360 300
% ) Lingua Inglesa 80 80 80 240 200
2 Linguagens € suas Lingua Espanhola - = 80 80 67
5 Tecnologias
o Arte = = 80 80 67
E Educagéo Fisica 80 80 - 160 133
E e
S Matematica e suas Matemética 120 120 120 360 300
o Tecnologias
& Fisica 80 80 - 160 133
5 s
2 Ciéncias da Natuteza e Quimica 80 80 B 160 133
IS suas Tecnologias
i Biologia 80 80 - 160 133
§ Histéria - - 160 160 133
Ciéncias Humanas e Geografia 80 80 - 160 133
Sociais Aplicadas Filosofia - - 40 40 33
Sociologia - - 40 40 33
Total da Base Nacional Comum Curricular 720 720 720 2160 1800
Andlise Fisico-Quimica dos Alimentos e Embalagens Pratica 80 - - 80 67
Fundamentos de Tecnologia e Quimica dos Alimentos Pratica 80 - - 80 67
Gestéo da Qualidade e Higiene na IndUstria de Alimentos Pratica 80 - - 80 67
Tecnologia de Bebidas Pratica 120 - - 120 100
& Tecnologia de Produtos Amilaceos Pratica 120 - - 120 100
o
g Andlise Microbiol6gica de Alimentos Pratica - 80 - 80 67
5 Andlise Quimica Instrumental Pratica - 80 - 80 67
e Andlise Sensorial de Alimentos Prética - 80 - 80 67
g Etica e Cidadania Organizacional Teoria - 80 - 80 67
é Rotulagem dos Alimentos e Empreendedorismo Teoria - 80 - 80 67
'; Tecnologia de Carnes e Derivados Pratica - 80 - 80 67
'§ Aplicativos informatizados Pratica - - 80 80 67
£ Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) Pratica _ _ 80 80 67
8 em Alimentos
Tecnologia de Frutas e Hortalicas Pratica - - 120 120 100
Tecnologia de Leite e Derivados Pratica - - 120 120 100
Tecnologia de Produtos Agucarados, Oleos e Gorduras Pratica - - 80 80 67
Total da Formagédo Técnica e Profissional 480 480 480 1440 1200
TOTAL GERAL DO CURSO 1200 1200 1200 3600 3000
Aulas semanais 30 30 30 - -
12 Série Qualificagéo Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILIAR DE OPERACOES DE HIGIENIZAGAO
E QUALIDADE
e ) 12 + 22 Qualificagéo Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS
Certificados e Diploma Séries
e gy 20 5 G Habilitac&o Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS
Séries
1. Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as competéncias. Neste documento,
para fins de organizagdo da unidade escolar, os componentes curriculares com a carga horaria descrita como “Pratica”, sdo aqueles
Observagdes a serem desenvolvidos em laboratérios (com previsao de divisdo de classes em turmas).
2. Trabalho de Conclusé&o de Curso: 120 horas.
3. Horas-aula de 50 minutos (a carga horaria ndo contempla o intervalo).
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b) Sem Espanhol

MATRIZ CURRICULAR - ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL
Eixo Tecnolégico PRODUCAO ALIMENTICIA
Habilitagdo TECNICO EM ALIMENTOS (Diurno — Manh&/Tarde) Planode | 449
Profissional Curso
Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Lei 13415, de 16-2-2017; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo
CNE/CEB 3, de 21-11-2018; Resolucéo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014;
Parecer CNE/CEB 11, de 12-6-2008; Deliberacao CEE 207/2022 e Indicagdo CEE 215/2022. Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador
do Ensino Médio e Técnico — 2450, de 4-10-2022, publicada no Diario Oficial de 5-10-2022 — Poder Executivo — Secéo | — pagina 43.
Carga Horaria em Horas-aula Carga
Area de Conhecimento Componentes Curriculares 12 2a 32 Hoerrirla
SERiE | seriE | seriEe | @ | oras
5 Lingua Portuguesa 120 120 160 400 333
3 Linguagens e suas Lingua Inglesa 80 80 80 240 200
S Tecnologias Arte - - 80 80 67
(&)
c Educagao Fisica 80 80 - 160 133
S —
£ Matematica e suas Matematica 120 120 160 400 333
8 Tecnologias
= Fisica 80 80 - 160 133
c Ciéncias da Natureza e —
_g suas Tecnologias Quimica 80 80 - 160 133
g Biologia 80 80 - 160 133
& Histéria - - 160 160 133
©
us] Ciéncias Humanas e Geografia 80 80 - 160 133
Sociais Aplicadas Filosofia - - 40 40 33
Sociologia - - 40 40 33
Total da Base Nacional Comum Curricular 720 720 720 2160 1800
Andlise Fisico-Quimica dos Alimentos e Embalagens Pratica 80 - - 80 67
Fundamentos de Tecnologia e Quimica dos Alimentos Prética 80 - - 80 67
Gestdo da Qualidade e Higiene na Indistria de Alimentos Pratica 80 - - 80 67
Tecnologia de Bebidas Pratica 120 - - 120 100
e Tecnologia de Produtos Amilaceos Pratica 120 - - 120 100
o
ﬁ Anélise Microbiol6gica de Alimentos Prética - 80 - 80 67
S Anadlise Quimica Instrumental Prética - 80 - 80 67
% Andlise Sensorial de Alimentos Pratica - 80 - 80 67
5 Etica e Cidadania Organizacional Teoria - 80 - 80 67
é Rotulagem dos Alimentos e Empreendedorismo Teoria - 80 - 80 67
'; Tecnologia de Carnes e Derivados Pratica - 80 - 80 67
’g» Aplicativos informatizados Prética = - 80 80 67
13 Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) Prética ) ) 80 80 67
8 em Alimentos
Tecnologia de Frutas e Hortalicas Pratica - - 120 120 100
Tecnologia de Leite e Derivados Pratica - - 120 120 100
Tecnologia de Produtos Agucarados, Oleos e Gorduras Prética - - 80 80 67
Total da Formagédo Técnica e Profissional 480 480 480 1440 1200
TOTAL GERAL DO CURSO 1200 1200 1200 3600 3000
Aulas semanais 30 30 30 - -
12 Série Qualificagéo Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILIAR DE OPERACOES DE HIGIENIZACAO
E QUALIDADE
- . 13+ 22 Qualificacéo Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS
Certificados e Diploma Séries
12+ 22 + 32 Habilitagdo Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS
Séries
1. Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as competéncias. Neste documento,
para fins de organizagéo da unidade escolar, os componentes curriculares com a carga horaria descrita como “Pratica”, sdo aqueles
Observacgdes a serem desenvolvidos em laboratérios (com previséo de divisdo de classes em turmas).
2. Trabalho de Conclusé&o de Curso: 120 horas.
3. Horas-aula de 50 minutos (a carga horaria ndo contempla o intervalo).
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4.3.1. Matriz Curricular - Noturno

a) Com Espanhol

MATRIZ CURRICULAR — ENSINO MEDIO COM HABILITAGAO PROFISSIONAL

Eixo Tecnolégico PRODUCAO ALIMENTICIA
: Ell G TECNICO EM ALIMENTOS (Noturno) Planode | ,qq
Profissional Curso

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Lei 13415, de 16-2-2017; Resolucdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugéo
CNE/CEB 3, de 21-11-2018; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014;
Parecer CNE/CEB 11, de 12-6-2008; Deliberacdo CEE 207/2022 e Indicacdo CEE 215/2022. Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador
do Ensino Médio e Técnico — 2450, de 4-10-2022, publicada no Diario Oficial de 5-10-2022 — Poder Executivo — Secéo | — pagina 43.

X Carga Horéria em Horas-aula Carga
Componentes Curriculares Horari
< . oraria
Area do Conhecimento 12 2a 3a -
SERE | SErRE | seriE | T | oias
Lingua Portuguesa 120 120 120 360 300
K Lingua Inglesa ‘ A e? 80 80 80 240 200
= Linguagens e suas -
= Tecnologias Lingua Espanhola - - 80 80 67
g Arte | ANP E ; 80 80 67
E Educagéo Fisica 80 80 . 160 133
1= et
o Matematica e suas Matematica 120 120 120 360 300
o Tecnologias
g Fisica 80 80 . 160 133
o) Ciéncias da Natureza e suas P
§ Tecnologias Quimica 80 80 - 160 133
= Biologia | ANP: 12 série 80 80 : 160 133
%]
3 Histéria - - 160 160 133
Ciéncias Humanas e Sociais Geografia | ANP: 12 Série 80 80 = 160 133
Aplicadas Filosofia - - 40 40 33
Sociologia | ANP - - 40 40 33
Total da Base Nacional Comum Curricular 720 720 720 2160 1800
Andlise Fisico-Quimica dos Alimentos e Embalagens Pratica 80 - - 80 67
Fundamentos de Tecnologia e Quimica dos Alimentos Pratica 80 - - 80 67
Gestdo da Qualidade e Higiene na Industria de Alimentos Pratica 80 - - 80 67
Tecnologia de Bebidas Pratica 120 - - 120 100
< Tecnologia de Produtos Amilaceos Prética 120 = = 120 100
c
.g Andlise Microbiolégica de Alimentos Pratica - 80 - 80 67
% Andlise Quimica Instrumental Pratica - 80 - 80 67
% Andlise Sensorial de Alimentos Pratica - 80 - 80 67
g Etica e Cidadania Organizacional ANP - 80 - 80 67
=
9 Rotulagem dos Alimentos e Empreendedorismo ANP - 80 - 80 67
'_
S Tecnologia de Carnes e Derivados Pratica - 80 - 80 67
(&
g Aplicativos informatizados ANP - - 80 80 67
S Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Conclusé&o de -
T Curso (TCC) em Alimentos Pratica 3 ) 80 80 67
Tecnologia de Frutas e Hortalicas Pratica - = 120 120 100
Tecnologia de Leite e Derivados Pratica - - 120 120 100
Tecnologia de Produtos Agucarados, Oleos e Gorduras Prética - - 80 80 67
Total da Formag&o Técnica e Profissional 480 480 480 1440 1200
TOTAL GERAL DO CURSO 1200 1200 1200 3600 3000
Aulas semanais 30 30 30 - -
12 Série Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILIAR DE OPERACOES DE
Certificad Dol HIGIENIZACAO E QUALIDADE
SRIEEES C LIpIeie 12 + 22 Séries Qualificacéo Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS
12 + 23 + 32 Séries Habilitac&o Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS

1. Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as competéncias. Neste documento,
para fins de organizagédo da unidade escolar, os componentes curriculares com a carga horaria descrita como “Pratica”, sdo aqueles
a serem desenvolvidos em laboratérios (com previséo de divisdo de classes em turmas).

Observacgdes 2. Os componentes curriculares com a carga horaria descrita como ANP (Atividades N&o Presenciais) preveem aulas 100% na
modalidade a distancia, nos termos do Art. 26, § 5°, da Resolugdo CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021.

3. Trabalho de Conclusé&o de Curso: 120 horas.

4. Horas-aula de 50 minutos (a carga horaria ndo contempla o intervalo).
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b) Sem Espanhol

MATRIZ CURRICULAR — ENSINO MEDIO COM HABILITAGAO PROFISSIONAL

Eixo Tecnolégico

PRODUCAO ALIMENTICIA

Habilitacédo
Profissional

TECNICO EM ALIMENTOS (Noturno)

Plano de
Curso

489

Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Lei 13415, de 16-2-2017; Resolucdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugéo
CNE/CEB 3, de 21-11-2018; Resolugdo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014;
Parecer CNE/CEB 11, de 12-6-2008; Deliberacdo CEE 207/2022 e Indicacdo CEE 215/2022. Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador
do Ensino Médio e Técnico — 2450, de 4-10-2022, publicada no Diario Oficial de 5-10-2022 — Poder Executivo — Secéo | — pagina 43.

Carga Horéria em Horas-aula Carga
Area do Conhecimento Componentes Curriculares 12 2a 3a Ho;riria
SERE | SErRE | seriE | T | oias
= Lingua Portuguesa 120 120 160 400 333
% Linguagens e suas Lingua Inglesa Ae? 80 80 80 240 200
£ Tecnologias Arte ANP - - 80 80 67
(; Educagéo Fisica 80 80 - 160 133
§ Ma‘?g‘ciiﬁgg?assuas Matematica 120 120 160 400 333
= Fisica 80 80 - 160 133
5 Ciéncias da Natureza e suas Quimica 80 80 B 160 133
o Tecnologias
& Biologia | ANP: 12 Série 80 80 - 160 133
a Histéria : : 160 160 133
O | iencias Humanas e Sociais Geografia | ANP: 12 serie 80 80 . 160 133
Aplicadas Filosofia - - 40 40 33
Sociologia | ANP E - 40 40 33
Total da Base Nacional Comum Curricular 720 720 720 2160 1800
Andlise Fisico-Quimica dos Alimentos e Embalagens Pratica 80 - - 80 67
Fundamentos de Tecnologia e Quimica dos Alimentos Pratica 80 - - 80 67
Gestdo da Qualidade e Higiene na Industria de Alimentos Pratica 80 - - 80 67
Tecnologia de Bebidas Pratica 120 - - 120 100
= Tecnologia de Produtos Amilaceos Prética 120 = = 120 100
é Andlise Microbiol6gica de Alimentos Pratica - 80 - 80 67
% Andlise Quimica Instrumental Prética - 80 - 80 67
% Andlise Sensorial de Alimentos Pratica - 80 - 80 67
3 Etica e Cidadania Organizacional ANP - 80 - 80 67
é Rotulagem dos Alimentos e Empreendedorismo ANP - 80 - 80 67
E Tecnologia de Carnes e Derivados Pratica - 80 - 80 67
g Aplicativos informatizados ANP - - 80 80 67
8 Planejamento e Degjrns\goglgce;w;omdzl'il'nr]ae%ilgo de Conclusédo de Pratica _ _ 80 80 67
Tecnologia de Frutas e Hortalicas Pratica - - 120 120 100
Tecnologia de Leite e Derivados Pratica - - 120 120 100
Tecnologia de Produtos Agucarados, Oleos e Gorduras Pratica - - 80 80 67
Total da Formagé&o Técnica e Profissional 480 480 480 1440 1200
TOTAL GERAL DO CURSO 1200 1200 1200 3600 3000
Aulas semanais 30 30 30 - -
18 Série Qualificagao Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILIAR DE OPERACOES DE HIGIENIZACAO
E QUALIDADE
Certificados e Diploma é:.ezsa Qualificagéo Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS
g’f 245 ER Habilitag&o Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS
éries

Observacgdes

3. Trabalho de Conclusé&o de Curso: 120 horas.

4. Horas-aula de 50 minutos (a carga horaria ndo contempla o intervalo).

1. Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as competéncias. Neste documento,
para fins de organizagédo da unidade escolar, os componentes curriculares com a carga horaria descrita como “Pratica”, sdo aqueles
a serem desenvolvidos em laboratérios (com previséo de divisdo de classes em turmas).
2. Os componentes curriculares com a carga horaria descrita como ANP (Atividades N&o Presenciais) preveem aulas 100% na
modalidade a distancia, nos termos do Art. 26, § 5°, da Resolugdo CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021.
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4.4. Formacao Geral Basica e Formacao Técnica

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

12 SERIE

AREA DE CONHECIMENTO: LINGUAGENS E SUAS TECNOLOGIAS

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 EDUCACAO FiSICA

Evidenciar empatia em processos de comunicacao.

Demonstrar autoconfianca na execugdo de procedimentos que
envolvem duracao.

Evidenciar capacidade e interesse na construgdo de relacionamentos.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Compreender o funcionamento das diferentes linguagens e préticas culturais (artisticas, corporais e verbais) e mobilizar esses conhecimentos na recep¢do e producédo de discursos nos
diferentes campos de atuacéo social e nas diversas midias, para ampliar as formas de participacgao social, o entendimento e as possibilidades de explicacéo e interpretacéo critica da realidade
e para continuar aprendendo. (Competéncia 1 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 EDUCACAO FiSICA

(EM13LP12) Selecionar informacdes, dados e argumentos em fontes
confidveis, impressas e digitais, e utiliza-los de forma referenciada,
para que o texto a ser produzido tenha um nivel de aprofundamento
adequado (para além do senso comum) e contemple a sustentagao
das posicdes defendidas.

(EM13LP13) Analisar, a partir de referéncias contextuais, estéticas e
culturais, efeitos de sentido decorrentes de escolhas de elementos
sonoros (volume, timbre, intensidade, pausas, ritmo, efeitos sonoros,
sincronizagado etc.) e de suas relagdes com o verbal, levando-os em
conta na producdo de audios, para ampliar as possibilidades de
construcéo de sentidos e de apreciacao.

(EM13LP48) Identificar assimilagcdes, rupturas e permanéncias no
processo de constituicdo da literatura brasileira e ao longo de sua
trajetéria, por meio da leitura e analise de obras fundamentais do
canone ocidental, em especial da literatura portuguesa, para perceber
a historicidade de matrizes e procedimentos estéticos.

Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente
curricular estdo organizadas em outra série.

Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente curricular estdo
organizadas em outra série.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA
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Compreender os processos identitarios, conflitos e relagcdes de poder que permeiam as praticas sociais de linguagem, respeitando as diversidades e a pluralidade de ideias e posi¢des, e atuar
socialmente com base em principios e valores assentados na democracia, na igualdade e nos Direitos Humanos, exercitando o autoconhecimento, a empatia, o didlogo, a resolu¢édo de
conflitos e a cooperacédo, e combatendo preconceitos de qualquer natureza. (Competéncia 2 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 EDUCACAO FISICA

(EM13LGG201) Utilizar as diversas linguagens (artisticas, corporais e
verbais) em diferentes contextos, valorizando-as como fendmeno
social, cultural, histérico, variavel, heterogéneo e sensivel aos
contextos de uso.

(EM13LGG202) Analisar interesses, relagdes de poder e perspectivas
de mundo nos discursos das diversas praticas de linguagem
(artisticas, corporais e verbais), compreendendo criticamente o modo
como circulam, constituem-se e (re)produzem significacdo e
ideologias. (EM13LGG203) Analisar os didlogos e os processos de
disputa por legitimidade nas praticas de linguagem e em suas
producdes (artisticas, corporais e verbais).

(EM13LGG204) Dialogar e produzir entendimento mdatuo, nas
diversas linguagens (artisticas, corporais e verbais), com vistas ao
interesse comum pautado em principios e valores de equidade
assentados na democracia e nos Direitos Humanos.

(EM13LP01) Relacionar o texto, tanto na produgdo como na
leitura/escuta, com suas condi¢gdes de produgéo e seu contexto socio-
histérico de circulacao (leitor/audiéncia previstos, objetivos, pontos de
vista e perspectivas, papel social do autor, época, género do discurso
etc.), de forma a ampliar as possibilidades de construcéo de sentidos
e de andlise critica e produzir textos adequados a diferentes situagoes.
(EM13LP20) Compartilhar gostos, interesses, préaticas culturais,
temas/problemas/questdes que despertam maior interesse ou
preocupacédo, respeitando e valorizando diferengas, como forma de
identificar afinidades e interesses comuns, como também de organizar
e/ou participar de grupos, clubes, oficinas e afins.

(EM13LP36) Analisar os interesses que movem o0 campo jornalistico,
0s impactos das novas tecnologias digitais de informacdo e
comunicagdo e da Web 2.0 no campo e as condi¢des que fazem da
informacdo uma mercadoria e da checagem de informagdo uma
pratica (e um servi¢o) essencial, adotando atitude analitica e critica
diante dos textos jornalisticos.

(EM13LP37A) Conhecer e analisar diferentes projetos editoriais —
institucionais, privados, publicos, financiados, independentes etc. —,
de forma a ampliar o repertério de escolhas possiveis de fontes de
informacéo e opinido.

(EM13LGG201) Utilizar as diversas linguagens (artisticas, corporais e
verbais) em diferentes contextos, valorizando-as como fendmeno
social, cultural, histérico, variavel, heterogéneo e sensivel aos
contextos de uso.

(EM13LGG202) Analisar interesses, relagdes de poder e perspectivas
de mundo nos discursos das diversas praticas de linguagem
(artisticas, corporais e verbais), compreendendo criticamente o modo
como circulam, constituem-se e (re)produzem significacdo e
ideologias.

(EM13LGG203) Analisar os dialogos e os processos de disputa por
legitimidade nas praticas de linguagem e em suas producdes
(artisticas, corporais e verbais).

(EM13LGG204) Dialogar e produzir entendimento mutuo, nas
diversas linguagens (artisticas, corporais e verbais), com vistas ao
interesse comum pautado em principios e valores de equidade
assentados na democracia e nos Direitos Humanos.

(EM13LGG201) Utilizar as diversas linguagens (artisticas, corporais e
verbais) em diferentes contextos, valorizando-as como fendmeno
social, cultural, histérico, variavel, heterogéneo e sensivel aos
contextos de uso.

(EM13LGG202) Analisar interesses, relagdes de poder e perspectivas
de mundo nos discursos das diversas praticas de linguagem
(artisticas, corporais e verbais), compreendendo criticamente o0 modo
como circulam, constituem-se e (re)produzem significacdo e
ideologias.

(EM13LGG203) Analisar os dialogos e os processos de disputa por
legitimidade nas praticas de linguagem e em suas producdes
(artisticas, corporais e verbais).

(EM13LGG204) Dialogar e produzir entendimento mdtuo, nas
diversas linguagens (artisticas, corporais e verbais), com vistas ao
interesse comum pautado em principios e valores de equidade
assentados na democracia e nos Direitos Humanos.
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(EM13LP37B) Reconhecer o papel da midia plural para a
consolidagdo da democracia em projetos editoriais — institucionais,
privados, publicos, financiados, independentes etc.

(EM13LP38) Analisar 0s diferentes graus de
parcialidade/imparcialidade (no limite, a ndo neutralidade) em textos
noticiosos, comparando relatos de diferentes fontes e analisando o
recorte feito de fatos/dados e os efeitos de sentido provocados pelas
escolhas realizadas pelo autor do texto, de forma a manter uma atitude
critica diante dos textos jornalisticos e tornar-se consciente das
escolhas feitas como produtor.

(EM13LP40) Analisar o fenébmeno da pés-verdade — discutindo as
condigbes e os mecanismos de disseminacéo de fake news e,
também, exemplos, causas e consequéncias desse fenédmeno e da
prevaléncia de crengas e opinides sobre fatos —, de forma a adotar
atitude critica em relagdo ao fenébmeno e desenvolver uma postura
flexivel que permita rever crencgas e opinides quando fatos apurados
as contradisserem.

(EM13LP42) Acompanhar, analisar e discutir a cobertura da midia
diante de acontecimentos e questdes de relevancia social, local e
global, comparando diferentes enfoques e perspectivas, por meio do
uso de ferramentas de curadoria (como agregadores de conteldo) e
da consulta a servicos e fontes de checagem e curadoria de
informacdo de forma a aprofundar o entendimento sobre um
determinado fato ou questao, identificar o enfoque preponderante da
midia e manter-se implicado, de forma critica, com os fatos e as
questbes que afetam a coletividade.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Utilizar diferentes linguagens (artisticas, corporais e verbais) para exercer, com autonomia e colaboragéo, protagonismo e autoria na vida pessoal e coletiva, de forma critica, criativa, ética e
solidaria, defendendo pontos de vista que respeitem o outro e promovam os Direitos Humanos, a consciéncia socioambiental e o consumo responséavel, em ambito local, regional e global.

(Competéncia 3 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 EDUCACAO FIiSICA

Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente
curricular estdo organizadas em outra série.

Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente
curricular estdo organizadas em outra série.

Obs.:
curricular estao organizadas em outra série.

As habilidades desta competéncia para este componente

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Compreender as linguas como fenémeno (geo)politico, histérico, cultural, social, variavel, heterogéneo e sensivel aos contextos de uso, reconhecendo suas variedades e vivenciando-as como
formas de expressdes identitarias, pessoais e coletivas, bem como agindo no enfrentamento de preconceitos de qualquer natureza. (Competéncia 4 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

.3 EDUCACAO FISICA
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(EM13LGG401) Analisar criticamente textos de modo a compreender
e caracterizar as linguas como fendmeno (geo)politico, histérico,
social, cultural, variavel, heterogéneo e sensivel aos contextos de uso.
(EM13LGG402) Empregar, nas interagdes sociais, a variedade e o
estilo de lingua adequados a situagdo comunicativa, ao(s)
interlocutor(es) e ao género do discurso, respeitando os usos das
linguas por esse(s)interlocutor(es) e sem preconceito linguistico.
(EM13LGG403) Fazer uso do inglés como lingua de comunicagéo
global, levando em conta a multiplicidade e variedade de usos,
usuarios e funcdes dessa lingua no mundo contemporaneo.
(EM13LP09) Comparar o tratamento dado pela gramatica tradicional
e pelas gramaticas de uso contemporaneas em relagdo a diferentes
tépicos gramaticais, de forma a perceber as diferencas de abordagem
e o fendmeno da variacéo linguistica e analisar motivaces que levam
ao predominio do ensino da norma-padréo na escola.

(EM13LP10) Analisar o fendbmeno da variagdo linguistica, em seus
diferentes niveis (variagdes fonético-fonoldgica, lexical, sintética,
semantica e estilistico-pragmatica) e em suas diferentes dimensdes
(regional, histérica, social, situacional, ocupacional, etaria etc.), de
forma a ampliar a compreensao sobre a natureza viva e dindmica da
lingua e sobre o fendbmeno da constituicéo de variedades linguisticas
de prestigio e estigmatizadas, e a fundamentar o respeito as
variedades linguisticas e o combate a preconceitos linguisticos.

(EM13LGG401) Analisar criticamente textos de modo a compreender
e caracterizar as linguas como fendmeno (geo)politico, historico,
social, cultural, variavel, heterogéneo e sensivel aos contextos de uso.
(EM13LGG402) Empregar, nas interagdes sociais, a variedade e o
estilo de lingua adequados a situacdo comunicativa, ao(s)
interlocutor(es) e ao género do discurso, respeitando os usos das
linguas por esse(s)interlocutor(es) e sem preconceito linguistico.
(EM13LGG403) Fazer uso do inglés como lingua de comunicacéo
global, levando em conta a multiplicidade e variedade de usos,
usuarios e funcdes dessa lingua no mundo contemporaneo

(EM13LGG403) Fazer uso do inglés como lingua de comunicagdo
global, levando em conta a multiplicidade e variedade de usos,
usuarios e fungdes dessa lingua no mundo contemporaneo.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Compreender os processos de producgdo e negociagdo de sentidos nas praticas corporais, reconhecendo-as e vivenciando-as como formas de expressao de valores e identidades, em uma
perspectiva democratica e de respeito a diversidade. (Competéncia 5 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 EDUCACAO FiSICA

Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente
curricular estédo organizadas em outra série.

Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente
curricular estéo organizadas em outra série.

(EM13LGG501) Selecionar e utilizar movimentos corporais de forma
consciente e intencional para interagir socialmente em préaticas
corporais, de modo a estabelecer relagdes construtivas, empaticas,
éticas e de respeito as diferencas.

(EM13LGG502) Analisar criticamente preconceitos, estere6tipos e
relacbes de poder presentes nas praticas corporais, adotando
posicionamento contrario a qualquer manifestacdo de injustica e
desrespeito a direitos humanos e valores democraticos.
(EM13LGG503) Vivenciar préaticas corporais e significa-las em seu
projeto de vida, como forma de autoconhecimento, autocuidado com
0 corpo e com a saude, socializagéo e entretenimento.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA
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Apreciar esteticamente as mais diversas producgdes artisticas e culturais, considerando suas caracteristicas locais, regionais e globais, e mobilizar seus conhecimentos sobre as linguagens
artisticas para dar significado e (re)construir produgdes autorais individuais e coletivas, exercendo protagonismo de maneira critica e criativa, com respeito a diversidade de saberes, identidades

e culturas. (Competéncia 6 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 EDUCACAO FISICA

Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente
curricular estédo organizadas em outra série.

Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente
curricular estdo organizadas em outra série.

Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente
curricular estédo organizadas em outra série.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Mobilizar praticas de linguagem no universo digital, considerando as dimensdes técnicas, criticas, criativas, éticas e estéticas, para expandir as formas de produzir sentidos, de engajar-se em
praticas autorais e coletivas, e de aprender a aprender nos campos da ciéncia, cultura, trabalho, informacéo e vida pessoal e coletiva. (Competéncia 7 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 EDUCACAO FiSICA

(EM13LGG701) Explorar tecnologias digitais da informacéo e
comunicagdo (TDIC), compreendendo seus principios e
funcionalidades, e utiliza-las de modo ético, criativo, responsavel e
adequado a praticas de linguagem em diferentes contextos.
(EM13LGG703) Utilizar diferentes linguagens, midias e ferramentas
digitais em processos de produgédo coletiva, colaborativa e projetos
autorais em ambientes digitais.

(EM13LP11) Fazer curadoria de informacéo, tendo em vista diferentes
propésitos e projetos discursivos.

(EM13LP28) Organizar situacdes de estudo e utilizar procedimentos
e estratégias de leitura adequados aos objetivos e a natureza do
conhecimento em questéo.

(EM13LP32A) Selecionar informagdes e dados necessérios para uma
dada pesquisa (sem excedé-los) em diferentes fontes (orais,
impressas, digitais etc.).

(EM13LP35) Utilizar adequadamente ferramentas de apoio a
apresentacdes orais, escolhendo e usando tipos e tamanhos de fontes
que permitam boa visualizagado, topicalizando e/ou organizando o
contetido em itens, inserindo de forma adequada imagens, graficos,
tabelas, formas e elementos gréaficos, dimensionando a quantidade de
texto e imagem por slide e usando, de forma harmdnica, recursos
(efeitos de transi¢éo, slides mestres, layouts personalizados, gravagéo
de audios em slides etc.).

(EM13LP39) Usar procedimentos de checagem de fatos noticiados e
fotos publicadas (verificar/avaliar veiculo, fonte, data e local da
publicacé@o, autoria, URL, formatacdo; comparar diferentes fontes;

(EM13LGG701) Explorar tecnologias digitais da informagéo e
comunicagdo (TDIC), compreendendo seus principios e
funcionalidades, e utiliza-las de modo ético, criativo, responsavel e
adequado a préticas de linguagem em diferentes contextos.
(EM13LGG703) Utilizar diferentes linguagens, midias e ferramentas
digitais em processos de produgédo coletiva, colaborativa e projetos
autorais em ambientes digitais.

(EM13LGG701) Explorar tecnologias digitais da informacéo e
comunicagdo (TDIC), compreendendo seus principios e
funcionalidades, e utiliza-las de modo ético, criativo, responsavel e
adequado a praticas de linguagem em diferentes contextos.
(EM13LGG703) Utilizar diferentes linguagens, midias e ferramentas
digitais em processos de produgdo coletiva, colaborativa e projetos
autorais em ambientes digitais.
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consultar ferramentas e sites checadores etc.), de forma a combater a
proliferacéo de noticias falsas (fake news).

(EM13LP41B) Comparar os feeds de diferentes paginas de redes
sociais e discutir os efeitos desses modelos de curadoria, de forma a
ampliar as possibilidades de trato com o diferente e minimizar o efeito
bolha e a manipulacéo de terceiros.

(EM13LP44A) Analisar formas contemporaneas de publicidade em
contexto digital (advergame, andncios em videos, social advertising,
unboxing, narrativa mercadolégica, entre outras), e pecas de
campanhas publicitarias e politicas (cartazes, folhetos, anincios,
propagandas em diferentes midias, spots, jingles etc.).

(EM13LP44C) Explicar os mecanismos de persuaséo utilizados e os
efeitos de sentido provocados pelas escolhas feitas em termos de
elementos e recursos linguistico-discursivos, imagéticos, sonoros,
gestuais e espaciais, entre outros.

ORIENTACOES

LINGUA PORTUGUESA
O componente curricular “Lingua Portuguesa” esta estruturado nos cinco campos de atuagéo social, a saber: “Praticas de Estudo e Pesquisa”, “Jornalistico-midiatico”, “Vida Publica”, “Artistico-literario” e
campo “Vida Pessoal”.
O campo das Préticas de Estudo e Pesquisa abrange a pesquisa, recepcao, apreciacdo, andlise, aplica¢éo e producdo de discursos/textos expositivos, analiticos e argumentativos, que circulam tanto na esfera
escolar como na académica e de pesquisa, assim como no jornalismo de divulgagéo cientifica; o campo Jornalistico-midiatico refere-se aos discursos/textos da midia informativa (impressa, televisiva, radiofénica
e digital) e ao discurso publicitario; o campo de atuacdo na Vida Publica contempla os discursos/textos normativos, legais e juridicos que regulam a convivéncia em sociedade, assim como discursos/textos
propositivos e reivindicatorios (peticdes, manifestos etc.); o campo Artistico-literario abrange o espaco de circulacao das manifestacdes artisticas em geral, contribuindo para a construcao da apreciacéo estética,
significativa para a constituicdo de identidades, a vivéncia de processos criativos, o reconhecimento da diversidade e da multiculturalidade e a expresséo de sentimentos e emogdes; e 0 campo da Vida Pessoal
organiza-se de modo a possibilitar uma reflexdo sobre as condi¢gdes que cercam a vida contemporanea e a condicao juvenil no Brasil e no mundo e sobre temas e questdes que afetam os jovens. Esses campos de
atuacéo estdo materializados nas praticas de linguagem: leitura e escrita, escuta e oralidade e analise linguistica.
Sugere-se que, aspectos voltados a interagdo, gostos, interesses, entre outros, sejam relacionados com os principios e valores de equidade, democracia e de direitos humanos, quando forem desenvolvidas préaticas
culturais de paises luséfonos.
E importante que os estudantes sejam motivados a participar de eventos que considerem o debate, a explanacéo de ideias, a busca por posicionamento critico, entre outras dinamicas que ocorrem em ambientes
como clubes, oficinas e afins; sugere-se que se desenvolvam projetos integrados aos diferentes campos de atuacéo social.

LINGUA INGLESA
O componente curricular “Lingua Inglesa” esta estruturado nos cinco campos de atuagdo social, a saber: “Praticas de Estudo e Pesquisa’, “Jornalistico-midiatico”, “Vida Publica”, “Artistico-literario” e campo
“Vida Pessoal”. A contextualizagdo das praticas de linguagem nos diversos campos de atuagdo permite explorar a multiplicidade de usos da lingua inglesa na cultura digital, nas culturas juvenis e em estudos e
pesquisas, além de promover a ampliacéo das perspectivas do estudante em relagé@o a sua vida pessoal e profissional, favorecendo a aproximacao e integracdo com grupos multilingues e multiculturais no mundo
(BRASIL, 2018).

EDUCACAOQ FiSICA
As unidades tematicas previstas para o componente de Educagéo Fisica no Ensino Médio estdo em consonancia com o Curriculo Paulista etapa Ensino Fundamental. Sdo elas: “Brincadeiras e Jogos”, “Esporte”,
“Danca’, “Ginastica’, “Luta”’, “Praticas Corporais de Aventura” e “Corpo, Movimento e Saude”. Ha um rol de praticas corporais que se manifestam em diferentes elementos da cultura corporal do movimento,

aqui estabelecidos como “unidades tematicas”. O educador deve procurar desenvolver essas praticas considerando as condigdes locais da Unidade de Ensino e os recursos dos quais dispde.

OBJETOS DE CONHECIMENTO
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1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 EDUCACAO FISICA

PRATICAS DE ESCUTA E ORALIDADE
e  Préticas de oralidade:
v/ escuta atenta, turno e tempo de fala;
v' tomada de nota.
. Efeitos de sentido:
v compreensdo geral e especifica de textos e
relacdo entre textos e contextos de producao
(textos orais).
e  Planejamento, produgéo e edi¢éo de textos orais:
v produgdo oral pelo uso de recursos
multissemidticos, de forma individual e coletiva;
v uso adequado de ferramentas de apoio para
apresentagdes orais;
v relagédo do texto com o contexto de produgdo e
experimentagdo de papéis sociais.

PRATICAS DE LEITURA E ESCRITA
e  Estratégias de leitura:
v' procedimentos de estudo:
o  organizagao;
o grifar, anotar, resumir.
e  Apreciacéo:

v' avaliacdo de aspectos éticos, estéticos e politicos

em textos e producgdes artisticas, culturais etc.
e Réplica:

v' posicionamento responsavel em relagédo a temas,
visbes de mundo e ideologias veiculado por
textos e atos de linguagem.

. Relagdo do texto com o contexto de producdo e
experimentacao dos papéis sociais;

e Leitura e compreensdo de
Multissemiéticos:

v’ estratégias de leitura;

v' efeitos de sentido:

o compreensdo geral e especifica de
textos e relacdo entre textos e
contextos de produgéo;

Textos Escritos e

o uso de recursos linguisticos e
multissemiéticos com efeitos de
sentido.

PRATICAS DE ESCUTA E ORALIDADE
e  Escuta atenta, turno e tempo de fala;
e Tomada de nota;
. Compreensao geral e especifica de textos orais:
v’ estratégias de leitura:

o  conhecimento prévio sobre o tema para
favorecer o0 estabelecimento de
hipéteses sobre o que sera ouvido;

o atencao as informagdes que se deseja
extrair do texto.

. Identificacédo de caracteristicas da linguagem falada para o
exercicio “speaking”;
e Relagdo entre textos e contextos de producdo de textos
orais;
e  Efeitos de sentidos em textos de natureza oral:
v' linguagem denotativa e conotativa em textos de
diferentes intencionalidades.
e Relagdo entre fala e escrita;
e  Planejamento, produgéo e edi¢do de textos orais:
v' producdo de géneros orais demarcados pelos
atos de narrar, relatar, expor, argumentar e
descrever agbes, adequados as diferentes
plataformas e ambientes para publicagéo.

PRATICAS DE LEITURA E ESCRITA
. Procedimentos de estudo:
v’ organizagao;
v/ grifar, anotar, resumir.
. Leitura e compreensdo de
multissemiéticos:
v’ estratégias de leitura:

o compreensdo geral
especifica (scanning);
efeitos de sentido;
uso de recursos
multissemidticos com
sentido:

» recursos ortograficos e de
pontuacdo (indicagdo de

textos escritos e

(skimming) e

linguisticos e
efeitos de

BRINCADEIRAS E JOGOS
e Aspectos estruturais:
v' classificagéo:
o brincadeiras:
» praticas populares;
» brincadeiras livres;
» brincadeiras dirigidas.
o jogos:
» competitivos;
» cooperativos;
» recreativos;
» de interpretacédo de personagem:
* RPG (Role Playing Game).
eletrénicos:
= estratégias;
= regras e condutas;
= coordenagdo motora fina;
» realidade virtual x realidade
aumentada.

Y

ESPORTE
e  Aspectos estruturais:
v classificagéo:
o técnico-combinatorio;
o de combate;
o deinvaséao.
v’ sistema tético e regras;
o linguagens dos sinais
(universal).
v' ferramentas digitais aplicadas a pratica de
esporte.

na arbitragem

DANCA
e  Aspectos estruturais:
v classificagéo:

o  origem;

o finalidade/propdsito;

o  maneiras de dancar:
» danca solo;
» danca em dupla;
» danca em grupo.
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Planejamento, textos  escritos e
multissemidticos:

v' curadoria de informagao;

produgdo de

v' consideracdo do contexto de produgéo,
circulagao e recepc¢éo;
v producdo escrita pelo uso de recursos

multissemiéticos, de forma individual e coletiva;

v' ferramentas digitais para leitura e escrita:

o uso de softwares de edig&o.
Contexto de producéo, circulagado e recepgdo de Textos
Publicitarios:

v andlise de textos de géneros discursivos
contemporaneos de campanhas publicitarias e
politicas;

v" mecanismos de persuasao e argumentacao;

v'  pecas de campanhas publicitarias: cartazes,
folhetos, anuncios, propagandas em diferentes
midias, spots, jingles etc.

Contexto de produgao, circulagéo e recepgéo de Textos do
Campo Jornalistico-Midiatico:

v' curadoria de informagdo em fontes confiaveis;

v' mecanismos de persuasdo e argumentacao;

v parcialidade e imparcialidade em textos
noticiosos;

v comparagdo de textos noticiosos sobre um
mesmo fato, em diferentes fontes;

v' combate a disseminagdo de fake news;

v' verificar/avaliar veiculo, fonte, data e local da
publicacéo, autoria, URL, formatagéo; comparar
diferentes fontes; consultar ferramentas e sites
checadores etc.;

v" publicidade digital: advergame, andncios em
videos, social advertising, narrativa
mercadoldgica, entre outras.

Condig6es de produgdo (e/ou reconstrucado), circulacdo e
recepcao de Textos Artistico-literarios:

v' curadoria de repertério artistico-literario;

v compreensdo em leitura e andlise das obras
fundamentais do cénone ocidental (Literatura
Portuguesa);

v' repertérios de leitura e apreciacdo: literatura
brasileira, portuguesa, indigena, africana e latino-
americana.

abreviagbes e
escondidas);

» uso de cognatos (palavras
transparentes);

» uso de palavras  ja
conhecidas;

» presenca de palavras-chave
(Keywords);

» pesquisa de palavras em
dicionarios.

o identificacdo do objetivo que se tem
com a leitura;

o  observagdo do titulo e do formato do

texto (figuras, ilustragdes, subtitulo,

entre outros);

conhecimento prévio sobre o tema;

identificacdo do género textual;

promogéo de tempestade de ideias;
observacao de informagdes
especificas;
o oObservagdo de imagens, numeros e
simbolos universais;
o reconhecimento da ideia que esta
sendo desenvolvida no texto;
o  apresentacao de introdugdes formais e
informais para a elaboracéo de texto;
o identificacdo de frases-chave.

. Relagédo entre textos e contextos de producao:

v/ aspectos do género e do contexto de produgéo e
circulagdo de textos.

e  Planejamento, producdo e edicdo de textos escritos e
multissemidticos:

v' curadoria de informagao;
v/ consideracdo do contexto de
circulagdo e recepgao;
v' produgéo escrita:
o uso de recursos multissemidticos, de
forma individual e coletiva;
o uso de ferramentas digitais.

. Producéo de géneros escritos demarcados pelos atos de
narrar, relatar, expor, argumentar e descrever acdes,
adequados as diferentes plataformas e ambientes para
publicacao.

palavras

O O O O

producéo,

v' caracteristicas e expressdes da danga:
o  popular;
o classical/erudita;
o de saldo;
o de massas.
v didlogo entre a danga e os
socioculturais.

fendmenos

GINASTICA

e  Modalidades competitivas:
v' acrobadtica;
v' aerdbbica;
v’ artistica;
v’ ritmica;
v' de trampolim.

e  Recursos tecnoldgicos aplicados a préatica da ginastica.

. Lutas no Brasil e no mundo;
e Organizagdo de eventos e competigGes de luta;
e Influéncia das midias nas praticas de luta:
v/ luta enquanto esporte;
v/ luta enquanto pratica corporal;
v' luta enquanto espetaculo.
. Linguagens dos sinais na arbitragem (universal).

PRATICAS CORPORAIS DE AVENTURA
e  Aspectos estruturais:
v classificagao:
o locais urbanos;
o  nanatureza.

CORPO, MOVIMENTO E SAUDE

. Corpo em movimento:

v' beneficios das atividades corporais;

demandas energéticas e habitos de alimentagéo;
capacidades fisicas e habilidades motoras;
atividade fisica ou exercicio fisico X qualidade de
vida;
0 corpo e os possiveis efeitos nas praticas
corporais:

o efeitos fisiologicos;

o efeitos morfolégicos;

o efeitos psicossociais.

ANANIRN

AN
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e Reconstrugdo do contexto de producgdo, circulagcdo e
recepcao de Textos, Midias e Praticas da Cultura Digital:
v' andlise dos processos de curadoria de
informag&o em ambiente digital;
v" curadoria de informagdo com posicionamento
critico.

PRATICAS DE ANALISE LINGUISTICA
e  Variagao linguistica (abordagens):
v'andlise dos diferentes niveis e dimensdes;
v' preconceito linguistico:
o  combate ao preconceito linguistico.
. Morfossintaxe;
e  Usos da norma-padréo:
v' andlise de usos.
. Géneros de apoio a compreenséo de textos orais, escritos
e multissemioticos:
v' sinteses, resumos, esquemas;
v' textualizagao e retextualizagéo.

PRATICAS DE ANALISE LINGUISTICA
e  Variagdo linguistica (abordagens);
. Interagdo dos géneros textuais e praticas artisticas e
culturais de paises de lingua inglesa;
e  Saberes populares, musicas, dangas, comidas, festas
tipicas, personalidades, datas comemorativas:
e  Terminologias técnicas e cientificas e vocabularios
especificos:
v' dicionérios bilingues, vocabularios, glossarios;
v' sinbnimos, antdnimos, siglas, abreviacdes e
acrénimos.
e  Conceitos gramaticais necessarios para a organizagao das
linguagens formal e informal.

v

cultura corporal e identidade:
o padrbes e esteredtipos de beleza
corporal;
fungBes sociais das praticas corporais;
comparagao fisiolégica e seus efeitos
nos discursos sobre salude e corpo na
contemporaneidade.

CARGA HORARIA

.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 EDUCACAO FISICA

120 horas-aula

80 horas-aula

80 horas-aula

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as competéncias.

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

Para ter acesso as titulagcbes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente curricular, consultar o

site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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12 SERIE
AREA DE CONHECIMENTO: MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS

1.4 MATEMATICA

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

Demonstrar capacidade de lidar com situag6es novas e inusitadas.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Utilizar estratégias, conceitos e procedimentos matematicos para interpretar situacdes em diversos contextos, sejam atividades cotidianas, sejam fatos das Ciéncias da Natureza e Humanas,
das questdes socioeconémicas ou tecnoldgicas, divulgados por diferentes meios, de modo a contribuir para uma formacao geral. (Competéncia 1 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13MAT101) Interpretar criticamente situagcdes econdmicas, sociais e fatos relativos as Ciéncias da Natureza que envolvam a variagcdo de grandezas, pela andlise dos gréaficos das fungées representadas e das
taxas de variagéo, com ou sem apoio de tecnologias digitais.

(EM13MAT102) Analisar tabelas, graficos e amostras de pesquisas estatisticas apresentadas em relatérios divulgados por diferentes meios de comunicacgéo, identificando, quando for o caso, inadequagdes que
possam induzir a erros de interpretagdo, como escalas e amostras ndo apropriadas.

(EM13MAT103) Interpretar e compreender textos cientificos ou divulgados pelas midias, que empregam unidades de medida de diferentes grandezas e as conversdes possiveis entre elas, adotadas ou nédo pelo
Sistema Internacional (SI), como as de armazenamento e velocidade de transferéncia de dados, ligadas aos avancgos tecnolégicos.

(EM13MAT104) Interpretar taxas e indices de natureza socioecondmica (indice de desenvolvimento humano, taxas de inflagdo, entre outros), investigando os processos de calculo desses nlimeros, para analisar
criticamente a realidade e produzir argumentos.

(EM13MAT105) Utilizar as nogdes de transformagdes isométricas (translacéo, reflexd@o, rotacdo e composices destas) e transformacdes homotéticas para construir figuras e analisar elementos da natureza e
diferentes produ¢des humanas (fractais, construcdes civis, obras de arte, entre outras).

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Propor ou participar de a¢des para investigar desafios do mundo contemporaneo e tomar decisdes éticas e socialmente responséveis, com base na anélise de problemas sociais, como 0s
voltados a situacdes de saude, sustentabilidade, das implicagdes da tecnologia no mundo do trabalho, entre outros, mobilizando e articulando conceitos, procedimentos e linguagens proprios
da Matematica. (Competéncia 2 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADE

(EM13MAT201) Propor ou participar de agGes adequadas as demandas da regido, preferencialmente para sua comunidade, envolvendo medicdes e célculos de perimetro, de area, de volume, de capacidade ou
de massa.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Utilizar estratégias, conceitos, definicdes e procedimentos matematicos para interpretar, construir modelos e resolver problemas em diversos contextos, analisando a plausibilidade dos
resultados e a adequacéao das solugdes propostas, de modo a construir argumentacao consistente. (Competéncia 3 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13MAT302) Construir modelos empregando as func¢des polinomiais de 1° ou 2° graus, para resolver problemas em contextos diversos, com ou sem apoio de tecnologias digitais.
(EM13MAT303) Interpretar e comparar situa¢des que envolvam juros simples com as gue envolvem juros compostos, por meio de representag8es gréaficas ou andlise de planilhas, destacando o crescimento linear
ou exponencial de cada caso.
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(EM13MAT304) Resolver e elaborar problemas com fungdes exponenciais nos quais seja necessario compreender e interpretar a variagdo das grandezas envolvidas, em contextos como o da Matematica
Financeira, entre outros.

(EM13MAT313) Utilizar, quando necessario, a notagdo cientifica para expressar uma medida, compreendendo as nog¢des de algarismos significativos e algarismos duvidosos, e reconhecendo que toda medida é
inevitavelmente acompanhada de erro.

(EM13MAT314) Resolver e elaborar problemas que envolvem grandezas determinadas pela razéo ou pelo produto de outras (velocidade, densidade demografica, energia elétrica etc.).

(EM13MAT316) Resolver e elaborar problemas, em diferentes contextos, que envolvem célculo e interpretagdo das medidas de tendéncia central (média, moda, mediana) e das medidas de dispersédo (amplitude,
variancia e desvio padréo).

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Compreender e utilizar, com flexibilidade e precisao, diferentes registros de representagdo matematicos (algébrico, geométrico, estatistico, computacional etc.), na busca de solucédo e
comunicacao de resultados de problemas. (Competéncia 4 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13MAT401) Converter representacOes algébricas de fungbes polinomiais de 1° grau em representagGes geométricas no plano cartesiano, distinguindo os casos nos quais 0 comportamento € proporcional,
recorrendo ou ndo a softwares ou aplicativos de algebra e geometria dinamica.

(EM13MAT402) Converter representagtes algébricas de fungBes polinomiais de 2° grau em representagdes geométricas no plano cartesiano, distinguindo os casos nos quais uma variavel for diretamente
proporcional ao quadrado da outra, recorrendo ou néo a softwares ou aplicativos de algebra e geometria dindmica, entre outros materiais.

(EM13MAT404) Analisar fungdes definidas por uma ou mais sentengas (tabela do Imposto de Renda, contas de luz, agua, gas etc.), em suas representacdes algébrica e grafica, identificando dominios de validade,
imagem, crescimento e decrescimento, e convertendo essas representa¢des de uma para outra, com ou sem apoio de tecnologias digitais.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Investigar e estabelecer conjecturas a respeito de diferentes conceitos e propriedades matematicas, empregando estratégias e recursos, como observacao de padrdes, experimentacdes e
diferentes tecnologias, identificando a necessidade, ou ndo, de uma demonstra¢do cada vez mais formal na validagéo das referidas conjecturas. (Competéncia 5 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13MAT501) Investigar relagBes entre nimeros expressos em tabelas para representa-los no plano cartesiano, identificando padrfes e criando conjecturas para generalizar e expressar algebricamente essa
generalizacdo, reconhecendo quando essa representacao é de funcédo polinomial de 1° grau.

(EM13MAT502) Investigar relages entre nimeros expressos em tabelas para representa-los no plano cartesiano, identificando padrfes e criando conjecturas para generalizar e expressar algebricamente essa
generalizagdo, reconhecendo quando essa representacgao é de fungdo polinomial de 2° grau do tipo y = ax2.

(EM13MAT503) Investigar pontos de maximo ou de minimo de fungdes quadraticas em contextos envolvendo superficies, Matematica Financeira ou Cinematica, entre outros, com apoio de tecnologias digitais.
(EM13MATS507) Identificar e associar progressdes aritméticas (PA) a funcdes afins de dominios discretos, para andlise de propriedades, deducéo de algumas férmulas e resolu¢éo de problemas.

(EM13MAT508) Identificar e associar progressées geométricas (PG) a fungdes exponenciais de dominios discretos, para analise de propriedades, deduc¢éo de algumas férmulas e resolugdo de problemas.

ORIENTACOES

" o«

O componente curricular “Matematica” esta estruturado em trés unidades tematicas, a saber: “Nimeros e Algebra”, “Geometria e Medidas” e “Probabilidade e Estatistica”.

Sugere-se, neste componente curricular, o desenvolvimento de competéncias e habilidades em torno de assuntos e problemas reais que requeiram aprendizagens de conhecimentos construidos por meio de
processos que representem os desafios das relagfes, a partir do conhecimento cientifico.

Softwares e/ou aplicativos da area de Matematica:
. Geogebra;
. Planilha eletronica;
e Outros.

CNPJ: 62823257/0001-09 489
Pagina n° 48




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

E importante que sejam utilizados recursos tecnoldgicos — softwares, aplicativos, Sala de Integracéo Criativa (makers), entre outras possibilidades, para resolver problemas mais complexos e que exijam maior
capacidade de reflexdo.

OBJETOS DE CONHECIMENTO

NUMEROS E ALGEBRA
. Conjuntos numéricos;
e  Funcao:
conceito de fungéo;
fungdes afins, lineares, constantes e funcao identidade;
fungéo composta e inversa;
funcéo do 1° grau;
fungéo do 2° grau;
funcdo modular;
funcé@o exponencial.
e  Sequéncias numéricas:
v' conceitos;
V' progressdes aritméticas (P.A.);
V' progressdes geométricas (P.G.).
¢  Matematica financeira:
v’ conceitos;
v’ porcentagem;
v' juros simples e compostos.

AN NE N NN

GEOMETRIA E MEDIDAS
. Geometria métrica;
. Conceitos e procedimentos;
. Sistema métrico decimal e unidades ndo convencionais:
v' bases de sistemas de contagem:
o base decimal, base binaria, base sexagesimal, entre outros.
e  Sistemas e unidades de medida:
v' Sistema Internacional de Medidas (SI);
algarismos significativos e técnicas de arredondamento;
notagao cientifica;
noc¢ao de erro em medicdes;
grandezas determinadas pela razao ou produto de outras (velocidade, densidade de um corpo, densidade demogréfica, poténcia elétrica, grandezas de armazenamento de dados na informatica
(bit, byte, kilobyte, megabyte, gigabyte, entre outros.) e transferéncia de dados (Mbps, Kbps, Gbps, entre outros);
v' conversdo entre unidades compostas.
. Proporcionalidades:
v' segmento de retas;
v'  teorema de Tales;
v'  teorema da bissetriz.
. Geometria das transformacdes:

SNENENEN
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v’ isometrias:
o reflexao, translacéo e rotacao.
v" homotetias:
o  ampliacdo e redugao.
. Geometria dos fractais:
v’ conceitos.

PROBABILIDADE E ESTATISTICA
. Estatistica:
v/ pesquisa e organizacgéo de dados;
v confiabilidade de fontes de dados.
e  Estatistica descritiva:
v" medidas de tendéncia central:
o  média, moda e mediana.
v medidas de disperséo:
o  amplitude, variéncia e desvio-padréo.
v' gréficos e infograficos utilizados pela estatistica:
o elementos de um gréfico.
v interpretacéo de dados estatisticos.

CARGA HORARIA

120 horas-aula

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

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente curricular, consultar o
site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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12 SERIE

AREA DE CONHECIMENTO: CIENCIAS DA NATUREZA E SUAS TECNOLOGIAS

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

1.5 FiSICA

1.6 QUIMICA

1.7 BIOLOGIA

Revelar capacidade para escutar atentamente seu interlocutor.

Responder com empatia a emogdes e necessidades manifestadas por
outras pessoas.

Demonstrar capacidade de anélise e tomada de decisao.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar fenbmenos naturais e processos tecnolégicos, com base nas interacdes e relacdes entre matéria e energia, para propor agées individuais e coletivas que aperfeicoem processos
produtivos, minimizem impactos socioambientais e melhorem as condi¢g8es de vida em ambito local, regional e global. ((Competéncia 1 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.5 FISICA

1.6 QUIMICA

|.7 BIOLOGIA

(EM13CNT101) Analisar e representar, com ou sem 0 uso de
dispositivos e de aplicativos digitais especificos, as transformacdes e
conservacdes em sistemas que envolvam quantidade de matéria, de
energia e de movimento para realizar previsbes sobre seus
comportamentos em situagfes cotidianas e em processos produtivos
que priorizem o desenvolvimento sustentavel, o uso consciente dos
recursos naturais e a preservacao da vida em todas as suas formas.

(EM13CNT102) Realizar previsbes, avaliar intervencdes e/ou
construir  protétipos de sistemas térmicos que visem a
sustentabilidade, considerando sua composicdo e os efeitos das
variadveis termodinamicas sobre seu funcionamento, considerando
também o uso de tecnologias digitais que auxiliem no célculo de
estimativas e no apoio a construcéo dos protétipos.

(EM13CNT101) Analisar e representar, com ou sem 0 uso de
dispositivos e de aplicativos digitais especificos, as transformagdes e
conservagdes em sistemas que envolvam quantidade de matéria, de
energia e de movimento para realizar previsbes sobre seus
comportamentos em situagdes cotidianas e em processos produtivos
que priorizem o desenvolvimento sustentavel, o uso consciente dos
recursos naturais e a preservacao da vida em todas as suas formas.
(EM13CNT104) Avaliar os beneficios e os riscos a saude e ao
ambiente, considerando a composicao, a toxicidade e a reatividade de
diferentes materiais e produtos, como também o nivel de exposicédo a
eles, posicionando-se criticamente e propondo soluc¢des individuais
e/ou coletivas para seus usos e descartes responsaveis.
(EM13CNT105) Analisar os ciclos biogeoquimicos e interpretar os
efeitos de fendmenos naturais e da interferéncia humana sobre esses
ciclos, para promover acdes individuais e/ ou coletivas que minimizem
consequéncias nocivas a vida.

(EM13CNT107) Realizar previs6es qualitativas e quantitativas sobre o
funcionamento de geradores, motores elétricos e seus componentes,
bobinas, transformadores, pilhas, baterias e dispositivos eletrénicos,
com base na andlise dos processos de transformacgé&o e conducéo de
energia envolvidos — com ou sem 0 uso de dispositivos e aplicativos
digitais —, para propor agdes que visem a sustentabilidade.

(EM13CNT101) Analisar e representar, com ou sem o uso de
dispositivos e de aplicativos digitais especificos, as
transformacdes e conservagbes em sistemas que envolvam
guantidade de matéria, de energia e de movimento para
realizar previsbes sobre seus comportamentos em situagfes
cotidianas e em processos produtivos que priorizem o
desenvolvimento sustentavel, o uso consciente dos recursos
naturais e a preservagao da vida em todas as suas formas.
(EM13CNT102) Realizar previsdes, avaliar intervengées e/ou
construir protétipos de sistemas térmicos que visem a
sustentabilidade, considerando sua composi¢éo e os efeitos
das variaveis termodinamicas sobre seu funcionamento,
considerando também o uso de tecnologias digitais que
auxiliem no calculo de estimativas e no apoio a construgéo
dos protétipos.

(EM13CNT103) Utilizar o conhecimento sobre as radiacfes e
suas origens para avaliar as potencialidades e os riscos de
sua aplicacdo em equipamentos de uso cotidiano, na saude,
no ambiente, na industria, na agricultura e na geracdo de
energia elétrica.

(EM13CNT104) Avaliar os beneficios e os riscos a salude e ao
ambiente, considerando a composi¢do, a toxicidade e a
reatividade de diferentes materiais e produtos, como também
o nivel de exposicdo a eles, posicionando-se criticamente e
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propondo solugdes individuais e/ou coletivas para seus usos
e descartes responsaveis.

(EM13CNT105) Analisar os ciclos biogeoquimicos e
interpretar os efeitos de fendbmenos naturais e da interferéncia
humana sobre esses ciclos, para promover a¢des individuais
e/ ou coletivas que minimizem consequéncias nocivas a vida.
(EM13CNT106) Avaliar, com ou sem o uso de dispositivos e
aplicativos digitais, tecnologias e possiveis solugfes para as
demandas que envolvem a geragdo, 0 transporte, a
distribuicdo e o consumo de energia elétrica, considerando a
disponibilidade de recursos, a eficiéncia energética, a relagao
custo/beneficio, as caracteristicas geograficas e ambientais, a
producdo de residuos e os impactos socioambientais e
culturais.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar e utilizar interpretaces sobre a dindmica da Vida, da Terra e do Cosmos para elaborar argumentos, realizar previsées sobre o funcionamento e a evolucdo dos seres vivos e
do Universo, e fundamentar e defender decisdes éticas e responsaveis. (Competéncia 2 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.5 FISICA

1.6 QUIMICA

|.7 BIOLOGIA

(EM13CNT201) Analisar e discutir modelos, teorias e leis propostos
em diferentes épocas e culturas para comparar distintas explicagdes
sobre o surgimento e a evolugdo da Vida, da Terra e do Universo com
as teorias cientificas aceitas atualmente.

(EM13CNT202) Analisar as diversas formas de manifestacdo da vida
em seus diferentes niveis de organizagdo, bem como as condiges
ambientais favoraveis e os fatores limitantes a elas, com ou sem o uso
de dispositivos e aplicativos digitais (como softwares de simulagao e
de realidade virtual, entre outros).

(EM13CNT203) Avaliar e prever efeitos de intervengdes nos
ecossistemas, e seus impactos nos seres vivos e no corpo humano,
com base nos mecanismos de manutencdo da vida, nos ciclos da
matéria e nas transformacdes e transferéncias de energia, utilizando
representacdes e simulagdes sobre tais fatores, com ou sem o uso de
dispositivos e aplicativos digitais (como softwares de simulagéo e de
realidade virtual, entre outros).

(EM13CNT204) Elaborar explicagdes, previsdes e célculos a respeito
dos movimentos de objetos na Terra, no Sistema Solar e no Universo
com base na andlise das intera¢des gravitacionais, com ou sem 0 uso
de dispositivos e aplicativos digitais (como softwares de simulacéo e
de realidade virtual, entre outros).

(EM13CNT203) Avaliar e prever efeitos de intervengdes nos
ecossistemas, e seus impactos nos seres vivos e no corpo humano,
com base nos mecanismos de manutencdo da vida, nos ciclos da
matéria e nas transformacdes e transferéncias de energia, utilizando
representagfes e simulagdes sobre tais fatores, com ou sem o uso de
dispositivos e aplicativos digitais (como softwares de simulagéo e de
realidade virtual, entre outros).

(EM13CNT205) Interpretar resultados e realizar previsdes sobre
atividades experimentais, fendbmenos naturais e processos
tecnoldgicos, com base nas nogBes de probabilidade e incerteza,
reconhecendo os limites explicativos das ciéncias.

(EM13CNT209) Analisar a evolugdo estelar associando-a aos
modelos de origem e distribuicdo dos elementos quimicos no
Universo, compreendendo suas relagbes com as condi¢Oes
necessarias ao surgimento de sistemas solares e planetarios, suas
estruturas e composicdes e as possibilidades de existéncia de vida,
utilizando representagbes e simulacdes, com ou sem o0 uso de
dispositivos e aplicativos digitais (como softwares de simulagéo e de
realidade virtual, entre outros).

(EM13CNT203) Avaliar e prever efeitos de intervengdes nos
ecossistemas, e seus impactos nos seres vivos € no corpo
humano, com base nos mecanismos de manutengéo da vida,
nos ciclos da matéria e nas transformacdes e transferéncias
de energia, utilizando representa¢des e simulacdes sobre tais
fatores, com ou sem o0 uso de dispositivos e aplicativos digitais
(como softwares de simulacéo e de realidade virtual, entre
outros).

(EM13CNT206) Discutir a importancia da preservacao e
conservacdo da biodiversidade, considerando parametros
qualitativos e quantitativos, e avaliar os efeitos da acao
humana e das politicas ambientais para a garantia da
sustentabilidade do planeta.

(EM13CNT207) Identificar, analisar e discutir vulnerabilidades
vinculadas as vivéncias e aos desafios contemporaneos aos
guais as juventudes estdo expostas, considerando os
aspectos fisico, psicoemocional e social, a fim de desenvolver
e divulgar acdes de prevengao e de promogéo da salde e do
bem-estar.
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(EM13CNT209) Analisar a evolugdo estelar associando-a aos
modelos de origem e distribuicdo dos elementos quimicos no
Universo, compreendendo suas relagbes com as condi¢Oes
necessarias ao surgimento de sistemas solares e planetéarios, suas
estruturas e composicdes e as possibilidades de existéncia de vida,
utilizando representagGes e simulagdes, com ou sem o uso de
dispositivos e aplicativos digitais (como softwares de simulagdo e de
realidade virtual, entre outros).

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Investigar situagdes-problema e avaliar aplicagdes do conhecimento cientifico e tecnoldgico e suas implicagdes no mundo, utilizando procedimentos e linguagens proprios das Ciéncias
da Natureza, para propor solu¢des que considerem demandas locais, regionais e/ou globais, e comunicar suas descobertas e conclusdes a publicos variados, em diversos contextos
e por meio de diferentes midias e tecnologias digitais de informacgdo e comunicacao (TDIC). (Competéncia 3 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.5 FISICA

1.6 QUIMICA

|.7 BIOLOGIA

(EM13CNT301) Construir questdes, elaborar hipoteses, previsdes e
estimativas, empregar instrumentos de medicdo e representar e
interpretar modelos explicativos, dados e/ou resultados experimentais
para construir, avaliar e justificar conclusdes no enfrentamento de
situagGes-problema sob uma perspectiva cientifica.

(EM13CNT307) Analisar as propriedades dos materiais para avaliar a
adequacdo de seu uso em diferentes aplicacdes (industriais,
cotidianas, arquitetbnicas ou tecnologicas) e/ou propor solugfes
seguras e sustentaveis considerando seu contexto local e cotidiano.
(EM13CNT309) Analisar questdes socioambientais, politicas e
econdmicas relativas a dependéncia do mundo atual em relagdo aos
recursos nao renovaveis e discutir a necessidade de introducdo de
alternativas e novas tecnologias energéticas e de materiais,
comparando diferentes tipos de motores e processos de produgéo de
novos materiais.

(EM13CNT301) Construir questdes, elaborar hipoteses, previsdes e
estimativas, empregar instrumentos de medicdo e representar e
interpretar modelos explicativos, dados e/ou resultados experimentais
para construir, avaliar e justificar conclusées no enfrentamento de
situagGes-problema sob uma perspectiva cientifica.

(EM13CNT305) Investigar e discutir o uso indevido de conhecimentos
das Ciéncias da Natureza na justificativa de processos de
discriminagdo, segregacdo e privagdo de direitos individuais e
coletivos, em diferentes contextos sociais e histéricos, para promover
a equidade e o respeito a diversidade.

(EM13CNT306) Avaliar os riscos envolvidos em atividades cotidianas,
aplicando conhecimentos das Ciéncias da Natureza, para justificar o
uso de equipamentos e recursos, bem como comportamentos de
seguranga, visando a integridade fisica, individual e coletiva, e
socioambiental, podendo fazer uso de dispositivos e aplicativos
digitais que viabilizem a estruturacdo de simulac¢des de tais riscos.
(EM13CNT310) Investigar e analisar os efeitos de programas de
infraestrutura e demais servicos basicos (saneamento, energia
elétrica, transporte, telecomunicagdes, cobertura vacinal, atendimento
primério a salde e produgéo de alimentos, entre outros) e identificar
necessidades locais e/ou regionais em relagéo a esses servicos, a fim
de avaliar e/ou promover a¢des que contribuam para a melhoria na
qualidade de vida e nas condi¢des de saude da populagédo.

(EM13CNT306) Avaliar os riscos envolvidos em atividades
cotidianas, aplicando conhecimentos das Ciéncias da
Natureza, para justificar o uso de equipamentos e recursos,
bem como comportamentos de seguranga, visando a
integridade fisica, individual e coletiva, e socioambiental,
podendo fazer uso de dispositivos e aplicativos digitais que
viabilizem a estruturacéo de simulacdes de tais riscos.
(EM13CNT309) Analisar questfes socioambientais, politicas
e econdmicas relativas a dependéncia do mundo atual em
relacdo aos recursos nédo renovaveis e discutir a necessidade
de introducéo de alternativas e novas tecnologias energéticas
e de materiais, comparando diferentes tipos de motores e
processos de producdo de novos materiais.

(EM13CNT310) Investigar e analisar os efeitos de programas
de infraestrutura e demais servigos basicos (saneamento,
energia elétrica, transporte, telecomunicagfes, cobertura
vacinal, atendimento primario a saude e producdo de
alimentos, entre outros) e identificar necessidades locais e/ou
regionais em relagéo a esses servicos, a fim de avaliar e/ou
promover a¢8es que contribuam para a melhoria na qualidade
de vida e nas condi¢Ges de saude da populacao.

ORIENTACOES

Os componentes curriculares Fisica, Quimica e Biologia estado estruturados em trés unidades tematicas, a saber: “Matéria e Energia”,

Vida, Terrae Cosmos” e “Tecnologia e Linguagem Cientifica”.
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Sugere-se, nestes componentes, o desenvolvimento de competéncias e habilidades em torno de assuntos e problemas reais que requeiram aprendizagem de leis, conceitos e objetos de conhecimento
construidos por meio de processos que representem os desafios das relagdes, a partir do conhecimento cientifico.

E importante que sejam utilizados recursos tecnoldgicos — softwares, aplicativos, laboratério de Ciéncias, ambientes makers, entre outras possibilidades - para resolver problemas mais complexos e que

exijam maior capacidade de reflexao.

OBJETOS DE CONHECIMENTO

I.5 FISICA

1.6 QUIMICA

1.7 BIOLOGIA

MATERIA E ENERGIA
. Conservagéo da energia:
v' trabalho mecanico;
v’ poténcia;
v' energia cinética;
v' energia potencial gravitacional e elastica.
e  Calorimetria:
v/ propagagao do calor;
guantidade de calor, calor sensivel e calor latente;
capacidade térmica;
calor especifico;
processos de transmisséo de calor;
condutibilidade térmica.

ANENENENEN

VIDA, TERRA E COSMOS
e  Astronomia:

v estrelas,
celestes;

v' forga gravitacional;

v' teoria do Big Bang.

e  Sistema Solar e Universo:

v' expanséo do universo;

v' leis de Kepler, lei da gravitacéo universal;

v" modelos cosmoldgicos;

v' relatividade geral.

e  Cinemética:

v' espago, tempo, distancia, velocidade, aceleracéo,
equacéo horéaria, movimento circular, queda livre,
langcamento de projétil.

e  Dinamica:

v leis de Newton, forcas (peso, tracdo, normal),
forga de atrito, plano inclinado, forga centripeta,
impulso.

e  Estatica:

planetas, satélite, outros corpos

MATERIA E ENERGIA
. Estrutura e constituicdo da matéria:
v" modelo atdmico de Dalton, elementos, simbolos,
massa atémica, nimero atémico.
e  Transformagdes quimicas:
v' fendmenos naturais e processos produtivos.
. Conservagéo de massa:

v' quantidade de matéria - relagées entre massas,
mol e nimero de particulas, equagbes quimicas,
proporgdes entre reagentes e produtos.

e  Conservagéo de energia:

v poder calorifico, rea¢des de combustao.

. Métodos sustentaveis de extragdo, processos produtivos,
uso e consumo:

v' combustiveis alternativos e recursos minerais,
fésseis, vegetais e animais.

e Composigdo, toxicidade e reatividade de substancias
quimicas;

. Solugdes e concentragdes;

e  Ciclos biogeoquimicos:

v'  toxicidade das substancias quimicas, tempo de
permanéncia dos poluentes, rea¢des quimicas,
transferéncias de energia e impactos ambientais
e na salde dos seres Vivos.

. Poluicdo de ambientes aquaticos e terrestres por materiais
téxicos provenientes do descarte incorreto;
e  Agentes poluidores do ar, da 4gua e do solo:

v' agdes de tratamento e minimizagéo de impactos
ambientais, concentracdo de poluentes e
parametros quantitativos de qualidade;

v/ tratamento de agua e esgoto.

. Termoquimica:
v' eficiéncia energética de diferentes combustiveis.

MATERIA E ENERGIA
. Interacdes ecoldgicas e energia no ambiente:

v fluxo de matéria e energia (cadeias e
teias alimentares);

v' equilibrio sistémico do ecossistema e
solucBes para situacdes que ameacem
esse equilibrio;

v' bioacumulacéo tréfica;

v' descarte indevido de residuos e seus
efeitos nas cadeias tréficas e nos
organismos Vivos;

v' ciclos biogeoquimicos e  acdes
mitigatérias da interferéncia humana nos
ciclos (ex.: reflorestamento);

v fontes alternativas e renovaveis de
energia (edlica, solar, biomassa, biogas)
em contraponto a extragdo e utilizagéo de
combustiveis fosseis (impactos nas
comunidades bidticas).

VIDA, TERRA E COSMOS
. Diversidade de vida:
v' sistemadtica, cladistica e classificagdo dos
organismos;
v metabolismo energético (fotossintese e
respiracao).
. Problemas ambientais
antrépica:
v efeito estufa (manutengdo da vida e
consequéncias da intensificagdo);
v" mudangas climaticas  (aquecimento
global);
v efeitos biolégicos das
acidentes radioativos;

decorrentes da acgdo

radiagbes e
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v" equilibrio dos sélidos, centro de massa, momento
— torque;
v' grandezas escalares e vetoriais.
e  Hidrostatica:
v'  pressao, densidade;
v' lei de Stevin;
v' principio de Pascal;
v" Arquimedes — empuxo.

TECNOLOGIA E LINGUAGEM CIENTIFICA
. Termometria:
v/ temperatura e escalas termométricas;
v' condigdes do ar, clima.
e Dilatagdo térmica:
v' soblidos, liquidos, gases.
e  Termodinamica:
v leis da Termodinamica;
v/ energia cinética dos gases, rendimento, ciclo de
Carnot, entropia;
v' motores de combustéo interna; calor, trabalho e
rendimento;
v' maquinas térmicas:

o trabalho, energia interna, poténcia e
rendimento, transformacdes ciclicas,
impacto social e econémico.

e  Aquecimento global e efeito estufa;

. Investigacao cientifica:

v definicdo da situagdo-problema, objeto de

pesquisa, justificativa, elaboragdo da hipétese,
revisdo da literatura, experimentacdo e
simulagdo, coleta e analise de dados, precisdo
das medidas, elaboracéo de gréaficos e tabelas,
discussdo  argumentativa,  construgdo e
apresentacéo de conclusées.

VIDA, TERRA E COSMOS

Tabela Periddica:
v' elementos e substancias quimicas:
o histéria, estrutura e composigao.
Propriedades e nomenclaturas;
Rapidez das transformagdes quimicas:
v/ variaveis que influenciam nas reagdes quimicas.

TECNOLOGIA E LINGUAGEM CIENTIFICA

Investigagao cientifica:

v'  definicdo da situacdo problema, objeto de
pesquisa, justificativa, elaboragdo da hipétese,
revisdio da literatura, experimentacdo e
simulagédo, coleta e andlise de dados, precisao
das medidas, elaboragdo de gréficos e tabelas,
discussdo  argumentativa, construgdo e
apresentacao de conclusges.

Etica cientifica:

v'  utilizagdo indevida de reagBes quimicas e
nucleares que provocaram impacto na histéria da
humanidade e do planeta.

Equipamentos de protegédo individual (EPI) e coletiva (EPC);
Acdes de seguranca e descarte adequado de materiais,
residuos, substancias nocivas e tdéxicas produzidas em
ambientes de trabalho e/ou laboratérios quimicos.

v" polui¢éo do solo, agua e ar;

v' interferéncia  humana
biogeoquimicos
fertilizantes, pecuaria);

nos ciclos
(agrotoxicos,

v impactos da intervencdo humana
(desmatamento, agropecudria,
mineragdo) e seus efeitos nos

ecossistemas e na saude dos seres

Vivos;

v’ conservagao e protecéo da
biodiversidade (unidades de
conservagao);

v" poluicéo (sonora e visual) e impactos nos
sistemas fisioldgicos.

TECNOLOGIA E LINGUAGEM CIENTIFICA
e  Abordagens sociais, ambientais e culturais:

v fisiologia humana em didlogo com a
salide e bem-estar do adolescente (IST,
gravidez na adolescéncia,
obesidade/desnutricéo, lcool e drogas);

v' salde individual e coletiva:

o  saneamento
vacinagdo, SUS;

o seguranca alimentar, garantia
bésica nutricional.

v' salde individual:

o higiene e
equilibrada.

bésico,

alimentacgao

v' bioética:
o protecdo e manutengcdo da
variabilidade genética.

CARGA HORARIA

I.5 FISICA

1.6 QUIMICA

1.7 BIOLOGIA

80 horas-aula

80 horas-aula

80 horas-aula

Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as competéncias.
Para este componente curricular, ndo esta prevista divisdo de classes em turmas.
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Para ter acesso as titulaces dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente curricular, consultar o
site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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12 SERIE
AREA DE CONHECIMENTO: CIENCIAS HUMANAS E SOCIAIS APLICADAS

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

|.8 GEOGRAFIA

Demonstrar capacidade de usar perspectivas e raciocinios criativos.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar processos politicos, econémicos, sociais, ambientais e culturais nos ambitos local, regional, nacional e mundial em diferentes tempos, a partir da pluralidade de procedimentos
epistemoldgicos, cientificos e tecnoldgicos, de modo a compreender e posicionar-se criticamente em relacdo a eles, considerando diferentes pontos de vista e tomando decisdes baseadas
em argumentos e fontes de natureza cientifica. (Competéncia 1 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13CHS102) Identificar, analisar e discutir as circunstancias histéricas, geogréficas, politicas, econdmicas, sociais, ambientais e culturais de matrizes conceituais (etnocentrismo, racismo, evolugao,
modernidade, cooperativismo/desenvolvimento etc.), avaliando criticamente seu significado histérico e comparando-as a narrativas que contemplem outros agentes e discursos.

(EM13CHS104) Analisar objetos e vestigios da cultura material e imaterial de modo a identificar conhecimentos, valores, crencas e praticas que caracterizam a identidade e a diversidade cultural de diferentes
sociedades inseridas no tempo e no espaco.

(EM13CHS105) Identificar, contextualizar e criticar tipologias evolutivas (populagdes ndmades e sedentarias, entre outras) e oposiges dicotdmicas (cidade/campo, cultura/ natureza, civilizados/barbaros,
razdo/emoc¢do, material/virtual etc.), explicitando suas ambiguidades.

(EM13CHS101) Identificar, analisar e comparar diferentes fontes e narrativas expressas em diversas linguagens, com vistas a compreensao de ideias filoséficas e de processos e eventos historicos, geograficos,
politicos, econdmicos, sociais, ambientais e culturais.

(EM13CHS103) Elaborar hipéteses, selecionar evidéncias e compor argumentos relativos a processos politicos, econdmicos, sociais, ambientais, culturais e epistemoldgicos, com base na sistematizacao de
dados e informacdes de diversas naturezas (expressdes artisticas, textos filoséficos e sociolégicos, documentos histéricos e geogréficos, graficos, mapas, tabelas, tradi¢cdes orais, entre outros).

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar a formacdo de territorios e fronteiras em diferentes tempos e espacos, mediante a compreenséo das relacdes de poder que determinam as territorialidades e o papel geopolitico
dos Estados-nag6es. (Competéncia 2 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13CHS202) Analisar e avaliar os impactos das tecnologias na estruturacao e nas dindmicas de grupos, povos e sociedades contemporaneos (fluxos populacionais, financeiros, de mercadorias, de
informag0es, de valores éticos e culturais etc.), bem como suas interferéncias nas decis@es politicas, sociais, ambientais, econémicas e culturais.

(EM13CHS204) Comparar e avaliar os processos de ocupacéo do espago e a formacgéo de territorios, territorialidades e fronteiras, identificando o papel de diferentes agentes (como grupos sociais e culturais,
impérios, Estados Nacionais e organismos internacionais) e considerando os conflitos populacionais (internos e externos), a diversidade étnico-cultural e as caracteristicas socioecondmicas, politicas e
tecnoldgicas.

(EM13CHS205) Analisar a produgdo de diferentes territorialidades em suas dimensd@es culturais, econémicas, ambientais, politicas e sociais, no Brasil e no mundo contemporaneo, com destaque para as
culturas juvenis.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA
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Analisar e avaliar criticamente as relag6es de diferentes grupos, povos e sociedades com a natureza (producao, distribuicdo e consumo) e seus impactos econdmicos e socioambientais,
com vistas a proposicdo de alternativas que respeitem e promovam a consciéncia, a ética socioambiental e o consumo responsavel em ambito local, regional, nacional e global.
(Competéncia 3 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13CHS302) Analisar e avaliar criticamente os impactos econdmicos e socioambientais de cadeias produtivas ligadas a exploracdo de recursos naturais e as atividades agropecudrias em diferentes
ambientes e escalas de andlise, considerando o modo de vida das populagées locais — entre elas as indigenas, quilombolas e demais comunidades tradicionais —, suas praticas agroextrativistas e 0 compromisso
com a sustentabilidade.

(EM13CHS304) Analisar os impactos socioambientais decorrentes de praticas de instituices governamentais, de empresas e de individuos, discutindo as origens dessas praticas, selecionando, incorporando
e promovendo aquelas que favorecam a consciéncia e a ética socioambiental e o consumo responséavel.

(EM13CHS306) Contextualizar, comparar e avaliar os impactos de diferentes modelos socioecondmicos no uso dos recursos naturais e na promogao da sustentabilidade econémica e socioambiental do planeta
(como a adogéo dos sistemas da agrobiodiversidade e agroflorestal por diferentes comunidades, entre outros).

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar as relagdes de producéo, capital e trabalho em diferentes territorios, contextos e culturas, discutindo o papel dessas relagfes na construgéo, consolidacéo e transformacgéo das
sociedades. (Competéncia 4 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13CHS401) Identificar e analisar as relagdes entre sujeitos, grupos, classes sociais e sociedades com culturas distintas diante das transformagdes técnicas, tecnolégicas e informacionais e das novas
formas de trabalho ao longo do tempo, em diferentes espagos (urbanos e rurais) e contextos.
(EM13CHS402) Analisar e comparar indicadores de emprego, trabalho e renda em diferentes espacos, escalas e tempos, associando-0s a processos de estratificagdo e desigualdade socioecondmica.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Identificar e combater as diversas formas de injustica, preconceito e violéncia, adotando principios éticos, democraticos, inclusivos e solidarios, e respeitando os Direitos Humanos.
(Competéncia 5 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13CHS501) Analisar os fundamentos da ética em diferentes culturas, tempos e espagos, identificando processos que contribuem para a formagéo de sujeitos éticos que valorizem a liberdade, a cooperagéo,
a autonomia, o empreendedorismo, a convivéncia democratica e a solidariedade.

(EM13CHS503) Identificar diversas formas de violéncia (fisica, simbdlica, psicolégica etc.), suas principais vitimas, suas causas sociais, psicologicas e afetivas, seus significados e usos politicos, sociais e
culturais, discutindo e avaliando mecanismos para combaté-las, com base em argumentos éticos.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Participar do debate publico de forma critica, respeitando diferentes posicdes e fazendo escolhas alinhadas ao exercicio da cidadania e ao seu projeto de vida, com liberdade, autonomia,
consciéncia critica e responsabilidade. (Competéncia 6 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13CHS601) Identificar e analisar as demandas e os protagonismos politicos, sociais e culturais dos povos indigenas e das populacdes afrodescendentes (incluindo os quilombolas) no Brasil contemporaneo
considerando a histdria das Américas e o contexto de excluséo e inclusdo precaria desses grupos na ordem social e econdmica atual, promovendo acdes para a redugéo das desigualdades étnico-raciais no
pais.

(EM13CHS604) Discutir o papel dos organismos internacionais no contexto mundial, com vistas a elaboracdo de uma viséo critica sobre seus limites e suas formas de atuagdo nos paises, considerando os
aspectos positivos e negativos dessa atuagéo para as populagdes locais.

(EM13CHS606) Analisar as caracteristicas socioecondmicas da sociedade brasileira — com base na andlise de documentos (dados, tabelas, mapas etc.) de diferentes fontes — e propor medidas para enfrentar
os problemas identificados e construir uma sociedade mais préspera, justa e inclusiva, que valorize o protagonismo de seus cidadédos e promova o autoconhecimento, a autoestima, a autoconfianga e a empatia.
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ORIENTACOES

Os componentes curriculares de Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas estdo estruturados nos quatro campos de atuagdo, a saber: “Tempo e Espago”, “Territério e Fronteira”, “Individuo, Natureza,
Sociedade, Cultura e Etica” e “Politica e Trabalho”.

GEOGRAFIA

Sugere-se, para 0 componente curricular de Geografia, que sejam propostos trabalhos que promovam a integragéo entre os alunos diante da problematizacdo que se estabelece entre as diversas paisagens
e suas perspectivas, a presenca das tecnologias e os diversos agentes sociais.

OBJETOS DE CONHECIMENTO

TEMPO E ESPACO

As relacdes entre espaco, sociedade, natureza, trabalho e tempo:
v' transformacdes antrépicas no meio fisico em diferentes sociedades.
Sociedades tradicionais e urbano-industriais:
v as transformacdes da paisagem e do territério pelo modo de vida e pela ocupagéo do espago.
Patrimonio natural, a conservagéo e o papel do turismo sustentavel;
Os processos de transformacéo da paisagem em diferentes sociedades:
v' espaco urbano e rural: conflitos pela terra, interesses divergentes e ambiguidades.
A problematica socioambiental e a relacdo com as classes sociais e a estratificagéo social:
v'adinamica da natureza e os impactos causados pela agdo antrépica.
Transformagdes antrépicas no meio fisico em diferentes sociedades:
v"adinamica da natureza e os impactos causados pela agdo antrépica.
Conceitos e praticas sobre a relagao sociedade e natureza; mundo contemporaneo e redes globalizadas.

TERRITORIO E FRONTEIRA

Cartografia e geotecnologias aplicadas a representacdo do espaco geografico;
Tratamento cartogréafico de fatos, situagdes, fendmenos, lugares representativos e analise de territérios;
A geopolitica e seus desdobramentos na produgéo, circulagéo e consumo responsavel:
v' fronteiras culturais: integragdo e excluséo sociocultural.
O pensamento geogréfico e as diferentes concepg¢des da geopolitica:
v' poténcias mundiais: fronteiras, territérios e territorialidades;
v' organismos internacionais e politicas de administracéo nacionais.
Industria, urbanizagdo e dinamicas territoriais;
Desigualdade no territdrio: diferentes formas de ocupagéo em diferentes espacos:
v' transicdo demografica, populagdo economicamente ativa e ocupagéo das areas urbanas.

INDIVIDUO, NATUREZA, SOCIEDADE, CULTURA E ETICA

Riscos e desastres: vulnerabilidade e inseguranga ambiental:

v" mudangcas climaticas: as estratégias e instrumentos internacionais de promogao das politicas ambientais.

As politicas publicas para o meio ambiente e os impactos de anuncios e publicidade de estimulo ao consumo;
A igualdade e o respeito a diversidade: a institucionaliza¢éo dos Direitos Humanos;
Representacédo cartogréafica da violéncia:
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v' o discurso da violéncia nas campanhas politicas, propagandas ideolégicas, redes sociais e no uso politico de Fake News.
Delimitagcdo e demarcagéo de terras e as questdes indigenas e quilombolas.

POLITICA E TRABALHO

Mudangas climéticas, desastres ambientais e inseguranga ambiental;
Politica ambiental, estratégias e instrumentos de preservacdo e conservagdo dos recursos naturais;
Impactos socioeconémicos, socioambientais e na biodiversidade:
v/ as praticas agropecuarias e extrativas;
v' acadeia produtiva do petréleo, dos minérios, desmatamento, o assoreamento, as queimadas, a eroséo, a poluicéo do ar, do solo e das aguas.
Os desafios do agroneg6cio para o uso e gestéo dos recursos naturais de forma sustentavel:
v padrdes de industrializagdo e os riscos ao meio ambiente em diferentes paises do mundo.
A producéo de mercadorias, o0 consumo e o descarte de residuos:
v' 0 papel do Estado, da sociedade e do individuo.
O Meio Técnico, Cientifico e Informacional e os impactos no uso do territério pelas relagdes do mundo do trabalho;
Indicadores socioecondmicos:
v/ conceito, aplicagdo e andlise em diferentes escalas e lugares;
v' acomposicdo das desigualdades sociais em diferentes tempos e espagos.
Posicionamentos de organismos internacionais, como ONU, FMI, Conselho de Seguranca, OMC, OIT, OMS, UNESCO e Banco Mundial frente as demandas das sociedades globais e locais:
v/ 0s organismos internacionais e a economia globalizada, suas influéncias junto a Estados Nacionais, (des)respeitando sua governancga.
A dindmica da populagao brasileira no mundo contemporéaneo.

CARGA HORARIA

80 horas-aula

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

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente curricular, consultar o
site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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1.9 ANALISE FiSICO-QUIMICA DOS ALIMENTOS E EMBALAGENS

Funcéo: Controle de qualidade dos alimentos
Classificacdo: Controle

AtribuicGes e Responsabilidades

Realizar analises fisico-quimicas.

Avaliar a qualidade das embalagens para alimentos.

Valores e Atitudes

Desenvolver a criticidade.

Estimular a comunicacéo nas relagfes interpessoais.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacédo de informacdes.

Competéncias

Habilidades

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

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

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

4. Interpretar de
padronizacao

volumeétrica.

instrucdes
de solugdes

preparo e
para andlise

1.1 Identificar normas regulamentadoras de seguranca
individual e coletiva para o trabalho em laboratérios de
analises fisicas e quimicas.

1.2 Utilizar EPIs e EPCs durante o trabalho em
laboratério de analises fisico-quimicas.

1.3 Utilizar vidrarias para pesagem e medidas de
volume.

2.1 Coletar amostras de  matérias-primas,
embalagens, produtos intermediarios e finais, aguas e
efluentes.

2.2 Preparar amostras, atendendo as necessidades da
analise.

3.1 Identificar propriedades fisicas de alimentos,
segundo procedimentos analiticos: ponto de
solidificacéo, liquefacéo e de evaporacao.

3.2 Detectar densidade real e aparente, granulometria,
viscosidade, indice de refragdo, pH e soélidos sollveis.
3.3 Distinguir as propriedades fisicas de embalagens
flexiveis e rigidas.

4.1 Identificar reagentes.

4.2 Utilizar reagentes conforme
rotulagem.

4.3 Preparar, padronizar e diluir solu¢des para andlise.
4.4 Executar as instru¢des para andlise de acidez por
titulacao.

instrucbes na

Orientagdes

Neste componente, os alunos devem ser ensinados a utilizar as vidrarias enquanto desenvolvem as

analises.

Bases Tecnolégicas

InstalagBes, equipamentos e acessorios de laboratérios de analises fisico-quimicas

e Principais vidrarias:
v'  especificacao;
v’ emprego.

e Graduacdao e leitura de vidrarias volumétricas.
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Rotulagem de reagentes para laboratério
e Leitura e interpretacao;
e Riscos e normas de seguranca para laboratérios de analises fisico-quimicas.

Preparo de amostras
e Coleta, divisao, trituracdo, diluicdo e pulverizacao;
e |dentificacdo de amostras para rastreabilidade de andlises.

Propriedades fisicas de alimentos
e Ponto de solidificacéo, liguefacao, evaporacéo;
e Determinacdo de densidade de liquidos com emprego de alcodmetro e picndmetro aplicada em
alimentos;
e Granulometria de produtos pulvurulentos;
e Viscosidade;
e Determinacao de indice de refrac@o e determinacgdo de sélidos sollveis totais;
e Conceito de concentragdo hidrogenibnica;
e Determinacgdo de pH por indicadores e peagametros:
e Tipos de eletrodos:
v' emprego;
v" manutencao.

Levantamento de dados, céalculos e apresentacéo de resultados

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

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

Preparo de solu¢des em diferentes unidades de concentragéo
e Padronizagéo de solugdes:

v' conceitos e procedimentos.

Conceito, emprego e andlise de acidez total titulavel

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr.atlf:a 80 Total 80 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.10 FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA E QUIMICA DOS ALIMENTOS

Funcéo: Controle de processos e qualidade
Classificacdo: Controle

AtribuicGes e Responsabilidades

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

Valores e Atitudes

Socializar os saberes.

Estimular a comunicacéo nas relagfes interpessoais.
Estimular o interesse na resolucéo de situaces-problema.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar
organicos.

0os componentes dos alimentos

2. Distinguir as reagfes quimicas e bioquimicas
que ocorrem nos alimentos.

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

4. Analisar as aplicacdes dos métodos de
conservacgdo de alimentos e o uso de embalagens
para protecdo e conservacdo dos produtos
alimenticios.

1.1 Identificar os componentes organicos por meio de
suas funcgdes e propriedades fisicas e quimicas.

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

2.1 Utilizar testes para identificar caracteristicas de

acucares

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

2.3 ldentificar reacdes enzimaticas por técnicas
bioguimicas.

2.4 Identificar os pigmentos naturais presentes nos
alimentos e as altera¢gBes nos alimentos processados.
2.5 Classificar as vitaminas de acordo com suas
propriedades fisicas e quimicas e funcdo bioquimica.
2.6 Classificar os tipos de fibras, suas propriedades e
importancia.

3.1 Identificar as fun¢Bes dos aditivos nos controles
dos processos bioquimicos que envolvem os
alimentos.

4.1 Distinguir as fases de crescimento microbiano.

4.2 Classificar os fatores intrinsecos e extrinsecos.
4.3 Aplicar os obstaculos de Leistner e determinar o
valor D.

4.4 Utilizar técnicas para a aplicagdo dos métodos de
conservacao de alimentos e as alteracdes provocadas
nos componentes dos alimentos.

4.5 lIdentificar os componentes das embalagens
multicamadas.

4.6 Identificar as tecnologias empregadas na
fabricacdo das embalagens para alimentos.

4.7 Classificar as embalagens quanto ao material
empregado.

4.8 Identificar as fun¢des das embalagens e requisitos
de uso.
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5. Identificar os principios e a utilizacdo dos | 5.1 Operar instrumentos para controle de temperatura,
controles de processos na industria de alimentos | pressdo, nivel de fluidos e vazdo em processos na
via computadores, em telas sindpticas, em tempo | indUstria de alimentos.

real, com medicdo e registros das variaveis | 5.2 Monitorar e corrigir parametros de temperatura,
controladas. pressdo, nivel de fluidos e vazdo no processo
industrial.

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

Bases Tecnoloégicas

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

Carboidratos
o Definicdo, classificacdo, funcdes, propriedades fisicas e quimicas dos monos, oligo e
polissacaridios;
e Caracterizacdo de agucares redutores e ndo redutores.
o Reacgdes quimicas:
v/ caramelizagdo, hidrélise da sacarose para obtencdo de aglcar invertido e reagdo de
Maillard.

Lipidios
e Definicéo, classificacdo e fungdes;
e Propriedades fisicas e quimicas;
o Reacgdes quimicas das gorduras:
v' ponto de fusdo e rancidez oxidativa e hidrolitica, formagdo de emulséo.

Proteinas
o Definicéo, classificagdo, fungdes, propriedades fisicas e quimicas e funcionais;
¢ Reacgdes quimicas e propriedades funcionais das proteinas:
v desnaturagdo por coagulagao, batimento e acidificacao.

Enzimas
o Defini¢éo, classificacdo, funcdes, propriedades fisicas e quimicas;
o Reacdes enziméaticas:
v/ mecanismo e controle:
o 0 escurecimento enzimatico e fatores que influenciam (tempo, temperatura,
concentracao e pH, inativagdo ou inibicao).
e (Gomas exsudadas de plantas.

Vitaminas
o Definicdo, classificacdo, funcbes, propriedades fisicas e quimicas — perdas nutricionais no
processamento.

Fibras soluveis e insoluveis
o Defini¢ao, classificagdo e sua importancia nas inddstrias alimenticias.

Corantes e pigmentos naturais
o Definicdo, classificagdo e sua importancia nas indudstrias alimenticias;
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e Reacdes quimicas dos corantes naturais, no processamento e armazenamento dos alimentos de
origem vegetal e animal.

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

Classificacdo das embalagens para alimentos e requisitos de uso
e Funcdes, aplicacdes, interacbes alimento-embalagem (migracao, sor¢cao e permeacao) e vida de
prateleira;
e Embalagens metalicas:
v tipos, vernizes, classificacdo dos produtos alimenticios enlatados, corrosao da lata;
e Embalagens de vidro:
v processos de fabricagao, tipos, usos e limitagdes;
e Embalagens celulésicas:
v tipos, papel, cartdo, papeldo ondulado e filmes transparentes;
e Embalagens plasticas:
v tipos, classificagdo e filmes;
e Tecnologia aplicada a fabricagéo:
v embalagens com atmosfera modificada, embalagens inteligentes, embalagens
multicamadas (coextrusadas, laminadas e perolizadas);
Legislacdes vigentes.

Métodos de conservagéo dos alimentos
e Alteracfes nos alimentos:
v/ micro-organismos, enzimas, reagdes quimicas e bioguimicas.
e Modos de transferéncia de calor (condug¢é&o e convecc¢éo), valor D e obstéculos D;
e Principios de conservagéo de alimentos:
v esterilizagdo, pasteurizagdo, branqueamento, desidratacdo por atomizacéo (Spray drying)
e liofilizagao, pasteurizacéo pelo frio (alta presséo), congelamento lento e rapido, reducao
do pH, fermentacéo, concentracdo, irradiacdo, aquecimento por micro-ondas (MWH),
processamento por alta pressdo (HPP), luz violeta, envase asséptico e equipamentos

utilizados.
Carga horaria (horas-aula)
Tebrica 00 Pr.at|.ca 80 Total 80 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.11 GESTAO DA QUALIDADE E HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Funcéo: Controle de qualidade, seguranca e higiene industrial
Classificacdo: Controle

Atribuicdes e Responsabilidades

Gerenciar a qualidade dos alimentos.

Gerenciar procedimentos operacionais padronizados (POPs) e analise de perigos e pontos criticos de

controle (APPCC).

Valores e Atitudes

Incentivar comportamentos éticos.

Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela producéao, utilizacao e divulgacao de informacdes.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar fatores de crescimento dos
microrganismos, os tipos de riscos, fontes de
infestacéo e contaminagao de alimentos, insumos
e embalagens.

2. Analisar técnicas adequadas a limpeza e
sanitizacéo de ambientes, instalacdes,
equipamentos e utensilios no processamento e
estocagem de alimentos.

3. Avaliar as condi¢cdes e atos inseguros em
ambientes, instalagbes e equipamentos das
inddstrias de alimentos.

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

5. Planejar procedimentos de registro de novos
produtos.

1.1 Identificar os fatores intrinsecos e extrinsecos de
crescimento dos microrganismos.

1.2 ldentificar riscos fisicos, quimicos e bioldgicos,
fontes de infestacdo e contaminacdo nas etapas de
recebimento, estocagem, manuseio, elaboracédo e
expedicdo de alimentos, insumos e embalagens.

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

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

2.1 Identificar normas e legislacdo referentes a
seguranca de alimentos.

2.2 Definir procedimentos para limpeza e adequacgéao
de ambientes, instala¢des, equipamentos e utensilios
no processamento e estocagem de alimentos.

2.3 Orientar quanto aos procedimentos para limpeza e
descontaminagcdo de  ambientes, instalagfes,
equipamentos e utensilios.

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

4.1 Executar programas de higiene e sanitizacdo na
indastria e nos servigcos de alimentagdo, segundo os
procedimentos de seguranca individual e coletiva.

4.2 Elaborar Manual de Boas Praticas e
procedimentos em inddstria ou comércio de alimentos.
4.3 Selecionar estratégias no planejamento da
inspecao sanitaria em estabelecimentos de produgéo
e comercializagéo de alimentos.

5.1 Pesquisar legislacdes de uso e isenc¢éo de registro.
5.2 Organizar a documentacdo para registro de
alimentos.
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6. Avaliar registros de producdo, inspecdo e | 6.1 Utilizar cartas de controle estatistico da qualidade.
controle de programas de qualidade. 6.2 Preparar amostragem conforme plano de controle
estatistico.

6.3 Utilizar sistemas de rastreabilidade de matérias-
primas e produtos acabados.

6.4 Executar auditorias de qualidade.

6.5 Selecionar, manter e desqualificar fornecedores.

Orientacdes

Nesse componente, € importante que seja analisado um estudo de caso em que se configure implantacéo
e gestao de principios de qualidade e seguranga de acordo com normas e legislacdo na indUstria de
alimentos.

E preciso que sejam identificados: atributos de qualidade, normas de padrdo de identidade previstas na
legislacdo, aprovacdo ou rejeicdo de matérias-primas, produtos, procedimentos, equipamentos e
utensilios, indicadores de qualidade de fornecedores, operacionalizacdo e execucdo de procedimentos
previstos nos programas da garantia da qualidade e seguranca de alimentos.

Bases Tecnolbgicas

Tipos de microrganismos em alimentos
Fatores intrinsecos e extrinsecos para o desenvolvimento dos microrganismos

Defini¢cBes de perigos e riscos ambientais na indUstria e nos servigos de alimentacao
e Fisicos;
e Quimicos;
e Bioldgicos:
v/ animais;
v insetos;
v’ pragas.
Microbiolégicos:
v" Tipos de microrganismos;
v' Fatores intrinsecos e extrinsecos;
v biofilmes em equipamentos e instalagdes industriais.
Procedimentos para o controle de pragas:
v" medidas preventivas;
v" medidas corretivas.
Legislacao vigente.

Procedimentos de higienizacéo
e Caracteristicas gerais dos agentes de limpeza e sanitizagéo;
o Etapas do processo de higienizacao;
e Preparo, utilizagcdo e descarte dos agentes de limpeza e sanitizacao;
e Métodos de higienizagdo na industria de alimentos;
e Legislacdes vigentes.

Normas de seguranca operacional
¢ Equipamentos de prote¢éo individual e coletiva na industria de alimentos;
e Comisséo Interna de Seguranca do Trabalho (CIPA);
e Combate a incéndios;
e Mapa de risco;
e Formas de prevencéo de acidentes do trabalho;
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e Causas dos acidentes do trabalho;
e Ergonomia no trabalho;
e Legislacdo pertinente.

Legislacdo sanitaria para alimentos e bebidas
e Sistema de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF);
e Higiene:
v' pessoal;
v/ ambiente;
v instalacgées;
v/ equipamentos;
v utensilios.
e Normas para manipulacao higiénica de alimentos.
e 5 Sensos.

Manual de Boas Praticas
e Legislacéo vigente;
e Principios, estrutura e elaboracao do manual;

e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS);
e Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) ou IT.

Principios da evolucéo dos sistemas da garantia da qualidade em alimentos
e Da qualidade do produto a qualidade total.

Principios da qualidade
e Ciclo PDCA (PLAN, DO, CHECK, ACT).

Defini¢cdo de qualidade do alimento
e Qualidade intrinseca;
e Qualidade percebida pelo cliente;
e Atributos da qualidade;

Fundamentos e aplicac@o do Sistema de Gestao Integrada e certificacdo GFSI na inddstria de alimentos

Procedimentos para sele¢cdo e manutencdo de fornecedores de matérias-primas e embalagens com
gqualidade assegurada

Fundamentos e aplicacdo do APPCC (Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle) na indistria de
alimentos
e Legislacéo vigente.

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

Controle estatistico da qualidade

e Ferramentas da qualidade:

v graficos de controle por variaveis e atributos;

diagrama de causa e efeito;
diagrama de disperséo;
fluxograma,;
folha de verificacéo;
grafico de pareto;

AN NI NI NN
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histograma;
matriz gut;
5w2h;

inspecdo por amostragem.

Métodos especificos de gestao

e 5S;

e Seis Sigma,;
e DMAIC;

° QFD;

e Benchmarking.

Registros de produtos alimenticios para comercializacéo e alimentos dispensados de registros

Carga horaria (horas-aula)

Teodrica

00

Pratica

Profissional 80

Total

80 Horas-aula

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

Todos o0s componentes curriculares preveem pratica, expressa has habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista diviséo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.12 TECONOLOGIA DE BEBIDAS

Funcdo: Gestéo de processos em bebidas
Classificacdo: Execucédo

AtribuicGes e Responsabilidades

Conduzir testes de producao e calcular balangos de massa.
Monitorar as operag8es unitarias no processamento de bebidas.
Controlar e corrigir desvios do processo de fabricacéo de bebidas.

Atribuicbes Empreendedoras

Sugerir a criagdo de novos produtos, servigos ou processos.

Habilidades Relacionadas As Competéncias Habilidades Especificas Associadas Aos Eixos
Gerais / Eixo Estruturante Estruturantes

(EMIFCG11) Utilizar estratégias de planejamento, | (EMIFFTP11) Selecionar e mobilizar
organizacdo e empreendedorismo para estabelecer | intencionalmente conhecimentos sobre o mundo do
e adaptar metas, identificar caminhos, mobilizar | trabalho para desenvolver um projeto pessoal,
apoios e recursos, para realizar projetos pessoais e | profissional ou um empreendimento produtivo,
produtivos com foco, persisténcia e efetividade. estabelecendo objetivos e metas, avaliando as
condicdes e recursos necessarios para seu alcance
e definindo um modelo de negdcios.

Valores e Atitudes

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

Competéncias Habilidades
1. Analisar os principais processos fermentativos | 1.1 Identificar semelhancas e diferengas entre os
aplicados na producéo de alimentos. diversos processos fermentativos.

1.2 Identificar a utilizacdo de equipamentos
necessérios ao processo fermentativo, estabelecendo
0s parametros operacionais adequados.

1.3 Calcular quantidades de fermentos biol6gicos e
outros insumos necessarios a transformacdo de
matérias-primas em produtos alimenticios
fermentados.

1.4 Preparar os indculos biolégicos para os processos
fermentativos.

1.5 Ajustar os pardmetros operacionais (temperatura,
pressdo, nivel de oxigénio, rotagdo, nutriente)
adequados a cada processo fermentativo.

2. Desenvolver processos de fabricacdo de | 2.1 Operar equipamentos para 0S Pprocessos
diferentes bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas | fermentativos e ndo fermentativos, observando
produzidas industrialmente. procedimentos de seguranca e operagao.

2.2 Controlar e registrar para@metros operacionais.

2.3 Aplicar procedimentos operacionais e de controle
para a obtencdo de produtos oriundos de processos
fermentativos.

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

2.5 Produzir bebidas alcodlicas e nédo alcodlicas.
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3. Analisar processos hiolégicos de tratamento de | 3.1 Operar equipamentos de tratamento de efluentes
efluentes industriais. agroindustriais de acordo com o Manual de
Procedimentos.

3.2 Aplicar procedimentos para descarte de residuos,
considerando o equilibrio dos ecossistemas, conforme
manual de pratica da Educacdo Ambiental.

3.3 Distinguir técnicas de reaproveitamento de aguas
e outros produtos oriundos de tratamentos de
efluentes agroindustriais.

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

Bases Tecnolégicas

Biotecnologia
e Conceito;
e Contexto histérico na producéo de alimentos;
e Panorama biotecnolégico mundial e brasileiro;
o Uso de transgénicos e suas aplicagdes;
e Principios de biotecnologia:
v/ alimentos de origem vegetal;
v'alimentos de origem animal.

Conceito
o Biofortificacéo;
e Bactérias lacticas e probidticos de interesse industrial;
e Producéo de conservantes naturais e de ingredientes para produtos funcionais.

Bebidas Alcodlicas (no¢des de)
e Fermentacao alcodlica;
e Classificacdo de acordo com a legislacdo vigente;
e Fermentadas e destiladas:
v principios basicos da destilacéo;
v' tecnologia da producéo dos principais destilados.

Conceitos de bebidas fermentadas
e Cerveja
v' aspectos da legislacao vigente;
v tecnologia de fabricacao;
v/ principais reac¢des quimicas e bioquimicas que ocorrem durante a elaboragéo da cerveja;
v/ problemas microbiolégicos potenciais;
v/ equipamentos.
e Vinhos
v aspectos da legislacéo vigente;
tecnologia da vinificacao;
quimica da vinificacéo;
problemas microbioldgicos potenciais;
equipamentos.

ASNENENEN

Bebida por mistura
e Licor
v' matéria-prima;
v" tecnologia.
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Aguas de Mesa
e Agua natural:
v/ aspectos da legislacao vigente;
v/ caracteristicas microbiol6gicas.
e Agua purificada adicionada de sais:
v/ aspectos da legislacao vigente;
v caracteristicas microbioldgicas.

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

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

e Aspectos da legislacéo vigente préatica de producao;
e Processamento de café descafeinado;

e Café instantaneo;

¢ Equipamentos.

e Aspectos da legislacdo vigente e tecnologia de fabricagéo:
v' cha preto;

cha verde;

cha oolong;

cha instantaneo.

ISRV

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

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

Demandas quimica e bioquimica de oxigénio dos efluentes (DQO e DBO)
e Tratamentos primario, secundario e terciario de efluentes;
e Sistemas aerébios e anaerébios;
e Aproveitamento dos lodos;
¢ Reaproveitamento das aguas tratadas.

Legislacdo Ambiental estadual e federal para implantacédo de indUstrias de alimentos
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Métodos aplicados ao controle ambiental

Desenvolvimento de novos processos e produtos
¢ Defini¢do de procedimentos metodolégicos:
v/ cronograma,
v fluxograma.
e Principios do controle de processos:
v' manuais;
v/ automaticos.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr'atl'ca 120 Total 120 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.13 TECNOLOGIA DE PRODUTOS AMILACEOS

Funcao: Gestéo de processos de produtos de panificagdo
Classificacdo: Execucédo

AtribuicGes e Responsabilidades

Executar procedimentos no processamento de pées.

Atribuicbes Empreendedoras

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

Habilidades Relacionadas As Competéncias
Gerais / Eixo Estruturante

Habilidade especifica associada ao Eixo
Estruturante

(EMIFCG10) Reconhecer e utilizar qualidades e
fragilidades pessoais com confianca para superar
desafios e alcancar objetivos pessoais e
profissionais, agindo de forma proativa e
empreendedora e perseverando em situacdes de
estresse, frustracéo, fracasso e adversidade.

(EMIFCG11) Utilizar estratégias de planejamento,
organizacdo e empreendedorismo para estabelecer
e adaptar metas, identificar caminhos, mobilizar
apoios e recursos, para realizar projetos pessoais e
produtivos com foco, persisténcia e efetividade.

(EMIFCG12) Refletir continuamente sobre seu
proprio desenvolvimento e sobre seus objetivos
presentes e futuros, identificando aspiracdes e
oportunidades, inclusive relacionadas ao mundo do
trabalho, que orientem escolhas, esforcos e acdes
em relagdo a sua vida pessoal, profissional e cidada.

(EMIFFTP10) Avaliar as relac@es entre a formacgéao
escolar, geral e profissional, e a constru¢cdo da
carreira profissional, analisando as caracteristicas
do estidgio, do programa de aprendizagem
profissional, do programa de trainee, para identificar
0s programas alinhados a cada objetivo profissional.

(EMIFFTP11) Selecionar e mobilizar
intencionalmente conhecimentos sobre o mundo do
trabalho para desenvolver um projeto pessoal,
profissional ou um empreendimento produtivo,
estabelecendo objetivos e metas, avaliando as
condicdes e recursos necessarios para seu alcance
e definindo um modelo de negadcios.

(EMIFFTP12) Empreender projetos pessoais ou
produtivos, considerando o contexto local, regional,
nacional e/ou global, o préprio potencial, as
caracteristicas dos cursos de qualificacdo e dos
cursos técnicos, do dominio de idiomas relevantes
para o mundo do trabalho, identificando as
oportunidades de formacado profissional existentes
no mundo do trabalho e o alinhamento das
oportunidades ao projeto de vida.

Valores e Atitudes

Estimular o interesse na resolucdo de situagbes-problema.
Promover acdes que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacédo de informacdes.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar matéria-prima e aplica¢cdes adequadas
ao preparo de produtos amilaceos.

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

1.2 Selecionar tecnologias para a obtencdo de
amidos.

1.3 Processar os produtos amilaceos de acordo com
a qualidade e quantidade dos ingredientes e demais
insumos.

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

1.5 Executar procedimentos para obtencdo de
farinhas.
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2. ldentificar procedimentos de preparo dos
produtos amilaceos em panificadoras e industria de
panificacdo, de massas alimenticias e extrusados.

3. Analisar a funcédo dos aditivos e embalagens para
0s produtos amilaceos.

1.6 Comprar e estocar farinhas e insumos em
panificadoras e indUstrias, conforme normas e
procedimentos vigentes.

1.7 Realizar testes de controle de qualidade.

2.1 Selecionar procedimentos adequados ao
preparo dos diversos produtos amilaceos.

2.2 Aplicar os procedimentos no preparo dos
produtos amilaceos, garantindo a seguranga nos
processamentos.

2.3 Preparar produtos amilaceos e operar 0s
equipamentos para panificacdo, extrusao, producao
de bolos, biscoitos e massas alimenticias.

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

3.3 Aplicar aditivos em produtos amilaceos de
acordo com as diretrizes e limitagBes estabelecidas
para o uso.

3.4 Especificar a embalagem adequada aos
produtos amilaceos.

Orientagdes

Neste componente, sugere-se que sejam utilizados conceitos e ferramentas de desenvolvimento de novos
processos e produtos na tecnologia de produtos amilaceos.

Bases Tecnoloégicas

Tecnologias de obtencédo de féculas, amidos e amidos modificados

e Processos quimicos envolvidos;
o Gelatinizacéo e retrogradacdo do amido;

e Temperaturas de gelatinizac&o dos diferentes tipos de amidos;

e Aplicagbes dos amidos modificados.

Utilizacao e armazenamento de matérias-primas para o processamento de produtos amilaceos

e Cereais,

e Graos;

e Sementes;
e Raizes;

e Tubérculos.

Processamento do milho, da mandioca e da soja

e Féculas;
e Amidos;
e Farinhas;
e Polvilhos;
e Farelos.

Processamento dos 6leos comestiveis

e Prensagem e extracdo por solventes, refinacdo, desodorizacdo e hidrogenacéo.

Moagem de trigo para obtencéo de farinhas
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Composicdo e grau de extracdo do grao de trigo e proteinas responsaveis pela extensibilidade e
elasticidade em panificacédo

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

Métodos de fabricacéo de pées e confeitaria (convencionais e mecanicos)
e Funcéo dos ingredientes na producéo de paes;
e Equipamentos empregados;
e Producéo e controle de qualidade de produtos de confeitaria doces e salgados.

Métodos de fabricacdo de massas alimenticias e extrusados
e Funcdo dos ingredientes;
e Equipamentos empregados.

Producéo e controle de qualidade

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

Embalagem simples e laminadas e controle de vida de prateleira de produtos amilaceos

Desenvolvimento de novos processos e produtos
e Definicdo de procedimentos metodoldgicos:
v/ cronograma,
v' fluxograma.
e Principios do controle de processos:
v manuais;
v/ automaticos.

Carga horaria (horas-aula)

L. Pratica
Teodrica 00 . I. 120 Total 120 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

Todos o0s componentes curriculares preveem pratica, expressa has habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista diviséo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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22 SERIE

AREA DE CONHECIMENTO: LINGUAGENS E SUAS TECNOLOGIAS

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

.3 EDUCACAO FiSICA

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

Demonstrar capacidade de lidar com situagfes novas e inusitadas.

Apresentar tendéncia a ajustar situacdes e estabelecer acordos.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Compreender o funcionamento das diferentes linguagens e préticas culturais (artisticas, corporais e verbais) e mobilizar esses conhecimentos na recepg¢do e producgdo de discursos nos
diferentes campos de atuacao social e nas diversas midias, para ampliar as formas de patrticipacéo social, o entendimento e as possibilidades de explicagdo e interpretagao critica da
realidade e para continuar aprendendo. (Competéncia 1 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

II.3 EDUCACAO FISICA

(EM13LGG101) Compreender e analisar processos de producéo e
circulagdo de discursos, nas diferentes linguagens, para fazer
escolhas fundamentadas em funcdo de interesses pessoais e
coletivos.

(EM13LGG102) Analisar visbes de mundo, conflitos de interesse,
preconceitos e ideologias presentes nos discursos veiculados nas
diferentes midias, ampliando suas possibilidades de explicagéo,
interpretagado e intervencao critica da/na realidade.

(EM13LGG103) Analisar o funcionamento das linguagens, para
interpretar e produzir criticamente discursos em textos de diversas
semioses (visuais, verbais, sonoras, gestuais).

(EM13LGG104) Utilizar as diferentes linguagens, levando em conta
seus funcionamentos, para a compreensao e producdo de textos e
discursos em diversos campos de atuacao social.

(EM13LGG105) Analisar e experimentar diversos processos de
remidiacdo de producdes multissemiéticas, multimidia e transmidia,
desenvolvendo diferentes modos de participagdo e intervengéo social.
(EM13LPO02A) Estabelecer relagBes entre as partes do texto, tanto na
produgdo como na leitura/escuta, considerando a construgdo
composicional e o estilo do género.

(EM13LP02B) Reconhecer adequadamente elementos e recursos
coesivos diversos que contribuam. para a coeréncia, a continuidade

(EM13LGG101) Compreender e analisar processos de producdo e
circulagdo de discursos, nas diferentes linguagens, para fazer
escolhas fundamentadas em funcdo de interesses pessoais e
coletivos.

(EM13LGG102) Analisar visbes de mundo, conflitos de interesse,
preconceitos e ideologias presentes nos discursos veiculados nas
diferentes midias, ampliando suas possibilidades de explicagao,
interpretacdo e intervengao critica da/na realidade.

(EM13LGG103) Analisar o funcionamento das linguagens, para
interpretar e produzir criticamente discursos em textos de diversas
semioses (visuais, verbais, sonoras, gestuais).

(EM13LGG104) Utilizar as diferentes linguagens, levando em conta
seus funcionamentos, para a compreensao e producdo de textos e
discursos em diversos campos de atuacao social.

(EM13LGG105) Analisar e experimentar diversos processos de
remidiacdo de produgdes multissemiéticas, multimidia e transmidia,
desenvolvendo diferentes modos de participacéo e intervencgéo social.

(EM13LGG101) Compreender e analisar processos de
producgéo e circulagéo de discursos, nas diferentes linguagens,
para fazer escolhas fundamentadas em fungdo de interesses
pessoais e coletivos.

(EM13LGG102) Analisar visdes de mundo, conflitos de
interesse, preconceitos e ideologias presentes nos discursos
veiculados nas diferentes midias, ampliando suas
possibilidades de explicagdo, interpretagao e intervencgao critica
da/na realidade.

(EM13LGG103) Analisar o funcionamento das linguagens, para
interpretar e produzir criticamente discursos em textos de
diversas semioses (visuais, verbais, sonoras, gestuais).
(EM13LGG104) Utilizar as diferentes linguagens, levando em
conta seus funcionamentos, para a compreenséao e producao de
textos e discursos em diversos campos de atuacéo social.
(EM13LGG105) Analisar e experimentar diversos processos de
remidiacdo de produgdes multissemibticas, multimidia e
transmidia, desenvolvendo diferentes modos de participagdo e
intervencao social.
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do texto e sua progressao tematica, organizando informacgdes, tendo
em vista as condi¢des de producao.

(EM13LP02C) Reconhecer em um texto as relacdes ldgico-
discursivas envolvidas (causa/efeito ou consequéncia;
tese/argumentos; problema/solugéo; definicdo/exemplos etc.).
(EM13LP03)  Analisar relagbes de intertextualidade e
interdiscursividade que permitam a explicitagdo de relagbes
dialégicas, a identificagdo de posicionamentos ou de perspectivas, a
compreensdo de paréafrases, parédias e estilizacdes, entre outras
possibilidades.

(EM13LP04) Estabelecer relacdes de interdiscursividade e
intertextualidade para explicitar, sustentar e conferir consisténcia a
posicionamentos e para construir e corroborar explicacdes e relatos,
fazendo uso de citagGes e parafrases devidamente marcadas.
(EM13LP06) Analisar efeitos de sentido decorrentes de usos
expressivos da linguagem, da escolha de determinadas palavras ou
expressoes e da ordenagao, combinagéo e contraposicao de palavras,
dentre outros, para ampliar as possibilidades de construgdo de
sentidos e de uso critico da lingua.

(EM13LPO07) Analisar, em textos de diferentes géneros, marcas que
expressam a posicdo do enunciador frente aquilo que é dito: uso de
diferentes modalidades (epistémica, dedntica e apreciativa) e de
diferentes recursos gramaticais que operam como modalizadores
(verbos modais, tempos e modos verbais, expressdes modais,
adjetivos, locucdes ou oracdes adjetivas, advérbios, locucdes ou
oragfes adverbiais, entonacdo etc.), uso de estratégias de
impessoalizacédo (uso de terceira pessoa e de voz passiva etc.), com
vistas ao incremento da compreenséo e da criticidade e ao manejo
adequado desses elementos nos textos produzidos, considerando os
contextos de produgao.

(EM13LP08) Analisar elementos e aspectos da sintaxe do portugués,
como a ordem dos constituintes da sentenca (e os efeitos que causam
sua inversdo), a estrutura dos sintagmas, as categorias sintaticas, 0s
processos de coordenacao e subordinacao (e os efeitos de seus usos)
e a sintaxe de concordancia e de regéncia, de modo a potencializar os
processos de compreensdo e producdo de textos e a possibilitar
escolhas adequadas a situagdo comunicativa.

(EM13LP14) Analisar, a partir de referéncias contextuais, estéticas e
culturais, efeitos de sentido decorrentes de escolhas e composicao
das imagens (enquadramento, angulo/vetor, foco/profundidade de
campo, iluminagéo, cor, linhas, formas etc.) e de sua sequenciacado
(disposigéo e transicdo, movimentos de camera, remix, entre outros),
das performances (movimentos do corpo, gestos, ocupacdo do
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espaco cénico), dos elementos sonoros (entonacéo, trilha sonora,
sampleamento etc.) e das relacdes desses elementos com o verbal,
levando em conta esses efeitos nas produgdes de imagens e videos,
para ampliar as possibilidades de construgdo de sentidos e de
apreciagao.

(EM13LP15) Planejar, produzir, revisar, editar, reescrever e avaliar
textos escritos e multissemiéticos, considerando sua adequagéo as
condic¢des de producgéo do texto, no que diz respeito ao lugar social a
ser assumido e a imagem que se pretende passar a respeito de si
mesmo, ao leitor pretendido, ao veiculo e midia em que o texto ou
produgéo cultural vai circular, ao contexto imediato e sécio-histérico
mais geral, ao género textual em questdo e suas regularidades, a
variedade linguistica apropriada a esse contexto e ao uso do
conhecimento dos aspectos notacionais (ortografia padréo, pontuagao
adequada, mecanismos de concordancia nominal e verbal, regéncia
verbal etc.), sempre que o contexto o exigir.

(EM13LP16) Produzir e analisar textos orais, considerando sua
adequacéo aos contextos de produgdo, a forma composicional e ao
estilo do género em questdo, a clareza, a progresséo teméatica e a
variedade linguistica empregada, como também aos elementos
relacionados a fala (modulagdo de voz, entonacdo, ritmo, altura e
intensidade, respiracdo etc.) e a cinestesia (postura corporal,
movimentos e gestualidade significativa, expresséao facial, contato de
olho com plateia etc.).

(EM13LP23) Analisar criticamente o histdrico e o discurso politico de
candidatos, propagandas politicas, politicas publicas, programas e
propostas de governo, de forma a participar do debate politico e tomar
decisdes conscientes e fundamentadas.

(EM13LP24) Analisar formas néo institucionalizadas de participacéo
social, sobretudo as vinculadas a manifestagdes artisticas, produ¢des
culturais, intervengbes urbanas e formas de expressao tipica das
culturas juvenis que pretendam expor uma problemética ou promover
uma reflexao/acgado, posicionando-se em relacéo a essas produgdes e
manifestacdes.

(EM13LP26B) Identificar possiveis motivacdes e finalidades, como
forma de ampliar a compreenséo de direitos e deveres em textos e
documentos legais e normativos que envolvam as definicdes de
direitos e deveres — em especial, os voltados a adolescentes e jovens.
(EM13LP26C) Inferir motivacdes e finalidades, como forma de ampliar
a compreensao de direitos e deveres em textos e documentos legais
e normativos que envolvam as definicdes de direitos e deveres — em
especial, os voltados a adolescentes e jovens.
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(EM13LP49) Perceber as peculiaridades estruturais e estilisticas de
diferentes géneros literarios (a apreenséo pessoal do cotidiano nas
cronicas, a manifestagao livre e subjetiva do eu lirico diante do mundo
nos poemas, a multipla perspectiva da vida humana e social dos
romances, a dimens&o politica e social de textos da literatura marginal
e da periferia etc.) para experimentar os diferentes angulos de
apreenséo do individuo e do mundo pela literatura.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Compreender os processos identitarios, conflitos e relagcdes de poder que permeiam as praticas sociais de linguagem, respeitando as diversidades e a pluralidade de ideias e posi¢des,
e atuar socialmente com base em principios e valores assentados na democracia, na igualdade e nos Direitos Humanos, exercitando o autoconhecimento, a empatia, o dialogo, a
resolucao de conflitos e a cooperacéo, e combatendo preconceitos de qualquer natureza. (Competéncia 2 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

Il.3 EDUCACAO FiSICA

Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente
curricular estédo organizadas em outra série.

Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente
curricular estéo organizadas em outra série.

Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente
curricular estédo organizadas em outra série.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Utilizar diferentes linguagens (artisticas, corporais e verbais) para exercer, com autonomia e colaboracéo, protagonismo e autoria na vida pessoal e coletiva, de forma critica, criativa,
ética e solidaria, defendendo pontos de vista que respeitem o outro e promovam o0s Direitos Humanos, a consciéncia socioambiental e o consumo responséavel, em ambito local, regional

e global. (Competéncia 3 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

.3 EDUCACAO FiSICA

(EM13LGG301) Participar de processos de produgdo individual e
colaborativa em diferentes linguagens (artisticas, corporais e verbais),
levando em conta suas formas e seus funcionamentos, para produzir
sentidos em diferentes contextos.

(EM13LGG302) Posicionar-se criticamente diante de diversas visbes
de mundo presentes nos discursos em diferentes linguagens, levando
em conta seus contextos de producdo e de circulacao.
(EM13LGG303) Debater questbes polémicas de relevancia social,
analisando diferentes argumentos e opinides, para formular, negociar
e sustentar posicoes, frente a analise de perspectivas distintas.
(EM13LGG304) Formular propostas, intervir e tomar decisdes que
levem em conta o bem comum e os Direitos Humanos, a consciéncia
socioambiental e o consumo responsavel em ambito local, regional e
global.

(EM13LGG305) Mapear e criar, por meio de praticas de linguagem,
possibilidades de atuagdo social, politica, artistica e cultural para
enfrentar desafios contemporaneos, discutindo principios e objetivos
dessa atuacdo de maneira critica, criativa, solidaria e ética.

(EM13LGG301) Participar de processos de produgdo individual e
colaborativa em diferentes linguagens (artisticas, corporais e verbais),
levando em conta suas formas e seus funcionamentos, para produzir
sentidos em diferentes contextos.

(EM13LGG302) Posicionar-se criticamente diante de diversas visdes
de mundo presentes nos discursos em diferentes linguagens, levando
em conta seus contextos de produgéo e de circulagao.
(EM13LGG303) Debater questdes polémicas de relevancia social,
analisando diferentes argumentos e opiniées, para formular, negociar
e sustentar posicoes, frente a analise de perspectivas distintas.
(EM13LGG304) Formular propostas, intervir e tomar decisdes que
levem em conta o bem comum e os Direitos Humanos, a consciéncia
socioambiental e o consumo responsavel em ambito local, regional e
global.

(EM13LGG305) Mapear e criar, por meio de praticas de linguagem,
possibilidades de atuagdo social, politica, artistica e cultural para
enfrentar desafios contemporaneos, discutindo principios e objetivos
dessa atuagdo de maneira critica, criativa, solidaria e ética.

(EM13LGG301) Participar de processos de produgéo individual
e colaborativa em diferentes linguagens (artisticas, corporais e
verbais), levando em conta suas formas e seus funcionamentos,
para produzir sentidos em diferentes contextos.
(EM13LGG302) Posicionar-se criticamente diante de diversas
visbes de mundo presentes nos discursos em diferentes
linguagens, levando em conta seus contextos de produgéo e de
circulagéo.

(EM13LGG303) Debater questdes polémicas de relevancia
social, analisando diferentes argumentos e opinides, para
formular, negociar e sustentar posicoes, frente a analise de
perspectivas distintas.

(EM13LGG304) Formular propostas, intervir e tomar decisées
gue levem em conta o bem comum e os Direitos Humanos, a
consciéncia socioambiental e o consumo responsavel em
ambito local, regional e global.

(EM13LGG305) Mapear e criar, por meio de praticas de
linguagem, possibilidades de atuag¢&o social, politica, artistica e
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(EM13LPO05) Analisar, em textos argumentativos, os posicionamentos
assumidos, 0s movimentos argumentativos  (sustentagéo,
refutacdo/contra-argumentacdo e negociagdo) e 0s argumentos
utilizados para sustenta-los, para avaliar sua forca e eficacia, e
posicionar-se criticamente diante da questdo discutida e/ou dos
argumentos utilizados, recorrendo aos mecanismos linguisticos
necessarios.

(EM13LP19) Apresentar-se por meio de textos multimodais diversos
(perfis variados, gifs biograficos, biodata, curriculo web, videocurriculo
etc.) e de ferramentas digitais (ferramenta de gif, wiki, site etc.), para
falar de si mesmo de formas variadas, considerando diferentes
situac@es e objetivos.

(EM13LP22) Construir e/ou atualizar, de forma colaborativa, registros
dindmicos (mapas, wiki etc.) de profissbes e ocupagbes de seu
interesse (areas de atuagdo, dados sobre formagdo, fazeres,
produgBes, depoimentos de profissionais etc.) que possibilitem
vislumbrar trajetérias pessoais e profissionais.

(EM13LP27) Engajar-se na busca de solugdo para problemas que
envolvam a coletividade, denunciando o desrespeito a direitos,
organizando e/ou participando de discuss6es, campanhas e debates,
produzindo textos reivindicatérios, normativos, entre outras
possibilidades, como forma de fomentar os principios democraticos e
uma atuagdo pautada pela ética da responsabilidade, pelo consumo
consciente e pela consciéncia socioambiental.

(EM13LP28) Organizar situa¢des de estudo e utilizar procedimentos
e estratégias de leitura adequados aos objetivos e a natureza do
conhecimento em questéo.

(EM13LP29) Resumir e resenhar textos, por meio do uso de
paréafrases, de marcas do discurso reportado e de citagdes, para uso
em textos de divulgacao de estudos e pesquisas.

(EM13LP33) Selecionar, elaborar e utilizar instrumentos de coleta de
dados e informagdes (questionarios, enquetes, mapeamentos,
opinarios) e de tratamento e analise dos conteldos obtidos, que
atendam adequadamente a diferentes objetivos de pesquisa.
(EM13LP51) Selecionar obras do repertério artistico-literario
contemporaneo a disposicdo segundo suas predile¢des, de modo a
constituir um acervo pessoal e dele se apropriar para se inserir e
intervir com autonomia e criticidade no meio cultural.

cultural para enfrentar desafios contemporaneos, discutindo
principios e objetivos dessa atuagdo de maneira critica, criativa,
solidéria e ética.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Compreender as linguas como fendmeno (geo)politico, histdrico, cultural, social, varidvel, heterogéneo e sensivel aos contextos de uso, reconhecendo suas variedades e vivenciando-
as como formas de expressdes identitarias, pessoais e coletivas, bem como agindo no enfrentamento de preconceitos de qualquer natureza. (Competéncia 4 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES
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1.1 LINGUA PORTUGUESA 1.2 LINGUA INGLESA 1.3 EDUCAGAO FiSICA
Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente| Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente| Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente
curricular estédo organizadas em outra série. curricular estédo organizadas em outra série. curricular estédo organizadas em outra série.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Compreender os processos de producéo e negociacéo de sentidos nas praticas corporais, reconhecendo-as e vivenciando-as como formas de expressao de valores e identidades, em
uma perspectiva democratica e de respeito a diversidade. (Competéncia 5 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES
1.1 LINGUA PORTUGUESA 1.2 LINGUA INGLESA 1.3 EDUCAGAO FISICA
Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente| Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente| Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente
curricular estéo organizadas em outra série. curricular estéo organizadas em outra série. curricular estdo organizadas em outra série.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Apreciar esteticamente as mais diversas producgfes artisticas e culturais, considerando suas caracteristicas locais, regionais e globais, e mobilizar seus conhecimentos sobre as
linguagens artisticas para dar significado e (re)construir produc¢des autorais individuais e coletivas, exercendo protagonismo de maneira critica e criativa, com respeito a diversidade de
saberes, identidades e culturas. (Competéncia 6 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES
1.1 LINGUA PORTUGUESA 1.2 LINGUA INGLESA 1.3 EDUCAGAO FISICA
Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente| Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente| (EM13LGG601) Apropriar-se do patrimdnio artistico de
curricular estédo organizadas em outra série. curricular estdo organizadas em outra série. diferentes tempos e lugares, compreendendo a sua diversidade,

bem como os processos de legitimacdo das manifestacdes
artisticas na sociedade, desenvolvendo visao critica e histérica.
(EM13LGG602) Fruir e apreciar esteticamente diversas
manifestagfes artisticas e culturais, das locais as mundiais,
assim como delas participar, de modo a agugar continuamente
a sensibilidade, a imaginagédo e a criatividade.

(EM13LGG603) Expressar-se e atuar em processos de criagdo
autorais individuais e coletivos nas diferentes linguagens
artisticas (artes visuais, audiovisual, danga, musica e teatro) e
nas intersec¢fes entre elas, recorrendo a referéncias estéticas
e culturais, conhecimentos de naturezas diversas (artisticos,
historicos, sociais e politicos) e experiéncias individuais e
coletivas.

(EM13LGG604) Relacionar as praticas artisticas as diferentes
dimensdes da vida social, cultural, politica e econémica e
identificar o processo de construgao histérica dessas praticas.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Mobilizar praticas de linguagem no universo digital, considerando as dimensdes técnicas, criticas, criativas, éticas e estéticas, para expandir as formas de produzir sentidos, de engajar-
se em praticas autorais e coletivas, e de aprender a aprender nos campos da ciéncia, cultura, trabalho, informagéo e vida pessoal e coletiva. (Competéncia 7 Curriculo Paulista/BNCC)
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HABILIDADES

1.1 LINGUA PORTUGUESA 1.2 LINGUA INGLESA 1.3 EDUCACAO FiSICA

(EM13LGG704) Apropriar-se criticamente de processos de pesquisa | (EM13LGG704) Apropriar-se criticamente de processos de pesquisa| (EM13LGG702) Avaliar o impacto das tecnologias digitais da
e busca de informacao, por meio de ferramentas e dos novos formatos | e busca de informagé&o, por meio de ferramentas e dos novos formatos | informag&o e comunicag&o (TDIC) na formagé&o do sujeito e em

de producéo e distribuicdo do conhecimento na cultura de rede. de producéo e distribuicdo do conhecimento na cultura de rede. suas praticas sociais, para fazer uso critico dessa midia em
(EM13LP17) Elaborar roteiros para a produgdo de videos variados préticas de selec¢éo, compreenséo e producdo de discursos em
(vlog, videoclipe, videominuto, documentdario etc.), apresentaces ambiente digital.

teatrais, narrativas multimidia e transmidia, podcasts, playlists (EM13LGG704) Apropriar-se criticamente de processos de
comentadas etc., para ampliar as possibilidades de produgdo de pesquisa e busca de informacéo, por meio de ferramentas e dos
sentidos e engajar-se em praticas autorais e coletivas. novos formatos de producgéo e distribuicdo do conhecimento na
(EM13LP23) Analisar criticamente o histérico e o discurso politico de cultura de rede.

candidatos, propagandas politicas, politicas publicas, programas e
propostas de governo, de forma a participar do debate politico e tomar
decisdes conscientes e fundamentadas.

(EM13LP32B) Comparar autonomamente informacSes e dados
pesquisados, levando em conta seus contextos de produgéo,
referéncias e indices de confiabilidade, e percebendo coincidéncias,
complementaridades, contradi¢des, erros ou imprecisdes conceituais
e de dados.

(EM13LP35) Utilizar adequadamente ferramentas de apoio a
apresentacdes orais, escolhendo e usando tipos e tamanhos de fontes
que permitam boa visualizagdo, topicalizando e/ou organizando o
conteddo em itens, inserindo de forma adequada imagens, graficos,
tabelas, formas e elementos graficos, dimensionando a quantidade de
texto e imagem por slide e usando, de forma harmdnica, recursos
(efeitos de transicdo, slides mestres, leiautes personalizados,
gravacgao de audios em slides etc.).

(EM13LP43) Atuar de forma fundamentada, ética e critica na
producdo e no compartilhamento de comentérios, textos noticiosos e
de opinido, memes, gifs, remixes variados etc. em redes sociais ou
outros ambientes digitais.

ORIENTACOES

LINGUA PORTUGUESA

O componente curricular “Lingua Portuguesa” esta estruturado nos cinco campos de atuagéo social, a saber: “Praticas de Estudo e Pesquisa’, “Jornalistico-midiatico”, “Vida Publica”, “Artistico-literario”
e campo “Vida Pessoal”.

O campo das Préticas de Estudo e Pesquisa abrange a pesquisa, recep¢ao, aprecia¢do, andlise, aplicacdo e produgéo de discursos/textos expositivos, analiticos e argumentativos, que circulam tanto na
esfera escolar como na académica e de pesquisa, assim como no jornalismo de divulgacao cientifica; o campo Jornalistico-midiatico refere-se aos discursos/textos da midia informativa (impressa, televisiva,
radiofonica e digital) e ao discurso publicitario; o campo de atuagdo na Vida Publica contempla os discursos/textos normativos, legais e juridicos que regulam a convivéncia em sociedade, assim como
discursos/textos propositivos e reivindicatérios (peticGes, manifestos etc.); o campo Artistico-literario abrange o espaco de circulagéo das manifestacGes artisticas em geral, contribuindo para a construgdo da
apreciacgao estética, significativa para a constituicdo de identidades, a vivéncia de processos criativos, o reconhecimento da diversidade e da multiculturalidade e a expressédo de sentimentos e emocdes; e 0
campo da Vida Pessoal organiza-se de modo a possibilitar uma reflex@o sobre as condi¢cdes que cercam a vida contemporanea e a condigao juvenil no Brasil e no mundo e sobre temas e questdes que afetam
os jovens. Esses campos de atuagdo estdo materializados nas praticas de linguagem: leitura e escrita, oralidade e analise linguistica.
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Sugere-se que, aspectos voltados a interacdo, gostos, interesses, entre outros, sejam relacionados com os principios e valores de equidade, democracia e de direitos humanos, quando forem desenvolvidas

préticas culturais de paises luséfonos.

E importante que os estudantes sejam motivados a participar de eventos que considerem o debate, a explanacéo de ideias, a busca por posicionamento critico, entre outras dinAmicas que ocorrem em
ambientes como clubes, oficinas e afins; sugere-se que se desenvolvam projetos integrados aos diferentes campos de atuagéo social.

O componente curricular “Lingua Inglesa” esta estruturado nos cinco campos de atuagdo social, a saber: “Préaticas de Estudo e Pesquisa

LINGUA INGLESA

» o«

Jornalistico-midiatico”, “Vida Publica”, “Artistico-literario” e

campo “Vida Pessoal”. A contextualizagdo das praticas de linguagem nos diversos campos de atuagédo permite explorar a multiplicidade de usos da lingua inglesa na cultura digital, nas culturas juvenis e em
estudos e pesquisas, além de promover a ampliagéo das perspectivas do estudante em relagéo a sua vida pessoal e profissional, favorecendo a aproximacéo e integragdo com grupos multilingues e multiculturais

no mundo (BRASIL, 2018).

EDUCAGAO FISICA

As unidades tematicas previstas para o componente de Educacéo Fisica no Ensino Médio estdo em consonancia com o Curriculo Paulista etapa Ensino Fundamental. Sdo elas: “Brincadeiras e Jogos”,

Ca » o«

“Esporte”, “Danga’, “Ginastica”, “Luta”, “

Préaticas Corporais de Aventura” e “Corpo, Movimento e Saude”. Ha um rol de praticas corporais que se manifestam em diferentes elementos da cultura corporal

do movimento, aqui estabelecidos como “unidades tematicas”. O educador deve procurar desenvolver essas praticas considerando as condic¢des locais da Unidade de Ensino e os recursos dos quais dispoe.

OBJETOS DE CONHECIMENTO

1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

II.3 EDUCACAO FISICA

PRATICAS DE ESCUTA E ORALIDADE
e  Praticas de oralidade:

v/ escuta atenta, turno e tempo de fala;

v' tomada de nota;

v’ estratégias e procedimentos de leitura de textos
orais.

. Efeitos de sentido:

v efeitos de sentido provocados pelo uso de
recursos sonoros (volume, timbre, intensidade,
pausas, ritmo, efeitos sonoros, sincronizagdo
etc.);

v efeitos de sentido provocados pelo uso de
recursos sonoros em combinagdo com recursos
linguisticos e/ou multissemidticos;

v' efeitos de sentido a partir da andlise semiética.

e  Planejamento, produgéo e edicéo de textos orais:

v" producdo oral pelo wuso de recursos
multissemiéticos, de forma individual e coletiva;

v' discussdo de temas controversos de interesse
e/ou relevancia social e de interesse da turma:

o réplica: posicionamento responsavel
em relagédo a temas, visdes de mundo
e ideologias veiculados por textos e
atos de linguagem;

PRATICAS DE ESCUTA E ORALIDADE
e  Escuta atenta, turno e tempo de fala;
e Tomada de nota;
. Compreensdao geral e especifica de textos orais:

v’ estratégias de leitura:

o  conhecimento prévio sobre o tema para
favorecer o0 estabelecimento de
hipéteses sobre o que sera ouvido;

o atengdo as informacgbes que se deseja
extrair do texto.

e  Efeitos de sentido:

v" uso de recursos sonoros (volume, timbre,
intensidade, pausas, ritmo, sincronizacéo, entre
outros):

o oObservacdo da entonagdo e da
pontuacdo na oralidade (stress).

v/ uso de recursos sonoros em combinagdo com
recursos linguisticos e/ou multissemioticos.

. Identificacé@o de caracteristicas da linguagem falada para o
exercicio “speaking”;

e Relagdo entre textos e contextos de producdo de textos
orais;

. Planejamento, producéo e edigdo de textos orais:

BRINCADEIRAS E JOGOS
. Brincadeiras:
v' correlagdo das brincadeiras e jogos com o
espaco de lazer;
v' brincadeiras e jogos enquanto fendmenos
socioculturais.

v’ cooperativos:
o  principios:
»  incluséo;
»  coletividade;
» igualdade de direitos e
deveres;
»  desenvolvimento
humano;
»  processualidade.
v' eletrdnicos:
o  E-Sports.

ESPORTE
e  Aspectos estruturais:
v classificagéo:
o  esportes de rede/parede;
o  esportes de campo e taco;
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o selecdo e uso de argumentos para
defesa de opinides;
o  modalizag&o.
v debate:
o  participagdo em debates, assembleias
e foruns de discusséo.
v uso adequado de ferramentas de apoio para
apresentagdes orais.

PRATICAS DE LEITURA E ESCRITA

Apreciagéo:

v avaliagdo de aspectos éticos, estéticos e politicos

em textos e produgdes artisticas e culturais etc.
Réplica:

v' posicionamento responsavel em relagdo a temas,
visbes de mundo e ideologias veiculados por
textos e atos de linguagem;

v' usos de recursos expressivos de diferentes
linguagens.

CondigGes de producdo (e/ou reconstrugdo), circulacéo e
recepcao de Textos do Campo da Vida Publica:

v relagéo entre textos e discursos da esfera politica:

o emprego de recursos linguisticos e
multissemidticos e efeitos de sentido.
CondigBes de producdo (e/ou reconstrugdo), circulagéo e
recepcao de Textos Argumentativos:

v" curadoria de informag&o;

v' planejamento e produgéo;

v" movimentos  argumentativos  (sustentagéo,
refutacéo/contra-argumentacdo e negociagao):

o tese e argumentagéo;
o fato e opinido.

v' relagbes entre as partes do texto;

v selecdo de informagédo, dados e argumentacéo
em fontes confidveis impressas e digitais para
producéo textual fundamentada para além do
senso comum.

Condigbes de produgéo (e/ou reconstrucdo), circulacdo e
recepcao de Textos Artistico-literarios:

v' repertérios de leitura e apreciacdo: literatura
brasileira, portuguesa, indigena, africana e latino-
americana;

v' regularidades;

v" producdo de géneros orais demarcados pelos
atos de narrar, relatar, expor, argumentar e
descrever agbes, adequados as diferentes
plataformas e ambientes para publicagéo.

PRATICAS DE LEITURA E ESCRITA

Apreciacéo:

v'avaliacdo de aspectos éticos, estéticos e politicos

em textos e produgGes artisticas e culturais.
Réplica:

v/ posicionamento responsavel em relacéo a temas,
visbes de mundo e ideologias veiculados por
textos e atos de linguagem;

v" usos de recursos expressivos de diferentes
linguagens.

Leitura e compreensdo de
multissemidticos:

v efeitos de sentido:

o intertextualidade e interdiscursividade;
o levantamento de hipéteses e papel dos

textos escritos e

interlocutores;
o presengca de ironia, humor nos
discursos.

v' observagdo da funcdo dos sinais de pontuacéo
para identificar informagdes adicionais ao texto;

v'  identificacdo de ideias de causa e efeito,
observando-se os marcadores discursivos;

v" reconhecimento de significados por meio de
cognatos, sindnimos, entre outros indicadores;

v identificagdo da orag&o principal e da ideia central
do paréagrafo;

v/ observagdo da estrutura frasal e da necessidade
de organizar conhecimentos gramaticais a partir
dos contextos apresentados.

Producéo de géneros escritos demarcados pelos atos de
narrar, relatar, expor, argumentar e descrever acdes,
adequados as diferentes plataformas e ambientes para
publicacéo:

v producdo de textos em géneros préprios,
especialmente em relagdo a cultura digital:

o  publicagdo em midias sociais.

DANCA

o  esportes de marca e preciséo;
o  esportes paralimpicos;
o  esportes alternativos:
»  Tchoukball.
v’ sistema tatico e regras.
Espacos publicos e privados para a pratica de
esportes;
Influéncia das midias nas praticas esportivas:
v/ violéncia e preconceito nas praticas
esportivas;
v' 0 esporte enquanto espetaculo.
Organizacao de eventos esportivos.

Aspectos estruturais:
v' caracteristicas e expressdes da danca:

o danga urbana;
o danga contemporanea.

A danca e a cultura jovem;

Dialogo entre a danga e os fendmenos

socioculturais;

Praticas de dancga no Brasil e no mundo.

GINASTICA

LUTA

Modalidades ndo competitivas:

¥v' contorcionismo;

v’ cerebral;

v' laboral;

v' localizada;

v' hidroginastica.
Ginéstica de condicionamento fisico:

v' conscientizagdo corporal;

v' foco na manutengédo da saude.
Recursos tecnolégicos aplicados a préatica da
ginastica.

Aspectos estruturais:
v' classificagéo:
o quanto ao numero de lutadores;
o quanto a previsibilidade das
acoes;
o quanto & agdo motora;
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v' reconstrugdo da textualidade e compreensao dos
efeitos de sentido provocados pelo uso de
recursos linguisticos e multissemioticos;

v ferramentas da critica literdria: curadoria da
informag&o;

v' apreensdo pessoal do cotidiano nas cronicas,
manifestacdo livre e subjetiva do eu lirico do
mundo nos poemas, mdltipla perspectiva da vida
humana e social dos romances, dimenséo politica
e social de textos da literatura marginal e da
periferia etc.

Contexto de produgdo (e/ou reconstrugdo), circulagéo e
recepcao de Textos Escritos e Multissemi6ticos:

v' planejamento, producdo e edigdo de textos
escritos e multissemidticos a partir dos dados
coletados;

o  questionarios,
mapeamentos, opinarios.

v' reconstrugdo da textualidade e compreensao dos
efeitos de sentidos provocados pelos usos de
recursos linguisticos e multissemiéticos;

v' textos multimodais:

o formas como s&o recebidos em
diferentes plataformas (niveis de
apreciagao, interpretacao, intervencao
e articulagao);

o perfis variados, gifs biogréaficos,
biodata, curriculo web, videocurriculo.

v usos expressivos de recursos linguisticos,
paralinguisticos e cinésicos:

o dialogia e relagBes entre

textos: intertextualidade e
interdiscursividade;

o  procedimentos de
parafrase, citacdes,
estilizagoes.

v' relagdo entre textos e discursos:

o andlise e produgdo de discursos nas
diversas linguagens e contextos.

v' ferramentas digitais para leitura e escrita:

o  uso de softwares de edi¢éo.

enquetes,

producéo de
parédia e

PRATICAS DE ANALISE LINGUISTICA

Andlise e compreensdo dos discursos produzidos por
sujeitos e instituicbes em diferentes géneros e campos de
atuacao:

v' operadores logico-discursivos;

v" modalizadores discursivos.
Influéncia da lingua inglesa nas manifestacGes artisticas e
culturais;
Terminologias
especificos:

v' dicionérios bilingues, vocabularios, glossarios;

v' sinbnimos, antdnimos, siglas, abreviacdes e

acrénimos.

Estruturas morfossintaticas e semanticas do vocabulario
(processo de formagao de palavras) empréstimos de outras
linguas.

técnicas e cientificas e vocabularios

o quanto a distancia;
o  quanto ao surgimento histoérico;
o quanto ao tipo de contato.
e  Aspectos taticos, técnicos e filoséficos;
e Organizagdo de eventos e competicGes:
v/ préticas do Brasil e do mundo.

PRATICAS CORPORAIS DE AVENTURA
e  Aspectos sociais e culturais:
v' espagos e contextos da pratica corporal de
aventura;
v’ preservacdo e conservacao de patrimonio
na pratica corporal de aventura.

CORPO, MOVIMENTO E SAUDE
. Corpo em movimento:
v fatores de risco a saude:

o  sedentarismo;

o alimentacao inadequada;

o dietas e suplementos
alimentares;

o  substancias ilicitas, cigarro e
alcool;

o  uso de substancias proibidas
(doping) e anabolizantes;

o estresse e auséncia de
repouso;

o doencas hipocinéticas
correlacionadas ao exercicio e &
atividade fisica.

e  Préticas corporais e o cotidiano:
v' as possibilidade da atividade fisica no dia
a dia;
v' planejamento e organizacdo de atividades
fisicas individuais e coletivas.
. Investigacao cientifica:
v fisiologia do movimento.
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e  Contexto de produgéo, circulacéo e recepcao de textos e de
atos de linguagem diversos, em especial, da Cultura
Audiovisual;

. Producéo de textos em géneros préprios para a apreciagao,
especialmente para circulagédo na Cultura Digital.

v' ferramentas digitais:
o ferramenta de gif, wiki, site.

PRATICAS DE ANALISE LINGUISTICA
e Andlise e compreensdo dos discursos produzidos por
sujeitos e instituicbes em diferentes géneros e campos de
atuacao:
v’ coesdo e coeréncia;

v' operadores logico-discursivos;

v" modalizadores discursivos;

v marcas linguisticas que expressam posicdo de
enunciagdo, considerando o contexto de
producéo.

e  Variedades linguisticas:

v/ USos.

. Estilistica:
v' andlise de estilos.
. Morfossintaxe.

CARGA HORARIA

1.1 LINGUA PORTUGUESA 1.2 LINGUA INGLESA 1.3 EDUCACAO FISICA

120 horas-aula 80 horas-aula 80 horas-aula

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

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente curricular, consultar o
site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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22 SERIE
AREA DE CONHECIMENTO: MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS

1.4 MATEMATICA

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

Demonstrar capacidade de usar perspectivas e raciocinios criativos.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Propor ou participar de a¢8es para investigar desafios do mundo contemporaneo e tomar decisdes éticas e socialmente responsaveis, com base na andlise de problemas sociais, como
0s voltados a situacdes de salde, sustentabilidade, das implicagfes da tecnologia no mundo do trabalho, entre outros, mobilizando e articulando conceitos, procedimentos e linguagens
proprios da Matematica. (Competéncia 2 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADE

(EM13MAT203) Aplicar conceitos matematicos no planejamento, na execugdo e na andlise de acdes envolvendo a utilizagdo de aplicativos e a criagdo de planilhas (para o controle de orgamento familiar,
simuladores de célculos de juros simples e compostos, entre outros), para tomar decisdes.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Utilizar estratégias, conceitos, definicBes e procedimentos matematicos para interpretar, construir modelos e resolver problemas em diversos contextos, analisando a plausibilidade dos
resultados e a adequacdao das solugdes propostas, de modo a construir argumentacao consistente. (Competéncia 3 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13MAT301) Resolver e elaborar problemas do cotidiano, da Matematica e de outras areas do conhecimento, que envolvem equagdes lineares simultaneas, usando técnicas algébricas e gréaficas, com ou
sem apoio de tecnologias digitais.

(EM13MAT305) Resolver e elaborar problemas com fungées logaritmicas nos quais seja necessario compreender e interpretar a variagdo das grandezas envolvidas, em contextos como os de abalos sismicos,
pH, radioatividade, Matematica Financeira, entre outros.

(EM13MAT306) Resolver e elaborar problemas em contextos que envolvem fendmenos periddicos reais (ondas sonoras, fases da lua, movimentos ciclicos, entre outros) e comparar suas representagées com
as fungbes seno e cosseno, no plano cartesiano, com ou sem apoio de aplicativos de algebra e geometria.

(EM13MAT308) Aplicar as relagBes métricas, incluindo as leis do seno e do cosseno ou as nogdes de congruéncia e semelhanga, para resolver e elaborar problemas que envolvem tridngulos, em variados
contextos.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Compreender e utilizar, com flexibilidade e preciséo, diferentes registros de representacao matematicos (algébrico, geométrico, estatistico, computacional etc.), na busca de solugéo e
comunicagao de resultados de problemas. (Competéncia 4 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13MAT403) Analisar e estabelecer relagdes, com ou sem apoio de tecnologias digitais, entre as representacdes de fun¢des exponencial e logaritmica expressas em tabelas e em plano cartesiano, para
identificar as caracteristicas fundamentais (dominio, imagem, crescimento) de cada funcéo.

(EM13MATA406) Construir e interpretar tabelas e graficos de frequéncias com base em dados obtidos em pesquisas por amostras estatisticas, incluindo ou néo o uso de softwares que interrelacionem estatistica,
geometria e algebra.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA
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Investigar e estabelecer conjecturas a respeito de diferentes conceitos e propriedades matematicas, empregando estratégias e recursos, como observagdo de padrdes, experimentacdes
e diferentes tecnologias, identificando a necessidade, ou ndo, de uma demonstragdo cada vez mais formal na validacdo das referidas conjecturas. (Competéncia 5 Curriculo
Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13MAT506) Representar graficamente a variagdo da area e do perimetro de um poligono regular quando os comprimentos de seus lados variam, analisando e classificando as fung6es envolvidas.
(EM13MAT509) Investigar a deformacgao de angulos e areas provocada pelas diferentes projecdes usadas em cartografia (como a cilindrica e a conica), com ou sem suporte de tecnologia digital.
(EM13MAT510) Investigar conjuntos de dados relativos ao comportamento de duas variaveis numéricas, usando ou ndo tecnologias da informag&o, e, quando apropriado, levar em conta a variacéo e utilizar
uma reta para descrever a relagéo observada.

ORIENTACOES

" o«

O componente curricular “Matematica” esta estruturado em trés unidades tematicas, a saber: “Numeros e Algebra”, “Geometria e Medidas” e “Probabilidade e Estatistica”.
Sugere-se, neste componente curricular, o desenvolvimento de competéncias e habilidades em torno de assuntos e problemas reais que requeiram aprendizagens de conhecimentos construidos por meio de
processos que representem os desafios das relagGes, a partir do conhecimento cientifico.

Orienta-se a utilizagdo de softwares e/ou aplicativos da area de Matematica:
e  Geogebra;
e  Planilha eletrbnica;
e outros.

E importante que sejam utilizados recursos tecnoldgicos — softwares, aplicativos, Sala de Integracéo Criativa (makers), entre outras possibilidades, para resolver problemas mais complexos e que exijam maior
capacidade de reflexao.

OBJETOS DE CONHECIMENTO

NUMEROS E ALGEBRA
. Funcdes:
v' exponenciais e logaritmicas.
e  Logaritmo;
. Sistemas de equacdes lineares;
. Matrizes:
v' conceito de matriz;
v' operagdes com matrizes.
. Matematica Financeira:
v' orgamento familiar;
v" indicadores econémicos;
v'  taxas de juros;
v' sistemas de amortizagdo e nogdes de fluxo de caixa:
o  Sistema de Amortizagdo Continua — SAC;
o  Sistema de Amortiza¢@o Francés — PRICE;
o  Sistema de Amortizagdo MISTO.

GEOMETRIA E MEDIDAS
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e  Figuras geométricas:
v poligonos e poligonos regulares;
v/ éarea e perimetro:
o  poligonos;
o razdo entre as areas de poligonos semelhantes.
v' congruéncia de triangulos (por transformagdes geométricas — isometrias);
v" semelhanca entre triangulos (por transformagdes geométricas — homotetias).
e  Trigonometria:
v trigonometria no retangulo e suas principais razdes trigonométricas;
v trigonometria no circulo trigonométrico:
o  seno;
o  COSSeno;
o tangente.
v' posicao de figuras geométricas (tangente, secante, externa);
v leis dos senos e cossenos;
v' fungGes trigonométricas.
. Inscrigéo e circunscrigcao de sélidos geométricos.

PROBABILIDADE E ESTATISTICA
. Porcentagem e as aplicagdes praticas:
v' célculo de taxas;
v' indices;
v coeficientes.
e  Estatistica descritiva - frequéncias (absoluta e relativa):
v' gréficos e diagramas estatisticos:
o histogramas, poligonos de frequéncias, diagrama de caixa, ramos e folhas, entre outros.
¢ Indice de Desenvolvimento Humano (IDH).

CARGA HORARIA

120 horas-aula

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

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente curricular, consultar o
site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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22 SERIE

AREA DE CONHECIMENTO: CIENCIAS DA NATUREZA E SUAS TECNOLOGIAS

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

1.5 FISICA

1.6 QUIMICA

1.7 BIOLOGIA

Evidenciar autonomia na tomada de decisoes.

Demonstrar capacidade de adotar em tempo habil a solu¢cdo mais
adequada entre possiveis alternativas.

Demonstrar capacidade de conhecer-se, identificando seus
pontos fortes e suas limitagdes.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar fenbmenos naturais e processos tecnoldgicos, com base nas interagdes e relagdes entre matéria e energia, para propor a¢des individuais e coletivas que aperfeicoem processos
produtivos, minimizem impactos socioambientais e melhorem as condi¢gfes de vida em ambito local, regional e global. (Competéncia 1 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.5 FiSICA

1.6 QUIMICA

1.7 BIOLOGIA

(EM13CNT103) Utilizar o conhecimento sobre as radiagdes e suas
origens para avaliar as potencialidades e os riscos de sua aplicagao
em equipamentos de uso cotidiano, na salde, no ambiente, na
industria, na agricultura e na geracao de energia elétrica.
(EM13CNT104) Avaliar os beneficios e os riscos a salde e ao
ambiente, considerando a composic¢édo, a toxicidade e a reatividade de
diferentes materiais e produtos, como também o nivel de exposi¢céo a
eles, posicionando-se criticamente e propondo solucdes individuais
e/ou coletivas para seus usos e descartes responsaveis.
(EM13CNT105) Analisar os ciclos biogeoquimicos e interpretar os
efeitos de fendmenos naturais e da interferéncia humana sobre esses
ciclos, para promover agées individuais e/ ou coletivas que minimizem
consequéncias nocivas a vida.

(EM13CNT106) Avaliar, com ou sem o uso de dispositivos e
aplicativos digitais, tecnologias e possiveis solu¢cdes para as
demandas que envolvem a geracéo, o transporte, a distribuicdo e o
consumo de energia elétrica, considerando a disponibilidade de
recursos, a eficiéncia energética, a relacdo custo/beneficio, as
caracteristicas geogréaficas e ambientais, a producao de residuos e os
impactos socioambientais e culturais.

(EM13CNT107) Realizar previsdes qualitativas e quantitativas sobre o
funcionamento de geradores, motores elétricos e seus componentes,
bobinas, transformadores, pilhas, baterias e dispositivos eletrdnicos,
com base na andlise dos processos de transformacao e condugéo de

(EM13CNT102) Realizar previsdes, avaliar intervenc¢des e/ou construir
protétipos de sistemas térmicos que visem a sustentabilidade,
considerando sua composicdo e os efeitos das variaveis
termodinamicas sobre seu funcionamento, considerando também o
uso de tecnologias digitais que auxiliem no célculo de estimativas e no
apoio a construcédo dos prototipos.

(EM13CNT103) Utilizar o conhecimento sobre as radiages e suas
origens para avaliar as potencialidades e os riscos de sua aplicacédo
em equipamentos de uso cotidiano, na saude, no ambiente, na
inddstria, na agricultura e na geracao de energia elétrica.
(EM13CNT106) Avaliar, com ou sem o uso de dispositivos e
aplicativos digitais, tecnologias e possiveis solugbes para as
demandas que envolvem a geragao, o transporte, a distribuicdo e o
consumo de energia elétrica, considerando a disponibilidade de
recursos, a eficiéncia energética, a relagdo custo/beneficio, as
caracteristicas geograficas e ambientais, a producgéo de residuos e os
impactos socioambientais e culturais.

(EM13CNT107) Realizar previs6es qualitativas e quantitativas sobre o
funcionamento de geradores, motores elétricos e seus componentes,
bobinas, transformadores, pilhas, baterias e dispositivos eletrnicos,
com base na andlise dos processos de transformacgé&o e conducéo de
energia envolvidos — com ou sem 0 uso de dispositivos e aplicativos
digitais —, para propor agdes que visem a sustentabilidade.

Obs.: As habilidades desta competéncia para este componente
curricular estdo organizadas em outra série.
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energia envolvidos — com ou sem o uso de dispositivos e aplicativos
digitais —, para propor ag8es que visem a sustentabilidade.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar e utilizar interpretagdes sobre a dindmica da Vida, da Terra e do Cosmos para elaborar argumentos, realizar previsdes sobre o funcionamento e a evolucao dos seres vivos e
do Universo, e fundamentar e defender decisdes éticas e responsaveis. (Competéncia 2 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.5 FiSICA

1.6 QUIMICA

II.7 BIOLOGIA

(EM13CNT202) Analisar as diversas formas de manifestacao da vida
em seus diferentes niveis de organizagéo, bem como as condi¢des
ambientais favoraveis e os fatores limitantes a elas, com ou sem o uso
de dispositivos e aplicativos digitais (como softwares de simulacao e
de realidade virtual, entre outros).

(EM13CNT203) Avaliar e prever efeitos de intervengcdes nos
ecossistemas, e seus impactos nos seres vivos e no corpo humano,
com base nos mecanismos de manutencédo da vida, nos ciclos da
matéria e nas transformacdes e transferéncias de energia, utilizando
representacdes e simulagdes sobre tais fatores, com ou sem o uso de
dispositivos e aplicativos digitais (como softwares de simulagdo e de
realidade virtual, entre outros).

(EM13CNT206) Discutir a importancia da preservacéo e conservagéo
da biodiversidade, considerando parametros qualitativos e
quantitativos, e avaliar os efeitos da agdo humana e das politicas
ambientais para a garantia da sustentabilidade do planeta.
(EM13CNT209) Analisar a evolugdo estelar associando-a aos
modelos de origem e distribuicdo dos elementos quimicos no
Universo, compreendendo suas relagbes com as condi¢cbes
necessdrias ao surgimento de sistemas solares e planetarios, suas
estruturas e composicdes e as possibilidades de existéncia de vida,
utilizando representagfes e simulagdes, com ou sem o uso de
dispositivos e aplicativos digitais (como softwares de simulagdo e de
realidade virtual, entre outros).

(EM13CNT201) Analisar e discutir modelos, teorias e leis propostos
em diferentes épocas e culturas para comparar distintas explicacdes
sobre o surgimento e a evolugdo da Vida, da Terra e do Universo com
as teorias cientificas aceitas atualmente.

(EM13CNT202) Analisar as diversas formas de manifestacdo da vida
em seus diferentes niveis de organizacéo, bem como as condi¢des
ambientais favoraveis e os fatores limitantes a elas, com ou sem o uso
de dispositivos e aplicativos digitais (como softwares de simulagdo e
de realidade virtual, entre outros).

(EM13CNT206) Discutir a importancia da preservacéo e conservagéo
da biodiversidade, considerando parametros qualitativos e
guantitativos, e avaliar os efeitos da acdo humana e das politicas
ambientais para a garantia da sustentabilidade do planeta.
(EM13CNT207) Identificar, analisar e discutir vulnerabilidades
vinculadas as vivéncias e aos desafios contemporaneos aos quais as
juventudes estdo expostas, considerando o0s aspectos fisico,
psicoemocional e social, a fim de desenvolver e divulgar ages de
prevencéo e de promocao da salde e do bem-estar.

(EM13CNT208) Aplicar os principios da evolugdo bioldgica para
analisar a histéria humana, considerando sua origem, diversificacéo,
dispersdo pelo planeta e diferentes formas de interacdo com a
natureza, valorizando e respeitando a diversidade étnica e cultural
humana.

(EM13CNT201) Analisar e discutir modelos, teorias e leis
propostos em diferentes épocas e culturas para comparar
distintas explicagdes sobre o surgimento e a evolugéo da Vida,
da Terra e do Universo com as teorias cientificas aceitas
atualmente.

(EM13CNT202) Analisar as diversas formas de manifestacéo da
vida em seus diferentes niveis de organizacdo, bem como as
condi¢Ges ambientais favoraveis e os fatores limitantes a elas,
com ou sem o uso de dispositivos e aplicativos digitais (como
softwares de simulagéo e de realidade virtual, entre outros).
(EM13CNT205) Interpretar resultados e realizar previsdes sobre
atividades experimentais, fendmenos naturais e processos
tecnoldgicos, com base nas nogdes de probabilidade e
incerteza, reconhecendo os limites explicativos das ciéncias.
(EM13CNT208) Aplicar os principios da evolugéo biolégica para
analisar a histéria humana, considerando sua origem,
diversificacé@o, disperséo pelo planeta e diferentes formas de
interacdo com a natureza, valorizando e respeitando a
diversidade étnica e cultural humana.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Investigar situagdes-problema e avaliar aplicagdes do conhecimento cientifico e tecnoldgico e suas implicagdes no mundo, utilizando procedimentos e linguagens préprios das Ciéncias
da Natureza, para propor solugdes que considerem demandas locais, regionais e/ou globais, e comunicar suas descobertas e conclusdes a publicos variados, em diversos contextos e
por meio de diferentes midias e tecnologias digitais de informacéo e comunicagdo (TDIC). (Competéncia 3 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.5 FISICA

1.6 QUIMICA

II.7 BIOLOGIA

(EM13CNT301) Construir questdes, elaborar hipoéteses, previsdes e
estimativas, empregar instrumentos de medicdo e representar e

(EM13CNT301) Construir questbes, elaborar hipéteses, previsdes e
estimativas, empregar instrumentos de medicdo e representar e

(EM13CNT301) Construir questdes, elaborar hipéteses,
previsdes e estimativas, empregar instrumentos de medicdo e
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interpretar modelos explicativos, dados e/ou resultados experimentais
para construir, avaliar e justificar conclusdes no enfrentamento de
situagBes-problema sob uma perspectiva cientifica.

(EM13CNT302) Comunicar, para publicos variados, em diversos
contextos, resultados de andlises, pesquisas e/ou experimentos,
elaborando e/ou interpretando textos, graficos, tabelas, simbolos,
cadigos, sistemas de classificacéo e equagoes, por meio de diferentes
linguagens, midias, tecnologias digitais de informagéo e comunicagdo
(TDIC), de modo a participar e/ou promover debates em torno de
temas cientificos e/ou tecnolégicos de relevancia sociocultural e
ambiental.

(EM13CNT303) Interpretar textos de divulgagao cientifica que tratem
de teméticas das Ciéncias da Natureza, disponiveis em diferentes
midias, considerando a apresentacdo dos dados, tanto na forma de
textos como em equagdes, graficos e/ou tabelas, a consisténcia dos
argumentos e a coeréncia das conclusdes, visando construir
estratégias de selegao de fontes confiaveis de informagdes.
(EM13CNT304) Analisar e debater situagBes controversas sobre a
aplicacdo de conhecimentos da area de Ciéncias da Natureza (tais
como tecnologias do DNA, tratamentos com células-tronco,
neurotecnologias, producéo de tecnologias de defesa, estratégias de
controle de pragas, entre outros), com base em argumentos
consistentes, legais, éticos e responsaveis, distinguindo diferentes
pontos de vista.

(EM13CNT306) Avaliar os riscos envolvidos em atividades cotidianas,
aplicando conhecimentos das Ciéncias da Natureza, para justificar o
uso de equipamentos e recursos, bem como comportamentos de
seguranga, visando a integridade fisica, individual e coletiva, e
socioambiental, podendo fazer uso de dispositivos e aplicativos
digitais que viabilizem a estruturagao de simulag¢des de tais riscos.
(EM13CNT307) Analisar as propriedades dos materiais para avaliar a
adequacdo de seu uso em diferentes aplicagdes (industriais,
cotidianas, arquitetbnicas ou tecnoldgicas) e/ou propor solugbes
seguras e sustentaveis considerando seu contexto local e cotidiano.
(EM13CNT308) Investigar e analisar o funcionamento de
equipamentos elétricos e/ou eletrdnicos e sistemas de automagé&o
para compreender as tecnologias contemporaneas e avaliar seus
impactos sociais, culturais e ambientais.

(EM13CNT309) Analisar questdes socioambientais, politicas e
econdmicas relativas a dependéncia do mundo atual em relagdo aos
recursos ndo renovaveis e discutir a necessidade de introducdo de
alternativas e novas tecnologias energéticas e de materiais,

interpretar modelos explicativos, dados e/ou resultados experimentais
para construir, avaliar e justificar conclusées no enfrentamento de
situagBes-problema sob uma perspectiva cientifica.

(EM13CNT302) Comunicar, para publicos variados, em diversos
contextos, resultados de andlises, pesquisas e/ou experimentos,
elaborando e/ou interpretando textos, gréaficos, tabelas, simbolos,
cadigos, sistemas de classificacdo e equagdes, por meio de diferentes
linguagens, midias, tecnologias digitais de informacéo e comunicacéo
(TDIC), de modo a participar e/ou promover debates em torno de
temas cientificos e/ou tecnolégicos de relevancia sociocultural e
ambiental.

(EM13CNT303) Interpretar textos de divulgagdo cientifica que tratem
de tematicas das Ciéncias da Natureza, disponiveis em diferentes
midias, considerando a apresentacéo dos dados, tanto na forma de
textos como em equagcdes, graficos e/ou tabelas, a consisténcia dos
argumentos e a coeréncia das conclusées, visando construir
estratégias de selegdo de fontes confiaveis de informacdes.
(EM13CNT304) Analisar e debater situagdes controversas sobre a
aplicacéo de conhecimentos da area de Ciéncias da Natureza (tais
como tecnologias do DNA, tratamentos com células-tronco,
neurotecnologias, producéo de tecnologias de defesa, estratégias de
controle de pragas, entre outros), com base em argumentos
consistentes, legais, éticos e responsaveis, distinguindo diferentes
pontos de vista.

(EM13CNT307) Analisar as propriedades dos materiais para avaliar a
adequacdo de seu uso em diferentes aplicagbes (industriais,
cotidianas, arquitetbnicas ou tecnolégicas) e/ou propor solucdes
seguras e sustentaveis considerando seu contexto local e cotidiano.
(EM13CNT308) Investigar e analisar o funcionamento de
equipamentos elétricos e/ou eletronicos e sistemas de automacao
para compreender as tecnologias contemporaneas e avaliar seus
impactos sociais, culturais e ambientais.

(EM13CNT309) Analisar questdes socioambientais, politicas e
econdmicas relativas a dependéncia do mundo atual em relagédo aos
recursos ndo renovaveis e discutir a necessidade de introducéo de
alternativas e novas tecnologias energéticas e de materiais,
comparando diferentes tipos de motores e processos de producao de
novos materiais.

representar e interpretar modelos explicativos, dados e/ou
resultados experimentais para construir, avaliar e justificar
conclusdes no enfrentamento de situagdes-problema sob uma
perspectiva cientifica.

(EM13CNT302) Comunicar, para publicos variados, em
diversos contextos, resultados de analises, pesquisas e/ou
experimentos, elaborando e/ou interpretando textos, gréaficos,
tabelas, simbolos, cdédigos, sistemas de -classificacdo e
equagles, por meio de diferentes linguagens, midias,
tecnologias digitais de informa¢@o e comunicac¢éo (TDIC), de
modo a participar e/ou promover debates em torno de temas
cientificos e/ou tecnolégicos de relevancia sociocultural e
ambiental.

(EM13CNT303) Interpretar textos de divulgacéo cientifica que
tratem de tematicas das Ciéncias da Natureza, disponiveis em
diferentes midias, considerando a apresentagdo dos dados,
tanto na forma de textos como em equagdes, graficos e/ou
tabelas, a consisténcia dos argumentos e a coeréncia das
conclusdes, visando construir estratégias de selegéo de fontes
confiaveis de informagdes.

(EM13CNT304) Analisar e debater situagbes controversas
sobre a aplicacdo de conhecimentos da area de Ciéncias da
Natureza (tais como tecnologias do DNA, tratamentos com
células-tronco, neurotecnologias, producédo de tecnologias de
defesa, estratégias de controle de pragas, entre outros), com
base em argumentos consistentes, legais, éticos e
responsaveis, distinguindo diferentes pontos de vista.
(EM13CNT305) Investigar e discutir o uso indevido de
conhecimentos das Ciéncias da Natureza na justificativa de
processos de discriminagdo, segregacgao e privagao de direitos
individuais e coletivos, em diferentes contextos sociais e
histéricos, para promover a equidade e o respeito a diversidade.
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comparando diferentes tipos de motores e processos de producao de
novos materiais.

(EM13CNT310) Investigar e analisar os efeitos de programas de
infraestrutura e demais servigos basicos (saneamento, energia
elétrica, transporte, telecomunicagdes, cobertura vacinal, atendimento
primario a saude e produgdo de alimentos, entre outros) e identificar
necessidades locais e/ou regionais em relacédo a esses servigos, a fim
de avaliar e/ou promover a¢des que contribuam para a melhoria na
qualidade de vida e nas condi¢des de saude da populagéo.

ORIENTACOES

Os componentes curriculares Fisica, Quimica e Biologia estao estruturados em trés unidades tematicas, a saber: “Matéria e Energia”, “Vida, Terra e Cosmos” e “Tecnologia e Linguagem Cientifica”.

Sugere-se, nestes componentes curriculares, o desenvolvimento de competéncias e habilidades em torno de assuntos e problemas reais que requeiram aprendizagem de leis, conceitos e objetos de
conhecimento construidos por meio de processos que representem os desafios das relagdes a partir do conhecimento cientifico.

E importante que sejam utilizados recursos tecnolégicos — softwares, aplicativos, laboratério de Ciéncias, ambientes makers, entre outras possibilidades - para resolver problemas mais complexos e que exijam
maior capacidade de reflexao.

OBJETOS DE CONHECIMENTO

1.5 FiSICA

1.6 QUIMICA

1.7 BIOLOGIA

MATERIA E ENERGIA

Quantizacéo de energia:
v" modelo de Bohr; dualidade onda-particula.
Ondas eletromagnéticas:

v' espectro eletromagnético; ondas de radio; micro-
ondas; radiacdes infravermelhas; radiacdes
visiveis; radiacdes ultravioletas, raios x; raios
gama.

Eletrostéatica:

v" lei de Coulomb;

v' propriedade elétrica dos materiais (condutores e
isolantes);

v campo elétrico e campo magnético (lei de
Oersted; lei de Faraday-Neumann; lei de Lenz).

Magnetismo:
v' campo magnético; bussola; eletroima.
Eletrodinamica:

v' corrente elétrica; resistores; leis de Ohm;
equipamentos de medigdo elétrica; capacitores;
energia e poténcia elétrica;

v/ circuitos elétricos;

MATERIA E ENERGIA

Termoquimica:

v entalpia das reagdes quimicas, composigao,
varidveis que influenciam, célculo e balango
energético, variagdo de energia.

Tabela Periddica:

v' caracteristicas dos radiois6topos;

v' reatividade dos elementos quimicos.

Fontes alternativas de obtencéo de energia elétrica;
Impactos ambientais causados pela implementacdo de
usinas hidrelétricas, térmicas e termonucleares;
Transformacgdes quimicas que envolvem corrente elétrica:

v' pilhas, baterias e o processo da eletrdlise.

VIDA, TERRA E COSMOS

Evolugdo dos modelos atdmicos;
Ligacdes quimicas;

Forgas de interag&o interparticulas;
Rapidez das transformagdes quimicas;
Equilibrio quimico;

Quimica ambiental:

VIDA TERRA E COSMOS
e  Origem e evolugéo da vida:
v'  teorias cientificas sobre a origem da vida;
v' teorias cientificas sobre evolugéo (histérico
e experimentos);

v' conceito de espécie;

v' evolugdo (arvores filogenéticas);

v' darwinismo social (eugenia e

discriminagao).
e Citologia:
v' niveis de organizacgao celular (tipo, nimero
e complexidade).
e  Fisiologia animal comparada:
v'  fisiologia (comparagdo dos
fisiolégicos nas formas de vida).
e  Biologia molecular e genética:

v' variabilidade génica e as Leis de Mendel;
modificagcbes na 12 e 22 lei de Mendel;
Polialelia (ABO);

Biotecnologia;
Bioética aplicada a Biotecnologia;

sistemas

AN NI NEAN
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v' geradores e receptores elétricos (relagdo entre
seus componentes e a transformagé&o de energia;
corrente continua e alternada; transformadores).

VIDA, TERRA E COSMOS

Espectroscopia:

v' espectro de emissao; espectro de absorcao; leis

de Kirchhoff para espectroscopia.
Radiagao:

v' particulas elementares; forga nuclear; fusdo e
fissdo nuclear; aceleradores de particulas;
modelo-padréo;

v/ estrutura da matéria; fisséo e fusdo nuclear;
radiacao ionizante; radiagdo do corpo negro,
decaimento radioativo;

v' faixas de frequéncias das radiacdes ionizantes e
n&o ionizantes; laser; efeitos nos seres vivos.

Sensoriamento remoto da superficie da Terra.

TECNOLOGIA E LINGUAGEM CIENTIFICA

Optica:

v' principios da propagacdo retilinea da luz;
independéncia da luz; reversibilidade da luz;
sombra e penumbra; espelhos; lentes; reflexao,
refragdo e absorc¢ao da luz; instrumentos opticos;
espectro eletromagnético; 6ptica da visdo.

Ondas sonoras:

v’ altura; frequéncia; timbre;
propagacéo; efeito  doppler;
fisioldgicas do som;

v" movimento harménico e ondulatério.

Equipamentos elétricos e eletronicos:

v' tensdo elétrica; potencial elétrico; unidades de
medida; capacitores;

v efeito fotoelétrico: transformacdo de radiagdo
eletromagnética em corrente de fotoelétrons.

Eletrénica e informatica:
v' semicondutores; transistor; circuitos integrados;
diodos.
Producéo e consumo de energia elétrica:
v' usinas hidrelétricas, termelétricas e edlicas;
v' fontes de energias alternativas.
Energia nuclear:

intensidade;
qualidades

v' politicas ambientais, parametros qualitativos e
guantitativos: dos gases poluentes na atmosfera;
dos residuos e substancias encontradas nas
aguas; dos contaminantes do solo e dos aterros
sanitarios.

Compostos organicos:
v' fungBes organicas:
o  estrutura, propriedades e
caracteristicas para a salide humana.
InteragBes intermoleculares e estrutura dos aminoéacidos,
proteinas, DNA e RNA.

TECNOLOGIA E LINGUAGEM CIENTIFICA

Investigagéo cientifica:
v definicdo da situagdo-problema, objeto de
pesquisa, justificativa, elaboragdo da hipétese,
revisdo da literatura, experimentacdo e
simulagédo, coleta e andlise de dados, precisao
das medidas, elaboragdo de gréficos e tabelas,
discussdo  argumentativa, construgdo e
apresentacao de conclusges.
Divulgac@o e comunicagdo de resultados, conclusées e
propostas pautados em discussfes, argumentos,
evidéncias e linguagem cientifica (Feira de Ciéncias,
Olimpiadas, canais digitais, jornal, radio, painéis
informativos, seminarios e debates);
Leitura e interpretagdo de temas voltados as Ciéncias da
Natureza e suas Tecnologias, utilizando fontes confiaveis:
v dados estatisticos; graficos e tabelas;
infogréficos; textos de divulgagdo cientifica;
midias; sites; artigos cientificos.
Materiais:
v' propriedades fisico-quimicas, estruturas,
composicdes, caracteristicas, toxicidade.
Producéo e aplicagao:
v' ferro-gusa, cobre, cal, aluminio, aco, soda
caustica, hipoclorito de sodio, polimeros, aménia.
Materiais, combustiveis e energias alternativas (novas
tecnologias);
Plasticos:
v' Polimeros.
Alimentos:

v'  aplicacbes da Biotecnologia (clonagem,
transgénia, controle de pragas, terapias
génicas e tratamentos);

v' densidade populacional (natalidade,
mortalidade e expectativa de vida).

TECNOLOGIA E LINGUAGEM CIENTIFICA

e Investigacao cientifica:

v' definicdo da situagdo-problema, objeto de
pesquisa, justificativa, elaboragdo da
hipotese, revisdo da literatura,
experimentagdo e simulagdo, coleta e
analise de dados, precisdo das medidas,
elaboracgéo de graficos e tabelas, discusséo
argumentativa, construcéo e apresentacao
de conclusdes.

e Divulgagao e comunicagédo de resultados, conclusdes
e propostas pautados em discussfes, argumentos,
evidéncias e linguagem cientifica:

v" Feira de Ciéncias, Olimpiadas, canais
digitais, jornal, radio, painéis informativos,
seminarios e debates).

. Leitura e interpretagdo de temas voltados as Ciéncias
da Natureza e suas Tecnologias, utilizando fontes
confiaveis:

v dados estatisticos; graficos e tabelas;
infograficos; textos de divulgacgéo cientifica,;
midias; sites; artigos cientificos.
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v' acidentes nucleares. v’ estrutura e propriedades dos compostos
Mecanica: organicos (proteinas, carboidratos, lipidios,
v hidrostatica e hidrodinamica. vitaminas).
Investigacéo cientifica: e Alimentacdo saudavel e nutritiva;

v' definicho da situacdo-problema, objeto de e  Agrotoxicos e alimentos;
pesquisa, justificativa, elabora¢do da hipétese, e Abordagens sociais, ambientais e culturais - demandas e
revisdio da literatura, experimentacdo e possiveis solucdes:
simulacdo, coleta e andlise de dados, preciséo v transformag8es quimicas que envolvem corrente
das medidas, elaboracdo de gréficos e tabelas, elétrica:
discussdo  argumentativa,  construcdo e o  processos da eletrdlise
apresentacéo de conclusges). (galvanoplastia), pilhas e baterias

Divulgacdo e comunicagdo de resultados, conclusbes e (formagdo de residuos, utilizacéo,
propostas pautados em discussfes, argumentos, descarte).
evidéncias e linguagem cientifica: v' entalpia de combustao (eficiéncia energética);

v Feira de Ciéncias, Olimpiadas, canais digitais, v/ recursos ndo renovaveis (gasolina, diesel) e
jornal, radio, painéis informativos, seminérios e renovaveis (biodiesel, biogas, etanol) - impactos
debates. ambientais e sustentabilidade;

Leitura e interpretacdo de temas voltados as Ciéncias da v' impactos ambientais e descarte adequado;
Natureza e suas Tecnologias, utilizando fontes confiaveis: v efeito estufa e aquecimento global;

v dados estatisticos; graficos e tabelas; v lixo eletrnico (descarte consciente).
infogréficos; textos de divulgagdo cientifica;
midias; sites; artigos cientificos).

CARGA HORARIA
1.5 FISICA 1.6 QUIMICA 1.7 BIOLOGIA
80 horas-aula 80 horas-aula 80 horas-aula

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

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente curricular, consultar o
site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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22 SERIE
AREA DE CONHECIMENTO: CIENCIAS HUMANAS E SOCIAIS APLICADAS

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

1.8 GEOGRAFIA

Demonstrar capacidade de anélise e tomada de decisao.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar processos politicos, econémicos, sociais, ambientais e culturais nos ambitos local, regional, nacional e mundial em diferentes tempos, a partir da pluralidade de procedimentos
epistemoldgicos, cientificos e tecnoldgicos, de modo a compreender e posicionar-se criticamente em relacdo a eles, considerando diferentes pontos de vista e tomando decisdes baseadas
em argumentos e fontes de natureza cientifica. (Competéncia 1 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13CHS106) Utilizar as linguagens cartogréafica, grafica e iconogréafica, diferentes géneros textuais e tecnologias digitais de informacédo e comunicagéo de forma critica, significativa, reflexiva e ética nas
diversas praticas sociais, incluindo as escolares, para se comunicar, acessar e difundir informag8es, produzir conhecimentos, resolver problemas e exercer protagonismo e autoria na vida pessoal e coletiva.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar a formacéo de territorios e fronteiras em diferentes tempos e espacos, mediante a compreenséo das relacdes de poder que determinam as territorialidades e o papel geopolitico
dos Estados-nag¢6es. (Competéncia 2 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13CHS201) Analisar e caracterizar as dinamicas das populagdes, das mercadorias e do capital nos diversos continentes, com destaque para a mobilidade e a fixacdo de pessoas, grupos humanos e
povos, em funcado de eventos naturais, politicos, econdémicos, sociais, religiosos e culturais, de modo a compreender e posicionar-se criticamente em relagdo a esses processos e as possiveis relacdes entre
eles.

(EM13CHS203) Comparar os significados de territério, fronteiras e vazio (espacial, temporal e cultural) em diferentes sociedades, contextualizando e relativizando visGes dualistas (civilizagcao/barbarie,
nomadismo/ sedentarismo, esclarecimento/ obscurantismo, cidade/campo, entre outras).

(EM13CHS206) Analisar a ocupagao humana e a producao do espac¢o em diferentes tempos, aplicando os principios de localizagédo, distribui¢cdo, ordem, extenséo, conexao, arranjos, casualidade, entre outros
gue contribuem para o raciocinio geografico.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar e avaliar criticamente as relagfes de diferentes grupos, povos e sociedades com a hatureza (produgéo, distribuicdo e consumo) e seus impactos econémicos e socioambientais,
com vistas a proposicao de alternativas que respeitem e promovam a consciéncia, a ética socioambiental e o consumo responsavel em ambito local, regional, nacional e global.
(Competéncia 3 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13CHS301) Problematizar habitos e préaticas individuais e coletivos de producéo, reaproveitamento e descarte de residuos em metrépoles, &reas urbanas e rurais, e comunidades com diferentes
caracteristicas socioecondmicas, e elaborar e/ou selecionar propostas de agdo que promovam a sustentabilidade socioambiental, o combate a poluigdo sistémica e o consumo responsavel.

(EM13CHS303) Debater e avaliar o papel da inddstria cultural e das culturas de massa no estimulo ao consumismo, seus impactos econémicos e socioambientais, com vistas a percepcao critica das
necessidades criadas pelo consumo e a adogdo de habitos sustentaveis.
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(EM13CHS305) Analisar e discutir o papel e as competéncias legais dos organismos nacionais e internacionais de regulagdo, controle e fiscalizacdo ambiental e dos acordos internacionais para a promogao e
a garantia de praticas ambientais sustentaveis.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar as relagdes de producéo, capital e trabalho em diferentes territérios, contextos e culturas, discutindo o papel dessas relagées na construgéo, consolidacéo e transformacgéo das
sociedades. (Competéncia 4 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13CHS401) Identificar e analisar as relagdes entre sujeitos, grupos, classes sociais e sociedades com culturas distintas diante das transformagées técnicas, tecnoldgicas e informacionais e das novas
formas de trabalho ao longo do tempo, em diferentes espacos (urbanos e rurais) e contextos.

(EM13CHS404) Identificar e discutir os multiplos aspectos do trabalho em diferentes circunstancias e contextos histéricos e/ou geogréaficos e seus efeitos sobre as geracdes, em especial, os jovens, levando
em consideragédo, na atualidade, as transformacdes técnicas, tecnoldgicas e informacionais.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Identificar e combater as diversas formas de injustica, preconceito e violéncia, adotando principios éticos, democraticos, inclusivos e solidarios, e respeitando os Direitos Humanos.
(Competéncia 5 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13CHS502) Analisar situacfes da vida cotidiana, estilos de vida, valores, condutas etc., desnaturalizando e problematizando formas de desigualdade, preconceito, intolerancia e discriminacéo, e identificar
acdes que promovam os Direitos Humanos, a solidariedade e o respeito as diferengas e as liberdades individuais.

(EM13CHS504) Analisar e avaliar os impasses ético politicos decorrentes das transformagdes culturais, sociais, histoéricas, cientificas e tecnolégicas no mundo contemporaneo e seus desdobramentos nas
atitudes e nos valores de individuos, grupos sociais, sociedades e culturas.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Participar do debate publico de forma critica, respeitando diferentes posicdes e fazendo escolhas alinhadas ao exercicio da cidadania e ao seu projeto de vida, com liberdade, autonomia,
consciéncia critica e responsabilidade. (Competéncia 6 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13CHS602) Identificar e caracterizar a presenca do paternalismo, do autoritarismo e do populismo na politica, na sociedade e nas culturas brasileira e latino-americana, em periodos ditatoriais e
democréticos, relacionando-os com as formas de organizacao e de articulagdo das sociedades em defesa da autonomia, da liberdade, do dialogo e da promogédo da democracia, da cidadania e dos direitos
humanos na sociedade atual.

(EM13CHS603) Analisar a formacao de diferentes paises, povos e nagdes e de suas experiéncias politicas e de exercicio da cidadania, aplicando conceitos politicos basicos (Estado, poder, formas, sistemas
e regimes de governo, soberania etc.).

(EM13CHS605) Analisar os principios da declaragéo dos Direitos Humanos, recorrendo as nogdes de justi¢ca, igualdade e fraternidade, identificar os progressos e entraves a concretizagao desses direitos nas
diversas sociedades contemporaneas e promover acdes concretas diante da desigualdade e das violagGes desses direitos em diferentes espagos de vivéncia, respeitando a identidade de cada grupo e de
cada individuo.

ORIENTACOES

Os componentes curriculares de Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas - Histéria e Geografia - estdo estruturados nos quatro campos de atuagéo, a saber: “Tempo e Espago”, “Territério e Fronteira”,
“Individuo, Natureza, Sociedade, Cultura e Etica” e “Politica e Trabalho”.

GEOGRAFIA
Sugere-se, neste componente curricular, que sejam propostas atividades que estimulem a pesquisa, comparagao e o correlacionamento de informagdes, buscando promover a integracdo participativa dos
alunos e a comunicacdo adequada, assim como o desenvolvimento do processo de investigacéo, inquiricio e levantamento de hipdteses.
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OBJETOS DE CONHECIMENTO

TEMPO E ESPACO
e  Técnicas de cartografia e geotecnologias e seu uso em diferentes fendmenos espaciais:
v' as desigualdades regionais e sociais expressas pelo acesso a internet e redes sociais;
mapas tematicos e a analise de territorios;
espaco urbano e rural, conflitos e interesses socioecondmicos e socioambientais;
formagao demogréfica e social tradicionais e urbano industrial.

ASRNEN

TERRITORIO E FRONTEIRA
e As correntes migratoérias, a producéo e circulagcdo de mercadorias e suas marcas na paisagem, conflitos socioespaciais e a organizacéao territorial:
v' processos produtivos e sociedade produtiva;
v' dinamicas demogréficas e fluxos migratérios.
e  Fronteira, territdrio e territorialidade: conceito politico e juridico e a nocéo social de ocupagéo do espaco;
e  Producdo e ocupagéo do espaco por meio da andlise e elaboracédo de mapas tematicos:
v'abrangéncia escalar do fendmeno espacial: local, regional e global e as rela¢des entre os principios do raciocinio geografico.

INDIVIDUO, NATUREZA, SOCIEDADE, CULTURA E ETICA

e  Segregacao socioespacial e a violagéo dos Direitos Humanos;

o Redes globais e fluxos financeiros e a relagdo com a vulnerabilidade social e as desigualdades territoriais:
v' politicas publicas e planejamento de infraestrutura como promogéo aos Direitos Humanos.

e A geopolitica das técnicas e da ciéncia;

e  Culturas tradicionais:
v"indigenas e quilombolas, territorialidade e direitos humanos.

e  Segregacéo socioespacial, vulnerabilidade socioambiental no mundo contemporaneo;

e Impactos socioambientais relacionados aos diferentes padrdes de consumo e a necessidade de adogao de habitos sustentaveis:
v" os conflitos espaciais na producéo, distribui¢cdo e consumo: a diviséo internacional e territorial do trabalho.

POLITICA E TRABALHO
e Impactos ambientais em areas rurais e urbanas e a relagdo com a produ¢éo econémica:
v' gestdo de residuos solidos e sustentabilidade socioambiental.
e A producgédo econdmica e as legislagdes para uso, preservagao, restauragdo, conservagéo dos recursos naturais:
v" o papel dos érgéos internacionais nos acordos, tratados, protocolos e convengdes voltadas as praticas sustentaveis em diferentes escalas.
e Interpretacdo de mapas para a compreensao dos conceitos de fluxos materiais e imateriais:
v'adistribuicdo espacial das juventudes, da riqueza, dos fluxos de informagéo, da populacdo economicamente ativa, da transicdo demogréfica e do envelhecimento da populagéo;
v" A cidadania construida pela mobilidade.
e O trabalho urbano e rural no mundo contemporaneo e os seus desafios ético politicos:
v"amao de obra familiar, as parcerias, os assalariados temporarios, o trabalho doméstico, autdnomo e trabalho analogo ao escravo.
e Desigualdades sociais no tempo e no espago:
v' paises latino-americanos: os conflitos territoriais nas fronteiras e processos migratorios.
e Ideias e concepcdes sobre a formagao de territérios e fronteiras e suas implicacdes para a compreenséo da cidadania e autonomia politica;
e  Segregacéo socioespacial e a violagéo dos Direitos Humanos:
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v' redes globais e fluxos financeiros e a relagcdo com a vulnerabilidade social e as desigualdades territoriais.
Paises latino-americanos: os conflitos territoriais nas fronteiras e processos migratorios.

CARGA HORARIA

80 horas-aula

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

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

Funcéo: Controle microbiol6gico de qualidade
Classificacdo: Controle

AtribuicGes e Responsabilidades

Realizar analises microbiolégicas.
Elaborar relatério técnico cientifico de analises.

Valores e Atitudes

Incentivar comportamentos éticos.

Estimular a comunicacéo nas relagfes interpessoais.

Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar e classificar os micro-organismos.

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

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

4. Elaborar parecer técnico conforme procedimentos
e analises laboratoriais.

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

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

2.1 ldentificar os micro-organismos e suas vias de
transmisséao.

2.2 ldentificar as principais doencas transmissiveis
por alimentos - DTAs e o0s agentes de
contaminacgao.

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

2.5 Utilizar principios de biosseguranca para
analises e procedimentos microbioldgicos.

3.1 Executar procedimentos para esterilizacdo de
vidrarias.

3.2 Preparar e esterilizar meios de cultura.

3.3 Coletar e preparar amostras para analise
microbiolégica.

3.4 Executar os procedimentos para andlise de
micro-organismos e de microrganismos especificos.
3.5 Preparar laminas, observar e classificar os
micro-organismos.

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

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

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

4.1 Utilizar procedimentos laboratoriais.
4.2 Realizar andlises microbiolégicas e interpretar
resultados.
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4.3 Emitir relatério e laudo das andlises, utilizando
normas e padrées de elaboracdo de relatérios de
analise microbioldgica, baseado na legislacéo.

Bases Tecnolégicas

Microbiologia
e Objetivos;
e Importancia;
e Avancos microbiolégicos.

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

Noc¢des de classificacdo e morfologia dos micro-organismos
e Bactérias;
e Fungos (bolores e leveduras);
e Virus;
e Parasitas.

Conceitos de doencas de origem alimentar (DTAs e intoxicacfes naturais):

e Vias de transmissdo dos micro-organismos ao alimento;
e Agentes de DTAs:

v' fonte;

v' contaminacao;

v'alimentos;

v'quadro clinico;

v/ caracteristicas.
e Toxinose, infeccao, toxinfeccéo.

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

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

Técnicas de andlise microbiologica para contagem de micro-organismos especificos e recomendacgfes

para coleta de amostra

Fundamentos de Microscopia
e Preparo;
e Fixacéo;
e Coloracao;

e Observacao de laminas em microscopios para identificacdo de bactérias e fungos.
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Procedimentos e pesquisa de micro-organismos indicadores das condicBes higiénico-sanitarias em
ambientes e superficie de contato com os alimentos e em grupos de alimentos, agua e contagem:

e Procedimentos de andlise microbioldgica de métodos de leitura rapida em alimentos e agua,;

e Legislaces vigentes;

e Normas para elaboracéo de relatérios e laudos.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr-atl-ca 80 Total 80 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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11.10 ANALISE QUIMICA INSTRUMENTAL

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

AtribuicGes e Responsabilidades

Aplicar andlises instrumentais.
Elaborar relatorio técnico cientifico de analises.
Interpretar os resultados das andlises instrumentais.

Valores e Atitudes

Estimular a organizacao.
Incentivar a pontualidade.
Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias Habilidades

1. Interpretar validacdo de métodos analiticos, | 1.1 Aplicar métodos de andlise de alimentos e
permitindo aumentar a confiabilidade dos | bebidas.

resultados. 1.2 Efetuar célculos para obtencdo dos resultados
analiticos.

1.3 Comparar os resultados obtidos em relacdo ao
método aplicado.

2. Aplicar métodos analiticos instrumentais em | 2.1 Utilizar equipamentos adequados a analise de
alimentos e bebidas. alimentos.

2.2 Executar procedimentos de analise de
determinacédo de umidade, cinzas, macronutrientes
e fibras alimentares por métodos quantitativos.

2.3 Coletar dados obtidos em procedimentos
experimentais.

2.4 Efetuar célculos para obten¢éo dos resultados
analiticos dos teores dos componentes nutricionais.
2.5 Organizar os resultados, em tabelas ou planilhas
eletrbnicas.

3. Identificar legislacdes e normas para realizagdo | 3.1 Pesquisar legisla¢des vigentes relacionadas a
de andlises laboratoriais. anélise laboratorial.

3.2 Utilizar normas padronizadas para laboratorios
de andlises quimicas de alimentos e bebidas.

Bases Tecnoloégicas

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

Metrologia em alimentos
¢ VIM (Vocabulario Internacional de Termos Fundamentais e Gerais de Metrologia).

Umidade em base seca e base Uimida, conceito e importancia no controle da qualidade de alimentos

Métodos de analise de umidade
e Secagem em pressédo atmosférica e a vacuo;
e Secagem por infravermelho.
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Cinzas em alimentos
e Conceito, composicao e importancia no controle de qualidade;
e Metodologia para a determinacéo de cinzas.

Métodos de determinacao de proteinas, principios e aplicacao
e Método de Kjeldahl;
e Métodos colorimétricos(refratometria).

Métodos para a quantificacdo de gorduras totais em alimentos

Noc¢des de quantificacdo de gorduras saturadas, insaturadas e trans em alimentos
Métodos para a quantificacdo de fibras alimentares (sollveis e insolUveis) em alimentos
Coleta de dados, célculos e apresentacdo de resultados analiticos

Analises instrumentais
e Principios;
e Tipos de métodos e equipamentos;
e AplicagBes na analise de alimentos e agua.

Relatérios técnicos e cientificos
Laudos e pareceres técnicos

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

Acreditacado de laboratérios
e |nmetro;
e RBC (Rede Brasileira de Calibragéo);
e RBLE (Rede Brasileira de Laboratérios de Ensaio);
e OC (Organismos de Certificacdo);
e Normas vigentes da ABNT.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr.atlf:a 80 Total 80 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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11.11 ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

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

AtribuicGes e Responsabilidades

Realizar andlises sensoriais.
Elaborar relatério técnico de andlises.

Valores e Atitudes

Estimular a organizacao.

Estimular a comunicacéo nas relagfes interpessoais.
Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias

Habilidades

1. Analisar a importéncia da andlise sensorial de
alimentos e bebidas.

2. Definir equipe de provadores e de testes de

reconhecimento de odores e gostos.

3. Identificar testes sensoriais para analises em
alimentos e bebidas.

4. Interpretar resultados apés aplicacdo de testes
sensoriais.

1.1 Identificar o panorama histérico da analise
sensorial.
1.2 Identificar os sentidos utilizados em analise
sensorial.

2.1 Elaborar questionario para selecionar candidatos
a provadores.

2.2 Realizar entrevista para selecdo de candidatos.
2.3 Executar os testes de odores, sabores e cores.
2.4 Selecionar os candidatos aprovados.

2.5 Organizar o laboratério para aplicacdo de testes
sensoriais.

3.1 Elaborar fichas para andlise e avaliacdo de testes
sensoriais.

3.2 Preparar e codificar amostras.

3.3 Ordenar a apresentacdo das amostras.

3.4 Selecionar elementos de avaliacdo sensorial que
podem caracterizar alimentos e bebidas.

3.5 Relacionar a percepgédo sensorial aos elementos
de avaliacdo, utilizando os cinco sentidos capazes de
identificar alimentos e bebidas.

3.6 Definir o método sensorial de diferenca adequado
ao objetivo da analise.

3.7 Controlar as variaveis relacionadas a execucao
dos testes.

3.8 Selecionar equipe de Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ).

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

4.1 Examinar estatisticamente os resultados.

Bases Tecnolodgicas

Andlise sensorial
e Contexto histérico;
e Definicéo;
o Aplicagbes/usos.
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Receptores sensoriais
e Elementos de avaliacdo sensorial;
e Registro de percepcdes sensoriais;
e Selecdo de equipe de provadores.

Requisitos para avaliacéo sensorial de alimentos
e O ambiente dos testes;
e Preparacdo e apresentacdo das amostras;
e Fichas de avaliacéo.

Métodos sensoriais de diferenca
e Teste triangular;
e Teste pareado;
e Ordenacao e comparacdo multipla ou teste de diferenca-do-controle (Calculo da ANOVA).

Métodos sensoriais descritivos
e ADQ - etapas relacionadas com a aplicacdo de ADQ;
e Testes de escala;
o Resultados gréficos (grafico aranha).

Carga horaria (horas-aula)

Teérica 00 Pr'atl'ca 80 Total 80 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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.12 ETICA E CIDADANIA ORGANIZACIONAL

Func¢ao: Procedimentos éticos no ambiente de trabalho
Classificacdo: Execucédo

AtribuicGes e Responsabilidades

Atuar de acordo com principios éticos nas relacdes de trabalho.

Valores e Atitudes

Incentivar comportamentos éticos.
Comprometer-se com a igualdade de direitos.

Promover acbes que considerem o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias

Habilidades

1. Interpretar as agdes comportamentais
orientadas para a realizacdo do bem comum.

2. Analisar as acdes comportamentais no
contexto das relac¢des trabalhistas e de consumo.

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

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

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

1.3 Aplicar principios e valores sociais a praticas

trabalhistas.

2.1 Identificar aspectos estruturais e principios
norteadores do Cdodigo de Defesa do Consumidor.

2.2 ldentificar os fundamentos dos cddigos de ética e
normas de conduta.

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

Bases Tecnoloégicas

Nogdes gerais sobre as concepgdes classicas da Etica

Etica, moral

o Reflexdo sobre os limites e responsabilidades nas condutas sociais.

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

Relag8es sociais no contexto do trabalho e desenvolvimento de uma ética regulatéria

Cadigos de ética nas relac8es profissionais

Consumo consciente sob a 6tica do consumidor e do fornecedor

Cddigos de ética e normas de conduta
e Principios éticos.

Direito Constitucional na formagéo da cidadania

Principios da ética e suas relacdes com a formacgéo do Direito Constitucional
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Aspectos gerais da aplicabilidade da legislacao ambiental no desenvolvimento socioeconémico e ambiental
Responsabilidade social como parte do desenvolvimento da cidadania

Responsabilidade social/sustentabilidade

Lei de Acesso a Informacao: Lei N° 12.527, de 14 de Novembro de 2011, disp8e sobre os procedimentos
a serem observados pela Unido, Estados, Distrito Federal e Municipios, com o fim de garantir o acesso a

informacgdes previsto no inciso XXXIII do art. 5°, no inciso Il do § 3° do art. 37 e no § 2° do art. 216 da
Constituicdo Federal.

Carga horaria (horas-aula)

. Prati
Tebrica 80 r-a |-ca 00 Total 80 Horas-aula
Profissional

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

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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[1.13 ROTULAGEM DOS ALIMENTOS E EMPREENDEDORISMO

Funcéo: Andlise de processos de embalagens
Classificacao: Planejamento

AtribuicGes e Responsabilidades

Elaborar rotulagem nutricional.

Acompanhar as demandas do mercado de alimentos.

Atribuicbes Empreendedoras

Analisar resultados.
Explorar novos nichos ou tendéncias.

Habilidade relacionada as competéncias gerais
/ Eixo Estruturante

Habilidade especifica associada ao Eixo
Estruturante

(EMIFCG10) Reconhecer e utilizar qualidades e
fragilidades pessoais com confianca para superar
desafios e alcancar objetivos pessoais e
profissionais, agindo de forma proativa e
empreendedora e perseverando em situacdes de
estresse, frustracéo, fracasso e adversidade.

(EMIFFTP10) Avaliar as relacdes entre a formacao
escolar, geral e profissional, e a construcao da
carreira profissional, analisando as caracteristicas
do estagio, do programa de aprendizagem
profissional, do programa de trainee, para identificar
0s programas alinhados a cada objetivo profissional.

Valores e Atitudes

Desenvolver a criticidade.

Estimular o interesse na resolucéo de situagfes-problema.
Responsabilizar-se pela utilizacéo e divulgacéo de informagodes.

Competéncias

Habilidades

1. Desenvolver a rotulagem nutricional de alimentos
embalados.

2. Identificar os alimentos modificados e para fins
especiais de acordo com as normas nutricionais
especificas.

3. Avaliar os aspectos de toxidade nos alimentos.

4. Implementar inova¢des de acordo com a andlise
de demandas do mercado de alimentos.

1.1 Montar planilhas de calculo do valor nutricional.
1.2 Utilizar as tabelas de composicéo centesimal de
alimentos para rotulagem nutricional.

1.3 Utilizar as determinacgdes previstas na legislacéo
referente a rotulagem nutricional obrigatéria.

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

1.5 Efetuar os céalculos necesséarios para a
apresentacao da rotulagem nutricional obrigatéria.

2.1 Descobrir
alimentacéo.
2.2 Utilizar as determinacdes previstas na legislacao
pertinente a producgdo de alimentos modificados e
para fins especiais, funcionais, probioticos,
prebiéticos, simbidticos, diet e light, veganos e
diferencas entre alergia e intolerancia.

2.3 Verificar a biodisponibilidade dos alimentos

as doencas provenientes da

3.1 Identificar e diferenciar os contaminantes
diretos e indiretos de alimentos.

4.1 Analisar o contexto socioecondmico e politico,
tendo em vista a pratica empreendedora no
mercado de alimentos.

4.2 ldentificar oportunidades de negdcios por meio
de pesquisas de nichos mercadoldgicos.
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4.3 Pesquisar dados estatisticos e mercado de
trabalho.

4.4 Identificar projetos viaveis no ambito de
negoécios da empresa.

4.5 Estabelecer objetivos e acdes para serem
implantados a longo, médio e curto prazo.

4.6 Elaborar modelo de negécio.

4.7 Empreender acfes alternativas ao emprego
formal que possibilitem a geragdo e o aumento de
renda.

Orientacdes

Sugere-se, como atribuicAo empreendedora, neste componente, que sejam utilizados conceitos e
ferramentas de pesquisa de novas tendéncias e viabilidade de mercado.

Bases Tecnoloégicas

Rotulagem nutricional
e Legislacdo pertinente e célculo para a rotulagem nutricional obrigatoria;
¢ Desenvolvimento de rétulos alimentares.

Rotulagem de alimentos para fins especiais
e Produtos diet, light, para celiacos e fenilcetondricos, intolerancia e alergias, alimentos funcionais,
probiodticos, prebioticos, simbidticos, veganos e transgénicos;
e Conceito e classificagdo dos alimentos quanto a biodisponibilidade-fatores antinutricionais;
e Legislacao pertinente.

Toxicologia de alimentos
e Principios gerais de toxicologia de alimento;
e Substancias toxicas contaminantes dos alimentos;
e Contaminantes indiretos de alimentos (antibidticos, horménios, agrotdxicos e micotoxinas);
e Contaminantes diretos (metais pesados e aditivos).

Certificacdo de qualidade em produtos
e Selos de qualidade.

Contexto socioeconémico e politico
e Principios de empregabilidade;
e O desafio do fim do emprego;
o Necessidade de nova mentalidade.

Perfil do empreendedor
e Principios:

v' facilidade de persuasao;
disponibilidade;
versatilidade;
lideranca;
organizacao;
curiosidade.

ANENENENEN

Definicbes do ciclo de vida das empresas, interrelacdes dos fatores de sucesso

Planejamento do negdcio
e Metodologia de projeto, de produto e servico:
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v valor agregado, financas e custos.
e Orcamentacao e modelo de negdcios:

v" mercado;

V' misséao;

v colaboradores;

v' publico-alvo;

v" plano de vendas.

e Concorréncia:

v' desenvolvimento da empresa;
desenvolvimento financeiro;
legislacéo;
marketing.

SSRNIN

Conceitos e classificacdo da constituicdo de empresas preliminares

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

Constituicdo da microempresa
e Conceito, enquadramento, legislacdo e declaragéo;
o Nome comercial e a marca, inscri¢cdes, registros e autorizacdes diversas;
e Aspectos tributéarios, trabalhistas e ambientais.

Gestao de pessoas
e Relag6es humanas no trabalho;
e Técnicas de relacionamento em grupo, atitudes e integra¢éo;
e Trabalho em equipe.

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 80 Pr.atlf:a 00 Total 80 Horas-aula
Profissional

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

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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[1.14 TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS

Funcéo: Gestéo de processos de producéo de carnes e derivados
Classificacdo: Execucédo

Atribuicdes e Responsabilidades

Acompanhar o processo de producgédo de carnes e derivados e corrigir possiveis desvios.

Atribuicbes Empreendedoras

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

Habilidade relacionada as competéncias gerais
/ Eixo Estruturante

Habilidade especifica associada ao Eixo
Estruturante

(EMIFCG11) Utilizar estratégias de planejamento,
organizacao e empreendedorismo para estabelecer
e adaptar metas, identificar caminhos, mobilizar
apoios e recursos, para realizar projetos pessoais e
produtivos com foco, persisténcia e efetividade.

(EMIFFTP11) Selecionar e mobilizar
intencionalmente conhecimentos sobre o mundo do
trabalho para desenvolver um projeto pessoal,
profissional ou um empreendimento produtivo,
estabelecendo objetivos e metas, avaliando as
condicdes e recursos necessarios para seu alcance
e definindo um modelo de negaocios.

Valores e Atitudes

Incentivar a criatividade.
Incentivar acbes que promovam a cooperagao.

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

Competéncias

Habilidades

1. Controlar as caracteristicas higiénicas na cadeia
produtiva de carnes e derivados.

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

3. Analisar a importancia das tecnologias
empregadas na cadeia produtiva de carnes, ovos e
derivados.

1.1 Utilizar normas higiénico-sanitarias
processos tecnoldgicos de carnes e derivados.
1.2 Executar procedimentos analiticos de controle
microbiolégico e fisico-quimico de carnes e
derivados.

nos

2.1 Identificar etapas do processamento de carne in
natura.

2.2 ldentificar visceras e tipos de corte comerciais
de carnes.

2.3 Identificar as estruturas da carne.

2.4 ldentificar as alteragbes bioquimicas da carne
gue ocorrem na transformagdo do mdsculo em
carne.

2.5 Identificar as caracteristicas sensoriais da carne.
2.6 Fazer cumprir a legislagdo vigente.

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

2.8 Identificar, na legislacdo, os parametros de
qualidade dos alimentos a serem controlados pelos
programas de qualidade.

3.1 Conduzir processos que envolvem o frio na
cadeia produtiva de carnes, ovos e derivados.

3.2 Identificar parametros e controle da aplicacao do
frio na cadeia produtiva de carnes, ovos e derivados.
3.3 Aplicar normas vigentes na legislacdo de
aditivos.
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3.4 Utilizar aditivos na industria de carnes, ovos,
observando adequacédo tecnoldgica e normas de
emprego.

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

Orientagdes

Neste componente, sugere-se que o0s alunos pesquisem as novas tendéncias no mercado de carnes e
derivados e sejam desafiados a desenvolver um produto e/ou processo inédito.

Bases Tecnolégicas

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

Controle microbiolégico e fisico-quimico de carnes suina, bovina, peixe e derivados

Aplicacao da andlise de riscos e pontos criticos de controle na industria de carnes e derivados
o Obtencédo de carnes vermelhas e brancas in natura;
e Transporte dos animais e cuidados ante-mortem;
e Métodos de insensibilizagdo e sangria;
e Sequéncia de operacgdes para o preparo de carcagas, visceras e cortes comerciais de carnes.

Abate Humanitario

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

Transformagdes Bioquimicas do “post mortem” da carne branca e vermelha
o Transformacdo do musculo em carne;
e Carne PSE e DFD.

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

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

Processamento tecnoldgico de produtos salgados, curados e defumados
Tipos de madeira;
e Composicdo da fumaca;
e Tipos de defumacéo:
v liquida, a frio, a quente e eletrostatica.
e Tipos de defumadores (tradicional e mecénico), alteragdes no produto processado e possibilidade
de correcéo, aditivos empregados e legislacéo.

Processamento tecnologico de produtos de salsicharia, alteragdes no produto processado e possibilidade
de correcéo, aditivos empregados e legislacéo

Processamento tecnolégico de produtos embutidos, empanados, hamburguer, surumi de peixe, alteragdes
no produto processado e possibilidade de correcdo, aditivos empregados e legislacédo

CNPJ: 62823257/0001-09 489
Paginan® 114



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

Tecnologia de ovos

e Composicdo quimica, beneficiamento, embalagem, transporte, métodos de conservacéo,
alteracdes no produto processado e possibilidade de corre¢éo, aditivos empregados e legislacéo.

Tipos de embalagens para alimentos de origem animal, fun¢cdes e materiais utilizados
Definicdo de procedimentos metodoldgicos: cronograma e fluxograma

Principios do controle de processos: manuais e automaticos

Carga horaria (horas-aula)

Tebrica 00 Pr-at|-ca 80 Total 80 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php

CNPJ: 62823257/0001-09 489
Pagina n°® 115



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

32 SERIE — ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE TECNICO EM ALIMENTOS

32 SERIE

AREA DE CONHECIMENTO: LINGUAGENS E SUAS TECNOLOGIAS

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

l1I.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 ARTE

1.4 LINGUA ESPANHOLA

Avaliar os impactos emocionais e sociais de
nossas praticas e condutas.

Responder com empatia a emocgdes e
necessidades manifestadas por outras pessoas.

Evidenciar percepgao estética.

Demonstrar autoconfianca na execugdo de
procedimentos que envolvam duracao.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Compreender o funcionamento das diferentes linguagens e praticas culturais (artisticas, corporais e verbais) e mobilizar esses conhecimentos na recepg¢édo e producdo de discursos nos
diferentes campos de atuacao social e nas diversas midias, para ampliar as formas de patrticipacéo social, o entendimento e as possibilidades de explicagdo e interpretagao critica da
realidade e para continuar aprendendo. (Competéncia 1 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

l1I.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 ARTE

1.4 LINGUA ESPANHOLA

(EM13LP21) Produzir, de forma colaborativa, e
socializar playlists comentadas de preferéncias
culturais e de entretenimento, revistas culturais,
fanzines, e-zines ou publicagbes afins que
divulguem, comentem e avaliem musicas, games,
séries, filmes, quadrinhos, livros, pegas,
exposicoes, espetaculos de dancga etc., de forma
a compartilhar gostos, identificar afinidades,
fomentar comunidades etc.

(EM13LP25) Participar de reunibes na escola
(conselho de escola e de classe, grémio livre etc.),
agremiagOes, coletivos ou movimentos, entre
outros, em debates, assembleias, féruns de
discussdo etc., exercitando a escuta atenta,
respeitando seu turno e tempo de fala,
posicionando-se de forma fundamentada,
respeitosa e ética diante da apresentacdo de
propostas e defesas de opinides, usando
estratégias linguisticas tipicas de negociagéo e de
apoio e/ou de consideragéo do discurso do outro
(como solicitar esclarecimento, detalhamento,

Obs.: As habilidades desta competéncia para este
componente curricular estao organizadas em outra
série.

(EM13LGG101) Compreender e  analisar
processos de producgéo e circulagao de discursos,
nas diferentes linguagens, para fazer escolhas
fundamentadas em fun¢éo de interesses pessoais
e coletivos.

(EM13LGG102) Analisar visdes de mundo,
conflitos de interesse, preconceitos e ideologias
presentes nos discursos veiculados nas diferentes
midias, ampliando suas possibilidades de
explicacdo, interpretacdo e intervengdo critica
da/na realidade.

(EM13LGG103) Analisar o funcionamento das
linguagens, para interpretar e  produzir
criticamente discursos em textos de diversas
semioses (visuais, verbais, sonoras, gestuais).
(EM13LGG104) Utilizar as diferentes linguagens,
levando em conta seus funcionamentos, para a
compreenséao e produgédo de textos e discursos em
diversos campos de atuag&o social.
(EM13LGG105) Analisar e experimentar diversos
processos de remidiagdo de producgles

Obs.: As habilidades desta competéncia para este
componente curricular estdo organizadas em outra
série.
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fazer referéncia direta ou retomar a fala do outro, multissemidticas, multimidia e transmidia,
parafraseando-a para endossa-la, enfatiza-la, desenvolvendo diferentes modos de participagao
complementa-la ou enfraquecé-la), considerando e intervengao social.

propostas alternativas e reformulando seu
posicionamento, quando for o caso, com vistas ao
entendimento e ao bem comum.

(EM13LP26A) Relacionar textos e documentos
legais e normativos de dmbito universal, nacional,
local ou escolar que envolvam a definicdo de
direitos e deveres — em especial, os voltados a
adolescentes e jovens — aos seus contextos de
produgéo.

(EM13LP31) Compreender criticamente textos de
divulgagdo  cientifica  orais, escritos e
multissemidticos de diferentes éareas do
conhecimento, identificando sua organizagao
tépica e a hierarquizagdo das informagdes,
identificando e descartando fontes ndo confiaveis
e problematizando enfoques tendenciosos ou
superficiais.

(EM13LP52) Analisar obras significativas das
literaturas brasileiras e de outros paises e povos,
em especial a portuguesa, a indigena, a africana e
a latino-americana, com base em ferramentas da
critica literaria (estrutura da composicdo, estilo,
aspectos discursivos) ou outros  critérios
relacionados a diferentes matrizes culturais,
considerando o contexto de produgéo (visbes de
mundo, didlogos com outros textos, insercdes em
movimentos estéticos e culturais etc.) e o0 modo
como dialogam com o presente.

(EM13LP54) Criar obras autorais, em diferentes
géneros e midias — mediante selegdo e
apropriacéo de recursos textuais e expressivos do
repertério artistico —, e/ou produgbes derivadas
(parddias, estilizagdes, fanfics, fanclipes etc.),
como forma de dialogar critica e/ou
subjetivamente com o texto literario.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Compreender os processos identitarios, conflitos e relagcdes de poder que permeiam as praticas sociais de linguagem, respeitando as diversidades e a pluralidade de ideias e posicdes,
e atuar socialmente com base em principios e valores assentados na democracia, na igualdade e nos Direitos Humanos, exercitando o autoconhecimento, a empatia, o dialogo, a
resolucdo de conflitos e a cooperagéo, e combatendo preconceitos de qualquer natureza. (Competéncia 2 Curriculo Paulista/BNCC)
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HABILIDADES

1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 ARTE

1.4 LINGUA ESPANHOLA

Obs.: As habilidades desta competéncia para este
componente curricular estio organizadas em outra
série.

Obs.: As habilidades desta competéncia para este
componente curricular estao organizadas em outra
série.

(EM13LGG201) Utilizar as diversas linguagens
(artisticas, corporais e verbais) em diferentes
contextos, valorizando-as como fendémeno social,
cultural, histérico, variavel, heterogéneo e sensivel
aos contextos de uso.

(EM13LGG202) Analisar interesses, relacdes de
poder e perspectivas de mundo nos discursos das
diversas praticas de linguagem (artisticas,
corporais e verbais), compreendendo criticamente
o modo como circulam, constituem-se e
(re)produzem significagao e ideologias.
(EM13LGG203) Analisar os dialogos e os
processos de disputa por legitimidade nas praticas
de linguagem e em suas produgdes (artisticas,
corporais e verbais).

(EM13LGG204) Dialogar e produzir entendimento
mutuo, nas diversas linguagens (artisticas,
corporais e verbais), com vistas ao interesse
comum pautado em principios e valores de
equidade assentados na democracia e nos
Direitos Humanos.

Obs.: As habilidades desta competéncia para este
componente curricular estdo organizadas em outra
série.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Utilizar diferentes linguagens (artisticas, corporais e verbais) para exercer, com autonomia e colaboragéo, protagonismo e autoria na vida pessoal e coletiva, de forma critica, criativa,
ética e solidaria, defendendo pontos de vista que respeitem o outro e promovam os Direitos Humanos, a consciéncia socioambiental e o consumo responsavel, em ambito local, regional
e global. (Competéncia 3 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 ARTE

1.4 LINGUA ESPANHOLA

(EM13LP34) Produzir textos para a divulgagao do
conhecimento e de resultados de levantamentos e
pesquisas — texto monografico, ensaio, artigo de
divulgagdo cientifica, verbete de enciclopédia
(colaborativa ou nao), infografico (estatico ou
animado), relato de experimento, relatorio,
relatério multimidiatico de campo, reportagem
cientifica, podcast ou vlog cientifico,
apresentacdes orais, seminarios, comunicagdes
em mesas redondas, mapas dinamicos etc. —,
considerando o contexto de produgéo e utilizando

Obs.: As habilidades desta competéncia para este
componente curricular estao organizadas em outra
série.

(EM13LGG301) Participar de processos de
produc&o individual e colaborativa em diferentes
linguagens (artisticas, corporais e verbais),
levando em conta suas formas e seus
funcionamentos, para produzir sentidos em
diferentes contextos.

(EM13LGG302) Posicionar-se criticamente diante
de diversas visbes de mundo presentes nos
discursos em diferentes linguagens, levando em
conta seus contextos de produgéo e de circulagao.

Obs.: As habilidades desta competéncia para este
componente curricular estdo organizadas em outra
série.
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0s conhecimentos sobre os géneros de divulgacéo
cientifica, de forma a engajar-se em processos
significativos de socializagdo e divulgacdo do
conhecimento.

(EM13LP45) Analisar, discutir, produzir e
socializar, tendo em vista temas e acontecimentos
de interesse local ou global, noticias, foto
denuncias, fotorreportagens, reportagens
multimidiaticas, documentarios, infogréaficos,
podcasts noticiosos, artigos de opinido, criticas da
midia, vlogs de opinido, textos de apresentagéo e
apreciacdo de produgdes culturais (resenhas,
ensaios etc.) e outros géneros proprios das formas
de expressdo das culturas juvenis (vlogs e
podcasts culturais, gameplay etc.), em varias
midias, vivenciando de forma significativa o papel
de reporter, analista, critico, editorialista ou
articulista, leitor, vlogueiro e booktuber, entre
outros.

(EM13LP53) Produzir apresentacoes e
comentarios apreciativos e criticos sobre livros,
filmes, discos, cangGes, espetaculos de teatro e
danca, exposicbes etc. (resenhas, viogs e
podcasts literarios e  artisticos, playlists
comentadas, fanzines, e-zines etc.).

(EM13LGG303) Debater questbes polémicas de

relevancia  social, analisando diferentes
argumentos e opinides, para formular, negociar e
sustentar posi¢cdes, frente a andlise de

perspectivas distintas.

(EM13LGG304) Formular propostas, intervir e
tomar decisdes que levem em conta 0 bem comum
e os Direitos Humanos, a consciéncia
socioambiental e o consumo responsavel em
ambito local, regional e global.

(EM13LGG305) Mapear e criar, por meio de
praticas de linguagem, possibilidades de atuagdo
social, politica, artistica e cultural para enfrentar
desafios contemporaneos, discutindo principios e
objetivos dessa atuagcdo de maneira critica,
criativa, solidaria e ética.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Compreender as linguas como fendmeno (geo)politico, historico, cultural, social, varidvel, heterogéneo e sensivel aos contextos de uso, reconhecendo suas variedades e vivenciando-
as como formas de expressdes identitarias, pessoais e coletivas, bem como agindo no enfrentamento de preconceitos de qualquer natureza. (Competéncia 4 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

l1I.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 ARTE

1.4 LINGUA ESPANHOLA

Obs.: As habilidades desta competéncia para este
componente curricular estdo organizadas em outra
série.

Obs.: As habilidades desta competéncia para este
componente curricular estao organizadas em outra
série.

(EM13LGG401) Analisar criticamente textos de
modo a compreender e caracterizar as linguas
como fendémeno (geo)politico, histérico, social,
cultural, variavel, heterogéneo e sensivel aos
contextos de uso.

(EM13LGG402) Empregar, nas interagdes sociais,
a variedade e o estilo de lingua adequados a
situag@o comunicativa, ao(s) interlocutor(es) e ao
género do discurso, respeitando os usos das
linguas por esse(s)interlocutor(es) e sem
preconceito linguistico.

(EM13LGG401) Analisar criticamente textos de
modo a compreender e caracterizar as linguas
como fenémeno (geo)politico, histérico, social,
cultural, variavel, heterogéneo e sensivel aos
contextos de uso.

(EM13LGG402) Empregar, nas interacdes sociais,
a variedade e o estilo de lingua adequados a
situag@o comunicativa, ao(s) interlocutor(es) e ao
género do discurso, respeitando os usos das
linguas por esse(s)interlocutor(es) e sem
preconceito linguistico.
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(EM13LGG403) Fazer uso do inglés como lingua
de comunicacdo global, levando em conta a
multiplicidade e variedade de usos, usuarios e
fungdes dessa lingua no mundo contemporaneo.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Compreender os processos de producéo e negociacédo de sentidos nas praticas corporais, reconhecendo-as e vivenciando-as como formas de expressao de valores e identidades, em
uma perspectiva democratica e de respeito a diversidade. (Competéncia 5 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 ARTE

1.4 LINGUA ESPANHOLA

(EM13LGG501) Selecionar e utilizar movimentos
corporais de forma consciente e intencional para
interagir socialmente em praticas corporais, de
modo a estabelecer relagdes construtivas,
empéticas, éticas e de respeito as diferencas.
(EM13LGG502) Analisar criticamente
preconceitos, esterettipos e relagdes de poder
presentes nas praticas corporais, adotando
posicionamento contrario a qualquer manifestacao
de injustica e desrespeito a direitos humanos e
valores democraticos.

(EM13LGG503) Vivenciar praticas corporais e
significa-las em seu projeto de vida, como forma
de autoconhecimento, autocuidado com o corpo e
com a saude, socializagdo e entretenimento.

(EM13LGG501) Selecionar e utilizar movimentos
corporais de forma consciente e intencional para
interagir socialmente em praticas corporais, de
modo a estabelecer relagbes construtivas,
empéticas, éticas e de respeito as diferencas.
(EM13LGG502) Analisar criticamente
preconceitos, estereétipos e relagdes de poder
presentes nas praticas corporais, adotando
posicionamento contrario a qualquer manifestagao
de injustica e desrespeito a direitos humanos e
valores democraticos.

(EM13LGG503) Vivenciar praticas corporais e
significa-las em seu projeto de vida, como forma
de autoconhecimento, autocuidado com o corpo e
com a salde, socializagdo e entretenimento.

(EM13LGG501) Selecionar e utilizar movimentos
corporais de forma consciente e intencional para
interagir socialmente em préaticas corporais, de
modo a estabelecer relagdes construtivas,
empéticas, éticas e de respeito as diferencas.
(EM13LGG502) Analisar criticamente
preconceitos, estereétipos e relagdes de poder
presentes nas praticas corporais, adotando
posicionamento contrario a qualquer manifestagao
de injustica e desrespeito a direitos humanos e
valores democraticos.

(EM13LGG503) Vivenciar praticas corporais e
significa-las em seu projeto de vida, como forma
de autoconhecimento, autocuidado com o corpo e
com a saude, socializagdo e entretenimento.

(EM13LGG501) Selecionar e utilizar movimentos
corporais de forma consciente e intencional para
interagir socialmente em préaticas corporais, de
modo a estabelecer relagbes construtivas,
empaticas, éticas e de respeito as diferencas.
(EM13LGG502) Analisar criticamente
preconceitos, estereétipos e relagdes de poder
presentes nas praticas corporais, adotando
posicionamento contrario a qualquer manifestagao
de injustica e desrespeito a direitos humanos e
valores democraticos.

(EM13LGG503) Vivenciar préaticas corporais e
significa-las em seu projeto de vida, como forma
de autoconhecimento, autocuidado com o corpo e
com a saude, socializagdo e entretenimento.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Apreciar esteticamente as mais diversas produgfes artisticas e culturais, considerando suas caracteristicas locais, regionais e globais, e mobilizar seus conhecimentos sobre as
linguagens artisticas para dar significado e (re)construir producdes autorais individuais e coletivas, exercendo protagonismo de maneira critica e criativa, com respeito a diversidade de
saberes, identidades e culturas. (Competéncia 6 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES
1.1 LINGUA PORTUGUESA 1.2 LINGUA INGLESA 1.3 ARTE 1.4 LINGUA ESPANHOLA
(EM13LGG601) Apropriar-se do patriménio| (EM13LGG601) Apropriar-se do patrimdnio| (EM13LGG601) Apropriar-se do patrimonio| (EM13LGG601) Apropriar-se do patriménio
artistico de diferentes tempos e lugares,| artistico de diferentes tempos e lugares,| artistico de diferentes tempos e lugares,| artistico de diferentes tempos e lugares,

compreendendo a sua diversidade, bem como os
processos de legitimagdo das manifestacdes
artisticas na sociedade, desenvolvendo visdo
critica e historica.

(EM13LGG602) Fruir e apreciar esteticamente
diversas manifestacfes artisticas e culturais, das
locais as mundiais, assim como delas participar,

compreendendo a sua diversidade, bem como os
processos de legitimacdo das manifestacbes
artisticas na sociedade, desenvolvendo visédo
critica e historica.

(EM13LGG602) Fruir e apreciar esteticamente
diversas manifestagdes artisticas e culturais, das
locais as mundiais, assim como delas patrticipar,

compreendendo a sua diversidade, bem como os
processos de legitimacdo das manifestacGes
artisticas na sociedade, desenvolvendo visdo
critica e historica.

(EM13LGG602) Fruir e apreciar esteticamente
diversas manifestacdes artisticas e culturais, das
locais as mundiais, assim como delas participar,

compreendendo a sua diversidade, bem como os
processos de legitimacdo das manifestacbes
artisticas na sociedade, desenvolvendo visdo
critica e historica.

(EM13LGG602) Fruir e apreciar esteticamente
diversas manifestacOes artisticas e culturais, das
locais as mundiais, assim como delas participar,
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de modo a agucar continuamente a sensibilidade,
a imaginacéo e a criatividade.

(EM13LGG603) Expressar-se e atuar em
processos de criacdo autorais individuais e
coletivos nas diferentes linguagens artisticas
(artes visuais, audiovisual, danga, musica e teatro)
e nas intersecgOes entre elas, recorrendo a
referéncias estéticas e culturais, conhecimentos
de naturezas diversas (artisticos, histéricos,
sociais e politicos) e experiéncias individuais e
coletivas.

(EM13LGG604) Relacionar as praticas artisticas
as diferentes dimensdes da vida social, cultural,
politica e econdmica e identificar o processo de
construcgao histérica dessas praticas.
(EM13LP46) Compartilhar sentidos construidos
na leitura/escuta de textos literarios, percebendo
diferencas e eventuais tensdes entre as formas
pessoais e as coletivas de apreensdo desses
textos, para exercitar o dialogo cultural e agugar a
perspectiva critica.

(EM13LP47) Participar de eventos (saraus,
competi¢Bes orais, audi¢cbes, mostras, festivais,
feiras culturais e literarias, rodas e clubes de
leitura, cooperativas culturais, jograis, repentes,
slams etc.), inclusive para socializar obras da
propria autoria (poemas, contos e suas
variedades, roteiros e microrroteiros,
videominutos, playlists comentadas de musica
etc.) e/ou interpretar obras de outros, inserindo-se
nas diferentes praticas culturais de seu tempo.
(EM13LP50) Analisar relagdes intertextuais e
interdiscursivas entre obras de diferentes autores
e géneros literarios de um mesmo momento
histérico e de momentos histéricos diversos,
explorando os modos como a literatura e as artes
em geral se constituem, dialogam e se
retroalimentam.

de modo a agucar continuamente a sensibilidade,
a imaginacao e a criatividade.

(EM13LGG603) Expressar-se e atuar em
processos de criagdo autorais individuais e
coletivos nas diferentes linguagens artisticas
(artes visuais, audiovisual, danga, musica e teatro)
e nas intersecgdes entre elas, recorrendo a
referéncias estéticas e culturais, conhecimentos
de naturezas diversas (artisticos, histdricos,
sociais e politicos) e experiéncias individuais e
coletivas.

(EM13LGG604) Relacionar as préaticas artisticas
as diferentes dimens6es da vida social, cultural,
politica e econdmica e identificar o processo de
construgao histérica dessas praticas.

de modo a agucar continuamente a sensibilidade,
a imaginagao e a criatividade.

(EM13LGG603) Expressar-se e atuar em
processos de criagdo autorais individuais e
coletivos nas diferentes linguagens artisticas
(artes visuais, audiovisual, danga, musica e teatro)
e nas intersecgOes entre elas, recorrendo a
referéncias estéticas e culturais, conhecimentos
de naturezas diversas (artisticos, histéricos,
sociais e politicos) e experiéncias individuais e
coletivas.

(EM13LGG604) Relacionar as préaticas artisticas
as diferentes dimensées da vida social, cultural,
politica e econdmica e identificar o processo de
construgao histérica dessas praticas.

de modo a agucar continuamente a sensibilidade,
a imaginacéo e a criatividade.

(EM13LGG603) Expressar-se e atuar em
processos de criagdo autorais individuais e
coletivos nas diferentes linguagens artisticas
(artes visuais, audiovisual, danga, musica e teatro)
e nas intersecgBes entre elas, recorrendo a
referéncias estéticas e culturais, conhecimentos
de naturezas diversas (artisticos, histéricos,
sociais e politicos) e experiéncias individuais e
coletivas.

(EM13LGG604) Relacionar as praticas artisticas
as diferentes dimensdes da vida social, cultural,
politica e econdmica e identificar o processo de
construgao histérica dessas praticas.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Mobilizar praticas de linguagem no universo digital, considerando as dimensdes técnicas, criticas, criativas, éticas e estéticas, para expandir as formas de produzir sentidos, de engajar-
se em praticas autorais e coletivas, e de aprender a aprender nos campos da ciéncia, cultura, trabalho, informacéo e vida pessoal e coletiva. (Competéncia 7 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES
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1.1 LINGUA PORTUGUESA 1.2 LINGUA INGLESA 1.3 ARTE 1.4 LINGUA ESPANHOLA
(EM13LGG702) Avaliar o impacto das tecnologias | (EM13LGG702) Avaliar o impacto das tecnologias | (EM13LGG701) Explorar tecnologias digitais da| (EM13LGG701) Explorar tecnologias digitais da
digitais da informag&o e comunicacdo (TDIC) na| digitais da informac¢@o e comunicagdo (TDIC) na| informagdo e comunicagao (TDIC), | informacéo e comunicagao (TDIC),
formagdo do sujeito e em suas praticas sociais, | formagdo do sujeito e em suas praticas sociais, | compreendendo seus principios e | compreendendo seus principios e

para fazer uso critico dessa midia em praticas de
sele¢do, compreensdo e producdo de discursos
em ambiente digital.

(EM13LP18) Utilizar softwares de edicdo de
textos, fotos, videos e audio, além de ferramentas
e ambientes colaborativos para criar textos e

produgbes multissemidticas com finalidades
diversas, explorando os recursos e efeitos
disponiveis e apropriando-se de praticas

colaborativas de escrita, de construgéo coletiva do
conhecimento e de desenvolvimento de projetos.
(EM13LP30) Realizar pesquisas de diferentes
tipos (bibliografica, de campo, experimento
cientifico, levantamento de dados etc.), usando
fontes abertas e confiaveis, registrando o
processo e comunicando os resultados, tendo em
vista os objetivos pretendidos e demais elementos
do contexto de produgdo, como forma de
compreender como o conhecimento cientifico é
produzido e apropriar-se dos procedimentos e dos
géneros textuais envolvidos na realizagdo de
pesquisas.

(EM13LP32C) Posicionar-se criticamente sobre
informacgbes e dados pesquisados e comparados
e estabelecer recortes precisos.

(EM13LP41A) Analisar os processos humanos e
automaticos de curadoria que operam nas redes
sociais e outros dominios da internet.
(EM13LP44B) Identificar valores e
representacbes de  situagbes, grupos e
configuragBes sociais veiculadas, desconstruindo
esteredtipos,  destacando  estratégias  de
engajamento e viralizacao.

para fazer uso critico dessa midia em praticas de
selecdo, compreensdo e produgdo de discursos
em ambiente digital.

funcionalidades, e utilizad-las de modo ético,
criativo, responsavel e adequado a praticas de
linguagem em diferentes contextos.
(EM13LGG702) Avaliar o impacto das tecnologias
digitais da informagdo e comunicacdo (TDIC) na
formagdo do sujeito e em suas préaticas sociais,
para fazer uso critico dessa midia em préticas de
selecdo, compreensédo e produgdo de discursos
em ambiente digital.

(EM13LGG703) Utilizar diferentes linguagens,
midias e ferramentas digitais em processos de
producéo coletiva, colaborativa e projetos autorais
em ambientes digitais.

(EM13LGG704) Apropriar-se criticamente de
processos de pesquisa e busca de informacéo, por
meio de ferramentas e dos novos formatos de
producdo e distribuicdo do conhecimento na
cultura de rede.

funcionalidades, e utilizad-las de modo ético,
criativo, responsavel e adequado a praticas de
linguagem em diferentes contextos.
(EM13LGG702) Avaliar o impacto das tecnologias
digitais da informagéo e comunicacgédo (TDIC) na
formagéo do sujeito e em suas préaticas sociais,
para fazer uso critico dessa midia em praticas de
selecdo, compreensado e produgdo de discursos
em ambiente digital.

(EM13LGG703) Utilizar diferentes linguagens,
midias e ferramentas digitais em processos de
producdo coletiva, colaborativa e projetos autorais
em ambientes digitais.

ORIENTACOES

O Curso Ensino Médio com Habilitagao Profissional de Técnico em Alimentos oferece a Unidade Escolar a escolha de Matriz: “com o componente curricular Espanhol” ou “sem o componente curricular

Espanhol”.

Se a Unidade optar pela Matriz “sem Espanhol”, os componentes curriculares de Lingua Portuguesa e Matematica estarao acrescidos de 40 horas-aula (120h/a + 40h/a).
Orientamos, nestes componentes curriculares, que sejam trabalhados os objetos de conhecimentos relacionados a participagdo dos alunos nos Exames Nacionais de acesso ao Ensino Superior.
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LINGUA PORTUGUESA

O componente curricular “Lingua Portuguesa” esta estruturado nos cinco campos de atuagdo social, a saber: “Praticas de Estudo e Pesquisa”, “Jornalistico-midiatico”, “Vida Publica”, “Artistico-literario”
e campo “Vida Pessoal”.

O campo das Préticas de Estudo e Pesquisa abrange a pesquisa, recepgéo, apreciacéo, andlise, aplicacdo e produgdo de discursos/textos expositivos, analiticos e argumentativos, que circulam tanto na
esfera escolar como na académica e de pesquisa, assim como no jornalismo de divulgacao cientifica; o campo Jornalistico-midiatico refere-se aos discursos/textos da midia informativa (impressa, televisiva,
radiofonica e digital) e ao discurso publicitario; o campo de atuagdo na Vida Publica contempla os discursos/textos normativos, legais e juridicos que regulam a convivéncia em sociedade, assim como
discursos/textos propositivos e reivindicatérios (peticGes, manifestos etc.); o campo Artistico-literario abrange o espaco de circulacéo das manifestag@es artisticas em geral, contribuindo para a construgdo da
apreciagao estética, significativa para a constituicdo de identidades, a vivéncia de processos criativos, o reconhecimento da diversidade e da multiculturalidade e a expressédo de sentimentos e emocdes; e o
campo da Vida Pessoal organiza-se de modo a possibilitar uma reflexdo sobre as condi¢gdes que cercam a vida contemporanea e a condic¢ao juvenil no Brasil e no mundo e sobre temas e questdes que afetam
os jovens. Esses campos de atuagdo estdo materializados nas praticas de linguagem: leitura e escrita, oralidade e anéalise linguistica.

Sugere-se que, aspectos voltados a interacdo, gostos, interesses, entre outros, sejam relacionados com os principios e valores de equidade, democracia e de direitos humanos, quando forem desenvolvidas
préaticas culturais de paises luséfonos.

E importante que os estudantes sejam motivados a participar de eventos que considerem o debate, a explanagéo de ideias, a busca por posicionamento critico, entre outras dindmicas que ocorrem em
ambientes como clubes, oficinas e afins; sugere-se que se desenvolvam projetos integrados aos diferentes campos de atuacéo social.

LINGUA INGLESA
O componente curricular “Lingua Inglesa” esta estruturado nos cinco campos de atuagdo social, a saber: “Préaticas de Estudo e Pesquisa”, “Jornalistico-midiatico”, “Vida Publica”, “Artistico-literario” e
campo “Vida Pessoal”. A contextualizagdo das praticas de linguagem nos diversos campos de atuagédo permite explorar a multiplicidade de usos da lingua inglesa na cultura digital, nas culturas juvenis e em
estudos e pesquisas, além de promover a ampliagéo das perspectivas do estudante em relagéo a sua vida pessoal e profissional, favorecendo a aproximagéo e integragdo com grupos multilingues e multiculturais
no mundo (BRASIL, 2018).
Aprender a lingua inglesa pode propiciar a criagdo de novas formas de engajamento e participagdo do estudante em um mundo social cada vez mais globalizado e plural, cujas fronteiras entre paises, interesses
pessoais, locais, regionais, nacionais e transnacionais estéo cada vez mais liquidas. (BRASIL, 2018)
E importante que o professor, neste componente curricular, faga uso, se possivel, de ferramentas digitais, para que sejam produzidos textos que explorem este universo e possibilitem a reflexdo sobre a ética
na utilizacé@o de recursos digitais para fins pessoais e no mundo corporativo, em tempos de contemporaneidade.

ARTE
O componente curricular “Arte” esta estruturado nos cinco campos de atuagéo, a saber: Vida Pessoal, Vida Publica, Jornalistico-Midiatico, Estudo e Pesquisa e campo Artistico-Literario; a materializagéo do
componente curricular ocorre nas seis dimensdes vinculadas em cada contexto social e cultural das aprendizagens do discente: Criagao, Critica, Estesia, Expresséo, Frui¢cdo e Reflexao.
Os conhecimentos foram agrupados nas unidades tematicas: “Elementos da Linguagem”, “Materialidades”, “Mediacao Cultural”, “Patrimdnio Cultural”, “Processo de Criagdo”, “Saberes Estéticos e
Culturais”,
Sugere-se ao professor que realize escolhas relacionadas as diferentes linguagens artisticas: artes visuais, danga, teatro e musica, entretanto, é fundamental que o estudante tenha a oportunidade de vivenciar
todas as préaticas da Arte e seja direcionado a leitura e apreciagdo de produtos artistico-culturais.

LINGUA ESPANHOLA
O componente curricular “Lingua Espanhola” esta estruturado nos cinco campos de atuagéo social, a saber: “Praticas de Estudo e Pesquisa”, “Jornalistico-midiatico”, “Vida Publica”, “Artistico-literario” e
campo “Vida Pessoal”. A contextualizagéo das praticas de linguagem nos diversos campos de atuacdo permite explorar a multiplicidade de usos do idioma na cultura digital, nas culturas juvenis e em estudos
e pesquisas, além de promover a ampliagdo das perspectivas do estudante em relagdo a sua vida pessoal e profissional, favorecendo a aproximacao e integragdo com grupos multilingues e multiculturais no
mundo (BRASIL, 2018).
Aprender a lingua espanhola pode propiciar a criacdo de novas formas de engajamento e participacdo do estudante em um mundo social cada vez mais globalizado e plural, cujas fronteiras entre paises,
interesses pessoais, locais, regionais, nacionais e transnacionais estdo cada vez mais liquidas. (BRASIL, 2018)
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E importante que o professor, neste componente curricular, faga uso, se possivel, de ferramentas digitais, para que sejam produzidos textos que explorem este universo e possibilitem a reflexdo sobre a ética
na utilizag&o de recursos digitais para fins pessoais e no mundo corporativo, em tempos de contemporaneidade.

OBJETOS DE CONHECIMENTO

1.1 LINGUA PORTUGUESA

1.2 LINGUA INGLESA

1.3 ARTE

1.4 LINGUA ESPANHOLA

PRATICAS DE ESCUTA E ORALIDADE

. Préticas de oralidade:

v/ escuta atenta, turno e tempo
de fala;

v’ tomada de nota;

v’ estratégias e procedimentos
de leitura de textos orais;

v' discussdo de temas
controversos de interesse
e/ou relevancia social,

v/ participagdo em debates,
assembleias e foruns de
discussao:

o selecdo e uso de
argumentos  para
defesa de opinides.

e  Planejamento, producédo e edigdo de
playlists:

v' consideracédo do contexto de
producéo, circulagdo e
recepcao;

v' UsO0s expressivos de recursos
linguisticos e paralinguisticos;

v uso de softwares de edigédo
de som.

. Producéo oral pelo uso de recursos
multissemiéticos, de forma individual e
coletiva:

o uso de softwares
de edigédo.

PRATICAS DE LEITURA E ESCRITA
e  Apreciagio:
v' avaliagdo de aspectos éticos,
estéticos e politicos em textos
e producdes artisticas e
culturais etc.

PRATICAS DE ESCUTA E ORALIDADE

. Escuta atenta, turno e tempo de fala;

. Tomada de nota;

e Compreensdo geral e especifica de
textos orais:

v’ estratégias de leitura:

o  conhecimento
prévio sobre o tema
para favorecer o
estabelecimento de
hipéteses sobre o
gue sera ouvido;

o atencéo as
informagdes que se
deseja extrair do
texto.

e Identificacdo de caracteristicas da
linguagem falada para o exercicio
“speaking”;

e  Planejamento, producédo e edicdo de
textos orais:

v' observagdo da entonagdo e
da pontuagdo na oralidade
(stress);

v' producdo de géneros orais
demarcados pelos atos de
narrar, relatar, expor,
argumentar e  descrever
acoes, adequados as
diferentes  plataformas e
ambientes para publicac&o.

PRATICAS DE LEITURA E ESCRITA
e  Apreciacao:
v'avaliagdo de aspectos éticos,
estéticos e politicos em textos

ELEMENTOS DA LINGUAGEM
e Aspectos relacionados aos codigos,
simbolos e signos:
v’ artes visuais;

v musica;
v teatro;
v danga.
e  Producéo da linguagem da Arte e suas
transformagdes:
v. da pintura rupestre a
contemporaneidade.
e Processos técnicos, formais e
tematicos nos movimentos e estilos

artisticos.

MATERIALIDADES
e  Prética artistica:
v' materiais,
suportes;
v' experimentagao,
combinagdo e descobertas
na linguagem artistica:

técnicas e

o artes visuais,
musica, teatro,
danca e
tecnologias
digitais.
e  Técnicas:

v’ manuais;

v’ suporte tecnoldgico
(ferramentas e dispositivos
digitais).

. Significado do material enquanto obra
de arte.

MEDIACAO CULTURAL
e  Aspectos histéricos e evolutivos do

PRATICAS DE ESCUTA E ORALIDADE

e A lingua espanhola no mundo
hispanofalante: variedades linguisticas
e particularidades socioculturais;

e  Escuta atenta, turno e tempo de fala;

e Tomada de nota;

. Compreensédo geral e especifica de
textos orais:

v’ estratégias de leitura:

o  conhecimento
prévio sobre o tema
para favorecer o
estabelecimento de
hipéteses sobre o
gue sera ouvido;

o atencao as
informacgdes que se
deseja extrair do
texto.

e Identificacdo de caracteristicas da
linguagem falada para o exercicio
“hablando”;

e Efeitos de sentidos em textos de
natureza oral:

v" linguagem figurada.

e  Planejamento, producdo e edicdo de
textos orais:

v uso de recursos sonoros
(volume, timbre, intensidade,
pausas, ritmo, sincronizagéo,
entre outros);

v' observagdo da entonagdo e
da pontuacéo na oralidade;

v" producdo de géneros orais
demarcados pelos atos de
narrar, relatar, expor,
argumentar e  descrever
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Réplica:

v/ posicionamento responsavel
em relagdo a temas, visGes
de mundo e ideologias
veiculados por textos e atos
de linguagem.

Contexto de producéo (elou
reconstrucéo), circulagcdo e recepgao de
Textos Escritos e Multissemioticos:

v' planejamento, producédo e
edicdo de textos escritos e
multissemidticos;

v' reconstrugdo da textualidade
e compreensao dos efeitos de
sentidos provocados pelos
usos de recursos linguisticos
e multissemiéticos;

v' reconstrugdo das condigGes
de producao, circulacdo e
recepcao de textos;

v' produgdo escrita pelo uso de
recursos multissemioticos, de
forma individual e coletiva:

o uso de softwares
de edicédo.

v relagdo entre textos e
discursos:

Contexto de producdo, circulagdo e
recepcdo de Textos Legais e
Normativos:
v curadoria de informacéo;
v regularidades de géneros
de textos legais e
normativos;
v identificagdo e inferéncia
de motivacdes elou

finalidades para
ampliagao da
compreensao de textos
normativos e

documentos legais.

e produgdes artisticas e
culturais.
Réplica:

v/ posicionamento responsavel
em relagdo a temas, visbes
de mundo e ideologias
veiculados por textos e atos
de linguagem.

Leitura e compreensdo de textos
escritos e multissemioticos:
v/ distincdo entre fatos e
opinides;
v' identificagdo de

posicionamentos, pontos de
vista, ideias favoraveis e/ou
contrarias que sirvam de
argumento ou justificativa em

um texto;

v' identificagdo de
modificadores de
substantivos, verbos ou
adjetivos presentes na

producéo textual;

v' abordagens de contextos
corporativos, esportivos,
culturais, turisticos,

gastronémicos, em meios de
transportes, em eventos,
entre outros.
Planejamento e producdo de textos
escritos e multissemidticos:
v' producdo de géneros escritos
demarcados pelos atos de

narrar, relatar, expor,
argumentar e  descrever
acoes, adequados aos
diferentes ambientes para
publicagéo:
o elaboracédo de
textos em géneros
proprios,

especialmente em
relacdo as midias

pensamento humano por meio de
obras artisticas;
. Influéncias de novas tecnologias e
desdobramentos na Arte e na Cultura;
e  Aspectos relacionais nas produgdes
artisticas e culturais:
v’ género;

v/ ética e consumo;

v' politica e ideologias;

v’ trajetérias  pessoais e
profissionais;

v’ outras areas do

conhecimento.
e Espacos culturais e artisticos e
agentes.

PROCESSOS DE CRIAGAO
e FEtapas do processo
artistico;
e  Técnicas e ferramentas;
e Mitos e verdades do processo
criativo.

criativo e

PATRIMONIO CULTURAL

. Aspectos conceituais de patrimonio:
v artistico;
v’ histérico;
V' cultural;

v" bens materiais e imateriais;

v" tombamento.
. Memoria e preservagao de bens;

e  Espagos de conservagao,
preservagdo e apreciacdo de obras
de arte.

SABERES ESTETICOS E CULTURAIS
. Dimenséo estética da Arte:
v" imagem, corpo, tempo e

espago.
. Diferentes concepc¢des da Cultura:
v\ erudita;

acoes, adequados as
diferentes  plataformas e
ambientes para publicagéo.

PRATICAS DE LEITURA E ESCRITA
e  Apreciacao:

v' avaliacdo de aspectos éticos,
estéticos e politicos em textos
e produgdes artisticas e
culturais.

e Réplica:

v/ posicionamento responsavel
em relagdo a temas, visdes
de mundo e ideologias
veiculados por textos e atos
de linguagem.

e Leitura e compreensdo de textos
escritos e multissemidticos:
v distincdo entre fatos e
opinides;
v' identificagdo de

posicionamentos, pontos de
vista, ideias favoraveis e/ou
contrarias que sirvam de
argumentos ou justificativas

em um texto;

v' identificagdo de
modificadores de
substantivos,  verbos ou
adjetivos presentes na
producéo textual;

v' abordagens de contextos
corporativos, esportivos,
culturais, turisticos,

gastrondémicos, em meios de
transportes, em eventos,
entre outros.
. Planejamento e producdo de textos
escritos e multissemidticos:

v" producéo de géneros escritos
demarcados pelos atos de
narrar, relatar, expor,
argumentar e  descrever
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Condices de  produgdo  (e/ou
reconstrucéo), circulacdo e recepgao de
Textos Artistico-literarios:
v' visBes de mundo, dialogos
com outros textos, insercdes
em movimentos estéticos e
culturais etc.;
v’ estrutura da composicao,
estilo, aspectos discursivos;
v' repertérios de leitura e
apreciagao:
o literatura brasileira,
portuguesa,
indigena, africana e
latino-americana.

v efeitos de sentido
apreendidos em textos
literarios;

v" desenvolvimento da
perspectiva critica:

o livros, filmes,

discos, cangdes,
espetaculos de
teatro e danga,
exposicoes
etc.(resenhas,
vlogs e podcasts

literarios e
artisticos, playlists
comentadas,
fanzines, e-zines
etc.).

v’ organizagdo e participacédo
em eventos culturais:

o  saraus,
competicbes orais,
audicdes; mostras,
festivais, feiras
culturais e
literarias, rodas e
clubes de leitura,
cooperativas

sociais da cultura
digital.

PRATICAS DE ANALISE LINGUISTICA

Terminologias técnicas e cientificas e
vocabularios especificos:
v' dicionérios bilingues,
vocabularios, glossarios;
v' sin6nimos, anténimos, siglas,
abreviagdes e acrénimos.
Estruturas morfossintaticas e
semanticas do vocabulario (processo de
formagéo de palavras) empréstimos de
outras linguas;
Recursos morfossintaticos;
Modificadores de substantivos, verbos e
adjetivos;
Estudo da diversidade cultural dos
principais paises falantes da lingua
inglesa:
v' cultura e tradicdes;

v' elementos protocolares;

v/ costumes regionais;

v/ organizagdo de
procedimentos bésicos para
viagens:

o tiragem de
passaporte;

o vistos de entrada e
permanéncia;

o moedas
estrangeiras;
fusos horéarios;
exigéncias
alfandegérias;

o uso de formularios
para atendimentos
padronizados.

v popular ou espontanea;

v' de massa.
Produgdo  artistca e  cultural
brasileiras:

v Influéncia portuguesa;
v influéncia africana;

v influéncia indigena;
influéncia imigrante.

v

v

acoes, adequados aos
diferentes ambientes para

publicagéo:
o elaboracédo de
textos em géneros
proprios,

especialmente em
relacdo as midias
sociais da cultura
digital.
préatica de leitura e construgdo
de repertérios especificos:

o textos técnicos
voltados a area de
interesse do

estudante nos mais
diferentes  meios
midiaticos e
sociais: livros,
propagandas,

paginas da internet,
blogs, redes
sociais, jornais e
revistas eletrdnicas

ou fisicas.
produgédo e interacao
discursiva:

o utilizagdo de

diversas

linguagens e

ferramentas (video,

podcast,

apresentacao,

esquete etc.);

o  apresentacao
pessoal, solicitagao
de algo, fazer
agradecimentos,
desejar boas-
vindas,
comunicagdo em
ambientes, como,
por exemplo,
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culturais, jograis,
repentes, slams.
Produgdo de textos em Géneros
Préprios para a apreciacao,
especialmente para circulacdo da
cultura digital:
v’ parddias, estilizagdes, fanfics,
fanclipes etc.
Contexto de produgéo, circulagdo e
recepcdo de Textos de Divulgagéo
Cientifica:
v' compreensdo dos processos

de producéo do
conhecimento cientifico:

o  curadoria de
informacéo;

o  curadoria de
informacgéo em
fontes confiaveis;

o  curadoria de

informagdo  com
posicionamento
critico;

o regularidades dos
géneros de
divulgagao
cientifica;

o  organizagao topico-
discursiva;

o selegdo, utilizagao
e elaboracao de
instrumentos de
coletas de dados e

informacdes;
o andlise dos dados
coletados.
v texto monografico, ensaio,
artigo de divulgacéo
cientifica, verbete de

enciclopédia (colaborativa ou
n&o), infogréafico (estatico ou
animado), relato de
experimento, relatério,

restaurantes,
entrevistas de
emprego, entre
outras
possibilidades de
interacao.

PRATICAS DE ANALISE LINGUISTICA

e  Terminologias técnicas e cientificas e
vocabularios especificos:

v' dicionarios bilingues,
vocabularios, glossarios;

v' sinBnimos, antdénimos, siglas,
abreviagdes e acronimos.

. Estruturas morfossintaticas e
semanticas do vocabulario (processo de
formagao de palavras); empréstimos de
outras linguas;

e  Conceitos gramaticais necessarios para
a organizacado das linguagens formal e
informal;

v' alfabeto, verbos regulares e
irregulares no presente do
indicativo, no futuro imperfeito
do indicativo, no pretérito
imperfeito e no subjuntivo,
artigos e contragoes,
pronomes pessoais,
interrogativos e indefinidos,
pontuagdo, numerais e
marcadores temporais;

v’ elementos gramaticais
aplicados a aspectos
situacionais: saudacgfes e
despedidas, caracteristicas
fisicas e psicoldgicas,
apresentacao pessoal,
profissdes, horas, dias,
meses e estagdes do ano.

e Estudo da diversidade -cultural dos
principais paises falantes de espanhol
enguanto lingua oficial:

v' cultura e tradi¢des;
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relatério  multimididtico de
campo, reportagem cientifica,
podcast ou vlog cientifico,
apresentacdes orais,
seminarios, comunicacgdes
em mesas redondas, mapas
dindmicos etc.
e Contexto de producédo e circulagdo de
Textos do Campo Estudo e Pesquisa:
v' pesquisa bibliografica, de

campo, experimento
cientifico, levantamento de
dados etc.

e Andlise dos processos de curadoria de
informag&o em Ambiente Digital;

e Contexto de producdo, circulagdo e
recepcdo de textos no Campo
Jornalistico-Midiatico:

v relagdo entre os géneros em
circulagdo, midias e praticas
da cultura digital;

v produgdo de textos neste
campo:

o  processo.

v' uso de diferentes midias;

v' papel de reporter, analista,
critico, editorialista ou
articulista, leitor, vlogueiro e
booktuber, entre outros;

v relagdo com o contexto de
producdo e experimentagdo
de papéis sociais;

v" noticias, foto denulncias,
fotorreportagens, reportagens
multimidiaticas,
documentérios, infogréficos,
podcasts noticiosos, artigos
de opinido, criticas da midia,
vlogs de opinido, textos de
apresentacdo e apreciacdo
de producdes culturais
(resenhas, ensaios etc.),
géneros préprios das formas

AN

elementos protocolares;
costumes regionais;

organizagéo de
procedimentos bésicos para
viagens:
o tiragem de
passaporte;

o vistos de entrada e
permanéncia;

o  moedas
estrangeiras;

o  fusos horérios;

o  exigéncias
alfandegérias;

o uso de formularios
para atendimentos
padronizados.
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de expressdo das culturas
juvenis (vlogs e podcasts
culturais, gameplay etc.

. Condicdes de producgéo (efou
reconstrucao), circulagéo e recepcao de
textos e atos de linguagem, em Préticas
de Participacao Social e das Culturas
Juvenis.

PRATICAS DE ANALISE LINGUISTICA

. Dialogia e rela¢des entre textos:

v' intertextualidade e
interdiscursividade;

v relagdes intertextuais e
interdiscursivas entre obras
de diferentes autores e
géneros.

e Usos de recursos linguisticos e
multissemiéticos e seus efeitos de
sentido;

e Aspectos procedimentais envolvidos
para a realizagdo de pesquisas;

. Morfossintaxe.

CARGA HORARIA

1.1 LINGUA PORTUGUESA 1.2 LINGUA INGLESA 1.3 ARTE 1.4 LINGUA ESPANHOLA

120 horas-aula 80 horas-aula 80 horas-aula 80 horas-aula

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

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente curricular, consultar o
site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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32 SERIE
AREA DE CONHECIMENTO: MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS

.5 MATEMATICA

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

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

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Utilizar estratégias, conceitos e procedimentos matematicos para interpretar situacdes em diversos contextos, sejam atividades cotidianas, sejam fatos das Ciéncias da Natureza e
Humanas, das questfes socioecondmicas ou tecnoldgicas, divulgados por diferentes meios, de modo a contribuir para uma formacéo geral. (Competéncia 1 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADE

(EM13MAT106) Identificar situagdes da vida cotidiana nas quais seja necessario fazer escolhas levando-se em conta os riscos probabilisticos (usar este ou aquele método contraceptivo, optar por um tratamento
médico em detrimento de outro etc.).

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Propor ou participar de ag6es para investigar desafios do mundo contemporaneo e tomar decisdes éticas e socialmente responsaveis, com base na andlise de problemas sociais, como
os voltados a situacdes de saude, sustentabilidade, das implicag8es da tecnologia no mundo do trabalho, entre outros, mobilizando e articulando conceitos, procedimentos e linguagens
préprios da Matematica. (Competéncia 2 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADE

(EM13MAT202) Planejar e executar pesquisa amostral sobre questdes relevantes, usando dados coletados diretamente ou em diferentes fontes, e comunicar os resultados por meio de relatério contendo
gréficos e interpretacéo das medidas de tendéncia central e das medidas de dispersdo (amplitude e desvio padrdo), utilizando ou néo recursos tecnoldgicos.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Utilizar estratégias, conceitos, definicBes e procedimentos matematicos para interpretar, construir modelos e resolver problemas em diversos contextos, analisando a plausibilidade dos
resultados e a adequacéao das solugdes propostas, de modo a construir argumentacao consistente. (Competéncia 3 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13MAT307) Empregar diferentes métodos para a obten¢do da medida da area de uma superficie (reconfiguragdes, aproximagéo por cortes etc.) e deduzir expressodes de célculo para aplica-las em situacdes
reais (como o remanejamento e a distribuicdo de plantacdes, entre outros), com ou sem apoio de tecnologias digitais.

(EM13MAT309) Resolver e elaborar problemas que envolvem o céalculo de areas totais e de volumes de prismas, piramides e corpos redondos em situagdes reais (como o céalculo do gasto de material para
revestimento ou pinturas de objetos cujos formatos sejam composi¢cGes dos sélidos estudados), com ou sem apoio de tecnologias digitais.

(EM13MAT310) Resolver e elaborar problemas de contagem envolvendo agrupamentos ordenaveis ou ndo de elementos, por meio dos principios multiplicativo e aditivo, recorrendo a estratégias diversas,
como o diagrama de arvore.

(EM13MAT311) Identificar e descrever o espago amostral de eventos aleatérios, realizando contagem das possibilidades, para resolver e elaborar problemas que envolvem o céalculo da probabilidade.
(EM13MAT312) Resolver e elaborar problemas que envolvem o célculo de probabilidade de eventos em experimentos aleatorios sucessivos.

(EM13MAT315) Investigar e registrar, por meio de um fluxograma, quando possivel, um algoritmo que resolve um problema.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA
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Compreender e utilizar, com flexibilidade e precisdo, diferentes registros de representacdo matematicos (algébrico, geométrico, estatistico, computacional etc.), na busca de solugéo e
comunicacao de resultados de problemas. (Competéncia 4 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13MAT405) Utilizar conceitos iniciais de uma linguagem de programacéo na implementagao de algoritmos escritos em linguagem corrente e/ou matematica.
(EM13MAT407) Interpretar e comparar conjuntos de dados estatisticos por meio de diferentes diagramas e gréaficos (histograma, de caixa (box-plot), de ramos e folhas, entre outros), reconhecendo os mais
eficientes para sua analise.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Investigar e estabelecer conjecturas a respeito de diferentes conceitos e propriedades matematicas, empregando estratégias e recursos, como observagdo de padrdes, experimentacdes
e diferentes tecnologias, identificando a necessidade, ou ndo, de uma demonstragdo cada vez mais formal na validacdo das referidas conjecturas. (Competéncia 5 Curriculo
Paulista/BNCC)

HABILIDADES

(EM13MAT504) Investigar processos de obtencdo da medida do volume de prismas, piramides, cilindros e cones, incluindo o principio de Cavalieri, para a obtencéo das férmulas de célculo da medida do
volume dessas figuras.

(EM13MAT505) Resolver problemas sobre ladrilhamento do plano, com ou sem apoio de aplicativos de geometria dindmica, para conjecturar a respeito dos tipos ou composigdo de poligonos que podem ser
utilizados em ladrilhamento, generalizando padrdes observados.

(EM13MAT511) Reconhecer a existéncia de diferentes tipos de espagos amostrais, discretos ou ndo, e de eventos, equiprovaveis ou ndo, e investigar implicagdes no calculo de probabilidades.

ORIENTACOES

O Curso Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Alimentos oferece a Unidade Escolar a escolha de Matriz: “com o componente curricular Espanhol” ou “sem o componente curricular
Espanhol”.

Se a Unidade optar pela Matriz “sem Espanhol”, os componentes curriculares de Lingua Portuguesa e Matematica estarao acrescidos de 40 horas-aula (120h/a + 40h/a).

Orientamos, nestes componentes curriculares, que sejam trabalhados os objetos de conhecimentos relacionados a participagdo dos alunos nos Exames Nacionais de acesso ao Ensino Superior.

O componente curricular “Matematica” esta estruturado em trés unidades tematicas, a saber: “Nimeros e Algebra”, “Geometria e Medidas” e “Probabilidade e Estatistica”.
Sugere-se, neste componente curricular, o desenvolvimento de competéncias e habilidades em torno de assuntos e problemas reais que requeiram aprendizagens de conhecimentos construidos por meio de
processos que representem os desafios das relagdes, a partir do conhecimento cientifico.

Orienta-se a utilizagéo de softwares e/ou aplicativos da area de Matematica:
. Geogebra;
e  Planilha eletrbnica;
e  Vision;
e outros.

E importante que sejam utilizados recursos tecnoldgicos — softwares, aplicativos, Sala de Integragéo Criativa (makers), entre outras possibilidades, para resolver problemas mais complexos e que exijam maior
capacidade de reflexao.

OBJETOS DE CONHECIMENTO

NUMEROS E ALGEBRA
. Matematica Computacional:
v' conceito e aplicacdes;
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v" nocgdes elementares:
o  sequéncias, lagos de repeti¢éo, variavel e condicionais.
v légica de programagéao:
o  algoritmos:
»  fluxogramas; modelagem de problemas e de solugdes.
v linguagem da programacéo estruturada.

GEOMETRIA E MEDIDAS
e  Poligonos:
v' poligonos regulares e irregulares (caracteristicas);
v ladrilhamento do plano;
v/ areas de figuras geométricas:
o  pavimentagdes no plano (com o mesmo tipo de poligono ou n&o).
e  Geometria espacial:
v' postulados (retas e planos);
paralelismo e perpendicularismo no espago;
projecao ortogonal;
poliedros e corpos redondos;
sélidos geométricos (prismas, piramides, cilindros, cones e esfera);
area total e volume de prismas, piramides e corpos redondos;
v" nog0es basicas de cartografia (projecéo cilindrica e conica).
e  Geometria analitica:
v/ ponto e reta;
v' formas da equagao da reta, paralelismo e perpendicularidade;
v' equacdo da circunferéncia.

ANENENENEN

PROBABILIDADE E ESTATISTICA
e  Probabilidade simples e condicional:
v' espagos amostrais discretos ou continuos;
v/ eventos equiprovaveis ou ndo equiprovaveis;
v' eventos sucessivos, mutuamente exclusivos e ndo mutuamente exclusivos.
. Contagem de possibilidades:
v" modelos para contagem de dados:
o diagrama de arvore, listas, esquemas, desenhos, entre outros.
v" nocgdes de combinatéria:
o  principio multiplicativo e principio aditivo;
fatorial;
arranjos;
permutacao;
combinagbes;
bindmio de Newton.

O O O O O
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CARGA HORARIA

120 horas-aula

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

Para ter acesso as titulag6es dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente curricular, consultar o
site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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32 SERIE

AREA DE CONHECIMENTO: CIENCIAS HUMANAS E SOCIAIS APLICADAS

COMPETENCIAS PESSOAIS / SOCIOEMOCIONAIS

1.6 HISTORIA

IIl.7 FILOSOFIA

[11.8 SOCIOLOGIA

Demonstrar tendéncia a ajustar situagdes e estabelecer acordos.
Evidenciar empatia em processos de comunicag&o.

Avaliar os impactos emocionais e sociais de nossas praticas e
condutas.

Demonstrar capacidade de conhecer-se, identificando seus pontos
fortes e suas limitagdes.

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

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar processos politicos, econémicos, sociais, ambientais e culturais nos ambitos local, regional, nacional e mundial em diferentes tempos, a partir da pluralidade de procedimentos
epistemoldgicos, cientificos e tecnoldgicos, de modo a compreender e posicionar-se criticamente em relacdo a eles, considerando diferentes pontos de vista e tomando decisdes baseadas
em argumentos e fontes de natureza cientifica. (Competéncia 1 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.6 HISTORIA

1.7 FILOSOFIA

111.8 SOCIOLOGIA

(EM13CHS101) Identificar, analisar e comparar diferentes fontes e
narrativas expressas em diversas linguagens, com vistas a
compreensdo de ideias filosoficas e de processos e eventos
histdricos, geograficos, politicos, econdmicos, sociais, ambientais e
culturais.

(EM13CHS102) Identificar, analisar e discutir as circunstancias
histdricas, geograficas, politicas, econdmicas, sociais, ambientais e
culturais de matrizes conceituais (etnocentrismo, racismo, evolucao,
modernidade, cooperativismo/desenvolvimento etc.), avaliando
criticamente seu significado histérico e comparando-as a narrativas
gue contemplem outros agentes e discursos.

(EM13CHS103) Elaborar hipéteses, selecionar evidéncias e compor
argumentos relativos a processos politicos, econdmicos, sociais,
ambientais, culturais e epistemolégicos, com base na
sistematizagdo de dados e informacdes de diversas naturezas
(express0es artisticas, textos filosoficos e sociol6gicos, documentos
histéricos e geogréficos, graficos, mapas, tabelas, tradicdes orais,
entre outros).

(EM13CHS104) Analisar objetos e vestigios da cultura material e
imaterial de modo a identificar conhecimentos, valores, crengas e
praticas que caracterizam a identidade e a diversidade cultural de
diferentes sociedades inseridas no tempo e no espago.

(EM13CHS101) Identificar, analisar e comparar diferentes fontes e
narrativas expressas em diversas linguagens, com vistas a
compreensdo de ideias filoséficas e de processos e eventos
histéricos, geogréficos, politicos, econémicos, sociais, ambientais e
culturais.

(EM13CHS102) Identificar, analisar e discutir as circunstancias
histéricas, geogréficas, politicas, econémicas, sociais, ambientais e
culturais de matrizes conceituais (etnocentrismo, racismo, evolucao,
modernidade, cooperativismo/desenvolvimento etc.), avaliando
criticamente seu significado histérico e comparando-as a narrativas
gue contemplem outros agentes e discursos.

(EM13CHS103) Elaborar hipéteses, selecionar evidéncias e compor
argumentos relativos a processos politicos, econdmicos, sociais,
ambientais, culturais e epistemolégicos, com base na
sistematizacdo de dados e informacdes de diversas naturezas
(expressdes artisticas, textos filosoficos e sociol6gicos, documentos
histéricos e geogréficos, graficos, mapas, tabelas, tradices orais,
entre outros).

(EM13CHS104) Analisar objetos e vestigios da cultura material e
imaterial de modo a identificar conhecimentos, valores, crengas e
préticas que caracterizam a identidade e a diversidade cultural de
diferentes sociedades inseridas no tempo e no espaco.

(EM13CHS101) Identificar, analisar e comparar diferentes fontes e
narrativas expressas em diversas linguagens, com vistas a
compreensdo de ideias filoséficas e de processos e eventos
histéricos, geogréficos, politicos, econémicos, sociais, ambientais e
culturais.

(EM13CHS102) Identificar, analisar e discutir as circunstancias
histéricas, geogréficas, politicas, econémicas, sociais, ambientais e
culturais de matrizes conceituais (etnocentrismo, racismo, evolugéo,
modernidade, cooperativismo/desenvolvimento etc.), avaliando
criticamente seu significado histérico e comparando-as a narrativas
gue contemplem outros agentes e discursos.

(EM13CHS103) Elaborar hipéteses, selecionar evidéncias e compor
argumentos relativos a processos politicos, econdmicos, sociais,
ambientais, culturais e epistemologicos, com base na
sistematizacdo de dados e informacgbes de diversas naturezas
(expressoes artisticas, textos filosoficos e socioldgicos, documentos
histéricos e geogréficos, graficos, mapas, tabelas, tradicdes orais,
entre outros).

(EM13CHS104) Analisar objetos e vestigios da cultura material e
imaterial de modo a identificar conhecimentos, valores, crengas e
praticas que caracterizam a identidade e a diversidade cultural de
diferentes sociedades inseridas no tempo e no espaco.
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(EM13CHS105) lIdentificar, contextualizar e criticar tipologias
evolutivas (populagcdes némades e sedentérias, entre outras) e
oposigbes dicotdmicas (cidade/campo, cultura/ natureza,
civilizados/barbaros, razao/emocao, material/virtual etc.),
explicitando suas ambiguidades.

(EM13CHS106) Utilizar as linguagens cartogréfica, gréafica e
iconogréfica, diferentes géneros textuais e tecnologias digitais de
informacgédo e comunicagdo de forma critica, significativa, reflexiva e
ética nas diversas praticas sociais, incluindo as escolares, para se
comunicar, acessar e difundir informagdes, produzir conhecimentos,
resolver problemas e exercer protagonismo e autoria na vida
pessoal e coletiva.

(EM13CHS105) Identificar, contextualizar e criticar tipologias
evolutivas (populagdes némades e sedentérias, entre outras) e
oposigbes  dicotdmicas (cidade/campo, cultura/ natureza,
civilizados/barbaros, razao/emocao, material/virtual etc.),
explicitando suas ambiguidades.

(EM13CHS106) Utilizar as linguagens cartogréfica, gréfica e
iconogréfica, diferentes géneros textuais e tecnologias digitais de
informac&o e comunicagéo de forma critica, significativa, reflexiva e
ética nas diversas praticas sociais, incluindo as escolares, para se
comunicar, acessar e difundir informag6es, produzir conhecimentos,
resolver problemas e exercer protagonismo e autoria na vida
pessoal e coletiva.

(EM13CHS105) Identificar, contextualizar e criticar tipologias
evolutivas (populacdes ndmades e sedentérias, entre outras) e
oposicBes  dicotdmicas  (cidade/campo, cultura/ natureza,
civilizados/barbaros, razado/emocgao, material/virtual etc.),
explicitando suas ambiguidades.

(EM13CHS106) Utilizar as linguagens cartogréfica, gréfica e
iconogréfica, diferentes géneros textuais e tecnologias digitais de
informacgé&o e comunicacgdo de forma critica, significativa, reflexiva e
ética nas diversas praticas sociais, incluindo as escolares, para se
comunicar, acessar e difundir informagdes, produzir conhecimentos,
resolver problemas e exercer protagonismo e autoria na vida
pessoal e coletiva.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar a formacéo de territorios e fronteiras em diferentes tempos e espacgos, mediante a compreenséo das relacdes de poder que determinam as territorialidades e o papel geopolitico
dos Estados-nacg8es. (Competéncia 2 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

111.6 HISTORIA

1.7 FILOSOFIA

[11.8 SOCIOLOGIA

(EM13CHS201) Analisar e caracterizar as dinamicas das
populacgdes, das mercadorias e do capital nos diversos continentes,
com destaque para a mobilidade e a fixagcdo de pessoas, grupos
humanos e povos, em fungdo de eventos naturais, politicos,
econdmicos, sociais, religiosos e culturais, de modo a compreender
e posicionar-se criticamente em relacdo a esses processos € as
possiveis relagdes entre eles.

(EM13CHS202) Analisar e avaliar os impactos das tecnologias na
estruturacdo e nas dindmicas de grupos, povos e sociedades
contemporaneos (fluxos populacionais, financeiros, de mercadorias,
de informacdes, de valores éticos e culturais etc.), bem como suas
interferéncias nas decisGes politicas, sociais, ambientais,
econdmicas e culturais.

(EM13CHS203) Comparar os significados de territério, fronteiras e
vazio (espacial, temporal e cultural) em diferentes sociedades,
contextualizando e relativizando visdes dualistas
(civilizac&@o/barbérie, nomadismo/sedentarismo,
esclarecimento/obscurantismo, cidade/campo, entre outras).
(EM13CHS204) Comparar e avaliar os processos de ocupacao do
espaco e a formacg&o de territorios, territorialidades e fronteiras,
identificando o papel de diferentes agentes (como grupos sociais e
culturais, impérios, Estados Nacionais e organismos internacionais)
e considerando os conflitos populacionais (internos e externos), a

(EM13CHS201) Analisar e caracterizar as dinamicas das
populagbes, das mercadorias e do capital nos diversos continentes,
com destaque para a mobilidade e a fixagdo de pessoas, grupos
humanos e povos, em funcdo de eventos naturais, politicos,
econdmicos, sociais, religiosos e culturais, de modo a compreender
e posicionar-se criticamente em relacdo a esses processos e as
possiveis relagdes entre eles.

(EM13CHS202) Analisar e avaliar os impactos das tecnologias na
estruturacdo e nas dindmicas de grupos, povos e sociedades
contemporéaneos (fluxos populacionais, financeiros, de mercadorias,
de informacdes, de valores éticos e culturais etc.), bem como suas
interferéncias nas decisbes politicas, sociais, ambientais,
econdmicas e culturais.

(EM13CHS203) Comparar os significados de territério, fronteiras e
vazio (espacial, temporal e cultural) em diferentes sociedades,
contextualizando e relativizando visdes dualistas
(civilizagao/barbarie, nomadismo/sedentarismo,
esclarecimento/obscurantismo, cidade/campo, entre outras).
(EM13CHS204) Comparar e avaliar os processos de ocupacédo do
espaco e a formacgdo de territdrios, territorialidades e fronteiras,
identificando o papel de diferentes agentes (como grupos sociais e
culturais, impérios, Estados Nacionais e organismos internacionais)
e considerando os conflitos populacionais (internos e externos), a

(EM13CHS201) Analisar e caracterizar as dinamicas das
populagdes, das mercadorias e do capital nos diversos continentes,
com destaque para a mobilidade e a fixagcdo de pessoas, grupos
humanos e povos, em funcdo de eventos naturais, politicos,
econdmicos, sociais, religiosos e culturais, de modo a compreender
e posicionar-se criticamente em relagdo a esses processos e as
possiveis relacdes entre eles.

(EM13CHS202) Analisar e avaliar os impactos das tecnologias na
estruturacdo e nas dindmicas de grupos, povos e sociedades
contemporaneos (fluxos populacionais, financeiros, de mercadorias,
de informacdes, de valores éticos e culturais etc.), bem como suas
interferéncias nas decisbes politicas, sociais, ambientais,
econdmicas e culturais.

(EM13CHS203) Comparar os significados de territério, fronteiras e
vazio (espacial, temporal e cultural) em diferentes sociedades,
contextualizando e relativizando visdes dualistas
(civilizagao/barbérie, nomadismo/sedentarismo,
esclarecimento/obscurantismo, cidade/campo, entre outras).
(EM13CHS204) Comparar e avaliar os processos de ocupagéo do
espaco e a formagéo de territdrios, territorialidades e fronteiras,
identificando o papel de diferentes agentes (como grupos sociais e
culturais, impérios, Estados Nacionais e organismos internacionais)
e considerando os conflitos populacionais (internos e externos), a
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diversidade étnico-cultural e as caracteristicas socioecondmicas,
politicas e tecnoldgicas.

(EM13CHS205) Analisar a producéo de diferentes territorialidades
em suas dimensdes culturais, econdmicas, ambientais, politicas e
sociais, no Brasil e no mundo contemporaneo, com destaque para
as culturas juvenis.

(EM13CHS206) Analisar a ocupacdo humana e a produgédo do
espaco em diferentes tempos, aplicando os principios de
localizagéo, distribuicdo, ordem, extensdo, conexdo, arranjos,
casualidade, entre outros que contribuem para o raciocinio
geogréfico.

diversidade étnico-cultural e as caracteristicas socioecondmicas,
politicas e tecnoldgicas.

(EM13CHS205) Analisar a producao de diferentes territorialidades
em suas dimensdes culturais, econdmicas, ambientais, politicas e
sociais, no Brasil e no mundo contemporaneo, com destaque para
as culturas juvenis.

(EM13CHS206) Analisar a ocupagcdo humana e a producdo do
espaco em diferentes tempos, aplicando os principios de
localizacéo, distribuicdo, ordem, extensdo, conexdo, arranjos,
casualidade, entre outros que contribuem para o raciocinio
geogréfico.

diversidade étnico-cultural e as caracteristicas socioecondmicas,
politicas e tecnoldgicas.

(EM13CHS205) Analisar a producao de diferentes territorialidades
em suas dimens®es culturais, econdmicas, ambientais, politicas e
sociais, no Brasil e no mundo contemporaneo, com destaque para
as culturas juvenis.

(EM13CHS206) Analisar a ocupagcdo humana e a producédo do
espago em diferentes tempos, aplicando os principios de
localizagéo, distribuicdo, ordem, extensdo, conexdo, arranjos,
casualidade, entre outros que contribuem para o raciocinio
geogréfico.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar e avaliar criticamente as relagfes de diferentes grupos, povos e sociedades com a natureza (producao, distribuicdo e consumo) e seus impactos econdmicos e socioambientais,
com vistas a proposicdo de alternativas que respeitem e promovam a consciéncia, a ética socioambiental e o consumo responsavel em ambito local, regional, nacional e global.

(Competéncia 3 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

1.6 HISTORIA

1.7 FILOSOFIA

111.8 SOCIOLOGIA

(EM13CHS301) Problematizar habitos e préaticas individuais e
coletivos de producdo, reaproveitamento e descarte de residuos em
metrépoles, areas urbanas e rurais, e comunidades com diferentes
caracteristicas socioecondmicas, e elaborar e/ou selecionar
propostas de acdo que promovam a sustentabilidade
socioambiental, o combate a poluicdo sistémica e o consumo
responsavel.

(EM13CHS302) Analisar e avaliar criticamente os impactos
econdmicos e socioambientais de cadeias produtivas ligadas a
exploragdo de recursos naturais e as atividades agropecuarias em
diferentes ambientes e escalas de andlise, considerando o modo de
vida das populages locais — entre elas as indigenas, quilombolas e
demais comunidades tradicionais —, suas praticas agroextrativistas
e 0 compromisso com a sustentabilidade.

(EM13CHS303) Debater e avaliar o papel da industria cultural e das
culturas de massa no estimulo ao consumismo, seus impactos
econdmicos e socioambientais, com vistas & percepcao critica das
necessidades criadas pelo consumo e a adocdo de habitos
sustentaveis.

(EM13CHS304) Analisar os impactos socioambientais decorrentes
de praticas de instituicbes governamentais, de empresas e de
individuos, discutindo as origens dessas praticas, selecionando,
incorporando e promovendo aquelas que favoregam a consciéncia
e a ética socioambiental e o consumo responsavel.

(EM13CHS301) Problematizar habitos e préticas individuais e
coletivos de producéo, reaproveitamento e descarte de residuos em
metrépoles, areas urbanas e rurais, e comunidades com diferentes
caracteristicas socioecondmicas, e elaborar e/ou selecionar
propostas de acdo que promovam a sustentabilidade
socioambiental, o combate a poluicdo sistémica e o consumo
responsavel.

(EM13CHS302) Analisar e avaliar criticamente os impactos
econdmicos e socioambientais de cadeias produtivas ligadas a
exploragao de recursos naturais e as atividades agropecuarias em
diferentes ambientes e escalas de analise, considerando o modo de
vida das populagdes locais — entre elas as indigenas, quilombolas e
demais comunidades tradicionais —, suas praticas agroextrativistas
e 0 compromisso com a sustentabilidade.

(EM13CHS303) Debater e avaliar o papel da industria cultural e das
culturas de massa no estimulo ao consumismo, seus impactos
econdmicos e socioambientais, com vistas a percepcao critica das
necessidades criadas pelo consumo e a adogdo de habitos
sustentaveis.

(EM13CHS304) Analisar os impactos socioambientais decorrentes
de praticas de instituicbes governamentais, de empresas e de
individuos, discutindo as origens dessas praticas, selecionando,
incorporando e promovendo aquelas que favoregam a consciéncia
e a ética socioambiental e o consumo responsavel.

(EM13CHS301) Problematizar habitos e praticas individuais e
coletivos de produgéo, reaproveitamento e descarte de residuos em
metrépoles, areas urbanas e rurais, e comunidades com diferentes
caracteristicas socioecondmicas, e elaborar e/ou selecionar
propostas de acdo que promovam a sustentabilidade
socioambiental, o combate a poluicdo sistémica e o consumo
responsavel.

(EM13CHS302) Analisar e avaliar criticamente os impactos
econdmicos e socioambientais de cadeias produtivas ligadas a
exploragdo de recursos naturais e as atividades agropecuérias em
diferentes ambientes e escalas de andlise, considerando o modo de
vida das populag@es locais — entre elas as indigenas, quilombolas e
demais comunidades tradicionais —, suas praticas agroextrativistas
e 0 compromisso com a sustentabilidade.

(EM13CHS303) Debater e avaliar o papel da industria cultural e das
culturas de massa no estimulo ao consumismo, seus impactos
econdmicos e socioambientais, com vistas & percepgao critica das
necessidades criadas pelo consumo e a adogdo de hébitos
sustentaveis.

(EM13CHS304) Analisar os impactos socioambientais decorrentes
de praticas de instituicdes governamentais, de empresas e de
individuos, discutindo as origens dessas praticas, selecionando,
incorporando e promovendo aquelas que favoregcam a consciéncia
e a ética socioambiental e o consumo responsavel.
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(EM13CHS305) Analisar e discutir o papel e as competéncias legais
dos organismos nacionais e internacionais de regulagao, controle e
fiscalizagdo ambiental e dos acordos internacionais para a
promog&o e a garantia de praticas ambientais sustentaveis.
(EM13CHS306) Contextualizar, comparar e avaliar os impactos de
diferentes modelos socioeconémicos no uso dos recursos naturais
e na promogao da sustentabilidade econémica e socioambiental do
planeta (como a adocdo dos sistemas da agrobiodiversidade e
agroflorestal por diferentes comunidades, entre outros).

(EM13CHS305) Analisar e discutir o papel e as competéncias legais
dos organismos nacionais e internacionais de regulacéo, controle e
fiscalizagdo ambiental e dos acordos internacionais para a
promocéo e a garantia de praticas ambientais sustentaveis
(EM13CHS306) Contextualizar, comparar e avaliar os impactos de
diferentes modelos socioeconémicos no uso dos recursos naturais
e na promogao da sustentabilidade econdmica e socioambiental do
planeta (como a adocdo dos sistemas da agrobiodiversidade e
agroflorestal por diferentes comunidades, entre outros).

(EM13CHS305) Analisar e discutir o papel e as competéncias legais
dos organismos nacionais e internacionais de regulacao, controle e
fiscalizagdo ambiental e dos acordos internacionais para a
promog&o e a garantia de praticas ambientais sustentaveis.
(EM13CHS306) Contextualizar, comparar e avaliar os impactos de
diferentes modelos socioeconémicos no uso dos recursos naturais
e na promogao da sustentabilidade econdmica e socioambiental do
planeta (como a adocdo dos sistemas da agrobiodiversidade e
agroflorestal por diferentes comunidades, entre outros).

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Analisar as relagdes de producéo, capital e trabalho em diferentes territorios, contextos e culturas, discutindo o papel dessas relagfes na construgéo, consolidacéo e transformacgéo das

sociedades. (Competéncia 4 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES

111.6 HISTORIA

1.7 FILOSOFIA

[11.8 SOCIOLOGIA

(EM13CHS401) Identificar e analisar as relagbes entre sujeitos,
grupos, classes sociais e sociedades com culturas distintas diante
das transformag6es técnicas, tecnoldgicas e informacionais e das
novas formas de trabalho ao longo do tempo, em diferentes espacos
(urbanos e rurais) e contextos.

(EM13CHS402) Analisar e comparar indicadores de emprego,
trabalho e renda em diferentes espagos, escalas e tempos,
associando-os a processos de estratificacdo e desigualdade
socioeconémica.

(EM13CHS404) Identificar e discutir os mdltiplos aspectos do
trabalho em diferentes circunstancias e contextos histéricos e/ou
geograficos e seus efeitos sobre as geracdes, em especial, o0s
jovens, levando em consideracao, na atualidade, as transformacgdes
técnicas, tecnoldgicas e informacionais.

(EM13CHS401) Identificar e analisar as relagbes entre sujeitos,
grupos, classes sociais e sociedades com culturas distintas diante
das transformagdes técnicas, tecnoldgicas e informacionais e das
novas formas de trabalho ao longo do tempo, em diferentes espagos
(urbanos e rurais) e contextos.

(EM13CHS402) Analisar e comparar indicadores de emprego,
trabalho e renda em diferentes espagos, escalas e tempos,
associando-os a processos de estratificacdo e desigualdade
socioecondmica.

(EM13CHS403) Caracterizar e analisar 0s impactos das
transformacgdes tecnoldgicas nas relagBes sociais e de trabalho
proprias da contemporaneidade, promovendo ag¢des voltadas a
superacao das desigualdades sociais, da opressédo e da violagao
dos Direitos Humanos.

(EM13CHS404) Identificar e discutir os mdltiplos aspectos do
trabalho em diferentes circunstancias e contextos histéricos e/ou
geogréaficos e seus efeitos sobre as geracdes, em especial, os
jovens, levando em consideragédo, na atualidade, as transformagdes
técnicas, tecnoldgicas e informacionais.

(EM13CHS401) Identificar e analisar as relagbes entre sujeitos,
grupos, classes sociais e sociedades com culturas distintas diante
das transformag6es técnicas, tecnoldgicas e informacionais e das
novas formas de trabalho ao longo do tempo, em diferentes espagos
(urbanos e rurais) e contextos.

(EM13CHS402) Analisar e comparar indicadores de emprego,
trabalho e renda em diferentes espagos, escalas e tempos,
associando-os a processos de estratificacdo e desigualdade
socioecondmica.

(EM13CHS403) Caracterizar e analisar o0s impactos das
transformacdes tecnoldgicas nas relagdes sociais e de trabalho
proprias da contemporaneidade, promovendo a¢bes voltadas a
superacao das desigualdades sociais, da opressédo e da violagao
dos Direitos Humanos.

(EM13CHS404) Identificar e discutir os mudltiplos aspectos do
trabalho em diferentes circunstancias e contextos histéricos e/ou
geogréaficos e seus efeitos sobre as geragdes, em especial, os
jovens, levando em consideragdo, na atualidade, as transformacdes
técnicas, tecnoldgicas e informacionais.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Identificar e combater as diversas formas de injustica, preconceito e violéncia, adotando principios éticos, democraticos,

(Competéncia 5 Curriculo Paulista/BNCC)

inclusivos e solidarios, e respeitando os Direitos Humanos.

HABILIDADES

1.6 HISTORIA

I1I.7 FILOSOFIA H

[11.8 SOCIOLOGIA
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(EM13CHS501) Analisar os fundamentos da ética em diferentes
culturas, tempos e espacos, identificando processos que contribuem
para a formagdo de sujeitos éticos que valorizem a liberdade, a
cooperagdo, a autonomia, o empreendedorismo, a convivéncia
democrética e a solidariedade.

(EM13CHS502) Analisar situag6es da vida cotidiana, estilos de vida,
valores, condutas etc., desnaturalizando e problematizando formas
de desigualdade, preconceito, intolerancia e discriminacdo, e
identificar acdes que promovam os Direitos Humanos, a
solidariedade e o respeito as diferengas e as liberdades individuais.
(EM13CHS503) Identificar diversas formas de violéncia (fisica,
simbdlica, psicolégica etc.), suas principais vitimas, suas causas
sociais, psicolégicas e afetivas, seus significados e usos politicos,
sociais e culturais, discutindo e avaliando mecanismos para
combaté-las, com base em argumentos éticos.

(EM13CHS504) Analisar e avaliar os impasses ético politicos
decorrentes das transformagfes culturais, sociais, historicas,
cientificas e tecnolégicas no mundo contemporéaneo e seus
desdobramentos nas atitudes e nos valores de individuos, grupos
sociais, sociedades e culturas.

(EM13CHS501) Analisar os fundamentos da ética em diferentes
culturas, tempos e espacos, identificando processos que contribuem
para a formagéo de sujeitos éticos que valorizem a liberdade, a
cooperagdo, a autonomia, o empreendedorismo, a convivéncia
democrética e a solidariedade.

(EM13CHS502) Analisar situag8es da vida cotidiana, estilos de vida,
valores, condutas etc., desnaturalizando e problematizando formas
de desigualdade, preconceito, intolerdncia e discriminacdo, e
identificar a¢bes que promovam os Direitos Humanos, a
solidariedade e o respeito as diferengas e as liberdades individuais.
(EM13CHS503) Identificar diversas formas de violéncia (fisica,
simbdlica, psicolégica etc.), suas principais vitimas, suas causas
sociais, psicolégicas e afetivas, seus significados e usos politicos,
sociais e culturais, discutindo e avaliando mecanismos para
combaté-las, com base em argumentos éticos.

(EM13CHS504) Analisar e avaliar os impasses ético politicos
decorrentes das transformagbes culturais, sociais, historicas,
cientificas e tecnolégicas no mundo contemporéaneo e seus
desdobramentos nas atitudes e nos valores de individuos, grupos
sociais, sociedades e culturas.

(EM13CHS501) Analisar os fundamentos da ética em diferentes
culturas, tempos e espacos, identificando processos que contribuem
para a formag&o de sujeitos éticos que valorizem a liberdade, a
cooperagdo, a autonomia, o empreendedorismo, a convivéncia
democrética e a solidariedade.

(EM13CHS502) Analisar situagGes da vida cotidiana, estilos de vida,
valores, condutas etc., desnaturalizando e problematizando formas
de desigualdade, preconceito, intolerancia e discriminacdo, e
identificar agbes que promovam os Direitos Humanos, a
solidariedade e o respeito as diferencgas e as liberdades individuais.
(EM13CHS503) lIdentificar diversas formas de violéncia (fisica,
simbdlica, psicolégica etc.), suas principais vitimas, suas causas
sociais, psicolégicas e afetivas, seus significados e usos politicos,
sociais e culturais, discutindo e avaliando mecanismos para
combaté-las, com base em argumentos éticos.

(EM13CHS504) Analisar e avaliar os impasses ético politicos
decorrentes das transformag8es culturais, sociais, histéricas,
cientificas e tecnolégicas no mundo contemporaneo e seus
desdobramentos nas atitudes e nos valores de individuos, grupos
sociais, sociedades e culturas.

COMPETENCIA ESPECIFICA DA AREA

Participar do debate publico de forma critica, respeitando diferentes posicdes e fazendo escolhas alinhadas ao exercicio da cidadania e ao seu projeto de vida, com liberdade, autonomia,
consciéncia critica e responsabilidade. (Competéncia 6 Curriculo Paulista/BNCC)

HABILIDADES
1.6 HISTORIA 111.7 FILOSOFIA 111.8 SOCIOLOGIA
(EM13CHS601) Identificar e analisar as demandas e os| (EM13CHS601) Identificar e analisar as demandas e os| (EM13CHS601) Identificar e analisar as demandas e o0s

protagonismos politicos, sociais e culturais dos povos indigenas e
das populagbes afrodescendentes (incluindo os quilombolas) no
Brasil contemporaneo considerando a histéria das Américas e o
contexto de exclusdo e incluséo precéria desses grupos na ordem
social e econdmica atual, promovendo agdes para a redugdo das
desigualdades étnico-raciais no pais.

(EM13CHS602) Identificar e caracterizar a presenga do
paternalismo, do autoritarismo e do populismo na politica, na
sociedade e nas culturas brasileira e latino-americana, em periodos
ditatoriais e democraticos, relacionando-os com as formas de
organizacdo e de articulacdo das sociedades em defesa da
autonomia, da liberdade, do didlogo e da promog&o da democracia,
da cidadania e dos direitos humanos na sociedade atual.
(EM13CHS603) Analisar a formacéo de diferentes paises, povos e
nacdes e de suas experiéncias politicas e de exercicio da cidadania,

protagonismos politicos, sociais e culturais dos povos indigenas e
das populagdes afrodescendentes (incluindo os quilombolas) no
Brasil contemporaneo considerando a histéria das Américas e o
contexto de exclusdo e inclusédo precéria desses grupos na ordem
social e econdmica atual, promovendo agdes para a reducédo das
desigualdades étnico-raciais no pais.

(EM13CHS602) Identificar e caracterizar a presenca do
paternalismo, do autoritarismo e do populismo na politica, na
sociedade e nas culturas brasileira e latino-americana, em periodos
ditatoriais e democraticos, relacionando-os com as formas de
organizacdo e de articulagdo das sociedades em defesa da
autonomia, da liberdade, do diélogo e da promog¢é&o da democracia,
da cidadania e dos direitos humanos na sociedade atual.
(EM13CHS603) Analisar a formacéo de diferentes paises, povos e
nacdes e de suas experiéncias politicas e de exercicio da cidadania,

protagonismos politicos, sociais e culturais dos povos indigenas e
das populagbes afrodescendentes (incluindo os quilombolas) no
Brasil contemporaneo considerando a histéria das Américas e o
contexto de exclusdo e incluséo precéria desses grupos na ordem
social e econdmica atual, promovendo agdes para a reducéo das
desigualdades étnico-raciais no pais.

(EM13CHS602) Identificar e caracterizar a presenga do
paternalismo, do autoritarismo e do populismo na politica, na
sociedade e nas culturas brasileira e latino-americana, em periodos
ditatoriais e democraticos, relacionando-os com as formas de
organizacdo e de articulagdo das sociedades em defesa da
autonomia, da liberdade, do didlogo e da promog&o da democracia,
da cidadania e dos direitos humanos na sociedade atual.
(EM13CHS603) Analisar a formacéo de diferentes paises, povos e
nacoes e de suas experiéncias politicas e de exercicio da cidadania,
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aplicando conceitos politicos béasicos (Estado, poder, formas,
sistemas e regimes de governo, soberania etc.).

(EM13CHS604) Discutir o papel dos organismos internacionais no
contexto mundial, com vistas a elaboragdo de uma viséo critica
sobre seus limites e suas formas de atuagdo nos paises,
considerando os aspectos positivos e negativos dessa atuagdo para
as populagdes locais.

(EM13CHS606) Analisar as caracteristicas socioecondémicas da
sociedade brasileira — com base na andlise de documentos (dados,
tabelas, mapas etc.) de diferentes fontes — e propor medidas para
enfrentar os problemas identificados e construir uma sociedade
mais préspera, justa e inclusiva, que valorize o protagonismo de
seus cidaddos e promova o autoconhecimento, a autoestima, a
autoconfianca e a empatia.

(EM13CHS605) Analisar os principios da declaracdo dos Direitos
Humanos, recorrendo as nogbes de justica, igualdade e
fraternidade, identificar os progressos e entraves a concretizagao
desses direitos nas diversas sociedades contemporaneas e
promover agdes concretas diante da desigualdade e das violagGes
desses direitos em diferentes espagos de vivéncia, respeitando a
identidade de cada grupo e de cada individuo.

aplicando conceitos politicos béasicos (Estado, poder, formas,
sistemas e regimes de governo, soberania etc.).

(EM13CHS604) Discutir o papel dos organismos internacionais no
contexto mundial, com vistas & elaboragdo de uma visdo critica
sobre seus limites e suas formas de atuagdo nos paises,
considerando os aspectos positivos e negativos dessa atuagao para
as populagdes locais.

(EM13CHS605) Analisar os principios da declaragdo dos Direitos
Humanos, recorrendo as nogdes de justica, igualdade e
fraternidade, identificar os progressos e entraves a concretizagao
desses direitos nas diversas sociedades contemporaneas e
promover agdes concretas diante da desigualdade e das violagdes
desses direitos em diferentes espagos de vivéncia, respeitando a
identidade de cada grupo e de cada individuo.

(EM13CHS606) Analisar as caracteristicas socioecondmicas da
sociedade brasileira — com base na anélise de documentos (dados,
tabelas, mapas etc.) de diferentes fontes — e propor medidas para
enfrentar os problemas identificados e construir uma sociedade
mais prospera, justa e inclusiva, que valorize o protagonismo de
seus cidaddos e promova o autoconhecimento, a autoestima, a
autoconfianca e a empatia.

aplicando conceitos politicos basicos (Estado, poder, formas,
sistemas e regimes de governo, soberania etc.).

(EM13CHS604) Discutir o papel dos organismos internacionais no
contexto mundial, com vistas a elaboracdo de uma visdo critica
sobre seus limites e suas formas de atuagdo nos paises,
considerando os aspectos positivos e negativos dessa atuagdo para
as populagdes locais.

(EM13CHS605) Analisar os principios da declaragdo dos Direitos
Humanos, recorrendo as nogbes de justica, igualdade e
fraternidade, identificar os progressos e entraves a concretizagao
desses direitos nas diversas sociedades contemporaneas e
promover ag¢des concretas diante da desigualdade e das violagdes
desses direitos em diferentes espagos de vivéncia, respeitando a
identidade de cada grupo e de cada individuo.

(EM13CHS606) Analisar as caracteristicas socioecondmicas da
sociedade brasileira — com base na andlise de documentos (dados,
tabelas, mapas etc.) de diferentes fontes — e propor medidas para
enfrentar os problemas identificados e construir uma sociedade
mais préspera, justa e inclusiva, que valorize o protagonismo de
seus cidaddos e promova o autoconhecimento, a autoestima, a
autoconfianca e a empatia.

ORIENTACOES

Os componentes curriculares de Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas estdo estruturados nos quatro campos de atuagdo, a saber: “Tempo e Espaco”, “Territério e Fronteira”, “Individuo, Natureza,

Sociedade, Cultura e Etica” e “Politica e Trabalho”.

HISTORIA

Sugere-se, para o componente curricular de Historia, o desenvolvimento de atividades que promovam o carater investigativo e a pesquisa em diferentes fontes de dados, estimulando possibilidades de
interpretagao histdrica e o debate consciente diante das informagdes apresentadas.
Sugere-se, neste componente curricular, a proposta de desenvolvimento relacionada a pesquisa em diferentes fontes e interpretagées, orientando o processo de resolucéo de problemas e sua aplicagdo em
contextos diversos. O trabalho com estudos de casos da contemporaneidade que explorem o carater investigativo e pesquisa historiografica ajuda o aluno a interagir com outras areas de conhecimento e
expandir a conexdo entre os componentes curriculares da area de conhecimento.

FILOSOFIA

Para o componente curricular de Filosofia, indicamos que sejam desenvolvidos trabalhos e abordagens que promovam a interpretagao e o reconhecimento do perspectivismo a respeito dos diversos elementos
apresentados pelo componente curricular. A abordagem de Aprendizagem Baseada em Problemas (ABP) pode ser um recurso que possibilite a reflexao, o debate e a busca por solu¢des de questdes sociais,
econdmicas, politicas ou culturais. E importante contextualizar os temas amplos da Filosofia frente a problematicas presentes no cotidiano dos alunos.

SOCIOLOGIA

Para o componente curricular de Sociologia, sugere-se, construir um percurso de atividades que desenvolvam a pratica de instrumentos sociolégicos de mensuracao e andlise, partindo da capacidade de
identificagcdo, e, posteriormente, a andlise de dados e a discussdo dos resultados encontrados. A proposicédo de etapas diversas, mediante desafios e criagdo de situa¢des-problema, oferece um importante
recurso para o desenvolvimento de competéncias especificas da area de conhecimento, concomitante aquelas oriundas do componente curricular.
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A apresentacdo de desafios coletivos é recomendada na medida em que se incentiva a curiosidade, a colaboracéo e a integragéo social na resolucédo de problemas, o que promove o desenvolvimento, tanto
das competéncias do componente, quanto das competéncias socioemocionais.

OBJETOS DE CONHECIMENTO

111.6 HISTORIA

IIl.7 FILOSOFIA

[11.8 SOCIOLOGIA

TEMPO E ESPACO
e Memodria, cultura, identidade e diversidade:
v' a producdo do conhecimento histérico e suas
narrativas na origem dos povos do Oriente Médio,
Asia, Europa, América e Africa como registro e
construgdo da memdria, cultura, identidade e
diversidade.
e A construcdo do discurso civilizatorio em diferentes
contextos e seus desdobramentos (lluminismo, Imperialismo e
Neocolonialismo):
v/ organizagdo e funcionamento da sociedade na
inter-relagdo entre individuo e coletividade, a partir
das diferentes matrizes conceituais (etnocentrismo,
cultura, entre outras).
e A dinamica da inter-relagdo entre individuo e coletividade,
a partir das diferentes matrizes conceituais (etnocentrismo,
cultura, tipologias sociais, entre outras);
v Africa, o bergo da humanidade;
v' diferentes momentos da histéria pré-escrita:
Paleolitico e Neolitico;
v' as Civilizagdes Fluviais - povos da Mesopotamia
e Egito Antigo;
v' indigenas na América - Incas, Maias e Astecas;
v"indigenas no Brasil;
v'aheranga cultural e a valorizagdo da memoria e
do patrim6nio histérico material e imaterial;
v' as imagens e seus diferentes suportes:
informacgé&o e comunicagéo politica e social ao longo
das temporalidades histéricas.
e A formacdo da economia das nagbes, seu
desenvolvimento histdrico e seu papel na organizagéo social:
v Grécia Antiga: formagdo, ocupagdo e
hegemonia;
v" Roma Antiga: formagdo, ocupagdo, expanséo
territorial e intercAmbio cultural.
e As mudancas do capitalismo, da Revolugdo Industrial ao
Imperialismo e frente a outros eventos historicos:

TEMPO E ESPACO

e Asorigens da Filosofia e a atitude filoséfica;

. Os periodos e os campos de investigagdo da atividade
filoséfica;

e O problema da origem da vida:

v o debate entre Mitologia Grega e os Pré-
socraticos.

. O significado do conceito de verdade;

e  Os diferentes tipos de conhecimento (cientifico, religioso,
artistico, opinativo/senso comum);

. Os conceitos de civilizagdo, modernidade, “pos-
modernidade” e suas contribuicbes para a compreensao
das nogGes de civilizagdo e barbarie;

e Asrevolugdes cientificas e tecnologicas e seus impactos
em diferentes contextos: na ética e na liberdade, na
cultura e na religiao;

. O pensamento cientifico e os conhecimentos e valores
tradicionais;

e Aafirmagao do discurso cientifico e filos6fico em oposicao
ao senso comum em diferentes contextos histéricos;

e A arte como forma de pensamento:

v' do teatro grego ao cinema: reflexdes e criticas
sociais.

e A producdo de significados e a reflexd@o estética:

v' 0s conceitos de bom e de belo.

e  Areflexdo ética:

v' as diferengas conceituais, as visdes de mundo
entre filésofos de diferentes contextos e tempos
historicos;

v Etica das Virtudes,
Utilitarismo.

Etica do Dever e

TERRITORIO E FRONTEIRA
e A reflexdo ética: as exigéncias morais do homem
moderno:

TEMPO E ESPACO
e Padrbes e normas em distintas sociedades: na cultura, no
poder, na cidadania e no trabalho;
e Discursos racista, etnocentrista e evolucionista e sua
contraparte nas sociedades contemporaneas:
v a eugenia, o arianismo, o colonialismo, o
relativismo cultural e o multiculturalismo.
e  Minorias nas sociedades do século XX: negros/indios e
imigrantes/refugiados, entre outros;
e Conceitos de aculturacdo e assimilagdo: nos grupos
sociais, na Indistria Cultural, nos meios de comunicagdo e na
memodria local, regional, nacional e mundial;
e Consequéncias do progresso para a sociedade: na
tecnologia, no trabalho e no meio ambiente;
e Diferentes formas de manipulacdo da informag¢do na
sociedade: imparcial, tendenciosa e ideoldgica:
v formagdo das sociedades modernas; conflitos
sociais e minoritarios nas sociedades do século XX;
v/ 0s espacos material e virtual;
v formas de estratificagdo social e aculturagdo
nas sociedades local, regional nacional e mundial.

TERRITORIO E FRONTEIRA
e Territérios, fronteiras e vazio nas sociedades
contemporaneas: na politica (estados, formas e sistemas de
governo), na legislagéo (cidadania, direitos, deveres) e na
cultura (nacgao, subsociedade);
e  Sobreposicdo de territorialidades étnico culturais na
constituicAo do espago material e virtual: delimitacdo,
governancga e estabelecidos e outsiders;
e O papel da juventude em contextos territoriais: central e
periférico, material e virtual, profissional e académico, cultural
e politico:
v seguranca e equilibrio social: o papel da
juventude em contextos territoriais.
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v' crise do Império Romano, a formacdo dos
feudos, o surgimento do feudalismo, a organizagéo e
as relag@es sociais na Idade Média;
v crise do sistema feudal, as grandes
navegacdes, o Mercantilismo e suas caracteristicas;
v fase comercial do capitalismo no século XVI;
v 0 avanco das revolugdes tecnoldgicas e do
capitalismo;
v" Revolugao Industrial e o capitalismo comercial e
industrial;
v' Imperialismo, capitalismo comercial, industrial e
financeiro.
e  Contribuigdes das revolugdes Mexicana e Russa para as
configurag@es historicas no cenario mundial:
v' promulgacdo da Constituicdo Mexicana de
1917;
v" Revolugdo Russa de 1917.
e  As lutas democraticas e a construgdo da democracia nas
Américas;
e A heranga cultural e a valorizagdo da meméria e do
patrimoénio histérico material e imaterial;
e As bases histéricas dos discursos dicotdmicos e sua
desconstrugdo na organizagdo da sociedade contemporanea
(civiizados e barbaros, atraso e desenvolvimento, entre
outros).
e A producgdo técnica e os impactos socioecondmicos em
diferentes tempos e lugares;
e As imagens e seus diferentes suportes: informacao e
comunicagdo politica e social ao longo das temporalidades
histéricas;
e As conexdes historicas do trabalho diante do uso dos
recursos naturais em diferentes modos de vida e habitos
culturais (indigenas, quilombolas e demais comunidades
tradicionais).

TERRITORIO E FRONTEIRA
e Formacao dos Estados nacionais: principios e elementos
de composicdo do Estado e formas de governo, nagédo e
sociedade sem Estado:
v' a formagdo dos Estados Nacionais- Inglaterra,
Franca, Espanha e Portugal — O Absolutismo e o
Antigo Regime;
v' formacéo dos Estados Unidos;

v' as exigéncias morais da contemporaneidade e
as implica¢des para os direitos humanos;

v' os regimes politicos e a “produgdo” da moral.

. Os desafios da bioética frente ao desenvolvimento
tecnoldgico e a globalizagdo na dinamica produtiva:

v' relagdo paciente e profissionais da saude;

v' odireito dos animais ndo-humanos.

e A ética da responsabilidade frente aos desafios
ambientais contemporaneos;

. Os conceitos de civilizagdo/ barbéarie, esclarecimento/
obscurantismo como subsidios para a compreensao das
relagbes de poder:

v" ademocracia antiga e a democracia moderna;

v' acidadania, da Antiguidade aos dias de hoje.

e O eu e o outro: a tensdo permanente na afirmacéo da
subjetividade em face da objetividade do mundo
contemporaneo em seus diferentes aspectos:

v' oindividuo e a coletividade: desconstrugdo dos
pré-juizos sobre o humano e a sociabilidade;

v' as concepgOes de infancia, juventude e velhice
na tradicdo filoséfica e as suas problematicas
no Brasil contemporaneo.

e A autonomia do individuo frente ao poder do Estado:

v as contribuigbes dos pensadores
contratualistas.

INDIVIDUO, NATUREZA, SOCIEDADE, CULTURA E ETICA
e A Escola de Frankfurt e os conceitos de industria cultural,
reprodutibilidade técnica e cultura de massa:
v'a cultura de massa e cultura popular, a partir
dos pensadores da tradi¢éo filosofica.
e  As politicas publicas para o meio ambiente e os impactos
de aniincios e publicidade de estimulo ao consumo;
e A bioética e sua fungéo descritiva, normativa e protetora;
e Os discursos éticos e politicos na identificagdo de
posi¢des ndo enunciadas:
v'  as possiveis falacias em um discurso.

e  Os fundamentos da ética para a constituicdo dos valores
democraticos e solidarios (igualdade e o respeito a
diversidade, assim como a institucionalizag&o dos Direitos
Humanos):

. Grupos sociais com vinculo identitario e a conformagéo

do espago social: ocupagdo, dominio e integragdo
socioespacial;
e Relagcdes socioespaciais entre grupos  sociais

antagdnicos: na propriedade (urbanizacdo), na economia
(cooperativa), na politica (sindicato, entidade de classe) e na
cultura (subsociedade):
v territérios e fronteiras sob a 6tica da politica, da
legislag&o e da cultura.
e  Processos de gentrificacdo em territorialidades urbanas:
xenofobia, migragées, conflitos socioespaciais e territoriais;
e  Seguranca e equilibrio social:
v' os fluxos migratérios contemporaneos e o papel
de Estados e organismos internacionais no
protecionismo, nas fronteiras culturais e nas
tecnologias digitais:
o conformagdo do espago social
grupos sociais;
o  conflitos socioespaciais e territoriais em
areas urbanas.

pelos

INDIVIDUO, NATUREZA, SOCIEDADE, CULTURA E ETICA
e  Papel dos individuos, das instituicdes, dos Estados e dos
6rgdos multilaterais no enfrentamento das questfes
socioambientais: politicas publicas, cidadania responsavel,
consumo responsavel, impactos socioeconémicos e produgéo
sustentavel;
e Desnaturalizacdo das formas de desigualdade e
intolerancia para a promog¢éao dos Direitos Humanos:
v laicidade, pluralismo e intolerancia religiosa;
preconceito e desigualdade na diversidade; mito da
democracia racial e dos varios tipos de racismo.
e Direitos Humanos e novas concepgfes de cidadania:
cidadao global (direito de ser e estar em todos os lugares);
combate a diferenga e desigualdade;
e Transformagdes da sociedade contemporanea: na
ciéncia, tecnologia, produgdo e nos costumes;
e Indulstria Cultural, capitalismo e cidadania: influéncias e
estimulos; padrdes de consumo e consumismo; estereétipos e
fetichizag&o da mercadoria;
e  Cultura ideologia e identidade cultural no século XXI;
e Aciéncia e a tecnologia nas transformacdes da sociedade
contemporanea;
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v"aRevolugédo Inglesa;
v' aRevolugdo Francesa.
e  Processos migratorios, suas motivacdes e
desdobramentos (questBes étnicas, xenofobia e conflitos
territoriais);
e As diferentes logicas do capitalismo e suas dimensdes
nas sociedades contemporaneas: tecnologia, globalizagcéo e
dindmica produtiva;
o Estados e organismos internacionais:
v/ protecionismo, multilateralismo e governanca
global.
e Impérios e Estados Nacionais: as diversidades étnico
culturais;
e  Usos do espago: processos civilizatérios, sedentarizagédo
e deslocamentos na configuragdo territorial em diferentes
temporalidades;
e  Os valores construidos pela cultura juvenil:
v' vanguardas culturais e as novas concepgdes
politicas.

INDIVIDUO, NATUREZA, SOCIEDADE, CULTURA E ETICA
e Os impactos dos avangos técnico-cientificos
informacionais da indistria cultural e de massa e seus usos no
sistema capitalista;
e Instituicdes, Estados, individuos e o desenvolvimento
sustentavel:
v'infraestrutura, governanga ambiental no Brasil e
em diferentes paises do mundo.
e  Principios democréticos e seus processos historicos:
v 0s mecanismos de promocédo e protecdo de
direitos: a construcdo da cidadania na histéria em
diferentes épocas.
e Dominagdo e resisténcia das populagBes indigenas e
afrodescendentes  diante da  ofensiva civilizatoria:
silenciamento dos saberes;
e O uso institucional (politico, social e cultural) da violéncia:
regimes ditatoriais e totalitarios, golpes de Estado e terrorismo,
Apartheid na Africa do Sul e segregacédo étnico-racial no
mundo:
v' diaspora africana e seus efeitos na formacgéo
das sociedades latino-americanas.

v'  a ética global e a moral local: o debate sobre o
universalismo e o pluralismo;

v nparrativas e teses filoséficas sobre justica
social, solidariedade, igualdade e equidade em
diferentes periodos historicos.

. O desenvolvimento dos conceitos de alteridade e
empatia:

v' as contribuicbes da filosofia iluminista e
contemporanea para o estabelecimento dos
ideais de liberdade e Direitos Humanos;

v'acompreensdo da variedade de formas de vida
e suas expressoes valorativas.

. Comportamentos opressores e modos de violéncia:
pressupostos e implicagdes da opressao, da violéncia a
indiferenca em relacdo aos fenémenos sociais:

v' o totalitarismo e o terrorismo como ameaca a
democracia e aos Direitos Humanos.

e O Empirismo, a ciéncia e a tecnologia:

v' as Ciéncias Humanas e Sociais;

v' o mito da certeza e da neutralidade da ciéncia;

v" o conflito entre ciéncia e religido;

v/ aética e a bioética.

. Identidade na producéo filoséfica: a Filosofia nos paises
africanos e latino-americanos:

v' 0 conceito de necropolitica e biopolitica nas
relacdes com o individuo;

v'  a desigualdade, a excluséo e os direitos: os
distintos aspectos da sociabilidade e da
cidadania.

e Atradicao filosdfica na fundacgao dos principios de justica,
igualdade, fraternidade e dignidade da condigdo humana:

v" os Direitos Humanos: a salde, a educacéao, o
trabalho e a vida digna.

POLITICA E TRABALHO
e A ética da responsabilidade na sociedade tecnoldgica:
v' formacéo do conceito de Infoética.
e A producgdo de mercadorias, 0 consumo e o descarte de
residuos: o papel do Estado, da sociedade e do individuo:
v/ o processo de alienagéo e sua repercussao no
trabalho, no consumo e no lazer;
v' pensadores que desenvolveram a ideia de
“alienagdo” na modernidade.

e Direitos Humanos: liberdade, desigualdade, intolerancia,
formas e dimensé&o da violéncia;

e Perfil socioecondmico da sociedade brasileira e sua
relagdo com as classes sociais, o trabalho e 0 emprego;

o Diferentes concepgcdes de liberdade na sociedade:
determinismo  contemporaneo e  empreendedorismo,
autonomia, cooperacéao e solidariedade;

e Formas e dimensBes da violéncia: fisica, psicolégica e
simbolica;

e Movimentos sociais urbanos: grupos marginalizados
(indigenas, afrodescendentes, deficientes, entre outros),
politicas publicas (redistributivas de renda, agdes afirmativas,
cotas).

POLITICA E TRABALHO
e  Exploragdo da natureza: modos de vida, habitos culturais,
conservagdo ambiental (unidades de conservacéo, estagdo
ecoldgica, reserva biolégica, parque nacional, monumento
natural, refigio da vida silvestre) e interesses politicos e
econdmicos;
e  Producé&o de mercadorias: consumo, descarte, reciclagem
(limites,  durabilidade  dos  produtos, obsolescéncia
programada):
v' impactos ambientais e sociais (lixdes, aterro
sanitarios, compostagem, cooperativas  de
catadores, vida no lixo).
e  Movimentos socioambientalistas e organismos nacionais
e internacionais para o meio ambiente: fiscalizagdo, acdes e
proposicdes:
v/ economia solidaria, economia verde e equidade
social.
e  Movimentos sociais urbanos e politicas publicas sociais;
e Organizacdo do Estado por sistemas politicos e de
governo;
e  Os tratados internacionais de Paz;
e Tratados internacionais: O Tratado de Vestfdlia e a
Convencéao de Viena;
e Conceito e organizagdo do Estado por meio de sistemas
politicos:
v formas de governo (republica, monarquia,
socialismo, anarquismo, socialdemocracia,
conservadorismo e progressismo);
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e A relagdo entre o uso de recursos naturais e modelos
socioecondmicos em diferentes sociedades para o bem-estar
humano e equidade social:
v' a Segunda Revolugdo Industrial no século XIX,
o desenvolvimento da indistria quimica, elétrica,
petréleo e aco;
v' a expansao do socialismo nos paises do Leste
Europeu, China e Cuba.
e O contexto histérico da Declaragdo Universal dos Direitos
Humanos:
v século XX - as rupturas na democracia:
autoritarismo e totalitarismo e os tratados
internacionais de direitos humanos desde o fim da
Segunda guerra Mundial;
v independéncia dos paises da Africa, Asia e
Oriente Médio.
e Asrevolugdes na ciéncia: seus usos politicos, econdmicos
e sociais;
e A Declaracdo Universal dos Direitos Humanos: seus
principios e trajetoria historica.

POLITICA E TRABALHO
e Instituicdes, Estados, individuos e o desenvolvimento
sustentavel;
e Os blocos de poder e os organismos internacionais: a
economia globalizada, a partir das agdes de organismos
internacionais como FMI, OMC e Banco Mundial,
e Infraestrutura, governanca ambiental no Brasil e em
diferentes paises do mundo;
e A producdo técnica e impactos socioeconémicos em
diferentes tempos e lugares: a trajetoria historica de diferentes
sociedades e seus impactos ambientais em ambito local,
regional e global;
e Modos de produgdo, formas de trabalho e seus
desdobramentos em diferentes sociedades, considerando as
mudancas técnicas, tecnoldgicas e informacionais ocorridas
(trabalho escravo, servil e assalariado e os perfis sociais das
diferentes ocupacoes):
v'  estratificagéo social no Brasil, na América Latina
e em outros paises do mundo; séculos XIX e XX -
entre o Império e a Republica no Brasil e a
Independéncia das Américas;

A renovacéo cultural, ética, valores e cultura juvenil;
Os valores associados a razdo instrumental e o ideal de
progresso continuo da sociedade tecnolégica:

v o0 entendimento das relagées entre homem e
natureza a partir de conceitos sobre modos de
vida, consumo, cultura e producao.

As aproximacdes e distanciamentos entre os saberes
cientificos e decisbes politicas: as contribuicdes da
Revolugao Cientifica:

v' arelagdo sociedade-natureza e a preservagao
inteligente das condi¢Ges para a manutencao
da vida;

v" aformagéo do Positivismo.

A reflex&o sobre a influéncia do pensamento cientifico na
organizagéo dos espagos contemporaneos, considerando
a garantia dos Direitos Humanos e sociais:

v' conceitos de Prisdo e Emancipagao.

O individuo, a coletividade e a solidariedade no centro da
reflexdo ética e politica no pensamento filoséfico dos
séculos XIX e XX para a compreensdo das dinamicas
socioecondmicas;

O liberalismo, anarquismo, socialismo e comunismo e
seus ideais de liberdade e propriedade na relagdo com a
producdo e o consumo de tecnologia na sociedade
contemporanea:

v'adimensé&o ética da economia e do trabalho: as
categorias e 0s conceitos de classe social,
proprietario, meios de producgéo, trabalho e
renda.

Os diferentes estagios do capitalismo e a compreenséo
dos conceitos de classe, propriedade e trabalho:

v' a producdo de desigualdades e as estratégias
de inclusé&o social;

v' os significados e os processos da realidade
social e as repercussdes no mundo do trabalho.

Os desafios ético-politicos contemporaneos:

v' seguridade social, o envelhecimento da
populagédo a superacdo das desigualdades;

v osterritdrios e as fronteiras sociais, econdmicas
e culturais e o acesso aos Direitos Humanos.

A politica e o trabalho na condigdo humana: suas formas
de realizacéo e alienacgao:

v' regimes de governo (democratico, autoritario e
totalitario) e sistemas de governo (presidencialismo
e parlamentarismo).
e As instituicbes politico-partidarias e manifestagées da
cidadania:
v formas de autoritarismo nas sociedades
brasileira e latino-americana.
e Discursos racista, etnocentrista e evolucionista e sua
contraparte nas sociedades contemporaneas: a eugenia, 0
arianismo, o colonialismo, o relativismo -cultural e o
multiculturalismo;
e  Conexdo entre classe social, trabalho e emprego: salario,
estratificagdo, desigualdade socioeconémica, politicas
publicas de geragéo de emprego e renda;
e Cooperativas na sociedade contemporanea: economia
solidaria, associativismo, economia verde e equidade social;
e Relag6es de trabalho, mercado e evolugéo tecnolégica na
sociedade globalizada e no mundo neoliberal;
e Trabalho no contexto da evolugado tecnolégica no mundo
globalizado e neoliberal: vinculos informais, flexibilizacdo de
direitos trabalhistas, terceirizagdo, extingdo, reformulagéo,
criacdo de profissdes;
e Relagbes de trabalho e mercado na sociedade
globalizada: perspectivas do trabalho nos contextos urbano,
rural e digital, garantia do emprego, precarizagdo do trabalho
(autdbnomo, freelancer, temporario, parcial, terceirizado, trainee
etc.):
v' inser¢do da juventude no atual mercado de
trabalho, que se abre em mdltiplas identidades:
vinculos informais, terceirizacéo, empreendedorismo
e polifuncionalidade.
e  Perfil socioecondmico da sociedade brasileira e a sua
representagdo pelos institutos de pesquisas: os dados
estatisticos, as tabelas e os graficos.
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v a producéo do café, exportagao,

industrializagéo e a urbanizag¢&o no Brasil;

v desenvolvimento da indUstria téxtil na Europa e

a monocultura do algod&o no Brasil;

v' a economia da borracha - o uso comercial da

seringueira e a exploracao da Floresta Amazonica.
e  Trabalho, politica e pensamento econémico, a partir do
século XIX: estratificagdo social no Brasil, na América Latina e
em outros paises do mundo;
e  Grupos sociais da sociedade brasileira e sua composigao
heterogénea: a distribuicdo de renda e as condigbes de
existéncia de indigenas, mulheres, quilombolas, camponeses,
populagdes ribeirinhas, populagdo rural e urbana, em
diferentes tempos e espacos.
e O trabalho em diferentes culturas: seus significados e
sentidos no mundo globalizado;
e As conexdes histéricas do trabalho diante do uso dos
recursos naturais em diferentes modos de vida e habitos
culturais (indigenas, quilombolas e demais comunidades
tradicionais):

v os habitantes nativos do Brasil, o dominio

tecnoldégico da ceramica, da pedra e as diversas

formas de cultivo;

v os indigenas, a relagdo de escambo e de

escraviddo na exploragdo das atividades

econdmicas europeias na extragao do pau brasil, no

cultivo da cana de acgucar e exploragao das minas de

ouro;

v' aresisténcia africana contra o trabalho escravo

e a vida nos quilombos;

v' conquistas trabalhistas no Brasil na Era Vargas.
e Desenvolvimento econdmico e questdes ambientais, o
papel dos Estados nacionais:

v' acordos, tratados, protocolos e convengoes

ambientais internacionais e a soberania nacional;

v'  a globalizagdo, as mudancas econdmicas no

comércio internacional;

v" o0s paises e o desenvolvimento industrial

recente: Brasil, Taiwan, Cingapura, Coreia do Sul,

México, Hong Kong e China;

v expansdo do capitalismo e o aquecimento

global.

v' diferentes significados e sentidos do 6cio e do
lazer na relagdo com o mundo do trabalho.

. O pensamento politico moderno, a cidadania liberal e
suas repercussdes na democracia contemporanea:

v" A politica, o poder e o Estado: ordem politico-
social, instituicbes e funcionamento das
regulacbes e leis, em contexto histérico e
filosofico.

e  Os sentidos histdrico-filosoficos de poder, politica, Estado
e governo na definigdo do publico e do privado:

v'  as diferentes perspectivas de poder, politica,
Estado e governo para pensar a pluralidade da
realidade social.

e Os limites de atuagdo dos organismos internacionais a
partir da reflexdo ética. Os valores éticos na politica e na
economia:

v" os conflitos entre cultura regional e o processo
de globalizag&o.

e A construcdo de uma sociedade, préspera e inclusiva: a
valorizacao da alteridade e a empatia:
v o livre pensar e a emancipagdo no mundo
contemporaneo;
v os diferentes entendimentos sobre a
democracia e as condi¢cdes de cidadania na
atualidade.
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e Os desafios do agronegécio para o uso e gestdo dos
recursos naturais de forma sustentavel;
e Padrées de industrializagdo e os riscos ao meio ambiente
em diferentes paises do mundo;
e A relagdo entre o uso de recursos naturais e modelos
socioecondmicos em diferentes sociedades para o bem-estar
humano e equidade social.
e A economia globalizada e seu impacto politico e social:
v' aformacdo dos blocos de poder e organismos
internacionais regulatérios (FMI, OMC, Banco
Central);
v a Globalizagdo e os aspectos econdmicos,
politicos e culturais;
v blocos econdmicos e politicos macrorregionais -
América do Norte, Pacifico, Europa, América do Sul;
v' mudancas econdmicas, producéo
mundializada, fluxo financeiro;
v a desigualdade social, mundo interligado,
impactos socioambientais, aumento do desemprego,
concentragdo de riquezas.
e O patriarcalismo, o coronelismo e o clientelismo na
formacao da sociedade brasileira:
v' paternalismo, autoritarismo e populismo:
conceituagao, origens e caracteristicas no Brasil e na
América Latina.
v" legados do patriarcalismo e da escraviddo: as
relagcdes de poder e constituicdo de desigualdades
(mito da democracia racial e tipos de racismo: injdria
racial, racismo institucional e racismo estrutural);
e Os direitos trabalhistas ao longo da histéria e suas
perspectivas para sociedade contemporanea;
e Doutrinas politicas em diversas temporalidades histéricas
e a construgdo da cidadania (liberalismo, neoliberalismo,
socialismo, comunismo, anarquismo, socialdemocracia,
conservadorismo e progressismo).

CARGA HORARIA

111.6 HISTORIA

1.7 FILOSOFIA

[11.8 SOCIOLOGIA

160 horas-aula

40 horas-aula

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

Para ter acesso as titulagcdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente curricular, consultar o
site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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[11.9 APLICATIVOS INFORMATIZADOS

Funcdo: Operacdo de computadores e de sistemas operacionais
Classificacdo: Execucédo

AtribuicGes e Responsabilidades

Executar os procedimentos operacionais padronizados.

Valores e Atitudes

Estimular a organizacao.
Estimular o interesse na resolucéo de situaces-problema.
Promover acbes que consideram o respeito as normas estabelecidas.

Competéncias Habilidades

1. Analisar sistemas operacionais e programas de | 1.1 Identificar sistemas operacionais, softwares e
aplicacdo necessarios a realizacao de atividades | aplicativos Uteis para a area.

na &rea profissional. 1.2 Operar sistemas operacionais béasicos.

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

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

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

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

Orientagdes

Este componente sugere o trabalho interdisciplinar com os demais componentes; atuara como suporte
para o desenvolvimento de atividades: ciclo de criacdo, mapa da administracdo, agenda eletr6nica,
técnicas de arquivamento, entre outras atividades propostas para o atendimento do perfil profissional.

Bases Tecnolbgicas

Fundamentos de sistemas operacionais
e Tipos;
e Caracteristicas;
e Funcdes basicas.

Fundamentos de aplicativos de escritério
e Ferramentas de processamento e edicdo de textos:
v' formatacgdo basica;

organogramas;

desenhos;

figuras;

mala direta;
v’ etiquetas.

e Ferramentas para elaboracdo e gerenciamento de planilhas eletrénicas:
v' formatacéao;
v’ formulas;
v' funcdes;
v gréficos.

e Ferramentas de apresentacoes:

SNENENEN

CNPJ: 62823257/0001-09 489
Pagina n° 147



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

v elaboracéo de slides e técnicas de apresentacgao.

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

AR NENENEN

Nocg6es bésicas de redes de comunicacéo de dados
e Conceitos bésicos de redes;
e Softwares, equipamentos e acessorios.

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

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

Carga horaria (horas-aula)

Pratica

Tebrica 00 80 Total 80 Horas-aula

Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

Todos o0s componentes curriculares preveem pratica, expressa has habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista diviséo de classes em turmas.

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

curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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111.L10 PLANEJAMENTO E DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO
DE CURSO (TCC) EM ALIMENTOS

1° SEMESTRE

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

Atribuicdes e Responsabilidades

Utilizar tecnologias na proposicao de projetos da area de Alimentos.

Valores e Atitudes

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

Competéncias

Habilidades

1. Analisar dados e informacdes obtidas de
pesquisas empiricas e bibliograficas.

2. Propor solugBes parametrizadas por viabilidade
técnica e econdmica aos problemas identificados
no ambito da area profissional.

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

1.2 Identificar fontes de pesquisa sobre o objeto em
estudo.

1.3 Elaborar instrumentos de pesquisa para
desenvolvimento de projetos.

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

1.5 Aplicar instrumentos de pesquisa de campo.

2.1 Consultar legislagdo, normas e regulamentos
relativos ao projeto.
2.2 Registrar as etapas do trabalho.

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

Observacéao

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

E importante que a Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico n° 2429, de 23-08-2022 seja
consultada para que ja o cumprimento das normas e orientages que norteardo a realizagao do Trabalho
de Concluséo de Curso.

Bases Tecnolbgicas

Estudo do cenario da area profissional
e Caracteristicas do setor:
¥v" macro e microrregioes.
e Avancos tecnoldgicos;
e Ciclo de vida do setor;
e Demandas e tendéncias futuras da area profissional;
o |dentificacdo de lacunas (demandas ndo atendidas plenamente) e de situacdes-problema do setor.
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Identificacdo e definicdo de temas para o TCC
e Analise das propostas de temas segundo 0s critérios:
v/ pertinéncia;
v relevancia;
v viabilidade.

Definigdo do cronograma de trabalho

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

Problematizacao
Construgéo de hipbteses

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

Justificativa (por qué?)

2° SEMESTRE

Func¢do: Desenvolvimento e gerenciamento de projetos na area de Alimentos
Classificacéo: Execucgéo

AtribuicGes e Responsabilidades

Desenvolver projeto relacionado a area de Alimentos.

Atribuicbes Empreendedoras

Sugerir a criagdo de novos produtos, servigcos ou processos.

Habilidade relacionada as competéncias gerais Habilidade especifica associada ao Eixo
/ Eixo Estruturante Estruturante

(EMIFCG11) Utilizar estratégias de planejamento, | (EMIFFTP11) Selecionar e mobilizar
organizacdo e empreendedorismo para estabelecer | intencionalmente conhecimentos sobre o mundo do
e adaptar metas, identificar caminhos, mobilizar | trabalho para desenvolver um projeto pessoal,
apoios e recursos, para realizar projetos pessoais e | profissional ou um empreendimento produtivo,
produtivos com foco, persisténcia e efetividade. estabelecendo objetivos e metas, avaliando as
condicdes e recursos necessarios para seu alcance
e definindo um modelo de negdcios.

Valores e Atitudes

Estimular a organizacao.
Estimular o interesse na resolucao de situaces-problema.

CNPJ: 62823257/0001-09 489
Péagina n° 150



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

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

Competéncias

Habilidades

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

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

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

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

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

2.1 Definir
producéo.
2.2 Classificar os recursos necessarios para o
desenvolvimento do projeto.

2.3 Utilizar de modo racional os recursos destinados
ao projeto.

recursos necessarios e plano de

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

3.2 Redigir relatérios sobre o desenvolvimento do
projeto.

3.3 Construir graficos, planilhas, cronogramas e
fluxogramas.

3.4. Organizar as informagdes, os textos e os dados,
conforme formatacéo definida.

Observacéao

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

E importante que a Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico n° 2429, de 23-08-2022 seja
consultada para que ja o cumprimento das normas e orientagfes que norteardo a realizagao do Trabalho
de Concluséo de Curso.

Bases Tecnolbgicas

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

Construcéo de conceitos relativos ao tema do trabalho e defini¢cbes técnicas
o Defini¢cbes dos termos técnicos e cientificos (enunciados explicativos dos conceitos);

e Terminologia (conjuntos de termos técnicos e cientificos préprios da area técnica);
e Simbologia, entre outros.

Escolha dos procedimentos metodolégicos
e Cronograma de atividades;
e Fluxograma do processo.
Dimensionamento dos recursos necessarios para execugao do trabalho

Identificac&o das fontes de recursos

Organizacgéo dos dados de pesquisa
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e Selecao;
e Caodificacao;
e Tabulacao.

Andlise dos dados
e Interpretacao;
e Explicacao;
o Especificacao.
Técnicas para elaboragéo de relatérios, graficos, histogramas

Sistemas de gerenciamento de projeto

Formatacéao de trabalhos académicos

Carga horaria (horas-aula)

L. Préatica
Tedrica 00 . I. 80 Total 80 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulacGes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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[11.11 TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

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

AtribuicGes e Responsabilidades

Monitorar as operag8es unitarias no processamento de alimentos.
Assegurar o emprego de Boas Praticas no processamento de alimentos.

Atribuicbes Empreendedoras

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

Habilidade relacionada as competéncias gerais
/ Eixo Estruturante

Habilidade especifica associada ao Eixo
Estruturante

(EMIFCG11) Utilizar estratégias de planejamento,
organizacao e empreendedorismo para estabelecer
e adaptar metas, identificar caminhos, mobilizar
apoios e recursos, para realizar projetos pessoais e
produtivos com foco, persisténcia e efetividade.

(EMIFFTP11) Selecionar e mobilizar
intencionalmente conhecimentos sobre o0 mundo do
trabalho para desenvolver um projeto pessoal,
profissional ou um empreendimento produtivo,
estabelecendo objetivos e metas, avaliando as
condigdes e recursos necessarios para seu alcance
e definindo um modelo de negaocios.

Valores e Atitudes

Estimular o interesse pela realidade que nos cerca.

Valorizar a¢es que contribuam para a convivéncia saudavel.
Responsabilizar-se pela producéo, utilizacdo e divulgacdo de informacdes.

Competéncias

Habilidades

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

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

3. Avaliar o emprego das tecnologias empregadas
no processamento de alimentos de origem vegetal.

1.1 Utilizar as técnicas de pds-colheita de produtos
de origem vegetal.

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

2.1 Detectar as técnicas de processamento térmico
para a conservacao e producdo de alimentos de
origem vegetal.

2.2 Selecionar procedimentos operacionais dos
sistemas e equipamentos de troca térmica no
processamento de alimentos de origem vegetal.

2.3 Operar com seguranca trocadores de calor,
geradores de vapor, evaporadores, concentradores,
secadores e demais equipamentos de transmissao
de energia térmica.

3.1 ldentificar as etapas do processamento dos
vegetais de acordo com os padrdes de qualidade
exigidos pelo mercado.

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

Orientacgdes

Neste componente, sugere-se que os alunos pesquisem as novas tendéncias no mercado de frutas e
hortalicas e sejam desafiados a desenvolver um produto e/ou processo inédito.

Bases Tecnolégicas

Defini¢cBes e classificacdo dos vegetais
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e Frutas, hortalicas, graos e cereais, tubérculos, raizes, rizomas, sementes, améndoas.

Conceitos basicos de processos de industrializacdo de hortifruticulas e sementes oleaginosas
e Colheita, normas de transporte, controle de qualidade na recepcao, armazenamento a temperatura
ambiente, refrigerada e congelada especifica para cada matéria-prima.

Transformacdes metabdlicas de frutas e hortalicas na pds-colheita
Alteragbes na composicéo de frutas e hortalicas na pds-colheita

Operacgdes preliminares no tratamento pds-colheita
e Pesagem, limpeza, selecdo, sanitizagcdo, classificagdo por tamanho, peso, forma e grau de
maturacdo, estocagem a granel, despeliculagdo, descascamento, cortes, despolpamento,
moagem e prensagem.

Tecnologia de processamento minimo de frutas e hortalicas
e Recebimento, selecdo, lavagem, sanitizagéo, secagem (centrifugacdo) envase (com extracéo de
ar ou a vacuo), resfriamento, congelamento, altera¢des no produto processado e correcéo, aditivos
empregados e legislacéo.

Tecnologia de processamento de doces, pastas, geleias e compotas de vegetais, frutas, alteracdes no
produto processado e correcdo, aditivos empregados e legislacao

Tecnologia de processamento de molhos, picles condimentados, salgados e acidificados, alteragdes no
produto processado e correcdo, aditivos empregados e legislacao

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

Tecnologia processamento de vegetais por congelamento
e Tuneis de congelamento rapido, congeladores por placas de contato, congelamento por nitrogénio

e gelo seco alteragfes no produto processado e corre¢do, aditivos empregados e legislagéo.

Principios de elaboracdo de gelados comestiveis sem leite, altera¢cdes no produto processado e correcao,
aditivos empregados e legislacéo

Estocagem frigorificada, sistema de envase asséptico, aditivos empregados e legislacédo
Especificagdo de embalagens

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

Definicdo de procedimentos metodolédgicos
e Cronograma e fluxograma.

Principios do controle de processos
¢ Manuais e autométicos.

Carga horaria (horas-aula)

, . Prati
Tebrica 00 r_a I.Ca 120 Total 120 Horas-aula
Profissional

CNPJ: 62823257/0001-09 489
Pagina n°® 154



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

Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

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

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

CNPJ: 62823257/0001-09 489
Péagina n° 155



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

[11.12 TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

Funcao: Gestéo de processos de conservagdo de alimentos e bebidas
Classificacdo: Execucédo

AtribuicGes e Responsabilidades

Acompanhar pré-processo e processo de alimentos e bebidas.
Monitorar as operag@es unitarias no processamento de alimentos e bebidas.
Assegurar condi¢Bes operacionais do processo produtivo de alimentos e bebidas.

Atribuicdes Empreendedoras

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

Habilidade relacionada as competéncias gerais
/ Eixo Estruturante

Habilidade especifica associada ao Eixo
Estruturante

(EMIFCG11) Utilizar estratégias de planejamento,
organizacao e empreendedorismo para estabelecer
e adaptar metas, identificar caminhos, mobilizar
apoios e recursos, para realizar projetos pessoais e
produtivos com foco, persisténcia e efetividade.

(EMIFFTP11) Selecionar e mobilizar
intencionalmente conhecimentos sobre o mundo do
trabalho para desenvolver um projeto pessoal,
profissional ou um empreendimento produtivo,
estabelecendo objetivos e metas, avaliando as
condicdes e recursos necessarios para seu alcance
e definindo um modelo de negaocios.

Valores e Atitudes

Estimular o interesse na resolucdo de situagfes-problema.
Promover acdes que considerem o respeito as normas estabelecidas.
Responsabilizar-se pela producao, utilizacdo e divulgacdo de informagdes.

Competéncias

Habilidades

1. Correlacionar a obten¢&o higiénica do leite com
sua qualidade e derivados.

2. Identificar as aplica¢cdes do calor nos processos
de conservacdo do leite.

3. Identificar  processos e
empregados na producéo do mel.

equipamentos

4. Analisar a funcdo da embalagem para garantir a
conservacgao dos alimentos.

1.1 Verificar o fluxograma da obtencgé&o de leite.

1.2 Executar procedimentos analiticos do controle
fisico-quimico do leite.

1.3 Identificar pardmetros de controle de qualidade
de leite como matéria-prima.

2.1 Selecionar processos tecnoldgicos na producao
de derivados do leite.

2.2 Aplicar processos tecnologicos de leite e
derivados, operacionalizando equipamentos
apropriados.

2.3 Verificar fluxograma do processamento de
derivados do leite.

2.4 Utilizar pardmetros de controle dos processos.
2.5 Utilizar aditivos da indastria de leites,
observando adequacgdo tecnoldgica e normas de
emprego.

3.1 Selecionar processos tecnolégicos de produtos
apicolas.

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

4.1 ldentificar os tipos de embalagens de acordo
com a especificidade do alimento.
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4.2 Utilizar as embalagens para alimentos quanto a
funcdo (primaria, secundaria e terciaria) e ao
material a ser utilizado.

Orientacgdes

Neste componente, sugere-se que sejam utilizados conceitos e ferramentas de desenvolvimento de novos

processos e produtos na tecnologia de leites e derivados.

Bases Tecnolégicas

Obtengdo higiénica do leite, microbiologia do leite cru e classificag&do
Recepcdao e estocagem de leite e controle de qualidade

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

Principais grupos de microrganismos de importancia na inddstria lactea
Fermentos lacteos
Tipos de leite de consumo

Estabelecimentos de leite e derivados
e Classificacao;
e Estrutura geral das instalacdes;
e Requisitos basicos de higiene.

Sistemas de armazenagem a baixas temperaturas
e Ciclo do frio;
e Céamaras frias;
e Tanques refrigerados.

Tratamento prévio do leite in natura
e Resfriamento;
e Desnatamento;
e Homogeneizacao;
e Padronizacdo do leite;
e Equipamentos e processos utilizados.

Conservacao do leite pelo calor
e Processamento tecnoldgico de leites pasteurizados e esterilizados;
e Importancia tecnoldgica da proteina, lactose e lipidios;
e Instabilidade das proteinas.

Caracteristicas dos equipamentos e métodos utilizados
e Importancia tecnolégica e sanitaria.

Processamento tecnoldgico de leites desidratados, leite evaporado, leite fermentado, leite condensado,

leite em po, doce de leite
e Equipamentos;
e Processos empregados;
e Analises de qualidade;
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e Principais defeitos.

Processamento de queijos e iogurtes
e Classificacao e fluxograma de processos de elaborac&o dos principais tipos de queijos e iogurtes.

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

Aproveitamento do soro

Legislagao vigente sobre aditivos e ingredientes, na indistria de leite e derivados

Tipos de armazenamento e distribuicdo de produtos lacteos acabados

Aplicacdo da analise de riscos e pontos criticos de controle na indUstria de leite e derivados

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

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

Principios do controle de processos
e Manuais e automaticos.

Carga horaria (horas-aula)

L. Pratica
Teodrica 00 . I. 120 Total 120 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisao de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

Todos o0s componentes curriculares preveem pratica, expressa nhas habilidades relacionadas as
competéncias. Para este componente curricular, esta prevista diviséo de classes em turmas.

Para ter acesso as titulagdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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111.13 TECNOLOGIA DE PRODUTOS ACUCARADOS, OLEOS E GORDURAS

Funcao: Gestéo de processos de produtos acucarados, 6leos e gorduras
Classificacdo: Execucédo

Atribuicdes e Responsabilidades

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

produtivo.

Atribuicdes Empreendedoras

Desenvolver a criagao de novos produtos, servicos ou processos no setor de Produtos acucarados, 6leos,

gorduras e mel.

Habilidade relacionada as competéncias gerais
/ Eixo Estruturante

Habilidade especifica associada ao Eixo
Estruturante

(EMIFCG11) Utilizar estratégias de planejamento,
organizagdo e empreendedorismo para estabelecer
e adaptar metas, identificar caminhos, mobilizar
apoios e recursos, para realizar projetos pessoais e
produtivos com foco, persisténcia e efetividade.

(EMIFFTP11) Selecionar e mobilizar
intencionalmente conhecimentos sobre o mundo do
trabalho para desenvolver um projeto pessoal,
profissional ou um empreendimento produtivo,
estabelecendo objetivos e metas, avaliando as
condicdes e recursos necessarios para seu alcance
e definindo um modelo de negaocios.

Valores e Atitudes

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

Competéncias Habilidades
1. Analisar a importancia das tecnologias | 1.1 Identificar 0s processos e equipamentos
empregadas no processo de fabricagdo dos | empregados na fabricagdo dos  produtos

produtos acucarados e chocolate.

2. Selecionar processos tecnolégicos de
produtos apicolas e controlar a qualidade.
3. Avaliar a qualidade dos produtos

acucarados e chocolate.

acgucarados e chocolate.

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

2.1 Identificar processos e
empregados na producgéo do mel.
2.2 Executar analises para o controle de qualidade
dos produtos apicolas.

equipamentos

3.1 Identificar as etapas do processamento dos
produtos acucarados, chocolate e mel de acordo
com os padrdes de qualidade exigidos pelo
mercado.

3.2 Executar as analises de qualidade nos produtos
elaborados.

3.3 Receber as matérias-primas e armazenar.
3.4 Detectar as técnicas de processamento
térmico para a conservacgéo e producdo de Oleos e
gorduras.

3.5 Selecionar procedimentos operacionais
dos sistemas e equipamentos de troca térmica no
processamento de éleos e gorduras.
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3.6 Operar com seguranca 0s demais
equipamentos geradores de vapor, de transmissao
de energia térmica.

3.7 Utilizar as técnicas de processamento de
hidrogenacéo.

3.8 Utilizar técnicas alternativas para
hidrogenacéo.

4. Avaliar os indicadores de qualidade de | 4.1 Identificar as etapas do processamento de
Oleos, gorduras, azeites. Oleos e gorduras de acordo com os padrées de
qualidade exigidos pelo mercado.

4.2 Executar as analises de qualidade nos produtos
elaborados.

Orientagdes

Neste componente, sugere-se que 0s alunos pesquisem as novas tendéncias no mercado de Produtos
acucarados, Oleos e gorduras, mel e derivados e sejam desafiados a desenvolver um produto e/ou
processo inédito.

Bases Tecnolbgicas

Importancia da inddstria de produtos agucarados no Brasil

Processos industriais da producéo de aglcar
e Tipos, caracteristicas e propriedades dos diferentes agucares utilizados em produtos agucarados.

Processamento de agucar de cana
e Melado, agicar mascavo e rapadura.

Solubilidade e cristalizacdo dos aglcares
Caracteristicas e aplicacdes dos edulcorantes

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

Processamento de doces
e Em pasta, em barra e cristalizados;
e Legislacdes vigentes.

Importancia da inddstria de chocolate e tecnologia de fabricagéo

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

Definicdo entre 6leos e gorduras

Matérias-primas oleaginosas
e Copra, babacgu, gergelim, e palma, colza, girassol, soja, oliva, milho, coco, palmiste, dendé.
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Processamento de 6leos vegetais
e Armazenamento e recepgao;
e Limpeza, pesagem, decorticacdo, trituracdo, laminacao, cozimento.

Processo de extracdo do 6leo bruto
e Prensagem mecanica e a solvente.

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

Reacédo de hidrogenacéo e processo de hidrogenacao de éleos e gorduras
e Vantagens e desvantagens;
e Etapas no processo de hidrogenagéo.

Emprego de gorduras vegetais hidrogenadas
e Processamento da Margarina:
v' matérias-primas e aditivos empregados;
v etapas de processo.

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

Funcdes tecnoldgicas dos 6leos e gorduras vegetais e a¢des corretivas
e Textura/ maciez/plasticidade;
e Aeracao;
e Contribuicdo a estrutura de emulsdes;
e Desenvolvimento e transporte de substancias responsaveis pelo flavor.

Indicadores de qualidade em 6leos e gorduras

e Determinacao de acidez, indice de refracéo, indice de perdxido, indice de saponificacdo e matéria

insaponificavel, ponto de fumaga.
Processo de extracdo do 6leo e gordura do coco

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

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

Carga horaria (horas-aula)
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Tebrica 00 Pr-at|-ca 80 Total 80 Horas-aula
Profissional

Possibilidade de divisdo de classes em turmas, conforme o item 4.9 do Plano de Curso.

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

Para ter acesso as titulacdes dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php
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4.5. Fundamentos Pedagégicos para o Ensino Médio com ltinerario Formativo —

Formacdao Técnica e Profissional (FTP)

Os curriculos do Centro Paula Souza, voltados ao Ensino Médio com lItinerario Formativo,
tém como fundamentos pedagdgicos o reconhecimento de que “[...] a educacao tem um
compromisso com a formacao e o desenvolvimento humano global, em suas dimensdes
intelectual, fisica, afetiva, social, ética, moral e simbdlica.” (BRASIL, 2018, p. 16). Desta
forma, entende-se que as equipes gestoras de nossas escolas e, sobretudo, nossos
professores tém papel determinante no desenvolvimento da proposta curricular. Nesse
sentido, merecem destaques 0s dois enfoques pedagogicos trazidos pela BNCC: o foco no

desenvolvimento de competéncias e 0 compromisso com a educagéao integral.

No Centro Paula Souza, o trabalho com o desenvolvimento das competéncias, ampliando
as dimensdes do saber e do saber fazer, € de longa data. Entendendo-se que as
competéncias ndo sao metas possiveis de alcancar da noite para o dia, de maneira isolada
e em atividades pontuais, mas exigem planejamento intencional, avango progressivo,
correlacdo de saberes, oportunidade de aplicacdo de conhecimentos. Assim sendo, as
habilidades situam-se como um meio para que, ao serem colocadas em acao, permitam

alcancar as competéncias almejadas.

Para tanto, busca-se a educacéo integral, que preconiza:

e 0 rompimento da fragmentagdo por componente curricular, propondo um trabalho
interdisciplinar por &rea de conhecimento. No Centro Paula Souza, essa abordagem
abrange tanto a Formacéo Geral, na linha do que propde a BNCC, como também a
Parte Diversificada, na qual orienta-se o didlogo entre os componentes curriculares
para a pesquisa, o planejamento, a criacdo e o desenvolvimento de projetos;

e uma ressignificacdo da realidade a partir de temas contemporaneos que envolvam
0 ambito local, regional e mundial; a Educacéo deve acompanhar as mudancas do
mundo, garantindo um processo de ensino que parte da contextualizagao para que
se chegue ao aprendizado;

e 0 uso das Tecnologias Digitais de Informacdo e Comunicacdo (TDIC) e de
metodologias ativas a fim de que se propicie um aprendizado significativo para o
aluno e ndo apenas uma reproducdo mecéanica dos conceitos aprendidos. Dentre as
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metodologias ativas, destacam-se: Estudo de Caso; Aprendizagem Baseada em
Projetos (ABP); Aprendizagem Baseada em Problemas (PBL - Problem Based
Learning); Método STEM ou STEAM (Ciéncia, Tecnologia, Engenharia (Artes) e
Matematica); Aprendizagem Baseada em Equipes (TBL - Team Based Learning)
Prototipagem; Simuladores, dentre outras. Desta forma, foca-se o protagonismo do
aluno como sujeito do seu conhecimento, com a capacidade de analise critica,
argumentacao, expressao do pensamento de maneira criativa e ética. Cabe destacar
que as aulas expositivas e dialogadas tém grande valia também como metodologia,
pois sdo oportunidades de orientacdo e solucao de duvidas, portanto, espera-se que
o professor planeje, diversifique e adote a metodologia pertinente a cada
conhecimento a ser adquirido pelo aluno;

0s saberes como elementos estruturantes da pratica docente, que tem o desafio de
definir e organizar a maneira como serdao abordados, por meio de metodologias.
Nessa perspectiva, o professor assume papel de mediador e indicador de caminhos
da aprendizagem, capaz de romper paradigmas cristalizados sobre o fazer docente,
mostrando-se disposto a continuar estudando e se aperfeicoando, pesquisando,
interagindo, criando ferramentas e recursos, oferecendo mudancas possiveis e
necessarias, tendo em vista o curriculo escolar, o projeto de vida do aluno e o

contexto que o cerca.

Desta forma, nota-se que os fundamentos pedagdgicos ndao dizem respeito apenas ao

curriculo escolar, mas também ao lugar que o aluno ocupa no processo de ensino e de

aprendizagem, assim como a desconstrucdo e reconstrucdo da figura do professor, que

tem papel estratégico na transposicao da teoria curricular para a préatica educacional. Outro

ponto crucial diz respeito ao processo avaliativo, podendo ser por meio de:

Avaliacado Diagnéstica: tem o propdsito de identificar os saberes adquiridos pelo
aluno, bem como as lacunas de aprendizagem, servindo como parametro para o
planejamento docente, por isso, geralmente ocorre no inicio do processo de ensino
e de aprendizagem. Podem ser utilizados instrumentos como questionarios,
entrevistas, exercicios, simulacbes, analise do desempenho anterior do aluno,
dentre outros que possibilitem ao professor obter um diagnostico que permita
elaborar agdes para atingir os objetivos educacionais esperados.

Avaliacdo Formativa: busca acompanhar a construcédo do conhecimento ao longo do
processo formativo, permitindo ao aluno demonstrar seu desenvolvimento e ao
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professor detectar a adequacao das etapas de aprendizagem, dando feedback e
reorientando, quando necessario. Alguns instrumentos contribuem para esse tipo de
avaliacdo, como: observacdo de entrega de atividades, observacdo direta do
desempenho, aplicacdo de provas, participacdo nas etapas de desenvolvimento de
projetos, e outros mais.

e Avaliagdo Cumulativa: é caracterizada pela atribuicdo de menc¢bes ao longo do
periodo letivo (bimestre) e esta voltada ao desempenho do aluno em cada etapa
avaliativa proposta. O professor trabalha junto ao aluno e faz o0 acompanhamento
individualizado no dia a dia, orientando-o continuamente.

e Avaliagdo Somativa: visa a promoc¢éo do aluno; baseia-se nos resultados parciais
alcancados nas avaliagdes cumulativas.

e Autoavaliagdo: proposta avaliativa que apresenta uma reflexdo a respeito do
processo, permitindo ter consciéncia do ensino ou da aprendizagem ao longo do
periodo. Seu foco € o aperfeicoamento do processo e a adocdo de acdes

diferenciadas e novas posturas, quando necessarias.

A avaliagdo no Ensino Médio com lItinerario Formativo — Formagao Técnica e Profissional
(FTP), como nos demais cursos oferecidos pelo Centro Paula Souza, deve ser continuada
e processual, com critérios claros, prezando pela andlise individual do aluno em cada etapa.
Além de métodos de avaliacdo diversificados, o professor deve propor a quantidade
necessaria de avaliacdes, como parte de um ciclo avaliativo, oferecer a recuperacao
continua ao longo do processo, ndo apenas ao término, a fim de que o estudante possa

demonstrar o desenvolvimento das competéncias e habilidades previstas.

A avaliacao escolar, como prevé o Regimento Comum das Escolas Técnicas do Centro
Paula Souza, deve ter uma abordagem holistica, que considere diferentes variaveis na
avaliacao global do aluno. Desta forma, o processo avaliativo preza por uma Vvisao mais
abrangente, sem a adoc¢ao do carater punitivo. A avaliacdo escolar ndo se destina apenas
a apreciar o desempenho do aluno, mas também serve como referéncia para aprimorar o
trabalho da escola, uma vez que as aprendizagens se materializam no curriculo escolar e
se propdem, dentre outros, a “construir e aplicar procedimentos de avaliagao formativa de
processo ou de resultado que levem em conta o0s contextos e as condi¢cdes de
aprendizagem, tomando tais registros como referéncia para melhorar o desempenho da
escola, dos professores e dos alunos” (BRASIL, 2018, p.17). Portanto, os resultados da
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avaliacdo escolar fundamentam decisfes e possibilitam a atuagdo estratégica, permitindo,

inclusive, adotar novos percursos.

Assim sendo, os fundamentos pedagdgicos sucintamente abordados refletem o
compromisso do Centro Paula Souza, em sintonia com a BNCC, na busca da promocéao de
uma educacéo integral, voltada ao acolhimento, reconhecimento e desenvolvimento pleno
dos alunos, fortalecida no enfrentamento a discriminacdo e ao preconceito, com respeito
as diferencas e diversidades (BRASIL, 2018, p. 14). Ainda, externalizam a constru¢do de
curriculos com propostas pedagogicas voltadas a igualdade, a equidade e a qualidade das

aprendizagens (BRASIL, 2018, p. 15) nas escolas técnicas do Estado de Séao Paulo.

Fonte de Consulta
BRASIL. Ministério da Educacdo. Base Nacional Comum Curricular. Brasilia, 2018.

Disponivel em: http://basenacionalcomum.mec.gov.br/a-base Acesso 12 abr. 2022.

4.6. Metodologia de Elaboracdo e Reelaboracdo Curricular e Publico-alvo da
Educacéo Profissional

A Resolucdo CNE/CP 1/2021 evidencia que os Eixos Tecnoldgicos sao possibilidades de
organizacdo, podendo também, quando couber, serem segmentados em areas

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

A cada novo paradigma legal da Educacéo Profissional e Tecnoldgica, o Centro Paula
Souza executa as adequacdes cabiveis desde o paradigma imediatamente anterior, da
organizacdo de cursos por area profissional, até a mais recente taxonomia de eixos

tecnoldgicos do Ministério da Educacédo — MEC.

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

do planejamento curricular da instituicdo.
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A metodologia atualmente utilizada pelo Grupo de Formulacdo e Analises Curriculares

constitui-se primordialmente nas acGes/processos descritos a seguir:

1.

Pesquisa dos perfis e atribuicbes profissionais na Classificacdo Brasileira de
Ocupagdes — CBO - do Ministério do Trabalho e Emprego e, também, nas
descri¢cbes de cargos do setor produtivo/mercado de trabalho, preferencialmente em
parceria.

Selecdo de competéncias, de habilidades e de bases tecnoldgicas, de acordo com
os perfis profissionais e atribui¢ées.

Consulta ao Catalogo Nacional de Cursos Técnicos do MEC, para adequacéo da
nomenclatura da habilitacdo, do perfil profissional, da descricdo do mercado de
trabalho, da infraestrutura recomendada e da possibilidade de temas a serem
desenvolvidos.

Estruturacdo de componentes curriculares e respectivas cargas horérias, de acordo
com as funcbes do processo produtivo. Esses componentes curriculares séo
construidos a partir da descricdo da funcédo profissional subjacente a ideologia
curricular, bem como pelas habilidades (capacidades préticas), pelas bases
tecnologicas (referencial teorico) e pelas competéncias profissionais, a mobilizacdo
das diretrizes conceituais e das pragmaticas.

Mapeamento e catalogacao das titulacbes docentes necessarias para ministrar aulas
em cada um dos componentes curriculares de todas as habilitacdes profissionais.
Mapeamento e padronizagdo da infraestrutura necessaria para o oferecimento de
cursos técnicos: laboratérios, equipamentos, instalagdes, mobiliario e bibliografia.
Estruturacdo dos planos de curso, documentos legais que organizam e ancoram 0S
curriculos na forma de planejamento pedagdgico, de acordo com as legislacdes e
fundamentacfes socioculturais, politicas e histéricas, abrangendo justificativas,
objetivos, perfil profissional e organizacdo curricular, aproveitamento de
experiéncias, de conhecimentos e avaliacdo da aprendizagem, bem como
infraestrutura e pessoal docente, técnico e administrativo.

Validacdo junto ao publico interno (Unidades Escolares) e ao publico externo
(Mercado de Trabalho/Setor Produtivo) dos curriculos desenvolvidos.

Estruturacdo e desenvolvimento de turma-piloto para cursos cujos curriculos sédo
totalmente inéditos na instituicdo e para cursos ndo contemplados pelo MEC, em seu

Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

10. Capacitacédo docente e administrativa na area de Curriculo Escolar.
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11. Pesquisa e publicagdo na area de Curriculo Escolar.
O publico-alvo da producéao curricular em Educacao Profissional e Tecnoldgica constitui-se
nos trabalhadores de diferentes arranjos produtivos e niveis de escolarizacéo, que precisam
ampliar sua formagéo profissional, bem como em pessoas que iniciam ou que desejam

migrar para outras areas de atuacao profissional.

4.7. Enfoque Pedagodgico da Educacao Profissional

Constituindo-se em meio para guiar a pratica pedagdgica, o curriculo organizado a partir de
competéncias sera direcionado para a construcdo da aprendizagem do aluno enquanto
sujeito do seu proprio desenvolvimento. Para tanto, a organizacdo do processo de
aprendizagem privilegiard a definicdo de objetivos de aprendizagem e/ou questbes
geradoras, que orientam e estimulam a investigagdo, o pensamento e as ac¢des, assim

como a solucédo de problemas.

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

habilidades, atitudes e informacdes relacionadas as competéncias requeridas.

4.7.1. Fortalecimento das competéncias relativas ao Empreendedorismo

Atualmente, os cursos existentes (98 Habilitagdes Profissionais — modalidade concomitante
ou subsequente ao Ensino Médio, dessas, 37 Ensino Médio com Habilitacdes Profissionais
oferecidas na forma Integrada ao Ensino Médio, 33 Especializacbes Técnicas e 8 cursos
de Qualificacdo Profissional), abordam transversalmente o tema “Empreendedorismo” ou
apresentam explicito o componente curricular “Empreendedorismo” na respectiva matriz
curricular.

As acdes do Grupo de Formulacao e Andlises Curriculares (Gfac) visam a ampliar o tema,
de maneira transversal. O referente projeto, que teve inicio em janeiro de 2014, desenvolve
a proposta de inclusdo do tema “Empreendedorismo® nos cursos em
formulacéo/reformulacdo de todos os Eixos Tecnoldgicos. O contexto da proposta tem
como foco o desenvolvimento de competéncias empreendedoras, que sao de extrema
importancia para a formacao do profissional contemporaneo. Assim, um conjunto de dez

competéncias empreendedoras passa a fazer parte dos Planos de Curso, alinhadas com
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as habilidades e com as bases tecnoldgicas pertinentes aos componentes de foco
comportamental, pragmatico ou de planejamento. S&o elas:

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

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

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

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

5. Desenvolver a agao criativa, fazendo uso de viséo sistémica, conectando saberes e
buscando solugdes eficazes.

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

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

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

9. Analisar aspectos positivos e aspectos negativos de cada deciséo.

10.Planejar e estruturar acdes empreendedoras com o objetivo de aprimorar a relacao
custo-beneficio, criando estrutura estavel e duravel, em termos de trabalho e
sustentabilidade econdmica.

Como suporte ao desenvolvimento dessas competéncias, o projeto Empreendedorismo no
Gfac implementa e capacita os docentes no uso de um conjunto de metodologias e
ferramentas, praticadas pelos mercados atuais, como Design Thinking, Business Model
Generation (BMG), Mapa de Empatia, Analise SWOT - Strengths, Weaknesses
Opportunities and Threats (FOFA — Forcas, Oportunidades, Fraquezas e Ameacas) — e
outras, que estruturam o planejamento, a visao sistémica, a integracao social, a tomada de
decisé@o e a autoavaliacdo dos alunos, permitindo aos docentes avaliarem, junto com 0s
discentes, o processo de resolugao de problemas, e ndo apenas respostas “corretas”.

O Grupo de Formulacdo e Anadlises Curriculares (Gfac) contempla os cursos elaborados e
atualizados com uma abordagem tematica do Empreendedorismo. Embora em alguns

cursos o Empreendedorismo apareca em forma de componente, todos 0S cursos
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apresentam competéncias e atribuicbes gerais voltadas para a agdo empreendedora
adequada ao contexto de cada perfil profissional. Essas atribuicdes e competéncias gerais
sao desenvolvidas transversalmente em componentes especificos dos cursos, a partir do
desenvolvimento de competéncias e de habilidades que contribuem para o
desenvolvimento do perfil empreendedor. Além dos componentes de Planejamento do
Trabalho de Conclusédo de Curso (PTCC) e Desenvolvimento do Trabalho de Conclusao de
Curso (DTCC), outros componentes presentes nos cursos também apresentam abordagem
do tema Empreendedorismo, por comportarem competéncias e habilidades que contribuem
para a formacao integral do perfil técnico e empreendedor.

4.7.2. Fortalecimento das competéncias relativas a Informética

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

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

area de atuacdo.

4.7.3. Fortalecimento das competéncias relativas a Etica e Cidadania Organizacional

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

Dentre as competéncias-chave, destacam-se a analise e a utilizacdo do Codigo de Defesa
do Consumidor, da Legislacao Trabalhista, dos Regulamentos e Regras Organizacionais e
dos Procedimentos para a Promog¢ao da Imagem Organizacional.

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

Com o referido componente, objetiva-se estimular praticas de responsabilidade social e de
sustentabilidade na formacé&o profissional e ética do cidadéo.

4.7.4. Fortalecimento das competéncias pessoais, dos valores e das atitudes na conduta

profissional
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Na prética historica de planejamento curricular das habilitagdes profissionais técnicas de
nivel médio do Centro Paula Souza, as competéncias pessoais, 0s valores e as atitudes na
conduta profissional estdo sendo gradualmente fortalecidos e expressos, cada vez mais
explicitamente, na redacdo dos componentes curriculares.

Concebemos as competéncias pessoais como capacidades teorico-praticas e
comportamentais de um profissional técnico de uma area profissional ou eixo tecnoldgico,
direcionadas ao convivio nos ambientes laborais, ao trabalho em equipe, a comunicacéao e
interacdo, a pesquisa, melhoria e atualiza¢do continuas, a conduta ética, e as boas préticas
no ambiente organizacional.

Quanto aos valores e atitudes, definimos como uma macroclasse, que se constitui em um
conjunto de principios que direcionam a conduta ética de um profissional técnico no mundo
do trabalho e na vida social, para o alcance do qual estdo envolvidos todos os atores,
ambientes, relacdes e subprocessos do ensino e da aprendizagem (alunos, professores,
grupo familiar dos alunos, funcionarios administrativos, entorno na comunidade escolar,
organizados em ambientes didaticos e também fora deles, com o estabelecimento de
relacbes intra, extra e transescolares, para a mediacdo e o alcance do conhecimento
aplicavel na atuacdo profissional, fim e meta primordial da Educacdo Profissional e
Tecnologica).

Dessa forma, na orientacao curricular do Centro Paula Souza para os cursos técnicos, ndo
somente as competéncias e habilidades profissionais sdo o foco, mas também as
competéncias individuais que levam a uma otimizacdo da organizacéo coletiva. Sob esse
ponto de vista, ha uma aproximacao entre o sentido mais psicolégico ou individualizante de
competéncia, paralelamente (e conjuntamente) ao sentido mais pratico e demonstravel de
desempenho, que aproxima, sim, as competéncias as atribuicbes ou atividades de um
cargo ou funcdo, mas ndo as reduz a execucdo ou ao direcionamento excludente do
conhecimento a uma ou outra “pratica de mercado”, como querem algumas teorias e
algumas criticas.

A capacidade de demonstrar as competéncias e fazé-las Uteis a uma sociedade, a n0osso
ver, ndo limita, mas sim amplia as habilidades sociais e criticas dos individuos em seu papel
de profissional, que ndo é o unico papel de um ser na sociedade, obviamente, bem como
amplia a atuacéo do professor e das sistematicas educativas, no que concerne a um ensino

significativo, avaliavel e a servi¢o da sociedade.
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4.7.5. Fortalecimento das competéncias relativas a elaboragcéo de projetos e solucéo de
problemas do mundo do trabalho
No Centro Paula Souza, a valorizagdo dos aspectos culturais no curriculo é manifestada na
Educacdo por Projetos, nos trabalhos de conclusdo de curso obrigatorios, no
aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores e na propria educacao por
competéncias profissionais, cuja énfase é a atuacao profissional para a solucdo de
problemas reais do mundo do trabalho e da vida do cidad&o, ancorada histoérica, social e
politicamente, ou seja, contextualizada, com vistas a eficiéncia e a eficacia da Educacéo
Escolar e ao desenvolvimento da autonomia do educando. A cultura é o fator comum entre
sociedade, ideologia, Histdria e conhecimento.
O ambiente virtual possibilita ao professor acesso a ferramentas de desenvolvimento de
Design de Projetos (modelo baseado no Design Thinking) e a critérios relativos & Economia
Criativa, com um passo a passo sobre 0s objetivos, metodologias, desenvolvimento e
outros itens importantes na estruturacdo ndo somente da pesquisa, mas na conclusédo do
projeto.
Ainda em relacdo aos professores orientadores, além das ferramentas do Design de
Projetos e Economia Criativa, trabalhamos o contexto da avaliagdo por competéncias.
Em todos os cursos técnicos sdo desenvolvidos projetos interdisciplinares, a exemplo do
trabalho de concluséo de curso (TCC), componente curricular obrigatorio nos curriculos das
habilitacdes profissionais, destinado a desenvolver as competéncias-chave da pesquisa,
andlise e utilizacdo de informacdes coletadas a partir de pesquisas bibliograficas e de
pesquisas de campo, com o objetivo de propor solucdes para os problemas relacionados a
cada area de atuacdo. Na elaboracdo dos trabalhos de conclusdo de curso, os alunos
passam por duas fases, planejamento e desenvolvimento, com aplicagdo de
conhecimentos de legislacdo, elaboracdo de instrumentos de pesquisa, estudos
mercadoldgicos, elaboracdo de experimentos e de protétipos, além da sistematizacdo

monografica e documentacéo dos projetos.

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

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

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

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

fornecimento, a qualidade e a eficiéncia de energia e impactos ambientais; elaboracéo de
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planos de uso racional e de conservacdo de energia; instalagdo e manutencdo de
equipamentos dos respectivos sistemas.
Esses temas sdo recorrentes em habilitacdes profissionais dos eixos tecnoldgicos de

Controle e Processos Industriais e Producao Industrial.

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

impactos ambientais.

4.7.8. Padronizacéo da infraestrutura, softwares e bibliografia para oferecimento de cursos
técnicos

Desde 2008, a Unidade do Ensino Médio e Técnico desenvolve o projeto de Padronizacao
de Laboratérios, que surgiu da necessidade de estabelecimento de um padrdo de
informacOes referentes ao tipo e a quantidade de instalacbes e de equipamentos
necessarios ao oferecimento das habilitacdes profissionais e do Ensino Médio no Centro
Paula Souza.

S&o reunidas equipes de especialistas, que partem dos Referenciais Curriculares da
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio e de pesquisas e contatos com o setor

produtivo.
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Os objetivos principais sao definir padrdes de laboratérios (quanto a espacos fisicos e
equipamentos), para 0S novos cursos elaborados pelas equipes de professores
especialistas do Laboratério de Curriculos.

Os resultados esperados para o projeto sao:

¢ Producado da documentacédo necessaria a Padronizacao de Laboratorios:

v' documento completo: contempla a descricdo completa dos equipamentos,
mobiliario, acessorios e softwares de acordo com o sistema BEC /SIAFISICO e itens
de consumo e suas quantidades, bem como a descri¢cao e elaboracéo dos leiautes
dos espacos fisicos;

v' documento resumido: contempla informacdes basicas como identificacdo do
equipamento, mobilidrios e acessorios, softwares e suas quantidades, leiautes e
possibilidades de compartilhamento dos laboratérios na unidade com varias
habilitacdes profissionais.

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

e Atualizacdo da publicacéo eletrbnica — site, divulgacdo da publicacdo resumida e

documento completo.

4.7.9. Catalogagéo da Titulagdo Docente dos professores habilitados a ministrar aulas nos
componentes curriculares dos cursos técnicos

A Unidade do Ensino Médio e Técnico desenvolve, desde 2008, o projeto de catalogacéo

da titulacdo docente dos professores habilitados a ministrar aulas nos componentes

curriculares dos cursos técnicos, que resulta no Catalogo de Requisitos de Titulacdo para

Docéncia (CRT).

O CRT tem por competéncia estabelecer, para cada componente curricular, a titulacdo dos

docentes que sao habilitados a ministra-los e, por consequéncia, disciplinar os concursos

publicos para ingresso na carreira docente, bem como o processo de atribuicao de aulas.

Este novo formato foi estruturado e disponibilizado para consulta na forma de site,

contemplando as bases de busca: “Titulagdes” (diplomas de graduacgao dos professores);

“Habilitagdes” (cursos técnicos) e “Componentes Curriculares”.

O CRT ¢ atualizado semestralmente, disponibilizado eletronicamente nos meses de julho e

de dezembro, na pagina da Unidade do Ensino Médio e Técnico e, excepcionalmente, em
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outra época, em arquivo separado, n0O mesmo espaco, Nos casos em que houver
necessidade, interesse da Instituicdo ou alteracédo da legislacéo.

O gerenciamento do CRT requer, além do monitoramento do site, o atendimento ao publico
docente externo ao Centro Paula Souza e, também, a orientacéo a docentes e gestores da
Instituicdo nos momentos de atribuicdo de aulas e abertura de concursos e processos
seletivos. Visa-se com esses procedimentos, ligados diretamente a carreira docente do
Centro Paula Souza, a constituicdo de instrumento de regulacdo que apresente
imparcialidade dos processos (todos os cursos sédo cadastrados), a transparéncia das
acOes institucionais (possibilidade de consulta via internet sem necessidade de senha - site
aberto), a disposicao de dialogo da Instituicdo (sistema de contato com publico externo) e
a renovacao constante, com a possibilidade de solicitacdo de analise e inclusdo de
titulagbes de quaisquer interessados, da comunidade externa ou da comunidade interna do
Centro Paula Souza.

4.8. Trabalho de Conclusao de Curso — TCC

A sistematizacdo do conhecimento a respeito de um objeto pertinente a profisséao,
desenvolvido mediante controle, orientacdo e avaliacdo docente, permitird aos alunos o
conhecimento do campo de atuacéo profissional, com suas peculiaridades, demandas e

desafios.

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

produto — Trabalho de Concluséo de Curso — TCC.

Cabera a cada escola definir, conforme Portaria do Coordenador do Ensino Médio e
Técnico n° 2429, de 23-08-2022, as normas e as orientacdes que norteardo a realizacao
do Trabalho de Conclusdo de Curso, conforme a natureza e o perfil de conclusdo da

Habilitag&o Profissional.

O Trabalho de Conclusdo de Curso devera envolver necessariamente uma pesquisa

empirica que, somada a pesquisa bibliografica, dara o embasamento préatico e teorico
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necessario para o desenvolvimento do trabalho. A pesquisa empirica deverd contemplar
uma coleta de dados, que podera ser realizada no local de estagio supervisionado, quando
for o caso, ou por meio de visitas técnicas e entrevistas com profissionais da area. As
atividades distribuidas em numero de 120 horas, destinadas ao desenvolvimento do
Trabalho de Conclusdo de Curso, serdo acrescentadas as aulas previstas para o curso e

constarao do histérico escolar do aluno.

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

Portaria supracitada).

A tematica a ser abordada deve estar contida no perfil profissional de conclusdo da
habilitagdo, que se constitui na sintese das atribuicdes, competéncias e habilidades da
formacdo técnica; a teméatica deve ser planejada sob orientacdo do professor responsavel

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

4.8.1. Orientacdo

A orientacdo do desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso ficara por conta do
professor responséavel pelos temas do Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de
Conclus&o de Curso (PDTCC) em TECNICO EM ALIMENTOS, na 32 SERIE.

49. Préatica Profissional
A Pratica Profissional serd desenvolvida em laboratérios da Unidade Escolar e nas
empresas representantes do setor produtivo, se necessario, e/ou estabelecido em

convénios ou acordos de cooperacao.

A prética serd incluida na carga horaria da Habilitacdo Profissional e ndo esta desvinculada

da teoria, pois constitui e organiza o curriculo. Estudos de caso, visitas técnicas,
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conhecimento de mercado e das empresas, pesquisas, relatérios, trabalhos individuais e

trabalhos em equipes serédo procedimentos pedagodgicos desenvolvidos ao longo do curso.

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

e no plano de trabalho dos docentes.

Todos os componentes curriculares preveem a pratica, juntamente com os conhecimentos
tedricos, visto que as competéncias sdo constituidas a partir da mobilizagdo e aplicacédo
das habilidades (préaticas) e de fundamentacdo tedrica, técnica, cientifica, tecnolégica

(bases tecnoldgicas).

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

competéncias e de habilidades.

A explicitacdo da carga horaria "Pratica” no campo especifico de cada componente
curricular, no final de cada quadro, em que ha a divisdo entre "Tedrica" e "Pratica” € uma
distincdo puramente metodoldgica, que visa direcionar o processo de divisdo de classes
em turmas (distribuicdo da quantidade de alunos, em duas ou mais turmas, quando da
necessidade de utilizar outros espacos além dos espacos convencionais da sala de aula,
como laboratoérios, campos de estagio, empresas, atendimento nas areas de Saulde,
IndUstrias, Fabricas entre outras possibilidades, nas ocasides em que esses espacos nao
comportarem o numero total de alunos da classe, sendo, entdo, necessario distribuir a

classe, dividindo-a em turmas).

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

classes em turmas, por ndo acomodarem todos os alunos de uma turma convencional.
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Dessa forma, um componente que venha a ter sua carga horaria explicitada como 100%
tedrica ndo deixa de desenvolver praticas - apenas significa que essas praticas nao

demandam espacos diferenciados nem a divisdo de classes em turmas.

Cada caso de divisdo de classes em turmas serd avaliado de acordo com suas
peculiaridades; cada Unidade Escolar deve seguir os tramites e orientacdes estabelecidos

pela Unidade do Ensino Médio e Técnico para obter a divisdo de classes em turmas.

4.10. Estagio Supervisionado

A Habilitacdo Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS ndo exige o cumprimento de
estagio supervisionado em sua organizacao curricular, contando com aproximadamente
1440 horas-aula de préticas profissionais, que poderao ser desenvolvidas integralmente na
da regido. Essas praticas ocorrerdo com a utilizacdo de procedimentos didaticos como
simulacdes, experiéncias, ensaios e demais técnicas de ensino que permitam a vivéncia
dos alunos em situacdes préximas a realidade do setor produtivo. O trabalho com projetos,
estudos de caso, visitas técnicas monitoradas, pesquisas de campo e aulas praticas em
laboratorios devem garantir o desenvolvimento de competéncias especificas da area de

formacdo.

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

e objetivos;

e justificativa;

e metodologias;

e sistematica de acompanhamento, controle e avaliacao;

¢ identificacdo do responsavel pela Orientacdo de Estagio;

¢ definicdo de possiveis campos/areas para realizacao de estagios.
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O estagio somente podera ser realizado de maneira concomitante com o curso, ou seja, ao
aluno sera permitido realizar estagio apenas enquanto estiver regularmente matriculado.
Apos a conclusdo de todos os componentes curriculares sera vedada a realizacdo de

estagio supervisionado.

4.11. Novas Organizagfes Curriculares

O Plano de Curso propde a organizacéo curricular estruturada em 3 séries, com um total
de 3000 horas ou 3600 horas-aula.

A Unidade Escolar, para dar atendimento as demandas individuais, sociais e do setor
produtivo, podera propor nova organizagdo curricular, alterando o ndmero de maodulos,
distribuicdo das aulas e dos componentes curriculares, desde que aprovada pelos
Departamentos Grupo de Formulacdo e Andlises Curriculares e Grupo de Supervisdo
Educacional — Cetec — Ceeteps. A organizacdo curricular proposta levard em conta,
contudo, o perfil de conclusao da habilitacao, da qualificacéo e a carga horaria prevista para
a habilitacéo.

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

de Superviséo Educacional do Ceeteps.

4.12. Glossario Temético do Grupo de Formulacdo e Analises Curriculares (Gfac):

Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio

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

em Educacéao Profissional Técnica de Nivel Médio

4.12.1. Curriculo de Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio

Esquema tedrico-metodologico que direciona o planejamento, a sistematizacdo e o
desenvolvimento de perfis profissionais, atribui¢cdes, atividades, competéncias, habilidades,
bases tecnoldgicas, valores e conhecimentos, organizados em componentes curriculares e
por eixo tecnoldgico/adrea de conhecimento, a fim de atender a objetivos de Formacao

Profissional de Nivel Médio, de acordo com as fun¢gbes do mercado de trabalho e dos
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processos produtivos e gerenciais, bem como as demandas sociopoliticas e culturais, as

relacfes e atores sociais da escola.

4.12.2. Curriculo oculto em Educacéo Profissional e Tecnoldgica

Processo e produto decorrentes da execucdo do curriculo idealizado, frutos da interacéo
entre 0s atores sociais envolvidos nos processos de ensino e de aprendizagem, que
transcende e modifica as etapas de planejamento curricular, a partir de um conjunto de
valores, crengas, habitos, atitudes e praticas de uma comunidade, de uma regido, em um

contexto sdcio-historico, politico e cultural e ideoldgico.

4.12.3. Perfil profissional

Descricdo sumaria das atribuicfes, atividades e das competéncias de um profissional de
uma area técnica, no exercicio de um determinado cargo ou ocupacao.

Tem fundamentacédo no Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos do MEC — CNCT — (site:
https://www.crt03.gov.br/wp-content/uploads/2021/06/CNCT-CRT-03.pdf), na descricao
sumaria das familias ocupacionais do Ministério do Trabalho e na descricdo de cargos e

funcdes de instituicdes publicas e privadas.

4.12.4. Competéncias profissionais
Capacidades teorico-praticas e comportamentais de um profissional técnico de uma area
profissional ou eixo tecnoldgico, direcionadas a solucdo de problemas do mundo do
trabalho, ligados a processos produtivos e gerenciais, em determinados cargos, funcdes ou
de modo auténomao.
Apresentamos, a seguir, uma relacdo de verbos que, organizados em categorias
conceituais, exprimem ac¢oes e capacidades, representando linguisticamente os conceitos
relacionados as competéncias profissionais:

e Categoria conceitual - Analisar:

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

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

informacdes.
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e Categoria conceitual - Analisar/projetar:

v formular hipéteses, propor solucdes, conceber, desenvolver modelo, elaborar

estratégia, construir situacéo-problema.
e Categoria conceitual - Analisar/executar:

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

e Categoria conceitual - Analisar/avaliar:

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

4.12.5. Competéncias gerais
Competéncias profissionais relativas a um eixo tecnolégico ou é&rea profissional,
relacionadas ao desenvolvimento de atribui¢des e atividades de um cargo ou fungéo, ou de

um conjunto de cargos/funcdes.

4.12.6. Competéncias pessoais

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

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

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

técnico no exercicio de um cargo, funcéo ou em trabalho autdnomo.

4.12.7.1 Atribuicbes empreendedoras

Sao atribuicbes relacionadas ao desenvolvimento de capacidades pessoais gerais
orientadas para o desempenho de acbes empreendedoras. As atribuicbes empreendedoras
se manifestam em aspectos do chamado empreendedorismo interno — ou
intraempreendedorismo, particularidades voltadas ao desempenho e diferencial profissional
no mercado de trabalho, e aspectos do empreendedorismo externo, aqueles voltados para
a abertura de empresas e desenvolvimento de negdcios. As acbes empreendedoras séo

organizadas pela classificagao funcional — Planejamento, Execuc¢é&o e Controle — e atuam
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nos quatro campos do perfil empreendedor: A¢bes comportamentais e atitudinais, A¢des
de analise e planejamento, A¢bes de lideranca e integracao social e Acdes de criatividade
e inovacao. As atribuicbes empreendedoras sao circunscritas nos limites de atuacdo do

perfil técnico de cada formacgéo profissional.

4.12.8. Areas de atividades

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

As é&reas de atividades inseridas no curriculo sdo baseadas nas ocupacdes relacionadas
ao curso, que podem ser acessadas pelo site da CBO. Disponivel em:

http://www.mtecbo.gov.br/cbosite/pages/home.jsf. Acesso em: 28 set. 2022.

4.12.9. Valores e atitudes

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

4.12.10. Componentes curriculares

Divisbes do curriculo que organizam o desenvolvimento de temas afins. Compreendem
atribuicdes, responsabilidades, atividades, competéncias, habilidades e bases tecnoldgicas
— além de sugestbes de metodologias de avaliacdo, de trabalhos interdisciplinares, de
bibliografia de ferramentas de ensino aprendizagem — direcionadas a uma funcéo produtiva.
Sédo elaborados com base nos temas apresentados no Catalogo Nacional dos Cursos
Técnicos do MEC e de acordo com as fung¢des produtivas do mundo do trabalho.
Apresentam carga horaria teorica e carga horaria pratica.

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

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

e Aplicativos Informatizados;

e FEtica e Cidadania Organizacional;

¢ Inglés Instrumental;

e Espanhol,

e Linguagem, Trabalho e Tecnologia;

e Empreendedorismo;

e Saulde e Seguranca do Trabalho;

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

4.12.12. Carga horaria

Segmento de tempo destinado ao desenvolvimento de componentes -curriculares,
abrangendo teoria e pratica.

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

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

A carga horéria pratica sera desenvolvida nos laboratorios e oficinas da Unidade Escolar,

além de visitas técnicas e empresas/instituicbes, e sera incluida na carga horaria da
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Habilitagdo Profissional, porém ndo estd desvinculada da teoria: constitui e organiza o
curriculo. Sera trabalhada ao longo do curso por meio de atividades como estudos de caso,
visitas técnicas, conhecimento de mercado e das empresas, pesquisas, trabalhos em
grupo, trabalhos individuais.

O tempo necessario e a forma para o desenvolvimento da prética profissional realizada na
escola e nas empresas serdo explicitados na proposta pedagdgica da Unidade Escolar e

no plano de trabalho dos docentes.

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

curriculares, métodos, praticas ou turmas.

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

equipamentos determinados.

4.12.15. Aula pratica
Aula desenvolvida em espacos diferenciados para sua execucdo, como laboratorios,

oficinas e outros ambientes compostos por equipamentos determinados.

4.12.16. Funcéo
Conjunto de acdes orientadas para uma mesma finalidade produtiva, para grandes
atribuicbes, etapas significativas e especificas. Principais fun¢des ou macrofungdes:
¢ Planejamento: acao ou resultado da elaboracdo de um projeto com informacdes e
procedimentos que garantam a realizacdo da meta pretendida.
e Execucdo: ato ou efeito de realizar um projeto ou uma instrucéo, de passar do plano
ao ato concretizado.
e Gestao/Controle: ato ou resultado de gerir, de administrar. Definido, também, como
um conjunto de agbes administrativas que garantam o cumprimento do prazo, de

previséo de custos e da qualidade estabelecidos no projeto.

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

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

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

préprios sentidos, representando conceitos de acao e de capacidades praticas:

e cColetar; e digitar; e oOperar,

e colher; e enumerar; e (uantificar;
e compilar; e expedir; e registrar;

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

e cortar; e nomear; e executar.

4.12.18. Bases Tecnoldgicas

Conjunto sistematizado de conceitos, principios, técnicas e tecnologias resultantes, em
geral, da aplicacdo de conhecimentos cientificos e tecnolégicos a uma area produtiva, que
dao suporte ao desenvolvimento das competéncias e das habilidades. Substantivos que

representam as bases tecnolégicas fundamentais:

e conceitos; e nocoes;

e definicdes; e normas;

e fundamentos; e principios;

e legislacao; e procedimentos.

4.12.19. Matriz curricular

Documento legal em forma de quadro representativo da disposicdo dos componentes
curriculares (incluindo trabalhos de concluséo de curso e estagio) e respectivas cargas
horarias (tedricas e praticas) de uma habilitagdo profissional técnica de nivel médio, na
estrutura de modulos ou séries, com terminalidade definida temporalmente (que pode ou

nao coincidir com a ordenacdo do semestre ou do ano letivo) e de acordo com a
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possibilidade de certificacdo intermediaria (para qualificacdes profissionais técnicas de
nivel médio) e de certificacdo final (para habilitacées profissionais técnicas de nivel médio).
As matrizes curriculares sdo também o documento oficial que aprova a instauracéo de uma
habilitag&o profissional técnica de nivel médio em uma determinada Unidade Escolar, em
determinado recorte temporal (semestre ou ano letivo), a partir de uma legislacao (federal

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

4.12.20. Relacgbes entre competéncias, habilidades e bases tecnoldgicas

As competéncias, habilidades e bases tecnoldgicas séo intrinsecamente relacionadas entre
si, tendo em vista a macrocompeténcia de solucionar problemas do mundo do trabalho.
Pode-se dizer, portanto, que alguém desenvolveu competéncia profissional quando
constitui, articula e mobiliza valores, conhecimentos e habilidades para a resolugédo de
problemas ndo sO rotineiros, mas também inusitados em seu campo de atuacao
profissional. Assim, age eficazmente diante do inesperado e do inabitual, superando a
experiéncia acumulada transformada em habito, mobilizacdo também da criatividade e para
uma atuacgao transformadora.

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

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

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

Para a vida moderna, tendo em vista projetos profissionais, projetos pessoais e de vida em
sociedade, é necessario adotar um parametro para desenvolvimento de competéncias, pois

esta sendo exigida (da pessoa integral) a capacidade de aprendizado e mudancga continuos,
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traduzidos em parte na capacidade de adaptacdo, pois as necessidades mudam
constantemente, com as transformacfes técnicas e cientificas, mas também com as
alteracdes sociais e culturais.

4.12.21. Plano de Curso

Documento legal que organiza o curriculo na forma de planejamento pedagogico, de acordo
com as legislacbes e outras fundamentacBes socioculturais, politicas e histéricas,
abrangendo justificativas, objetivos, perfil profissional, organizagdo curricular das
competéncias, habilidades, bases tecnoldgicas, temas e cargas horarias tedricas e praticas,
aproveitamento de experiéncias e conhecimentos e avaliacdo da aprendizagem,

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

Fontes Bibliograficas

e ALVES, Julia Falivene. Avaliacdo educacional: da teoria a prética. Rio de Janeiro:
LTC, 2013.

e CENTRO PAULA SOUZA. Misséo, Concepcbes e Praticas do Grupo de
Formulagcdo e Andlises Curriculares (GFAC). Out. 2018. Disponivel em:
http://www.cpscetec.com.br/cpscetec/arquivos/2014/missao.pdf. Acesso em: 4 nov.
2022.
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CAPTTUI:OS CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

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

podera ocorrer por meio de:

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

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

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

v' avaliacdo de competéncias reconhecidas em processos formais de certificacdo

profissional.

O aproveitamento de competéncias, anteriormente adquiridas pelo aluno, por meio da
educacao formal/informal ou do trabalho, para fins de prosseguimento de estudos, sera feito
mediante avaliacdo a ser realizada por comissao de professores, designada pela Direcao
da Escola, atendendo aos referenciais constantes de sua proposta pedagogica.

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

A avaliacao, elemento fundamental para acompanhamento e redirecionamento do processo
de desenvolvimento de competéncias, estard voltada para a construcdo dos perfis de
conclusdo estabelecidos para as diferentes habilitagcbes profissionais e as respectivas

qualificagcbes previstas.

Constitui-se num processo continuo e permanente com a utilizacdo de instrumentos
diversificados — textos, provas, relatérios, autoavaliacdo, roteiros, pesquisas, portfélio,
projetos, entre outros — que permitam analisar de forma ampla o desenvolvimento de

competéncias em diferentes individuos e em diferentes situacdes de aprendizagem.

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

e classificacao;
e reclassificacéo;

e aproveitamento de estudos.

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

e progresséao parcial.

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

visadas.

Acresce-se, ainda, que o instituto da Progresséao Parcial cria condi¢cdes para que os alunos
com mencgado insatisfatoria em até trés componentes curriculares possam,
concomitantemente, cursar a série seguinte, ouvido o Conselho de Classe.
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Por outro lado, o instituto da Reclassificacdo permite ao aluno a matricula em série diversa
daquela em que esta classificado, expressa em parecer elaborado por Comissao de

Professores, fundamentada nos resultados de diferentes avaliagdes realizadas.

Também por meio de avaliacdo, o instituto de Aproveitamento de Estudos permite
reconhecer como validas as competéncias desenvolvidas em outros cursos — dentro do
sistema formal ou informal de ensino, dentro da formacado inicial e continuada de
trabalhadores, etapas ou modulos das habilitagBes profissionais de nivel técnico ou as

adquiridas no trabalho.

Ao final de cada série, apds analise com o aluno, os resultados serdo expressos por uma

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

Mencéo Conceito Definicdo Operacional
) O aluno obteve excelente desempenho no desenvolvimento
MB Muito Bom o _ )
das competéncias do componente curricular no periodo.
5 5 O aluno obteve bom desempenho no desenvolvimento das
om
competéncias do componente curricular no periodo.
R Requl O aluno obteve desempenho regular no desenvolvimento das
egular _ . .
competéncias do componente curricular no periodo.
_ . | O aluno obteve desempenho insatisfatorio no desenvolvimento
I Insatisfatorio o _ )
das competéncias do componente curricular no periodo.

Sera considerado concluinte do curso ou classificado para a série seguinte o aluno que
obtiver aproveitamento suficiente para promocao — MB, B ou R — e a frequéncia minima

estabelecida.

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

cada série e tera apuracao independente do aproveitamento.

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

refletirdo a analise do seu desempenho feita pelos docentes nos Conselhos de Classe e/
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ou nas Comissdes Especiais, avaliando a aquisicdo de competéncias previstas para as

séries correspondentes.
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INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

As instalagcbes e os equipamentos a serem utilizados para o ENSINO MEDIO COM
HABILITAQAO PROFISSIONAL DE TECNICO EM ALIMENTOS, devem ser oS mesmos

utilizados na infraestrutura de laboratérios definida na Habilitac&o Profissional de TECNICO

EM ALIMENTOS, autorizada e em funcionamento na Unidade Escolar.

Formacdo Geral Basica

LABORATORIO DE CIENCIAS

Sala de Apoio
Quantidade Identificacéo
1 Forno de micro-ondas - Sala de apoio
1 Refrigerador doméstico, Vertical, Uma Porta; Capacidade Total Minima

260 Litros

Equipamentos de QUIMICA

Quantidade Identificacéo
1 Agitador Magnetico — Placa de Aquecimento com Diametro de 14 cm
1 Balanca de Precisao; Analitica Digital; Capacidade de 220 Gramas
1 Banho Maria; Capacidade 6 Litros
1 Capela para exaustao de gases 1200 x 750 x 230omm (cxpxa)
1 Conjunto Didatico; Kit de Quimica; para Ensino de Reacoes Quimicas
1 Estufa de Secagem; e Esterilizacao, Capacidade: 42 Litros
1 Lava-olhos de Seguranca; Equipamento do Tipo Chuveiro e lava-olhos;
1 Medidor de pH; Digital de Bancada; para Amostras de Solucoes Agquosas
Equipamentos de FISICA
Quantidade Identificacéo
2 Anemometro portatii com visor de cristal liquido digital; medicdo da
velocidade do vento na faixa de 0,3 a 40 m/s.
11 Conjunto Didatico; Conjunto de Cinematica e Dinamica
11 Conjunto Didatico; Kit de Fisica para Calorimetria e Termometria
11 Conjunto Didatico; para Aulas de Fisica; Experimento de Queda Livre
11 Conjunto Didatico; para Aulas de Fisica; Kit Optico Nao Linear
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Conjunto Didatico; para Experimentos de Eletricidade; Kit de Eletricidade

11
Basico
Equipamentos para Fins Didaticos; para Analise Das Condi¢cdes
11 Ambientais; Possui 4 Parametros, Temperatura do Ar, Umidade Relativa,
Pressao Sonora e Intensidade Da Luz
11 Equipamentos para Fins Didaticos; Radiébmetro de Crookes Ou Light Mill
(moinho de Luz) Ou Solar Engine (motor Solar)
5 Multimetro, portatil, digital
2 Paquimetro, tipo eletrbnico, modelo digital, resolugdo 0,01 mm / .005”,
capacidade de 0 — 150 mm /0 -6~
1 Pluvibmetro, sistema fotovotaico, resolucdo: <=a 0,2 mm
2 Termo-higrémetro digital
1 TermOmetro com sensor infravermelho, leitura 20 a 42 °C ou 68,4 a 108 °F
Equipamentos de BIOLOGIA
Quantidade Identificacéo
11 Conjunto Didatico; para Estudo de Biologia; Observacao de Micro-
organismos
10 Cronbmetros digitais, relégio marcador de tempo, contador de tempo digital
com crondmetro e reldgio (timer digital)
11 Estruturas Educativas para Biologia; Modelo de Dna/rna Com Hélice Dupla
e Divisdes Moleculares
1 Estufa bacteriologica, capacidade para até 3 prateleira
5 Microscépio binocular Campo Claro Ocular 10x Campo 20mm 04 Objetivas
1 Microscopio trilocular com Camera de no minimo 1.3 Mp
1 Modelo Anatomico Humano; Anatomia do Olho Em 8 Partes
1 Modelo Anatomico Humano; Modelo de Medula Espinal
1 Modelo Anatomico Humano; Ouvido Ampliado Em 6 Partes
1 Modelo Anatomico Humano; Sistema Digestivo, 3 Partes
Equipamentos Eletrénicos
Quantidade Identificacéo
1 Condicionador de ar
1 Microcomputador
1 SMART TV LED 65”
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2 Ventiladores
Mobiliario
Quantidade Identificacéo
Armarios com portas e chaves
Banquetas
1 Conjunto de mesa e cadeira para professor
1 Quadro branco
1 Suporte para TV
Acessorios de FISICA
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacéo
10 Mola helicoidal, diametro de 20 mm e comprimento de 2 m
2 Trena, fita de aco temperado, 5 m
8 Trena, fita de aco temperado, 3 m
Acessorios de BIOLOGIA
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacéo
1 Estojo para pingca — caixa metélica
1 Kit de laminas preparadas para microscopia
2 Pinca relojoeiro inox ponta fina e reta 12 cm.
Vidrarias
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacéo
10 Baldo volumétrico 1000 ml
10 Baldo volumétrico 250 ml
10 Bal&do volumétrico 500 ml
20 Baldo volumétrico de 100 ml
04 Barrilete em PVC
20 Bastéo de vidro
10 Bequer de vidro 1000 ml
20 Bequer de vidro de 150 m|
20 Bequer de vidro de 250 ml
10 Bequer de vidro de 500 ml
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12 Bico de Bunsen

10 Bureta

12 Cadinho de porcelana

10 Céapsula de porcelana

02 Dessecador

12 Estantes para tubo de ensaio
24 Frasco de polietileno

24 Frasco em vidro &mbar

26 Frasco erlenmeyer 250 ml
20 Frasco erlenmeyer; 150 ml
10 Frasco kitazato 500 ml

10 Funil analitico

10 Funil tipo Buchner

20 Funil

04 caixas | Lamina
04 caixas | Laminula

20m Mangueira de silicone

12 Péra insufladora de seguranca
10 Pinca para bureta

100 Pipeta de Pasteur

12 Pipeta volumétrica 10 ml

12 Pipeta volumétrica 25 ml

12 Pipeta volumétrica de 50 ml
20 Pisseta

20 Placa de Petri

10 Proveta 100 ml

18 Proveta 50 ml
18 Proveta de 10 ml
10 Suporte para Bico de Busen
20 Suporte para vidraria
10 Suporte Universal
12 Tela de amianto

01 TermoOmetro clinico
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02 TermOmetro de maximo e minimo
100 Tubo de ensaio 15cmX 2cm
20 Vidro relégio
SALA DE INTEGRACAO CRIATIVA (SALA MAKER)
Equipamentos
Quantidade Identificacéo
15 Notebooks
Carrinho para carregamento e recarga de Notebooks - Rack
01 P/equipamento de Informatica; Armazenar, Recarregar e Transportar
Notebooks, Netbooks/ Tablets/ Chromebook
01 Condicionador de Ar
01 Caixa de Som amplificada
Impressora 3D. Equipamento multifuncional de bancada DESCRICAO:
01 Impressora para Producao de Prototipos Fisicos Tridimensionais para Fins
Didaticos
KIT ARDUINO - ROBOTICA
Caracteristica 1: Conjunto Didatico, Tipo Kit Arduino; Contendo 01 Arduino
Uno R3 (Microcontrolador Atmega328, Tenséo de Operagéo 5 V).
Caracteristica 2: Cabo Usb 2.0 A-B Compativel c/ Saida Arduino
comprimento de 1,5 metros.
Caracteristica 3: Placa Protoboard c/ 400 Furos. Sendo o didametro de cada
furo de 0,8mm. Material: ABS (branco).
o1 Caracteristica 4: Bateria 9V e Conector de Bateria 9V com cabo e plug tipo

P4 (Macho).

Caracyeristica 5: 40 Kit Jumper de 10 cm, sendo: 20 macho-macho e 20
macho-fémea.

Caracteristica 6: Resistores de 1/8 W, sendo 10 de 330 ohms, 10 de 1 K
ohms e 10 de 10 K ohms.

Caracteristica 7: Leds de 5 mm, sendo 3 de vermelho, 3 de verde e 3 de
amarelo

Caracteristica 8: Potencidmetro de 10 k ohms
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Caracteristica 9: Buzzer Ativo 12 mm, 5V

Caracteristica 10: Display Digital 7 Segmentos Catodo Comum
Caracteristica 11: Display LCD 16x2 12C Backlight Azul
CARACTERISTICA 12: Led tipo RGB Difuso com Catodo Comum
CARACTERISTICA 13: Sensor de Luz LDR

CARACTERISTICA 14: O Sensor ultrassonico HC-SR04
CARACTERISTICA 15: Micro Servo 9g SG90 180 Graus
CARACTERISTICA 16: Modulo Relé 5V com 2 canais
CARACTERISTICA 17: 2 Chave Tactil Push-Button
CARACTERISTICA 18: M6dulo Bluetooth HC-06
CARACTERISTICA 19: Acelerdbmetro 3 Eixos MMA8452
CARACTERISTICA 20: Caixa plastica transparente com divisorias

Maquina de Corte a Laser - Materiais Aplicaveis: Mdf, Acrilico, Couro,

oL Tecidos, Papeis, Eva, Espuma
01 Scanner 3D - para Digitalizacao de Objetos, Portétil
o1 Moldura Interativa 65” polegadas. Tela Touch Screen; Moldura Interativa
65"; para Tv de Lcd, Led Ou Plasma.
02 SMART TV LED 65”
01 Projetor Multimidia
Mobiliario e Acessorios
Quantidade Identificacéo
01 Conjunto de mesa e cadeira para professor
01 Arquibancadas com capacidade para 10 pessoas — com ponto de tomada
- CONJUNTO DE ESTOFADO FORMATO ARQUIBANCADA
02 Quadro branco - Quadro Escolar
02 Lousas de Vidro - Quadro Ndo Magnético
01 Armario - ARMARIO BAIXO, 2 portas
04 Mesa Retangular com rodizios, 1500mm x 600mm
02 Mesas reuniao redonda multifuncional, com didmetro de 1200mm
05 Mesas Redonda Multifuncional — Apoio Notebook, com diametro de

600mm
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05 Mesa Trapeizoidal, em formato trapezoidal, medindo em seu lado maior
1500mm de largura, 600mm de profundidade e em seu lado menor 812mm
de largura

04 Cadeira empilhavel monobloco cor verde agua

04 Cadeira empilhavel monobloco cor verde

08 Cadeira fixa empilhavel em polipropileno laranja

08 Cadeiras — fixa + rodizio

01 Mesa para Impressora 3D

01 Mesa para Maquina de Corte a Laser

01 Mesa para Scanner 3D

06 PUFFs SEXTAVADO COM TOMADA

01 Sofa dois lugares com tomadas

01 Estante Expositora Aberta - ESTANTE ABERTA: Composta por 05
prateleiras regulaveis e 01 prateleira fixa

02 Suportes para TV 65”

01 Suporte para Projetor

Acessorios e Material de Consumo
Itens de responsabilidade da Unidade
Quantidade Identificacéo
Filamento para a Impressora 3D
02 Painéis para Ferramentas - Painel organizador 100% Aco

2 Ganchos curvados

2 Ganchos duplos

3 Ganchos simples de 5cm

3 Ganchos simples de 7cm

1 Suporte para 8 chaves de boca

1 Suporte para 5 chaves Fenda/Philips

1 Cesto organizador aramado 14cm x 9cm
1 Caixa organizadora 14cm x 9cm

1 Porta Spray

1 Painel Perfurado

Manual de Instrucdes
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05

Lupa Mesa Bancada com garras para fixacdo, iluminacéo integrada por
LED e lentes com diferentes ampliagdes. Alimentacdo com pilhas ou fonte

bivolt incluso, com suporte e base ajustaveis

Demais acessorios e material de consumo de interesse da Unidade de

Ensino

01

Cavalete Flip Chart - Caracteristicas do Produto
Quadro Branco fixado no FLIP

Fixacdo simples

Utilize o Quadro Branco ou Porta Blocos de Papel
Utiliza Caneta Prépria para Quadro Branco
Folhas Vendidas Separadamente

Medidas: 58 x 90 x 170 cm

01

Tapete — Caracteristicas do Produto

Tapete Capacho Vinil Liso Cinza 1,00 X 1,20 M
Costado solido antiderrapante

Espessura de 10 mm

Lavavel

Grande variedade de cores

Alta durabilidade e resisténcia

Retém poeira e sujeira

Ferramentas

Itens de responsabilidade da Unidade

Quantidade

Identificacéo

01

Furadeira parafusadeira

01

Lixadeira Orbital ¥4 pol com coletor de p6 — 220W 110V

Lixas (para madeira, ferro etc)

01

Kit Soldagem Multimetro, Ferro, Suporte, Sugador e Solda — 127v/60W

05

Alicates (universal, de pressao, de corte, de bico etc.)

Martelo e/ou macete

Jogo de chaves de boca ou chaves inglesas

Jogo de chaves fenda e/ou phillips

Demais ferramentas de interesse da UE
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02

Kit de Ferramentas Manuais com 160 Pecas. Indicado para manutencdes
e instalacdes residenciais e pequenos reparos

1 chave de fenda de precisao

1 chave phillips de preciséo

1 alicate descascador de fios 8"

1 alicate universal 6"

1 alicate de bico longo 6"

1 chave de fenda

1 chave phillips

1 chave phillips mini

1 suporte para ponteiras hexagonais

1 chave ajustavel 8"

6 chave hexagonal tipo canivete

16 ponteiras hexagonal 25mm variada CR-V

1 chave para ponteira hexagonal

1 martelo unha

1 arco de serra mini

1 estilete largo 18mm

1 trena 3m

123 acessorios diversos sendo: (73 pregos 25mm zincado, 20 pregos
40mm zincado, 10 parafusos AA 3x25mm zincado, 5 parafusos AA
4x20mm zincado, 5 clips tipo gancho, 5 pregos 20mm dourados, 5 alfinetes

coloridos)

LABORATORIO DE INFORMATICA

Quantidade

Identificacéo

2

Condicionador de ar (minimo 24.000 Btus)

21

Microcomputadores — Padréo CPS

1

Nobreak 700va (minimo)

Projetor de multimidia (minimo 3.000 lumens); ou Projetor Interativo

SMART TV LED 50”

Mobiliario
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Quantidade Identificacéo
2 Armario de aco com portas e chaves
21 Cadeiras fixas
Conjunto de mesa e cadeira para o professor
4 Estante de aco
21 Mesas para computador
1 Quadro branco
1 Suporte para projetor multimidia
1 Suporte para TV
1 Tela de projecéo
Softwares Especificos
Quantidade Identificacéo
21 Corel Draw
21 Pacote Microsoft Office
Mobiliario
Quantidade Identificacéo
21 Cadeiras giratoria, concha dupla
1 Conjunto de mesa e cadeira para o professor
21 Mesas para computador
1 Quadro branco
Ferramentas
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade Identificacéo
1 Alicate de bico para eletrénica
1 Alicate de corte rente 5”
1 Alicate de crimpagem RJ45
1 Alicate Punch Down
1 Decapador de cabo de rede
Kit ferramentas para manutengao computador desktop composto por uma
chave de fenda 1/8”, uma chave de fenda 3/6”, uma chave philips #0, uma
1 chave philips #1, um alicate de bico para eletrbnica, pinca para

componentes eletronicos, trincha 17, extrator 3 garras, chave soquete 74,

chave soquete 3/16” e estojo com ziper para guardar as ferramentas
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1 Testador de cabo rede

Materiais de Consumo

Itens de responsabilidade da Unidade Escolar

Quantidade Identificacéo
1cx Cabo par trancado cat 5e ou cat6
1 Caixa de cabo rede partrancado 300mts
7 Caixa organizadora de parafusos e componentes eletrénicos
1cx Conector RJ45 cat5e ou catb
7 Decapador de cabos modelo HY
2 Fita Isolante
10 Flanelas para limpeza
1lcx Keystone RJ45 cat5e ou cat6
5 PenDrive 16GB

Formacéo Técnica Profissional

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Descricéo da Prética

Aulas praticas de microbiologia tem a finalidade de realizar analises e quantificar em todo
0 processo 0s microrganismos desejaveis e indesejaveis. O grau de patogenicidade é

pequeno, porém todos os cuidados de seguranca devem ser tomados no seu uso.

Serdo realizadas as seguintes andlises, entre outras:

e Preparacdo e esterilizacdo do meio de cultura em placas e tubos para posterior
analise;

e Procedimentos de inoculacdo de microrganismos;

e Teécnicas de assepsia para coleta de amostras;

e Swab de maos, superficies e equipamentos para monitoramento;

e Contagem de microrganismo em contador de coldnias;

e Preparacao, fixacdo e observacao de laminas em microscoépio (Coloracdo de gram
positivos e negativos);

e Técnicas de assepsia para coleta de amostras.

CNPJ: 62823257/0001-09 489
Péagina n° 202



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

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

Equipamentos

Quantidade | Identificacéo

4 Agitador magnético; agitacéo ate 3 kg;

1 Autoclave vertical Capacidade 75 Litros

2 Balanca de preciséo; eletronica semi-analitica; capacidade de 510
gramas

2 Bomba de vacuo; com carcaca em ferro fundido - montado em plataforma
com pés em borracha

1 Capela de fluxo laminar; Vertical 0,45 M/s,

1 Contador de colbnias; para contagem de bactérias

1 Estufa bacteriologica; temperatura ajustavel entre 05 a 80°C

1 Estufa de secagem; ajustavel ate 300 graus Celsius; digital

1 Estufa; incubadora BOD

2 Extintor Incéndio

2 Extintor

1 Forno; doméstico; tipo micro-ondas; com capacidade para 38 litros

1 Lava-olhos de seguranca, tipo chuveiro e lava olhos mod. Pedestal
movel.

1 Medidor de pH; de bancada, microprocessado; para amostras de 4,01,
7,01e 10,1

2 Mesa anti vibratéria em granito polido 400 x 400 x 30 mm (cxIxe)

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

1 Microscopio trinocular com Camera de no minimo 1.3 Mp

2 Pipetador; monocanal, volume variavel de 10,0 a 100,0 ul

1 Refrigerador domestico, duplex frost free 433 litros

4 Sistema de filtracdo; a vacuo; ; corpo em funil de 250ml e frasco de vidro

borosilicato c/capacidade de filtragdo de 1L
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1 Sistema de Osmose Reversa; Sistema de Ultrapurificacio de Agua; com
capacidade de producéo de 10 litros/hora de agua reagente tipo LI

1 Triturador de alimentos revestido em aco inox; modelo industrial; tipo
baixa rotagcdo; com copo em aco inox; com capacidade para 2 L

Mobiliario
Quantidade | Identificacéo

2 Armario de ago com portas e chave

21 Banqueta em MDF com encosto

1 Conjunto de mesa e cadeira para professor;

Acessorios e Vidrarias
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade | Identificacéo

2 Barrilete; com capacidade para 20 litros

20 Bastado de vidro; com comprimento de 30 centimetros; com espessura de
5mm

10 Béquer de vidro de 100ml com bico e graduado

20 Béquer de vidro de 250ml com bico e graduado

10 Béquer de vidro; de 600ml com bico e graduado

4 Bico de Bunsen; em ferro; com entrada para alimentacao a géas, regulador
de entrada de ar e controlador de chama

10 Cabo para alca de platina; confeccionado em aluminio; medindo de 20cm
a 30cm;

4 Cronometro digital com cronégrafo com 1/100sec de resolucao

10 Escova cerda de nylon cerda tipo 30 diametros de 20mm.

10 Escova cerdas de nylon diametro de 40 mm e 110 mm de comprimento

10 Escova cerdas de nylon tipo 30 diametros de 80 mm

10 Escova com cerdas de crina para bureta diametro da escova 15 mm.

10 Escova de nylon circular com pincel comprimento total 600 mm

6 Espatula para laboratorio;

10 Frasco erlenmeyer; vidro boro-silicato; graduado 1000ml; com boca
estreita

20 Frasco erlenmeyer; vidro boro-silicato; graduado 125ml; com boca estreita
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20 Frasco erlenmeyer; vidro boro-silicato; graduado 300ml, graduado; com
boca estreita
10 Frasco erlenmeyer; vidro neutro; graduado 500ml; com boca estreita
5 Frasco kitazato; em vidro borosislicato; com capacidade de 1000ml
2 Lamina em vidro para microscopia sinalizadas 26 x 76mm borda fosca,
2 Laminulas de vidro para imunofluorescencia; com tamanho de 24 x 32mm
5 Membrana filtrante
6 Pera insufladora, com 03 valvulas; de capacidade de 100ml;
20 Pinga anatdmica inox ponta curva serrilhada autocl. 10 a 13cm.
12 Pipeta vidro borosilicato bocal e bico temperado, capacidade 2ml faixa
vermelha.
12 Pipeta, de de vidro borosilicato, graduada; com bocal e bico temperados
com capacidade de 5 ml
12 Pipeta, de de vidro neutro, graduada; com bocal e bico temperados com
capacidade de 10 ml
10 Pisseta, de polietileno, capacidade de 500 ml
200 Placa de petri; em vidro neutro e termo resistente; 100 x 20mm
50 Placa de petri em vidro borosilicato 140 mm x 20 mm
1000 Ponteira descartavel, volume de 100 microlitros
1000 Ponteira descartavel; volume de até 1000 microlitros
10 Proveta em vidro neutro borosilicato com capacidade de 100 ml
10 Proveta; em vidro neutro; com graduacao 250 x 2ml; alta precisdo; com
capacidade de 250ml
1 Quadro branco
2 Suporte para vidraria
10 Tela; em arame com disco fibra ceramica; na medida de 20 x 20cm
10 Tripé de ferro com tratamento zincado nas dimensdes de @140mm e altura
de 200mm
100 Tubo de ensaio, em vidro borosilicato com fundo redondo; 18x180mm
100 Tubo de ensaio, em vidro neutro borosilicato com fundo redondo;
20x150mm
100 Tubo de ensaio, em vidro neutro na dimenséo de 15 x 180mm
40 Tubo; em vidro neutro, borosilicato; tipo de Durhan
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Tubo de ensaio, em vidro neutro borosilicato com fundo redondo;
100 20x150mm
100 Tubo de ensaio, em vidro neutro na dimensao de 15 x 180mm
40 Tubo; em vidro neutro, borosilicato; tipo de Durhan

LABORATORIO DE ANALISE QUIMICA DOS ALIMENTOS

Descricdo da Pratica

Aulas préticas de analises fisico-quimicas tem a finalidade de quantificar em todo o

processo as andlises necessarias para garantir a qualidade dos alimentos processados.

Serao realizadas as seguintes analises, entre outras:

e Técnicas de determinacdo da composicdo de alimentos para fins de declaragéo
nutricional: Umidade, cinzas, proteina, lipideos, carboidratos e sédio.

e Determinagcdo de Densidade Real e Aparente, Acidez Titulavel Total
(potenciométrica e colorimétrica).

e Determinagdo de pH, Destilacdo, Viscosidade, indice de Refracdo e Sélidos
Solaveis.

e Preparo de solu¢gbes em diferentes concentragdes.

e Padronizacao de solucoes.

e Amostragem: procedimentos de coleta, reducéo e preparo de amostras.

e Descarte de residuos.

e Técnicas de limpeza e utilizagéo de vidrarias.

e Técnicas de medicdo de massa e volume.

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

altas temperaturas, gases e vapores toxicos.

Equipamentos

Quantidade | Identificac&o

4 Agitador magnético, agitacédo ate 3 kg

1 Agitador mecanico médio torque capacidade aproximada de 5 litros
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Balanca de preciséo, digital, analitica, 200 gramas, 115/220VAC.

Balanca de preciséo, eletrénica semi; capacidade de 510 gramas;

Banho maria, capacidade 8 bocas; para aquecimento controlado

Bloco digestor; para método de kjeldahl

Bomba de vacuo, poténcia de ¥ CV

Capela quimica, p/exaustao de gases

RR| N R R RN

Centrifuga de bancada, sem refrigeracao tipo macro, com capacidade

para processamento de amostras nos volumes de 16 tubos de 10ml

Centrifuga para butirometros, acomoda 24 butirometros

Condutivimetro, 0 a 20000 us*/cm

Destilador de nitrogénio amoniacal e total kjeldahl semi-automatico

I

Determinador de fibras para determinacao de fibra bruta utilizado em
analises de Fibra bruta (FB), Fibra detergente neutro (FDN) e Fibra

detergente acido (FDA) pelos métodos Weende e Van Soest

Determinador de umidade, analisador rapido de umidade

microprocessado; capacidade minima* de 100 g

Espectrometro, p/ faixa de luz uv/visivel; digital, programavel, armazena

ate 180 curvas de calibracdo, com interface rs232c

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

Extrator de gordura por solvente para laboratoério, para laboratorio; de

bancada; com ate 90°C extracao cinetica

Forno de mufla com temperatura programavel entre 50 e 1100°c, 220v

Lava-olhos de seguranca, tipo chuveiro e lava-olhos de seguranca

Lavador de Pipetas para 150 Pipetas de 10ml, composto por 04 Colunas

N R R P

Manta aguecedora, com regulador de temperatura; utilizado para baldes

de fundo redondo, em destilagdes e retificacdes de fluidos

Medidor de pH, de bancada, microprocessado; para amostras de 4,01,
7,01e 10,1

Mesa anti vibratéria em granito polido 400 x 400 x 30 mm (cxIxe)

Refratdbmetro de bancada, para medir acucar em solucoes; digital; com
escala de indice de refracao de 1.3000 a 1.7000

Refrigerador doméstico, duplex frost free 433l(total), 220 volts
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1 Sistema didatico de bioenergia; determinador de acidez volatil e acucares
redutores em alimentos e bebidas
1 Sistema de Osmose Reversa, Sistema de Ultrapurificacido de Agua; com
capacidade de producéo de 10 litros/hora de agua reagente tipo LI
1 Turbidimetro para monitoramento de turbidez em agua; microprocessado,
digital, de bancada e automatizado
1 Viscosimetro copo fordaluminio, copo Ford em aluminio centrifugado,
com tripé de ferro niquelado
Mobiliario
Quantidade | Identificacao
1 Estante desmontavel de aco
2 Armario de aco; medindo (1,98 x 1,20 x 0,47)
21 Banqueta, em madeira,
Acessorios e Vidrarias
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade | Identificacao
4 Alcoometro; para laboratorio; em vidro; com 320 mm de comprimento; em
escala dée 0 a 100° c (gl) de 1 em 1° gl
10 Anel p/equipamento laboratorial; aco inox com mufa (garra), para suporte;
diametro 10 cm
Balao de fundo chato; de 250 ml; vidro borossilicato com certificado do
10 fabricante; altura aproximada do balao de 130mm; diametro maximo
externo do corpo de 85mm +2,0mm (nbr 10548)
Balao para destilacao; de 1000 ml; vidro borossilicato, com certificado do
10 fabricante; fundo chato; saida lateral, angulo obtuso de 100°, com diametro
externo aproximado de 26 mm; pecoco com tampa em vidro s27
Balao volumetrico; em vidro borosilicato, calibrado por unidade; classe a;
10 com capacidade de 1000ml; com rolha de polietileno; com gravacéo
permanente,
Balao volumetrico; em vidro borosilicato; classe a; com capacidade de
10 500ml; com rolha de polietileno; numero 19; com limite de erro de +/-0,20,
10 Balao volumetrico; em vidro borosilicato; com capacidade de 250ml;
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10

Balao volumetrico; vidro borosilicato; classe a; com capacidade de 100mi;
com rolha de polietileno; numero 13; com limite de erro de +/- 0,08; com

gravacao permanente, termo resistente e aferido

10

Barra magnetica; lisa para agitacao, em teflon, nas medidas aproximadas

de 3mm x 10mm, sem anel

10

Barra magnetica; para agitacao, em teflon, nas medidas aproximadas de

7mm x 25mm, sem anel central

Barrilete; em pvc, com tampa, torneira e mangueira para verificao de nivel,

com capacidade para 10 litros; diametro de 20cm x 45cm altura;

Barrilete; em pvc; com capacidade para 25 litros;

20

Bastao de vidro; com comprimento de 30 centimetros; com espessura de

5mm;

20

Bequer de vidro; de 1000ml com bico e graduado; vidro borossilicato com
certificado do fabricante; forma baixa; incolor e transparente; altura
aproximada de 145mm; diametro externo aproximado de 105mm

20

Bequer de vidro; de 100ml com bico e graduado; vidro borossilicato com
certificado do fabricante; forma baixa; incolor e transparente; altura

aproximada de 68mm; diametro externo aproximado de 49,5mm

20

Bequer de vidro; de 250ml com bico e graduado; vidro borossilicato com
certificado do fabricante; forma baixa; incolor e transparente; altura

aproximada de 88mm

20

Bequer de vidro; de 600ml com bico e graduado; vidro borossilicato com
certificado do fabricante; forma baixa; incolor e transparente; altura

aproximada de 121mm

Bico de bunsen; em ferro; com entrada para alimentacao a gas, regulador
de entrada de ar e controlador de chama; com dimenséo de 15 x 1 cm;

10

Bureta; em vidro borosilicato transparente; classe a; graduada; com
capacidade 0-50ml; gravacao permanente; calibracao do material
acompanhado de certificado individual e rastreavel pela rbc; intervalo de
graduacao 0.1ml; torneira de teflon;

12

Butirometro de vidro comprimento aproximado 18.5 cm. Butirometro; de
vidro; comprimento aproximado 18.5 cm; gargalo com rosca; composto de
um bulbo; graduado 0 - 8%; para determinacao de gordura em leite e

derivados;
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20

Cadinho; em porcelana; forma alta de 53 mm, capacidade de 55 ml; para

determinacao de ponto de fusao;

20

Capsula; de porcelana; alta temperatura (800c); com diametro de 8,0cm;
para uso laboratorial;

Condensador; allihn; com juntas esmerilhadas 24/40; formato bola de

40cm em vidro pyrex;

Condensador; reto, ponta gotejadora, com duas juntas esmerilhadas
14x20, apropriado para destilacao a vacuo; altura total aproximada entre
250 e 300mm, diametro20mm, comprimento da jaqueta 180mm; em vidro

borossilicato termoresistente,

Densimetro de Massa Especifica, Escala 0,800/1,000, Densimetro de
imersdo em vidro, de 0.800 a 1.000 g/cms3, divisdo 0,002, Limite de erro
0,002 Comprimento 300 £ 10 mm,

Densimetro, escala 1, 000 a 1, 500, calibrado. Densimetro para massa
especifica; utilizado para medir a massa especifica e a densidade; com
escala de 1,000 a 1,500; divisao subdivisao 0,0005 e erro menor que
0,0005; calibrado a 20°c,

Dessecador; em vidro; acompanhado placa perfurada de porcelana;
diametro de 30cm, altura de 34,5cm; tampa de vidro esmerilhada; com

torneira;

20

Espatula para laboratorio; para pesagem, tipo colher; de aco inox; haste

com1l7 cm

10

Estante para tubo de ensaio de polipropileno 12 tubos na cor branca.
Estante; para tubo de ensaio; de polipropileno; com aproximadamente 21
X 75 mm de altura por orificio, autoclavavel a 121° c; para medidas
aproximadas de 255 x 125 x 75 mm (c x | x a); 12 tubos;

20

Frasco erlenmeyer; vidro boro-silicato; graduado 125ml; com boca estreita;
com gargalo reforcado e parede de espessura uniforme; termo resistente

e gravacao permanente; intervalo de graduacao de 25ml;

20

Frasco erlenmeyer; vidro boro-silicato; graduado 300ml, graduado; com
boca estreita; com gargalo reforcado e parede de espessura uniforme;

termo resistente
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Frasco kitazato; em vidro borosislicato; borda lisa, arredondada com saida
superior; com capacidade de 1000ml; com escala e graduacao ate 1000

mil;

10

Funil; em porcelana; tipo buchner; boca com diametro de 90 mm; com

capacidade de 230 ml

10

Funil; em vidro borosilicato; tipo analitico raiado; com haste longa; angulo
de 60 graus; diametro interno da boca cerca de 75 mm, parede reforcada

e de espessura uniforme; com capacidade de 60 ml.

10

Funil; em vidro borossilicato; tipo analitico; com 7,5 cm de diametro;

10

Funil; em vidro neutro borossilicato; em forma de pera; de separacao; com

torneira; rolha de teflon; com capacidade de 250ml,

Gral e pilao; em porcelana, capacidade de 610ml;

Lavador de pipetas; para 150 pipetas de 10ml; composto por 04 colunas
confeccionado em pvc rigido branco; acompanha: mangueira de agua;

dimensdes: 12,5 cm de didmetro e 65 cm de altura;

10

Mangueira de silicone; para laboratorio; numero 203; dureza de 50 shore
a; com diametro externo de 10 mm, diametro interno de 6 mm, espessura
da parede de 2 mm; incolor, transparente, flexivel e autoclavavel;

resistente a acidos e alcoois

10

Pera insufladora; insufladora de borracha; com 03 valvulas; de capacidade
de 100ml;

Perola de vidro 4 mm de diametro termorresistente. Perola de vidro; para
uso no preparo de meio; com 4 mm de diametro; termorresistente,

resistente a autoclavacao;

10

Picnometro completo vidro borosilicato 3, 3 din isso 3507, vidro opaco.
c/escala, c/esmerilhado conico coluna hg; vol. nominal 25ml, calibrado a
25°c, enchimento hg, termometro lat.,med. Minimo 10°c a 35°c div.em
0,2°c;

10

Pinca para bureta; com mufa giratoria; em aluminio, abertura de 25 mm,

para duas buretas, com garras revestidas em pvc; para uso laboratorial;

20

Pipeta; de vidro borosilicato, volumétrica; com bocal e bico temperado;

com ponta fina; ndo esteril; termo resistente; volume fixo de 1ml;
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20

Pipeta; de vidro borosilicato, graduada; com bocal e bico temperados; com
ponta fina aferida e calibrada a 20c; com capacidade de 5 ml, com limite
de erro +/- 0,02 ml; esgotamento total; gravacao permanente, com intervalo

de 1/10 ml; para uso em sorologia;

20

Pipeta; de vidro borosilicato, volumétrica, classe a, calibrado por unidade;
com bocal e bico temperado; com ponta fina; nao esteril; termo resistente;
volume fixo de 10ml; esgotamento total; gravacao permanente; para

pipetagem;

20

Pipeta; de vidro borosilicato, volumétrica, classe a; com bocal e bico
temperado; com ponta fina; ndo esteril; termo resistente; de capacidade

2ml; esgotamento total; gravacao permanente; para pipetagem;

20

Pipeta; de vidro borosilicato, volumétrica; com bocal e bico temperado;
com ponta fina; ndo esteril; termo resistente; volume fixo de 25ml;

esgotamento total; gravacao permanente; para pipetagem;

20

Pipeta; de vidro neutro boro silicato, volumetrica; com bocal e bico
temperado; com ponta fina; nao esteril; termo resistente; volume fixo de
5,0ml, com Ilimite de erro +/-0,01ml; esgotamento total; gravacao

permanente;

20

Pipeta; de vidro neutro; 2 x 1/10ml;

20

Pipeta; de vidro neutro; com bocal e bico temperado; com ponta fina; nao
esteril; volume de 1 ml, com graduacao de 0 a 100 mm; esgotamento total,

gravacao permanente; para uso laboratorial;

20

Pipeta; de vidro neutro; com bocal e bico temperados; com ponta fina;
aferida e com certificado de calibracao; com capacidade de 10ml, limite de

erro +/-0,06ml, intervalo de graduacao 1/10ml;

20

Pisseta; de polietileno; tampa com bico curvo e na lateral; autolavavel; para

acidos e alcoois; uso laboratorial; com capacidade de 500 mi;

Proveta de vidro; com volume de 1000 ml; classe a, tc, graduada, com bico
e base hexagonal; vidro borossilicato com certificado do fabricante; incolor
e transparente; com bico reforcado e piropolido (flambado), sem tampa;

altura aproximada de 465 mm

Proveta, em vidro neutro borosilicato; com graduacao de 1 ml; com

capacidade de 50ml;
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Proveta; em vidro neutro borosilicato; com graduacao de 1ml; com

capacidade de 100 ml,

Proveta; em vidro neutro; com graduacao 250 x 2ml; alta precisao; com

capacidade de 250ml;

Proveta; em vidro neutro; com graduacao 500 x 5ml; alta precisao;

Quadro branco

10

Rolha de borracha branca anti-acida e isenta de enxofre. Rolha; de
borracha, anti acida e isenta de enxofre; na cor branca; nimero 07; com

diametro superior de 36 mm, diametro inferior de 30 m; altura de 38 m

10

Rolha de borracha branca nimero 02 anti acida e isenta de enxofre. Rolha;
de borracha, anti acida e isenta de enxofre; na cor branca; nimero 02; com

diametro superior de 14 mm, diametro inferior de 11 mm; altura de 20 mm

10

Rolha de borracha branca niimero 03 anti acida e isenta de enxofre. Rolha;
de borracha, anti acida e isenta de enxofre; na cor branca; nimero 03; com

diametro superior de 16 mm, diametro inferior de 12 mm; altura de 23 mm

10

Rolha de borracha branca niimero 07 anti acida e isenta de enxofre. Rolha;
de borracha, anti acida e isenta de enxofre; na cor branca; nimero 07; com

diametro superior de 23 mm, diametro inferior de 18 m; altura de 28 mm

Rolha de borracha dureza grau alimenticio azul conica p/ butirometro.
Rolha; de borracha; azul, conica, rolha de butirometro para leite simples,

anti-acida; segundo metodo gerber

Suporte para vidraria alonga de borracha para kitassato. Suporte para
vidraria; de borracha; alonga; para kitassato; apresentando tamanho:

diametro externo superior 50 mm e diametro externo inferior 24 mm;

Suporte para vidraria; de arame em forma triangulo; para uso laboratorial,

com tubo de porcelana; apresentando tamanho de 50 mm;

Suporte para vidraria; de arame, com garras tridentes em pvc; para uso

laboratorial, com condensador, mufa giratoria;

Suporte para vidraria; de base em polipropileno na cor branca, com

dimensoes de 15,3 cm x 20,4 cm e espessura de 1,5 cm; para suporte de

vidrarias; apresentando tamanho da haste inox de 45 cm de altura;
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Suporte para vidraria; de ferro com base de 120 x 200 mm, haste em aco

6 inox (suporte universal); para uso laboratorial para bureta e outras
vidrarias; apresentando tamanho de 450 mm de altura,
Tela; em arame com amianto; na medida de 20 x 20cm; para conservar
10 temperatura; para aguecimento de materiais de uso laboratorial
Termo-lactodensimetro - calibrado a 15°C, com termdometro de 0 a
2 +50:1°C, calibrado a 15°C. Lactondensimetro destinado a medir a
densidade do leite. bovino entre 1,029 e 1,033 g/ml.
Termometro de maxima; com escala interna de -10 a 250 graus c¢; medindo
6 aproximadamente 260 mm; com capilar prismatico, transparente; imersao
total; enchimento hg 7-8mm, com trava de maxima,
Termometro quimico para laboratorio; com escala interna; de -10 a 150:
10 1°c; medindo 260mm de comprimento; imersao total; capilar prismatico
transparente; enchimento de mercurio, 7-8mm
Tubo de ensaio; em vidro borosilicato; parede de espessura uniforme, lisa;
100 termo resistente; com fundo redondo; dimensao de 16 x 150mm;
20 Vidro de relogio; em vidro borossilicato; 125 mm de diametro;
20 Vidro de relogio; em vidro borossilicato; 65 mm de diametro;

LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL

Descri¢cdo da Pratica

Aulas préticas de tecnologia de frutas e hortalicas e tecnologia de bebidas tem a
finalidade de demonstrar o processo de fabricacdo, assim como, controlar e quantificar

em todo o processo as analises necessarias para garantir a qualidade dos produtos.

Serao realizadas as seguintes analises, entre outras:
e técnicas de determinacdo da composicdo centesimal de alimentos para fins de
declaragdo nutricional: umidade, cinzas, proteina, lipideos, fibras, carboidratos e

sédio.

Aulas praticas de processamento de frutas e hortalicas, sendo:
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Aulas praticas de processamento de bebidas, sendo:

Aulas préticas de processamento de produtos acucarados e chocolate.

Aulas préticas de processamento de 6leos e gorduras:

Beneficiamento: classificacdo, higienizacdo e utilizagdo de técnicas de
conservagao.

Fabricacdo de produtos: enlatados, fruta em calda, compota, molho de tomate,
picles, vegetais minimamente processados etc.

Medicdo do Brix, pH e acidez para o controle de qualidade dos produtos

fabricados.

Fabricacdo de produtos: licor, refrigerante e sucos, bebidas fermentadas como
cerveja e vinho, bebidas destiladas como aguardente e cachaca.
Determinacdo do Brix, pH, acidez, destilacdo e densidade para o controle de

gualidade dos produtos fabricados.

Fabricacéo de produtos: doces em pasta, em barra e cristalizados. Balas duras e
mastigaveis, caramelos, toffees, fondant, fudge, produtos drageados, balas de
goma, produtos aerados, produtos a base de amendoim, xaropes, barra de cereal
e recheios de chocolate.

Processamento de acucar de cana: melado, acicar mascavo e rapadura.
Processamento de chocolate.

Processamento de mel.

Medicdo do Brix, pH, acidez e temperatura para o controle de qualidade dos

produtos fabricados.

Processamento de 6leos vegetais: extracao e refino.

Processamento da Margarina.

Cristalizacéo e Interesterificagao.

Processamento de extracdo do 6leo e gordura do coco.

Determinacdo de acidez, indice de refracdo, indice de peroxido, indice de

saponificacdo e matéria insaponificavel e ponto de fumaca em 0Oleos e gorduras.

CNPJ: 62823257/0001-09 489
Péagina n° 215



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

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

altas temperaturas, gases e vapores toxicos.

Equipamentos

Quantidade | Identificacéo

2 Balanca; tipo eletronica digital de precisao, c/detector/sinalizador de

estabilidade de peso, c/ indicador de nivel

1 Banho maria, capacidade 6 bocas de Aneis Redutores; Capacidade

Volumetrica de 20 Litros

2 Cabines de degustacéo individuais

1 Descascador de legumes, industrial; com capacidade nominal minima
para 6kg

1 Desidratador/defumador, domestica; com capacidade minima de 30kg

1 Fogéao industrial, modelo de centro

1 Freezer doméstico, Modelo Frost Free, Dupla Funcao: Refrigeracao e

Freezer ; Tipo Vertical, Com 1 Porta ; Capacidade Bruta de 276 Litros,

Alimentacao: 110 Volts

1 Liquidificador Industrial, 4 litros, copo ago Inox, 220v.

1 Medidor de pH, de bancada,microprocessado; para amostras de 4,01,
7,01 e 10,1; medindo ph com faixa de escala de -2,00 a 20,00

3 Mesa, aco inox, med. (2000x1000) mm, espelho de 150mm.

1 Processador de alimento; domestico; jarra com capacidade para 1,200 ml

tensao de alimentacao para 127 volts

1 Refrigerador doméstico, duplex frost free 433 L, 220 Volts
1 Seladora, modelo de mesa, tipo embaladora, manual, area util de 450mm
1 Termo-higrometro digital utilizado para medir temperatura e umidade,

cabo com aprox. 1,40 m

1 Triturador de alimentos, revestido em aco inox; modelo industrial; com

capacidade para 2 |; na voltagem 110 v

Mobiliario

Quantidade | Identificacao

2 Armario de ago; medindo (1,98 x 1,20 x 0,47)

21 Banqueta, em madeira,
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1 Estante desmontavel de aco
Acessorios e Vidrarias
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade | Identificacao

10 Bandeja plastica branca 30 x 43 x 5cm, em material atoxico, para
acondicionar alimentos

2 Barrilete; em pvc; com capacidade para 25 litros;

20 Colher mesa aco aisi 430, (190) mm, espes. (1, 60)mm, sem decoracao

L Conjunto de tanque e cesto capacidade 80 litros, para lavagem de frutas e
hortalicas.
Cuba p/genero alimenticio; em aco inox aisi 304; com espessura minima

4 de 0,6mm; no formato retangular; medindo no minimo comp.530x alt.325x
prof.200)mm;
Cuba p/genero alimenticio; em aco inox aisi-304, liga 18/8; com espessura

4 minima de 0,6 mm; no formato retangular, com cantos arredondados,;
medindo no minimo 325 x 265 x100 mm de profundidade(externa); com
capacidade minima para 7,0 litros;

4 Estante para tubo de ensaio de polipropileno 12 tubos na cor branca. com
aproximadamente 21 x 75 mm de altura por orificio, autoclavavel a 121° c;
Faca manual p/cozinha; em aco inox cromo molibdenio 4110, dureza

5 53a56rc com tratamento sub zero; medindo no minimo 12"; com espessura
minima de 3mm;

20 Faca mesa, aco inox aisi420, med.(212x104), espes.(3, 0)mm, ponta arred.

20 Garfo mesa aco inox, (192)mm, espes.(1, 60), sem decoracéo.

4 Pinca anatomica, aco inox, c/serrilha, (16cm).

1 Quadro branco

12 Tabua p/manipulacao, poliet. (comp.404xlarg.260)mm, alt.(8)mm,
retangular.

5 Termometro digital com limite operacional de -50 a 200 graus.

40 Tubo de ensaio em vidro vol 10 ml e boca de 14 mm.

LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE PRODUTOS AMILACEOS
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Descricdo da Pratica

Aulas préticas de tecnologia de produtos amilaceos tem a finalidade de demonstrar o
processo de fabricacdo, assim como, controlar e quantificar em todo o processo as

analises necessarias para garantir a qualidade dos produtos.

Aulas praticas de processamento de produtos amilaceos, sendo:
e Fabricacdo de produtos: paes, bolos e biscoitos, massa fresca e massa seca.
e Medicéo do pH, acidez, densidade, diametro, volume e volume especifico para o
controle de qualidade dos produtos fabricados.
e Extracdo de gluten, gelatinizacdo e retrogradacdo de amidos, analise de dleos e

gorduras.

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

altas temperaturas, gases e vapores toxicos.

Equipamentos

Quantidade | Identificacéo

1 Amassadeira, espiral, tipo vertical, capacidade de 20/25kg de massa
pronta

1 Balanca eletrbnica digital. Até 10000g, sensibilidade 0,19

1 Balanca; tipo eletronica digital de preciséo c/detector/sinalizador de
estabilidade de peso, com capacidade para pesagem de 0,0 a 4.100
gramas ou superior

4 Batedeira, tipo industrial; com capacidade minima para 3,9 litros; com
corpo em aco inox; tigela em a¢o inox; com no minimo 03 batedor tipo
planetario, massa leve, media e pesada; com 08 velocidades

1 Cilindro laminador, c/2 motores,220/380v trifasico,2 rolos de 600 mm

1 Cilindro Sovador

1 Divisora em ferro fundido, capacidade 30 divisdes, acionamento manual,
capacidade de 30 divisoes; producao aprox. de 1000 paes/hora

1 Estufa para fermentacdo de massas; tipo camara climética, capacidade
para 1000 paes, capacidade de 40 bandejas 58x70cm; modelo vertical

1 Extrusora massas
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1 Fogéo industrial; modelo de centro; para uso sobre piso

1 Forno Modular de Lastro elétrico, com 2 moédulos, aquecimento
independente de teto e lastro, com controle eletrénico de temperatura
com painel digital, capacidade para 6 bandejas (60x80cm)

1 Forno turbo

2 Mesa, aco inox, med.(2000x1000)mm, espelho de 150mm

1 Modeladora; com corpo em gabinete de chapa de aco - pintada em
pintura epoxi - tipo de coluna; e potencia do motor 1/3 cv

1 Refrigerador doméstico, duplex frost free 433 L (total), 220 volts

Mobiliério
Quantidade | Identificacéo

2 Armario de aco; medindo (1,98 x 1,20 x 0,47)

21 Banqueta, em madeira,

1 Estante desmontavel de aco

Acessorios e Utensilios
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar
Quantidade | Identificacao

4 Aro modelador redondo, em aco inox, ha medida de @ 100 x 50mm

4 Aro modelador redondo, em aco inox, na medida de @ 200 x 50mm

4 Aro modelador redondo, em aco inox, na medida de @ 300 x 50mm

12 Assadeira de alumino ¢/ 5 canaletas, 58 x 68 cm.

12 Bandejas/Assadeiras de confeitaria. Bandejas em Flandres — 60x40x4 —
conica,

2 Barrilete; em pvc; com capacidade para 25 litros

5 Carrinho/Estufa Esqueleto para resfriamento de pées, em aco inox aisi
304, capacidade para 20 assadeiras ( 60x40 cm)

1 Carrinho/Estufa Esqueleto para resfriamento de pées, em aco inox aisi
304, capacidade para 20 esteiras ( 36x60 cm)

20 Colher mesa aco aisi 430, (190)mm, espes.(1, 60)mm, sem decoracao
Cuba p/genero alimenticio; em aco inox aisi 304; com espessura minima

4 de 0,6mm; no formato retangular; medindo no minimo comp.530x alt.325x

prof.200)mm,;

CNPJ: 62823257/0001-09 489
Péagina n® 219



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

Cuba p/genero alimenticio; em aco inox aisi-304,liga 18/8; com espessura

4 minima de 0,6 mm; no formato retangular,com cantos arredondados,;
medindo no minimo 325 x 265 x100 mm de profundidade(externa);

3 Espatula p/cozinha,

12 Espatulas plasticas de tamanhos diversos

20 Faca mesa, aco inox aisi420, med.(212x104), espes.(3, 0)mm, ponta arred.

1 Fatiador manual de pao de forma, de corte horizontal medindo 38 x 13 x
18

10 Forma de aluminio, pizza, med.(30x1, 5)cm, redondo.

12 Forma tipo bolo inglés,

12 Formas para pao de forma,

20 Garfo mesa aco inox, (192)mm, espes.(1, 60), sem decoracéo.

2 Jarra, em polipropileno, 2 litros.

2 Lixeira com tampa e acionamento com pedal,

6 Luva de seguranca, grafatex aramida carbono, tamanho unico.

8 Peneira de aco inox, diam.22cm, c/borda aco inox, c/cabo, uso doméstico.

1 Quadro branco

2 Relogio marcador de tempo, tipo digital, c/grad., c/alarme, bateria, mesa.

3 Termometro digital com limite operacional de -50 a 200 graus.

2 Tesoura reta com ponta fina,

LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL

Descricéo da Prética

Aulas praticas de tecnologia de origem animal tem a finalidade de demonstrar o processo
de fabricacdo, assim como, controlar e quantificar em todo o processo as analises

necessarias para garantir a qualidade dos produtos.

Serao realizadas as seguintes analises, entre outras:
e Técnicas de determinacdo da composi¢do centesimal de alimentos para fins de
declaragdo nutricional: umidade, cinzas, proteina, lipideos, fibras, carboidratos e

sodio.
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Aulas praticas de processamento de carnes e derivados, sendo:
e Fabricacdo de produtos: enlatados, defumados, fermentados, marinados,
empanados, embutidos, formatados e reestruturados;

e Medicdo do pH e acidez para o controle de qualidade dos produtos fabricados.

Aulas praticas de processamento de leites e derivados, sendo:
e Fabricacdo de produtos: iogurte, queijos, requeijao, doce de leite pastoso e em
barra.
e Determinacdo do Brix, pH, acidez, para o controle de qualidade dos produtos

fabricados.

Aulas praticas de analise sensorial, com a finalidade de verificar a qualidade dos produtos
e preparar amostras para posterior andlise, podendo ser:
¢ |dentificacdo de equipe sensorial,
e Teste de diferencas: triangular, duo-trio; comparacao multipla, preferéncia e de
aceitacao, de shelf life;
e Avaliacdo sensorial da qualidade dos pescados pelo método do indice de
gualidade — MIQ.

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

altas temperaturas, gases e vapores toxicos.

Equipamentos

Quantidade | Identificacao

1 Agitador Misturador

1 Balanca de preciséo; eletrénica semi-analitica, capacidade de 320

gramas (Maximo)

1 Balanca; tipo eletronica digital de precisdo, com capacidade para

pesagem de 0,0 a 4.100 gramas ou superior

1 Ensacadeira / embutideira - capacidade até 8kg
1 Cutter, Camara de processamento em aco inox, com capacidade de 4,0
litros
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1 Desidratador / defumador, com capacidade minima de 30kg,

1 Fogao industrial, modelo de centro; para uso sobre piso

1 Freezer doméstico, com 1 porta, vertical, cap. 246 |, voltagem 110 v

1 Medidor de pH, de bancada,microprocessado; para amostras de 4,01,
7,01 e 10,1; medindo ph com faixa de escala de -2,00 a 20,00

2 Mesa, aco inox, med.(2000x1000)mm, espelho de 150mm

1 Moedor de carne, industrial, em ago inox

1 Refrigerador doméstico; duplex, frost free, inox, 324 litros, voltagem: 110
%

1 Seladora, tipo embaladora, modelo mesa, selagem 420mm, a vacuo

Mobiliario
Quantidade | Identificacéo

2 Armario de aco; medindo (1,98 x 1,20 x 0,47)

21 Banqueta, em madeira,

1 Estante desmontavel de aco

Acessorios e Utensilios
Itens de responsabilidade da Unidade Escolar

Quantidade | Identificacéo
2 Barrilete; em pvc; com capacidade para 25 litros;
4 Colher p/cozinha;
8 Conjunto de formas em plastico para queijo de 500¢g
4 Cuba p/genero alimenticio;
4 Cuba p/genero alimenticio; capacidade minima 7 litros
8 Faca manual p/cozinha;
8 Forma em aco inox para apresuntado de 500g com tampa
1 Quadro branco
12 Tabua p/manipulacao, poliet. (comp.404xlarg.260)mm, alt.(8)mm,
retangular.

O LABORATORIO DE INFORMATICA é de uso compartilhado da unidade escolar e,

como tal, devera ser utilizado para todos os cursos.
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Eixo Autor 1/ Autor 1 Autor 2/ Autor 2 Autor 3/ Autor 3/ ’ p . X . = . .
Temmsllasioa Curso SOBRENOME | /NOME | SOBRENOME | / NOME | SOBRENOME NOME Titulo Subtitulo Edicdo | Série Colecéo Cidade | Editora ISBN Ano
Formacao Formagéo Marcia What's on: aprenda Séo
P Pl Cristina Denise Veram | inglés com filmes e 12 ouro | SENAC | 9788539608324 | 2014
ACUNZO Mayer Lucio Delega | PINTO series
= ~ EDUCACA =
Formagdo | FOrmagao |\ ryiann Helena EDUCAGAC  FISICA 12 o0& S8 | oter | o78ss2a923401 | 2015
Geral Geral ESCOLAR Paulo
SAUDE
. - Rildo .
Fonacso. | Formacao Eiﬂfno Pereira Viviane | Biologia Ambiental 1 Eixos PSaE:I)o Erica | 9788536506524 | 2014
BARSANO BARBOSA VIANA Japiassu
= = - = Nova
Formagdo | Formacao | oo \o. Evanildo Moderna Gramatica 382 S8 | conteir | 9788520039300 | 2015
Geral Geral Portuguesa Paulo a
Formagao Formagao 50 ideias de quimica Sao
Ger; Ger;l que vocé precisa 12 buto | Planeta | 9788542213621 | 2018
BIRCH Hayley conhecer
Formacéo Formagéo Uma Breve Histéria 2 - Fundam
Geral Geral BLAINEY Geoffrey do Mundo 8 Curitiba ento 9788539507672 | 2015
COLLINS
DICIONARIO
Formagdo | Formagéo cs- PRATICO INGLES / Sao
Ger; Geraﬁ COLLINS COLLIN PORTUGUES - 12 paulo | Disal | 9780007970704 | 2018
S SONS PORTUGUES /
INGLES - NOVA
EDICAO
Formagdo | Formagao | oy Gilberto Fundamentos  da 42 S8 | coraiva | o78ssa7205348 | 2016
Geral Geral Filosofia Paulo
Formagao Formacéo 50 Ideias de Sé&o
Ger; Geraﬁ CRILLY Tony Matematica que Vocé 12 puulo | Planeta | 9788542208863 | 2017
Precisa Conhecer
EDUCACAO FISICA
Formacio Formacio Surava NO ENSINO MEDIO: Educagéo
Gera(l;I Ger;l DARIDO Cristi);a DIAGNOSTICO, 12 Fisica e ljuf UNIJUI 9788541902397 2017
PRINCIPIOS E Ensino
PRATICAS
Formagdo | Formacdo | ey Femand Portugués 12 | Eixos sdo Erica | 9788536507583 | 2014
Geral Geral a Mello Instrumental Paulo
Espanhol e parébol
Formagao Formagéo EANJUL Adran GONZALES Ne|.de portugués Brasileiro: 1a Séo a 0788579340826 | 2014
Geral Geral Pablo Maia Estudos Paulo Editorial
Comparados
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Formagcao Formagao Luis Introducéo a Paco
M ¢ GROPPO . sociologia da 12 Jundiai o 9788546210763 | 2017
Geral Geral Antonio X Editorial
juventude
Formacao Formagéo Yuval Uma Breve Porto
< ¢ HARARI Sapiens Historia da 12 Alegre - L&PM 9788525432186 | 2015
Geral Geral Noah )
Humanidade RS
x = ~ Trajetoria e =
Formagcéo Formacéo KOCH Ingedor Ir?trod’ug‘ao a Grandes 1a Séo Context 0788572448819 2015
Geral Geral eV. Linguistica Textual Paulo o
Temas
Estudos
= = ; ~ X Humanistas =
Formagéo Formagéo MARANDOLA Eduardo | CAVALCANT T|_a_go Percgpgao do Mel_o do Espaco, 12 Séo UNESP 9788579838934 | 2017
Geral Geral Jr E Vieira Ambiente e Geografia ! Paulo
da Paisagem
e do Lugar
Formacdo | Formacdo | \\\poyes | isabel A. | BRAZIL Fébio Arte em Questdes 2 S | oter | 9788524921933 | 2014
Geral Geral Paulo
De que S&o Feitas as
Formagcéo Formacéo Mark Coisas: 10 Materiais 12 Séo Blucher 9788521209652 2015
Geral Geral gue constroem o Paulo
MIODOWNIK Nosso Mundo
Formacéo Formagéo Villaca Maria Escrever e a Sé&o Context
Geral Geral NGEDORE Koch VANDA Elias Argumentar 1 Paulo (o] 9788572449502 | 2016
Formacéo Formagéo Steven . . " Santo
Geral Geral | REECE Jane B. | WASSERMAN | A. URRY Lisa A, Biologia de Campbell 10 Andre | Artmed | 9788582712160 | 2015
Formagao Formagéo Leitura e L—'Zguagen Séo Parabol
N ¢ Textos Multimodais h 18 . a 9788579341106 | 2016
Geral Geral Ana Produgédo Tecnologia Paulo Editorial
RIBEIRO Elisa S
Formagao Formagao Sete breves licGes de a Rio de -
Geral Geral ROVELLI Carlo fisica 1 Janeiro Objetiva | 9788539007097 | 2015
Fundamentos
Formagao Formagéo Metamorfoses do Tedricos e Séo
M ¢ SANTOS Milton ELIAS Denise ) Metodolégico 62 EDUSP 9788531410444 2014
Geral Geral Espaco Habitado sda Paulo
Geografia
Nunca é
Formagdo | Formacdo | ¢ \\rog Vandeir Calcule Mais Tarde para 18 Riode | Ala | g g0050800527 | 2018
Geral Geral Vioti dos Aprender Janeiro Books
Matematica
= ~ L (0] INGLES NA ~
Fogzgao Foétfaglao §CHUMACHE E”St'”a TECNOLOGIA DA 12 Psaicl’o Disal | 9788578440282 | 2018
: INFORMACAO
Formagao Formagéo Caleb D. Dorlivet Rabbith I. - . a ) Séo ..
Geral Geral | SHITSUKA |W.M. |SHITSUKA |eM. SHITSUKA | C.M. Matematica Aplicada ! Eixos paulo | ENcd | 0788536507613 | 2017
< = . A matemética .
Formagdo | FOMAGA0 | orpyart lan O fantastico mundo | 404 a0 12 Riode | har | 9788537815526 | 2016
Geral Geral dos nameros S Janeiro
infinito
Formacio Formacio Arte comentada - Da Rio de Nova
N 30 | STRICKLAND | Carol | BOSWELL John Pré-Histéria ao P6s- 12 "® | Fronteir | 9788520936665 | 2014
Geral Geral Moderno Janeiro a
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Formagéo Formagao STROGATZ Steven A matemauea do dia 1a Rio Qe Alta 9788550801407 | 2017
Geral Geral adia Janeiro Books
Formagdo | Formacao Ralph Fisica Moderna 62 Riode | 1o | g7g8521626077 | 2014
Geral Geral TIPLER Paul A. LLEWELLYN A. Janeiro
Formagéo Formagao Matematica Porto .
Geral Geral Facilitada 12 Alegre - | Método 9788530972783 2016
VILLAR Bruno RS
Formagdo | Formagao | o, a Susana Espanhol fluente em 12 Séo Disal | 9788578441593 | 2014
Geral Geral 30 licdes Paulo
Eixo Autor 1/ Autor 1/ Autor 2/ Autor 2/ . . L ~ . .
Tecnolégico Curso SOBRENOME NOME SOBRENOME NOME Titulo Subtitulo Edicédo Colecéo Cidade Editora ISBN Ano
Producio Técnico em Anédlise de Alimentos uma visao
alimen'?icia Alimentos quimica da Nutri¢cao 42 Séo Paulo Varela 9788577590070 2015
ANDRADE, E.
Producio Técnico em Quimica de alimentos
a"menfl,cia Pl 62 12 Vigosa UFV 9788572604049 | 2015
ARAUJO, J. M. A
~ - Leite: Obtencdo, Inspegdo e
;’;gﬁﬁig T:ﬁ;':sts;“ Qualidade. 12 Planta 9788599144077 | 2015
BELOTI, V.
Microrganismos em alimentos 8:
Produgao Técnico em utilizacdo de dados para avaliagdo ga Séo Paulo Blucher 0788521208587 2015
alimenticia Alimentos do controle de processo e
BERNADETTE, et. al aceitacao de produto
Producio Técnico em Ciéncia e tecnologia para a
alimen'?icia Alimentos fabricagdo de biscoitos. 12 Varela 9788577590254 2017
BERTOLINO M, T
Produco Técnico em Etica e cidadania organizacional:
alimenfl’cia Alimentos guia prético e didatico. 12 Erica 9788536504124 2015
BORSANO, P, R
Producio Técnico em Ciéncia e tecnologia de alimentos
alimenfl’cia Alimentos CAMPBELL- 12 12 Séo Paulo 9788520447147 2014
PLATT, G.
Processamento de  produtos
lacteos: queijos, leites
Produgdo Técnico em fermentados, bebidas lacteas, 3a Elsevier 0788535280869 2017
alimenticia Alimentos manteiga, creme de leite, doce de
leite, soro em pé e lacteos
CRUZ et. al funcionais
Produgédo Técnico em Empreendedorismo:
alimenficia Alimentos transformando ideias em 52 Sé&o Paulo LTC 9788597003932 2014
DORNELAS, J negocios.
Producéo Técnico em Introdugéo a higiene e
alimen?icia Alimentos conservagdo das matérias-primas 12 Sé&o Paulo | Atheneu 9788538806110 2015
FREITAS J, A de origem animal.

CNPJ: 62823257/0001-09 489
Pagina n° 225


https://www.amazon.com.br/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=Bruno+Villar&search-alias=books

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

Producdo Técnico em Quimica} . analitica: praticas de Porto

alimenticia Alimentos laboratério. 12 Alegre Bookman 9788565837668 2013
GAUTO M. ROSA G.

Produgéio Técnico em Anél.ises_ quimicas, propriedades )

alimenticia Alimentos fu nc_|ona|s, g controle ) de 12 Sé&o Paulo Elsevier 9788535283563 2016
GRANATO, D NUNES, D, S. qualidade de alimentos e bebidas.

Producdo Técnico em Limpgzae Sanitizagdo na Inddstria

alimenticia Alimentos De Alimentos 12 42 Sédo Paulo | Atheneu 9788538807377 2016
KUAYE, AY.

Produgéio Técnico em Quimica e bioquimica dos

alimenticia Alimentos alimentos 22 12 Sé&o Paulo Atheneu 9788538808510 2017
LAJOLO F, M. MERCADANTE A Z.

Producdo Técnico em Tria‘balho de con_cluséo de curso: B

alimenticia Alimentos utilizando o Office 365 ou Word 12 Erica 9788536523712 2017
MANZANO A, L. N.G. MANZANO M, . N. G. 2016.

Producdo Técnico em Anélise_sensorial: estudos com )

alimenticia Alimentos consumidores 4a 12 Vigosa UFV 9788572694711 2018
MINIM, V.P.R.

Produgéio Técnico em Tecnologia e.processamento de

alimenticia Alimentos frutos e hortaligas. 12 Natal IFRN 9788583331223 2015
OLIVEIRA E,N. A SANTOS D, C.

Producdo Técnico em Nutrigédo ) para . Tecnologia e N

alimenticia Alimentos Engenharia de Alimentos. 12 Curitiba CRV 9788580426052 2013
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alimenticia Alimentos métodos 12 12 S&o Paulo | Atheneu 9788538806622 2015
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alimenticia Alimentos allmgptos: Suporte para a decisédo 52 Séo Paulo Manole 9788520454244 2016
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alimenticia Alimentos ) 12 Séo Paulo Elsevier 9788535278286 2014
PICO Y.
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amgﬁfl‘z:; T:”c:q':gts;“ 2a Vicosa UFV 9788572694681 | 2014

PINTO P.S. A
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amzﬁﬁif; Tlflicr';'zgnf;" 12 Senac 9788539609246 | 2018
REDOSCHI G.
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Produgéio Técnico em Gestéo da quaIidade em servigos ) .

alimenticia Alimentos de alimentagéo: comp elaborarum 12 Séo Paulo Yendis 9788577283507 2014
TRIDA V, C. FERREIRA F,M manual de boas préticas
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CAPITULO 8 PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A contratac&o dos docentes que irdo atuar no Curso ENSINO MEDIO COM HABILITACAO
PROFISSIONAL DE TECNICO EM ALIMENTOS sera feita por meio de Concurso Publico
e/ou Processo Seletivo como determinam as normas proprias do Ceeteps, obedecendo a
seguinte ordem de prioridade, em conformidade com o Art. 52 da Deliberagdo CEE n°
207/2022, Indicacdo CEE n° 215/2022 e Indicacdo CEE/213/2021.

I. Licenciados na &rea ou componente curricular do curso, em cursos de Licenciatura
especifica ou equivalente, e em cursos para Formacéo Pedagdgica para graduados
nao licenciados, consoante legislacdo e normas vigentes a época;

II. Graduados no componente curricular, portadores de certificado de especializacéao
lato sensu, com no minimo 120h de conteudos programaticos dedicados a formacéao
pedagdgica;

lll.  Graduados no componente curricular ou na area do curso.

Aos docentes contratados, o Ceeteps mantém um Programa de Capacitacdo voltado a
formacao continuada de competéncias diretamente ligadas ao exercicio do magistério.

TITULACOES DOCENTES POR COMPONENTE CURRICULAR

COMPONENTE

TITULACAO
CURRICULAR

e Alimentos ("EII" - Técnico com
Formacéo Pedagogica)
e Bioquimica

i . . e Bioquimica ("ElII" - Técnico com
ANALISE FISICO-QUIMICA DOS

Formacéao Pedagogica)
ALIMENTOS E EMBALAGENS

¢ Biotecnologia
e Ciéncia(s) dos Alimentos

e Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios

e Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
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e Ciéncias com Habilitagdo em Quimica
(LP)

e Ciéncias com Habilitagdo em Quimica
e Atribuicdes Tecnoldgicas

e Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

e Ciéncias Farmacéuticas

e Engenharia Bioquimica

e Engenharia Biotecnoldgica

e Engenharia Biotecnoldgica e
Bioprocessos

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Producdo Quimica

e Engenharia Industrial Quimica

e Engenharia Quimica

e Farmécia

e Farmécia - Alimentos

e Farmécia Bioquimica Industrial

e Farmacia e Biogquimica

e Farmécia Industrial

e Quimica

e Quimica ("EII" - Técnico com
Formacéo Pedagogica)

e Quimica (LP)

e Quimica com Atribuicdes Tecnoldgicas

e Quimica de Alimentos

e Quimica Industrial

e Quimica Tecnolbgica

e Tecnologia (em) Quimica

e Tecnologia (em) Quimica - Producao
Industrial de Calgcados

e Tecnologia em Biocombustivel(eis)

e Tecnologia em Bioenergia
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Tecnologia em Processos Quimicos

Tecnologia em(de) Alimentos

ANALISE MICROBIOLOGICA DE
ALIMENTOS

Agronomia

Alimentos ("Ell" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)
Biologia

Biologia (LP)
Biomedicina
Bioquimica

Bioquimica ("Ell" Técnico com
Formacéo Pedagogica)

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncias Agrarias

Ciéncias Agrérias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias Biologicas

Ciéncias Biolégicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica

Ciéncias Biologicas (LP)

Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia Agrondmica

Engenharia Bioquimica

Engenharia de Alimentos

Farmacia

Farmacia (LP)

Farmacia - Alimentos

Farmacia Bioquimica Industrial
Farmacia e Bioguimica

Farmécia Industrial

Historia Natural

Historia Natural (LP)
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e Medicina Veterinaria
e Tecnologia em(de) Alimentos

e Zootecnia

e Alimentos ("ElI" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

e Bioquimica

e Bioquimica ("ElII" - Técnico com
Formacéo Pedagogica)

e Biotecnologia

e Ciéncia(s) dos Alimentos

e Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios

e Ciéncias Biologicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica

e Ciéncias com Habilitacdo em Quimica

e Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
(LP)

e Ciéncias com Habilitacdo em Quimica

ANALISE QUIMICA INSTRUMENTAL e Atribuigbes Tecnologicas

e Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

e Ciéncias Exatas com Habilitagdo em
Quimica (LP)

e Ciéncias Exatas com Habilitagdo em
Quimica e AtribuicBes Tecnoldgicas

e Ciéncias Farmacéuticas

e Ciéncias Naturais com Habilitacdo em
Quimica (LP)

e Engenharia Bioquimica

e Engenharia Biotecnologica

e Engenharia Biotecnoldgica e
Bioprocessos

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Materiais
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e Engenharia de Producao Quimica

e Engenharia Industrial Quimica

e Engenharia Quimica

e Farmécia

e Farméacia - Alimentos

e Farmécia Bioquimica Industrial

e Farmacia e Bioquimica

e Farmécia Industrial

e Laboratorista Industrial ("EIll" - Técnico
com Formacéao Pedagdgica)

e Petroquimica ("ElI" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

e Quimica

e Quimica ("EN" - Técnico com
Formacéo Pedagogica)

e Quimica (LP)

e Quimica com Atribuicdes Tecnoldgicas

e Quimica de Alimentos

e Quimica Industrial

e Quimica Tecnoldgica

e Tecnologia (em) Quimica

e Tecnologia (em) Quimica - Producéo
Industrial de Calgcados

e Tecnologia em Biocombustivel(eis)

e Tecnologia em Bioenergia

e Tecnologia em Biotecnologia

e Tecnologia em Processos Quimicos

e Tecnologia em Processos Quimicos
Industriais

e Tecnologia em(de) Alimentos

e Alimentos ("EIl" - Técnico com
ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS Formacéao Pedagogica)

e Ciéncia(s) dos Alimentos
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e Engenharia de Alimentos

e Enologia

e Nutricdo

e Nutricdo e Dietética ("EII" - Técnico
com Formacao Pedagdgica)

e Tecnologia em(de) Alimentos

e Administracéo - Enfase em Anélise de
Sistemas

e Administracdo - Habilitacdo em
Administracdo da Informacao

e Administracéo - Habilitacdo em Anélise
de Sistemas

e Administracao - Habilitagdo em Gestao
da Informacgé&o

e Administracao - Habilitagdo em Gestao
de Informatica

e Administracao - Habilitagdo em Gestao
de(em) Sistemas de Informacao

e Administracdo de Sistemas de

APLICATIVOS INFORMATIZADOS Informacéo

e Analise de Sistemas

e Andlise de Sistemas Administrativos
em Processamento de Dados

e Analise de Sistemas de Informacéao

¢ Andlise de Sistemas e Tecnologia da
Informacao

¢ Andlise de Sistemas e Tecnologia da
Informacao - Habilitacéo em
Gerenciamento de Sistemas e
Tecnologias

e Ciéncia e Tecnologia

e Ciéncia(s) da(de) Computacao

e Computacao
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e Computacéo (LP)

e Computacao Cientifica

e Engenharia da(de) Computacéo

e Engenharia de Sistemas

¢ Engenharia de Software

e Fisica - Opcao Informatica

¢ Fisica Computacional

¢ Informatica

¢ Informatica (LP)

e Informatica Biomédica

e Matemética Aplicada as Ciéncias da
Computacao

e Mateméatica Aplicada e Computacao
Cientifica

e Matematica Aplicada e Computacional

e Matematica com Enfase em Ciéncia da
Computacéao (LP)

e Matematica com Enfase em Informatica
(LP)

e Mateméatica com Informética

¢ Mateméatica Computacional

e Processamento de Dados

e Processamento de Dados ("Ell"
Técnico com Formacédo Pedagdgica)

e Programacdo de Sistemas ("Ell"
Técnico com Formacédo Pedagdgica)

e Sistemas de Informacao

e Sistemas de Informacdo - Habilitacdo
Planejamento Estratégico

e Sistemas e Tecnologia da Informacéo

e Sistemas e Tecnologia da Informagé&o
(LP)
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e Sistemas Informatizados - Internet e
Rede

e Tecnologia da(de) Informacdo e
Comunicagéao

e Tecnologia de Computacéo

e Tecnologia em Analise de Sistemas e
Tecnologia(s) da Informacao

e Tecnologia em Andlise e
Desenvolvimento de Sistemas

e Tecnologia em Analise e Projeto de
Sistemas

e Tecnologia em Banco de Dados

e Tecnologia em Desenvolvimento de
Jogos Digitais

e Tecnologia em Desenvolvimento de
Sistemas

e Tecnologia em Desenvolvimento de
Software

e Tecnologia em Desenvolvimento para
Web

e Tecnologia em Desenvolvimento Web

e Tecnologia em Gerenciamento de
Redes de Computadores

e Tecnologia em Gestdo da(de)
Tecnologia da Informacéo

e Tecnologia em Gestédo de Sistemas de
Informacao

e Tecnologia em Informatica

e Tecnologia em Informatica - Banco de
Dados

e Tecnologia em Informatica - Enfase em

Banco de Dados
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e Tecnologia em Informatica - Enfase em
Banco de Dados e Redes de
Computadores

e Tecnologia em Informatica - Enfase em
Gestao de Negobcios

e Tecnologia em Informatica - Enfase em
Redes de Computadores

e Tecnologia em Informatica -
Modalidade (de) Gestéo Financeira

e Tecnologia em Informatica -
Modalidade Gestdo da Producao
Industrial

e Tecnologia em Informéatica com Enfase
em Banco de Dados

¢ Tecnologia em Informatica e Negocios

e Tecnologia em Informatica para (a)
Gestao de Negocios

e Tecnologia em Informética para
Negocios

e Tecnologia em Jogos Digitais

e Tecnologia em Negébcios da
Informacao

e Tecnologia em Processamento de
Dados

e Tecnologia em Projeto(s) de Sistemas
de Informacdes

e Tecnologia em Redes de
Computadores

e Tecnologia em  Seguranca da
Informacao

e Tecnologia em Seguranca do Trabalho

e Tecnologia em Sistema(s) de(da)

Informacao
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e Tecnologia em Sistema(s) para Internet

e Tecnologia em Técnicas Digitais

e Tecnologia em Web

e Tecnologia em Web DesignTecnologia
em Web Design e E-Commerce

e Administracéo

e Administracéo - Enfase em Anélise de
Sistemas

e Administracdo - Habilitacdo em
Administracdo da Informacao

e Administracdo - Habiltagdo em
Administracdo de Empresas

e Administracdo - Habiltagdo em
Administragédo de Transportes

e Administracdo - Habiltagdo em
Administracédo Geral

e Administracdo - Habiltagdo em

. Administracéo Geral e de Empresas
ETICA E CIDADANIA

e Administracdo - Habilitacdo em
ORGANIZACIONAL

Administracdo Hoteleira

¢ Administracdo - Habilitacdo em Analise
de Sistemas

e Administracdo - Habilitacdo em
Comércio Exterior

e Administracdo - Habilitagdo em
Comércio Internacional

e Administracdo - Habilitagdo em
Financas e Controladoria

e Administracdo - Habilitagdo em Gestao
de Negocios

e Administragéo - Habilitacdo em Gestéao

de(em) Sistemas de Informacao
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e Administracao - Habilitagdo em Gestao
Empresarial e Estratégica
e Administracdo - Habiltagdo em

Hotelaria e Turismo

e Administracdo - Habilitacdo em
Marketing
e Administracdo - Habilitacdo em

Mercados Internacionais

e Administracdo - Habilitacdo em
Sistema(s) de Informacéo

e Administracdo de Empresas

e Administracdo de Empresas e
Negocios

e Administracéo de(em) Recursos
Humanos

e Administracdo Geral

e Administragdo Geral - Enfase em
Marketing

e Administracao Publica

e Ciéncias Administrativas

e Ciéncias Contabeis

e Ciéncias Contabeis e Atuariais

e Ciéncias Econbmicas

e Ciéncias Econdmicas com Enfase em
Comeércio Internacional

e Ciéncias EconOGmicas e Administrativas

e Ciéncias Gerenciais e Orcamentos
Contébeis

e Ciéncias Juridicas

e Ciéncias Juridicas e Sociais

e Ciéncias Sociais

e Ciéncias Sociais (LP)

e Direito
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e Economia

e Estudos Sociais com Habilitacdo em
Educacao Moral e Civica (LP)

e Estudos Sociais com Habilitacdo em
Geografia (LP)

e Estudos Sociais com Habilitacdo em
Historia (LP)

e Filosofia

¢ Filosofia (LP)

e (Gestao de Politicas Publicas

e Histdria
e Historia (LP)
e Pedagogia

e Pedagogia (LP)

e Psicologia

e Psicologia (LP)

¢ Relacbes Internacionais

e Sociologia

e Sociologia (LP)

e Sociologia e Politica

e Sociologia e Politica (LP)

¢ Tecnologia em Comercio Exterior

¢ Tecnologia em Comércio Internacional

e Tecnologia em Gestdo de Comercio
Exterior

e Tecnologia em Gestdo de Negdcios e
Financas

e Tecnologia em Gestdo Empresarial

e Tecnologia em Gestéao Estratégica das
Organizagcbes - Foco em Gestéo
Financeira

e Tecnologia em Negdcios Imobiliarios
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Tecnologia em Planejamento

Administrativo

Tecnologia em Planejamento
Administrativo e Programacao
Econdmica

Tecnologia em Processos Gerenciais

Tecnologia em Producdo (da/de
Producéo)

Tecnologia em Producéo Industrial

FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA E
QUIMICA DOS ALIMENTOS

Alimentos ("ElII" - Técnico com
Formacéao Pedagdgica)

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica

Engenharia Bioquimica

Engenharia Biotecnolégica

Engenharia Biotecnoldgica e
Bioprocessos

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producdo Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmécia - Alimentos

Quimica de Alimentos

Tecnologia (em) Quimica

Tecnologia em(de) Alimentos

GESTAO DA QUALIDADE E HIGIENE
NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Alimentos ("EIl" - Técnico

Formacao Pedagdgica)

com

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
Ciéncias Bioldgicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica
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Engenharia Bioquimica
Engenharia Biotecnoldgica
Engenharia Biotecnologica e
Bioprocessos

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producdo Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmacia - Alimentos

Quimica de Alimentos

Tecnologia (em) Quimica

Tecnologia em(de) Alimentos

PLANEJAMENTO E
DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO
DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM
ALIMENTOS

Agronomia
Alimentos ("EllI" - Técnico com
Formacao Pedagdgica)

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios
Ciéncias Agrérias (LP)

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias Biologicas (Biomédicas) -
Modalidade Médica

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
(LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
e AtribuicBes Tecnoldgicas

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica (LP)

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica e Atribuicbes Tecnolbgicas

Ciéncias Farmacéuticas
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Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agrondmica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producdo Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmacia

Farmacia - Alimentos

Farmacia Bioquimica Industrial
Farmécia e Bioquimica

Farmécia Industrial

Quimica

Quimica ("Ell" - Técnico com Formacao
Pedagdgica)

Quimica (LP)

Quimica com Atribuicdes Tecnologicas
Quimica de Alimentos

Quimica Industrial

Tecnologia (em) Quimica

Tecnologia (em) Quimica - Producédo
Industrial de Calcados

Tecnologia em Agronegocio(s)
Tecnologia em Agronomia

Tecnologia em Processos Quimicos
Tecnologia em(de) Alimentos

Zootecnia

ROTULAGEM DOS ALIMENTOS E
EMPREENDEDORISMO

Alimentos ("EII" - Técnico com
Formacéo Pedagadgica)

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios

Engenharia de Alimentos
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Nutricdo
Nutricdo e Dietética ("EII" - Técnico
com Formacéao Pedagdgica)

Tecnologia em(de) Alimentos

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Agronomia

Biotecnologia

Ciéncia(s) dos Alimentos

Ciéncias Agricolas (LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
(LP)

Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
e AtribuicBes Tecnoldgicas

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica e AtribuicBes Tecnologicas
Ciéncias Farmacéuticas

Engenharia Agricola

Engenharia Agricola e Ambiental
Engenharia Agronémica

Engenharia de Alimentos

Engenharia de Producdo Quimica
Engenharia Industrial Quimica
Engenharia Quimica

Farmécia

Farmécia - Alimentos

Farmacia Bioquimica Industrial
Farmacia e Bioguimica

Farméacia Industrial

Quimica

Quimica de Alimentos

Quimica Industrial
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¢ Quimica Tecnoldgica

e Tecnologia (em) Quimica

e Tecnologia (em) Quimica - Modalidade
Analise Quimica Industrial

e Tecnologia (em) Quimica - Producédo
Industrial de Cal¢cados

e Tecnologia em Agronomia

e Tecnologia em Biocombustivel(eis)

e Tecnologia em Controle de Processos
Quimicos

e Tecnologia em Processos Quimicos

e Tecnologia em Processos Quimicos
Industriais

e Tecnologia em(de) Alimentos

e Agronomia

e Ciéncia(s) dos Alimentos

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Ciéncias com Habilitacdo em Quimica

e Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

e Ciéncias Farmacéuticas

e Engenharia Agricola

e Engenharia Agricola e Ambiental
TECNOLOGIA DE CARNES E

e Engenharia Agronémica
DERIVADOS

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Producédo Quimica
e Engenharia Industrial Quimica

e Engenharia Quimica

e Farmacia

e Farmacia - Alimentos

e Farmacia Bioquimica Industrial

e [Farmacia e Bioquimica

e Maedicina Veterinaria
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e Quimica

e Quimica (LP)

e Quimica Ambiental

¢ Quimica de Alimentos

¢ Quimica Tecnologica

e Tecnologia (em) Quimica

e Tecnologia (em) Quimica - Producao
Industrial de Calcados

e Tecnologia em Agronomia

e Tecnologia em(de) Alimentos

e Zootecnia

e Agronomia

e Ciéncia(s) dos Alimentos

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Ciéncias com Habilitagdo em Quimica

e Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
(LP)

e Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica

e Ciéncias Farmacéuticas

e Engenharia Agricola
TECNOLOGIA DE FRUTAS E

e Engenharia Agrondémica
HORTALICAS

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Produgdo Quimica
e Engenharia Industrial Quimica

¢ Engenharia Quimica

e Farmacia

e Farmacia - Alimentos

e Farmacia Bioquimica Industrial

e Farméacia e Bioquimica

e Quimica

¢ Quimica de Alimentos
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e Quimica Industrial

¢ Quimica Tecnologica

e Tecnologia (em) Quimica

e Tecnologia (em) Quimica - Producédo
Industrial de Cal¢cados

e Tecnologia em Agronegocio(s)

e Tecnologia em Agronomia

e Tecnologia em(de) Alimentos

e Agronomia

e Agropecuaria ("EII" - Técnico com
Formacéao Pedagdgica)

e Alimentos ("EII" - Técnico com
Formacéao Pedagdgica)

e Ciéncia(s) dos Alimentos

e Ciéncia(s) e Tecnologia de Laticinios

e Ciéncias Agrarias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Ciéncias com Habilitagdo em Quimica

e Ciéncias com Habilitacdo em Quimica
(LP)

TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS | e Ciéncias Exatas com Habilitagdo em
Quimica

e Ciéncias Exatas com Habilitacdo em
Quimica (LP)

e Ciéncias Farmacéuticas

e Engenharia Agricola

e Engenharia Agricola e Ambiental

e Engenharia Agronémica

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Biossistemas

e Engenharia de Producdo Agroindustrial

e Engenharia de Produgédo Quimica

e Engenharia Industrial Quimica
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e Engenharia Quimica

e Farmacia

e Farmacia - Alimentos

e Farmacia Bioquimica Industrial

e Farmacia e Bioquimica

e Medicina Veterinaria

e Quimica

e Quimica (LP)

¢ Quimica com Atribuicdes Tecnoldgicas

¢ Quimica de Alimentos

e Quimica Industrial

e Tecnologia (em) Quimica

e Tecnologia (em) Quimica - Modalidade
Analise Quimica Industrial

e Tecnologia em Agronomia

e Tecnologia em Laticinios

e Tecnologia em Producéo Agroindustrial

e Tecnologia em(de) Alimentos

e Zootechnia

e Alimentos ("EI" - Técnico com
Formacéao Pedagdgica)

e Ciéncia e Tecnologia de Laticinios
TECNOLOGIA DE PRODUTOS

. e Ciéncia(s) dos Alimentos
ACUCARADOS, OLEOS E GORDURAS

¢ Engenharia de Alimentos
e Engenharia de Producéo Agroindustrial

e Tecnologia em(de) Alimentos

e Agronomia

e Agropecuaria ("EII" - Teécnico com
TECNOLOGIA DE PRODUTOS Formacao Pedagdgica)
AMILACEOS e Alimentos ("EII" - Técnico com

Formacéo Pedagadgica)

e Ciéncia(s) dos Alimentos
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e Ciéncias Agrarias (LP)

e Ciéncias Agricolas (LP)

e Ciéncias com Habilitacdo em Quimica

e Ciéncias Exatas com Habilitagdo em
Quimica

e Ciéncias Farmacéuticas

e Engenharia Agricola

e Engenharia Agricola e Ambiental

e Engenharia Agronémica

e Engenharia Bioquimica

e Engenharia de Alimentos

e Engenharia de Producdo Quimica

e Engenharia Industrial Quimica

¢ Engenharia Quimica

e Farmacia

e Farmacia - Alimentos

e Farmacia Bioquimica Industrial

e Farmacia e Bioquimica

e Quimica

e Quimica (LP)

¢ Quimica de Alimentos

e Quimica Industrial

e Quimica Tecnoldgica

e Tecnologia (em) Quimica

e Tecnologia (em) Quimica - Producao
Industrial de Cal¢cados

e Tecnologia em Agronomia

e Tecnologia em(de) Alimentos

Este quadro apresenta aindicacédo daformacéo e qualificacdo paraafuncéo docente.
Para a organizacdo dos Concursos Publicos e/ou Processos Seletivos e atribuicdo
de aulas, a unidade escolar devera consultar o site Catalogo de Requisitos de

Titulagéo para Docéncia.
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Toda Unidade Escolar conta com:
e Diretor de Escola Técnica;
e Diretor de Servico — Area Administrativa;
e Diretor de Servico — Area Académica;
e Coordenador de Projetos Responsavel pela Coordenacao Pedagdgica;
e Coordenador de Projetos Responsavel pelo Apoio e Orientacdo Educacional;
e Coordenador de Curso;
e Auxiliar de Docente;

e Docentes.
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CAPITULO 9 CERTIFICADOS E DIPLOMA

Ao aluno concluinte do curso sera conferido e expedido o diploma do TECNICO EM

ALIMENTOS, satisfeitas as exigéncias relativas:

v ao cumprimento do curriculo previsto para habilitagao;
v' a apresentacdo do certificado de conclusdo do Ensino Fundamental — Anos Finais ou

equivalente.

Ao término da primeira série, o aluno fara jus ao Certificado de Qualificacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio de AUXILAR DE OPERACOES DE HIGIENIZACAO

Ao término das duas primeiras séries, o aluno fard jus ao Certificado de Qualificacao
Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS.

Ao completar as 3 séries, com aproveitamento em todos os componentes curriculares, o
aluno recebera o Diploma de TECNICO EM ALIMENTOS, pertinente ao Eixo Tecnoldgico
de “Produc&o Alimenticia”, bem como o Certificado e Histérico Escolar do ENSINO MEDIO.

O diploma e os certificados terdo validade nacional quando registrado(s) na SED —
Secretaria de Escrituracéo Digital do Governo do Estado de S&o Paulo e no SISTEC/MEC
- Sistema Nacional de Informac6es da Educacao Profissional e Tecnoldgica, obedecendo
a legislacdo vigente; a Lei Federal n® 12.605/12, determina as instituicdbes de ensino
publicas e privadas a empregarem a flexao de género para nomear profissdo ou grau nos

diplomas expedidos.
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PARECER TECNICO

Fundamentacéo Legal: Deliberacdo CEE n.° 162/2018 e Indicacdo CEE n.° 169/2018

Processo Centro Paula Souz N.° de Cadastro (MEC

1. Identificacdo da Instituicdo de Ensino

1.1. Nome e Sigla

Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza - CEETEPS

1.2. CNPJ

62823257/0001-09

1.3. Logradouro

Rua dos Andradas

NUmero 140 Complemento
CEP 01208-000 Bairro Santa Ifigénia
Municipio Séo Paulo — SP

Endereco Eletrénico

Website http://www.cps.sp.qgov.br/

1.4. Autorizacéo do curso

Orgéo Responsavel Unidade de Ensino Médio e Técnico/CEETEPS

Fundamentacéo legal Supervisdo delegada: Resolucdo SE/SP n° 78, de 07-11-2008.

1.5. Unidade de Ensino Médio e Técnico

Coordenador Almério Melquiades de Araujo
E-mail almerio.araujo@cps.sp.gov.br
Telefone do diretor(a) (11) 3324.3969

1.6. Dependéncia Administrativa

Estadual/Municipal/Privada Estadual

1.7. Ato de Fundacao/Constituicdo Decreto Lei Estadual

1.8. Entidade Mantenedora

CNPJ 62823257/0001-09
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Razao Social Centro Estadual de Educacédo Tecnoldgica Paula Souza
Natureza Juridica Autarquia estadual
Representante Legal Laura M. J. Lagana
Ano de Fundac¢éo/Constituicao 1969
2. Curso
2.1. Curso: novo, autorizado ou autorizado e em funcionamento.
Curso novo.

2.2. Curso presencial ou na modalidade a distancia

Curso presencial.

2.3. ETECs/municipio que oferecem o curso

2.4. Quantidade de vagas ofertadas

30 a 40 vagas (por turma)

2.5. Periodo do Curso (matutino/vespertino/noturno)

Matutino / vespertino

2.6. Denominagédo do curso

Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Alimentos

2.7. Eixo Tecnoldgico

Producéo Alimenticia

2.8. Formas de oferta

Ensino Médio com Habilitagdo Profissional

2.9. Carga Horéria Total, incluindo estagio se for o caso.

3000 horas / 3600 horas-aula

3. Analise do Especialista

3.1. Justificativa e Objetivos

A justificativa e objetivos estdo de acordo com os dados mais recentes sobre a &rea e atendem a Indicacéo
CEE 169/2018.

3.2. Requisitos de Acesso

Os requisitos de acesso sao adequados aos critérios da instituicdo educacional.

3.3. Perfil Profissional de Conclusao

O perfil de conclusdo proposto para o Curso de Ensino Médio com Habilitagao Profissional de Técnico em
Alimentos esta de acordo com a natureza de formacao da area na Classificagao Brasileira de Ocupacoes.

As competéncias e atribuicGes desse profissional estdo adequadas ao mercado de trabalho.
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A descricao das areas de atuacdo também esté pertinente, conforme segue:

O TECNICO EM ALIMENTOS ¢é o profissional que atua no processamento e conservacio de matérias-
primas, produtos e subprodutos da indistria alimenticia e de bebidas, realizando analises fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais. Auxilia no planejamento, na coordenacgéo e no controle de atividades do setor.
Promove a sanitizacdo das industrias alimenticias e de bebidas. Controla e corrige desvios nos processos
manuais e automatizados. Acompanha a compra e a manutencdo de equipamentos. Participa do
desenvolvimento de novos produtos e processos. Auxilia na implantacdo de sistema de garantia de
qualidade e segurangca em organizagOGes da area de Alimentos. Realiza trabalho em equipe, assumindo
papéis de lideranca e tomada de decisGes. Busca atualizagdo e ampliagdo dos seus conhecimentos em
linguagens, capacidade de comunicacéo oral e escrita. Articula com iniciativa e capacidade de adaptacao
a novos ambientes e situagOes. Exerce atitude profissional, apresenta postura ética relacionada a visao de
sustentabilidade e responsabilidade social.

Area de Atuacdo / Mercado de Trabalho

% Indastria de insumos para processos e produtos; Orgdos de fiscalizacdo sanitaria e protecdo ao
consumidor; Laboratérios, instituicdbes de ensino, pesquisa e consultoria; Industrias de alimentos,
bebidas e unidades agroindustriais; Entrepostos de armazenamento, beneficiamento e distribuicdo;
IndUstrias de racdo animal, estacdes de tratamento de agua e residuos, restaurantes comerciais,
padarias, rotisserie, delicatessen, cozinhas industriais experimentais; Empresas do ramo alimenticio e
de bebidas em areas como Processamento e Analise fisico-quimica, sensorial, microbiolégica e no

desenvolvimento de novos produtos.

3.4. Organizacgéo Curricular

A organizacdo curricular estd adequada as fungBes produtivas pertinentes a formacao profissional,

conforme o item 2.9 deste parecer, e atendem o previsto no CNCT do Mec.

3.4.1. Proposta de Estagio

O curso ndo prevé estagio obrigatério para os alunos, em conformidade com as legislacdes vigentes sobre

o tema.

3.5. Critérios de aproveitamento de conhecimentos e de experiéncias anteriores

Os critérios de aproveitamento de conhecimentos e de experiéncias sdo adequados aos critérios da

instituicdo e também as disposi¢bes da legislagdo educacional.

3.6. Critérios de Avaliacédo

Os critérios de avaliacdo sdo adequados aos critérios da instituicdo e também as disposi¢des da legislacéo
educacional.

3.7. InstalacGes e Equipamentos

As instalacbes e equipamentos estdo adequados para o desenvolvimento de competéncias e de

habilidades que constituem o perfil profissional da habilitacdo, e atendem o previsto no CNCT do Mec.

3.8. Pessoal Docente e Técnico
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Os docentes sao contratados mediante concurso publico ou processo seletivo. O plano de curso indica os
requisitos de formagdo e qualificacdo, que atendem a Deliberacdo CEE 162/2018, alterada pela
Delibera¢@o CEE 168/2019 e Indicagéo CEE 157/2016.

3.9. Certificado(s) e Diploma

O curso prevé certificagdo intermediaria, com o que estamos de acordo.

4. Parecer do Especialista

Sou de parecer favoravel a implantacéo do curso de Ensino Médio com Habilitagao Profissional de Técnico
em Alimentos na rede de escolas do Centro Paula Souza, uma vez que a instituicdo apresenta as condicdes
adequadas para a implantacéo do curso e que a proposta de organizacdo curricular estd em conformidade

com as atuais especificac6es do mercado de trabalho.

5 Qualificacdo do Especialista
5.1. Nome
Daniel Augusto Biill
RG | 24.525.595-3 CPF | 185.048.118-08

Registro no Conselho Profissional da Categoria

5.2. Formacdo Académica

Engenheiro de Alimentos com Especializacédo em Gestao de Marketing

5.3. Experiéncia Profissional

Estagiario no laboratério de 6leos e gorduras da UNICAMP e desde 1999 trabalha na Emulzint — empresa
do grupo Zeelandia que produz ingredientes e aditivos para panificacdo e confeitaria. Atualmente, exerce
0 cargo de Gerente de Servicos.
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PORTARIA DE DESIGNACAO DE 11-01-2021

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico do Centro Estadual de Educacao Tecnolbgica
Paula Souza designa Priscila Cristina Paiero, R.G. 24.174.080-0, Déario Luiz Martins,
R.G. 24.617.929-6 e Sebastido Mério dos Santos, R.G. 4.463.749, para procederem a
analise e emitirem aprovac&o do Plano de Curso do ENSINO MEDIO COM HABILITACAO
PROFISSIONAL DE TECNICO EM ALIMENTOS, incluindo as Qualificacdes Profissionais
Técnicas de Nivel Médio de AUXILAR DE OPERAQC)ES DE HIGIENIZAQAO E
QUALIDADE e de ANALISTA DE ALIMENTOS, a ser implantada na rede de escolas do

Centro Estadual de Educacédo Tecnoldgica Paula Souza — Ceeteps.

Séo Paulo, 11 de janeiro de 2021.

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

A Supervisdo Educacional, supervisdo delegada pela Resolucdo SE n° 78, de 07/11/2008,

com fundamento no item 14.5 da Indicacdo CEE 08/2000, revogada pela Deliberacdo CEE

162/2018 e Indicacdo CEE 169/2018, alteradas pela Deliberacdo CEE 168/2019 e

Indicacdo CEE 177/2019, aprova o Plano de Curso do Eixo Tecnolégico de “Producao

Alimenticia ”, referente ao ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL DE

TECNICO EM ALIMENTOS, incluindo as QualificacBes Profissionais Técnicas de Nivel

Médio de AUXILAR DE OPERACOES DE HIGIENIZACAO E QUALIDADE e de ANALISTA

DE ALIMENTOS, a ser implantada na rede de escolas do Centro Estadual de Educacao

Tecnologica Paula Souza, a partir de 29-01-2021.

Sao Paulo, 27 de janeiro de 2021.

Priscila Cristina Paiero

R.G. 24.174.080-0
Gestora de Supervisao
Educacional Substituta

Area da Gestao
Pedagdgica

Dario Luiz Martins

R.G. 24.617.929-6

Gestor de Supervisao
Educacional

Sebastidao Mario dos
Santos

R.G. 4.463.749

Gestor de Legislacéao e
Informacéao
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PORTARIA CETEC N° 1992, DE 29-01-2021

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico, com fundamento nos termos da Lei Federal 9394, de 20-
12-1996 (e suas respectivas atualizacbes, com destaque para a Lei 13415, de 16-2-2017), na
Resolugdo CNE/CEB 1, de 5-12-2014, na Resolucdo CNE/CEB 6, de 20-9-2012, na Resolucéo
CNE/CEB 3, de 21-11-2018, na Resolucdo SE 78, de 7-11-2008, no Decreto Federal 5154, de 23-7-
2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014, no Parecer 11, de 12-6-2008, na Deliberacdo CEE
162/2018 e na Indicacdo CEE 169/2018 (alteradas pela Deliberacdo CEE 168/2019 e Indicacdo CEE
177/2019) e, a vista do Parecer da Supervisao Educacional, resolve que:

Artigo 1° - ficam aprovados, nos termos do Art. 36. da Lei 9394/96 (redacdo dada pela Lei 13415/17),
bem como da sec¢éo IV da referida Lei, e do item 1.4 da Indicagdo CEE 169/2018, os seguintes Planos
de Cursos, nos seus respectivos eixos tecnoldgicos:

| — Eixo Tecnoldgico “Ambiente e Saude”:

a) Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Meio Ambiente, incluindo a Qualificagéo
Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Meio Ambiente;

b) Ensino Médio com Habilitagéo Profissional de Técnico em Pritese Dentéria, incluindo a Qualificacéo
Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar de Protese Dentaria.

Il — Eixo Tecnolodgico “Controle e Processos Industriais”:

a) Ensino Médio com Habilitag@o Profissional de Técnico em Eletroeletrénica, incluindo a Qualificagéo
Profissional Técnica de Nivel Médio de Assistente de Manutencao Eletroeletronica;

b) Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Eletrotécnica, incluindo a Qualificacdo
Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Eletrotécnica;

c) Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Manutengdo Automotiva, incluindo as
QualificacBes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Manutencdo Automotiva e de
Assistente Técnico em Manuteng&o Automotiva.

d) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Mecénica, incluindo a Qualificacédo
Profissional Técnica de Nivel Médio de Assistente Técnico de Processos Industriais;

e) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Mecatrdnica, incluindo as Qualificacdes
Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Mecatronica e de Assistente Técnico
de Mecatronica.

Il — Eixo Tecnoldgico “Gestao e Negdcios™:

a) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Financas, incluindo as Qualificacdes
Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar Financeiro e de Assistente Financeiro;

b) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Secretariado, incluindo a Qualificacao
Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar de Secretaria.

IV — Eixo Tecnoldégico “Informag¢ao e Comunicagao”:

a) Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Informética, incluindo as
Qualificagbes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Suporte em
Computadores e de Auxiliar de Suporte em Informética.
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V — Eixo Tecnoldgico “Produgéo Alimenticia”:

a) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Alimentos, incluindo as Qualificages
Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Operacdes de Higienizacdo e Qualidade e de
Analista de Alimentos.

VI — Eixo Tecnoldgico “Produgédo Recursos Naturais™
a) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Agropecuéria, incluindo a Qualificacdo

Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Agropecuaria.

Artigo 2° - Os cursos referidos no artigo anterior estdo autorizados a serem implantados na Rede de
Escolas do Centro Estadual de Educacéo Tecnoldgica Paula Souza, a partir de 29-1-2021.

Artigo 3° - Esta portaria entrard em vigor na data de sua publicagéo.

S&o Paulo, 28 de janeiro de 2021.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador do Ensino Médio e Técnico

Publicada no DOE de 30-01-2021, secdao I, pagina 60.

Retificacbes do D.O. de 30-1-2021

Na Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico — 1992, de 29-1-2021, onde se |é:
“‘Resolucdo CNE/CEB 1, de 5-12-2014” e “Resolu¢cdo CNE/CEB 6, de 20-9-2012”, leia-se,
respectivamente: “Resolucdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020” e “Resolugao CNE/CP 1, de 5-1-2021".

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador do Ensino Médio e Técnico

Publicada no DOE de 18-02-2021, sec¢éao |, pagina 43.
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Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico — 2450, de 4-10-2022

O Coordenador do Ensino Médio e Técnico, com fundamento nos termos da Lei Federal 9394,
de 20-12-1996 (e suas respectivas atualizacdes, com destaque para a Lei 13415, de 16-2-
2017), na Resolucdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020, na Resolugcdo CNE/CP 1, de 5-1-2021, na
Resolucdo CNE/CEB 3, de 21-11-2018, na Resolucdo SE 78, de 7-11-2008, no Decreto
Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014, no Parecer 11, de
12-6-2008, na Deliberacdo CEE 207/2022 e na Indicacdo CEE 215/2022 e, a vista do Parecer
da Superviséo Educacional, resolve que:

Artigo 1° - Ficam aprovados, nos termos do Art. 36. da Lei 9394/96 (redagéo dada pela Lei
13415/17), bem como da secéo IV da referida Lei, e do item 1.15 da Indicacdo CEE 215/2022,
0s seguintes Planos de Cursos do Ensino Médio com Habilitacdo Profissional, no periodo
diurno, nos seus respectivos eixos tecnoldgicos:

| — no eixo tecnologico de Ambiente e Saude:

a) Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Meio Ambiente, incluindo a
Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Meio
Ambiente;

b) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em NutricAo e Dietética,
incluindo a Qualificacéo Profissional Técnica de Nivel Médio de Assistente de Produtos
em Servicos de Alimentacéo.

c) Ensino Médio com Habilitagéo Profissional de Técnico em Prétese Dentéria, incluindo
a Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar de Prétese Dentaria.

Il - no eixo tecnoldgico de Controle e Processos Industriais:

a) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Automacéo Industrial,
incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em
Instrumentacgéo Industrial,

b) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Eletroeletrénica, incluindo a
Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Assistente de Manutencéo
Eletroeletrbnica;

c) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Eletromecénica, incluindo a
Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Operador e Reparador de
Sistemas Eletromecénicos;

d) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Eletrénica, incluindo a
Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Eletrénica;

e) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Eletrotécnica, incluindo a
Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Eletrotécnica.

f) Ensino Médio com Habilitagcdo Profissional de Técnico em Manutencdo Automotiva,
incluindo as Qualificagbes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de
Manutencdo Automotiva e de Assistente Técnico em Manutengdo Automotiva.

g) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Mecanica, incluindo a
Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Assistente Técnico de Processos
Industriais;

h) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Mecatrdnica, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Meédio de Auxiliar Técnico em
Mecatrbnica e de Assistente Técnico de Mecatrdnica.

CNPJ: 62823257/0001-09 489
Péagina n° 259



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

Il = no eixo tecnoldgico de Gestdo e Negécios:

a)

b)

c)

d)

f)

9)
h)

)

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Administracdo, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar Administrativo e de
Assistente Administrativo;

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Contabilidade, incluindo a
Quialificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar de Contabilidade;

Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Financgas, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar Financeiro e de
Assistente Financeiro;

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Logistica, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Logistica e de
Assistente de Logistica;

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Marketing, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Marketing e de
Assistente de Marketing;

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Recursos Humanos,
incluindo as Qualificagbes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de
Recursos Humanos e de Assistente de Recursos Humanos;

Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Secretariado, incluindo a
Quialificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar de Secretaria.

Ensino Médio com Habilitagéo Profissional de Técnico em Servicos Juridicos, incluindo
a Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar de Servicos Juridicos;
Ensino Médio com Habilitag&o Profissional de Técnico em Servigos Publicos.

IV — no eixo tecnolégico de Informacédo e Comunicacao:

a)

b)

d)

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Desenvolvimento de
Sistemas, incluindo as QualificagBes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar
em Desenvolvimento de Sistemas e de Programador de Computadores;

Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Informética, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Suporte em
Computadores e de Auxiliar de Suporte em Informética.

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Informatica para Internet,
incluindo as QualificagBes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar Técnico
de Informatica para Internet e de Desenvolvedor de Aplicacbes Web e Mobile;

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Programacdo de Jogos
Digitais, incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar
em Tratamento de Imagens e Documentacdo de Jogos Digitais e de Programador
Multimidia.

Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Redes de Computadores,
incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar em Redes
de Computadores e de Auxiliar Técnico em Redes de Computadores.

V — no eixo tecnologico de Infraestrutura: Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de
Técnico em Edificagbes, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
Desenhista em Edificacdes.

VI — no eixo tecnolégico de Producgdo Alimenticia: Ensino Médio com Habilitagéo
Profissional de Técnico em Alimentos, incluindo as Qualificagdes Profissionais Técnicas de
Nivel Médio de Auxiliar de Operacdes de Higienizacdo e Qualidade e de Analista de Alimentos.

VIl — no eixo tecnolégico de Producao Cultural e Design:
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a) Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Design de Interiores,
incluindo as Qualificacbes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Desenhista
Copista e de Desenhista Projetista;

b) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Design Grafico, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Processos Criativos
e de Desenhista de Projetos Visuais;

c) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Modelagem do Vestuério,
incluindo as QualificacBes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de
Confeccao e de Desenhista Técnico de Produto de Moda;

d) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Multimidia.

e) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Processos Fotogréficos,
incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Assistente de
Fotégrafo.

VIII = no eixo tecnolégico de Producdo Industrial: Ensino Médio com Habilitacdo
Profissional de Técnico em Quimica, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar de Laboratorio Quimico.

IX = no eixo tecnolégico de Recursos Naturais:
a) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Agropecudria, incluindo a
Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Agropecuaria;
b) Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Mineracéo, incluindo as
QualificagBes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar em Pesquisa Mineral e
de Auxiliar em Lavra de Minas.

X — no eixo tecnoldégico de Seguranca: Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de
Técnico em Seguranca do Trabalho, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar Técnico em Seguranca do Trabalho.

Xl -=no eixo tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade e Lazer:

a) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Eventos, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Recepcionista de Eventos e de
Assistente de Eventos;

b) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Gastronomia, incluindo a
Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar de Cozinha;

c) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Guia de Turismo, incluindo
a Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Guia de Turismo Regional/SP e
Excurséo Nacional Brasil/América do Sul;

d) Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Hospedagem, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Recepcionista em Meios de
Hospedagem e de Assistente de Governancga.

Artigo 2° - Ficam aprovados, nos termos do Art. 36. da Lei 9394/96 (redacdo dada pela Lei
13415/17), bem como da secéo IV da referida Lei, e do item 1.15 da Indicacdo CEE 215/2022,
os seguintes Planos de Cursos do Ensino Médio com Habilitacdo Profissional, em periodo
integral, nos seus respectivos eixos tecnoldgicos:

| — no eixo tecnolégico de Ambiente e Saude:
a) Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Meio Ambiente, incluindo a
Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Meio
Ambiente;
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Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Nutricdo e Dietética,
incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Assistente de Produtos
em Servigos de Alimentagao.

Il — no eixo tecnolégico de Controle e Processos Industriais:

a)

b)
c)

d)

e)

Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Automacado Industrial,
incluindo a Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em
Instrumentacéao Industrial,

Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Eletrnica, incluindo a
Quialificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Eletrénica;
Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Eletrotécnica, incluindo a
Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Eletrotécnica,
Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Mecanica, incluindo a
Quialificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Assistente Técnico de Processos
Industriais;

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Mecatrénica, incluindo as
Qualificacbes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em
Mecatrbnica e de Assistente Técnico em Mecatronica.

lll = no eixo tecnoldgico de Gestdo e Negécios:

f)

9)
h)

)

K)

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Administragdo, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar Administrativo e de
Assistente Administrativo;

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Contabilidade, incluindo a
Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar de Contabilidade;

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Logistica, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Logistica e de
Assistente de Logistica;

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Marketing, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Marketing e de
Assistente de Marketing;

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Recursos Humanos,
incluindo as Qualificagbes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de
Recursos Humanos e de Assistente de Recursos Humanos;

Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Secretariado, incluindo a
Quialificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar de Secretaria;

Ensino Médio com Habilitagéo Profissional de Técnico em Servicos Juridicos, incluindo
a Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar de Servicos Juridicos.

IV — no eixo tecnolégico de Informacdo e Comunicacao:

a)

b)

b)

Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Desenvolvimento de
Sistemas, incluindo as Qualificacfes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar
em Desenvolvimento de Sistemas e de Programador de Computadores;

Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Informatica para Internet,
incluindo as Qualificagbes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar Técnico
de Informatica para Internet e de Desenvolvedor de Aplicacbes Web e Mobile;

Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Programacdo de Jogos
Digitais, incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar
em Tratamento de Imagens e Documentacdo de Jogos Digitais e de Programador
Multimidia.
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V — no eixo tecnoldgico de Infraestrutura: Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de
Técnico em Edificacgdes, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
Desenhista em Edificagfes.

VI — no eixo tecnolégico de Producdo Alimenticia: Ensino Médio com Habilitacéo
Profissional de Técnico em Alimentos, incluindo as Qualificacdes Profissionais Técnicas de
Nivel Médio de Auxiliar de Operacdes de Higienizagéo e Qualidade e de Analista de Alimentos.

VIl - no eixo tecnolégico de Produc¢éo Cultural e Design:

a) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Design de Interiores,
incluindo as Qualificag6es Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Desenhista
Copista e de Desenhista Projetista;

b) Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Design Gréfico, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Processos Criativos
e de Desenhista de Projetos Visuais.

VIIl = no eixo tecnolégico de Producéo Industrial:

a) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Biotecnologia, incluindo a
Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar de Laboratério em
Biotecnologia;

b) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Quimica, incluindo a
Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar de Laboratério Quimico.

IX —no eixo tecnoldégico de Recursos Naturais:
a) Ensino Médio com Habilitag&do Profissional de Técnico em Agronegocio;
b) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Agropecuaria, incluindo a
Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Agropecuaria;
c) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Florestas, incluindo a
Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Florestas.

X — no eixo tecnologico de Seguranca: Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de
Técnico em Segurancga do Trabalho, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar Técnico em Seguranga do Trabalho.

Xl —no eixo tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade e Lazer:

a) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Agenciamento de Viagem,
incluindo as Qualificagbes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Assistente de
Servicos Turisticos, de Guia de Turismo Regional/SP e de Guia de Turismo Excurséo
Nacional Brasil/América Do Sul;

b) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Eventos, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Recepcionista de Eventos e de
Assistente de Eventos.

Artigo 3° - Ficam aprovados, nos termos do Art. 36. da Lei 9394/96 (redacdo dada pela Lei
13415/17), bem como da secéo IV da referida Lei, e do item 1.15 da Indicacdo CEE 215/2022,
0s seguintes Planos de Cursos do Ensino Médio com Habilitacdo Profissional, no periodo
PERIODO INTEGRAL, nos seus respectivos eixos tecnolégicos:

| — no eixo tecnolégico de Ambiente e Saude: Ensino Médio com Habilitagdo Profissional
de Técnico em Nutricdo e Dietética, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Assistente de Produtos em Servigos de Alimentacgao.
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Il — no eixo tecnoldgico de Controle e Processos Industriais:
c) Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Eletrbnica, incluindo a
Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar Técnico em Eletrénica.
d) Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Mecénica, incluindo a
Quialificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Assistente Técnico de Processos
Industriais.

lll — no eixo tecnolégico de Gestdo e Negdcios:

e) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Administracédo, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar Administrativo e de
Assistente Administrativo;

f) Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de Técnico em Logistica, incluindo as
Qualificacdes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de Logistica e de
Assistente de Logistica;

g) Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de Técnico em Recursos Humanos,
incluindo as Qualificagbes Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar de
Recursos Humanos e de Assistente de Recursos Humanos.

h) Ensino Médio com Habilitag&do Profissional de Técnico em Servicos Juridicos, incluindo
a Qualificacao Profissional Técnica de Nivel Médio de Auxiliar de Servicos Juridicos.

IV — no eixo tecnoldgico de Informacdo e Comunicacdo: Ensino Médio com Habilitacdo
Profissional de Técnico em Desenvolvimento de Sistemas, incluindo as Qualificacdes
Profissionais Técnicas de Nivel Médio de Auxiliar em Desenvolvimento de Sistemas e de
Programador de Computadores.

V — no eixo tecnolégico de Infraestrutura: Ensino Médio com Habilitacdo Profissional de
Técnico em Edificacdes, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
Desenhista em Edificagdes.

VI-no eixo tecnolégico de Producéo Industrial: Ensino Médio com Habilitagdo Profissional
de Técnico em Quimica, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de
Auxiliar de Laboratério Quimico.

VIl — no eixo tecnoldgico de Seguranca: Ensino Médio com Habilitagdo Profissional de
Técnico em Segurancga do Trabalho, incluindo a Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio de Auxiliar Técnico em Seguranga do Trabalho.

Artigo 4° - Os cursos referidos nos artigos do 1° ao 3° estao autorizados a serem implantados
na Rede de Escolas do Centro Estadual de Educacao Tecnoldgica Paula Souza, a partir de
4-10-2022.

Artigo 5° - Esta portaria entrara em vigor na data de sua publicacao.
Séo Paulo, 03 de outubro de 2022.

ALMERIO MELQUIADES DE ARAUJO
Coordenador do Ensino Médio e Técnico

Publicada no DOE de 05-10-2022 - Poder Executivo - Secéo |, pagina 43.
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ANEXO | - SUGESTAO METODOLOGICA

RELATORIO DE AULA PRATICA DA HABILITACAO PROFISSIONAL

TEMA:
TITULO:
Professor (es):
Componente Curricular:
Grupo
Nome (s): Numero (s):
Data / /
Etec
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1. INTRODUCAO
Dar um titulo ao texto, considerando teorias encontradas em livros técnicos / artigos / normas.

Escrever sobre o tema proposto.

2. OBJETIVOS

Descrever, em topicos, 0s objetivos da aula/experimento em questao.

3. EQUIPAMENTOS / ACESSORIOS / SOFTWARES
Citar e descrever os equipamentos, acessorios e softwares (citar outros, se necessario)

utilizados.

4. PROCEDIMENTOS / ATIVIDADES / PROCESSOS
Descrever os procedimentos / atividades / processos utilizados para a execucao da proposta.

5. APRESENTACAO DE RESULTADOS / ANALISE
Apresentar e analisar os resultados obtidos, considerando os procedimentos executados.

6. CONSIDERACOES FINAIS
Inserir as conclusdes do aluno / da equipe, a partir da proposi¢cdo dos objetivos tracados

inicialmente e dos resultados obtidos a posteriori.
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ANEXO Il = MATRIZES CURRICULARES ANTERIORES

a) Sem Espanhol

MATRIZ CURRICULAR — ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL
Eixo Tecnolégico PRODUCAO ALIMENTICIA
Habilitagso TECNICO EM ALIMENTOS (Diurno — Manh&/Tarde) P il 489
Profissional Curso
Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Lei 13415, de 16-2-2017; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo
CNE/CEB 3, de 21-11-2018; Resolugéo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Parecer
CNE/CEB 11, de 12-6-2008; Deliberagéo CEE 162/2018, alterada pela Deliberacdo CEE 168/2019. Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador
do Ensino Médio e Técnico — 1992, de 29-1-2021, publicada no Diario Oficial de 30-1-2021 — Poder Executivo — Segéo | — pagina 60, retificada no Diario
Oficial de 18-2-2021 — Poder Executivo — Secéo | — pagina 43.
Carga Horéaria em Horas-aula Carga
Componentes Curriculares RITENTE
r z s Total em
SERIE SERIE SERIE Horas
Lingua Portuguesa, Literatura e Comunicacéo Profissional 120 120 120 360 300
% Lingua Estrangeira Moderna — Inglés e Comunicagéo Profissional 80 80 80 240 200
§ Matematica 120 120 120 360 300
>
o Biologia 80 80 - 160 133
é Educacao Fisica 80 80 - 160 133
8 Fisica 80 80 - 160 133
s Geografia 80 80 - 160 133
% Quimica 80 80 - 160 133
z Arte - - 80 80 67
[}
a Filosofia = = 40 40 33
@ Histéria : : 160 160 133
Lingua Estrangeira Moderna — Espanhol - - * * *
Sociologia - - 40 40 33
Total da Base Nacional Comum Curricular 720 720 640 2080 1733
Andlise Fisico-Quimica dos Alimentos e Embalagens 80 - - 80 67
Fundamentos de Tecnologia e Quimica dos Alimentos 80 - - 80 67
Gestéo da Qualidade e Higiene na Industria de Alimentos 80 - - 80 67
_ Tecnologia de Bebidas 120 - - 120 100
g Tecnologia de Produtos Amilaceos 120 - - 120 100
@ Andlise Microbiol6gica de Alimentos - 80 - 80 67
S Anélise Quimica Instrumental - 80 - 80 67
% Andlise Sensorial de Alimentos - 80 - 80 67
& Etica e Cidadania Organizacional - 80 - 80 67
§ Rotulagem dos Alimentos e Empreendedorismo - 80 - 80 67
'; Tecnologia de Carnes e Derivados - 80 - 80 67
‘§ Aplicativos informatizados - - 80 120 100
£ Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) em
= . - - 80 120 100
8 Alimentos
Tecnologia de Frutas e Hortalicas - - 120 80 67
Tecnologia de Leite e Derivados - - 120 80 67
Tecnologia de Produtos Agucarados, Oleos e Gorduras - - 80 80 67
Total da Formagéo Técnica e Profissional 480 480 480 1440 1200
TOTAL GERAL DO CURSO 1200 1200 1120 3520 2933
Aulas semanais 30 30 28 - -
1a Andlise Fisico-Quimica dos Alimentos e Embalagens; Fundamentos de Tecnologia e Quimica dos Alimentos;
Com_ponentes » - Gestdo da Qualidade e Higiene na Industria de Alimentos; Tecnologia de Bebidas; Tecnologia de Produtos
curriculares da Formacgéao Série Amilaceos.
Técnica e F_’roﬂssmnal 22 Andlise Microbiol6gica de Alimentos; Andlise Quimica Instrumental; Andlise Sensorial de Alimentos; Tecnologia
com aulas integralmente - d Derivad
praticas (100% da carga Série e Carnes e Derivados.
horaria pratica — em 38 Aplicativos informatizados; Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) em
- et Alimentos (diviséo de classes em turmas); Tecnologia de Frutas e Hortali¢cas; Tecnologia de Leite e Derivados;
laboratério) Série . <
Tecnologia de Produtos Acucarados, Oleos e Gorduras.
12 Série Qualificagéo Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILAR DE OPERACOES DE
Certificad Dol HIGIENIZACAO E QUALIDADE
ERMEERES @ LIlem: 12 + 23 Séries Qualificagéo Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS
12 + 22 + 32 Séries Habilitag&o Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS
* — Os conhecimentos da “Lingua Estrangeira Moderna — Espanhol” serdo desenvolvidos por meio de
Observacgdes | Trabalho de Conclusao de Curso: 120 horas.
Horas-aula de 50 minutos (a carga horaria ndo contempla o intervalo).
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b) Com Espanhol

MATRIZ CURRICULAR — ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL
Eixo Tecnoldgico PRODUCAO ALIMENTICIA
Habilitagao TECNICO EM ALIMENTOS (Diurno — Manha/Tarde) PLEID gl 489
Profissional Curso
Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Lei 13415, de 16-2-2017; Resolu¢éo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolu¢éo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugéo
CNE/CEB 3, de 21-11-2018; Resolugéo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Parecer
CNE/CEB 11, de 12-6-2008; Delibera¢do CEE 162/2018, alterada pela Deliberacdo CEE 168/2019. Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador
do Ensino Médio e Técnico — 1992, de 29-1-2021, publicada no Diario Oficial de 30-1-2021 — Poder Executivo — Sec¢éo | — pagina 60, retificada no Diario
Oficial de 18-2-2021 — Poder Executivo — Secéo | — pagina 43.
Carga Horaria em Horas-aula Carga
Componentes Curriculares 12 2a 32 Hoerrirla
SERiE | seErE | seriE | TO® | oras
Lingua Portuguesa, Literatura e Comunicacéo Profissional 120 120 120 360 300
% Lingua Estrangeira Moderna — Inglés e Comunicagéo Profissional 80 80 80 240 200
E Matematica 120 120 120 360 300
>
Cé Biologia 80 80 - 160 133
g Educagao Fisica 80 80 - 160 133
8 Fisica 80 80 - 160 133
© Geografia 80 80 - 160 133
§ Quimica 80 80 E 160 133
i Arte - - 80 80 67
8 Filosofia - - 40 40 33
Historia - - 160 160 133
Lingua Estrangeira Moderna — Espanhol - - 80 80 67
Sociologia - - 40 40 33
Total da Base Nacional Comum Curricular 720 720 720 2160 1800
Andlise Fisico-Quimica dos Alimentos e Embalagens 80 - - 80 67
Fundamentos de Tecnologia e Quimica dos Alimentos 80 - - 80 67
Gestdo da Qualidade e Higiene na Industria de Alimentos 80 - - 80 67
Tecnologia de Bebidas 120 - - 120 100
& Tecnologia de Produtos Amilaceos 120 - - 120 100
o
g Anélise Microbiol6gica de Alimentos - 80 - 80 67
S Andlise Quimica Instrumental - 80 - 80 67
e Anélise Sensorial de Alimentos - 80 - 80 67
g Etica e Cidadania Organizacional - 80 - 80 67
é Rotulagem dos Alimentos e Empreendedorismo - 80 - 80 67
'; Tecnologia de Carnes e Derivados - 80 - 80 67
'§ Aplicativos informatizados - - 80 120 100
£ Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Conclusé&o de Curso (TCC) em
= . - - 80 120 100
2 Alimentos
Tecnologia de Frutas e Hortalicas - - 120 80 67
Tecnologia de Leite e Derivados - - 120 80 67
Tecnologia de Produtos Agucarados, Oleos e Gorduras - - 80 80 67
Total da Formagéo Técnica e Profissional 480 480 480 1440 1200
TOTAL GERAL DO CURSO 1200 1200 1200 3600 3000
Aulas semanais 30 30 30 - -
c 12 Anadlise Fisico-Quimica dos Alimentos e Embalagens; Fundamentos de Tecnologia e Quimica dos Alimentos;
om_ponentes ~ A Gestéo da Qualidade e Higiene na Industria de Alimentos; Tecnologia de Bebidas; Tecnologia de Produtos
curriculares da Formagé&o Série Amilaceos.
Jlecaicale Eroﬂssmnal 22 Analise Microbiol6gica de Alimentos; Andlise Quimica Instrumental; Andlise Sensorial de Alimentos; Tecnologia
com aulas integralmente Séri de C Derivad
préticas (100% da carga érie e Carnes e Derivados.
horaria pratica — em 32 Aplicativos informatizados; Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) em
laboratorio) Série Alimentos (divis&o de classes em turmas); Tecnologia de Frutas e Hortalicas; Tecnologia de Leite e Derivados;
Tecnologia de Produtos Agucarados, Oleos e Gorduras.
12 Série Qualificago Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILAR DE OPERAGOES DE HIGIENIZAGCAO E
QUALIDADE
Certificados e Diploma 12 + 23 Séries Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS
e gy 28 < G Habilitagdo Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS
Séries
~ Trabalho de Conclusédo de Curso: 120 horas.
OIESEREGEE Horas-aula de 50 minutos (a carga horaria ndo contempla o intervalo).
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a) Com Espanhol

MATRIZ CURRICULAR — ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL
Eixo Tecnoldgico PRODUCAO ALIMENTICIA
Habilitagso TECNICO EM ALIMENTOS (Diumo — Manha/Tarde) P il 489
Profissional Curso
Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Lei 13415, de 16-2-2017; Resolugdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugdo
CNE/CEB 3, de 21-11-2018; Resolugéo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Parecer
CNE/CEB 11, de 12-6-2008; Delibera¢éo CEE 162/2018 e Indicac@o CEE 169/2018 (alteradas pela Deliberagdo CEE 168/2019 e Indicacdo CEE
177/2019). Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico — 1992, de 29-1-2021, publicada no Diario Oficial de 30-1-
2021 — Poder Executivo — Secéo | — pagina 60, retificada no Diario Oficial de 18-2-2021 — Poder Executivo — Secéo | — pagina 43.
Carga Horéaria em Horas-aula Carga
) Horéria
Componentes Curriculares 12 2a 3 =
SEREE | SERE | seriE | TO® | ioras
Lingua Portuguesa, Literatura e Comunicagao Profissional 120 120 120 360 300
8 Lingua Estrangeira Moderna — Inglés e Comunicagéo Profissional 80 80 80 240 200
=}
2 Matematica 120 120 120 360 300
3 Biologia 80 80 . 160 133
E Educacdo Fisica 80 80 - 160 133
£
8 Fisica 80 80 - 160 133
§ Geografia 80 80 - 160 133
o P
-g Quimica 80 80 - 160 133
ﬁ Arte - - 80 80 67
ﬁ Filosofia - - 40 40 33
Historia - - 160 160 133
Lingua Estrangeira Moderna — Espanhol - - 80 80 67
Sociologia - - 40 40 33
Total da Base Nacional Comum Curricular 720 720 720 2160 1800
Andlise Fisico-Quimica dos Alimentos e Embalagens Pratica 80 - - 80 67
Fundamentos de Tecnologia e Quimica dos Alimentos Pratica 80 - - 80 67
Gestdo da Qualidade e Higiene na Indistria de Alimentos Pratica 80 - - 80 67
Tecnologia de Bebidas Pratica 120 - - 120 100
§ Tecnologia de Produtos Amilaceos Pratica 120 - - 120 100
2 Anélise Microbiolégica de Alimentos Pratica - 80 - 80 67
0
S Andlise Quimica Instrumental Pratica - 80 - 80 67
% Anélise Sensorial de Alimentos Pratica - 80 - 80 67
3 Etica e Cidadania Organizacional Teoria - 80 - 80 67
é Rotulagem dos Alimentos e Empreendedorismo Teoria - 80 - 80 67
'_
9 Tecnologia de Carnes e Derivados Pratica - 80 - 80 67
U
& Aplicativos informatizados Pratica - . 80 120 100
€ - . =
S5 Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) Pratica _ _ 80 120 100
iy em Alimentos
Tecnologia de Frutas e Hortalicas Pratica - - 120 80 67
Tecnologia de Leite e Derivados Pratica - - 120 80 67
Tecnologia de Produtos Agucarados, Oleos e Gorduras Pratica - - 80 80 67
Total da Formag&o Técnica e Profissional 480 480 480 1440 1200
TOTAL GERAL DO CURSO 1200 1200 1200 3600 3000
Aulas semanais 30 30 30 - -
12 Série Qualificago Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILIAR DE OPERACOES DE HIGIENIZAGAO E
QUALIDADE
Certificados e Diploma 12 + 23 Séries Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS
e gy 20 5 G Habilitag&o Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS
Séries
1. Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as competéncias. Neste documento, para
fins de organizagdo da unidade escolar, os componentes curriculares com a carga horaria descrita como “Pratica”, sdo aqueles a serem
Observacgdes desenvolvidos em laboratérios (com previsédo de divisdo de classes em turmas).
2. Trabalho de Conclusé&o de Curso: 120 horas.
3. Horas-aula de 50 minutos (a carga horaria ndo contempla o intervalo).
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b) Sem Espanhol

MATRIZ CURRICULAR — ENSINO MEDIO COM HABILITACAO PROFISSIONAL
Eixo Tecnolégico PRODUCAO ALIMENTICIA
Habilitagcé@o - ) Plano de
tac TECNICO EM ALIMENTOS (Diurno — Manh&/Tarde) 489
Profissional Curso
Lei Federal 9394, de 20-12-1996; Lei 13415, de 16-2-2017; Resolucdo CNE/CEB 2, de 15-12-2020; Resolugdo CNE/CP 1, de 5-1-2021; Resolugao
CNE/CEB 3, de 21-11-2018; Resolugéo SE 78, de 7-11-2008; Decreto Federal 5154, de 23-7-2004, alterado pelo Decreto 8.268, de 18-6-2014; Parecer
CNE/CEB 11, de 12-6-2008; Deliberagéo CEE 162/2018 e Indicagdo CEE 169/2018 (alteradas pela Deliberagdo CEE 168/2019 e Indicacao CEE
177/2019). Plano de Curso aprovado pela Portaria do Coordenador do Ensino Médio e Técnico — 1992, de 29-1-2021, publicada no Diario Oficial de 30-1-
2021 — Poder Executivo — Secéo | — pagina 60, retificada no Diario Oficial de 18-2-2021 — Poder Executivo — Secéo | — pagina 43.
Carga Horéaria em Horas-aula Carga
. Horéria
Componentes Curriculares 12 2a 3 =
SERE | SEriE | serie | 'O e
= Lingua Portuguesa, Literatura e Comunicacéo Profissional 120 120 160 400 333
é Lingua Estrangeira Moderna — Inglés e Comunicagéo Profissional 80 80 80 240 200
% Matematica 120 120 160 400 333
O
c Biologia 80 80 - 160 133
g Educagéo Fisica 80 80 - 160 133
[e]
o Fisica 80 80 - 160 133
]
5 Geografia 80 80 = 160 133
§ Quimica 80 80 - 160 133
o Arte - - 80 80 67
©
m Filosofia - - 40 40 33
Historia - - 160 160 133
Sociologia - - 40 40 33
Total da Base Nacional Comum Curricular 720 720 720 2160 1800
Andlise Fisico-Quimica dos Alimentos e Embalagens Pratica 80 - - 80 67
Fundamentos de Tecnologia e Quimica dos Alimentos Prética 80 - - 80 67
Gestéo da Qualidade e Higiene na Industria de Alimentos Prética 80 - - 80 67
Tecnologia de Bebidas Pratica 120 - - 120 100
§ Tecnologia de Produtos Amilaceos Pratica 120 - - 120 100
-g Andlise Microbiolégica de Alimentos Pratica - 80 - 80 67
0
3 Andlise Quimica Instrumental Pratica - 80 - 80 67
% Andlise Sensorial de Alimentos Pratica - 80 - 80 67
_g Etica e Cidadania Organizacional Teoria - 80 - 80 67
é Rotulagem dos Alimentos e Empreendedorismo Teoria - 80 - 80 67
pid
= Tecnologia de Carnes e Derivados Pratica - 80 - 80 67
L
& Aplicativos informatizados Pratica - - 80 120 100
£ " -
= Planejamento e Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) .
i em Alimentos Pratica - S 80 120 100
Tecnologia de Frutas e Hortalicas Pratica - - 120 80 67
Tecnologia de Leite e Derivados Pratica - - 120 80 67
Tecnologia de Produtos Agucarados, Oleos e Gorduras Pratica - - 80 80 67
Total da Formagédo Técnica e Profissional 480 480 480 1440 1200
TOTAL GERAL DO CURSO 1200 1200 1200 3600 3000
Aulas semanais 30 30 30 - -
12 Série Qualificago Profissional Técnica de Nivel Médio de AUXILIAR DE OPERACOES DE HIGIENIZACAO E
QUALIDADE
Certificados e Diploma 12 + 22 Séries Qualificacéo Profissional Técnica de Nivel Médio de ANALISTA DE ALIMENTOS
13423+ 32 Habilitagdo Profissional de TECNICO EM ALIMENTOS
Séries
1. Todos os componentes curriculares preveem pratica, expressa nas habilidades relacionadas as competéncias. Neste documento, para
fins de organizagao da unidade escolar, os componentes curriculares com a carga horaria descrita como “Pratica”, sédo aqueles a serem
Observagdes | desenvolvidos em laboratérios (com previsdo de divisdo de classes em turmas).
2. Trabalho de Conclusé&o de Curso: 120 horas.
3. Horas-aula de 50 minutos (a carga horaria ndo contempla o intervalo).
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