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ANEXO I - COMPETÊNCIAS GERAIS  

 

TÉCNICO EM ALIMENTOS  – 1º Módulo 

 
Módulo I: sem certificação técnica  

1. Selecionar e utilizar técnicas de amostragem preparo e manuseio de amostras.  

2. Utilizar técnicas microbiológicas de análise e cultivo de bactérias, fungos e leveduras. 
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4.4. Formação Profissional 

MÓDULO 1 - Qualificação Profissional Técnica de Nível Médio de AUXILAR DE 

OPERAÇÕES DE HIGIENIZAÇÃO E QUALIDADE 

-
1.1 ANÁLISE FISICO-QUIMICA DOS ALIMENTOS E EMBALAGENS 

'-~ 
Função: Controle de qualidade na área de Alimentos 

A~11" Classificação: Controle 

Atribuições e Responsabilidades e-a~· 
Realizar análises físico-químicas. 

,,., 
Verificar a qualidade de embalagens para alimentos. ~::,, 

~ . 
Valores e Atitudes 

' ( . ' ' , ' 

Desenvolver a criticidade. 
\('~' Estimular a comunicação nas relações interpessoais. 

Responsabilizar-se pela produção, utilização e divulgação de inform~ õJi~ •. 

Competências 'V···Habilidades 

1. Distinguir vidrarias e possíveis riscos em 1.1 ldentm5 ãr normas regulamentadoras de 
laboratórios de análises físico-químicas . segurar.i:_~;íindividual e coletiva para o trabalho em 

labo~'tfr-ios de análises físico-químicas . 
.,1 t~fflizar EPl(s) e EPC(s) durante o trabalho em 

< ~~ l.;ioratório de análises físico-químicas. 

~ ~ ~1.3 Utilizar vidrarias para pesagem e medidas de 

~~ 
volume. 

2. Identificar técnicas de amostragerp* JD'.~paro e 2.1 Coletar amostras de matérias-primas, 
l:Ft ". 

embalagens, produtos intermediários e finais , águas manuseio de amostras de alimentos §.i,~(ljlbalagens. 
't. ~ .. e efluentes. 

'A,,•f:( 2.2 Preparar amostras , atendendo às necessidades 

·' ~ da análise. 
t~-

3. Analisar propriedad~~~s e físico-químicas de 3.1 Identificar propriedades físicas de alimentos, 

alimentos e embalag(~s·. segundo procedimentos analíticos: ponto de 

$..~ solidificação, liquefação e de evaporação. 

~~ 3.2 Detectar densidade real e aparente, 

~~ 
granulometria , viscosidade, índice de refração, pH e 
sólidos solúveis. 

~ 3.3 Distinguir as propriedades físicas de 

~ embalagens flexíveis e rígidas. 
()~ 
4. Interpretar instruções de preparo e padronização 4.1 Identificar reagentes . 

de soluções para análise volumétrica. 4.2 Utilizar reagentes conforme instruções na 
rotulagem. 
4.3 Preparar, padronizar e diluir soluções para 
análise. 

4.4 Executar as instruções para análise de acidez 
por titulação. 

Orientações 
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ln!llalACf,t>!< f:'qulnam!?!nlos P aoE>-ss6rlrrs rle JahorMórms <te aná~ fís.«:o-quf<11'0! 
• Prlnclpals vidrarias 

•· sspecificação, 

✓ emprego 

Greclueção e leitura de vidrarias volumétricas. 

Rotlllagem de reagentes para laboratório 

• 
• 
• 

Leitura e interpretação . 

Riscos e normas de segurança para laboratórios de análfses físico-químicas . 

Ficha de Informação de Segurança de Produto Químico (FISPQ) 

1 Preoaro de amostras 

1 

• Coleta, divisão, trituração. diluição e pulverização; 

• Identificação de amostras para rastreabilidade de análises . 

Propriedades físicas de alimentos 

• 

• 
• 
• 
• 
• 

Ponto de solidificação, liquefação, evaporação; 

Determinação de densidade de líquidos com emprego#t9:1alcoômetro e picnômetro aplicada em 

alimentos, ~ 

Granulometria de produtos pulvurulentos; ~'li, 
Viscosidade; ~ 

Determinação de índice de refração e dele~ eção de sólidos solúveis totais; 

Conceito de concentração hidrogeniôni~;~· 

Determinação de pH por indicadores é peagâmetros; 

Tipos de eletrodos: .,. 

✓ emprego; 

✓ manutenção. 

Levantamento de dados, cálculos e apresentação de resultados 

Propriedades tisicas das e,mbalagens flexfvels 

• Controle de g1.11Jldade 
✓ gr.ema1ura, resistência á traçâo e à dobroduro, pormoabllldade oo vapor d'âgua 

..., 
Propnedsdei ffsicas das embalagens rlgldas 

• Oo11tro1e de quslldade 

"~ 
✓ cap8Cidede, reslsténclCJ ao impacto, espeti§um, peso, vedaçllo 

~am de soluçôes em diferentes unidades de ooncentraçAo 

- • Padronização de soluções· 

✓ concenos e p1oced1men1os. 

Conce110, emprego e análise de acidez total 11tulavel 

Carga hor.ária (horas-aula) 

Teórica 00 
Prática em 
Laborot6-rio 

80 Tot_11I 80 Ho,u~aula 

c N,J: ill.Uln/0()01-48 S8-4 
Paelnii n" 3J 



Teórica (2,5) 
1 
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00 
1 

Prática em 

1 
Laboratório (2,5) 100 

1 

Total (2,5) 
1 

100 Horas-aula 

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

Todos os componentes curriculares preveem prática, expressa nas habilidades relacionadas às 
competências . Para este componente curricular, está prevista divisão de classes em turmas . 

Para ter acesso às titulações dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente 
curricular, consultar o site: https:1/crt.cps.sp.gov.br/index.php ~ 

':-\ 
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1.2 FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 

Função: Controle de qualidade na área de Alimentos 

Classificação: Controle 

Atribuições e Responsabilidades 

Otimizar o processo produtivo, utilizando as bases conceituais dos processos bioquímicos. 

Controlar a qualidade de matérias-primas, insumos, produtos intermediários, finais e utilidades. 

Controlar mecanismos de transmissão de calor, operação de equipamentos com trocas térm! , 

destilação, extração e cristalização. C: " 
Valores e Atitudes 

\ 

Socializar os saberes. 

Estimular a comunicação nas relações interpessoais. 

Estimular o interesse na resolução de situações-problema. 

Competências Habilidad«_s!O 

1. Analisar os fatores que interferem na 1.1 Distinguir as fases dWê's~ciimento microbiano. 

conservação dos alimentos. 1.2 Classificar os fatores Ttlílrfn'secos e extrínsecos. 
1.3 Aplicar os obstáwll9 de Leistner e determinar o 

valor D. ~ 

2. Identificar as aplicações dos métodos de 2.1 Utilizar té§~ ~ para a aplicação dos métodos 

conservação de alimentos. de conseÍ ® ão de alimentos. 
2.2 S~elécl~nar os métodos de conservação de 

ali~ ~; e as alterações provocadas nos 

{ { .mponentes dos alimentos. 

. ~ 
3. Analisar o emprego das embalagens para:; 3.1 Identificar os componentes das embalagens 

proteção e conservação dos produtos aliment~ps. multicamadas . 
.. q, · 3.2 Classificar as embalagens quanto ao material 

,1\"' empregado. 

~~

,.,..1'~~,,-: 

e~ 
3.3 Identificar as funções das embalagens e 

requisitos de uso. 
3.4 Identificar e 

' f' trt,~ 
diferenciar os modos de 

transferência de calor. 

?ít 
4. Analisar os princíp~ i ê'le medição e controle de 4.1 Operar instrumentos para controle de 

temperatura, press, ~ nível e vazão. temperatura, pressão, nível de fluídos e vazão em 

L ~ processos na indústria de alimentos. 

, 4.2 Monitorar e corrigir parâmetros de temperatura, 

~~ pressão, nível de fluídos e vazão no processo 

~ industrial. 

t ~ M ntificar os princípios e a utilização dos 5.1. Operar sistemas de controle de variáveis de 

centroles de processos na indústria de alimentos via processos da indústria alimentícia, utilizando os 

computadores, em telas sinópticas, em tempo real, painéis de controle ou computadores, de acordo 

com medição e registros das variáveis controladas. com os manuais de instruções. 

Métodos de conservação dos alimentos 

• Alterações nos alimentos: 
✓ enzimas: 
✓ reações químicas; 

Bases Tecnológicas 
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✓ reações bioquímicas. 

Modos de transferência de calor (condução e convecção), valor D e obstáculos de Leistner; 

Princípios de conservação de alimentos: 

✓ refrigeração; 

✓ esterilização; 

✓ pasteurização; 

✓ branqueamento; 

✓ desidratação por atomização (Spray drying) e liofilização; 

✓ pasteurização pelo frio (alta pressão); 

✓ congelamento lento e rápido, redução do pH ; 

✓ fermentação; 

✓ concentração; 

✓ irradiação; 

✓ aquecimento por micro-ondas (MWH); 

✓ processamento por alta pressão (HPP); 

✓ luz violeta e equipamentos utilizados. 

4 
,,.\ 
~ e:,(J 

~'l> 

Classificação das embalagens para alimentos e requisitos de uso ~ ~ 
-~~. ~ 
• Apl icações, fj~ 
• Interações alimento-embalagem (migração, sorção e permea)~)'e vida de prateleira; 

• Embalagens metálicas: ~ "' 

✓ tipos; 4l~ 

✓ vernizes ; ,~ 

✓ classificação dos produtos alimentícios em)ifados; 

✓ corrosão da lata. .~,($ 
• Embalagens de vidro: -~ -..,. 

✓ tipos , usos e limitações. ~ ~ ' 

• Embalagens celulósicas: i:,,.;,,, 

✓ tipos, papel, cartão, papt_~~õ1idulado e filmes transparentes. 

• Embalagens plásticas: 
1fi)~ 

✓ tipos, classificação;~ es. 

• Tecnologia aplicada à fa~~càção: 

✓ embalagen,s ~ om atmosfera modificada, embalagens inteligentes, embalagens 

multicaméJ_di t(coextrusadas, laminadas e perolizadas). 

• Legislações vi~ l ib. 

Instrumentação e~ ole de processos na indústria de alimentos 

• Cond ,~as variáveis de processo: 

~fj temperatura , pressão, nível e vazão. 

• .Jpstfumentos de medição e controle : 

<'.\l ✓ termômetro, higrômetro, manômetro, vacuômetro, barômetro, outros. 

· ~),~ Medição, controle e registro das variáveis de processo. 
I\;)-, 

Carga horária (horas-aula) 

Prática em 
00 Teórica 60 Laboratório 

Prática em 00 Teórica (2,5) 50 Laboratório (2,5) 

Total 

Total (2,5) 

60 Horas-aula 

50 Horas-aula 
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Todos os componentes curriculares preveem prática, expressa nas habilidades relacionadas às 
competências. Para este componente curricular, não está prevista divisão de classes em turmas. 

Para ter acesso às titulações dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente 
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/lndex.php 
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1.3 HIGIENE E SEGURANÇA NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 

Função: Segurança e higiene industrial 
Classificação: Controle 

Atribuições e Responsabilldades 

Gerenciar procedimentos operacionais padronizados (POPs) e APPCC. 

Valores e Atitudes 
Incentivar comportamentos éticos. 
Promover ações que considerem o respeito às normas estabelecidas. 4 Responsabilizar-se pela produção, utilização e divulgação de informações. -- \ 

Competências Habilidades .._'\-:.,(1-

1. Analisar a morfologia, fatores de crescimento, os 1.1 Identificar a morfologia e fatore§ gSdréscimento 
tipos de riscos, fontes de infestação e contaminação dos microrganismos. ~ 
de alimentos, insumos e embalagens. 1.2 Identificar riscos físicos, qtl~ cos e biológicos, 

fontes de infestação e c~~ ijiJ!~àção nas etapas de 
recebimento, estocagem, ~ anuseio, elaboração e 
expedição de alimei~~ nsumos e embalagens. 
1.3 Identificar mete·· Qlegias para evitar a presença 
de pragas, insétbf reslduos sólidos em alimentos, 
insumos e errlP' I gens. 
1.4 Utili~;nedidas preventivas e corretivas de 
con~o~~êacordo com as análises de risco. 

2. Analisar técnicas adequadas à limpeza e <>2~ 1âentificar normas e legislação referentes à 
sanitização de ambientes, instalações, · ~~ urança de alimentos. 

' equipamentos e utensílios no processamento ~,, ' 2.2 Definir procedimentos para limpeza e 
estocagem de alimentos. 

~ 
adequação de ambientes, instalações, 

+ e;_~ equipamentos e utensílios no processamento e 
~ .. estocagem de alimentos. -~-

2.3 Orientar quanto aos procedimentos para limpeza ~.,~ 
~- e descontaminação de ambientes, instalações, 

~ equipamentos e utensllios. 
~ 

3. Avaliar as condições:t._eC·atos inseguros em 3.1 Executar procedimentos operacionais para 
ambientes, instalaç~ 1'e" equipamentos das segurança individual e coletiva na produção de 
indústrias de alime\:fo's. alimentos . 

. ,§~ 
4. DesenvoliêJ modelo de boas práticas e 4.1 Executar programas de higiene e sanitização na 

procedim~ 0_s operacionais em indústria de indústria, segundo os procedimentos de segurança 

alimento~. individual e coletiva. 

~~ 
4.2 Elaborar Manual de Boas Práticas e 

1 , ' 
procedimentos em indústria. 

"'-' Bases Tecnológicas 

Morfologia e tipos de microrganismos em alimentos 

Fatores intrínsecos e extrínsecos para o desenvolvimento dos microrganismos 

Definições de riscos ambientais na indústria de alimentos 

• Físicos; 

• Químicos; 
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• Biológicos. 

Microbiológicos 

• Biofilmes em equipamentos e instalações industriais . 

Procedimentos para o controle de pragas 

• Medidas preventivas; 

• Medidas corretivas; 

• Legislação pertinente e técnicas de identificação de pragas, insetos, larvas e 
alimentos. 

resíduos em 

4 
~ 

c.J)~ 
Procedimentos de higienização 

• Características gerais dos agentes de limpeza e sanitização; 
• Etapas do processo de higienização; 

• Preparo, utilização e descarte dos agentes de limpeza e sanitização; 

• 
• 

Métodos de higienização na indústria de alimentos; 

Legislações vigentes . 
~~ 

~~ 
Normas de segurança operacional ~Q 

• Equipamentos de proteção individual e coletiva na indústria 'f ~ ntos; 
• Comissão Interna de Segurança do Trabalho (CIPA); ~ 

• Combate a incêndios; ~ ♦ 

• Mapa de risco; ~~ 
• Formas de prevenção de acidentes do trabalho; ~"tj. 
• Causas dos acidentes do trabalho; • ~ 

• Ergonomia no trabalho; ~~ 
• Legislação pertinente. ~~ 

~ 
Legislação sanitária para alimentos e bebidaf , · 

'\~ 
Sistema e normas de Boas Práticas d~!F~•ricação (BPF) 

• SS· ~f· 

• Hi~ienização pessoal;~ <cí • 
• Higienização do ani'b~ rite; 

• Higienização do~[ c;jljrpamentos; 

• Higienização.~,i-tensflios; 

• Legislaçõ~~rtinentes. 

(t~ 
Manual de ~ as, Práticas 

• P~~pios, estrutura e elaboração do manual; 

• fà,.ocedimentos Operacionais Padronizados (POPs); 

.,_~~rocedimento Padrão de Higiene operacional (PPHO). 

(-' 
Carga horária (horas-aula) 

Prática em 
60 Teórica 00 

Laboratório 

Teórica (2,5) 00 
Prática em 

50 
Laboratório (2,5) 

Total 

Total (2,5) 

60 Horas-aula 

50 Horas-aula 

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

CNPJ: 62823257/0001-09 584 
Página nº 39 



Centro Estadual de Educação Tecnológica Paula Souza 
Governo do Estado de São Paulo 

Rua dos Andradas, 140 - Santa lflgênla - CEP: 01208-000 - São Paulo - SP 

Todos os componentes curriculares preveem prática, expressa nas habilidades relacionadas às 

competências. Para este componente curricular, está prevista divisão de classes em turmas. 

Para ter acesso às titulações dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente 
curricular, consultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/lndex.php 
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1.4 LINGUAGEM, TRABALHO E TECNOLOGIA 

Função: Montagem de argumentos e elaboração de textos 

Classificação: Planejamento 

Atribuições e Responsabilidades 

Organizar e participar de reuniões técnico-administrativas. 

Valores e Atitudes 

Socializar os saberes. 

Estimular a comunicação nas relações interpessoais. 

Estimular o interesse na resolução de situações-problema. 

Competências 

1. Analisar textos técnicos, administrativos e 

comerciais da área de Alimentos por meio de 

indicadores linguísticos e de indicadores 

extralinguísticos. 

Habilidades ... ~u-
1.1 Identificar indicadores linguísticos:-ê'indicadores 

extralinguísticos de produção de t~ s técnicos. 

1.2 Aplicar procedimentos d~ ura instrumental 

(identificação do gênero texJ1j}~do público alvo, do 

tema, das palavras chav~ os elementos coesivos, 

dos termos técnicos,:/i) ntíficos, da ideia central e 

dos principais argu~ mos). 
1.3 Aplicar pr~ ei~entos de leitura especializada 

(aprofundameJltJ do estudo do significado dos 

termos tétil!,cos, da estrutura argumentativa, da 

coesã,o~ ~ da coerência, da confiabilidade das 
<:.-..• ~ 

fon~., 

-~~c-
2. Desenvolver textos técnicos, comerciais _e~~ ~1 Utilizar instrumentos da leitura e da redação 

administrativos aplicados à área de Alimentos, d~)' técnica e comercial direcionadas à área de atuação. 

acordo com normas e convenções específicas.;µ. 2.2 Identificar e aplicar elementos de coerência e de 

O-," coesão em artigos e em documentação técnico-
.... . ,;, 

e~• 

~ e 
3. Pesquisar e analisar int * ações da área de 

Alimentos, em diversas.,,.fgrites, convencionais e 
♦ v,, ' 

eletrônicas. e 

,l~\f 

4. lnterpr~ àr, a terminologia técnico-científica da 

área pr~ s~ onal. 

~~~ 
~~-
5. Comunicar-se, oralmente e por escrito, utilizando 

a terminologia técnico-científica da profissão. 

administrativos relacionados à área de Alimentos. 

2.3 Aplicar modelos de correspondência comercial 

aplicados à área de atuação. 

3.1 Selecionar e utilizar fontes de pesquisa 

convencionais e eletrônicas. 

3.2 Aplicar conhecimentos e regras linguísticas na 

execução de pesquisas específicas da área de 

Alimentos. 

4.1 Pesquisar a terminologia técnico-científica da 

área profissional. 

4.2 Aplicar a terminologia técnico-científica da área 

profissional. 

5.1 Selecionar termos técnicos e palavras da língua 

comum, adequados a cada contexto. 

5.2 Identificar o significado de termos técnico

científicos extraídos de texto, artigos, manuais e 

outros gêneros relativos à área profissional. 

5.3 Redigir textos pertinentes ao contexto 

profissional, utilizando a termologia técnico

cientifica da área de estudo. 
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5.4 Preparar apresentações orais pertinentes ao 
contexto da profissão, utilizando a termologia 
técnico-cientifica . 

Bases Tecnológlcas 

Estudos de textos técnicos/comerciais aplicados à área de Alimentos, a partir do estudo 
• Indicadores linguistices: 

✓ vocabulário; 
✓ morfologia; 
✓ sintaxe; 
✓ semântica; 
✓ grafia; 
✓ pontuação; 
✓ acentuação, outros. 

• Indicadores extralinguísticos: 
✓ efeito de sentido e contextos socioculturais; 
✓ modelos preestabelecidos de produção de texto; 
✓ contexto profissional de produção de textos 

o autoria, 
o condições de produção, 
o veículo de divulgação, 
o objetivos do texto, 
o público-alvo. 

4 \ 

~'ti
~()~ 

-S..rt ~" ~() 

'Yff:' ,. 

~ e~ 
Conceitos de coerência e de coesão aplicados à anális~~rodução de textos técnicos específicos da 
área de Alimentos ~~ 

Modelos de redação técnica e comercial aplicad~ i rea de Alimentos 
• c · 1 · " umcu o, ~/ . 
• Relatório técnico; --~ · 
• Contrato; .Á,1). _,-
• E-mails; ~ • 
• Linguagem digital; ~ 

• Pesquisa na interne~ ~ 
• Técnicas de red~Ç'ão, 

Parâmetros de nív~ s~i f~rmalidade e de adequação de textos a diversas circunstâncias de comunicação (variantes da lin~\_g~ m formal e de linguagem informal) 

Princlpio~ J minologia aplicados à àrea de Alimentos 
• ~ las•sário dos termos utilizados na área de Alimentos. 

/j,ff~-{i,tação de trabalhos técnico-cientificas 
~ • Orientações e normas linguísticas para a elaboração do trabalho técnico-científico (estrutura de trabalho monográfico, resenha, artigo, elaboração de referências bibliográficas). 

Apresentação oral 
• Planejamento da apresentação; 
• Produção da apresentação audiovisual ; 
• Execução da apresentação. 
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Técnicas de leitura instrumental 

• Identificação do gênero textual ; 

• Identificação do público-alvo; 

• Identificação do tema; 

• Identificação das palavras-chave do texto; 

• Identificação dos termos técnicos e científicos; 

• Identificação dos elementos coesivos do texto; 

• Identificação da ideia central do texto; 

• Identificação dos principais argumentos e sua estrutura . \4 
Técnicas de leitura especializada 'b-\ 

• Estudo dos significados dos termos técnicos; 

• Identificação e análise da estrutura argumentativa; e._,()~ 
• Estudo do significado geral do texto (coerência) a partir dos eleme~~ coesivos e de 

argumentação; -~" • Estudo da confiabilidade das fontes . 

. ,1" 
Carga horária (horas-aula) '~ 

Prática em i//., 
60 Horas-aula Teoria 60 00 -~ otal 

Laboratório .,. 

Teoria (2,5) 50 
Prática em 

~º,~( ~ Total (2,5) 50 Horas-aula 
Laboratório (2,5) 

~ V 
às Todos os componentes curriculares preveem práti&~ expressa nas habilidades relacionadas 

competências. Para este componente curricular, nã0~~á prevista divisão de classes em turmas. 

j_ -~-

Para ter acesso às titulações dos profissio,país-'habilitados a ministrarem aulas neste componente 
curricular, consultai 92,inl: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php 

' ',' •• (,;V 
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1.5 QUÍMICA DOS ALIMENTOS 

Função: Procedimentos de qualidade na área de Alimentos 

Classificação: Controle 

Atribuições e Responsabilidades 
Controlar os métodos de conservação dos alimentos. 

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

Valores e Atitudes 
Socializar os saberes. 

Estimular a comunicação nas relações interpessoais. 

Estimular o interesse na resolução de situações-problema. 

Competências Habilidades "-"-
1. Analisar os componentes dos alimentos. 1.1 Identificar os compo_nentes º f ~ i-aõs P?r _meio 

de suas funções e propned~d8!itJiicas e ~u1m_1cas. 
1.2 Identificar as propne[\~s . func1ona1s e 
nutricionais dos compone\~dos alimentos. 

2. Distinguir as reações químicas e bioquímicas que 2.1 Utilizar testes ~t~entificar características de 
ocorrem nos alimentos. açúcares. /&,~ 

2.2 Utilizar f~'1cas para identificação das 
característ~ t e propriedades funcionais das 

proteín~ i 
2.3 ~~~.tificar reações enzimáticas por técnicas 
bio~, ímicas. 

,i, t' •" 
,~l"ldentificar os pigmentos naturais presentes nos 

~~~.alimentos e as alterações nos alimentos 
V processados. 

~~ 2.5 Classificar as vitaminas de acordo com suas 

• "-~ propriedades físicas e químicas e função 
·~ bioquímica. 

~Y 2.6 Classificar os tipos de fibras, suas propriedades 
b .. e importância. 
'\(.~ 

3. Analisar o emprego der3·ct~ os no controle das 3.1 Identificar as funções dos aditivos no controle 
transformações bioquír~~s 00s alimentos. dos processos bioquímicos que envolvem os 

.,.♦...,..... alimentos. 

, • ' Bases Tecnológicas 

Água 
,· 

~~ 
• Definição, estrutura, propriedades flsico-qulmicas, água em alimentos (água livre e água ligada), 
~~"1fividade de água e estabilidade de alimentos. 

~ rl:>oidratos 

• Definição, classificação, funções, metabolismo, digestão e absorção, propriedades tisicas e 
químicas do mono, oligo e polissacarldeos; 

• Caracterização de açúcares redutores e não redutores; 

• Reações químicas: 

✓ caramelização, hidrólise da sacarose para obtenção de açúcar invertido e reação de 
Maillard. 
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Lipídios 

• 
• 
• 

Definição, classificação e funções, metabolismo, digestão e absorção; 
Propriedades físicas e químicas; 
Reações químicas das gorduras: 

✓ ponto de fusão e rancidez oxidativa e hidrolitica, formação de emulsão. 

Proteínas 

• Definição, classificação, funções, metabolismo, digestão e 
químicas e funcionais, deficiências; 

absorção, propriedades físicas e 

4 
'l>\ 

• Reações qulmicas e propriedades funcionais das protelnas: 
✓ desnaturação por coagulação, batimento e acidificação. 

~ ~~~ ~ 
• Definição, classificação, funções, propriedades físicas e químicas; ,~ 
• Reações enzimáticas: mecanismo e controle: ~ _ 

✓ o escurecimento enzimático e fatores que influenciam (tempo, ~ eratura, concentraçao 
e pH, inativação ou inibição); () 

• Gomas exsudadas de plantas. J.~ 

Vitaminas e minerais # (J 
• Definição, classificação, funções, digestão, absorção., ... ~ ência e excesso, biodisponibilidade, 

propriedades físicas e químicas - perdas nutricionais ~-4Frocessamento. 

Fibras solúveis e insolúveis ~'t,. 
• Definição, classificação e sua importância n~s.(t~düstrias alimentícias. 

-~-
Corantes e pigmentos naturais ' } 

• Definição, classificação e sua impo,rta nas indústrias alimentícias; 
• Reações químicas dos corant~s~ tillrais, no processamento e armazenamento dos alimentos de 

origem vegetal e animal. -~"6 
~' Aditivos aplicados nos produtos tuientícios 

• Funções; , 
• Aplicações; :· 

• Toxidade; ~~" 
• Legislaçõe~ 1g~ ntes. 

,, ~ ~ 
~ 

,b.~ Teon 
-(\ 

00 

l'edria (2,5) 00 

Carga horária (horas-aula) 
Prática em 

60 Laboratório 
Prática em 

50 Laboratório (2,5) 

Total 60 Horas-aula 

Total (2,5) 50 Horas-aula 

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

Todos os componentes curriculares preveem prática, expressa nas habilidades relacionadas às 
competências. Para este componente curricular, está prevista divisão de classes em turmas. 

Para ter acesso às titulações dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente 
curricular, consultar o site: https:/lcrt.cps.sp.gov.br/index.php 
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1.6 TECONOLOGIA DE BEBIDAS 

Função: Gestão de Processos em Bebidas 
Classificação: Execução 

Atribuições e Responsabilidades 
Conduzir testes de produção e calcular balanços de massa. 
Monitorar as operações unitárias no processamento de bebidas. 
Controlar e corrigir desvios do processo de fabricação de bebidas. 

Atribuições Empreendedoras -~ Sugerir a criação de novos produtos, serviços ou processos. ....\~ 

Valores e Atitudes ,,.,d)..\ 
Estimular a organização. 
Promover ações que considerem o respeito às normas estabelecidas. r:-:,~~v 
Responsabilizar-se pela produção, utilização e divulgação de informações. ~,,., 

Competências 
1. Analisar os principais processos fermentativos 
aplicados na produção de alimentos. 

~ 

(J ' 
f; 

i,'fj 

1~~ 
~ 

2. Desenvolver processos dê),. 'fabricação de 
diferentes bebidas alcoólicas· e"' não alcoólicas 
produzidas industrialmente, :.1" 

~ 
~ª~ • 

{)(.;, 

• ,r 

(f-~"'-
~ 

3. Analisar processos biológicos de tratamento de 
efluentes industriais. 

Habilid~Q~~~ -
1.1 Identificar semelhan~a's ~é' diferenças entre os 

""' diversos processos fer,~ ntativos. 
1.2 Identificar a~~'1Jlização de equipame~tos 
necessários ~ ~ • processo fermentativo, 
estabelecendo os parâmetros operacionais 

~ adequados, 
1.3 Cal~~uantidades de fermentos biológicos e 
outrô~ sumos necessários à transformação de 
,mat~ as-primas em produtos alimentícios 
~'Mentados. 
~1.4 Preparar os inóculos biológicos para os 
processos fermentativos. 
1.5 Ajustar os parâmetros operacionais 
(temperatura, pressão, nível de oxigênio, rotação, 
nutriente) adequados a cada processo fermentativo. 

2.1 Operar equipamentos para os processos 
fermentativos e não fermentativos, observando 
procedimentos de segurança e operação. 
2.2 Controlar e registrar parâmetros operacionais. 
2.3 Aplicar procedimentos operacionais e de 
controle para a obtenção de produtos oriundos de 
processos fermentativos . 
2.4 Controlar processo de fabricação de diferentes 
bebidas alcoólicas e não alcoólicas produzidas 
industrialmente. 
2.5 Produzir bebidas alcoólicas e não alcoólicas . 

3.1 Operar equipamentos de tratamento de 
efluentes agroindustriais de acordo com o Manual 
de Procedimentos. 
3.2 Aplicar procedimentos para descarte de 
resíduos, considerando 
ecossistemas, conforme 
Educação Ambiental. 

o equilíbrio dos 
manual de prática da 
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3.3 Distinguir técnicas de reaproveitamento de 
águas e outros produtos oriundos de tratamentos de 
efluentes agroindustriais. 
3.4 Executar reaproveitamento de águas e produtos 
resultantes do tratamento de efluentes industriais. 

Orientações 
Sugere-se como atribuição empreendedora que sejam utilizados conceitos e ferramentas de 
desenvolvimento de novos processos e produtos na tecnologia de fabricação de bebidas alcoólicas e não 
alcoólicas. 

Bases Tecnológicas 

Biotecnologia 

• 
• 
• 
• 

Conceito; 
Contexto histórico na produção de alimentos; 
Panorama biotecnológico mundial e brasileiro; 
Uso de transgênicos e suas aplicações . 

Princípios de biotecnologia 
• Alimentos de origem vegetal ; 

• Alimentos de origem animal. 

Biofortificação ~ 

• Conceito. ~~'ti 

Bactérias lácticas e probióticos de interesse industrial ... (J'\$ 
t '\. 

\ u• 
'?). \ 

r:.,~1) 
rs:; 

~~ 
~"lj ~,º 

~~~-
♦ 

Produção de conservantes naturais e de ingredie~~~lJ•para produtos funcionais 

"-;J 
-~~ 

·~~ 
Conceitos de bebidas fermentadas (\,fjj. 

• Fermentação alcoólica; ~,ç 

• Classificação de acordo 1~ ni a legislação vigente. 
•' ~ 

Fermentadas e destiladas t'/i' 
• Princípio~ b~~~da ~estilaçã?; . . . 
• Tecnolog,~ produçao dos pnnc1pa1s destilados. 

Cerveja . "<, ()~ 

Bebidas Alcoólicas 

• A~Jctos da legislação vigente; 
• ~ ~enologia de fabricação; 

= • ~ ~ P~incipais reações químicas e bioquímicas que ocorrem durante a elaboração da cerveja; 
·iv· ,.V Problemas microbiológicos potenciais; 

• Equipamentos. 

Vinhos 

• Aspectos da legislação vigente; 
• Tecnologia da vinificação; 
• Química da vinificação; 
• Problemas microbiológicos potenciais; 
• Equipamentos. 
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Bebida por mistura 
• Licor; 
• Matéria-prima; 
• Tecnologia. 

Águas de Mesa 

Agua natural: 

• 
• 

Aspectos da legislação vigente; 
Caracterlsticas microbiológicas . 

Água purificada adicionada de sais 
• Aspectos da legislação vigente; 
• Caracterlsticas microbiológicas. 

Água mineral natural 
• Classificação qulmica das águas minerais; 
• Classificação das fontes de água mineral; 
• Aspectos da legislação vigente; 

• Características microbiológicas . 

4 
~ 

e:,ª~ 
~'f,. 

~~ 
~ (l 

~e~ 

Bebidas carbonatadas e repositoras 
e",.• 

~,§. 
♦ 't.J~ 

• Aspectos da legislação vigente; 
• Princípios de sua formulação; 
• Função dos diferentes ingredientes: ~ • Processo de elaboração; ~~ 
• Química básica dos ingredientes; ~ ~ 
• Microbiologia; ~ 

• Equipamentos. . ~ 
"1$ 

Café ~ 
• Aspectos da legislação Jll,ente prática de produção; 
• Processamento de t a, descafeinado; 
• Café instantân.e..~~ 
• Equipamento~ 

Chá a\~ 
• A~fi~ S da legislação vigente e tecnologia de fabricação; 
• C~"pteto; 
• ~ á verde; 
~~ ~ há oolong; G'• Chá instantâneo. 

Conceitos de educação ambiental na indústria 
• Coleta seletiva; 
• Noções sobre reciclagem nas indústrias de alimentos. 

Tratamento de efluentes industriais 
• Aproveitamento de gases, líquidos e sólidos como insumos para a agricultura , indústria e 

bioenergia. 
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Demandas qulmica e bioqulmlca de oxigênio dos efluentes (DQO e DBO) 
• Tratamentos primário, secundário e terciário de efluentes; 
• Sistemas aeróbios e anaeróbios; 
• Aproveitamento dos lodos; 
• Reaproveitamento das águas tratadas . 

Legislação ambiental estadual e federal para implantação de indústrias de alimentos 

Métodos aplicados ao controle ambiental \4 
~fb.' 

Desenvolvimento de novos processos e produtos 

Definição de procedimentos metodológicos e:;~ • Cronograma; ~,,. • Fluxograma; 

• Princípios do controle de processos: ~'ti, 
✓ manuais; automáticos. 

~..._\o 
Carga horária (horas-aula) ~ o~ 

Prática em '"~.l 
80 Horas-aula Teoria 00 80 S' Total Laboratório jl.._ 

Teoria (2,5) 00 
Prática em 

~~ ~ Total (2,5) 100 Horas-aula Laboratório (2,5) ~· 
Possibilidade de divisão de classes em turmas, conf~~o item 4.8 do Plano de Curso. 

Todos os componentes curriculares prevee,~tica, expressa nas habilidades relacionadas às 
competências. Para este componente cu: rici1iestá prevista divisão de classes em turmas. 

, 

Para ter acesso às titulações dos P.rõfissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente 
curricular, con!tultar o site: https://crt.cps.sp.gov.br/index.php ... 
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1. 7 TECNOLOGIA DE PRODUTOS AMILACEOS 

Função: Gestão de processos produtos de panificação 
Classificação: Execução 

Atribuições e Responsabilidades 
Executar procedimentos no processamento de pães. 

Atribuições Empreendedoras 
Desenvolver novos produtos, serviços ou processos na área da Panificação. 

Valores e Atitudes #-.~ 
Estimular o interesse na resolução de situações-problema. \ ., 
Promover ações que considerem o respeito às normas estabelecidas. 

-"~'b, Responsabilizar-se pela produção, utilização e divulgação de informações. 
Competências Habilidades ~~J 

1. Determinar e diferenciar as diversas matérias- 1.1 Identificar as característicasif (§_jco-químicas dos 
primas, aplicações e processos químicos envolvidos diferentes tipos de amido. ~ 1\ ·, 
para a obtenção e preparo de produtos amiláceos. 1.2 Relacionar as divers~ e~ ologias na obtenção 

de amidos. () 
1.3 Receber, esto~ ~ e verificar a qualidade e 
quantidade dot~~ientes e demais insumos para 
o processamen e, de produtos amiláceos. 
1.4 Contrelaf os processos de obtenção dos '"';)! 
produtost'ãiniláceos, conforme sua origem. 
1.5 ,~1utar procedimentos para obtenção de 

J~as. 

d 
~ . stabelecer normas para compra e controle de 
~estoque de farinhas e insumos em panificadoras e 
indústrias. 

~i~ 1.7 Realizar testes de controle de qualidade. 

- e 

2. Analisar procedimentos de preparo.á,0s'·produtos 2.1 Preparar produtos amiláceos e operar os 
amiláceos em panificadoras e indústria de massas equipamentos para panificação, extrusão, produção 
alimentícias e extrusados. e de bolos, biscoitos e massas alimentícias. 

i'b,Q 2.2 Aplicar os procedimentos para a higiene e 

~(.,",._ segurança dos processamentos. 

3. Analisar a funç~e --~ aditivos e selecionar os 3.1 Identificar os aditivos em produtos amiláceos. 
tipos de embalag~lt~para os produtos amiláceos. 3.2 Classificar os aditivos conforme sua função. 

3.3 Relacionar as diretrizes e limitações 

t>e estabelecidas para o emprego de aditivos em 
produtos amiláceos. 

~ 3.4 Elaborar a rotulagem e especificar a embalagem 
f>i:~~ adequada aos produtos amiláceos . .... . 

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

Bases Tecnológicas 

Tecnologias de obtenção de féculas, amidos, amidos modificados e amido resistente 
• 
• 
• 

Processos químicos envolvidos; 
Gelatinização e retrogradação do amido; 
Temperaturas de gelatinização dos diferentes tipos de amidos; 
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• Aplicações dos amidos modificados. 

Utilização e armazenamento de matérias-primas para o processamento de produtos amiláceos 
• Cereais, grãos, sementes, raízes e tubérculos. 

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

Processamento dos óleos comestíveis 

Prensagem e extração por solventes, refinação, desodorização e hidrogenação. 4 
Moagem de trigo para obtenção de farinhas ~ 
Composição e grau de extração do gcão de leigo e protelnas cespoasá,eis pela /!l§»,f,Udade e 
elasticidade em panificação ~'b, 

Controle de qualidade em farinhas e análises de qualidade em farinhas de.tlJI~ associando com a 
qualidade da farinha e grau de extração ' 

• Farinografia, extensografia, alveografia, amilografia, falling numb~~te de pekar, extração de 
glúten, umidade, pH, acidez, teste de micotoxina - D.O.N. t.,fll~ 

Métodos de fabricação de pães e confeitaria (convencionais e m~ nicos) 
• Função dos ingredientes na produção de pães; , 
• Equipamentos empregados. ~ ~ 

Produção e controle de qualidade de produtos de co~ aatia, doces e salgados 

Métodos de fabricação de massas alimentícias &~ ~ usados 
• Função dos ingredientes; ~C, 
• Equipamentos empregados. ~'-; 

Produção e controle de qualidade 't,~'l,i 
Aditivos e coadjuvantes de i e~ WJgia em produtos amiláceos 

• Enzimas, agentesf antes e emulsificantes. 

Embalagem simpl:~~adas e controle de ,ida de prateleira de produtos amiláceos 

D 1
. ,h.,. 

esenvo v1me~t0~ae novos processos e produtos 
• D5i((!llção de procedimentos metodológicos: 

~ ,1 cronograma e fluxograma. 
•<"\~ rincípios do controle de processos: (J~~ ✓ manuais e automáticos. 

Carga horária (horas-aula) 

Teoria 00 
Prática em 

100 Laboratório 

Teoria (2,5) 00 
Prática em 

100 Laboratório (2,5) 

Total 100 Horas-aula 

Total (2,5) 100 Horas-aula 

Possibilidade de divisão de classes em turmas, conforme o item 4.8 do Plano de Curso. 
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Todos os componentes curriculares preveem prática, expressa nas habilidades relacionadas às competências. Para este componente curricular, está prevista divisão de classes em turmas. 

Para ter acesso às titulações dos profissionais habilitados a ministrarem aulas neste componente curricular, consultar o site: https:/lcrt.cps.sp.gov.br/index.php 
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TÉCNICO EM ELETROTÉCNICA  

1º Módulo 

 

Módulo I: sem certificação técnica  

1. Projetar melhorias nos sistemas convencionais de produção, instalação e manutenção, 
propondo incorporação de novas tecnologias. 

 
































