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Aparecida do Taboado-MS, 28 de novembro de 2023.

Requerimento n.° 006/2023

Prezada Senhora,

Encaminhamos a V.S2., para analise e posteriores providéncias, o Projeto do Curso

Técnico em Alimentos, constante do Eixo Tecnoldgico: Producdo Alimenticia,

Habilitago Profissional Técnica de Nivel Médio, para o qual requeremos Autorizacdo

de Funcionamento e Aprovagao do Plano de Curso, Cuja matriz curricular apresenta um

total de 1200 horas, ofertado na modalidade: Educacéo a Distancia, sendo 960 horas a

distancia e 240 horas presenciais, a ser ofertado pelo Centro Integrado SESI SENAI

Aparecida do Taboado situado a Avenida Orlando Mascarenhas Pereira, n°® 3242, Bairro

Coérrego do Campo, Aparecida do Taboado/MS.

Atenciosamente,

1
e
k)

X ,‘,,’;’\,"bu/‘:p

ST\ A \
Ana Elizabete dé l,ljma Garcia
Gerente'dd CISS Aparegida do Taboado

Senhora

CECILIA RAYCHSTOCK FRAGA REZINA
Gerente de Educagao — SENAI-DR/MS
CAMPO GRANDE - MS

SISTEMA FIEMS
Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai
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SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL
DEPARTAMENTO REGIONAL DE MATO GROSSO DO SUL

Conselho Regional SENAI/MS - Biénio 2022/2023

PRESIDENTE:
Sérgio Marcolino Longen

DIRETOR REGIONAL:
Rodolpho Caesar Mangialardo

REPRESENTANTES DAS ATIVIDADES INDUSTRIAIS:

Titulares Suplentes

1° Luiz Claudio Sabedotti Fornari 1° Lenise de Arruda Viegas
2° Alonso Resende do Nascimento 2° Nilvo Della Senta

3°.. 3° Silvio Roberto Padovani
4° Marcelo Alves Barbosa 4° Silvana Gasparini Pereira

REPRESENTANTES DO MINISTERIO DO TRABALHO:

Titular Suplente

REPRESENTANTES DO MINISTERIO DA EDUCACAO:

Titular Suplente
Elaine Borges Monteiro Cassiano Fernando Silveira Alves
REPRESENTANTES DOS TRABALHADORES DAS INDUSTRIAS:

Titular
Alcemir Remelli

[Digite aqui]
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Diretor Regional

Rodolpho Caesar Mangialardo

Gerente de Educacéo

Cecilia Raychstock Fraga Rezina

ELABORACAQ DO PROJETO

Equipe técnica-pedagdgica responsavel:
Gerente de Gestdo e Negdcios — Ana Elizabete de Lima Garcia
Secretaria Académica — Tatiana Aparecida do Nascimento Oliveira

Analista técnica-Coordenacédo Pedagogica — Regina Claudia Ferreira Castilho Queiroz
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DADOS GERAIS

UNIDADE ESCOLAR

Nome fantasia Centro Integrado SESI SENAI Aparecida do Taboado

Esfera Administrativa | Entidade de Direito Privado

CNPJ 03.772.576/0015-60
Avenida Orlando Mascarenhas Pereira, 3242 - Bairro Cérrego do
Endereco
Campo
Cidade/UF/CEP Aparecida do Taboado/MS — CEP: 79570-000
Telefone (67) 3565 8700
E-mail de contato ana.garcia@ms.senai.br
Site da Unidade www.fiems.com.br

Fonte: SENAI - Centro Integrado SESI SENAI Aparecida do Taboado
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1 TITULO

1.1 Da Habilitacdo

Habilitagao Técnico em Alimentos

Carga Horéria 1.300 horas

Carga Horaria a distancia: | 1.040 horas

Carga Horaria presencial: | 260 horas

Area Profissional Alimentos e Bebidas

Eixo Tecnolégico Producéo Alimenticia

Fonte: Itinerario Nacional de Educacao Profissional SENAI — Alimentos e Bebidas - Verséo 3

SISTEMA FIEMS
Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai
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www.fiems.com.br/senai
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2 JUSTIFICATIVA

2.1 Justificativa

O SENAI Mato Grosso do Sul, sintonizado com as transformacdes politicas e econémicas que
estdo ocorrendo no Estado de Mato Grosso do Sul e com as maodificagbes decorrentes da
nova Lei de Diretrizes e Base da Educacdo Nacional — Lei Federal n.° 9394/96, alterada pela
Lein.c13.415/2017, de 13 de fevereiro de 2017 e ainda de acordo com a Resolucdo CNE/CP
n.° 1, de 5 de janeiro de 2021 que define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
Educacao Profissional e Tecnolégica, entende que a qualificacdo de mé&o de obra é condigcdo
prioritaria para o crescimento e o desenvolvimento competitivo das indUstrias do nosso
Estado.

Frente a um cenario caracteristico pelo desenvolvimento econdmico e pela intensificagdo das
atividades industriais, a demanda pela aplicagdo de inovagfes tecnoldgicas e investimentos
em novos processos, equipamentos e maquinarios, tende a crescer. O emprego de
tecnologias avangadas permitiu a implantacdo de um processo produtivo mais rapido e
flexivel, tornando necessario a formagédo ou capacitacao técnica dos trabalhadores para
operar as instalagdes basicas, e de uma simultanea capacidade para operar as adaptacdes

subsequentes.

Neste contexto, € eminente o aumento da busca por profissionais capacitados, atualizados e
especializados as novas tendéncias de mercado para atuar em todas as areas, que
necessitem de um perfil profissional mais apurado em relagcdo a atuacdo no mundo do
trabalho, de acordo com as normas técnicas de qualidade, seguranca e preservacao

ambiental e manutencéo.

Somado a estes fatores, as estratégias expansionistas das industrias sul mato-grossenses
defrontam com inimeros obstaculos existentes para a contratacéo de mao de obra qualificada

para atuar com tecnologias inovadoras e emergentes.

Frente ao exposto, 0 SENAI-MS, visa atender a demanda da indastria local e nacional quanto
a formacéo de recursos humanos tecnicamente qualificados e atualizados, através do

desenvolvimento de competéncias que favorecam a aplicagdo dos conhecimentos em

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
www.fiems.com.br/senai
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diferentes contextos e processos que caracterizam a ocupacdo, numa perspectiva
interdisciplinar, favorecendo assim a constru¢ao de capacidades que permitam ao trabalhador

intervir e agir em situacbes nem sempre pré-estabelecidas.

2.2 Caracterizagéo Institucional

O Servico Nacional de Aprendizagem Industrial - SENAI, criado pelo Decreto Lei Federal n.°
4.048 de 22/01/1942, é entidade juridica de direito privado, organizada e dirigida pela
Confederacgéo Nacional da Industria - artigo 2° do Decreto Lei Federal n.° 9.576 de 12/08/1946
e o0 artigo 3° do Regimento aprovado pelo Decreto Federal n.° 494, de 10/01/1962.

Criado com o propo6sito de preparar trabalhadores para a Industria Nacional, o SENAI sempre
pautou sua atuacdo pelas demandas do mercado de trabalho, como decorréncia natural das
proprias razdes que em, 1942, inspiraram o empresariado brasileiro na defesa da necessidade
de um organismo de formacéo profissional para enfrentar os desafios que ja se vislumbraram

na época.

Composto por 6rgdos normativos, Conselho Nacional e Conselhos Regionais, que norteiam a
atuacao do sistema, e ainda, por 6rgdos administrativos, Departamento Nacional e
Departamentos Regionais, que sistematizam e operacionalizam as ac¢des determinadas pelos

Conselhos.

O Departamento Regional de Mato Grosso do Sul, SENAI-DR/MS, foi instalado formalmente
no dia 01/01/1980, mantém Unidades Operacionais, denominadas como Unidades de Ensino,
preparadas com equipamentos e pessoas especializadas, para atender as necessidades de

formacdao profissional em nivel médio e técnico.

O SENAI/DR-MS, funciona como entidade mantenedora dos cursos de Educacao Profissional
Técnica de Nivel Médio, tendo como executoras suas Unidades Operacionais.

Para a realizagé@o dos cursos, o SENAI-DR/MS, conta com o apoio de Unidades Méveis e Kits
Didaticos transportaveis, podendo atender os locais que possuem unidades fixas, que
ministrem o0s cursos solicitados ou em empresas para atender aos trabalhadores, industriarios

e colaboradores.

SISTEMA FIEMS
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Com a visao de consolidar-se como o lider nacional em educacédo profissional e tecnologica
e ser reconhecido como indutor da inovacgao e da transferéncia de tecnologias para a industria
brasileira, atuando com padrao internacional de exceléncia, 0 SENAI-DR/MS oportuniza por
meio da oferta de cursos de Habilitacdo Profissional Técnica e Tecnoldgica, a melhoria e o

desenvolvimento social, econémico e cultural do estado de Mato Grosso do Sul.

3 FUNCIONAMENTO

O funcionamento do curso seguird estrutura definida neste projeto de curso a ser aprovado
pelo Conselho Regional SENAI-DR/MS, bem como normas e legislacdo vigente dos 6rgaos
competentes desta area.

A Unidade Operacional ao planejar a execuc¢ao do curso observara o calendario escolar anual,
aprovado pela Geréncia de Educacdo, periodos e horéarios definidos pela Geréncia da
Unidade Operacional, como também, o local e ambientes fisicos que serdo ocupados pela(s)

turma(s) durante a realiza¢éo do curso.

O curso sera realizado na modalidade semipresencial, onde o aluno estara cursando 80%
remoto e 20% presencial, da carga horaria total do curso. No momento remoto, o aluno devera
acessar os materiais didaticos e desenvolver as atividades postadas na plataforma AVA
(Ambiente Virtual de Aprendizagem), através de seus proprios recursos (desktop ou notebook
para estudos e smartphone para apoio) que deverao ser iguais ou superior aos requisitos
minimos de acesso informados neste documento. Portanto, no acesso remoto, o aluno
assume 0 protagonismo e autonomia quanto ao seu ambiente de estudos, quanto seus
conhecimentos e usabilidade dos recursos tecnolégicos e, o respeito ao tempo ou duracgéo da
turma definida pela carga horaria do curso. O momento presencial agendado e realizado no
Centro Integrado SESI SENAI Aparecida do Taboado, situado na Av. Orlando
Mascarenhas Pereira, 3242, Cérrego do Campo, Aparecida do Taboado — MS, CEP: 79.570-
000.

3.1 Horérios

Os horérios das aulas serdo organizados em calendario escolar elaborado pela Unidade

Operacional.

SISTEMA FIEMS
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Quando houver necessidade de reposi¢do de aulas, estas serdo acrescidas dos dias letivos

previstos até se completar a carga horaria estabelecida no Plano de Curso.

4 REQUISITOS DE ACESSO AO CURSO

Para acesso ao curso, o candidato devera atender, entre outros, os seguintes requisitos:

a)
b)

c)
d)

Ter concluido o ensino fundamental e comprovar matricula no ensino médio;

Ter sido classificado/aprovado no processo seletivo, se aplicavel, obedecendo ao
limite de vagas disponiveis;

Ter disponibilidade para participar das aulas e visitas técnicas;

Efetuar matricula na instituicao parceira, no curso requerido.

4.1 Matricula

A matricula no curso sera efetuada pela instituicdo parceira que enviara as informacoes e

documentacdo para a Secretaria Escolar da Unidade Operacional do SENAI, nos locais de

operacionalizagéo do curso. A responsabilidade pelo arquivamento da documentacéo, sera

da Secretaria Escolar da Unidade Operacional do SENAI, conforme relag&o abaixo:

a) Foto;

b) Documento de Identificacdo com foto, podendo ser: RG; CNH; CTPS; Carteira
Profissional ou Passaporte (conforme a Lei n.° 9.503, Art. 159, Lei n.° 12.037)
Passaporte, ou Carteira Profissional ou RNE (Registro Nacional de Estrangeiro);

c) CPF (Cadastro de Pessoa Fisica) ou Declaragédo da Receita Federal (ou documento
oficial que tenha o nimero do CPF);

d) Comprovante de residéncia atualizado (contas de: agua, luz ou telefone); ou
autodeclaracdo: do titular da residéncia conforme Lei n.° 4082; do candidato ou
requerente da matricula, se menor, conforme Lei n.° 7.115;

e) Comprovante de Escolaridade: (certificado de conclusdo de etapas de ensino, ou
historico escolar, ou declaracdo de frequéncia escolar, conforme projeto/plano de
Curso);

f) Candidatos estrangeiros, a documentacdo sera aceita em consonancia com a
legislacdo vigente: CPF, RNE - Registro Nacional de Estrangeiro e Passaporte com

SISTEMA FIEMS
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visto de estudante, ou outro documento que, por previsdo legal, permita que o
estrangeiro estude no Brasil. O comprovante de escolaridade estrangeiro devera,
obrigatoriamente, ser validado na Secretaria de Educac¢éo do Estado de MS;

g) Laudo médico comprovando a deficiéncia (somente para pessoas com deficiéncia).
Agueles que n&o tiverem o laudo médio deverdo fazer, a proprio punho, uma

autodeclaracdo informando a deficiéncia.

Em casos de programas e ofertas especificas, deve ser observado o disposto em Edital e/ou
Legislacéo pertinente.

5 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O perfil profissional € a descri¢cdo do que idealmente o trabalhador deve ser capaz de realizar
no campo profissional correspondente & ocupacéo. E o marco de referéncia, o ideal para o
desenvolvimento profissional. Expressa o nivel de desempenho que se espera que o
trabalhador alcance, indicando o que assegura que ele serd competente ou 0 que o torna apto
a atuar, com qualidade, no contexto de trabalho da ocupacdo. E constituido pelas

competéncias profissionais gerais e especificas e pelo contexto de trabalho da ocupacéo.

O Técnico em Alimentos é o profissional capaz de coordenar o desenvolvimento dos
processos produtivos de alimentos seguros, avaliar a qualidade das matérias-primas, dos
insumos, dos processos e dos produtos alimenticios, e, ainda, implementar sistemas de
gestdo, de acordo com normas e legislacGes sanitarias, ambientais, de saude, higiene e

seguranca no trabalho, e da qualidade.

SISTEMA FIEMS
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QUALIFICACAO

TECNOLOGICO

EDUCACAO Educacao Profissional C.H Minima 1.300h
PROFISSIONAL | Técnica de Nivel Médio
NIVEL DA 3 EIXO Produc&o Alimenticia

AREA
TECNOLOGICA

Alimentos e Bebidas

SEGMENTO
TECNOLOGICO

IndUstria

COMPETENCIA | Coordenar o desenvolvimento dos processos produtivos de alimentos

GERAL seguros, avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos|
processos e dos produtos alimenticios, e, ainda, implementar sistemas
de gestéo, de acordo com normas e legislagfes sanitarias, ambientais,
de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

REQUISITOS DE
ACESSO

Cursando ou ter concluido o ensino médio.

6.1 Vide Itinerario Nacional de Alimentos e Bebidas

SISTEMA FIEMS
Av. Afonso Pena, 1.206 |

Bairro Amambai
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7 RELACAO DAS UNIDADES DE COMPETENCIA

Coordenar o processamento de alimentos de acordo com
normas e legisla¢des sanitarias, ambientais, de saude, higiene e
seguranca no trabalho, e da qualidade.

Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos
processos e dos produtos alimenticios, de acordo com normas e
legislagcbes sanitarias, ambientais, de saude, higiene e
seguranca no trabalho e da qualidade.

Implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e
legislacbes sanitarias, ambientais, de saude, higiene e
seguranca no trabalho, e da qualidade.

7.1 Descricdo dos Elementos de Competéncia e dos Padrfes de Desempenho

Elementos de Competéncia Padrbes de Desempenho

e Planejar o processo de produgao e |dentificando as metas e o0s
cronogramas de producéo e entrega

e Elaborando planos de trabalho

e Estimando recursos (humanos,
materiais, equipamentos, financeiros,
espaco fisico) com vistas a otimizar a
producdo

e |dentificando necessidades de
adequacéo de leiautes

e Considerando os procedimentos e as
normas de armazenamento e logistica

e Considerando as normas e as
legislacdes sanitarias, ambientais, de
saude, de higiene e de seguranca no
trabalho, e da qualidade

e Controlar o processo de producao e Acompanhando as \variaveis do
de alimentos processo (perdas, tempo,
SISTEMA FIEMS
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temperatura, rendimentos, pressao,
reprocesso)

e Acompanhando o0 ajuste e a
higienizacdo de equipamentos para
Start Up

e Avaliando a conformidade das
matérias-primas, ingredientes,
insumos e embalagens

e Avaliando o desempenho dos
colaboradores envolvidos na area de
trabalho

e Acompanhando a operacdo e a
manutencdo de equipamentos

e Cumprindo os procedimentos dos
sistemas de gestéo

e Ajustando o processo com base em
resultados analiticos ou de acordo
com demandas

e Contribuindo para a melhoria continua
de processos e produtos

¢ Verificando se os planos de trabalho
estdo sendo realizados de acordo com
0 que foi estabelecido

e Acompanhando os procedimentos de
comercializacado e logistica

o Verificando se as condicbes de
armazenamento e transporte dos
produtos atendem as normas e a
legislagao

e Tratando reclamacdes de clientes

e Considerando as normas e as
legislagbes sanitarias, ambientais, de
saude, de higiene e de seguranga no
trabalho e da qualidade

e Elaborando documentacao técnica

e Acompanhando o processo através da
realizagdo de analises fisico-quimicas
e sensoriais
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Elementos de Competéncia

Padrdes de Desempenho

¢ Planejar atividades laboratoriais

Definindo as metodologias de analises de
acordo com legislacbes e normas,
especificagbes internas e planos de
amostragem

Estimando recursos (humanos, materiais,
equipamentos, financeiros, espaco fisico)

Considerando o plano de manutencdo e
calibracdo de equipamentos e instrumentos

Considerando normas e legislacbes
sanitarias, ambientais, de saude, de higiene e
de seguranca no trabalho e da qualidade

Considerando as condi¢bes de estocagem,
armazenamento de materiais e produtos
guimicos

e Executar andlises laboratoriais

Coletando amostras de acordo com o plano e
as técnicas de amostragem

Preparando amostras e materiais de acordo
com metodologias especificas

Realizando os procedimentos de andlises de
acordo com metodologias especificas

Verificando os parametros de controle
especificos de cada analise (tempo, umidade,
temperatura) e a calibragdo e o ajuste dos
equipamentos

Registrando dados obtidos nas analises

Considerando as normas e as legislacdes
sanitarias, ambientais, de saude, de higiene e
de seguranca no trabalho e da qualidade

e Emitir parecer técnico

Tratando os dados de acordo com
metodologias aplicaveis

Interpretando resultados de acordo com
legislacBes, normas e especificacdes internas

Elaborando laudos de analise
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

PADROES DE DESEMPENHO

¢ Participar da elaboracao e da
operacionalizacdo dos sistemas de
gestao

Efetuando a elaboracdo ou a revisdo da
documentacdo do sistema de gestdo, de
acordo com as normas e a legislacdo
referentes a seguranca dos alimentos (BPF,
APPCC)

Elaborando planos de agéo

Monitorando procedimentos, pontos criticos e
pontos criticos de controle

Verificando procedimentos, pontos criticos e
pontos criticos de controle

Investigando as causas das nao
conformidades

Aplicando acdes corretivas
Verificando a eficacia das ac¢des corretivas

Considerando normas técnicas, de saude, de
higiene e de segurangca do trabalho, de
gqualidade e de meio ambiente

Considerando resultados de auditorias

e Assegurar o0 cumprimento das
politicas e dos procedimentos dos
sistemas de gestao

Orientando o0s colaboradores quanto as
politicas e aos procedimentos do sistema de
gestéo

Disseminando as politicas e 0s
procedimentos por meio de material educativo
e de divulgacgéo

Monitorando o cumprimento das politicas e
dos procedimentos do sistema de gestao

Considerando normas técnicas, de higiene,
de saude, de seguranca do trabalho, de
qualidade e de meio ambiente
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e Auditar sistemas de gestéo e Considerando normas técnicas, de saude, de

higiene e de seguranca do trabalho, de
qualidade e de meio ambiente

¢ Elaborando plano de auditoria
e Aplicando listas de verificagdo
e Elaborando relatérios de auditoria

e Compartilhando o resultado de auditoria com
as partes interessadas

7.2 Competéncias de Gestéo

Gerenciar equipes de trabalho.

Liderar equipes e ter bom relacionamento interpessoal.

Apoiar as decisdes organizacionais, buscando a participacdo dos demais membros da
equipe.

Aplicar técnicas de comunicacao oral e escrita.

Cumprir legislacdo trabalhista, previdenciaria e fiscal além das normas e das
legislacdes sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da
qualidade.

Administrar conflitos.

Adaptar-se as mudancas.

Demonstrar autocontrole.

Ser ético.

Demonstrar poder de persuaséo e capacidade de argumentacao.

Otimizar recursos com a finalidade de realizar melhorias dos produtos e servigos,
considerando os aspectos técnicos, ergondmicos e econdmicos.

Possuir uma visdo sistémica e coordenada de todas as fases do processo.
Responsabilizar-se pela conservacdo das maquinas, dos equipamentos e dos
instrumentos.

Ter capacidade de andlise critica.

Demonstrar atitude proativa e acdes inovadoras na otimizacdo de processos e

resolucéo de problemas.
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7.3 Competéncias Socioemocionais

APRENDIZAGEM ATIVA E ESTRATEGIAS DE APRENDIZAGEM - Demonstrar disposi¢&o
para mudancas, flexibilidade e adaptacdo a novos contextos tecnolégicos e ou
organizacionais.

CRIATIVIDADE, ORIGINALIDADE E INICIATIVA - Demonstrar consciéncia e coeréncia nas
atitudes relacionadas a autogestao de suas atividades profissionais, considerando critérios de
organizacao, disciplina, responsabilidade, concentracdo e gestdo do tempo.

ETICA - Apresentar comportamento ético na conduta profissional, vivenciando valores,
respeitando principios, praticando a incluséo e justi¢a social, respeitando diferencas.

INTELIGENCIA EMOCIONAL E AUTOCONTROLE E AUTORREGULACAO - Apresentar
controle, previsibilidade e consisténcia nas reagdes emocionais, demonstrando consciéncia
das suas emocdes, forcas e limitacGes, 0 que as provoca e 0S possiveis impactos nas
atividades profissionais e relagcdes de trabalho.

INTELIGENCIA EMOCIONAL: PERCEPCAO SOCIAL E HABILIDADES DE
RELACIONAMENTO - Apresentar interesse e entusiasmo para aprender com o outro,
demonstrando empatia nas relagdes e atividades profissionais.

LIDERANCA E INFLUENCIA SOCIAL E EMPREENDEDORISMO - Trabalhar em equipes,
demonstrando flexibilidade e adaptabilidade, respeitando pares, superiores e subordinados,
compartilhando conhecimentos, ideias, experiéncias e opinides, mantendo bom
relacionamento com a equipe.

PENSAMENTO CRITICO E INOVACAO - Assumir uma postura critica e argumentativa,
visando a compreenséo e ao aperfeicoamento das etapas e processos de trabalho sob sua
responsabilidade.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS COMPLEXOS - Apresentar disposicdo para resolver
problemas em contextos de sua atuacao profissional, demonstrando postura proativa.

8 ORGANIZACAO CURRICULAR

No ambito da Metodologia SENAI de Educacdo Profissional, o desenho curricular prevé a
constituicdo de modulos basicos e/ou introdutérios sem terminalidade e especificos, que
podem ou ndo apresentar terminalidade. Atendendo necessidades de formacéo profissional
especificas, pode-se ainda estruturar, um médulo denominado integrador. Esse modulo é
composto por capacidades basicas, que sdo comuns e introdutérias a ocupacdes de distintas
areas tecnolégicas agrupadas em uma mesma area de concentracdo. (MSEP. 2019, p.66 a
p.70).

O ltinerario Formativo, a Estrutura Curricular, a Metodologia, dentre outros aspectos

abordados neste item comp&em um conjunto que enseja uma visdo geral do curriculo.
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8.1 Itinerario Formativo

O itineréario formativo esta estruturado em: Mddulo Basico - 300 horas, Médulo Especifico | -
300 horas, Modulo Especifico Il - 300 horas, Méddulo Especifico Il - 300 horas, num total de
1.200 horas.

8.2 Esquema Modularizada

MODULO
ESPECIFICO |
300h.

N

MODULO

300h.

N

MODULO
ESPECIFICO Il
300h.

|

I

|

|

|

|

I

|

I ys
| ESPECIFICO Il
|

|

|

|

I

|

|

I

|
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8.3 Matriz Curricular

UNIDADES CURRICULARES CH

Béasico 300h
Técnicas de Comunicacéo e Informacéo 60h
Principios de Tecnologia de Alimentos 160h
Fundamentos de Qualidade e Seguranca na Producdo de Alimentos 80h
Especifico | 300h
Tecnologia e Processamento de Alimentos | 100h
Analises de Alimentos 200h
Especifico Il 300h
Tecnologia e Processamento de Alimentos |l 200h
Planejamento e Gestéo da Produgéo 100h
Especifico Il 300h
Tecnologia e Processamento de Alimentos I 100h
Sistemas de Gestao 120h
Desenvolvimento de Projetos 80h
CARGA HORARIA TOTAL 1.200h

Fonte: Itinerdrio Nacional de Educagdo Profissional SENAI — Alimentos e Bebidas - Versdo 3

8.4 Detalhamento das Unidades Curriculares

Considerando a metodologia de formacdo com base em competéncias, as unidades
curriculares sédo formadas pelos contetdos formativos que contemplam as competéncias
especificas (capacidades bésicas e técnicas), as competéncias socioemocionais

(capacidades socioemocionais) e 0s conhecimentos.

Vale destacar, que na organizagdo interna das unidades curriculares estdo definidos os
ambientes pedagogicos, indicando os equipamentos, maquinas, ferramentas, instrumentos e

materiais, com a finalidade de subsidiar o planejamento das praticas pedagdgicas.
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8.5 Médulo Basico

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Técnicas de Comunicagéo e Informacao

Carga Horaria: 60h

Unidades de Competéncia:

e UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e
legislacdes sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da
gualidade.

e UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legislacdes sanitarias, ambientais,
de saude, higiene e seguranca no trabalho e da qualidade.

e UC3: Implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislacbes
sanitérias, ambientais, de saude, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

Objetivo Geral: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a
comunicacgdao técnica do profissional por meio oral e escrito, bem como capacidades sociais,
organizativas e metodoldgicas, que possibilite o pleno desenvolvimento das competéncias
especificas do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos
Capacidades Técnicas Comunicacéo
e Utllizar diferentes  técnicas de | e Processo
disseminacéo de informagdes, inclusive | ¢  Funcdes da linguagem
COm recursos computacionais e Niveis de fala
e Comunicar-se oralmente e por escrito, | ¢ Diferentes técnicas de disseminacéo de
em diferentes niveis hierarquicos, informacdes
inclusive por meio eletrdnico e Utilizacdo de recursos audiovisuais
e Elaborar textos técnicos e informativos,
inclusive em meio eletrénico Textos
e Ler e interpretar textos técnicos | e Andlise textual e tematica
(normas, procedimentos, manuais, | ¢ Tipos
planilhas, relatérios, graficos, | ¢ Dissertativos
ﬂUXOgramaS e CatalogOS) ° Argumentativos
* Apropriar-se do conhecimento através | o  Artigos
de pesquisa em diferentes fontes (livros, | 4 |nformativos técnicos

revistas, web e outros) -
e Utilizar ferramentas tecnolégicas, como Relatorio

editores de textos, plan“haS eletrénicas, Informética ap”cadas a Comunica(;ao
softwares de apresentacdo, correio

Editor de texto
Planilhas eletronicas
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Técnicas de Comunicacao e Informacao

Carga Horaria: 60h

Unidades de Competéncia:

e UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e
legislacdes sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da
gualidade.

e UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legislacées sanitarias, ambientais,
de saude, higiene e seguranca no trabalho e da qualidade.

e UC3: Implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislagbes
sanitérias, ambientais, de saude, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

Objetivo Geral: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a
comunicacdao técnica do profissional por meio oral e escrito, bem como capacidades sociais,
organizativas e metodoldgicas, que possibilite o pleno desenvolvimento das competéncias
especificas do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

eletronico e internet, para o auxilio nas | ¢ Softwares de apresentacéo
suas atividades profissionais e Correio eletrdonico

e Internet

e Estrutura

e Tipos

Capacidades Sociais, Organizativas e Pesquisa bibliografica
Metodolbgicas (Capacidades de Gestao)

e Selec¢do e delimitacdo do tema

¢ Identificacdo das fontes

e Demonstrar autocontrole e Andlise e selecéo dos dados coletados

e Ter comportamento ético

Sociais

Ferramentas de informatica aplicadas a
comunicacao

Editor de texto

Planilhas eletrbnicas
Softwares de apresentacao
Correio eletrdnico

Internet

Organizativas

o Demonstrar poder de persuasao e
capacidade de argumentagéo
e Ter capacidade de andlise critica
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Ambientes Pedagdgicos

Sala de aula
Biblioteca
Laboratério de Alimentos

Maquinas, Equipamentos,
Instrumentos e Ferramentas

Computador com acesso a internet
Datashow Kit multimidia (projetor, tela,
computador)

Materiais

Normas técnicas, de saude, de seguranca e de
preservacdo ambiental

Textos de periddicos especializados

Relatorios

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Principios de Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 160h

Unidade de Competéncia:

L]
qualidade.
produtos alimenticios, de acordo

UC3: Implementar sistemas de
sanitarias, ambientais, de saude,

UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e
legislacdes sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da

UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos

com normas e legislacdes sanitarias, ambientais,

de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

gestdo, de acordo com normas e legislacbes
higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Fundamentos Técnicos e Cientificos

Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a tecnologia de
alimentos, aplicando os principios de conservacao e higieniza¢do de alimentos, instalagbes
e ambiente, bem como capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilite
o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no mundo do trabalho.

Conhecimentos

Capacidades Técnicas

Célculos aplicados a producéo e ao controle
de alimentos

e |dentificar os fundamentos de
bioquimica nos processos de | ¢ Raciocinio légico
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Principios de Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 160h

Unidade de Competéncia:

e UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e
legislacdes sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da

gualidade.

e UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legislacdes sanitérias, ambientais,

de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

e UC3: Implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislagcdes
sanitérias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a tecnologia de
alimentos, aplicando os principios de conservacao e higienizacdo de alimentos, instalacées
e ambiente, bem como capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilite
o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos

Conhecimentos

transformacdo e conservacdo de
alimentos e bebidas

e Identificar os fundamentos da
guimica nos processos de producao
e conservacdo de alimentos e
bebidas

e Identificar os fundamentos de
microbiologia para producdo e
conservagao de alimentos e bebidas

o Reconhecer os principais grupos de
matérias-primas (lacteos, amilaceos,
carneos e vegetais) dos alimentos e

as suas alteragbes durante o
processamento elou
armazenamento, em virtude de

reacdes quimicas

e |dentificar maquinas, equipamentos
e instrumentos considerando as
etapas de producdo de alimentos e
bebidas

o Identificar as tecnologias utilizadas
nos processos de conservacao de
alimentos

e Identificar normas e legislacbes
sanitarias, ambientais, de saude, de

Comparacao de grandezas
Sistema internacional de unidades
Notacdao cientifica

Unidades de concentracdo

Regra de trés

Areas e volumes

Quimica aplicada

e LigacBes quimicas
o Intermoleculares
o Interatbmicas

e Funcg0bes inorganicas
o Acido
o Base
o Sais
o Oxido

e Funcles organicas
o Oxigenadas
o Nitrogenadas
o Halogenadas
o Hidrogenada
o Sulfuradas

Composigdo quimica dos alimentos

e Carboidratos
o Estrutura
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Principios de Tecnologia de Alimentos
Carga Horaria: 160h

Unidade de Competéncia:

e UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e
legislacdes sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da
gualidade.

e UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legislacdes sanitérias, ambientais,
de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

e UC3: Implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislagcdes
sanitérias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a tecnologia de
alimentos, aplicando os principios de conservacao e higienizacdo de alimentos, instalacées
e ambiente, bem como capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilite
o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos
higiene, seguranca do trabalho e da o Reacgdes
qualidade e Proteinas e aminoacidos

o Estrutura
. . . o Reacgdes
Capacidades Sociais, Organizativas e | , Enzimas
Metodolbgicas (Capacidades de o Reacdes
Gestdo) e Lipidios
o Estrutura
Sociais _© _Reagoes
e Vitaminas
e Ter comportamento ético e Pigmentos naturais

e Demonstrar poder de persuasao e e Minerais

capacidade de argumentacdo o N o
Principios de operagdes unitarias na

producéo de alimentos

Metodolégicas Conservacgao de alimentos
e Ter capacidade de andlise critica Pelo calor
Pelo frio

Pelo controle da umidade
Pela adicdo de um soluto
Por defumacéo
Por fermentacgéo
Pela adicao de aditivos
o Classificagao dos aditivos
o Principios de ac&o dos aditivos
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Principios de Tecnologia de Alimentos
Carga Horaria: 160h

Unidade de Competéncia:

e UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e
legislacdes sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da
gualidade.

e UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legislacdes sanitérias, ambientais,
de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

e UC3: Implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislagcdes
sanitérias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a tecnologia de
alimentos, aplicando os principios de conservacao e higienizacdo de alimentos, instalacées
e ambiente, bem como capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilite
o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

o Dosagens e toxicologia
e Pelo uso dairradiacdo
e Pelo uso de atmosfera controlada e
modificada
e Pelo uso de novas tecnologias
Embalagens
Primarias
Secundéarias
Terciarias
Materiais
o Papel/Papelao
Plastico
Metal

Vidro
Compostos

O O O O

Microbiologia de alimentos

e Tipos de micro-organismos

o Bactérias
o Virus

o Fungos
o Parasitas
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Unidade Curricular: Principios de Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 160h

Unidade de Competéncia:

e UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e
legislacdes sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da

gualidade.

e UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legislacdes sanitérias, ambientais,
de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

e UC3: Implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislagcdes
sanitérias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a tecnologia de
alimentos, aplicando os principios de conservacao e higienizacdo de alimentos, instalacées
e ambiente, bem como capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilite
o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos

Conhecimentos

Fatores que influenciam na multiplicagéo
dos micro-organismos Fatores intrinsecos
o Fatores extrinsecos
o Teoria dos obstaculos
Curva de crescimento
Classificagdo dos micro-organismos de
interesse em alimentos
o Patogénicos
o Deteriorantes
o Benéficos ou uteis

Normas e legislacfes

Ambiental

Saude e seguranca no trabalho
Sanitarias/seguranca dos alimentos
Padrbes de identidade e qualidade

Higiene na manipulacéo de alimentos

Conceitos

o Limpeza

o Desinfecgao

o Higienizacao
Higienizacdo

o Pessoal

o Equipamentos

o Ambiental
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Principios de Tecnologia de Alimentos
Carga Horaria: 160h

Unidade de Competéncia:

e UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e
legislacdes sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da
gualidade.

e UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legislacdes sanitérias, ambientais,
de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

e UC3: Implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislagcdes
sanitérias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a tecnologia de
alimentos, aplicando os principios de conservacao e higienizacdo de alimentos, instalacées
e ambiente, bem como capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilite
o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

e Etapas de higienizacéo

e Fatores que influenciam a higienizacéo
o Tempo

Temperatura

Concentragao

Acao mecanica

Acéo quimica
o Qualidade da agua

e Principais produtos utilizados e suas

O O O O

fungbes
e Técnicas de higienizagéo
o Imersao
o Mecéanica
o CIP
o Espumalgel
o Novas tecnologias
o Avaliagao da eficiéncia e eficacia da

higienizacao
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e Salade aula
Ambientes Pedago6gicos e Biblioteca
e Laboratorio de Alimentos

Maquinas, Equipamentos, _

¢ DatashowKit multimidia (projetor, tela, computador)

Materiais ¢ Normas técnicas higiénicossanitarias

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Fundamentos de Qualidade e Seguranca na Producdo de Alimentos

Carga Horaria: 80h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e legislacbes
sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos produtos
alimenticios, de acordo com normas e legisla¢des sanitarias, ambientais, de saude, higiene
e seguranga no trabalho e da qualidade.

UCS3: Implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislacdes sanitarias,

ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho e da qualidade.

~

Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a qualidade e
seguranca do trabalho no processamento de alimentos, bem como capacidades sociais,
organizativas e metodologicas, que possibilitem o pleno desenvolvimento das

competéncias especificas do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos
Capacidades Técnicas Estatistica aplicada na producao de
e Reconhecer calculos estatisticos alimentos
(média, desvio-padréo, andlise de e Amostragem
variancia e outros) e Média
e Reconhecer ferramentas de e Desvio-padrdo
qualidade e Analise de variancia
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¢ Reconhecer normas e legislacdes
higiénico sanitérias, de saude e
seguranca do trabalho

e Reconhecer medidas de controle de
contaminacgfes em alimentos.

¢ |dentificar situacdes de risco a saude
e a seguranca individual e coletiva

Capacidades Sociais, Organizativas e

Metodolobgicas (Capacidades de

Gestéo)

Sociais

e Demonstrar autocontrole

e Ter comportamento ético

o Demonstrar poder de persuasao e
capacidade de argumentacdo

Metodolbgicas

e Ter capacidade de andlise critica

e Graficos estatisticos
Qualidade
e Ferramentas
o Grafico de Pareto
o Diagrama de causa e efeito
o Histograma
o Folha de verificagao
o Graficos de dispersao
o Fluxograma
o Cartas de controle
e PDCA
e 5W2H
Seguranca do trabalho
e Conceitos gerais
e Acidentes de trabalho
¢ Comissdao Interna de Prevencdo de
Acidentes (CIPA)
e Mapeamentos de riscos
¢ Principios de combate a incéndios
e Nocdes de primeiros socorros
e Equipamentos de Protecao Individual
(EPI)
e Equipamentos de Protecéo Coletiva (EPC)
¢ Normas Regulamentadoras (NR’s)

Seguranca dos alimentos

Contaminagdes em alimentos
o Definicéo
o Perigos fisicos, quimicos e
biolégicos

o Medidas de controle

Doencas transmitidas por alimentos

Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)
o Definicao

o Legislagcao e normas pertinentes
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o Prevencao da contaminagao

cruzada

o Projetos e instalagdes

o Higiene pessoal

o Selecao e recebimento de insumos

o Equipamentos e utensilios

o Armazenamento e transporte de
insumos e produtos acabados

o Controle de qualidade

o Limpeza e desinfeccéo

o Manipulagdo, armazenamento e
eliminagao de residuos

o Controle Integrado de Pragas (CIP)

o Controle da potabilidade da agua

o Programa de treinamento

o Rastreabilidade

o Recolhimento de produtos

e Procedimentos Operacionais

Padronizados

e Salade aula
Ambientes Pedagdgicos e Biblioteca
e Laboratdrio de Alimento

e Computador com acesso a internet
Ferramentas e Equipamentos e Datashow Kit multimidia (projetor, tela,
computador)

¢ Normas técnicas higiénico sanitarias, de saude e

Materiais de seguranca do trabalho
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8.5 Mddulo Especifico |

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |
Carga Horaria: 100h
Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislacbes
sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

Capacidades Técnicas Tecnologia de carnes e derivados

o Estabelecer a sequéncia légica de | ¢ Bovinos, suinos e aves
operacdes do processo de producgdo o Principais ragas e linhagens
e Interpretar fluxogramas e diagramas
relativos ao processo produtivo
e Interpretar manuais de maquinas, e
instrumentos e equipamentos o Cortes comerciais
e Relacionar as principais anomalias de o Etapas de abate

processo ao programa  de ° Pescados - -
manutencio de  maquinas e o Principais espécies comerciais
equipamentos o Aquicultura marinha e continental

e Relacionar o processamento de cada o Sistemas prolt_jutlvos
produto aos procedimentos técnicos, ® Parametros de Qualidade da Carne

o Tipos de criagcédo

normas e legislacdes higiénico o Maciez
sanitarias, de saude e seguranca do o Cor . ) ,
trabalho e do meio ambiente o Cgpam.dade de retencéo de agua
e Reconhecer os procedimentos de © FI\)/||_||0rob|ota
(@]

armazenamento, distribuicdo e
logistica

e Identificar os principais documentos
relativos ao processo

e Relacionar as caracteristicas de
matérias-primas, ingredientes, °
aditivos, embalagens, equipamentos Produtos carneos curados e salgados

e instrumentos aos parametros Produtos carneos processados
tecnolégicos termicamente

e Identificar as variaveis e os ® Produtos carneos fermentados
parametros de processo para ® Controle de qualidade

e Ingredientes e aditivos
o Classificagao
o Funcéao
Salga da carne
Produtos carneos frescais
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |
Carga Horaria: 100h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagbes
sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

operacéo, calibragdo e ajuste de e Embalagens para carnes e derivados
magquinas, instrumentos e
equipamentos

e Identificar os residuos e os | Tecnologiade leites e derivados
subprodutos gerados no processo

produtivo ° Leie cru ~ . .

e Reconhecer as causas dos desvios Co_mpos_lgao quimica do leite
no processo produtivo que possam  ° Le't? ﬂu'df)
afetar o produto final * Bebidas lacteas

e Correlacionar os resultados do °® QUEIOS .
monitoramento  com  qualidade, ¢ Ge€lados comestiveis
seguranca ou produtividade ao ¢ Creme de leite e manteiga
controle do processo e Leites concentrados

e Identificar técnicas para avaliagdo da ® Leites fermentados
eficacia  do  procedimento de ¢ Leites desidratados
higienizacéo e Doce de leite

e Interpretar laudos de andlise das ¢ Embalagens para leites e derivados
matérias-primas, insumos,

ingredientes, embalagens e produtos

e Relacionar os resultados analiticos A Tecnologia de cereais e derivados
com a seguranca e a qualidade dos
produtos

e Relacionar a coleta de dados de
processo com as acdes corretivas e
0s desvios mostrados pelas cartas de
controle

e Reconhecer as normas e as
legislagbes higiénico sanitarias, de
salde e seguranca do trabalho

e Farinhas

e Paes

e Bolos

e Biscoitos

e Massas alimenticias e outros derivados
e Embalagens para farinhas e derivados

Tecnologia de frutas e hortalicas

e Armazenamento, transporte e conservagao
da matéria-prima

e Classificacéo e selecao da matéria-prima

¢ Higienizacdo da matéria-prima
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |
Carga Horaria: 100h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagbes
sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos
Capacidades Sociais, Organizativas e e Preparo da matéria-prima de acordo com o
Metodolbgicas (Capacidades de produto
Gestao) e Frutas e hortalicas minimamente
Sociais processadas _

N _ o e Conservas vegetais

e Utilizar técnicas de administracéo de o Geleias e doces em massa

conflitos e Produtos desidratados

Ter comportamento ético e Frutas cristalizadas

Interagir com colegas, de forma . pgjpas

construtiva, clara e objetiva e Embalagens para frutas, hortalicas e
e Exercer lideranca junto ao seu grupo derivados

de trabalho

Tecnologia de bebidas

Organizativas Bebidas no alcodlicas

Bebidas alcodlicas

e Zelar pela conservagao e

manutencao de maquinas, ¢ Embalagens para bebidas
equipamentos, instrumentos e
materiais
Tecnologia de balas, chocolates e confeitos
e Acucar
Metodoldgicas e Cacau
e Demonstrar poder de persuasdo e ° Chocolate
capacidade de argumentacao o Drageados
e Balas

e Ter visdo sistémica do conjunto de
suas atividades e de sua importancia
para as demais fases do processo
produtivo

e Ter capacidade de analise critica

o Demonstrar atitude proativa e agdes
inovadoras na melhoria continua de

Especificagdes técnicas de matérias-
primas, insumos, embalagens e produto
acabado
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |
Carga Horaria: 100h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagbes
sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos
processos e na resolucdo de Maquinas, equipamentos e instrumentos
problemas .

e Tipos

e Aplicagdo

e Procedimentos operacionais

e Ajustes em variaveis

e Controles

e Manutencgéo e calibragéo

Higienizagao

e Métodos aplicados

e Técnicas de avaliacdo

Seguranca do trabalho

e Equipamentos de protecao coletiva

e Equipamentos de protecao individual

e Ergonomia

Nocdes de gestdo ambiental

Qualidade e seguranca de alimentos

e Padrdes normativos

e Padrdes internos e de clientes

Legislacdo e normas de seguranca e

higiene do trabalho, ambiental e sanitaria
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e Salade aula
Ambientes Pedagogicos e Biblioteca
e Laboratério de Alimento

e Computador com acesso a internet

¢ Kit multimidia (projetor, tela, computador)

e Equipamentos, maquinas e instrumentos para
processamento de:

Maquinas, Equipamentos, o Carnes
Instrumentos e Ferramentas o Laticinios
o Vegetais
o Graos e cereais
o Bebidas

o Doces, balas, chocolates e confeitos
e Softwares especificos e de gerenciamento

Apostila e livros

Fichas técnicas (formulacdes)

Procedimentos operacionais de equipamentos
PublicacBes do setor (revistas técnicas, catadlogos
de produtos e servigos)

¢ Embalagens

Materiais
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos
Unidade Curricular: Analises de Alimentos
Carga Horaria: 200h

Unidade de Competéncia:

UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos produtos
alimenticios, de acordo com normas e legislagdes sanitarias, ambientais, de saude, higiene
e seguranca no trabalho e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para planejar, executar analises de
alimentos e emitir pareceres técnicos, bem como capacidades sociais, organizativas e
metodolégicas, de acordo com a atuag¢éao do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

Capacidades Técnicas Controle de qualidade de alimentos

e Correlacionar a capacidade operacional e Técnicas de amostragem
do laboratério com prazos e demandas de | ¢ Planejamento das analises
andlises o Metodologias analiticas

¢ Relacionar os diferentes tipos de analises (métodos rapidos e
laboratoriais aos procedimentos técnicos, tradicionais)
normas e legislagfes higiénico sanitérias, o Infraestrutura e leiaute do
de saude e seguranca do trabalho e de laboratério
meio ambiente o Materiais, equipamentos,

e |dentificar meios, instrumentos, vidrarias e reagentes e recursos humanos
utensilios necessarios para execugao de o Manutengéo e calibragdo de
atividades laboratoriais equipamentos, instrumentos e

e Relacionar as demandas de analises vidrarias
laboratoriais ao dimensionamento do o EPI'seEPC’s
consumo de recursos (humanos, e Boas préticas laboratoriais
materiais, energeéticos, equipamentos, o Procedimentos Operacionais
instrumentos e utilidades) necessarios Padronizados (POP)
para as atividades o Higienizagao

e Reconhecer as condi¢cdes de estocagem, o Técnicas de descarte e
armazenamento, aquisicéo e descarte de destinagéo de residuos
produtos quimicos o ldentificagdo de reagentes e

e Reconhecer os planos de manutencéo e insumos
calibrac&o de equipamentos, instrumentos o Higiene pessoal e normas de
e vidrarias para andlises laboratoriais seguranca

o Identificar as técnicas para execugéo de o EPI'seEPC’s .
anélises fisico-quimicas, microbiolégicas, o Riscos e controle de acidentes
sensoriais, instrumentais e microscopicas o Elaboragdo, manutengéo e

revisdo de documentacao
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos
Unidade Curricular: Analises de Alimentos
Carga Horaria: 200h

Unidade de Competéncia:

UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos produtos
alimenticios, de acordo com normas e legislagdes sanitarias, ambientais, de saude, higiene
e seguranca no trabalho e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para planejar, executar analises de
alimentos e emitir pareceres técnicos, bem como capacidades sociais, organizativas e
metodolégicas, de acordo com a atuag¢éao do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

de matérias-primas, insumos, embalagens | ¢ Preparo de solucées, reagentes,
e produtos meios e materiais
e Analises laboratoriais

o Fisico-quimicas

o Microbioldgicas

o Microscopicas

o Sensorial

¢ Identificar os planos e as técnicas de
amostragem pertinentes para a execugao
das analises laboratoriais

¢ |dentificar as técnicas de acondicionamento
de amostras de acordo com as

caracteristicas dos produtos Normas, legislacdes e padrdes
e Interpretar fichas técnicas e de seguranca

de reagentes e Sanitarias/seguranga dos alimentos
e Reconhecer a documentagédo pertinente * Am,blentals

as operacdes de laboratério e Saude e seguranca no trabalho
e Interpretar os resultados analiticos  PadrGes de identidade e qualidade,
e Relacionar os resultados analiticos aos Internos ou de clientes o

produtos ou aos processos e Boas Préticas Laboratoriais
Sociais Operacao de equipamentos e

instrumentos

e Utilizar técnicas de administracdo de
conflitos

e Demonstrar autocontrole

e Ter comportamento ético

e Interagir com colegas, de forma
construtiva, clara e objetiva

e Exercer lideranga junto ao seu grupo de
trabalho

Procedimentos operacionais
Ajustes em variaveis
Controles
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Analises de Alimentos

Carga Horaria: 200h

Unidade de Competéncia:

UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos produtos
alimenticios, de acordo com normas e legislagdes sanitarias, ambientais, de saude, higiene
e seguranca no trabalho e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para planejar, executar analises de
alimentos e emitir pareceres técnicos, bem como capacidades sociais, organizativas e
metodolégicas, de acordo com a atuag¢éao do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

Organizativas

e Zelar pela conservacdo e manutencéo de
maguinas, equipamentos, instrumentos e
materiais

Metodologicas

e Demonstrar poder de persuasao e
capacidade de argumentacdo

e Ter visdo sistémica do conjunto de suas
atividades e de sua importancia para as
demais fases do processo produtivo

e Ter capacidade de analise critica
Demonstrar atitude proativa e acdes
inovadoras na melhoria continua de
processos e na resolucao de problemas
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e Salade aula
Ambientes Pedago6gicos e Biblioteca
Laboratério de Alimentos

Computador com acesso a internet

Kit multimidia (projetor, tela, computador)
Equipamentos de andlises laboratoriais
Instrumentos de medicao

Maquinas, Equipamentos,
Instrumentos e Ferramentas

Apostila e livros

Fichas técnicas (formulagdes)

Procedimentos operacionais de equipamentos
Publicacbes do setor (revistas técnicas, catalogos de
produtos e servigos)

Reagentes quimicos

Meios de cultura

Vidrarias e materiais de laboratério

Ferramentas

Softwares especificos e de gerenciamento

Materiais

8.6 Modulo Especifico ll

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos Il

Carga Horaria: 200h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislacdes
sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodologicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos
Capacidades Técnicas Tecnologia de carnes e derivados
e Estabelecer a sequéncia légica de e Bovinos, suinos e aves
operacdes do processo de producdo o Principais racas e linhagens
SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil

www.fiems.com.br/senai



[
rems| SENAI

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Fl.: 045
Resolugdo n2 51/ 2023
Parecer n2 39/2023
Rubrica: CLS

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos Il

Carga Horaria: 200h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislacoes
sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos

e Interpretar fluxogramas e diagramas
relativos ao processo produtivo

¢ Interpretar manuais de maquinas,
instrumentos e equipamentos

e Relacionar as principais anomalias de
processo ao programa de manutengao
de maquinas e equipamentos

¢ Relacionar o processamento de cada
produto aos procedimentos técnicos,

Conhecimentos

o Tipos de criacédo
o Cortes comerciais
o Etapas de abate
Pescados
o Principais espécies comerciais
o Aquicultura marinha e continental
o Sistemas produtivos
Parametros de Qualidade da Carne
o Maciez

normas e legislacdes higiénico o Cor
sanitérias, de saude e seguranca do o Capacidade de retengao de agua
trabalho e do meio ambiente o Microbiota

o Reconhecer os procedimentos de o pH

armazenamento, distribuicao e logistica

e |dentificar os principais documentos
relativos ao processo

e Relacionar as caracteristicas de
matérias-primas, ingredientes, aditivos,
embalagens, equipamentos e
instrumentos aos parametros
tecnolégicos

e |dentificar as variaveis e os parametros
de processo para operacao, calibragdo
e ajuste de magquinas, instrumentos e
equipamentos

¢ |dentificar os residuos e os subprodutos
gerados no processo produtivo

¢ Reconhecer as causas dos desvios no

Ingredientes e aditivos

o Classificagao

o Fungéo
Salga da carne
Produtos carneos frescais
Produtos carneos curados e salgados
Produtos carneos processados
termicamente
Produtos carneos fermentados
Controle de qualidade
Embalagens para carnes e derivados

Tecnologia de leites e derivados

processo produtivo que possam afetar o S Reie e N - _
produto final o Cqmposlgao quimica do leite
e Correlacionar os resultados do * Ee'g?dﬂu'?? t
monitoramento com qualidade, * ebidas lacieas
seguranca ou produtividade ao controle | ® Queijos o
e Gelados comestiveis

do processo
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Fl.: 046
Resolugdo n2 51/ 2023
Parecer n2 39/2023
Rubrica: CLS

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos Il
Carga Horaria: 200h
Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislacoes
sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos

e |dentificar técnicas para avaliacdo da

eficacia do procedimento de
higienizagéo
e Interpretar laudos de analise das

matérias-primas, insumos, ingredientes,

embalagens e produtos

¢ Relacionar os resultados analiticos com
a seguranca e a qualidade dos produtos

e Relacionar a coleta de dados de

processo com as agdes corretivas e 0s

Conhecimentos

Creme de leite e manteiga

Leites concentrados

Leites fermentados

Leites desidratados

Doce de leite

Embalagens para leites e derivados

Tecnologia de cereais e derivados

desvios mostrados pelas cartas de e Farinhas
controle e Paes
e Reconhecer as normas e as legislagdes  °® Bf)'OS_
higiénico sanitarias, de salde e * Biscoitos N _
seguranca do trabalho e Massas alimenticias e outros derivados
e Embalagens para farinhas e derivados

Capacidades Sociais, Organizativas e

Metodoldgicas (Capacidades de Gestao)

Sociais
e Utilizar técnicas de administracao de
conflitos

e Demonstrar autocontrole
e Ter comportamento ético

Tecnologia de frutas e hortalicas

Armazenamento, transporte e conservagao
da matéria-prima

Classificagéo e sele¢éo da matéria-prima
Higienizacdo da matéria-prima

Preparo da matéria-prima de acordo com o
produto

Frutas e hortalicas minimamente
processadas

e Interagir com colegas, de forma * Cons_ervas pegelais
construtiva, clara e objetiva * GCeleiase doc_es SI1.I1asSsa
e Exercer lideranca junto ao seu grupo de | ° Produtos desidratados
trabalho e Produtos fermentados
e Frutas cristalizadas
e Poalpas
SISTEMA FIEMS
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos Il
Carga Horaria: 200h
Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislacoes
sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

Organizativas e Embalagens para frutas, hortalicas e

~ ~ derivados
e Zelar pela conservacdo e manutencao

de maquinas, equipamentos,

instrumentos e materiais Tecnologia de bebidas

e Bebidas nao alcodlicas
e Bebidas alcodlicas

Metodoldgicas _
¢ Embalagens para bebidas

¢ Demonstrar poder de persuasao e
capacidade de argumentacdo

e Ter visdo sistémica do conjunto de suas | Tecnologia de balas, chocolates e confeitos
atividades e de sua importancia para as

demais fases do processo produtivo * Acucar
e Ter capacidade de andlise critica » Cacau
e Demonstrar atitude proativa e a¢des  Chocolate
inovadoras na melhoria continua de e Drageados
e Balas

processos e na resolugéo de problemas

Especificagdes técnicas de matérias-
primas, insumos, embalagens e produto
acabado

Maquinas, equipamentos e instrumentos

Tipos

Aplicacdo

Procedimentos operacionais
Ajustes em variaveis
Controles

Manutencéo e calibracéo
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos Il

Carga Horaria: 200h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislacoes
sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

Higienizagcao
e Métodos aplicados
e Técnicas de avaliacdo

Seguranca do trabalho

e Equipamentos de protecao coletiva
e Equipamentos de protecao individual
e Ergonomia

Nocdes de gestdo ambiental

Qualidade e seguranca de alimentos

e Padrdoes normativos
e Padrdes internos e de clientes

Legislacdo e normas de seguranca e
higiene do trabalho, ambiental e sanitaria

e Salade aula
Ambientes Pedagodgicos e Biblioteca
e Laboratério de Alimento
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Fl.: 049
Resolugdo n2 51/ 2023
Parecer n2 39/2023
Rubrica: CLS

e Computador com acesso a internet

e Kit multimidia (projetor, tela, computador)

¢ Equipamentos, maquinas e instrumentos para
processamento de:

Méaquinas, Equipamentos, o Carnes
Instrumentos e Ferramentas o Laticinios
o Vegetais
o Graos e cereais
o Bebidas

o Doces, balas, chocolates e confeitos
e Softwares especificos e de gerenciamento

Materiais

Apostila e livros

Fichas técnicas (formulacdes)

Procedimentos operacionais de equipamentos
Publicacbes do setor (revistas técnicas, catalogos de

produtos e servicos)

e Embalagens

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Planejamento e Gestédo da Produgéo

Carga Horaria: 100 horas

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislactes
sanitérias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o planejamento e gestao da
producédo, bem como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, de acordo
com a atuagéo do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos

Conhecimentos

Capacidades Técnicas

e Relacionar o planejamento de controle de
producdo ao cronograma, as metas e ao
volume de producéo para cada produto

e Estabelecer a sequéncia ldgica de
operacdes do processo de producéo

o Interpretar fluxogramas e diagramas
relativos ao processo produtivo

¢ Relacionar demandas ao dimensionamento
do consumo de recursos (humanos,

Planejamento da producéo

e Plano de producéo

e Planejamento mestre de producao
e Programacéo de producéo
Métodos de medida de trabalho
Definicédo

Capacidade produtiva

Rendimento
Produtividade
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Planejamento e Gestao da Producao
Carga Horaria: 100 horas

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislacdes
sanitérias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o planejamento e gestao da
producdo, bem como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, de acordo
com a atuagao do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos
materiais, equipamentos, financeiros, :
o . . Leiaute
utilidades, espaco fisico) previstos no plano
de trabalho e Tipos
e Relacionar o impacto do consumo dos | ¢ Caracteristicas
recursos (humanos, materiais, | ¢ Simbologia técnica
equipamentos, financeiros, espaco fisico) | e Definic&o de fluxo de produgéo

ao custo do produto

e Reconhecer o0s procedimentos de
armazenamento, distribuicdo e logistica e Definicédo

¢ Relacionar o planejamento de produgdo ao | ¢  Tipos
programa de manutencdo de maquinas e | ¢ Calculos
equipamentos

e Reconhecer as normas e as legislagbes
higiénico sanitarias, de saude e seguranca | e Controle Estatistico do Processo
do trabalho. (CEP)

e Capacidade do processo

Custos

Controle do processo

Logistica
e Definigédo
_ . L e Fatores que influenciam na
Capacidades Sociais, Organizativas e logistica (embalagens
Metodoldgicas (Capacidades de Gestao) empilhamento, estoques
Sociais armazenamento, distribuicéo e
transporte)

e Utilizar técnicas de administracéo de
conflitos

e Demonstrar autocontrole

e Ter comportamento ético

e Interagir com colegas, de forma
construtiva, clara e objetiva

SISTEMA FIEMS
Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil

www.fiems.com.br/senai



—
riems| SENAI

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Fl.: 051
Resolugdo n2 51/ 2023
Parecer n2 39/2023
Rubrica: CLS

Unidade Curricular: Planejamento e Gestédo da Produgéo

Carga Horaria: 100 horas

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagfes
sanitérias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

com a atuagao do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o planejamento e gestao da
producdo, bem como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, de acordo

Conhecimentos

e Exercer liderancga junto ao seu grupo de
trabalho

Metodoldgicas

¢ Demonstrar poder de persuasao e
capacidade de argumentacdo

e Ter viséo sistémica do conjunto de suas
atividades e de sua importancia para as
demais fases do processo produtivo

e Ter capacidade de andlise critica

o Demonstrar atitude proativa e acbes
inovadoras na melhoria continua de
processos e na resolucao de problemas

Ambientes Pedagdgicos

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos
e Ferramentas

SISTEMA FIEMS
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Apostilas e livros

Fichas técnicas (formulagdes)
Cronogramas

Fluxogramas

Ordens de producgéo
Procedimentos operacionais de
eguipamentos

Materiais

8.7 8.4 Modulo Especifico I

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos I
Carga Horaria: 100h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagfes
sanitérias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

Capacidades Técnicas Tecnologia de carnes e derivados

e Estabelecer a sequéncia légica de e Bovinos, suinos e aves
operacdes do processo de producéo o Principais ragas e linhagens

e Interpretar fluxogramas e diagramas o Tipos de criagao
relativos ao processo produtivo o Cortes comerciais

e Interpretar manuais de maquinas, o Etapas de abate
instrumentos e equipamentos e Pescados

e Relacionar as principais anomalias o Principais espécies comerciais
de processo ao programa de o Aquicultura marinha e continental
manutencdo de maquinas e o Sistemas produtivos
equipamentos e Parametros de Qualidade da Carne

e Relacionar o processamento de cada o Maciez
produto aos procedimentos técnicos, o Cor
normas e legislacdes higiénico o Capacidade de retengao de agua
sanitarias, de salde e seguranca do o Microbiota
trabalho e do meio ambiente o pH

e Reconhecer os procedimentos de e Ingredientes e aditivos
armazenamento, distribuicéo e o Classificagdo
logistica o Funcgao
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos Il
Carga Horaria: 100h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagbes
sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos

Identificar os principais documentos
relativos ao processo

Relacionar as caracteristicas de
matérias-primas, ingredientes,
aditivos, embalagens, equipamentos
e instrumentos aos parametros
tecnolégicos

Identificar as variaveis e os
pardmetros de processo para
operacao, calibracéo e ajuste de
magquinas, instrumentos e
equipamentos

Conhecimentos

Salga da carne

Produtos carneos frescais

Produtos carneos curados e salgados
Produtos carneos processados
termicamente

Produtos carneos fermentados
Controle de qualidade

Embalagens para carnes e derivados

Tecnologia de leites e derivados

Identificar os residuos e os Leitecru _
subprodutos gerados no processo Composicéao quimica do leite
produtivo Leite f|UId0

Reconhecer as causas dos desvios Bebidas lacteas

Nno processo produtivo que possam Queijos

afetar o produto final

Correlacionar os resultados do
monitoramento com qualidade,
seguranca ou produtividade ao
controle do processo

Identificar técnicas para avaliacao da
eficacia do procedimento de
higienizagao

Interpretar laudos de analise das
matérias-primas, insumos,
ingredientes, embalagens e produtos

Gelados comestiveis

Creme de leite e manteiga

Leites concentrados

Leites fermentados

Leites desidratados

Doce de leite

Embalagens para leites e derivados

Tecnologia de cereais e derivados

Relacionar os resultados analiticos ° Fa}rlnhas

com a seguranca e a qualidade dos * hges

produtos  Bolos

Relacionar a coleta de dados de * Biscoitos - _

processo com as acoes corretivas e e Massas alimenticias e outros derivados
¢ Embalagens para farinhas e derivados
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos Il
Carga Horaria: 100h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagbes
sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos
os desvios mostrados pelas cartas
de controle
e Reconhecer as normas e as Tecnologia de frutas e hortalicas

legislacdes higiénico sanitarias, de

. ¢ Armazenamento, transporte e conservagao
saude e seguranca do trabalho

da matéria-prima
e Classificacéo e selecado da matéria-prima
e Higienizacdo da matéria-prima
e Preparo da matéria-prima de acordo com o

produto
Capacidades Sociais, Organizativas e ® Frutas e hortalicas minimamente
Metodoldgicas (Capacidades de processadas .
Gestéo) Conservas vegetais
. Geleias e doces em massa
Sociais

Produtos desidratados
Produtos fermentados
Frutas cristalizadas

e Utilizar técnicas de administracéo de
conflitos
o Demonstrar autocontrole Polpas
e Ter comportamento ético Embalagens para frutas, hortalicas e
e Interagir com colegas, de forma derivados
construtiva, clara e objetiva

e Exercer lideranca junto ao seu grupo
de trabalho Tecnologia de bebidas

e Bebidas ndo alcodlicas
e Bebidas alcodlicas

Organizativas e Embalagens para bebidas
o Zelar pela conservacéo e
manutencgao de maquinas, . ,
equipamentos, instrumentos o Tecnologia de balas, chocolates e confeitos
materiais e Agucar
e Cacau
e Chocolate
Metodolégicas e Drageados
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos Il
Carga Horaria: 100h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagbes
sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

o Demonstrar poder de persuasdo e e Balas
capacidade de argumentagéo

e Ter visdo sistémica do conjunto de
suas atividades e de sua importancia | Especificacdes técnicas de matérias-
para as demais fases do processo Pprimas,insumos, embalagens e produto
produtivo acabado

e Ter capacidade de andlise critica
Demonstrar atitude proativa e agbes o ] )
inovadoras na melhoria continua de Maquinas, equipamentos e instrumentos
processos e na resolucdo de Tipos
problemas Aplicacdo

Procedimentos operacionais

Ajustes em variaveis

Controles

Manutencéo e calibracéo

Higienizacao
e Métodos aplicados
e Técnicas de avaliacao

Seguranca do trabalho

e Equipamentos de protecao coletiva
e Equipamentos de protecao individual
e Ergonomia

Nocdes de gestdo ambiental

Qualidade e seguranca de alimentos
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos Il
Carga Horaria: 100h
Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagbes
sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

e Padrdes normativos
e Padrdes internos e de clientes

Legislagdo e normas de segurancae
higiene do trabalho, ambiental e sanitaria

e Salade aula
Ambientes Pedagdgicos e Biblioteca
e Laboratério de Alimento

e Computador com acesso a internet

¢ Kit multimidia (projetor, tela, computador)

¢ Equipamentos, maquinas e instrumentos para
processamento de:

Maquinas, Equipamentos, o Carnes
Instrumentos e Ferramentas o Laticinios
o Vegetais
o Gréos e cereais
o Bebidas

o Doces, balas, chocolates e confeitos
e Softwares especificos e de gerenciamento

Apostila e livros

Fichas técnicas (formulacdes)

Procedimentos operacionais de equipamentos
PublicacBes do setor (revistas técnicas, catalogos
de produtos e servi¢os)

¢ Embalagens

Materiais
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Sistemas de Gestao
Carga Horaria: 120h
Unidade de Competéncia:

UCS3: Implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e legisla¢des sanitarias,
ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas relativas a gestdo dos sistemas de
seguranca de alimentos, qualidade, ambiental e seguranca do trabalho, bem como
capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, de acordo com a atuacdo do
Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

Capacidades Técnicas Legislagdo e normas
sanitarias/seguranca dos alimentos,
ambientais, de salde, higiene e
seguranca do trabalho e da qualidade

e ldentificar itens de controle a serem
monitorados e documentados para o
cumprimento das politicas e dos
procedimentos do sistema de gestdo | Sistema de Gestao

¢ |dentificar operacgdes criticas que
impactam na disseminacao das
politicas e dos procedimentos dos
sistemas de gestao

e Interpretar os resultados de auditorias

¢ |dentificar as ferramentas de

e Ambiental
o Principios
o Diretrizes
o Aplicagéao
e Seguranca dos Alimentos
o Boas Praticas de Fabricagéo

Seguranca dos Alimentos (BPF, (BPF)
APPCC) e suas aplicacbes

e Identificar os principais documentos = Manual o
relativos aos sistemas de gestao * Procedimentos Operacionais

e Reconhecer as Normas e as Padronizados (POP)/Procedimentos
legislacdes higiénico sanitérias, de Padréo de Higiene Operacional
saude e seguranga do trabalho (PPHO)

o Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle

Capacidades Sociais, Organizativas e
Metodoldgicas (Capacidades de (APPEC)
Gestéao) = Historico
= Definicdo
= Objetivos
Sociais = Pré-requisitos para implantagéo

Etapas preliminares para
elaboracéo do plano APPCC
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos
Unidade Curricular: Sistemas de Gestéo
Carga Horaria: 120h

Unidade de Competéncia:

UCS3: Implementar sistemas de gestédo, de acordo com normas e legislagdes sanitarias,
ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas relativas a gestdo dos sistemas de
seguranca de alimentos, qualidade, ambiental e seguranca do trabalho, bem como
capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, de acordo com a atuacdo do
Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos
e Utilizar técnicas de administracao de * Principios do Sistema
conflitos o Implantagéo
¢ Demonstrar autocontrole = NBR ISO 22000
e Ter comportamento ético « Qualidade

o Principios
o Diretrizes
o Aplicagao
e Saude e seguranca do trabalho
o Principios

e Interagir com colegas, de forma
construtiva, clara e objetiva
o Exercer lideranca junto ao seu grupo

de trabalho o
o Diretrizes
o Aplicagéao
Organizativas ¢ Documentagdo
o Conteudo
e Zelar pela conservagao e o Estrutura
manuten¢do de maquinas, o Controle
equipamentos e instrumentos e Auditoria
o Objetivos
L o Tipos
Metodologicas o Listas de verificagdo
o Relatorios

e Demonstrar poder de persuaséo e
capacidade de argumentacdo

e Ter visdo sistémica do conjunto de
suas atividades e de sua importancia
para as demais fases do processo
produtivo

e Ter capacidade de analise critica

e Demonstrar atitude proativa e acdes
inovadoras na otimizacdo de
processos e resolucdo de problemas
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e Salade aula
e Biblioteca
e Laboratorio de alimentos

Ambientes Pedago6gicos

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos ¢ Computador com acesso a internet
e Ferramentas e Datashow Kit multimidia (projetor, tela,
computador)

e Apostila e livros

e Fichas técnicas (formulacées)

¢ Procedimentos operacionais de
eguipamentos

e Legislacdo e normas

Materiais

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Desenvolvimento de Projetos

Carga Horaria: 80h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislacdes
sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas relativas a elaboracéo de projetos para
melhoria de produto/processo, e de novos produtos/processos, bem como capacidades
sociais, organizativas e metodolégicas, de acordo com as normas e as legislacbes
sanitérias, ambientais, de saude, higiene e seguranca do trabalho e da qualidade, para a
atuacao do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos
Projetos
Capacidades Técnicas e Definicdo
e Identificar a aplicabilidade de inovacées | * “CAarlﬁctgrlstlcas
tecnoldgicas, novas estratégias e uso | * Vielhoria
de recursos alternativos * Inovacao
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Desenvolvimento de Projetos

Carga Horaria: 80h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagbes
sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas relativas a elaboracdo de projetos para
melhoria de produto/processo, e de novos produtos/processos, bem como capacidades
sociais, organizativas e metodoldgicas, de acordo com as normas e as legislacdes
sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca do trabalho e da qualidade, para a
atuacao do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

e Interpretar as informag6es obtidas Analise da viabilidade
durante os processos tendo em vista a
melhoria continua

o Reconhecer ferramentas de gestdo de
processos (PDCA, 5W2H e outras) para
resolucéo de problemas

o Reconhecer os procedimentos de
armazenamento, distribuicdo e logistica

e Estimar disponibilidade de recursos Proposicédo do objetivo
(humanos, materiais, equipamentos, Coleta de dados
financeiros, espaco fisico e outros) o Fontes de pesquisa
considerando os procedimentos o Registro das informagoes
técnicos de producao, demanda, custos | ¢ Andlise de dados
e 0s impactos sobre o meio ambiente e Elaboracéo de cronograma de

e Funcional
e Técnica
e Econbmica

Planejamento do projeto

o Reconhecer as normas e as legislagbes desenvolvimento
higiénico sanitarias, de saude e o Etapas de execucéao
seguranca do trabalho e de meio o Etapas de ajuste
ambiente e Previsao de recursos

e Estabelecer a sequéncia légica de o Técnicos e ou tecnoldgicos
operacdes do processo de producdo o Humanos

¢ |dentificar as caracteristicas de o Materiais

matérias-primas, insumos e produtos
e Identificar as caracteristicas de _ _
maquinas e equipamentos utilizados no | Determinacao do custo do projeto

processamento de alimentos Definigdo de critérios técnicos de

o _Identificar opergg_(zes _crl’ticas que avaliacdo do prot6tipo, produto ou
impactam na eficiéncia do processo, no | sjstematizacio de resultados

controle de maquinas, instrumentos e
equipamentos agroindustriais

e |dentificar tipos de analises laboratoriais | Desenvolvimento do projeto
com vista ao controle do

processamento de alimentos e Alocacao de recursos para execucao
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Desenvolvimento de Projetos

Carga Horaria: 80h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagbes
sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas relativas a elaboracdo de projetos para
melhoria de produto/processo, e de novos produtos/processos, bem como capacidades
sociais, organizativas e metodoldgicas, de acordo com as normas e as legislacdes
sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca do trabalho e da qualidade, para a
atuacao do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos Conhecimentos

Execucéo
e Avaliagdo do projeto
o Elaboragdo de documentagéo técnica do
Sociais projeto, incluindo relatério

Capacidades Sociais, Organizativas e
Metodoldgicas (Capacidades de Gestéo)

e Utilizar técnicas de administragéo de
conflitos
Demonstrar autocontrole

e Ter comportamento ético
Interagir com colegas de forma
construtiva, clara e objetiva

o Demonstrar poder de persuasao e
capacidade de argumentagéo

e Exercer lideranca junto ao seu grupo de
trabalho

Organizativas

e Zelar pela conservacdo e manutencao
de maquinas, equipamentos e
instrumentos.

Metodolbgicas

e Ter visdo sistémica do conjunto de suas
atividades e de sua importancia para as
demais fases do processo produtivo
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e Salade aula
Ambientes Pedagdgicos e Biblioteca
e Laboratorio de alimentos
e Laboratério de andlises quimicas
_ e Computador com acesso a internet
Ferramentas e Equipamentos ¢ Datashow Kit multimidia (projetor, tela,
computador)
e Apostilas e livros
e Periddicos especializados
o e Monografias, dissertacdes e teses
Materiais ¢ Bancos de patentes
¢ Fichas técnicas (formulacées)
e Procedimentos operacionais de

eguipamentos

8.8 Desenvolvimento Metodoldgico

O curso segue a metodologia de formagéo baseada no desenvolvimento de competéncias.
Sdo principios norteadores dessa metodologia: a aprendizagem mediada, a
interdisciplinaridade, a contextualizagdo, o desenvolvimento de capacidades que sustentam
competéncias, a énfase no aprender a aprender, a aproximagéo da formacdo ao mundo real,
ao trabalho e as praticas sociais, a integracdo entre teoria e pratica, a avaliacdo da
aprendizagem com funcéo diagnostica e formativa, e a afetividade como condicao para a

aprendizagem significativa.

Os principios norteadores se concretizam por meio de Situac6es de Aprendizagem, atividades
desafiadoras propostas aos alunos, que devem solucionar problemas, tomar decisfes, testar

hipéteses ou aplicar o que aprenderam a outros contextos.

As situacdes de Aprendizagem sédo o fio condutor do curso e oportunizam o "aprender
fazendo" por meio de estratégias como estudo de caso, projeto, situacéo-problema e
pesquisa. E prioridade que os profissionais tenham a capacidade de criar e inovar, buscando
solug@es para superar os desafios que enfrentam diariamente. Tudo isso é feito por meio do
desenvolvimento de competéncias (pela mobilizagdo de conhecimentos, habilidades e

atitudes). Portanto, 0 processo educativo assume uma nova dimensdo para O
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desenvolvimento de competéncias, sendo que a concep¢do de educacdo se propbe a

desenvolver um cidadao capaz de atuar de forma eficaz em situacées complexas.

Para que o aprendizado ocorra de fato, ha a necessidade de que o contelido tenha significado,
criando novas potencialidades, em um processo continuo e dinamico de atribui¢cdo de sentido.
Nesse sentido, o curso oferecera as condicdes necessarias para que 0 processo de
aprendizagem ocorra de modo eficiente e eficaz, estruturado com processos interativos que
favorecam a construgdo de um ambiente de conhecimento e colaboragcdo entre os
participantes. Ambiente esse em que 0 docente possa orientar e acompanhar o aprendizado
do estudante, colaborando com a construcdo de novos conhecimentos, favorecendo a criacdo
de uma aprendizagem para a autonomia, incentivando a participacdo ativa do estudante em
seu proprio aprendizado. E importante ressaltar que deve manter a sensibilidade e a

afetividade necessarias aos relacionamentos humanos.

A implementacdo deste curso devera propiciar a formagdo que favoreca a transformacéo

pessoal e profissional.

O norteador de toda a agéo pedagodgica sao as informacdes trazidas pelo mundo do trabalho,
em termos das competéncias requeridas pela area do curso, numa viséo atual e prospectiva,
bem como no contexto de trabalho em que esse profissional se insere, situando seu ambito

de atuacao, tal como apontado pelo Comité Técnico Setorial Nacional.

Alinhados a esse principio, a avaliagédo deve ser pensada e desenvolvida como meio de coleta
de informacdes para a melhoria do ensino e da aprendizagem, tendo as funcdes de
orientacdo, apoio, assessoria e nunca de puni¢cdo ou simples deciséo final a respeito do
desempenho do estudante. Assim, o processo de avaliacdo devera, necessariamente,
especificar claramente o que serd avaliado, utilizar as estratégias e instrumentos mais
adequados, possibilitar a auto avaliagéo por parte do estudante, estimula-lo a progredir e a
buscar a melhoria de seu desempenho, em consonéncia com as competéncias explicitadas

no perfil profissional de conclus&o do curso.

As unidades curriculares tedricas e praticas poderdo ser desenvolvidas pela Unidade de
Ensino tendo como apoio os Kits Didaticos transportaveis, Unidades Modveis, Tecnologias

Educacionais (simuladores, Plataforma SENAI de Aprendizagem Mdével e Realidade
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Aumentada) e/ou ainda, com apoio de recursos tecnolégicos da educacéo a distancia, sendo

essa compreendida como metodologia de ensino.

Conforme a Resolugcédo n.° CNE/CP n.° 1, de 5 de janeiro de 2021, que define as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagéo Profissional Técnica de Nivel Médio, o curso podera
planejar até 20% de sua carga horaria em momentos a distancia. Os 20% n&o presenciais
correspondem a carga horéria total do Curso Técnico, podendo variar 0s percentuais em cada
Unidade Curricular, desde que respeitado o limite do total de horas ndo presenciais do curso.

A integracdo de recursos tecnoldgicos e didaticos inovadores a Metodologia SENAI de
Educacdo Profissional, possibilita a ampliacdo dos espacos e tempos de aprendizagem ao
novo perfil de aprendiz: conectado, curioso, inventivo, criativo, colaborativo, participativo e

mediatizado.

8.9 Pratica Docente

O docente é o responsavel pela elaboracdo e execu¢cdo do planejamento participativo e
integrado, pela interagdo e comunicagdo com o aluno, esclarecendo eventuais duvidas,
dando-lhe o suporte necessério para a realizacdo das atividades, corrigindo-as e dando o
feedback, pesquisando e disponibilizando materiais para a complementacdo do estudo e

acompanhando a evolugéo do aluno.

O trabalho da docéncia sera orientado pelos coordenadores pedagdgicos e especialistas nas
Unidades Operacionais, conforme descrito no Regimento das Unidades Operacionais do
SENAI-DR/MS.

A postura desejada para o Docente é a de lider, responséavel pelo ensino e com capacidade
de mediar o processo de aprendizagem, desde o planejamento até a avaliacdo final do curso,

de modo a atribuir significado aos conhecimentos formativos.

Sao requeridas competéncias que ultrapassam o campo técnico e tecnologico, pois, além dos
conhecimentos especificos da sua area e da cultura geral, o Docente deve ter plena
compreensado desta metodologia, bem como estar atento as inovacdes tecnolégicas e a

necessidade de constante aprimoramento pedagdgico
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9 BIBLIOGRAFIA

Os alunos do curso podem ter acesso ao acervo completo do SENAI-MS na base de dados
pergamum (www.biblioteca.ms.senai.br), que € a integracdo de todas as bibliotecas do
SENAI-MS, onde podem ser encontrados titulos livros, revistas e periddicos, videos e servi¢cos
prestados pela biblioteca (consulta ao acervo, servico de normalizagéo, projeto integrador,
normas técnicas e normas de documentacao, entre outros). Essa base permite que se possa

encontrar a publicagcéo e o seu lugar de origem.

O aluno pode requerer empréstimo de material que esteja em outra biblioteca de outra
Unidade Operacional do SENAI/MS.

10 FREQUENCIA

E responsabilidade das Unidades Operacionais do SENAI-DR/MS, controle da frequéncia as
aulas e aos demais atos escolares obrigatérios, ndo havendo para essas, abono de faltas,

exceto os casos amparados por legislagcéo especifica.

Sera exigido do aluno, a frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) do total da
carga horaria presencial de cada unidade curricular. Quando o aluno obtiver menos de 75%
(setenta e cinco por cento) de frequéncia o mesmo serd considerado retido na unidade

curricular, exceto os casos amparados legalmente.

A compensacdo de auséncia as aulas mediante exercicios domiciliares ocorrera, somente,
nos casos previstos por legislacdo especifica (Decreto Lei n.° 1044/69, Lei n.° 6202/75 e
Parecer CNE/CEB n.° 06/98).

E necessario ressaltar que, pela caracteristica do curso, a frequéncia € quesito indispensavel
a aprovacao, juntamente com o desempenho satisfatério das atividades relativas as

capacidades, sejam tedrico-praticas ou Projeto Integrador.
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11 APROVEITAMENTO DE ESTUDOS, CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS

ANTERIORES

Contemplando a Lei n.° 9394/96 e Resolucdo CNE/CEB n.° 06/2012, para prosseguimento de

estudos, a instituicdo de ensino pode promover o aproveitamento de conhecimentos e

experiéncias anteriores do aluno, desde que diretamente relacionados com o perfil profissional

de conclusdo da respectiva qualificacdo ou habilitacdo profissional, que tenham sido

desenvolvidos:

em qualificagBes profissionais e etapas ou mddulos de nivel técnico regularmente
concluidos em outros cursos de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio;

em cursos destinados a formacao inicial e continuada ou qualificagcéo profissional de,
no minimo, 160 horas de duracdo, mediante avaliacao do estudante;

em outros cursos de Educacédo Profissional e Tecnoldgica, inclusive no trabalho, por
outros meios informais ou até mesmo em cursos superiores de graduacdo, mediante
avaliacdo do estudante;

por reconhecimento, em processos formais de certificacdo profissional, realizado em
instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgdo normativo do respectivo sistema de
ensino ou no ambito de sistemas nacionais de certificacao profissional;

por saberes profissionais desenvolvidos em experiéncias de trabalho ou de estudos

formais e ndo formais, mediante a avaliacado do requerente.

As habilidades e experiéncias adquiridas em cursos de educacédo profissionais técnica de

nivel médio autorizados por 6rgdos competentes poderao ser aproveitados, mediante analise

da Ementa Curricular ou Histérico Escolar apresentado pelo aluno de acordo com critérios

estabelecidos no Regimento Escolar das Unidades Operacionais.
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12 AVALIACAO

12.1 Avaliacdo da Aprendizagem

A Avaliacdo, para atingir sua finalidade educativa, tem de ser coerente com os principios do

ensinar e do aprender, bem como com as decisées metodoldgicas.

No processo da aprendizagem, a avaliacdo deverd possibilitar ao aluno 0 acompanhamento

do seu proprio processo de construcdo do conhecimento, levando-o a estabelecer relacbes

entre o que ja sabe e o novo aprender, superar conflitos, reconhecer seus avancos, ganhos,

dificuldades, reorganizando seu saber na busca de conceitos superiores.

Os pressupostos para 0s processos de avaliagao sao:

a)

b)

d)

A avaliacdo de capacidades devera ter como ponto de partida as situacGes de

aprendizagem previamente definidas, que contemplam o conjunto de competéncias

do curso;

A avaliac@o de capacidades, cuja referéncia é o curriculo estabelecido, deve centrar-

se no sujeito e na qualidade do desempenho requerido pela Situagdo de

Aprendizagem, e ndo exclusivamente nas tarefas realizadas pelo estudante;

A avaliacdo de capacidades ndo se restringe somente a um conjunto de exames

parciais ou finais, mas se desenvolve como um processo para coletar evidéncias de

desempenho a partir de indicadores relativos as capacidades basicas, técnicas e

socioemocionais estabelecidas para a qualificacéo;

A avaliacéo pode ser realizada de forma combinada ou néo, utilizando-se por exemplo:

e Estratégias, como a simulagéo de situagdes reais de trabalho;

e Técnicas, como a observacdo, a entrevista, o grupo focal, o depoimento de
testemunhas, gravacao de audio e ou video;

e Instrumentos, como provas escritas e de execuc¢do, o portfolio e a lista de
verificacao (checklist);

Independentemente do caminho avaliativo a ser adotado, € necessario definir

indicadores e critérios de avaliacdo para estabelecer o processo de coleta de

evidéncias.
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No processo de avaliacdo, para a verificacdo da aprendizagem na formacao do aluno, devera

ser utilizado avaliacdo diagndstica, formativa e somativa, sendo:

- Diagnostica: Acontece no inicio do processo e permite identificar caracteristica gerais
do aluno, seus conhecimentos prévios, interesses, possibilidades e dificuldades;

-  Formativa: tem a funcdo de promover melhorias ao longo da aprendizagem
permitindo localizar os pontos de deficiéncias para intervir na melhoria continua desse
processo;

- Somativa: consiste no fornecimento de informacdes finais sobre o processo,
envolvendo tomada de decisdo. Permite avaliar a aprendizagem do aluno ao final de

uma etapa dos processos de ensino e aprendizagem.

Sera considerado concluinte do médulo, o aluno que ao final de cada unidade curricular obtiver

conceito final igual:

-0 =0timo;
- MB = Muito Bom;
-B=Bom.

Sera considerado retido, o aluno que obtiver em cada unidade curricular do médulo conceito

final igual a R = Regular.

O aluno que ndo obtiver aproveitamento satisfatorio em até 03 (trés) unidades curriculares
poderdo dar sequéncia ao itinerario formativo e cursar as unidades curriculares em regime de
progressao parcial considerando os principios da concomitancia, portanto em turmas

diferentes do médulo onde 0 mesmo esta inserido, quando houver nova oferta.

O aluno retido em mais de 03 (trés) unidades curriculares, devera cursar apenas as unidades
curriculares objeto de retencéo e ndo podera prosseguir em seu itinerario formativo, levando

em consideracao as orientagdes do Projeto de curso.

Em caso de Retencdo em Modulos e/ou Etapas que contenham uma ou duas Unidades
Curriculares, o aluno obrigatoriamente tera que cumprir com aproveitamento a (s) unidade (S)

curricular (es) o (s) compde (m) para prosseguimento de estudos.
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As unidades curriculares cursadas por meio do regime de progressao parcial terdo os mesmos

critérios de avaliacdo e frequéncia as aulas presenciais previstos neste projeto.

Tanto no caso da retencdo como da reprovacao nas unidades curriculares, o aluno podera
dar continuidade aos seus estudos em outras instituicdes com cursos técnicos reconhecidos
ou aguardar possivel oferecimento de nova turma, em funcdo de demanda existente, na
propria Unidade de Ensino do SENAI-DR/MS.

12.2 Avaliacdo do Curso

Os programas educacionais oferecidos pelo SENAI-DR/MS serdo avaliados pelos alunos no
gue se refere ao nivel de satisfacdo com o trabalho realizado, mediante resposta ao formulario
de Avaliagdo das Atividades desenvolvidas pelo SENAI de Mato Grosso do Sul, envolvendo
0s recursos utilizados, atuagéo do instrutor, acompanhamento pedagogico, atendimento pela

equipe administrativa e da secretaria, assim como a estrutura curricular oferecida no curso.

O referido formulario sera aplicado a todos os alunos do curso, por meio de sistema online,
ao término de cada Unidade Curricular, em periodos estabelecidos de acordo com a carga
horaria de cada Unidade Curricular. Apés computados, os resultados serdo divulgados por
meio de relatorios descritivos. Pretende-se que os resultados obtidos na avaliagdo do curso
possibilitem melhorias no curso permitindo uma observagdo continua e sistematica do
desenvolvimento do mesmo, reorientado assim a pratica pedagdgica e demais itens, com

vistas a obtencdo de um produto final de qualidade.

13 SISTEMA DE AVALIACAO DA EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA -
SAEP

Trata-se de uma avaliacdo em grande escala, elaborada, organizada e aplicada pelo Sistema
de Avaliacao, administrado pelo Departamento Nacional do SENAI, com apoio e contribuicdo
de elaboradores especialistas do SENAI, dos Departamentos Regionais, convidados para

definir a estrutura pedagogica da avaliacao.

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
www.fiems.com.br/senai



_ Fl.: 070

Resolugdo n2 51/ 2023

tiis| SENAI

1.OBJETIVOS DO SAEP

verificar a eficiéncia, eficacia e efetividade dos cursos de educacao profissional;

= investigar a qualidade da educacéo profissional desde o inicio do curso até a insercao
do aluno no mercado de trabalho;

= verificar a viabilidade para a implantacdo de cursos, o desenvolvimento e a qualidade
das ofertas e eficacia do ensino e aprendizagem;

= verificar a satisfacdo da industria com a qualificacéo do trabalhador.

2. REALIZACAO DO SAEP

O SAEP é realizado em ciclos semestrais e subsequentes e, para tal, apresenta quatro

dimensoes:

2.1 Avaliacéo de Projetos de Curso
= E desenvolvida na fase de planejamento das ofertas formativas dos Departamentos

Regionais, antes do inicio do curso.

Avalia se os projetos de curso:

v/ contemplam a perspectiva da sociedade e do mundo do trabalho, no que diz
respeito ao alinhamento as demandas de mercado;

v' atendem ao disposto na legislacdo e normas vigentes;

v' observam o atendimento as diretrizes, normas e ao direcionamento estratégico
da instituicéo;

v' preveem as condicdes técnico-pedagdgica necessarias para a implantacdo do
Curso;

v dispdem dos recursos necessarios para o desenvolvimento do curso.

2.2 Avaliacéo de Desenvolvimento de Cursos
= Avalia o desenvolvimento dos cursos em trés momentos: antes do inicio, durante e
ao final. Verifica se as ofertas formativas estdo sendo implantadas e realizadas de
acordo com seus projetos, na perspectiva de todos os agentes educacionais, bem

como na dos alunos.

2.3 Avaliacdo de Desempenho de Estudantes
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Avalia os cursos de educacéo profissional, utilizando como indicador a proficiéncia dos
alunos ao final do curso. Assim, constréi um diagnéstico dos perfis profissionais dos
cursos oferecidos, em uma perspectiva histérica, para analisar o processo de ensino

e aprendizagem e suas relacdes com fatores socioeconémicos, ambientais e culturais.

2.4 Pesquisa de Acompanhamento de Egressos

Ocorre apo6s o curso para acompanhar os indicadores de desempenho dos egressos
no mercado de trabalho formal e informal. Ele identifica a satisfacdo das empresas
com os ex-alunos do SENAI. Dessa forma, permite o monitoramento da eficacia do
processo de ensino-aprendizagem e a implementacédo de politicas e estratégias de
melhoria da qualidade do ensino.

3. AVALIACAO DE DESEMPENHO DE ESTUDANTES

A Avaliagdo de Desempenho de Estudantes - ADE é uma avaliagédo externa de larga escala,

gue avalia os cursos de educacdo profissional e produz diagnosticos e referenciais do

desempenho dos estudantes e o alcance do perfil profissional desejado.

3.1 Objetivos da ADE

produzir referenciais de qualidade de desempenho dos alunos, cursos, escolas e
departamentos regionais;

elevar a qualidade do ensino e aprendizagem nas unidades operacionais;

subsidiar a manutenc¢éo ou o redirecionamento de acbes pedagdgicas institucionais
adequadas a seus contextos locais;

contribuir para os processos da formacdo continuada dos docentes e gestores
envolvidos;

analisar o0 processo de ensino e aprendizagem promovendo maior visibilidade da
formacéo profissional,

orientar a expansédo da oferta e 0 aumento permanente da sua eficiéncia e eficacia;
promover a cultura da avaliagéo;

criar uma rede de boas praticas;

atuar de forma integrada com as outras dimensfes do SAEP e com outros projetos da
Unidade de Educacdo Profissional e Tecnoldgica do Departamento Nacional do
SENAI;
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= promover a transparéncia da oferta dos cursos do SENAI perante a industria,

sociedade e governo.

3.2 Da elaboracédo das Avaliacbes

As avaliacOes sdo padronizadas e elaboradas a partir de uma matriz de referéncia. Essa
matriz norteia todo o processo de avaliacdo, para fazer uma melhor andlise dos
conhecimentos tedrico-conceituais, praticos e éticos, mobilizados pelo estudante na resolucéo

de situagbes-problema.

A matriz de referéncia esta diretamente relacionada ao Desenho Curricular, pois é do desenho
gue sao extraidas as funcdes, subfuncdes e os padrées de desempenho, ou seja, as 0s
elementos descritos nos Perfis Profissionais para determinada ocupac¢éo, sendo:

= FungOes: representa/expressa cada uma das grandes etapas ou macroprocessos de
uma ocupacgéao, ou seja, sdo as unidades de competéncia,;

= Subfuncdes: representa cada uma das etapas ou processos de trabalho que
constituem uma funcéo, ou seja, séo os elementos de competéncia; e,

= Padrbes de desempenho: séo as potencialidades a serem desenvolvidas na formacao
do aluno por intermédio dos processos de ensino e de aprendizagem e que serao

monitorados pelos processos de avaliacao.

Com a definicdo e descricdo dos padrbes de desempenho, conclui-se o processo de
estabelecimento das competéncias especificas. Na sequéncia, serdo mapeadas as
competéncias socioemocionais, que compdem 0 conjunto das competéncias profissionais,

que resultardo no Perfil Profissional.

3.3 Foco da Avaliacéo
= Competéncias Especificas: Conjunto de funcbes, subfuncdes e seus respectivos
referenciais de qualidade que juntos expressam as principais atividades requeridas
para o desempenho de uma ocupacao;
= Competéncias Profissionais: Conjunto das Competéncias Especificas e das

Socioemocionais.
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3.4 Das avaliacdes aplicadas, a cada ciclo semestral
As avaliacBes serdo objetivas e praticas, paralelamente, para todos os alunos de turmas que
estdo com percentual de realizacdo igual ou superior a 80%, e em cronograma estabelecido

pelo Departamento Nacional do SENAI.

3.5 Composicédo das avaliacdes
= A ProvaObjetiva é composta por 40 itens de multipla escolha, alinhados aos preceitos
da Teoria de Resposta ao Item - TRI, e os cadernos de prova sdo montados utilizando-
se a metodologia dos Blocos Incompletos e Balanceados. Esta metodologia € utilizada
em avaliacdes e permite a montagem de diferentes cadernos de provas com itens em
comum, balanceados de forma a atender a uma série de critérios pedagogicos e
psicométricos. Ela é aplicada online para todos os alunos que estdo com, ho minimo,

80% do curso em andamento ou finalizando (até 100%).

= A Prova Pratica consiste em uma ou mais situagfes-problema que requerem do
estudante um conjunto de agbes que envolvem habilidades cognitivas e/ou
psicomotoras para a execucao de processos e produtos. Ela insere o estudante bem
proximo ao exercicio de sua fungcdo no caso de profissbes que exigem habilidade
manual. E aplicada presencialmente de forma amostral porque € por sorteio entre 0s
alunos que, obrigatoriamente, passaram pela prova objetiva. Nela os alunos
demonstram, na pratica, em diferentes ambientes de aprendizagem, o0s

conhecimentos adquiridos no curso e que correspondem a ocupacéo profissional.

Portanto, o SAEP considera a direta relacdo entre a Matriz Curricular e a Formacéo
Profissional, pois é dessa relacao que é elaborada a Matriz de Referéncia, condicionando as
interacbes entre as capacidades, fungfes/subfuncbes e conhecimentos desenvolvidos
durante todo o processo formativo, para o alcance do perfil profissional desejado. Nesse
sentido, sdo avaliados ndo s6 o desempenho ou conhecimentos dos alunos, mas o

desempenho dos educadores no processo de ensino.

4. QUESTIONARIO CONTEXTUAL

Trata-se de um conjunto de questdes, agrupadas por fatores diretamente relacionadas ao
contexto da Unidade Educacional do SENAI. Deve ser respondido por:

- Alunos;
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- Docentes;
- Coordenacédo Pedagdgica;

- Gestores da Unidade Educacional.

Também é aplicado concomitante ao ciclo da avaliacdo. Aos docentes, coordenacdes e
gestores o questionario € disponibilizado durante todo o ciclo avaliativo. Aos alunos, o acesso
para respostas é disponibilizado imediatamente ao término da avaliagdo objetiva.

4.1 Objetivo do Questionario

Objetiva-se o estudo dos fatores associados pelos quais é permitido identificar se as variaveis
contextuais podem ter influenciado as diferencas de desempenho observadas entre os
estudantes durante a avaliacdo. Os fatores que influenciam o desempenho dos estudantes
podem ser sintetizados em dois grandes grupos:

1) Nivel Individual: clima escolar, infraestrutura, engajamento estudantil, e eficacia
docente.
2) Nivel da Escola: relacionamentos positivos, recursos materiais empregados nas aulas,

comportamento didatico pedagdgico e eficacia da gestdo (curso e Unidade).

14 ACESSIBILIDADE E ATENDIMENTO AOS ALUNOS COM DEFICIENCIA

O SENAI, por meio do Programa SENAI de Acdes Inclusivas (PSAI), visa promover condi¢cdes
de equidade que respeitem a diversidade inerente ao ser humano (género, racga/etnia,
maturidade, deficiéncia, entre outras caracteristicas ligadas a vulnerabilidade social) visando
a inclusdo e a formacéao profissional dessas pessoas nos cursos do SENAI, com base nos
principios do Decreto Executivo 6949/2009 (Convengédo sobre os Direitos das Pessoas com
Deficiéncia).

O PSAI vem promovendo também a adequacéo curricular, dos materiais didaticos impressos
e digitais, que propiciam a flexibilizagdo da pratica docente, criando situacbes de
aprendizagem que sejam significativas. Para tanto, desenvolve um conjunto de acbes e
estratégias que abrange os ambitos do processo de ensino, da avaliagdo formativa e da

certificacao.
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15 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Ao aluno que concluir, com aproveitamento, todos 0s componentes curriculares, acrescido da
Préatica profissional, se couber e provar, mediante apresentacdo de certificado ou diploma, a
conclus&o do ensino médio, sera conferido o diploma de TECNICO EM ALIMENTOS.

= O diploma seré registrado pela Unidade de Ensino do SENAI-MS em Sistema de Gestéo
Escolar - SGE, e tera validade nacional,
= Sera conferido certificacéo intermediéria, se couber, ao aluno que concluir nos termos do

itinerario formativo deste plano de curso(s) médulo(s) que contemplem saida intermediaria.

Caberd aos alunos aprovados no respectivo curso agilizar as providéncias necessarias,

quanto ao registro do Diploma no respectivo Conselho Profissional, se couber.

Os Diplomas serdo acompanhados do respectivo Histérico Escolar, onde estardo

relacionados o perfil profissional e as competéncias profissionais.

16 INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, RECURSOS TECNOLOGICOS E BIBLIOTECA

16.1 Ambientes Utilizados para o Curso

Cantina 01 70

Auditério 01 70

Sala de Coordenacgéo Pedagodgica 01 03

Sala de Professores 01 15

Sala da Secretaria Escolar 01 03

Salas de Aula da Unidade 07 210
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Microscépio 03
Chapa aquecedora 01
Phmetro de bancada 01
Ponto de fusédo a seco 01

Turbidimetro

Em aquisicéo

Condutivimetro

Em aquisicéo

Clorimetro

Em aquisicéo

Bomba de vacuo 01
Destilador de alcool base e suporte 01
Bico de bunsen 01

Tripe para bico de bunsen

Em aquisicado

Tela de amianto

Em aquisicdo

de Alimentos

salsicha, mortadela, presunto, charque), Sala de
analise sensorial, Sala de embalagem, Sala de
panificacdo e confeitaria

Banho maria redondo 01
Laminas para microscopia cx 01
Balanca analitica eletronica 02
Laboratorio de Suporte para tubo de ensaios 02
Alimentos Haste para suporte de buretas 02
Andlise e Pinca em forma de tesoura em ago inox 01
processamento Extrator soxhlet completo de 350mm c/ baldo de 01
500 ml
Vidrarias 100
Banho maria redondo 01
Laminas para microscopia cx 01
Balanga semi- analitica 01
Fogéo Industrial Em aquisicéo
Forno de lastro Em aquisicdo
Freezer vertical 01
Masseira Em aquisicdo
Grampeadora para embalagens Em aquisicdo
Mesa de inox para cortes e preparo Em aquisicdo
Misturadeira Em aquisicdo
Modeladora de massas Em aquisicdo
Refrigerador vertical 02
Seladora de embalagens Em aquisicdo
c Sala de desossa (suinos, bovinos, aves e Em aquisic&o
entro de : g
Processamentos pescados), Sala de industrializados (salames,
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16.3 Recursos Audio Visuais

TV 04 )
Projetor Multimidia 06 -
DVD 01 -
Notebook 06 ,

16.4 Laboratérios de Informéatica

Laboratério CAD 01
Computadores completos com software 30

17 RECURSOS HUMANOS

Ana Elizabete de Lima Garcia
Gerente
Licenciatura Plena em Pedagogia e Especializacdo

em Psicopedagogia

Regina Claudia Castilho Queiroz
Coordenadora Pedagogica

Pedagogia e Especializacdo em Gestdo Escolar

Tatiana Aparecida do Nascimento Oliveira
Secretéria Escolar

Pedagogia

18 CORPO DOCENTE
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O quadro de docentes para 0 curso é composto por profissionais que contenham formagéo e
experiéncia condizentes com as unidades curriculares que compdem a organizacao curricular

do curso.

O quadro de docentes apresentado refere-se ao atendimento da demanda inicial deste curso,
caso ocorra alteragdo, considerando a organizacdo de turma, deve ser informado e

encaminhado para Geréncia de Educa¢édo do DR MS o quadro alterado.

Emerson Fernando Alves Carvalho Graduacdo em Biologia -
Especialista em Gestdo
Tecnoldgica e Administrativa -
Especialista em Gestao e
Manejo Ambiental na
Agroindustria - Mestrado em

Agronomia

Naiara Aparecida Palma de Paula Bacharel em Quimica - P6s em

Gestao Ambiental

Hilton Alberto Henn Administracdo com énfase em
Marketing - MBA em Gestdo

Empresarial e Consultoria

Matheus Narciso Silva Engenharia Elétrica
Tecndlogo em RH
Auditor Lider ISO 9001

O quadro de docentes poderé ser alterado quando da execugéo das turmas.
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20 RECURSOS FINANCEIROS

2025 2026 20274 2028 2030 2031
INVESTIMENTOS 17.280,00 39.369,60 40.651,78 42.010,88 43.451,54 44.978,63 46.597,35 48.313,19
Infraestrutura e Livros 13.000,00 18.000,00 18.000,00 18.000,00 18.000,00 18.000,00 18.000,00 18.000,00
Docente 3.680,00 17.553,60 18.606,82 19.723,22 20.906,62 22.161,02 23.490,68 24.900,12
Coordenagdo Pedagogica 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Coordenagio Técnica 600,00 3.816,00 4.044,96 4.287,66 4.544,92 4.817,61 5.106,67 5.413,07
Equipe ADM 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
RECEITAS 0,00 18.021,07 36.006,11 54.073,39 72.340,73 90.926,27 109.949,18 129.530,53
Técnico em Alimentos 0,00 18.021,07 36.006,11 34.073,39 72.340,73 90.926,27 109.949,18 129.530,53
FLUXO DE CAIXA
(=) Receita Bruta 0,00 18.021,07 36.006,11 54.073,39 72.340,73 90.926,27 109.949,18 129.530,53
(-] Custos Varidveis
(=) Margem de Contribuigio Total 0,00 18.021,07 36.006,11 24.073,39 72.340,73 90.926,27 109.949,18 129.530,53
(-] Custos Fixos
(=) EBITDA 0,00 18.021,07 36.006,11 54.073,39 72.340,73 90.926,27 109.545,18 129.530,53
{-) Depreciagio
(=) LAIR 0,00 18.021,07 36.006,11 54.073,39 72.340,73 90.926,27  109.949,18  129.530,53
(-} Impostos
(=) Lucro Bruto 0,00 18.021,07 36.006,11 24.073,39 72.340,73 90.926,27 109.949,18 129.530,53
(=) Lucro Livre -17.280,00 -21.348,53 -4.645,67 12.062,50 28.889,20 45.947,64 63.351,84 81.217,34

(=) Lucro Livre e Acumulado -17.280,00 -38.628,53 -43.274,19 -31.211,69 -2.322,49 43.625,15 106.976,98 188.194,33
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Tipo Curso Habilitagao Técnica de Mivel Mé

Eixo Tecnolégico Produgso Alimenticia

Curso Técnico em Alimentos

Carga Horaria 1300

Ouantidade de Semestres 4

“ Presencial 8052

¥ EAD 20

Walor do Curso 4_560.00

Forma da Pagamento 1

‘“alor da Forma de Pagmenta 1 4. 560,00

Formada Pagamento 2 24 Vezes 2024 2025 2026 2027 2028 2023 2030 2031
Valor da Forma de Pagmento 2 [cada Menzalidads) 190,00 130,00 205,20 22162 239,35 258,49 27317 301,51 325,63
Farma da Pagamenta 3 1]

alor da Forma de Fagmento 3[Cada Menzalidade] 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00
Cuantidade de Alunos por curso 30

Taxa de Inadimplénica 153

Tauade Evazao 153

Estimativa - Quantidade de alunos bolzistas Socicecondmica [até 10054] - Lo

Estimativa - Quantidade de alunos bolsistas Industrial [desconta 30:4] -0 L

Estimativa - Quantidade de alunes balsistas Industrial ([desconte 200]1-0 o

Estimativa - Quantidade de alunos bolzsistas Industrial [desconta 1554] - OF Lo

Tipo Curso Habilitagio Técnica 2024 2025
Cluantidade de Entradas 30 30 30 30 30 30 30 30
Quantidade de Remanescente [Ja considerando Evas 3o e Inadimpléncia) u] 30 ) 122 145 167 180 183
Total de Alunos 30 120 1rd 212 235 257 270 273
Quantidade de Entrada de Alunos 30 30 30 30 30 30 30 30
Evazdo u] 14 25 35 43 S0 o6 51
Total de Alunos 30 T 42 137 244 284 318 347
ESTIMATIVG - Receita SEM Desconto 5.685,60 19.666.40 31.301.45 47.008,05 52.558,55 T9.045,66 35.553.00 12.605.51
ESTIMATIVA - Peceita com OESC 1 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00
ESTIMATIMG - Receita com OESC 2 285,00 784,89 156821 23551 3.150.73 3.960,20 4. 788,73 5.641.57
ESTIMATIVG - Receita com DESC 3 285,00 Tiod.g3 156821 2.395.11 319073 3.360.20 4. TEE.73 3.641.57
ESTIMATIVG - Receita com DESC 4 285,00 Ta4.83 156821 23551 315073 3.960,20 4. 75,73 5.64157

18.021.07 36.006.11 54.073.39 72.340.73 30.326.27 109.943.18 123.530.53
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Funcio - |Carga Hordriamés | v | Valor do HI * |Custo H.H. 2024 | ~ | Custo H.H. 2025 | = |Custo H.H. 2026 | ~ | Custo H.H. 2027 | ~ |Custo H.H. 2028 | ~ | Custo H.H. 2029 | - |Custo H.H. 2030 | ~ |Custo H.H. 2031 -
Docente 46 RS 30,00 | RS 16.560,00 | RS 17.553,60 | RS 18.606,82 | RS 19.723,22 | RS 20.906,62 | RS 22.161,02 | RS 23.490,68 | RS 24.900,12
Coordenagio Pedagdgica 15 RS - RS - RS - RS - RS - RS - RS - RS - RS -
Coordenagdo Técnica 10 RS 30,00 | RS 3.600,00 | RS 3.816,00 | RS 4.044,96 | RS 4.287,66 | RS 4.544,92 | RS 4.817,61 | RS 5.106,67 | RS 5.413,07
Equipe ADM 10 RS - RS - RS - RS - RS - RS - RS - RS - RS -
RS 20.160,00 | RS 21.369,60 | RS 22.651,78 | RS 24.010,88 | RS 25.451,54 | RS 26.978,63 | RS 28.597,35 | RS 30.313,19

Taxa Atualizagdo Salério
6%

Infraestrutura 2026 2.027 2028 2.029
Infraestrutura  10.000,00 15.000,00 15.000,00 15.000,00 15.000,00 15.000,00 15.000,00 15.000,00

Livros 3.000,00 3.0:00,00 3.000,00  3.000,00  3.000,00 3.000,00 3.000,00 3.000,00
13.000,00 18.000,00 18.000,00 185.000,00 18.000,00 18.000,00 12.000,00 18.000,00
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Geréncia de Educacao
Parecer n.° 39/2023
Processo n.° 39/2023

Analisa a solicitacdo de autorizacao de
funcionamento do curso Técnico em
Alimentos, constante do Eixo Tecnolégico:
Producao Alimenticia, Habilitacao
Profissional Técnica de Nivel Meédio, na
modalidade Semipresencial e aprovacao do
respectivo Projeto de Curso, com oferta na
Unidade Operacional: Centro Integrado SESI
SENAI Aparecida do Taboado.
Relatorio:

A Geréncia de Educacao procedeu analise do projeto de curso, citado no caput, com vistas a
aprovacao do curso Técnico em Alimentos, constante do Eixo Tecnologico: Producéao
Alimenticia, Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, na modalidade Semipresencial, a
ser realizado pelo Centro Integrado SESI SENAI Aparecida do Taboado.

A proposta apresentada esta em conformidade com a legislacao vigente, no ambito educacional
e institucional, em especial o Art. 20 da Lei Federal n.° 12.513, de 26 de outubro de 2011,
redacao dada pela Lei Federal n.° 12.816, de 05 de junho de 2013, que trata sobre o exercicio
da Autonomia do SENAI para a criacdo e oferta de cursos e programas de educacao profissional
e tecnoldgica e com o regulamento aprovado pela Resolucdo n.° 11 do Conselho Nacional do
SENAI de 25 de marco de 2015.

Para a formulacdo desta proposta a Geréncia de Educacdo, procedeu analise do projeto de
curso Técnico em Alimentos constante do Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia, Habilitacao

Profissional Técnica de Nivel Médio, conforme Processo n.° 39/2023.

Quanto a perspectiva técnico-pedagogica:

O Projeto de Curso possibilita que o Centro Integrado SESI SENAI Aparecida do Taboado atue
na Educacao Profissional, de forma a colaborar com o crescimento sécio econémico da cidade
de Aparecida do Taboado-MS e regiao.

Foram previstas estratégias e atividades que permitam a articulacédo entre a teoria e a pratica
em conformidade com a Metodologia SENAI de Educacédo Profissional.

As competéncias constantes do perfil profissional estdo alinhadas ao perfil de conclusao
especificado no Projeto de Curso, havendo coeréncia entre a titulacdo e os itens do perfil e as
descricoes da Classificacdo Brasileira de Ocupacoes.

O Itinerario Formativo constante na Matriz Curricular esta alinhado ao Itinerario Nacional de
Educacao Profissional, conforme orientacoes do Departamento Nacional do SENAI.

A avaliacdo da aprendizagem é descrita como flexivel, e prevé estratégias diferenciadas de
avaliacdo. No decorrer do projeto pedagogico ha existéncia de padroes de desempenho para
cada elemento de competéncia a ser desenvolvida assim como uma previsdo para avaliacao de
competéncias basicas, especificas e de gestao.

SISTEMA FIEMS
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Na descricdo do desenvolvimento metodolégico do curso, ha evidéncias da escolha de
estratégias pedagogicas mobilizadoras dos conhecimentos, habilidades e atitudes, tais como
resolucdo de situacdes problema, projetos ao longo do curso e realizacao de pesquisas.

As unidades de competéncia apresentam coeréncia com as titulacoes previstas na habilitacao,
assim como a existéncia de relacdo direta entre o perfil profissional de conclusao, os elementos
de competéncias, os padroes de desempenho e as bases tecnologicas.

Os contetdos formativos (conhecimentos e bases tecnolégicas) estdo interligados as respectivas
unidades curriculares e nao apresentam sub nem superdimensionamentos.

A pratica docente, evidenciada no projeto do curso, observa a Metodologia SENAI de Educacéao
Profissional, principalmente quanto aos seus principios, a saber: mediacdo da aprendizagem,
desenvolvimento de capacidades, interdisciplinaridade, contextualizacdo, énfase no aprender
a aprender, proximidade entre o mundo do trabalho e as praticas sociais, integracdo entre
teoria e pratica, incentivo ao pensamento criativo e a inovacao, aprendizagem significativa,
avaliacdo da aprendizagem com funcao diagnostica, formativa e somativa.

O projeto do Curso Técnico em Alimentos, teve como base o Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos do MEC — 4% Edicao e o Itinerario Nacional do SENAI — Versao 3.

Quanto a perspectiva legal:

Os perfis profissionais incluem as competéncias profissionais gerais da area em que o curso se
insere considerando a CBO - Classificacao Brasileira de Ocupacoes e as Diretrizes do SENAI -
Departamento Nacional no referente ao Itinerario Formativo para a oferta de cursos.

Foram descritas, no projeto, decisoes relativas a modularizacao, cargas horarias, acessibilidade
e atendimento a alunos com necessidades educacionais especiais, pratica supervisionada,
idade, escolaridade, de acordo com a legislacao e normas vigentes tanto educacionais quanto
institucionais.

Quanto a perspectiva institucional:

O projeto de curso apresenta informacéo de que a Unidade Operacional, quanto a esta proposta
formativa, esta alinhada a aspectos do SENAI/DN e SENAI-DR/MS, no que se refere a missao,
visdo, planejamento estratégico, politica da qualidade, diretrizes institucionais, valores e vetor
de negocio.

O desenho curricular apresentado é com base na Metodologia SENAI de Educacéao Profissional,
tendo estabelecidos os itinerarios formativos e os desenhos curriculares com base nos perfis

profissionais. Foram descritas competéncias basicas, especificas e de gestédo.

A sistematica de avaliacdo prevista no projeto de curso é coerente com a proposta pedagoégica
da Unidade Operacional e com o Regimento das Unidades Operacionais do SENAI-DR/MS.

Quanto a perspectiva da sociedade e do mundo do trabalho:

A justificativa do projeto apresenta dados numeéricos sobre demandas locais e regionais e
estudo de demanda, tendéncias tecnologicas e previsao de tecnologias emergentes relacionadas
ao curso que esta sendo proposto.

As competéncias constantes do perfil profissional de conclusido mantém coeréncia com as
necessidades identificadas no mercado local, regional e nacional.
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No projeto do curso fica evidenciado a vinculacao da proposta educacional com o mundo do
trabalho no decorrer da realizacdo dos médulos do itinerario formativo considerando que por
meio desta metodologia diferenciada, &€ possivel a criacao e elaboracdo de propostas e ofertas
de novas ideias e conceitos envolvendo o segmento industrial do curso proposto.

Quanto a perspectiva financeira:

No projeto, ha informacdes sobre receitas (n.° de turmas, n.° de alunos/turma, valor da
mensalidade, bolsistas, taxas de evasdo e de inadimpléncia), despesas (gastos com: corpo
docente e administrativo, material de consumo) e investimentos (gastos com: maquinas,
equipamentos, acervo bibliografico, capacitacido de docentes, recursos didaticos, ampliacdes e
reformas).

Do processo, destacam-se as seguintes pecas:

1. Requerimento de autorizacdo de funcionamento de Habilitacao Profissional Técnica de
Nivel Médio;

2. Projeto de curso.
Conclusao:

Face a analise da proposta de criacdo do curso Técnico em Alimentos, constante do Eixo
Tecnologico: Producao Alimenticia, Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, a ser
realizado na Unidade Operacional: Centro Integrado SESI SENAI Aparecida do Taboado, a
Geréncia de Educacado, indica a Direcao Regional do SENAI-DR/MS propor ao Conselho
Regional:

1. Autorizar o funcionamento do curso Técnico em Alimentos, constante do Eixo
Tecnologico: Producéo Alimenticia, Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, na
modalidade Semipresencial, a ser oferecido pelo SENAI-DR/MS e realizado na Unidade
Operacional: Centro Integrado SESI SENAI Aparecida do Taboado, situado na Avenida
Orlando Mascarenhas Pereira, 3242 - Bairro Coérrego do Campo em Aparecida do
Taboado-MS;

2. Aprovar o projeto de Curso Técnico em Alimentos, constante do Eixo Tecnologico:
Producao Alimenticia, Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, cuja matriz
curricular apresenta um total de 1.200 horas, sendo 1.040 horas a distancia e 260
horas presenciais.

Campo Grande, 04 de dezembro de 2023.

Assinado eletronicamente g!r/ é” -
Celina Lima eSilva o

CPF: ***.667.761-** e

Data; 04/12/2023 14:23:16 -04:00

Celina Lima e Silva

Analista Técnica — Geréncia de Educacao
Assinado eletronicamente por:
CeciliaRaychstock Fraga Rezina
CPF: ***,058.977-**
Data: 04/12/2023 14:29:10 -04:00

== FIEMS

Cecilia Raychstock Fraga Rezina
Gerente de Gestao e Negocios
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491° REUNIAO ORDINARIA DO CONSELHO REGIONAL DO
SENAI, REALIZADA NO DIA 12 DE DEZEMBRO DE 2023.

RESOLUCAO N.° 51/2023.

O PRESIDENTE DO CONSELHO REGIONAL DO SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM
INDUSTRIAL do Estado de Mato Grosso do Sul, usando das atribuicées que lhe sao conferidas.
Considerando o Artigo 20 da Lei Federal n.° 12.513, de 26 de outubro de 2011, que conferiu autonomia
ao SENAI na criacao e oferta de cursos e programas de educacio profissional e tecnologica, redacao dada
pela Lei Federal n.° 12.816, de 05 de junho de 2013.

Considerando a Resolugdo n.° 11/2015 do Conselho Nacional do SENAI, de 25 de marco de 2015, que
aprova o regulamento da integracdo do SENAI ao Sistema Federal de Ensino e do exercicio da autonomia

para a criacao e oferta de cursos e programas de educacio profissional e tecnolagica.

Considerando o disposto no artigo 41, alinea “b” do Regimento do SENAI, aprovado pelo Decreto 494, de
10 de janeiro de 1962.

Considerando o Regimento Escolar Unidades de Ensino SENAI-DR/MS.
Considerando o Parecer n.° 39/2023 da Geréncia de Educacao.

Considerando a decisao plenaria deste Conselho Regional em reunido do dia 12 de dezembro de 2023.
RESOLVE:

1. Autorizar o funcionamento do curso Técnico em Alimentos, constante do Eixo Tecnolégico:
Produgao Alimenticia, Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, na modalidade
Semipresencial, a ser oferecido pelo SENAI-DR/MS e realizado na Unidade Operacional:
Centro Integrado SESI SENAI Aparecida do Taboado, situado na Avenida Orlando
Mascarenhas Pereira, 3242 - Bairro Cérrego do Campo em Aparecida do Taboado-MS;

2. Aprovar o projeto de Curso Técnico em Alimentos, constante do Eixo Tecnoldgico: Produgéao
Alimenticia, Habilitacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, cuja matriz curricular
apresenta um total de 1.200 horas, sendo 1.040 horas a distancia e 260 horas presenciais;

3. Autorizar a publicagado no site do Departamento Nacional e Departamento Regional.

Registre-se, publique-se nos sites do Departamento Regional e Departamento Nacional e cumpra-se.

Em Campo Grande, capital do Estado de Mato Grosso do Sul, aos 12 de dezembro de 2023.
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