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A Indistria de Alimentos é um dos setores industriais que mais crescem e que mais movimentam
investimentos em todo o mundo. Por abranger diversas areas, tais como bebidas, carnes, leite, frutas,
cereais, Oleos, balas, chocolates, gréos entre outros, destaca-se frente a industrializacdo de produtos
de primeira necessidade. Porém, um dos grandes desafios enfrentados por essa indUstria € garantir a
gualidade e a seguranca dos alimentos. Segundo a Abia, 0 setor representa 10,8% do PIB
nacional. Além disso, a indistria de alimentos processa cerca de 60,9% da producdo agropecudria

brasileira.

Essa area abrange um amplo conjunto de conhecimentos diversificados, entre os quais menciona-se

a industrializacéo de:
e Frutas, Hortalicas e derivados
e Balas, Chocolates e Confeitos
e Gréos, Cereais e Derivados
e Bebidas
e Oleos, Gorduras Vegetais e Derivados
e Carnes e Derivados
e Leites e Derivados.

Além dos conhecimentos acima, a area de alimentos é fortemente regulamentada por normas
nacionais e internacionais e, por isso, requer formacao de pessoas com conhecimento em Analise de

Alimentos e Seguranga dos Alimentos.

Segundo ABIA — Associacao Brasileira da Industria de Alimentacao, entre 2022 e 2023, o faturamento
da industria de alimentos cresceu 7,2%, passando para 1,161 trilhdo somando exporta¢cfes e vendas
para o mercado doméstico. Para atender a essa crescente demanda, é necessaria a formacgdo de
profissionais que sejam preparados para desenvolver conhecimentos nas areas de gestao,

processamento e controle de qualidade de produtos alimenticios.

Em Pernambuco, a regido do Submédio Sao Francisco se destaca pela fruticultura irrigada,
vitivinicultura, caprinocultura, laticinios, entre outros. Esses segmentos justificam a necessidade de
oferta do Curso Técnico em Alimentos. Outro motivo que viabiliza essa oferta é a condigdo que o curso
oferece aos seus egressos de atuarem em diversos arranjos produtivos, permitindo, também, a
atuacao no controle de qualidade e nas atividades voltadas ao beneficiamento e processamento na

indUstria de alimentos.

Com a intencé@o de acompanhar esse novo referencial, 0o SENAI/PE, através da Escola Técnica SENAI
Petrolina, reformula este itinerario. E o faz alicercado nos subsidios propostos pelo Comité Técnico-
Setorial, constituido por representantes de empresas e de outras entidades representativas do
segmento. O Comité legitima a proposicao deste Plano de Curso, que conduz a construcao de perfis

profissionais centrados no conceito de competéncias por area, o que favorece, com a conclusdo do


https://exame.com/economia/inflacao-na-mesa-batata-inglesa-ficou-25-mais-cara-em-janeiro-veja-os-produtos-com-maiores-altas/
https://exame.com/economia/inflacao-na-mesa-batata-inglesa-ficou-25-mais-cara-em-janeiro-veja-os-produtos-com-maiores-altas/
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Curso Técnico, o atendimento das necessidades dos trabalhadores na construgao de seus itinerarios
individuais, conduzindo-os a niveis mais elevados de competéncia para o trabalho.

Ressalta-se que o dominio das competéncias gerais definidas em legislacdo especifica para o
profissional dessa area permite que ele venha a ter ampliadas as alternativas de insercédo profissional,
haja vista que a énfase dada neste Plano de Curso esta na constituicdo de competéncias e ndo apenas

na incorporacao de conteldos especializados.

Nesse sentido, tem-se o compromisso de formar um profissional que seja capaz de solucionar

problemas, de agir proativamente e de assumir posturas eticamente condizentes.
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1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo Geral

Formar técnicos de nivel médio do eixo tecnoldgico de Producao Alimenticia, por competéncias, na
habilitacdo de Técnico em Alimentos, capacitando-os a atuar no processamento e na conservagéao de
matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas, realizando analises
fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais. Auxiliando no planejamento, coordenacao e controle de

atividades do setor.

1.2.2. Objetivos Especificos

e Coordenar, conduzir, dirigir e executar o processamento e a conservacao de matérias-primas,
ingredientes, produtos e subprodutos da indUstria alimenticia e de bebidas, da agroindustria e
do comércio de alimentos.

o Realizar andlises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais de controle de processos.

e Implantar e coordenar procedimentos de seguranca de alimentos em programas de garantia e
controle da qualidade.

e Supervisionar a instalacdo e a manutencao de equipamentos, controlando e corrigindo desvios
Nos pProcessos manuais, automatizados e industria 4.0.

e Aplicar solugBes tecnoldgicas para aumentar a produtividade e desenvolver produtos e
processos.

o Responsabilizar-se pela elaboragéo e execucao de projetos.
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2. Requisitos e Formas de Acesso ao Curso

2.1 Requisitos

e Jovens que se encontrem na faixa etaria preconizada na Consolidacdo das Leis do Trabalho
— CLT - e nas Leis 10.097/2000 e 11.788/2008 para possivel insercdo em programa de
aprendizagem e estagio. Atende-se, também, com a oferta desse programa (jovens
aprendizes), ao dispositivo regimental do SENAI. Configura-se para este publico a forma de
articulacdo concomitante, de acordo com a Lei 11.741, de 16 de julho de 2008, que alterou
dispositivos da Lei 9.394/1996 de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional, e a Resolugéo
CNE/CP N°.1 DE 05 DE Janeiro de 2021 (BRASIL, 2021).

e Jovens que buscam profissionalizagdo técnica de nivel médio e que estejam cursando o
Ensino Médio, configurando-se, assim, a forma de articulagédo concomitante.

e Candidatos que concluiram o Ensino Médio e buscam inser¢do ou evolugdo no mundo do
trabalho por meio de qualificacdo técnica e habilitagdo profissional. Configura-se, assim, a
modalidade subsequente, de acordo a Lei 11.741/2008, que alterou dispositivos da Lei
9394/96 de Diretrizes e Bases da Educac¢é&o Nacional e a Resolugdo CNE/CP N°.1 DE 05 DE
Janeiro de 2021 (BRASIL, 2021), que define as diretrizes curriculares nacionais para a
educacéo profissional gerais e tecnoldgica.

o Transferéncia de estudantes oriundos de outras instituicdes de educacdo profissional,
mediante a existéncia de vagas, salvo nos casos determinados por lei, respeitando-se as
competéncias adquiridas na instituicdo de origem.

e Outras formas previstas em legislagdo vigente.

2.2 Forma de acesso

O acesso ao Curso Técnico se dara mediante inscri¢cdes e, frente & demanda apresentada, as escolas

planejam a formagé&o das turmas e definem em seguida o inicio das aulas.
As inscricdes para 0s cursos serdo realizadas nas épocas previstas em calendério escolar.

Os inscritos serdo convocados a matricula até o limite de vagas existentes para a composi¢éo da turma

e o ingresso do aluno sera no primeiro modulo.
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3. Perfil Profissional de Concluséao

Técnico de Nivel Médio em Alimentos

Competéncia Geral Alimentos

Coordenar a produgdo de alimentos e bebidas, implantando processos de controle de qualidade,

desenvolvendo analises laboratoriais, garantindo a qualidade e a seguranga dos produtos alimenticios

e cumprindo a legislagéo vigente.

Perfil Profissional

O Técnico em Alimentos sera habilitado para:

10

Coordenar, conduzir, dirigir e executar o processamento e a conservacao de matérias-primas,
ingredientes, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas, da agroindustria e

do comércio de alimentos.
Realizar andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais de controle de processos.

Implantar e coordenar procedimentos de seguranca de alimentos em programas de garantia e
controle da qualidade.

Supervisionar a instalacéo e a manutencdo de equipamentos, controlando e corrigindo desvios

NoOSs pProcessos manuais, automatizados e industria 4.0.

Aplicar solugdes tecnoldgicas para aumentar a produtividade e desenvolver produtos e
processos.

Responsabilizar-se pela elaboracdo e execuc¢do de projetos.

Promover assisténcia técnica na compra, venda e utilizacdo de produtos, equipamentos e

maquinarios.
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4. Organizacéao Curricular

4.1. Referéncias legais e abordagem metodolégica

Do ponto de vista legal, este programa reger-se-a pelo que preconizam a Lei Federal 9394/96 (BRASIL,
1996) de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional, com as alteracdes introduzidas pela Lei
11.741/2008 (BRASIL, 2008), a Resolucido CNE/CEB 06/12 (CONSELHO NACIONALDE EDUCACAO,
2012), que define as diretrizes curriculares nacionais para a Educacéo Profissional Técnica de Nivel
Médio, o Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos do Ministério de Educacdo — MEC, (CNCT/MEC,
2023) e Resolucdo do Conselho Nacional do SENAI n® 11/2015 aprova 0 novo regulamento da
integracdo do SENAI ao Sistema Federal de Ensino, revoga a Resolu¢éo de 14/2013 e o regulamento

aprovado por este ato e da outras providéncias.

Do ponto de vista metodoldgico, alguns principios orientarao o desenvolvimento curricular. Destaca-se
a interdisciplinaridade que, entre outros mecanismos, utilizar4 a metodologia de desenvolvimento de
projetos, para os quais concorrem conhecimentos das diversas unidades curriculares do curso. Tais
projetos devem funcionar como eixos integradores que estimulem a visdo global do conhecimento e o

dialogo entre diferentes campos do saber.

Outro principio é a contextualizacdo, significando abordagem de conteldos/atividades, através da
vinculagéo entre as experiéncias de vida do aluno, o mundo do trabalho e outros diferentes aspectos
da vida em sociedade.

Destaca-se, também, o tratamento transversal de temas que, por seu significado e relevancia para a
formacdo do aluno, devem permear o desenvolvimento curricular, sem que se torne necessario
emprestar-lhes o status de unidade curricular. Entre tais temas, como: saude, educacdo ambiental,
ética, pluralidade cultural, orientacao sexual, temas locais.

O eixo metodologico norteador das acdes docentes e discentes € pautado nas estratégias de
aprendizagem desafiadoras, que promovem a reflexdo e a tomada de decisédo por parte dos Alunos,
na busca de solucdes para os desafios estabelecidos no percurso formativo cujo contetido central
focaliza situacBes-problema reais ou simuladas, estudos de caso, projetos, pesquisas aplicadas e
projetos integradores. Tais situa¢cdes sdo, por sua natureza, mobilizadoras de conhecimentos,
habilidades, atitudes e valores que estimulem a geracdo de ideias e aplicacdes de base cientifica,
técnicas e tecnolégicas que favorecem a aproximacdo da formacdo com o mundo do trabalho e as

demandas de uma sociedade em transformacéo.

A estratégia de ensino é fundamental para a promoc¢do de aprendizagens significativas,
contextualizadas e motivadoras. Nesse sentido, serdo utilizadas atividades concretas (exposicao

dialogada, atividades praticas, trabalho em grupo, dindmica de grupo, visita técnica, ensaio

11
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tecnoldgico, workshop, seminério, painel temético, gameficacéo, sala de aula invertida, design thinking)
gue contribuam para o desenvolvimento de capacidades e apropriacdo de conhecimentos,
empregando distintas estratégias de ensino, as quais manterdo estreita relacdo com a estratégia
desafiadora definida na situacdo de aprendizagem, tendo em vista as condi¢cdes de espaco, tempo e

recursos.

Outra estratégia de ensino é a Educacdo a Distancia que possibilita a autoaprendizagem com a
mediacao de recursos didaticos digitais e estratégias sistematicamente organizadas, propiciando aos
educandos condi¢cbes de gerir seus conhecimentos. Como na educacgéo presencial, a educacéo a
distncia se desenvolve com a acado de trés elementos: o professor/tutor, o estudante e a interacdo
criada entre eles. Considerando a separagéo fisica e temporal entre quem aprende e quem ensina,
caracteristica da educacéo a distancia, a interagao professor/tutor-estudante ocorre de forma mediada,
por meio de tecnologias de informacdo e comunicagéo.

Nos termos da Resolugdo CNE/CP N°.1 DE 05 DE Janeiro de 2021 (BRASIL, 2021), que Define as
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica, pode prever
carga horaria na modalidade a distancia, até o limite indicado no CNCT (o plano de curso técnico,
presencial, pode prever atividades ndo presenciais até o limite de 20% da carga horaria total do curso,

“desde que haja suporte tecnolodgico e seja garantido o atendimento por docentes e tutores”.)

As unidades curriculares ofertadas na forma nao presencial serdo desenvolvidas no Ambiente Virtual
de Aprendizagem do SENAI, com materiais on-line, em formato multimidia (video, simulagéo,
animacéo, texto, ilustragédo etc.), com interagdo por meio de tecnologias digitais, utilizando variadas
estratégias de aprendizagem e avaliago.

Os recursos didaticos para as atividades incluem simuladores e livros didaticos on-line que cobrem os
itens de conhecimentos elencados para a Unidade Curricular do Curso, criados a partir de situacfes

de aprendizagem e produzidos para acesso via web.

A interacao entre professor/tutor e estudantes, entre estudantes e entre a monitoria e o suporte técnico
sera por meio de ferramentas de comunicacdo sincronas (chat, web conferéncia, telefone) e
ferramentas de comunicacao assincrona (féruns de discusséo, correio eletronico, salas de bate-papo),

disponibilizadas no préprio Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA.

12
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Habilitagdo Profissional: Técnico em Alimentos

INTRODUTORIO
180h

Introducdo a Qualidade e
Produtividade

16h*

Introdugéo a Industria 4.0

24h*

Sustentabilidade nos
processos industriais

8h*

Principios de Higiene e
Seguranca dos Alimentos e
Bebidas

16h

Fundamentos da Tecnologia
de Alimentos e Bebidas

36h

Fundamentos da
Industrializagcéo de
Alimentos e Bebidas

80h

ESPECIFICO |
312h

Introducéo ao
Desenvolvimento de
Projetos

12h*

Introducéo a Tecnologia da
Informacéo e Comunicacgéo

40h*

Saude e Seguranga no
Trabalho

12h*

Criatividade e ldeacdo em
Projetos de Inovacgéo

16h

Industrializacdo Oleos,
Gorduras e Derivados

32h

Industrializacéo Leites e
Derivados

100h

Industrializagdo Carnes,
Ovos e Derivados

100h

ESPECIFICO I
324h

Modelagem de Projetos de
Inovacao

20h

Industrializacéo Bebidas

68h

Industrializacdo Graos,
Cereais e Derivados

100h

Industrializacéo Balas,
Chocolates e Confeitos

56h

Industrializacéo Frutas,
Hortalicas e Derivados

80h

ESPECIFICO Il
204h

Andlises Sensoriais de
Alimentos e Bebidas

54h

Habilitacdo Técnica: Técnico em Alimentos

Carga Horaria: 1.200 horas

13
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Analises Microbiolégicas e
Microscoépicas de Alimentos 68h
e Bebidas
Andlises Fisico-Quimicas de 82h
Alimentos e Bebidas
Gestéo de Producéo 68h
Seguranca e Controle de
Qualidade dos Alimentos e 68h
ESPECIFICO IV Bebidas
180h Prototipagem de Negocios

24h
Inovadores
Implementacéo de Negécios

20h
Inovadores

Total 1200h

O curso é composto por carga horaria 91% presencial e 9% EAD.

*Unidades Curriculares transversais as demais UCs e 100% a distancia autoinstrucionais, devendo
ser cursada durante o modulo.

14
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4.3. ltinerario Formativo

O desenho curricular desta oferta formativa foi elaborado com base no perfil profissional de
competéncias definido pelo Comité Técnico Setorial para o Técnico em Alimentos e nas competéncias

profissionais gerais definidas pelo MEC para o eixo tecnologico Producao Alimenticia.

O curriculo esta pautado nos principios da flexibilidade, interdisciplinaridade e contextualizacdo, em
consonancia com o enfoque de formacédo para competéncias. Cabe destacar ainda que a organizacéo

curricular proposta prevé médulos Introdutério, Especifico I, II, 1l e IV.

O mddulo introdutério ndo possui terminalidade e visa proporcionar as condi¢cdes para o adequado
aproveitamento do médulo subsequente, sendo, portanto, constituido pelos fundamentos técnicos e

cientificos requeridos pelo eixo tecnoldgico/area profissional em foco.

O (s) médulo (s) especifico (s) complementa (m) a formacé&o para qualificacéo técnica (quando houver)
e para a habilitacao de Técnico de nivel médio em Alimentos, possibilitando ao aluno o enriquecimento
de conhecimentos, habilidades, atitudes e valores que ensejam o desenvolvimento de competéncias

proprias a funcéo técnica.

4.4. Controle de Frequéncia

Exigir-se-a do aluno ter 75% de frequéncia em cada Unidade Curricular do Curso.

4.5. Descricao das Unidades Curriculares — Ementas

Unidade curricular é a unidade pedagogica que compde o curriculo. Cada unidade, ao tempo em que
resguarda a sua independéncia em termos formativos e de avaliacdo, contribui conjuntamente para o

desenvolvimento de capacidades que integram as competéncias descritas no perfil profissional.

15
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Introduc&o a Qualidade e Produtividade

Carga Horaria: 16h

Funcéo:

vigente

normas e legislagéo vigente

legislagéo vigente

e F.1:Implantar processos de controle de qualidade na industrializagédo de alimentos e
bebidas, em conformidade com normas e legislacéo vigente
e F.2: Atuar na producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagao

e F.3: Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com

e F.4: Coordenar a producao de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades béasicas e socioemocionais relativas a qualidade nas
diferentes situacdes que podem ser enfrentadas pelos profissionais, identificando ferramentas da
gualidade na aplicabilidade para melhorias e solu¢cdo de problemas.

e Reconhecer os fundamentos da
gualidade nos processos industriais.

o |dentificar as ferramentas da qualidade
aplicadas nos processos industriais.

e Reconhecer as etapas da filosofia Lean
para otimizacao de custos e reducéo do
tempo e dos desperdicios de uma
empresa.

1. Estrutura organizacional
1.1. Formal e informal

1.2. Funcgdes e responsabilidades

1.3. Organizacéo das fun¢des, informagdes e

recursos
1.4. Sistema de Comunicagéo
2. Visao Sistémica

2.1. Conceito

16
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2.2. Microcosmo e macrocosmo
2.3. Pensamento sistémico
3. Filosofia Lean
3.1. Definigdo e importancia
3.2. Mindset
3.3. Pilares
3.4. Etapas
3.4.1. Preparacgéo
3.4.2. Coleta
3.4.3. Intervengéo
3.4.4. Monitoramento
3.4.5. Encerramento
3.5. Ferramentas
3.5.1. Diagrama espaguete
3.5.2. Cronoanalise
3.5.3. Takt-time
3.5.4. Cadeia de valores
3.5.5. Mapa de fluxo de valor
4. Métodos e Ferramentas da Qualidade
4.1. Definicdo e Aplicabilidade
4.1.1. PDCA
4.1.2. MASP
4.1.3. Histograma
4.1.4. Brainstorming
4.1.5. Fluxograma de processos
4.1.6. Diagrama de Pareto
4.1.7. Diagrama de Ishikawa
4.1.8. CEP

4.1.9. 5W2H
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4.1.10. Folha de verificacao
4.1.11. Diagrama de dispersao
5. Principios da gestéo da qualidade
5.1. Foco no cliente
5.2. Lideranca
5.3. Engajamento das pessoas
5.4. Abordagem de processos

5.5. Tomada de decis@o baseado em
evidéncias

5.6. Melhoria

5.7. Gestéo de relacionamentos
6. Qualidade

6.1. Definicdo

6.2. Evolug&o da qualidade

e Comprometer-se com a pratica permanente e intensiva da amabilidade nas relagdes
profissionais, visando ao engajamento e a cooperacao nas relacdes de trabalho

o Perceber que, em seu contexto de trabalho e &mbitos de convivio, existem diferentes
hierarquias (instituidas ou natas), instancias de deciséo e niveis de autonomia em relacéo a
ac0es, circunstancias e propoésitos

e Reconhecer a ocorréncia de novos fatos, ideias e opinides diferentes como oportunidades
e possibilidades de mudancas positivas e inovadoras nas atividades de sua
responsabilidade

e Analisar as complexidades e dificuldades existentes nos problemas, necessidades, ou
oportunidades de melhoria em seu campo de trabalho

18




PAGINA

. 19 de 223
m PLANO DE CURSO TECNICO EM CODIGO
Servico Nacional de Aprendizagem Industria! ALIMENTOS N DEPARTAMENTO REGIONAL HAB TEC ALI 160
PELO FUTURO DO TRABALHO DE PERNAM BUCO ~ - - .
REVISAO DATA
00 29/08/2024

ALBERTIN, Marcos; GUERTZENSTEIN, Viviane. Planejamento avancado da qualidade:
sistemas de gestao, técnicas e ferramentas. Sdo Paulo: Alta Books, 2018.
BERSSANETI, Fernando Tobal Berssaneti; BOUER, Gregério. Qualidade: conceitos e aplicaces
em produtos, projetos e processos. Sao Paulo: Blucher, 2013.
PALADINI, Edson. Gest&o da qualidade: teoria e préatica. Sdo Paulo: Erica, 2019.

LOBO, Renato Nogueirol. Gest&o da qualidade. 2.ed. S&o Paulo: Erica, 2019.
SHIGUNOV NETO, Alexandre; CAMPOS, Leticia Mirella Fischer. Introducéo a gestéo da
gualidade e produtividade: conceitos, histéria e ferramentas. Sdo Paulo: InterSaberes, 2016.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Introducéo a Industria 4.0

Carga Horaria: 24h

Funcéo:

F.1: Implantar processos de controle de qualidade na industrializacédo de alimentos e
bebidas, em conformidade com normas e legislacéo vigente

F.2 : Atuar na producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagao

vigente

F.3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com

normas e legislagéo vigente

F.4 : Coordenar a producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e

legislagéo vigente

Objetivo Geral: Propiciar o desenvolvimento das capacidades basicas e socioemocionais
requeridas para compreender as aplicacdes das tecnologias habilitadoras para a industria 4.0 e
inserir-se em um contexto de inovagao

Reconhecer os marcos que
alavancaram as revoluc¢es industriais e
seus impactos nas atividades de
producéo e no desenvolvimento do
individuo.

Reconhecer as tecnologias habilitadoras
para industria 4.0

Correlacionar cada tecnologia
habilitadora com impacto gerado em sua
aplicacdo, em um contexto real ou
simulado.

1. Visao Sistémica
1.1. Elementos da organizagéo

1.2. Articulacdo entre elementos da
organizacgéo

1.3. Pensamento sistémico
2. Comportamento Inovador
2.1. Postura Investigativa

2.2. Mentalidade de Crescimento (Growth
Mindset)
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Compreender a inovagdo como
ferramenta de melhoria nos processos
de trabalho e resolucéo de problemas.

2.3. Curiosidade
2.4. Motivacédo Pessoal
3. Raciocinio Légico
3.1. Deducéo
3.2. Inducgéo
3.3. Abducéo
4. Inovagéo
4.1. Definigdo e caracteristicas
4.1.1. Inovagéo x Invengéo
4.2. Importancia
4.3. Tipos
4.3.1. Incremental
4.3.2. Disruptiva
4.4, Impactos
5. Tecnologias Habilitadoras
5.1. Defini¢cdes e aplicactes
5.1.1. Big Data
5.1.2. Robdtica Avancada
5.1.3. Seguranca Digital
5.1.4. Internet das Coisas (IoT)
5.1.5. Computagdo em Nuvem
5.1.6. Manufatura Aditiva
5.1.7. Manufatura Digital
5.1.8. Integracéo de Sistemas
6. Histdrico da evolugéo industrial
6.1. 12 Revolucéo Industrial
6.1.1. Mecanizagdo dos processos
6.2. 22 Revolucao Industrial

6.2.1. A eletricidade
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6.2.2. O petréleo
6.3. 32 Revolucao Industrial

6.3.1. A energia nuclear

6.3.2. A automacéao
6.4. 42 Revolugéo Industrial

6.4.1. Digitalizagéo das informagdes

6.4.2. Utilizacdo dos dados

Comprometer-se com o0 engajamento e a cooperacéo nas relagdes de trabalho pela pratica
da amabilidade nas relac¢des profissionais.

Perceber que, em seu ambiente de trabalho e ambitos de convivio, existem diferentes
hierarquias (instituidas ou natas), instancias de deciséo e niveis de autonomia em relagéo a

acoes, circunstancias e propositos.

Acolher novos fatos, ideias e opinides diferentes como oportunidades e possibilidades de
mudancas positivas e inovadoras nas atividades de sua responsabilidade.

Analisar as complexidades e dificuldades existentes em problemas, necessidades e
oportunidades de melhoria em seu campo de trabalho, considerando suas diferentes

variaveis e interfaces.
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ALMEIDA, Paulo Samuel de. IndUstria 4.0: principios basicos, aplicabilidade e implantacdo na
area Industrial. Sdo Paulo: Erica, 2019.

DAVENPORT, Thomas H. Big data no trabalho: derrubando mitos e descobrindo oportunidades.
Sao Paulo: Alta Books, 2017.

MORAES, Rodrigo Bombonati de Souza (org.). Indistria 4.0: Impactos sociais e profissionais. Séo
Paulo: Blucher, 2021.

MATARIC, Maja J. Introducéo a Robética. Sdo Paulo: Blucher, 2014.

WATKINS, Michael. Os primeiros 90 dias: estratégias de sucesso para novos lideres. Sao Paulo:
Alta Books, 2019.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Sustentabilidade nos processos industriais

Carga Horaria: 8h

Funcéo:

vigente

normas e legislagéo vigente

legislagéo vigente

e F.1:Implantar processos de controle de qualidade na industrializag&o de alimentos e
bebidas, em conformidade com normas e legislacéo vigente
e F.2: Atuar na producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagao

e F.3: Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com

e F.4: Coordenar a producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades basicas e socioemocionais inerentes as agbes de
prevengdo com foco na eliminacéo ou reduc&o do consumo de recursos naturais e geracéo de
residuos (sélido, liquido e gasoso) com acdes de reducéo na fonte

e Reconhecer alternativas de prevengéo
da poluigdo decorrentes dos processos
industriais

e Reconhecer as fases do ciclo de vida de
um produto nos processos industriais

¢ Reconhecer os fundamentos da
logistica reversa aplicados ao ciclo de
vida do produto

1. Desenvolvimento Sustentavel

1.1. Meio Ambiente

1.1.1. Defini¢éo

1.1.2. Relag&o entre Homem e o meio

ambiente
1.2. Recursos Naturais
1.2.1. Defini¢éo

1.2.2. Renovaveis
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Reconhecer os programas de
sustentabilidade aplicados aos
processos industriais

Reconhecer os principios da economia
circular nos processos industriais

Reconhecer a destinacdo dos residuos
dos processos industriais em funcao de
sua caracterizacao

1.2.3. N&o renovaveis
1.3. Sustentabilidade
1.3.1. Definicéo
1.3.2. Pilares
1.3.3. Politicas e Programas

1.4. Producgéo e consumo inteligente

1.4.1. Uso racional de recursos e fontes

de energia
2. Poluicao Industrial
2.1. Definicao
2.2. Residuos Industriais
2.2.1. Destinacao
2.2.2. Caracterizacdo
2.2.3. Classificagéo

2.3. Acdes de prevencao da Poluicdo
Industrial

2.3.1. Redugéo
2.3.2. Reciclagem
2.3.3. Reuso
2.3.4. Tratamento

2.3.5. Disposicéo

2.4. Alternativas para prevencao da poluicédo
2.4.1. Ciclo de Vida (Definicdo e Fases)

2.4.2. Producédo mais limpa (Definicdo e

Fases)

2.4.3. Economia Circular (Definicéo e

Principios)

2.4.4. Logistica Reversa (Definigéo e

Objetivo)

3. Organizacao de ambientes de trabalho

25
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3.1. Organizacéo de ferramentas e
instrumentos: formas, importancia

3.2. Organizagéo do espago de trabalho
3.3. Principios de organizacéo

3.4. Conceitos de organizacao e disciplina no
trabalho: tempo, compromisso e atividades

e Respeitar diretrizes, normas e procedimentos que orientam a realiza¢éo de atividades
profissionais, considerando os principios da organizacao, disciplina, responsabilidade,
concentraco e gestdo do tempo, de forma a contribuir com o alcance de objetivos

BARBIERI, José Carlos. Desenvolvimento sustentavel: das origens a agenda 2030. Sao Paulo:
Vozes, 2020.

FREITAS, Suzy Magaly Alves Cabral de; ASSIS, Paulo Santos. Residuos industriais: caminhos
para uma gestao sustentavel. Sdo Paulo: Appris Editora, 2021.

SARTORI, Marcia Aparecida Sartori; TAVARES, Sérgio Marcus Nogueira; PINATO, Tassiane
Boreli. Objetivos de desenvolvimento sustentavel: praticas para o alcance da agenda 2030. Sao
Paulo: Metodista, 2020.

PEREIRA, André Sousa. Meio ambiente do trabalho e o direito a satde mental do trabalhador.
Sao Paulo: LTr, 2019.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Principios de Higiene e Seguranc¢a dos Alimentos e Bebidas

Carga Horéaria: 16h

Funcéo:

F.1: Implantar processos de controle de qualidade na industrializag&o de alimentos e

bebidas, em conformidade com normas e legislacéo vigente

F.2 : Atuar na produgéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislacdo

vigente

F.3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com

normas e legislacéo vigente

Reconhecer os principios basicos de
higiene e salde aplicaveis a
industrializa¢édo e/ou fabricacdo de
alimentos e bebidas

Reconhecer os principios basicos da
microbiologia e suas fun¢des, visando
sua aplicabilidade

Reconhecer os principios de Boas
Praticas de Fabricacédo (BPF) aplicaveis
a industria de alimentos e bebidas

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades basicas e socioemocionais necessarias para utilizacdo
dos principios de higiene e conservacgdo de alimentos e bebidas nos processos de industrializagao
e/ou fabricacdo, considerando normas e procedimentos técnicos, de qualidade, seguranca e
higiene.

1. Tipos de Perigos para a Seguranca dos

Alimentos
1.1. Quimicos
1.2. Fisicos

1.3. Biol6gicos

2. Microbiologia dos alimentos e bebidas

2.1. Classificagdo de microrganismos

2.2. Morfologia

2.3. Tipos
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2.3.1. Bactérias

2.3.2. Fungos (Bolores e leveduras)

2.3.3. Virus

2.3.4. Parasitas Protozoarios

2.4. Fatores que influenciam no

desenvolvimento microbiano nos alimentos e

bebidas
2.4.1. Intrinsecos

2.4.2. Extrinsecos

2.5. Microrganismos de interesse nos

alimentos e bebidas
2.5.1. Patogénicos
2.5.2. Deteriorantes

2.5.3. Benéficos

2.6. Doengas veiculadas por alimentos

2.7. Prevengéo da contaminag&o cruzada

3.1. Anvisa
3.2. Mapa

3.3. ABNT

4.1. Tipos:

3. Normas Técnicas e Legislacdo Aplicadas a
Seguranca dos Alimentos

4. Documentagdo Técnica Aplicadas a
Industrializacdo e/ou Producéo de Alimentos e
Bebidas

4.1.1. Boas Praticas de Fabricacao

(BPF): Manual, Procedimento
Operacional Padréo (POP),

Procedimento Padrédo de Higiene
Operacional (PPHO) e Instrucdo de

Trabalho (IT)

4.1.2. Analises de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC): Plano

APPCC
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instalac6es, Higiene de maquinas,
equipamentos e utensilios.

5.1. Principios de organizacao

instrumentos
5.2.1. formas

5.2.2. importancia

trabalho
5.4.1. tempo
5.4.2. compromisso

5.4.3. atividades

4.2. Aplicacbes: Higiene pessoal, Higiene de

5. Organizacédo de ambientes de trabalho

5.2. Organizagdo de ferramentas e

5.3. Organizacao do espaco de trabalho

5.4. Conceitos de organizacgéo e disciplina no

29

Perceber que as atividades realizadas por trabalhadores de diferentes hierarquias, niveis
de responsabilidade ou processos de trabalho sé@o orientadas por diretrizes, normas e
procedimentos e que isso contribui para a organizacéo pessoal, a disciplina no trabalho, a
responsabilidade, a concentracdo e a gestdo do tempo, gerando comprometimento com

objetivos e a resolucéo de problemas.

Refletir, a partir das suas proprias interpretacdes, os principios de organizagdo, disciplina,
responsabilidade, concentracdo e gestdo do tempo estabelecidos pelas diretrizes, normas

e procedimentos organizacionais, na perspectiva de sua contribuicdo para o

desenvolvimento de atitudes que conduzem ao autodesenvolvimento e a autogestao.
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2013.

SENAI, DR Santa Catarina. Fundamentos da qualidade e seguranca na producao de
alimentos. Brasilia: SENAI/DN, 2015.

TRABULSI Luiz Rachid; ALTERTHUM Flavio. Microbiologia. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu 2002.

FORSYTHE S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Sdo Paulo: Artmed 2002.

FRANCO Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF Mariza. Microbiologia dos

alimentos. S&o Paulo: Atheneu 2005.
JAY James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. S&o Paulo: Artmed 2005.

FORSYTHE Stephen et.al. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. 2.ed. S&o Paulo: Artmed
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Fundamentos da Tecnologia de Alimentos e Bebidas

Carga Horéaria: 36h

Funcéo:

F.1: Implantar processos de controle de qualidade na industrializag&o de alimentos e
bebidas, em conformidade com normas e legislacéo vigente

F.2 : Atuar na produc¢éo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagao
vigente

F.3 : Desenvolver analises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com
normas e legislagéo vigente

F.4 : Coordenar a producgéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e
legislagéo vigente

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades basicas e socioemocionais necessarias para utilizacdo
dos principios relacionados a tecnologia dos alimentos, desde a organizagdo da producao até o
produto final, tendo em vista a qualidade e seguranca dos alimentos e bebidas, considerando as
normas e procedimentos técnicos, de qualidade, seguranca e higiene

Identificar os riscos envolvidos nos 1. Saude e segurancga do trabalho na indUstria de
ambientes de trabalho, durante os alimentos e bebidas

processos de industrializacédo de ) .

alimentos e bebidas, visando a satde e 1.1. Tipos e FungGes

seguranca do trabalhador 1.1.1. Equipamentos de Protec&o

Identificar os Equipamentos de Protec&o Coletiva - EPCs

Individual e Coletiva aplicados a 1.1.2. Equipamentos de Protecéo

industrializacdo de alimentos e bebidas, Individual — EPIs
para a garantia da salide e seguranca
do trabalhador 1.2. OrientacBes de prevencédo de acidentes
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Identificar os tipos de residuos e
subprodutos gerados para a sua
adequada destinacao visando a
preservacdo do meio ambiente

Identificar as formas de destinacdo de
residuos e subprodutos gerados na
producéo de alimentos e bebidas

Identificar os recursos produtivos
(matéria-prima, equipamentos,
instrumentos, etc), visando a garantia do
desenvolvimento e/ou melhoria dos
processos e produtos

Interpretar as especificacfes técnicas
contidas em manuais que tratam do uso
e da operacdo das maquinas,
equipamentos e utensilios aplicadas na
industrializacdoe/ou producéo de
alimentos e bebidas

Identificar os tipos e caracteristicas dos
insumos aplicados nos processos de
industrializacdo e/ou producéo de
alimentos e bebidas

Reconhecer as diferentes técnicas
empregadas na manipulacéo, uso e
conservagdo de matérias primas,
ingredientes e aditivos aplicados na
industrializacdo e/oufabricacao de
alimentos e bebidas

Aplicar fundamentos da matematica
relacionados aos processos de
industrializacdo e/ou fabricacdo de
alimentos e bebidas

Reconhecer os materiais de embalagens
utilizadas na industria de alimentos e
bebidas

Reconhecer as diferentes unidades de
medida e instrumentos de medig&o
(peso, volume, tempo, umidade e
temperatura) que impactam a
industrializacdo e/ou producéo de

1.2.1. Inspecdes de seguranca
1.2.2. Sinalizacéo de seguranca
1.2.3. Prevencéo e combate a incéndio
2. Matematica Aplicada
2.1. Operag6es mateméticas basicas
2.1.1. Adicao
2.1.2. Subtracdo
2.1.3. Multiplicacéo
2.1.4. Diviséo

2.2. Fragbes aplicadas ao contexto
profissional

2.2.1. Porcentagem

2.2.2. Proporc¢éo

2.2.3. Razéo

2.2.4. Regra de trés simples
2.2.5. Formulacéo

2.2.6. Rendimento

2.2.7. Parametros de producéo: tempo e
temperatura

3. Unidades de Medida Padréo
3.1. Tipos
3.1.1. Volume
3.1.2. Umidade
3.1.3. Massa
3.1.4. Densidade
3.1.5. Temperatura
3.2. Converséo de unidades de medida
4. Residuos da industria de alimentos e bebidas

4.1. Origem e natureza dos residuos
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alimentos e bebidas, assim como as
suas formas de conversao

Reconhecer os tipos e caracteristicas de
matérias primas, ingredientes e aditivos
aplicados na industrializacao e/ou
produgdo de alimentos e bebidas

Identificar as formas de
acondicionamento de matérias primas,
ingredientes e aditivos aplicados na
industrializacdo e/ou producéo de
alimentos e bebidas

Identificar os ambientes de
armazenamento e conservacao
requeridos pela natureza e
caracteristicas dos alimentos e bebidas

Reconhecer técnicas de conservacdo de
alimentos e bebidas, bem como suas
matérias primas, ingredientes e aditivos

Reconhecer caracteristicas fisicas,
guimicas e bioldgicas das matérias
primas e ingredientes aplicados aos
processos de industrializa¢do e/ou
fabricagcdo de alimentos e bebidas

Identificar as caracteristicas fisicas,
guimicas e microbioldgicas,
relacionados com as transformacfes
gue ocorrem em alimentos, visando
atender o processo de industrializacdo

4.2. Caracteristicas e métodos de
tratamentos de residuos

4.3. Aspectos legais

5. Matérias primas, ingredientes e aditivos
aplicadas a industrializacdo e/ou producao de
alimentos e bebidas

5.1. Tipos

5.2. Funcionalidades

5.3. Aplicacdes

5.4. Caracteristicas sensoriais

6. Maquinas, equipamentos, utensilios e
instrumentos de medig&o aplicadas &
industrializacdo e/ou producao de alimentos e
bebidas

6.1. Tipos

6.2. Funcgbes

6.3. Utilizacao

6.4. Condicdes de operacdo

6.4.1. Requisitos de seguranca na
operacgéo

6.5. Manuais: finalidades, tipo de informacdes
e importancia

6.6. Procedimentos de higienizacéo

6.7. Normas Regulamentadoras de
Seguranga

6.7.1. Equipamentos de protecéo
individual e coletiva utilizados na
operacao de maquinas e equipamentos

7. Materiais de embalagens
7.1. Plastico
7.2. Papel
7.3. Vidros

7.4. Metais
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8. Armazenamento de Alimentos e Bebidas

8.1. Temperatura

8.2. Embalagem

8.3. Sistemas de armazenamento

(PEPS/PVPS/FIFO)

8.4. Condicdes do ambiente

9. Métodos de conservacgédo de alimentos

9.1. Frio

9.2. Calor

9.3. Desidratacéo/secagem

9.4. Adic&o de soluto

9.5. Defumacéo

9.6. Fermentacgéo

9.7. Aditivos

9.8. Irradiacdo

9.9. Atmosfera controlada e modificada

9.10. Uso de novas tecnologias
10. Controle Emocional no trabalho

10.1. Emog0es no trabalho

10.1.1. Avaliar

10.1.2. Expressar

10.1.3. Perceber

10.2. Fatores internos e externos

10.3. Autoconsciéncia
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e Perceber que as atividades realizadas por trabalhadores de diferentes hierarquias, niveis
de responsabilidade ou processos de trabalho sé@o orientadas por diretrizes, normas e
procedimentos e que isso contribui para a organizacdo pessoal, a disciplina no trabalho, a
responsabilidade, a concentracdo e a gestdo do tempo, gerando comprometimento com
objetivos e a resolucéo de problemas.

o Refletir, a partir das suas proprias interpretacdes, os principios de organizagéo, disciplina,
responsabilidade, concentracdo e gestéo do tempo estabelecidos pelas diretrizes, normas
e procedimentos organizacionais, na perspectiva de sua contribui¢cdo para o
desenvolvimento de atitudes que conduzem ao autodesenvolvimento e a autogestao.

SILVA, Joédo Andrade. Tépicos de Tecnologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003
GAVA, Altanir Jaime .Tecnologia de alimentos, Sao Paulo: Nobel., 2002.

P.J.Fellows .Tecnologia do Processamento de Alimentos. Sao Paulo: Artmed,2006

2015.

2015.

2015.

CASTRO A. Gomes de. Embalagens para a indUstria alimentar. Sdo Paulo: Instituto Piaget 2002.

SENAI, DR Santa Catarina. Principios de tecnologia de alimentos, vol. 1. Brasilia: SENAI/DN,

SENAI, DR Santa Catarina. Principios de tecnologia de alimentos, vol. 2. Brasilia: SENAI/DN,

SENAI, DR Santa Catarina. Principios de tecnologia de alimentos, vol. 3. Brasilia: SENAI/DN,
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Fundamentos da Industrializacdo de Alimentos e Bebidas

Carga Horaria: 80h

Funcéo:

F.1: Implantar processos de controle de qualidade na industrializacédo de alimentos e
bebidas, em conformidade com normas e legislacéo vigente

F.2 : Atuar na producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagao

vigente

F.3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com

normas e legislagéo vigente

F.4 : Coordenar a producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e

legislagéo vigente

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades basicas e socioemocionais necessarias a aplicacéo
dos fundamentos da industrializacéo de alimentos e bebidas

Utilizar as regras que estabelecem as
condi¢cdes e requisitos para uma
comunicacao oral e escrita clara,
assertiva e eficaz

Aplicar os fundamentos de informética
relacionados a elaboracéo de
documentos, pesquisa, apresentacao,
gréficos e planilhas aplicados as
atividades profissionais

Aplicar ferramentas estatisticas para
interpretacao e verificacdo de dados

Interpretar dados, informacgdes técnicas
e terminologias de documentos técnicos

1. Documentacéo Técnica
1.1. Terminologias técnicas

1.2. Elaborag&o com uso de ferramentas
digitais

1.2.1. Ordem de servico
1.2.2. Relatérios técnicos
1.2.3. Ficha técnica

1.2.4. Procedimento Operacional Padréao
(POP)

1.3. Arquivamento

36
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relacionados a area de alimentos e
bebidas

Reconhecer as ferramentas de gestao
da qualidade aplicaveis aos processos
de industrializacdo e/ou fabricacédo de
alimentos e bebidas

Reconhecer tipos e caracteristicas de
embalagens a serem utilizadas na
industrializacdo e/ou producéo de
alimentos e bebidas

Reconhecer os principios basicos da
guimica geral e suas fun¢des visando a
sua aplicabilidade

Reconhecer os parametros de processo
aplicados a industrializa¢éo e/ou
producéo de alimentos e bebidas, que
garantem seus padrbes de qualidade e
seguranca

Interpretar normas, legislacéo vigente e
documentacao técnica que orientam a
realizacéo de atividades em contextos
de trabalho da area de alimentos e
bebidas

Reconhecer o planejamento e controle
dos fluxos dos processos de
industrializacdo e/ou fabricacdo de
alimentos e bebidas

Reconhecer as tendéncias tecnolégicas
e de mercado relacionadas a otimizagao
de processos e desenvolvimento de
produtos da inddstria de alimentos e
bebidas

Reconhecer as Boas Praticas de
Laboratérios (BPL) para garantia da
confiabilidade dos testes e ensaios

Identificar técnicas de higienizagéo de
equipamentos, instrumentos e vidrarias,
na realizagao das analises

Reconhecer as caracteristicas fisicas,
quimicas, biolégicas e sensoriais dos

1.4. Geracéo e analise de dados
1.4.1. Tabulacdo de dados
1.4.2. Elaboracao de graficos
1.4.3. Fluxogramas

1.5. Producéo de textos técnicos

2. Fundamentos da Estatistica

2.1. Amplitude

2.2. Populagdo

2.3. Média

2.4. Mediana

2.5. Moda

2.6. Desvio padréo

2.7. Variancia

2.8. Coeficiente de variacao

3. Embalagens Aplicadas na Industria de
Alimentos e Bebidas

3.1. Tipos
3.1.1. Priméaria
3.1.2. Secundéria
3.1.3. Terciaria
3.2. Embalagens inteligentes
3.3. Embalagens biodegradaveis
3.4. Embalagens reciclaveis
4. Quimica Aplicada
4.1. Periodicidade
4.2. Ligagbes quimicas
4.3. Funcgdes
4.3.1. Inorgénicas
4.3.2. Orgéanicas

4.4. Reacgdes quimicas

00 29/08/2024
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alimentos e bebidas e suas matérias 4.5. Composicdo quimica dos alimentos
primas, ingredientes e aditivos .

4.5.1. Agua

4.5.2. Proteinas

4.5.3. Carboidratos

4.5.4. Lipidios

4.5.5. Vitaminas e sais minerais

5. Alteracdes Fisicas, Quimicas, Bioldgicas e
Sensoriais em Alimentos e Bebidas

6. Pardmetros de qualidade do produto
6.1. Parametros de processo
6.2. Monitoramento
6.3. Embalagem
6.4. Armazenamento
6.5. Principais defeitos
6.6. Célculos de rendimento

7. Normas Técnicas e Legislagdo Aplicadas a
Industrializagédo e/ou Producéo de Alimentos e
Bebidas

7.1. Anvisa

7.2. MAPA

7.3. ABNT

7.4. Ficha técnica

7.5. Instrucéo de trabalho

8. Organizacéo da producédo

8.1. Planejamento da producédo
8.1.1. Plano de Producéo
8.1.2. Plano Mestre de Producéo
8.1.3. Programacéo da producéo

8.2. Tendéncias tecnoldgicas e de mercado

9. Boas Préticas de Laboratério (BPL)
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9.1. Ambiente laboratorial
9.2. Estrutura
9.3. Atos e condicdes inseguras
9.3.1. Utilizag&o de EPIs e EPCs
9.3.2. Estratégia em caso de emergéncia

10. A construcdo da amabilidade no ambiente
organizacional

10.1. O papel da lideranga

10.2. Os caminhos para a construcéo da
amabilidade

10.3. O exercicio da amabilidade como
caminho para o0 engajamento e a cooperagdo

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

39
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ARAUJO, Jdlio Maria A. Quimica de Alimentos — Teoria e prética, Editora.UFV, 72 ed. 2019

GAVA, Altanir Jaime. Tecnologia de alimentos, Sao Paulo: Nobel., 2002.

ATKINS, P., JONES, L. Principios de Quimica, 32 ed., Editora Bookman,. 2006.

FENNEMA, O. R.; Damodaran, S.; Parkin, K. L. Quimica de Alimentos de Fennema. Editora.
Artmed, 42 Edicdo, 2010

SENAI, DR Santa Catarina. Principios de tecnologia de alimentos, vol. 1, 2 e 3. Brasilia:
SENAI/DN, 2015

CASTRO A. Gomes de. Embalagens para a indUstria alimentar. Sdo Paulo: Instituto Piaget
2002.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Introducé@o ao Desenvolvimento de Projetos

Carga Horaria: 12h

Funcéo:

vigente

normas e legislagéo vigente

legislagéo vigente

e F.1:Implantar processos de controle de qualidade na industrializacédo de alimentos e
bebidas, em conformidade com normas e legislacéo vigente
e F.2: Atuar na producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagao

e F.3: Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com

e F.4: Coordenar a producao de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades basicas e socioemocionais para resolugéo de
problemas por meio da elaboracdo de projetos

e Reconhecer as diferentes fases

e Reconhecer diferentes métodos
aplicados ao desenvolvimento do
projeto.

e Reconhecer os padrdes de estrutura
estabelecidos para a elaboracéo de
projetos

pertinentes a elaboracéo de um projeto.

1. Estratégias de Resolucao de problema

2. Postura Investigativa

3. Formulacao de hipoteses e perguntas

3.1. Argumentacao
3.2. Colaboracéo

3.3. Comunicacao

4. Métodos de Desenvolvimento de projeto

4.1. Método indutivo

4.2. Método dedutivo

41
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4.3.

4.4,

5.1
5.2.
5.3.

5.4.

5.5.

5. Projetos

Método hipotético-dedutivo

Método dialético

Definicdo
Tipos
Caracteristicas
Fases

5.4.1. Concepcéo (ideacdo, Pesquisa de
anterioridade e Registros e patentes)

5.4.2. Fundamentacgéo
5.4.3. Planejamento
5.4.4. Viabilidade
5.4.5. Execucgédo
5.4.6. Resultados
5.4.7. Apresentagéo

Normas técnicas relacionadas a projetos

e Comprometer-se com a pratica permanente e intensiva da amabilidade nas relacdes
profissionais, visando ao engajamento e a cooperacao nas relacfes de trabalho.

e Perceber que, em seu contexto de trabalho e ambitos de convivio, existem diferentes
hierarquias (instituidas ou natas), instancias de deciséo e niveis de autonomia em rela¢éo a
acoes, circunstancias e propositos.

o Reconhecer a ocorréncia de novos fatos, ideias e opinides diferentes como oportunidades
e possibilidades de mudancas positivas e inovadoras nas atividades de sua
responsabilidade.

e Analisar as complexidades e dificuldades existentes nos problemas, necessidades, ou
oportunidades de melhoria em seu campo de trabalho.
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GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 7.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2022.

VERGARA, Sylvia Constant. Projetos e relatérios de pesquisa em administracdo. Séo Paulo:
Atlas, 2016.
VINHA JUNIOR, Rubens; BRANCO,Renato Henrique Ferreira; LEITE, Dinah Eluze Sales. Gestéo
colaborativa de projetos: a combinacédo de design thinking e ferramentas praticas para gerenciar
seus projetos.Sao Paulo: Saraiva, 2016.

AMBROSE, Gavin; HARRIS, Paul. Design thinking. S&o Paulo: Bookman, 2011.
BROWN, Tim Brown. Design thinking: uma metodologia poderosa para decretar o fim das velhas
ideias. S&o Paulo: Alta Books, 2020.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Introducéo a Tecnologia da Informac&o e Comunicacdo

Carga Horaria: 40h

Funcéo:

F.1: Implantar processos de controle de qualidade na industrializagéo de alimentos e
bebidas, em conformidade com normas e legislacéo vigente

F.2 : Atuar na producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagao

vigente

F.3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com

normas e legislagéo vigente

F.4 : Coordenar a producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e

legislagéo vigente

Objetivo Geral: Proporcionar o desenvolvimento de capacidades basicas e socioemocionais
relativas a comunicacao e ao uso de ferramentas de TIC na interpretacdo de normas e ou textos
técnicos e uso seguro de recursos informatizados nos processos de comunicagéo no trabalho.

Empregar os principios, padrbes e
normas técnicas que estabelecem as
condi¢cdes e requisitos para uma
comunicacao oral e escrita clara,
assertiva e eficaz, condizente com o
ambiente de trabalho

Aplicar os recursos e procedimentos de
seguranca da informagéo

Interpretar dados, informacgdes técnicas
e terminologias de textos técnicos
relacionados aos processos industriais.

1. Comunicacédo em equipes de trabalho
1.1. Dindmica do trabalho em equipe
1.2. Busca de consenso
1.3. Gestéo de Conflitos

2. Segurancga da Informagé&o

2.1. Definicao dos pilares da Seguranca da
Informacéo

2.2. Reconhecer Leis vigentes a seguranca
da informacéo

44
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Reconhecer caracteristicas e
aplicabilidade de hardware e software
de sistemas informatizados utilizados na
industria

Utilizar recursos e funcionalidades da
WEB nos processos de comunica¢do no
trabalho, de busca, armazenamento e
compartilhamento de informacéo

2.3. Tipos de golpes na internet
2.4. Contas e Senhas

2.5. Navegacdo segura na internet
2.6. Backup

2.7. Cbdigos maliciosos (Malware)

3. Internet (World Wide Web)

3.1. Politicas de uso

3.2. Navegadores

3.3. Sites de busca

3.4. Download e gravacao de arquivos
3.5. Correio eletrénico

3.6. Direitos autorais (citacao de fontes de
consulta)

3.7. Armazenamento e compartilhamento em
nuvem

4. Software de escritério

4.1. Editor de Textos
4.1.1. Tipos
4.1.2. Formatacao
4.1.3. Configuracéo de paginas
4.1.4. Importacdo de figuras e objetos
4.1.5. Insercéo de tabelas e graficos
4.1.6. Arquivamentos
4.1.7. Controles de exibicdo
4.1.8. Correc¢do ortografica e dicionéario

4.1.9. Recuos, tabulacao, paragrafos,
espagamentos e margens

4.1.10. Marcadores e numeradores
4.1.11. Bordas e sombreamento

4.1.12. Colunas
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4.2

4.3.

4.1.13. Controle de alteracdes
4.1.14. Impresséo
Editor de Planilhas Eletrdnicas

4.2.1. Fung®es basicas e suas
finalidades

4.2.2. Linhas, colunas e enderecos de
células

4.2.3. Formatacéo de células

4.2.4. Configuracdo de paginas
4.2.5. Insercéo de férmulas basicas
4.2.6. Classificacéo e filtro de dados
4.2.7. Gréficos, quadros e tabelas
4.2.8. Impressao

Editor de Apresentacdes

4.3.1. Func0es basicas e suas
finalidades

4.3.2. Tipos

4.3.3. Formatacgéo

4.3.4. Configuracdo de paginas

4.3.5. Importacéo de figuras e objetos
4.3.6. Insercao de tabelas e graficos
4.3.7. Arquivamentos

4.3.8. Controles de exibicdo

4.3.9. Criacao de apresentacdes em
slides e videos

4.3.10. Recursos multimidia de apoio a
apresentacdes e videos

5. Informatica

5.1.

Fundamentos de hardware

5.1.1. Identificacdo de componentes
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5.1.2. Identificacdo de processadores e

periféricos

5.2. Sistema Operacional

5.2.1. Tipos

5.2.2. Fundamentos e funcbes

5.2.3. Barra de ferramentas

5.2.4. Utilizac&o de periféricos

5.2.5. Organizacao de arquivos (Pastas)

5.2.6. Pesquisa de arquivos e diretérios

5.2.7. Area de trabalho

5.2.8. Compactacgéo de arquivos

6. Textos Técnicos

6.1. Definicdo

6.2. Tipos e exemplos

6.3. Normas aplicaveis para redacao (ex.:

ABNT, ISO, IEEE, ANSI...)

6.4. Interpretagéo

7. Comunicacao

7.1. Identificacdo de textos técnicos

7.2. Relatérios
7.3. Atas
7.4. Memorandos

7.5. Resumos

8. Niveis de Fala

9. Elementos da Comunicacao

8.1. Linguagem culta
8.2. Linguagem técnica

8.2.1. Jargéo

8.2.2. Caracteristicas

9.1. Emissor
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9.2. Receptor
9.3. Mensagem
9.4. Canal

9.5. Ruido

9.6. Caodigo
9.7. Feedback

Comprometer-se com a préatica permanente e intensiva da amabilidade nas relagbes
profissionais, visando ao engajamento e a cooperacao nas relacdes de trabalho.

Perceber que, em seu contexto de trabalho e ambitos de convivio, existem diferentes
hierarquias (instituidas ou natas), instancias de deciséo e niveis de autonomia em rela¢éo a
acoes, circunstancias e propositos.

Reconhecer a ocorréncia de novos fatos, ideias e opinides diferentes como oportunidades
e possibilidades de mudancas positivas e inovadoras nas atividades de sua
responsabilidade.

Analisar as complexidades e dificuldades existentes nos problemas, necessidades, ou
oportunidades de melhoria em seu campo de trabalho.
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ALVES, William Pereira. Sistemas operacionais. Sdo Paulo: Erica, 2014.

FERREIRA, Armindo Ribeiro Ferreira. Comunicacdo e aprendizagem: mecanismos, ferramentas
e

comunidades digitais. S&o Paulo: Erica, 2014.

HINTZBERGEN, Jule et al. Fundamentos de seguranca da informacéo: com base na ISO 27001
e na ISO 27002. Rio de Janeiro: Brasport, 2018.

GARCIA, Lara Rocha. Lei Geral de Protecdo de Dados (LGPD): Guia de implantacdo. Sao Paulo:
Blucher, 2020.

PATARO, Adriano. Dominando o excel 2019. Sao Paulo: Novatec, 2019.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Saude e Seguranga no Trabalho

Carga Horaria: 12h

Funcéo:

F.1: Implantar processos de controle de qualidade na industrializagéo de alimentos e

bebidas, em conformidade com normas e legislacéo vigente

F.2 : Atuar na producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagao

vigente

F.3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com

normas e legislagéo vigente

F.4 : Coordenar a producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e

legislagéo vigente

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades basicas, socioemocionais necessarias a
compreenséo dos fundamentos da salde e seguranca do trabalho adequadas as diferentes
situacdes profissionais.

Reconhecer os conceitos, classificacdo
e impactos de acidentes e doencas
ocupacionais na industria.

Reconhecer o papel do trabalhador no
cumprimento das normas de saude e
seguranca

Reconhecer as medidas preventivas e
corretivas nas atividades laborais

Reconhecer os principios, normas,
legislagdo e procedimentos de salde,
seguranga nos processos industriais

1. O impacto da falta de ética nos ambientes de

trabalho

2. Codigo de Etica profissional

3. Acidentes do Trabalho e Doencas

Ocupacionais
3.1. Definicao
3.2. Tipos

3.3. Causa

3.3.1. Imprudéncia, impericia e

negligéncia
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Reconhecer os tipos de riscos inerentes
as atividades laborais nos processos
industriais

3.3.2. Fator humano e pessoal na
prevencao de acidentes

3.4. Consequéncias dos acidentes do
trabalho (Trabalhador, familia, empresa e
pais)

3.5. CAT
3.5.1. Definicao
4. Medidas de Controle

4.1. Importancia dos Equipamentos de
Protecéo Individual e coletivo

5. Riscos Ocupacionais
5.1. Perigo e risco

5.2. Classificagcéo de Riscos Ocupacionais:
fisico, quimico, bioldgico, ergonémico e de
acidentes

5.3. Mapa de Riscos
6. Seguranca do Trabalho

6.1. Histdrico da Seguranca do Trabalho no
Brasil

6.2. Hierarquia das leis

6.3. Normas Regulamentadoras do Ministério
do Trabalho

6.4. CIPA
6.4.1. Definicdo
6.4.2. Objetivo
6.5. SESMT
6.5.1. Definicdo

6.5.2. Objetivo
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e Aceitar valores éticos estabelecidos pela instituicdo para o desenvolvimento de sua
atividade profissional.

CAMISASSA, Mara Queiroga. Seguranca e saude no trabalho: NRs 1 a 37 comentadas e
descomplicadas.

8.ed. Sdo Paulo: Método, 2022.
SEGURANCA e medicina do trabalho. 88 ed. S&o Paulo: Atlas, 2022.
SILVA FILHO, José Augusto da. Seguranca do trabalho: gerenciamento de riscos ocupacionais:
Gro/Pgr. Sdo Paulo: LTr, 2021.

BARSANO, Paulo Roberto; BARBOSA, Rildo Pereira. Seguranca do trabalho: guia prético e
didatico. 2.ed. S&o Paulo: Erica, 2018.

52




PAGINA
m PLANO DE CURSO TECNICO EM CODIGO 23 de 223
Servico Nacional de Aprendizagem Industrial ALIMENTOS _ DEPARTAMENTO REGIONAL HAB TEC ALI 160
PELO FUTURO DO TRABALHO DE PERNAM BUCO ~ - - -
REVISAO DATA
00 29/08/2024

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Criatividade e Ideacdo em Projetos de Inovacgéo

Carga Horéaria: 16h

Funcéo:

e F.2: Atuar na produgéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislacdo
vigente

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais que se aplicam a
elaboracéo de propostas de projetos de inovagdo e ao estudo de sua viabilidade técnica e
financeira, considerando demandas da industria e oportunidades observadas em sua area de
formacéo.

e Interpretar as
normas técnicas,
as resolucdes e
regulamentacdes
que tratam da 1.1. Caracteristicas
viabilidade, das
restricdes e das

1. Area e Segmento Tecnoldgico
de Interesse alinhado ao perfil
profissional

1.2. Transformacdes histéricas

1.1 Referenciando- .
1 Elaborar condigdes e recentes.
rojeto da se nos dados que técnicas anci
proj C asseguram a _ > 1.3. Tendéncias futuras
solucao exequibilidade do financeiras,
inovadora ro'?eto ambientais e de 1.3.1. Aspectos técnicos e
projeto. seguranca que se tecnoldgicos
apll.cam a? projeto 1.3.2. Aspectos sociais
de inovagéo.
1.3.3. Aspectos
e Elaborar econdmicos
documentos
(resumos 1.3.4. Aspectos politicos
executivos,
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relatérios, ...)
referentes ao
desenvolvimento
do projeto,
considerando as
referéncias da
metodologia
adotada.

1.2 Utilizando
ferramentas que se
aplicam a
estruturacdo e a
sistematizacéo das
informagdes que
compdem o projeto.

1.3 Estabelecendo
0S recursos
necessarios ao
desenvolvimento do
projeto, em funcdo
da solugéo proposta
para o atendimento
das necessidades,
gargalos e desafios
identificados e ou
demandados pelas
empresas e/ou
sociedade.

Selecionar as
ferramentas que
melhor se
adaptam ou
atendem as
necessidades de
elaboracéo da
proposta de
projeto.

Elaborar os
documentos
demandados para
o inicio do
desenvolvimento
projeto,
considerando as
referéncias da
metodologia
adotada.

Delimitar os
resultados
parciais
esperados e 0
resultado final a
ser alcancado
pelo projeto.

Definir, na
proposta do
projeto, as
caracteristicas, a
abrangéncia, as
funcbes e as
necessidades ao
desenvolvimento
do produto,

1.3.5. Aspectos
ambientais

1.4. Necessidades, gargalos,
oportunidades, riscos e
desafios contemporaneos da
area/segmento.

1.5. Oportunidades de
inovagao na area ou
segmento tecnoldgico

1.5.1. Pesquisas
bibliograficas

1.5.2. Pesquisas de
campo

1.5.3. Identificacdo e
delimitacdo do tema e do
problema a ser
investigado.

1.5.4. Pesquisa de
anterioridade

2. Metodologias e ferramentas de
pesquisa bibliogréficas e de
campo

2.1. Para a coleta de dados e
informacdes

2.2. Para a sistematizagéo de
dados e informacgdes

2.3. Para andlise de dados e
informacdes

3. Ferramentas de ideacgdo para a
criacdo, elaboracéo e construcéo
de soluc¢des inovadoras:

3.1. Tipos de ferramentas de
ideacéo:

3.1.1. Mapa de empatia
3.1.2. Triz de ideias
3.1.3. Crazy 8

3.1.4. Funil de ideias
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1.4 Utilizando
ferramentas de
ideacdo para a
criacao, elaboracéo
ou construcéo de
solucdes inovadoras
para as
necessidades,
gargalos e desafios
identificados e ou
demandados pelas
empresas e/ou
sociedade.

servico ou
resultado
esperado.

Elaborar o plano
de gerenciamento
do projeto a partir
das necessidades
dos interessados
(stakeholders),
considerando
cronograma,
escopo,
aquisicoes e
recursos.

Reconhecer as
principais
ferramentas de
ideacao
empregadas na
elaboracéo de
projetos de
inovacéo, suas
caracteristicas,
funcbes e
requisitos de
aplicagéo.

Aplicar
ferramentas de
ideacdo na
criacéao,
elaboracéo e
construcdo de
solucdes
inovadoras para
necessidades,
gargalos,
oportunidades e
desafios da
industria e/ou da
sociedade.

Conduzir sessfes
de ideacédo

colaborativa para
inspirar a geracao

3.1.5. Matriz de
alinhamento

3.1.6. Como poderiamos?
3.1.7. Benchmarking

3.1.8. Brainstorming/Mural
de possibilidades

3.1.9. Matriz de
prioridades

3.2. Caracteristicas
3.3. Fungbes
3.4. Requisitos de aplicacao

3.5. Sessbes de ideagdo
colaborativa

4. Plano de desenvolvimento do
Projeto da Solugéo Inovadora

4.1. Previséo e delimitacdo de
resultados parciais esperados

4.2. Definic&o de resultado
final do projeto

4.3. Caracteristicas, funcdes e
necessidades para o
desenvolvimento do projeto
(produto, servigo ou resultado
esperado).

4.4. Plano inicial de
gerenciamento do projeto

4.4.1. Necessidades dos
interessados
(stakeholders)

4.4.2. Cronograma
4.4.3. Escopo do projeto
4.4.4. Restricbes

4.4.5. Agquisicdes

4.4.6. Recursos
envolvidos
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de ideias que
visem a encontrar
solucdes
alternativas para
necessidades,
gargalos,
oportunidades e
desafios da
indUstria e/ou da
sociedade.

1.5 Considerando
estratégias de
apresentagéo, em
funcéo das
caracteristicas do
demandante e da
proposta a ser
apresentada

Identificar as
estratégias de
apresentagéo
adequadas as
necessidades do
demandante

Utilizar
ferramentas de
apresentagédo em
conformidade a
ideia a ser
apresentada

1.6 Utilizando as
metodologias e
ferramentas que
melhor se aplicam

ao levantamento e a

sistematizacéo de

dados relacionados

as necessidades,

gargalos e desafios

identificados e ou

demandados pelas

empresas e/ou
sociedade.

Identificar as
diferentes
metodologias e
ferramentas
empregadas no
levantamento,
andlise e
sistematizacéo de
dados de
pesquisas, suas
caracteristicas,
finalidades
especificas e
requisitos de
aplicagéo.

Selecionar as
metodologias e
ferramentas que
melhor atendem
aos objetivos da
pesquisa e

4.4.7. Plano derisco e
perdas do projeto

5. Ferramentas para a
estruturacédo e sistematizacéo de
informacg@es do projeto:

5.1. Metodologias para a
elaboracéo do projeto;

5.2. Tipos de ferramentas:
5.2.1. Formulérios

5.2.2. Ferramentas de
apresentacao

5.2.3. Planilhas de
acompanhamento

5.2.4. Painéis

5.2.5. Ferramentas fisicas
e digitais de gestao

5.3. Documentacéo para o
inicio do desenvolvimento do
projeto.

6. Requisitos da exequibilidade
do projeto:

6.1. Normas técnicas
apliciveis ao projeto;

6.2. Resolucdes
6.3. Regulamentagfes

6.3.1. Quanto a
viabilidade

6.3.2. Quanto as
restricdes

6.3.3. Quanto as
condicdes técnicas,
financeiras, ambientais e
de seguranca.

6.4. Documentacéo para o
desenvolvimento do projeto:
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1.7 Considerando as
necessidades,
gargalos e desafios
identificados e ou
demandados pelas
empresas que
atuam na area,
segmento
tecnologico ou
segmento da
sociedade
(clientes/usuarios).

realidade
estudada.

Aplicar
metodologias e
ferramentas na
coleta, analise e
sistematizacéo de
dados de
pesquisas.

Realizar a analise
ea
sistematizacéo de
dados de
pesquisas
bibliograficas e de
campo que
consideram
necessidades,
oportunidades,
gargalos e
desafios
enfrentados por
empresas e/ou
pela sociedade.

Analisar as
caracteristicas e
transformacodes
gue tem
impactado mais
significativamente,
no passado
recente e no
presente, a area
ou segmento
tecnoldgico de
seu perfil
profissional.

Identificar
tendéncias futuras
da area ou
segmento
tecnoldgico de
que trata o perfil
profissional,

6.4.1. Resumos
executivos

6.4.2. Relatérios

7. ldentificag8o de problemas e
necessidades no trabalho
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considerando
aspectos técnicos,
sociais,
econdmicos,
politicos e
ambientais.

e Definir o problema
a ser investigado
e sua delimitacao
a partir dos
resultados dos
seus estudos
pregressos e de
prospeccédo da
area, segmento
tecnoldgico ou
segmento da
sociedade de que
trata o perfil
profissional.

e Realizar pesquisa
de campo com
representantes
das empresas
e/ou da sociedade
para a
identificacao de
necessidades,
gargalos,
oportunidades,
riscos e desafios
para investigagéo
e
aprofundamento.

e Realizar
pesquisas
bibliograficas,
buscando a
identificacao de
necessidades,
oportunidades,
gargalos, riscos e
desafios
enfrentados pelas
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empresas e/ou
pela sociedade.

o |dentificar necessidades, problemas ou oportunidades de melhorias em seu campo de
trabalho.

e Aderir a propostas ou ideias viaveis e factiveis que visem & melhoria de processos, a
resolucdo de problemas ou ao atendimento de necessidades identificadas em seu contexto
de trabalho.

e Motivar a equipe de trabalho para que se envolva, pela apresentacéo e ideias e propostas,
com a resolucdo de problemas, o atendimento de necessidades e/ou a implementacédo de
melhorias em seu campo de trabalho.

BENASSI, Jodo Luis Guilherme; CONFORTO, Edivandro Carlos Conforto; ARAUJO, Camila de.
Gerenciamento &gil de projetos: aplicacdo em produtos inovadores. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

TEIXEIRA,Julio Monteiro Teixeira. Gestéo visual de projetos: utilizando a informagé&o para inovar.
S&o Paulo: Alta Books, 2018.

VERGARA, Sylvia Constant. Projetos e relatdrios de pesquisa em administracdo. Sdo Paulo:
Atlas, 2016.

BENDER, Willian N. Aprendizagem baseada em projetos: educacao diferenciada para o século
XXI. Sao Paulo: Penso, 2014.

VINHA JUNIOR, Rubens; BRANCO,Renato Henrique Ferreira; LEITE, Dinah Eluze Sales. Gestdo
colaborativa de projetos: a combinacéo de design thinking e ferramentas praticas para gerenciar
seus projetos.Sao Paulo: Saraiva, 2016.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Industrializacio Oleos, Gorduras e Derivados

Carga Horaria: 32h

Funcéo:

vigente

e F.2: Atuar na produc¢éo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagao

Objetivo Geral: Atuar na industrializacdo de 6leos, gorduras e derivados, em conformidade com
normas e legislacéo vigente.

1.1 Observando as

tendéncias
1 Industrializar tecnolégicas e de
oleos, gorduras e mercado que
derivados viabilizam o

desenvolvimento de
novos produtos

Identificar as
tendéncias
tecnoldgicas e
tecnologias
disponiveis, por
meio de
pesquisas de
mercado, que
viabilizam o
desenvolvimento
de novos
produtos

Identificar a
funcionalidade de
novos
ingredientes
aplicados na
industrializacéo
Oleos, gorduras e
derivados,
visando o

1. Seguranca e Qualidade
dos Alimentos Aplicados a
industrializac&o de Oleos,
Gorduras e Derivados

2. Extracéo do 6leo
2.1. Matéria prima

2.2. Etapas de
Producéo

2.3. Controle de
qualidade

2.4. Recuperacéo de
solventes

2.5. Rendimento
2.6. Refino do 6leo

2.7. Envase
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atendimento de
novas tendéncias
na area de
alimentos

Identificar, em
normas e
legislacao
vigente, 0s
requisitos a
serem atendidos
no

3. Gorduras vegetais

3.1. Matéria prima

3.2. Etapas de
Producéo

3.3. Controle de
qualidade

3.4. Embalagem

3.5. Rendimento

desenvolvimento | 4. Margarinas

de novos
produtos, visando
a garantia da
qualidade e
seguranca de
bebidas

Identificar o
impacto de
diferentes tipos
de embalagens,
em funcéo das
caracteristicas
das bebidas,
visando a
praticidade, a
integridade do
produto e a
preservacéo do
meio ambiente

1.2 Assegurando a
destinacéo e/ou
industrializacdo
adequada de
residuos e/ou
subprodutos na
industria de 6leos,
gorduras e derivados

Identificar os
residuos e
subprodutos
gerados no
processo de
industrializacdo
de dleos,
gorduras e
derivados, em
conformidade
com normas e
legislacao
ambiental,

4.1. Ingredientes e
aditivos

4.2. Etapas de
Producéo

4.3. Controle de
qualidade

4.4, Embalagem

4.5. Rendimento

5. Maionese

5.1. Ingredientes e
aditivos

5.2. Etapas de
Producéo

5.3. Controle de
qualidade

5.4. Embalagem

5.5. Rendimento

6. Higienizacao, Limpeza
e Desinfeccéo de
ambientes, maquinas e
equipamentos

6.1. Definicdo
6.2. Etapas

6.3. Técnicas/Métodos




LSENAI

Servico Nacional de Aprendizagem Industria!
PELO FUTURO DO TRABALHO

PLANO DE CURSO TECNICO EM
ALIMENTOS — DEPARTAMENTO REGIONAL
DE PERNAMBUCO

PAGINA

62 de 223

CODIGO

HAB.TEC.ALI.160

REVISAO

DATA
00 29/08/2024

visando a
destinacéo
adequada

Aplicar técnicas
de descartes e
aproveitamento
dos residuos
gerados na
industrializacdo
de 6leos,
gorduras e
derivados, de
acordo com o
procedimento
operacional
padréo (pop),
visando o
cumprimento das
normas e
legislagéo
ambiental

1.3 Assegurando, no
recebimento da
matéria-prima,
ingredientes, aditivos
e embalagens, as
caracteristicas e
requisitos
estabelecidos nas
especificactes
técnicas, normas e
legislacdo vigente

Identificar, por
meio de
inspecdes de
rotina e/ou
aplicacdo de
técnicas
especificas, as
alteracdes
fisicas, quimicas
e biolégicas
descritas no
procedimento
operacional
padrédo (pop),
durante o
recebimento da
matéria prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para identificacédo
de nédo
conformidades e
proposicao de

6.4. Produtos/Agentes
Quimicos

6.4.1. Tipos

6.4.2. Preparo de
solucao

6.4.3. Descarte de
residuos

6.5. Monitoramento

6.6. Descarte dos
residuos de
higienizacao

6.7. Verificacédo

7. Residuos e
subprodutos gerados no
processamento de gréo,
cereais e derivados

7.1. Tipos

7.2. Destinacao:
descarte e
reaproveitamento

7.3. Aplicacéo

8. Saude e seguranca do
trabalho aplicada ao
processamento de de
gréo, cereais e derivados

8.1. Riscos

8.2. Equipamentos de
Protecéo Individual -
EPIs

8.3. Medidas de
Protecéo Coletiva

9. Normas e legislacéo
vigente na
Industrializagéo de Frutas,
Hortalicas e Derivados

10. Tendéncias
Tecnol6gicas aplicaveis a
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acOes corretivas,
quando
necessario

Identificar os
tipos de matérias-
primas em funcéo
de sua origem e
qualidade,
durante a
industrializacao
de dleos,
gorduras e
derivados, para
destinacao
adequada, de
acordo com
procedimento
operacional
padrao (pop)

Aplicar técnicas
descritas no
procedimento
operacional
padréo (pop),
para identificacédo
de alteracdes
fisicas, quimicas
e bioldgicas,
durante o
recebimento da
matéria prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para proposicdo
de acdes
corretivas,
quando
necessario

Realizar a
destinacéo de
matérias primas,
em funcao de sua
origem e
qualidade, de

Industrializacéo de Frutas,
Hortalicas e Derivados

11. Embalagens
biodegradaveis,
inteligentes e reciclaveis

12. Lideranca

12.1. Estilos:
democratico,
centralizador e liberal

12.2. Papéis do lider

12.3. Criticas e
sugestdes: analise,
ponderacéo e reagao

12.4. Feedback
(positivo e negativo) —
Causas e efeitos

12.5. Gestao de
conflitos

12.6. Delegacao

12.7. Empatia

12.8. Persuaséo

12.9. Empoderamento

13. Organizacéo do

Trabalho

13.1. Planejamento de
atividades

13.2. Hierarquia de
atividades

13.3. Organizacéo de
atividades

13.4. Controle de
atividades
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1.4 Respeitando os
parametros de
armazenamento dos
produtos de 6leos,
gorduras e derivados,
para manter a sua
qualidade e
seguranca

acordo com a
etapa do
processo
produtivo e
requisitos
estabelecidos
procedimento
operacional
padréo (pop),

no

para garantia da
integridade dos
Oleos, gorduras e

derivados

Aplicar

parémetros de

armazenamen
de 6leos,
gorduras e
derivados,
estabelecidos
ficha técnica,
normas e
legislagéo
vigente, para
garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

Controlar os

to

na

parédmetros de
conservagao e

armazenamen
estabelecidos
ficha técnica,
normas e
legislagcéo
vigente, para
manutencédo d
integridade do

to
na

a
S

Oleos, gorduras e

derivados, por

meio de métodos

e técnicas
especificas
descritos no
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1.5 Assegurando, na
industrializacdo de
Oleos, gorduras e
derivados e seus
processos de
industrializacdo , os
padrbes de qualidade
e seguranga
estabelecidos pelas
normas técnicas e
legislacdo vigente

procedimento
operacional
padréo (pop)

Aplicar ajustes
necessarios a
maquinas,
equipamentos e
instrumentos, em
conformidade
com o
procedimento
operacional
padrdo (pop), em
funcéo do tipo de
produto a ser
industrializado

Identificar, nos
manuais do
fabricante, as
condi¢cdes de
funcionamento e
caracteristicas de
maquinas,
equipamentos e
instrumentos, em
funcéo do tipo de
produto a ser
industrializado
para garantia da
operabilidade

Identificar, a
partir do
procedimento
operacional
padréo (pop), 0s
parametros do
processo para
garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

Identificar, na
ficha técnica, as
caracteristicas de
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Oleos, gorduras e
derivados, para
selecao da
embalagem
adequada

Aplicar os
requisitos
estabelecidos
pelas normas e
legislagéo
vigente, relativas
a industrializacéo
de dleos,
gorduras e
derivados, para a
garantia da
qualidade e
seguranca

Aplicar, no
processo de
industrializacao,
as especificaces
descritas na ficha
técnica de
producéo, para
garantir a
qualidade de
6leos, gorduras e
derivados

Realizar a
higienizacdo das
instalacdes,
magquinas,
equipamentos e
utensilios, no
processamento
de dleos,
gorduras e
derivados,
conforme
procedimento
operacional
padréo (pop),
para garantia da
qualidade e
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1.6 Respeitando as
condicdes de
conservacéo da
matéria-prima,
ingredientes, aditivos
e embalagens para
manter a integridade
de 6leos, gorduras e
derivados

seguranca do
produto

Aplicar
procedimentos
estabelecidos por
normas e
legislacao
vigente, para
andlises em
linha, tendo em
vista o controle
do processo e
atendimento dos
regulamentos
técnicos de
identidade e
qualidade (rtiq)

Selecionar
embalagens
adequadas,
conforme o tipo e
caracteristica dos
Oleos, gorduras e
derivados a
serem
industrializados,
visando a
qualidade e
seguranca do
produto e
preservacéo do
meio ambiente

Aplicar técnicas
de conservagéo
adequadas, em
funcéo da
especificidade da
matéria-prima,
para a garantia
da integridade
dos o6leos,
gorduras e
derivados
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Correlacionar os
ingredientes,
aditivos e
embalagens as
especificidades
dos dleos,
gorduras e
derivados,
conforme a ficha
técnica, normas e
legislacéo
vigente,
garantindo suas
caracteristicas

Identificar
alteracdes
fisicas, quimicas,
biolégicas e/ou
bioquimicas do
produto, durante
a aplicacéo das
técnicas de
conservagao,
para garantia das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislacéo vigente

Aplicar técnicas
de conservacgao,
controlando as
alteracdes
fisicas, quimicas,
bioldgicas e/ou
bioquimicas do
produto, para
garantia das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislacéo vigente

Aplicar os
métodos de




-SENAI

Servico Nacional de Aprendizagem Industria!
PELO FUTURO DO TRABALHO

PLANO DE CURSO TECNICO EM
ALIMENTOS — DEPARTAMENTO REGIONAL
DE PERNAMBUCO

PAGINA

69 de 223

CODIGO

HAB.TEC.ALI.160

REVISAO
00

DATA
29/08/2024

69

durante o

de 6leos,
gorduras e
derivados,
visando a

produto

normas e
legislacéo

desvios e

de oleos,
gorduras e
derivados

e Cumprir os

e Aplicar os
requisitos

conservagao,
estabelecidos na
ficha técnica,

processo de
industrializacao

integridade do

e Controlar os
parédmetros de
conservagao
estabelecidos na
ficha técnica,

vigente, para
identificacdo de
correcéo do

processo de
industrializacdo

requisitos de

saude e
1.7 Atendendo os seguranca do
requisitos de saude e trabalho,
seguranca do aplicaveis a
trabalho, previstos na industrializacdo
legislagéo vigente, de dleos,
aplicados as gorduras e
atividades de derivados,
industrializacdo de visando a saude
Oleos, gorduras e e segurancga do
derivados trabalhador

estabelecidos por
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normas e
legislagéo vigente
para a garantia
da salude e
seguranca do
trabalhador nas
atividades de
industrializacéo
de dleos,
gorduras e
derivados

e Orientar as
equipes de
trabalho quanto
ao cumprimento
das normas de
salde e
seguranca do
trabalho,
assegurando a
adocéo de
medidas
preventivas na
industrializacéo
de dleos,
gorduras e
derivados

Perceber a importancia das atividades a serem desenvolvidas, tendo consciéncia da sua

relevancia.

Perceber que faz parte de diferentes coletividades, seja no contexto da vida pessoal ou
familiar, seja no ambito do trabalho, e que as atividades e acfes profissionais séo

predominantemente colaborativas.
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FEITOSA Chistiane Mendes. Oleos e gorduras: aspectos quimicos, biolégicos e

farmacoldgicos. Atomo; Primeira edicdo 1, 2022.

Curi, Rui. Entendendo a gordura e os acidos graxos. Barueri, SP: Manole, 2012.
MORETTO, E. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na indistria de alimentos. Sao

Paulo: Varela, 1998 (classico — ndo tem edi¢cdo mais nova).

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. Editora:
Artmed; 42 edicdo, 2018.

MATOS Simone Pires. Bioquimiqa dos alimentos: Composicéo, reacdes e praticas de
conservacdao. Editora : Editora Erica; 12 edi¢cdo. 2014
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Industrializacdo Leites e Derivados

Carga Horaria: 100h

Funcéo:

vigente

e F.2: Atuar na produc¢éo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagao

Objetivo Geral: Atuar na industrializacéo de leites e derivados, em conformidade com normas e
legislagédo vigente.

1.1 Observando as
tendéncias
tecnolégicas e de
mercado que
viabilizam o
desenvolvimento de
novos lacteos

1 Industrializar
leites e derivados

Identificar as
tendéncias
tecnologicas e
tecnologias
disponiveis, por
meio de
pesquisas de
mercado, que
viabilizam o
desenvolvimento
de novos
produtos

Identificar a
funcionalidade
de novos
ingredientes
aplicados na
industrializacdo
de leites e
derivados,
visando o

1. Seguranca e Qualidade
aplicada a Industrializacdo de
Leites e Derivados

2. Leite

2.1. Definicdo

2.2. Composigéo quimica e
estrutura

2.3. Caracteristicas
microbioldgicas

2.4. Classificagéo

2.5. Caracteristicas de
acordo com a espécie
animal

2.6. Processo de Ordenha

2.6.1. Métodos
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1.2 Assegurando,
no recebimento da
matéria-prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens, as
caracteristicas e
requisitos
estabelecidos nas
especificacdes
técnicas, normas e
legislagéo vigente

atendimento de
novas tendéncias
na area de
alimentos

Identificar, em
normas e
legislacdo
vigente, 0s
requisitos a
serem atendidos
no
desenvolvimento
de novos
produtos,
visando a
garantia da
qualidade e
seguranca de
leites e derivados

Identificar o
impacto de
diferentes tipos
de embalagens,
em funcdo das
caracteristicas
dos produtos
lacteos, visando
a praticidade, a
integridade do
produto e a
preservacéo do
meio ambiente

Identificar, por
meio de
inspec¢des de
rotina e/ou
aplicacéo de
técnicas
especificas, as
alteracdes
fisicas, quimicas
e biolégicas
descritas no
procedimento

2.7.

2.8.

2.9.

2.6.2. Armazenamento

2.6.3. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacgéo, seguranga,
Ajustes e Manutencgéo
autbnoma

Qualidade

2.7.1. Parametros de
Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacgéo, segurancga,
Ajustes e Manuteng&o
autbnoma

2.7.2. Planos de
amostragem de
recebimento

2.7.3. Analises de
Recebimento

Filtracéo

2.8.1. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacgao, seguranca,
Ajustes e Manutengéo
autbnoma

Padronizacéo e

Homogeneizacgéo

2.9.1. Etapas de
Producéo

2.9.2. Parametros de
processo
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operacional
padréo (pop),
durante o
recebimento da
matéria prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para
identificacdo de
nao
conformidades e
proposicao de
acOes corretivas,
quando
necessario

Identificar a
qualidade da
matéria-prima
em funcao de
sua origem, para
destinacéo

2.9.3. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacgéo, seguranga,
Ajustes e Manutenc¢éo
autbnoma

2.10. Tratamento térmico

2.10.1. Tipos

2.10.2. Parametros de
processo

2.10.3. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacgéo, segurancga,
Ajustes e Manutengéo
autbnoma

adequada, de
acordo com
procedimento
operacional
padréo (pop)

e Aplicar técnicas

2.11. Embalagens

2.12. Armazenamento

3. Derivados de Leite

3.1. Creme de leite e
manteiga

descritas no
procedimento
operacional
padréo (pop),
para
identificacdo de
alteracdes
fisicas, quimicas
e biolégicas,
durante o
recebimento da
matéria prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para proposicao
de acdes
corretivas,

3.1.1. Definicao

3.1.2. Padrdes de
identidade e qualidade

3.1.3. Caracteristicas:
Fisicas, quimicas,
Microbiol6gicas e
Sensoriais

3.1.4. Aditivos e
ingredientes

3.1.5. Etapas de
Producéo

3.1.6. Métodos de
conservacao

74




PAGINA
. 75 de 223
m PLANO DE CURSO TECNICO EM CODIGO
Servico Nacional de Aprendizagem Industria! ALIMENTOS N DEPARTAMENTO REGIONAL HAB TEC ALI 160
PELO FUTURO DO TRABALHO DE PERNAM BUCO ~ - - .
REVISAO DATA
00 29/08/2024
quando 3.1.7. Embalagem

necessario
3.1.8. Armazenamento

e Realizar a

destinacio de 3.1.9. Equipamentos

matérias primas, 3.1.10. Rendimento
em funcdo de

sua origem e 3.2. Bebidas Lacteas,
qualidade, de logurte e leites

acordo com a fermentados

etapa do 3.2.1. Definicio
processo

produtivo e 3.2.2. Padrdes de
requisitos identidade e qualidade

estabelecidos no
procedimento
operacional
padréo (pop),

3.2.3. Caracteristicas:
Fisicas, quimicas,
Microbiol6gicas e

. Sensoriais
para garantia da
integridade dos 3.2.4. Aditivos e
produtos lacteos ingredientes

3.2.5. Etapas de

e Cumprir os Producéo

requisitos de
salde e 3.2.6. Métodos de
seguranca do conservacao
trak.)allhot . 3.2.7. Embalagem
aplicaveis a
industrializacdo 3.2.8. Armazenamento
de leites e

1.3 Atendendo os derivados 3.2.9. Equipamentos

requisitos de satde ) " _

e seguranca do visando a satde 3.2.10. Rendimento

balh . e seguranga do

trabalho, previstos trabalhador 3.3. Gelados Comestiveis

na legislacéo

vigente, aplicados e Aplicar os 3.3.1. Definigéo

as atividades de isi

industrializa¢éo de reqwsnos_ 3.3.2. Padrées de

. _g estabelecidos identidade e qualidade

leites e derivados por normas e
legislagéo 3.3.3. Caracteristicas:
vigente para a Fisicas, quimicas,
garantia da Microbioldgicas e
saude e Sensoriais

seguranca do
trabalhador nas
atividades de
industrializacdo

3.3.4. Aditivos e
ingredientes
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de leites e
derivados

Orientar as
equipes de
trabalho quanto
ao cumprimento
das normas de
saude e
seguranca do
trabalho,
assegurando a
adocao de
medidas
preventivas na
industrializacéo
de leites e
derivados

1.4 Assegurando a

destinacéo e/ou
industrializacdo
adequada de
residuos e/ou
subprodutos na

industria de leites e

derivados

Identificar os
residuos e
subprodutos
gerados no
processo de
industrializacdo
de leites e
derivados, em
conformidade
com normas e
legislagéo
ambiental,
visando a
destinacéo
adequada

Aplicar técnicas
de descartes e
aproveitamento
dos residuos
gerados na
industrializacdo
de leites e
derivados, de
acordo com o
procedimento
operacional
padréo (pop),

3.3.5. Etapas de
Producéo

3.3.6. Métodos de
conservacao

3.3.7. Embalagem
3.3.8. Armazenamento
3.3.9. Equipamentos

3.3.10. Rendimento

3.4. Sobremesas Lacteas

3.4.1. Definicdo

3.4.2. Padrdo de
identidade e qualidade

3.4.3. Caracteristicas:
Fisicas, quimicas,
Microbiolbgicas e
Sensoriais

3.4.4. Aditivos e
ingredientes

3.4.5. Etapas de
Producéo

3.4.6. Métodos de
conservacao

3.4.7. Embalagem
3.4.8. Armazenamento
3.4.9. Equipamentos

3.4.10. Rendimento

3.5. Lacteos concentrados

3.5.1. Definicao

3.5.2. Padrdes de
identidade e qualidade

3.5.3. Caracteristicas:
Fisicas, quimicas,
Microbiol6gicas e
Sensoriais
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1.5 Respeitando as
condicdes de
conservacao da
matéria-prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens para
manter a integridade
do produto

visando o
cumprimento das
normas e
legislagéo
ambiental

Aplicar técnicas
de conservacéo
adequadas, em
funcéo da
especificidade da
matéria-prima,
para a garantia
da integridade do
produto

Correlacionar os
ingredientes,
aditivos e
embalagens as
especificidades
de leites e
derivados,
conforme a ficha
técnica, normas
e legislagéo
vigente,
garantindo suas
caracteristicas

Identificar
alteracdes
fisicas, quimicas,
biolégicas e/ou
bioquimicas do
produto, durante
a aplicacao das
técnicas de
conservacao,
para garantia das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislagéo
vigente

3.6.

3.5.4. Aditivos e
ingredientes

3.5.5. Etapas de
Producéo

3.5.6. Métodos de
conservacao

3.5.7. Embalagem

3.5.8. Armazenamento

3.5.9. Equipamentos

3.5.10. Rendimento

Lacteos desidratados

3.6.1. Definicdo

3.6.2. Padrdes de

identidade e qualidade

3.6.3. Caracteristicas:

Fisicas, quimicas,
Microbiol6gicas e
Sensoriais

3.6.4. Aditivos e
ingredientes

3.6.5. Etapas de
Producéo

3.6.6. Métodos de
conservacao

3.6.7. Embalagem

3.6.8. Armazenamento

3.6.9. Equipamentos

3.6.10. Rendimento

3.7. Queijos e massas

fund

idas

3.7.1. Definicdo e
classificagéo
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Aplicar técnicas
de conservacéo,
controlando as
alteracdes
fisicas, quimicas,
biologicas e/ou
bioguimicas do
produto, para
garantia das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislagéo
vigente

Aplicar os
métodos de
conservagao,
estabelecidos na
ficha técnica,
durante o
processo de
industrializacdo
de leites e
derivados,
visando a
integridade do
produto

Controlar os
parametros de
conservacao
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislacdo
vigente, para
identificacdo de
desvios e
correcéo do
processo de
industrializacdo
de leites e
derivados

3.7.2. Padrdes de
identidade e qualidade

3.7.3. Caracteristicas:
Fisicas, quimicas,
Microbioldgicas e
Sensoriais

3.7.4. Aditivos e
ingredientes

3.7.5. Etapas de
Producéo

3.7.6. Métodos de
conservacao

3.7.7. Embalagem
3.7.8. Armazenamento
3.7.9. Equipamentos

3.7.10. Rendimento

4. Higienizacgéo, Limpeza, e
Desinfec¢cdo de ambientes,
maquinas e equipamentos:

4.1. Definicdo
4.2. Etapas
4.3. Técnicas/Métodos

4.4. Produtos/Agentes
Quimicos

4.4.1. Tipos

4.4.2. Preparo de
solucéo

4.4.3. Monitoramento

4.4.4. Descarte dos
residuos de
higienizacao

4.4.5. Verificacédo
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1.6 Assegurando,
nos produtos
lacteos e seus
processos de
industrializacéo, os
padrdes de
qualidade e
seguranca
estabelecidos pelas
normas técnicas e
legislacdo vigente

Aplicar ajustes
necessarios a
maquinas,
equipamentos e
instrumentos, em
conformidade
como
procedimento
operacional
padrdo (pop), em
funcéo do tipo de
produto a ser
industrializado

Identificar, nos
manuais do
fabricante, as
condicdes de
funcionamento e
caracteristicas
de maquinas,
equipamentos e
instrumentos, em
funcéo do tipo de
produto a ser
industrializado
para garantia da
operabilidade

Identificar, a
partir do
procedimento
operacional
padrdo (pop), os
parametros do
processo para
garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

Identificar, na
ficha técnica, as
caracteristicas
de leites e
derivados, para
selecdo da

5. Residuos e subprodutos
gerados no processamento de
leites e derivados

5.1. Tipos

5.2. Destinacao: descarte
e reaproveitamento

5.3. Aplicacao

6. Saude e seguranga do
trabalho aplicada a
industrializacdo de leites e
derivados

6.1. Riscos

6.2. Equipamentos de
Protecéo Individual - EPIs

6.3. Medidas de Protecdo
Coletiva

7. Normas e legislagéo
vigente na Industrializacéo de
Leites e Derivados.

8. Tendéncias Tecnoldgicas
aplicaveis a Industrializacao
de Leites e Derivados

9. Embalagens
biodegradaveis, inteligentes e
reciclaveis

10. Formagéo no Trabalho

10.1. Programas de
Integracao

10.2. Programas de
formacao corporativa

10.3. Treinamento e
desenvolvimento de
pessoas

11. Técnicas de Resolucao de
Problemas

79
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embalagem
adequada

Aplicar os
requisitos
estabelecidos
pelos
regulamentos
técnicos de
identidade e
qualidade (rtiq),
normas e
legislagéo
vigente, relativas
a industrializagéo
de leite e
derivados, para a
garantia da
qualidade e
seguranca

Aplicar, no
processo de
industrializacéo,
as
especificacbes
descritas na ficha
técnica de
producéo, para
garantir o padréao
de identidade e
qualidade (piq)
de leite e
derivados

Realizar a
higienizacdo das
instalacdes,
magquinas,
equipamentos e
utensilios, no
processamento
de leite e
derivados,
conforme
procedimento
operacional
padréo (pop),

11.1. Detalhar as variaveis
do problema

11.2. Encontrar possiveis
solucdes

11.3. Escolher a solugéo
adequada

11.4. Executar a solucao
escolhida
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para garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

Aplicar
procedimentos
estabelecidos
por normas e
legislacéo
vigente, para
analises em
linha, tendo em
vista o controle
do processo e
atendimento dos
regulamentos
técnicos de
identidade e
qualidade (rtiq)

Selecionar
embalagens
adequadas,
conforme o tipo e
caracteristica do
produto lacteo a
ser
industrializado,
visando a
qualidade e
seguranca do
produto e
preservacdo do
meio ambiente

1.7 Respeitando os
parametros de
armazenamento dos
produtos lacteos,
para manter a sua
gualidade e
seguranca

Aplicar
parametros de
armazenamento
dos leites e
derivados,
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislagéo
vigente, para
garantia da
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qualidade e
seguranca

e Controlar os
parametros de
conservacgao e
armazenamento
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislagéo
vigente, para
manutenc¢éo da
integridade dos
leites e
derivados, por
meio de métodos
e técnicas
especificas
descritos no
procedimento
operacional
padrdo (pop)

82

o |dentificar necessidades, problemas ou oportunidades de melhorias em seu campo de
trabalho.

o Observar as necessidades e gaps de capacitacéo pessoal e profissional no &mbito da sua
atuacdo na empresa.




PAGINA
. 83 de 223
m PLANO DE CURSO TECNICO EM CODIGO
Servico Nacional de Aprendizagem Industria! ALIMENTOS N DEPARTAMENTO REGIONAL HAB TEC ALI 160
PELO FUTURO DO TRABALHO DE PERNAM BUCO ~ - - .
REVISAO DATA
00 29/08/2024

SENAI SP. Industrializacao de leite. Editora: SENAI-SP 12 edi¢édo. 2016
TRONCO, Vénia Maria. Manual para inspecao da qualidade do leite. Sdo Paulo: USFM, 2013.
MONTEIRO, Adenilson Abranches; PIRES, Ana Clarissa dos Santos; ARAUJO, Emiliane Andrade.

Tecnologia de producéo de derivados do leite. Vigosa, MG: UFV, 2012.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. Editora:
Artmed; 42 edicdo, 2018.

MATOS Simone Pires. Bioquimica dos alimentos: Composicdo, reagdes e praticas de
conservacdo. Editora : Editora Erica; 12 edi¢cdo. 2014




SENAI

Servico Nacional de Aprendizagem Industrial
PELO FUTURO DO TRABALHO

PLANO DE CURSO TECNICO EM

ALIMENTOS — DEPARTAMENTO REGIONAL

DE PERNAMBUCO

PAGINA

84 de 223
CODIGO
HAB.TEC.ALI.160
REVISAO DATA
00 29/08/2024

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Industrializacdo Carnes, Ovos e Derivados

Carga Horaria: 100h

Funcéo:

e F.2: Atuar na produgéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislacdo
vigente

Objetivo Geral: Atuar na industrializacéo de carnes, ovos e derivados, em conformidade com
normas e legislacéo vigente

1 Industrializar
carnes, ovos e
derivados

1.1 Observando as
tendéncias
tecnolégicas e de
mercado que
viabilizam o
desenvolvimento de
novos produtos

Identificar as
tendéncias
tecnoldgicas e
tecnologias
disponiveis, por
meio de
pesquisas de
mercado, que
viabilizam o
desenvolvimento
de novos
produtos

Identificar a
funcionalidade
de novos
ingredientes
aplicados na
industrializacéo
de carnes, ovos
e derivados,

1. Embalagens biodegradéaveis,
inteligentes e reciclaveis

2. Abate e Pré-abate de
Animais

2.1. Manejo no pré-abate
2.2. Sanidade animal

2.3. Técnicas de
insensibilizacdo
2.4. Técnicas abate

2.5. Evisceracéo

3. Seguranca e Qualidade dos
Alimentos aplicados a
industrializacdo de Carnes,
Ovos e Derivados
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1.2 Assegurando a
destinacéo e/ou
industrializacdo
adequada de
residuos e/ou
subprodutos na
industria de carnes,
ovos e derivados

visando o
atendimento de
novas
tendéncias na
area de
alimentos

Identificar, em
normas e
legislacéo
vigente, 0s
requisitos a
serem atendidos
no
desenvolvimento
de novos
produtos,
visando a
garantia da
qualidade e
seguranca de
carnes, ovos e
derivados

Identificar o
impacto de
diferentes tipos
de embalagens,
em funcéo das
caracteristicas
dos produtos,
visando a sua
praticidade,
integridade e a
preservacéo do
meio ambiente

Identificar os
residuos e
subprodutos
gerados no
processo de
industrializacao
de carnes, ovos
e derivados, em
conformidade
com normas e

3.1. Manual de Boas
Praticas de Fabricacéo

3.2. Procedimento
Operacional Padréo

3.3. Manuais Técnicos
3.4. Ficha Técnica
4. Desossa e Cortes

4.1. Técnicas de desossa
manual e mecéanica

4.2. Padrao brasileiro de
cortes

4.3. Cortes especiais

4.4. Obtencéo de carne
mecanicamente separada

4.5. Parametros de
qualidade do produto

4.6. Parametros de
processo

4.7. Monitoramento
4.8. Calculo de rendimento

4.9. Composicdo quimica e
nutricional da carne

4.10. Embalagem

4.11. Principais defeitos na
carne (PSE e PSD)

5. Industrializacdo de Produtos
Carneos

5.1. Recebimento e
armazenamento de matéria
prima, ingredientes, aditivos
e embalagens

5.2. Padrdes de identidade
e qualidade de carnes e
derivados
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legislacao 5.3. Técnicas de
ambiental, processamento e
visando a conservacgao de produtos
destinacéo carneos frescais
adequada
5.3.1. Processamento
e Aplicar técnicas de embutidos
de descartes e
. 5.3.2. Processamento
aproveitamento
. de cortes maturados
dos residuos
gerados na 5.3.3. Processamento
industrializacao de reestruturados
carnes, ovVosS €
derivados, de 5.3.4. Caracteristicas:
acordo com o Fisicas e quimicas;
procedimento Microbi_ol_égicas;
operacional Sensoriais
padrdo (pop), 5.3.5. Maquinas,
wsand_o 0 equipamentos,
cumprimento das instrumentos e
nor_masNe utensilios:
Ieglslla(;ao Caracteristicas,
ambiental

Operacéao, Ajustes e
Manutencdo autbnoma

e Identificar, por
meio de

5.3.6. Parametros de

) qualidade

inspecdes de

rotina e/ou 5.3.7. Controle de

aplicacéo de processo
1.3 Assegurando, técnicas
no recebi?nento da especificas, as >-3.8. Embalagem
matéria-prima, alteragoes 5.3.9. Armazenamento
ingredientes, fisicas, quimicas _
aditivos e e biologicas 5.3.10. Rendimento
embalagens, as descritgs no 5.4. Técnicas de
caracteristicas e procedimento processamento e
requisitos opere}monal conservacédo de produtos
estabelecidos nas padréo (pop), carneos salgados
especificagdes durante o
técnicas, normas e recebimento da 5.4.1. Processamento
legisla¢do vigente matéria prima, de charque

ingredientes,

aditivos e 5.4.2. Processamento

embalagens, de jerked beef

para

identificacao de

néo

86
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conformidades e
proposicao de
ac0es corretivas,
quando
necessario

Identificar os
tipos de
matérias-primas
em funcéo de
sua origem,
durante a
industrializacao
de carnes, ovos
e derivados, para
destinacao
adequada, de
acordo com
procedimento
operacional
padréo (pop)

Aplicar técnicas
descritas no
procedimento
operacional
padréo (pop),
para
identificacao de
alteracdes
fisicas, quimicas
e bioldgicas,
durante o
recebimento da
matéria prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para proposicao
de acdes
corretivas,
quando
necessario

Realizar a
destinacéo de
matérias primas,
em funcéo de

5.4.3. Cortes suinos
(rabo, pé, orelha e
costela)

5.4.4. Caracteristicas:
Fisicas e quimicas;
Microbioldgicas;
Sensoriais

5.4.5. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacao, Ajustes e
Manutengdo autbnoma

5.4.6. Parametros de
qualidade

5.4.7. Controles de
processo

5.4.8. Embalagem
5.4.9. Armazenamento
5.4.10. Rendimento

5.5. Técnicas de
processamento e
conservacgao de produtos
carneos curados

5.5.1. Processamento
de emulsionados
(salsichas e
mortadelas)

5.5.2. Processamento
de presunto e
apresuntado

5.5.3. Caracteristicas:
Fisicas e quimicas;
MicrobiolGgicas;
Sensoriais

5.5.4. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
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acordo com a Caracteristicas,

88

1.4 Assegurando,
na industrializacdo
de carnes, ovos e
derivados, os
padrbes de
qualidade e
seguranca,
estabelecidos pelas
normas técnicas e
legislagéo vigente

etapa do
processo
produtivo e
requisitos
estabelecidos no
procedimento
operacional
padréo (pop),
para garantia da
integridade dos
produtos

Aplicar ajustes
necessarios a
magquinas,
equipamentos e
instrumentos, em
conformidade
com o
procedimento
operacional
padrdo (pop), em
funcéo do tipo de
produto a ser
industrializado

Identificar, nos
manuais do
fabricante, as
condi¢cdes de
funcionamento e
caracteristicas
de maquinas,
equipamentos e
instrumentos, em
funcéo do tipo de
produto a ser
industrializado,
para garantia da
operabilidade

Identificar, a
partir do
procedimento
operacional

Operacao, Ajustes e
Manutencdo autbnoma

5.5.5. Parametros de
qualidade

5.5.6. Controles de
processo

5.5.7. Embalagem
5.5.8. Armazenamento
5.5.9. Rendimento

5.6. Técnicas de
processamento e
conservacgao de produtos
carneos defumados

5.6.1. Processamento
de embutido (paio,
calabresa e outros)

5.6.2. Processamento
de bacon

5.6.3. Outros produtos
carneos defumados

5.6.4. Caracteristicas:
Fisicas e quimicas;
MicrobiolGgicas;
Sensoriais

5.6.5. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacao, Ajustes e
Manutencdo autbnoma

5.6.6. Parametros de
qualidade

5.6.7. Controles de
processo
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padrao (pop), os
parémetros do
processo para
garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

Identificar, na
ficha técnica, as
caracteristicas
do produto, para
selecdo da
embalagem
adequada

Aplicar os
requisitos
estabelecidos
pelos
regulamentos
técnicos de
identidade e
qualidade (rtiq),
normas e
legislacéo
vigente, relativas
a industrializacéo
de carnes, ovos
e derivados, para
a garantia da
qualidade e
seguranca

Aplicar, no
processo de
industrializacdo
de carnes, ovos
e derivados, as
especificacbes
descritas na
ficha técnica de
producéo, para
garantir o padréo
de identidade e
qualidade (piq)
dos produtos

5.6.8. Embalagem
5.6.9. Armazenamento
5.6.10. Rendimento

5.7. Técnicas de
processamento e
conservacgdo de produtos
carneos apertizados

5.7.1. Processamento
de enlatados
esterilizados (corned
beef e outros)

5.7.2. Processamento
de conserva acida
(salsicha)

5.7.3. Caracteristicas:
Fisicas e quimicas;
Microbioldgicas;
Sensoriais

5.7.4. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacéao, Ajustes e
Manutencdo autbnoma

5.7.5. Parametros de
qualidade

5.7.6. Controles de
processo

5.7.7. Embalagem
5.7.8. Armazenamento
5.7.9. Rendimento

5.8. Técnicas de
processamento e
conservacgao de produtos
carneos marinados

5.8.1. Processos de
marinacéo de produtos
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Realizar a
higienizacdo das
instalacdes,
maquinas,
equipamentos e
utensilios, no
processamento
de carnes, ovos
e derivados,
conforme
procedimento
operacional
padréao (pop),
para garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

Aplicar
procedimentos
estabelecidos
por normas e
legislagéo
vigente, para
analises em
linha, tendo em
vista o controle
do processo e
atendimento dos
regulamentos
técnicos de
identidade e
qualidade (rtiq)

Selecionar
embalagens
adequadas,
conforme o tipo e
caracteristica do
produto a ser
industrializado,
visando sua
qualidade e
seguranca e
preservacéo do
meio ambiente

carneos: Imerséo;
Injecao;
Massageamento

5.8.2. Caracteristicas:
Fisicas e quimicas;
Microbioldgicas;
Sensoriais

5.8.3. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacao, Ajustes e
Manutengdo autbnoma

5.8.4. Parametros de
qualidade

5.8.5. Controles de
processos

5.8.6. Embalagem
5.8.7. Armazenamento
5.8.8. Rendimento

5.9. Técnicas de
processamento e
conservacgao de produtos
empanados

5.9.1. Processos de
empanamento de
produtos carneos

5.9.2. Caracteristicas:
Fisicas e quimicas;
MicrobiolGgicas;
Sensoriais

5.9.3. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,

90
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1.5 Respeitando os
parametros de
armazenamento
dos produtos, para
manter a sua
qualidade e
seguranca

Aplicar
parémetros de
armazenamento
dos produtos,
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislagéo
vigente, para
garantia da
qualidade e
seguranga

Controlar os
parédmetros de
armazenamento
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislacéo
vigente, para
manutencgédo da
integridade dos
produtos, por
meio de métodos
e técnicas
especificas
descritos no
procedimento
operacional
padréo (pop)

1.6 Respeitando as
condicdes de
conservacgao da
matéria-prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens, para
manter a
integridade do
produto

Aplicar técnicas
de conservagéo
adequadas, em
funcéo da
especificidade da
matéria-prima,
para a garantia
da integridade do
produto

Correlacionar os
ingredientes,
aditivos e
embalagens as
especificidades

Operacao, Ajustes e
Manutencdo autbnoma

5.9.4. Parametros de
qualidade

5.9.5. Controles de
processos

5.9.6. Embalagem
5.9.7. Armazenamento
5.9.8. Rendimento

5.10. Técnicas de
processamento e
conservacgao de produtos
carneos fermentados

5.10.1. Processamento
de produtos céarneos
fermentados (salame e
outros)

5.10.2. Caracteristicas:
Fisicas e quimicas;
Microbioldgicas;
Sensoriais

5.10.3. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacéao, Ajustes e
Manutencdo autbnoma

5.10.4. Parametros de
qualidade

5.10.5. Controles de
processo

5.10.6. Embalagem
5.10.7. Armazenamento
5.10.8. Rendimento

5.11. Técnicas de
processamento e
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dos produtos,
conforme a ficha
técnica, normas
e legislacéo
vigente,
garantindo suas
caracteristicas

Identificar
alteracdes
fisicas, quimicas,
biolégicas e/ou
bioquimicas do
produto, durante
a aplicacéo das
técnicas de
conservagao,
para garantia
das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislacao
vigente

Aplicar técnicas
de conservacgao,
controlando as
alteracdes
fisicas, quimicas,
biolégicas e/ou
bioquimicas do
produto, para
garantia das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislacao
vigente

Aplicar os
métodos de
conservagao,
estabelecidos na
ficha técnica,
durante o

conservacgao de produtos
carneos congelados

5.11.1. Processo de
congelamento de cortes
de carne

5.11.2. Caracteristicas

5.11.3. Caracteristicas:
Fisicas e quimicas;
Microbioldgicas;
Sensoriais

5.11.4. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacéao, Ajustes e
Manutencdo autbnoma

5.11.5. Parametros de
qualidade

5.11.6. Controles de
processo

5.11.7. Embalagem
5.11.8. Armazenamento

5.11.9. Rendimento

5.12. Técnicas de
processamento e
conservacgéao de extrato de
carne

5.12.1. Obtencao e
padronizacéo de caldo
de carne

5.12.2. Processo de
concentracdo e
padronizacéo de
extrato de carne

5.12.3. Caracteristicas:
Fisicas e quimicas;
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1.7 Atendendo os
requisitos de salde
e seguranca do
trabalho, previstos
na legislacéo
vigente, aplicados
as atividades de
industrializacdo de
carnes, ovos e
derivados

processo de
industrializacao
de carnes, ovos
e derivados,
visando a
integridade do
produto

Controlar os
parametros de
conservagao
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislagéo
vigente, para
identificacao de
desvios e
correcdo do
processo de
industrializacao
de carnes, ovos
e derivados

Cumprir os
requisitos de
saude e
seguranca do
trabalho,
aplicaveis a
industrializacdo
de carnes, ovos
e derivados,
visando a saude
e segurancga do
trabalhador

Aplicar os
requisitos
estabelecidos
por normas e
legislacao
vigente para a
garantia da
saude e
seguranca do
trabalhador nas

Microbioldgicas;
Sensoriais

5.12.4. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacao, Ajustes e
Manutencdo autbnoma

5.12.5. Parametros de
qualidade

5.12.6. Controles de
processo

5.12.7. Embalagem
5.12.8. Armazenamento
5.12.9. Rendimento

6. Higienizacéo, Limpeza, e
Desinfec¢cdo de ambientes,
maquinas e equipamentos

6.1. Definicdo
6.2. Etapas
6.3. Técnicas/Métodos

6.4. Produtos/Agentes
Quimicos

6.4.1. Tipos

6.4.2. Preparo de
solucéo

6.4.3. Descarte de
residuos

6.5. Monitoramento

6.6. Descarte dos residuos
de higienizacéo

6.7. Verificacdo

7. Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade - RTIQ
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atividades de
industrializacao
de carnes, ovos
e derivados

e Orientar as
equipes de
trabalho quanto
ao cumprimento
das normas de
saude e
seguranca do
trabalho,
assegurando a
adocao de
medidas
preventivas na
industrializacao
de carnes, ovos
e derivados

8. Residuos e subprodutos
gerados no processamento de
carnes, ovos e derivados

8.1. Tipos

8.2. Destinacao: descarte e
reaproveitamento

8.3. Aplicacao

9. Saude e seguranga do
trabalho aplicada ao
processamento de carnes, ovos
e derivados

9.1. Riscos

9.2. Equipamentos de
Protecéo Individual - EPIs

9.3. Medidas de Protecdo
Coletiva

10. Embalagens
biodegradaveis, inteligentes e
reciclaveis

11. Técnicas de processamento
e conservacgao de ovos e
derivados

11.1. Manejo de ovos

11.2. Formas de
comercializacdo de ovos

11.2.1. In natura
11.2.2. Em p6
11.2.3. Liquido

11.3. Técnicas de
conservacgao de ovos

11.3.1. Desidratacao
11.3.2. Pasteurizagéo
11.3.3. Resfriamento

11.3.4. Congelamento
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11.4. Caracteristicas:
Fisicas e quimicas;
Microbioldgicas; Sensoriais

11.5. Maquinas,
equipamentos, instrumentos
e utensilios: Caracteristicas,
Operacdo, Ajustes e
Manutencédo autbnoma

11.6. Parametros de
qualidade

11.7. Controles de processo
11.8. Embalagem

11.9. Armazenamento
11.10. Rendimento

12. Normas e legislacao
vigente na Industrializacéo de
Carnes, Ovos e Derivados

13. Tendéncias Tecnolégicas
aplicaveis a Industrializacdo de
Carnes, Ovos e Derivados

14. Construcdo de Mudancas
Positivas e Inovadoras

14.1. Analise de
compatibilidade de
oportunidades de melhorias
com normas, procedimentos
e diretrizes organizacionais

14.2. Andlises de validade,
viabilidade e aplicabilidade
de novas solucdes

15. Treinamento e
Desenvolvimento

15.1. Conceito
15.2. Tipos
15.3. Necessidades

15.4. Politicas de
desenvolvimento

95
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15.5. Ciclo de treinamento

experiéncias.

e Perceber de forma critica a ocorréncia de novos fatos, ideias e opinides diferentes que se
aplicam as atividades de sua responsabilidade.

e Perceber-se participe de um momento histérico caracterizado pela mudanca continua e
pela inovagdo, mantendo-se permanentemente aberto a novos aprendizados e

SENAI SP. Industrializag&o de carnes. Editora: SENAI-SP. 12 edicdo. 2016
SENAILSC. Tecnologia e processos I. Brasilia: SENAI/DN, 2015.
ROSSI. Qualidade, Tecnologia e Inspecao de Carnes. Editora: MedVet. Edi¢édo 1. 2022

Artmed; 42 edicao, 2018.

conservacao. Editora : Editora Erica; 12 edi¢do. 2014

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. Editora:

MATOS Simone Pires. Bioquimica dos alimentos: Composicéao, reacdes e praticas de
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Modelagem de Projetos de Inovacéo

Carga Horéaria: 20h

Funcéo:

e F.2: Atuar na produgéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislacdo
vigente

Objetivo Geral: Propiciar o desenvolvimento das capacidades técnicas e socioemocionais
requeridas para a elaboracédo de propostas de valor e modelos de negécios de inovagéo pela
utilizacdo de metodologias e ferramentas do Design Thinking e Métodos Ageis

e Selecionar as
metodologias e
ferramentas que
permitem levar
em consideracdo

1. Recursos demandados
pelo projeto

1.1. Previsado de solugbes
tecnoldgicas

o tipo e as
caracteristicas do 1.1.1. Relagéo custo
1.1 Utilizando as projeto, bem x beneficio
1 Elaborar a ferramentas mais COmo 0s pontos .
- . . P 1.2. Necessidades de
proposta de valor |indicadas para o tipo de vista, as -
; L . recursos materiais
do projeto e caracteristicas do expectativas e as
projeto necessidades do 1.3. Necessidades de
cliente ou usuario recursos estruturais

na definicdo da
proposta de valor 1.4. Necessidades de

e do modelo de recursos humanos

negécios. 1.5. Necessidades de

o Aplicar recursos financeiros

metodologias e
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1.2 Considerando a
proposta de projeto e
0s aspectos
indispensaveis a
construcdo da

2. Estudos de viabilidade
Técnica e Financeira

ferramentas na
elaboracéo da
proposta de valor
e do modelo de
negécios,
evidenciando as
caracteristicas do
projeto, os
pontos de vista,

2.1. Ferramentas e
Tecnologias aplicadas a
captura, estruturagdo e a
sistematizacédo de dados
para estudos de
Viabilidade Técnica e

expectativas e Financeira;
necessidades do 2.1.1. Sites de
cliente ou usuéario busca;

e os ganhos

proporcionados 2.1.2. Planilhas
pela solucéo. eletrbnicas.
Realizar 2.2. Sistematizacéo de

dados e informagdes
técnicas, econbmicas e
financeiras.

simulaces e a
representacéo
gréfica da
construcdo da
proposta de valor
e do modelo de
negécios do

2.3. Documentacéo
técnica de estudos de
viabilidade técnica e

4 financeira.
projeto de
inovacao pela 2.4. Necessidades de
aplicacéo de investimentos

metodologias e
ferramentas que
considerem o tipo
eas
caracteristicas do

projeto, o0 ponto
de vista, 2.5. Critérios para a

tomada de decisao

2.4.1. Orgéos de
fomento e
financiamento;

2.4.2. Parcerias.

expectativas e

necessidades do 3. Proposta de valor e

cllentt’a &, modelo de negocios
também, os

ganhos 3.1. Bases conceituais
proporcionados .

pela solugio 3.2. Descricdo dos

pilares da proposta de

valor e modelo de
Interpretar as negocios
bases
conceituais e 0s
referenciais

tedricos que dao

3.2.1. Considerando
concorrentes

98
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proposta de valor e
do modelo de negdcio

sustentagcao aos
aspectos
indispensaveis
gue orientam a
construcédo de
uma proposta de
valor e modelo
de negacio.

Definir os pilares
da proposta de
valor do projeto
de inovagéo
validado com o
demandante e/ou
USUuario,
considerando os
concorrentes, 0s
beneficios do
produto/servigo e
a linguagem a
ser utilizada na
comunicacao do
projeto
(marketing).

Definir os pilares
do modelo de
negocio para as
diferentes
propostas de
valor do projeto a
ser desenvolvido.

Elaborar, de
forma clara e
objetiva, os
documentos
demandados
pela proposta de
valor e pelo
modelo de
negocio do
projeto a ser
desenvolvido.

Realizar a
descricdo dos

3.2.2. Considerando
beneficios do
produto/servico

3.2.3. Considerando
a linguagem para a
comunicacao do
projeto (marketing)

3.3. Referenciais e
aspectos indispensaveis
a construcdo de
propostas de valor e do
modelo de negdcios

3.3.1. Clareza

3.3.2. Linguagem
3.3.3. Transparéncia
3.3.4. Etica

3.3.5. Legalidade

3.4. Metodologias e
ferramentas aplicadas a
construcdo de propostas
de valor e modelo de
negocios: tipos,
caracteristicas e
aplicacdo na construcéo
de proposta de valor.

3.4.1. Ferramentas
do Design Thinkng e
Métodos Ageis:
Project Model
Canvas; Buisness
Model Canvas,
Canvas da Proposta
de Valor;

3.5. Documentos da
proposta de valor e
modelo de negdécios

3.5.1. Resumos
executivos
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pilares que vao 3.5.2. Relatérios
orientar a 3
elaboracdo da 3.5.3. Apresentacoes
proposta de valor 35.4. Videos
e do modelo de
negacio do 3.6. Simulacéo e
projeto de representacao grafica da
inovagéo construgéo de proposta
validado com o de valor e modelo de
demandante e/ou negocios.
usuario,
considerando as
informag0des

relacionadas a
concorrentes, 0s
beneficios do
produto/servigo e
a linguagem a
ser utilizada na
comunicagéo do
projeto
(marketing).

e |dentificar os

recursos
humanos,
estruturais e
materiais
necessarios para
o]
. desenvolvimento
2.1 Considerando as
. do produto,
. tecnologias e .
2 Realizar os . servico ou
recursos, técnicos e
estudos de resultado
- . .| humanos,
viabilidade técnica L esperado para o
. . necessarios ao
e financeira do . problema em
. desenvolvimento da ~
projeto. N _ guestao.
solugéo prevista no
escopo validado e Avaliar as
melhores
solucdes

tecnoldgicas para
o atendimento
dos objetivos e
necessidades do
cliente e
adequacao as

100
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caracteristicas e
condi¢cBes do
contexto de
execucao do
projeto.

Identificar as
tecnologias que
sdo tecnicamente
compativeis com
a natureza e
objetivos do
projeto do ponto
de vista do seu
custo x beneficio.

Organizar os
recursos
técnicos,
tecnoldgicos e
financeiros
disponiveis que
atendam aos
objetivos e
requisitos do
projeto de
inovacgao.

Organizar as
necessidades de
recursos
humanos para
cada etapa e
necessidade do
projeto de
inovacgao.

2.2 Utilizando
ferramentas que se
aplicam a
estruturacdo e a
sistematizacéo das
informacgdes que
compdem os estudos
de viabilidade técnica
e financeira.

Reconhecer as
ferramentas e
tecnologias e sua
aplicacéo a
captura (sites de
busca) e ao
processamento
de dados
técnicos,
tecnologicos e
econdmicos
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(planilhas
poderao
tomada de

a viabilidade
financeira do
projeto.

e Identificar os
orgédos de
fomento e
financiamento
elou as
potenciais
parcerias que
possam
viabilizar, do
ponto de vista
financeiro, o
projeto de
inovacgao.

e Sistematizar
dados e
informacgdes
resultantes de
estudos de
viabilidade
técnica e

projetos de
inovagao.

eletrbnicas) que
contribuir para a

decisdes quanto

financeira para
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o |dentificar necessidades, problemas ou oportunidades de melhorias em seu campo de
trabalho.

e Aderir a propostas ou ideias viaveis e factiveis que visem a melhoria de processos, a
resolucao de problemas ou ao atendimento de necessidades identificadas em seu contexto
de trabalho.

e Motivar a equipe de trabalho para que se envolva, pela apresentacéo e ideias e propostas,
com a resolucdo de problemas, o atendimento de necessidades e/ou a implementacédo de
melhorias em seu campo de trabalho.

AMBROSE, Gavin; HARRIS, Paul. Design thinking. Sdo Paulo: Bookman, 2011.

BROWN, Tim Brown. Design thinking: uma metodologia poderosa para decretar o fim das velhas
ideias. S&o Paulo: Alta Books, 2020.

LEANDRO, Wankes; VIEIRA, Helber. Canvas de projeto: como transformar ideias em projetos.

Sao Paulo: Riemma, 2019.

VINHA JUNIOR, Rubens; BRANCO,Renato Henrique Ferreira; LEITE, Dinah Eluze Sales. Gest&o

colaborativa de projetos: a combina¢&o de design thinking e ferramentas praticas para gerenciar

seus projetos.Sao Paulo: Saraiva, 2016.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Industrializacdo Bebidas

Carga Horéaria: 68h

Funcéo:

vigente

e F.2: Atuar na produgéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislacdo

Objetivo Geral: Atuar na industrializacéo de bebidas, em conformidade com normas e legislacao
vigente

1.1 Observando as
tendéncias
tecnoldgicas e de
mercado que
viabilizam o
desenvolvimento de
novos produtos

1 Industrializar
bebidas

Identificar as
tendéncias
tecnologicas e
tecnologias
disponiveis, por
meio de
pesquisas de
mercado, que
viabilizam o
desenvolvimento
de novos
produtos

Identificar a
funcionalidade de
novos
ingredientes
aplicados na
industrializacdo
de bebidas,
visando o

1. Seguranca e Qualidade
dos alimentos aplicados a
Industrializagéo de
Bebidas

2. Bebidas Nao Alcodlicas

2.1. Matérias-primas e
insumos

2.1.1. Embalagens

2.2. Preparacao e
processamento de
matérias- primas de
acordo com o tipo de
bebida

2.2.1. Padrbes
técnicos

104
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atendimento de

3. Processamento de

novas tendéncias Bebidas Nao Alcéolicas

na area de
alimentos

Identificar, em
normas e
legislacdo
vigente, 0s
requisitos a
serem atendidos
no
desenvolvimento
de novos
produtos, visando
a garantia da
qualidade e
seguranca de
bebidas

Identificar o
impacto de
diferentes tipos
de embalagens,
em funcdo das
caracteristicas
das bebidas,
visando a
praticidade, a
integridade do
produto e a
preservacdo do
meio ambiente

1.2 Assegurando a
destinacéo e/ou
industrializacéo
adequada de
residuos e/ou
subprodutos na
industria de bebidas

Identificar os
residuos e
subprodutos
gerados no
processo de
industrializacdo
de bebidas, em
conformidade
com normas e
legislacéo
ambiental,
visando a

3.1. Tipos de processos

3.2. Padres de
qualidade

3.2.1. Tratamentos
térmicos

3.3. Processamento de
Agua

3.3.1. Etapas do
processamento

3.3.2. Pardmetros
de controle de
qualidade

3.4. Fabricagéo de
refrigerantes

3.4.1. Etapas do
processamento

3.4.2. Parametros
de controle de
gualidade

3.5. Fabricacgéo de
sucos, néctares e
isotdnicos

3.5.1. Etapas do
processamento

3.5.2. Parametros
de controle da
gualidade

3.6. Processamento de
agua de coco

3.6.1. Etapas do
processamento

3.6.2. Parametros
de controle de
qualidade
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1.3 Respeitando os
parédmetros de
armazenamento das
bebidas, para manter
a sua qualidade e
seguranca

destinacéo
adequada

Aplicar técnicas
de descartes e
aproveitamento
dos residuos
gerados na
industrializacdo
de bebidas, de
acordo com o
procedimento
operacional
padréo (pop),
visando o
cumprimento das
normas e
legislacéo
ambiental

Aplicar
parametros de
armazenamento
de bebidas,
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislagéo
vigente, para
garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

Controlar os
parametros de
armazenamento
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislagéo
vigente, para
manutenc¢éo da
integridade das
bebidas, por
meio de métodos
e técnicas

3.7. Processamento de
chas e cafés

3.7.1. Etapas do
processamento

3.7.2. Parametros
de controle de
qualidade

3.8. Embalagens: tipos,
elementos de
embalagens e técnicas
de fechamento

4. Bebidas Alcéolicas

4.1. Matérias-primas e
insumos

4.1.1. Embalagens

4.2. Preparacéo e
processamento de
matérias-primas de
acordo com o tipo de
bebida

4.3. Padrdes técnicos

4.4. Processamento de
Bebidas Alcodlicas

4.4.1. Tipos de
processos

4.4.2. Padrbes de
qualidade

4.4.3. Tratamentos
térmicos

4.5. Fabricacéo de
vinho

4.5.1. Etapas do
processamento

4.5.2. Parametros
de controle de
qualidade
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1.4 Assegurando, no
recebimento da
matéria-prima,
ingredientes, aditivos
e embalagens, as
caracteristicas e
requisitos
estabelecidos nas
especificacdes
técnicas, normas e
legislagéo vigente

especificas
descritos no
procedimento
operacional
padrao (pop)

Identificar, por
meio de
inspecodes de
rotina e/ou
aplicacéo de
técnicas
especificas, as
alteracdes
fisicas, quimicas
e biolégicas
descritas no
procedimento
operacional
padréo (pop),
durante o
recebimento da
matéria prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,

4.6. Fabricacéo de
cerveja/chope

4.6.1. Etapas do
processamento

4.6.2. Parametros
de qualidade

4.7. Fabricacéo de
destilados

4.7.1. Etapas do
processamento

4.7.2. Parametros
de qualidade

4.7.3. Embalagens:

tipos, elementos
de embalagens e
técnicas de
fechamento

4.8. Higienizacéo do
ambiente, maquinas e
equipamentos

5. Higienizag&o, Limpeza,
e Desinfeccéo de

para identificacdo  ampjientes, maquinas e

de ndo
conformidades e
proposicao de
acOes corretivas,
quando
necessario

Identificar os
tipos de
matérias-primas
em funcao de
sua origem e
qualidade,
durante a
industrializacdo
de bebidas, para
destinacéo
adequada, de
acordo com
procedimento

equipamentos:

5.1. Definicdo

5.2. Etapas

5.3. Técnicas/Métodos

5.4. Produtos/Agentes
Quimicos

5.4.1. Tipos

5.4.2. Preparo de
solucéo

5.4.3. Descarte de

residuos

5.5. Monitoramento
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operacional

operacional

durante o

aditivos e

de acdes
corretivas,
quando
necessario

e Realizar a

etapa do
processo
produtivo e
requisitos

operacional

bebidas

1.5 Respeitando as o
condicdes de
conservacao da
matéria-prima,

funcéo da

padrdo (pop)

e Aplicar técnicas
descritas no
procedimento

padréo (pop),
para identificagéo
de alteracdes
fisicas, quimicas
e bioldgicas,

recebimento da
matéria prima,
ingredientes,

embalagens,
para proposicao

destinacéo de
matérias primas,
em funcéo de
sua origem e
qualidade, de
acordo com a

estabelecidos no
procedimento

padréo (pop),
para garantia da
integridade das

Aplicar técnicas
de conservacédo
adequadas, em

5.6. Descarte dos
residuos de
higienizacao

5.7. Verificacédo

6. Residuos e subprodutos
gerados no processamento
de bebidas

6.1. Tipos

6.2. Destinacao:
descarte e
reaproveitamento

6.3. Aplicacéo

7. Saude e seguranca do
trabalho aplicada ao
processamento de bebidas

7.1. Riscos

7.2. Equipamentos de
Protecéo Individual -
EPIs

7.3. Medidas de
Protecdo Coletiva

8. Tendéncias
Tecnolbgicas aplicaveis a
Industrializagéo de Frutas,
Hortalicas e Derivados

9. Embalagens
biodegradaveis,
inteligentes e reciclaveis

10. Normas e legislacao
vigente na Industrializacdo
de Frutas, Hortalicas e
Derivados

11. Controle Emocional no
Trabalho

11.1. Emocgdes no
trabalho

11.1.1. Perceber
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e embalagens para
manter a integridade
das bebidas

matéria-prima,

para a garantia
da integridade

das bebidas

11.1.3. Expressar

11.2. Fatores internos e
externos

Correlacionar os
ingredientes,
aditivos e
embalagens as
especificidades
das bebidas,
conforme a ficha
técnica, normas e
legislagéo
vigente,
garantindo suas
caracteristicas

11.3. Autoconsciéncia
12. Comportamento Etico
12.1. Atitudes éticas

12.2. O risco no
julgamento das
pessoas e de
comportamentos

12.3. Principios e
valores éticos das
organizages
Identificar

alteracdes

fisicas, quimicas,

biolbgicas e/ou

bioguimicas do

produto, durante

a aplicacéo das

técnicas de

conservagao,

para garantia das

caracteristicas

requeridas em

fichas técnicas,

normas e

legislacéo

vigente

Aplicar técnicas
de conservacéo,
controlando as
alteracdes
fisicas, quimicas,
biolégicas e/ou
bioquimicas do
produto, para
garantia das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
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normas e
legislagéo
vigente

Aplicar os
métodos de
conservacao,

estabelecidos na

ficha técnica,
durante o
processo de

industrializacéo

de bebidas,
visando a
integridade do
produto

Controlar os
parametros de
conservacao

estabelecidos na

ficha técnica,
normas e
legislacéo
vigente, para

identificacdo de

desvios e
correcéo do
processo de

industrializacdo

de bebidas

1.6 Atendendo os
requisitos de saude e
seguranca do
trabalho, previstos na
legislacéo vigente,
aplicados as
atividades de
industrializacéo de
bebidas

Cumprir 0s
requisitos de
salde e
seguranca do
trabalho,
aplicaveis a

industrializacdo

de bebidas,

visando a saude
e seguranca do

trabalhador

Aplicar os
requisitos

estabelecidos por

normas e
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legislacdo

garantia da
saude e

de bebidas

e Qrientar as
equipes de

salde e
trabalho,
adocéo de

medidas

de bebidas

vigente para a

seguranca do
trabalhador nas
atividades de
industrializacdo

seguranca do

assegurando a

preventivas na
industrializacdo

trabalho quanto
ao cumprimento
das normas de

magquinas,

1.7 Assegurando, na
industrializagéo de
bebidas e seus
processos de
industrializacdo, os
padrdes de qualidade
e seguranca
estabelecidos pelas

como

operacional

normas técnicas e e |dentificar, nos

legislagéo vigente manuais do

magquinas,

e Aplicar ajustes
necessarios a

procedimento

fabricante, as
condicdes de
funcionamento e
caracteristicas de

equipamentos e
instrumentos, em
conformidade

padrédo (pop), em
funcéo do tipo de
produto a ser
industrializado

equipamentos e
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partir do

produto

selecdo da

adequada

e Aplicar os
requisitos

pelos

normas e
legislacdo

seguranga

e Aplicar, no

e |dentificar, a

procedimento
operacional
padréo (pop), os
parametros do
processo para
garantia da
qualidade e
seguranca do

e |dentificar, na
ficha técnica, as
caracteristicas de
bebidas, para

embalagem

estabelecidos

regulamentos
técnicos de
identidade e
qualidade (rtiq),

processo de
industrializacéo,
as especificacdes

instrumentos, em
funcéo do tipo de
produto a ser
industrializado
para garantia da
operabilidade

vigente, relativas
a industrializagao
de bebidas, para
a garantia da
qualidade e
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técnica de

de bebidas

e Realizar a

magquinas,

conforme

produto

e Aplicar

normas e
legislacéo

e Selecionar

producéo, para
garantir o padréo
de identidade e
qualidade (piq)

procedimento
operacional
padréo (pop),
para garantia da
qualidade e
seguranca do

procedimentos
estabelecidos por

vigente, para
analises em
linha, tendo em
vista o controle
do processo e
atendimento dos
regulamentos
técnicos de
identidade e
qualidade (rtiq)

embalagens
adequadas,
conforme o tipo e
caracteristica das
bebidas a serem
industrializadas,

descritas na ficha

higienizacdo das
instalacdes,

equipamentos e
utensilios, no
processamento
de bebidas,
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visando a
qualidade e
seguranca do
produto e
preservacao do
meio ambiente

Aceitar ideias, principios e valores que conduzem ao autodesenvolvimento e & autogestéo,
considerando critérios de organizacao, disciplina, responsabilidade, concentracéo, gestédo
do tempo, com orientacdo para consecucao de objetivos e resolugéo de problemas.

Respeitar comportamentos, atitudes e iniciativas das pessoas, evitando julgamentos que
estejam alicercados nas préprias convic¢des e/ou em principios individuais.

114




PAGINA
. 115 de 223
m PLANO DE CURSO TECNICO EM CODIGO
Servico Nacional de Aprendizagem Industria! ALIMENTOS N DEPARTAMENTO REGIONAL HAB TEC ALI 160
PELO FUTURO DO TRABALHO DE PERNAM BUCO ~ - - .
REVISAO DATA
00 29/08/2024

VENTURINE. Wandeldemar. Volume 1 - Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia; Volume 2 -

Bebidas nédo alcodlicas: ciéncia e tecnologia; Volume 3 - IndUstria de bebidas: inovacéo,
gestao e producao. Editora Blucher. 2016
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Industrializacdo Graos, Cereais e Derivados

Funcéo:

vigente

Carga Horaria: 100h

e F.2: Atuar na produc¢éo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagao

Objetivo Geral: Atuar na industrializacéo de gréos, cereais e derivados, em conformidade com
normas e legislacéo vigente.

1 Industrializar
graos, cereais e
derivados

1.1 Observando as
tendéncias
tecnolégicas e de
mercado que
viabilizam o
desenvolvimento de
novos produtos

Identificar as
tendéncias
tecnoldgicas e
tecnologias
disponiveis, por
meio de
pesquisas de
mercado, que
viabilizam o
desenvolvimento
de novos
produtos

Identificar a
funcionalidade de
novos
ingredientes
aplicados na
industrializacéo
de gréos, cereais
e derivados,
visando o

1. Seguranca e Qualidade
dos Alimentos Aplicados a
Industrializagédo de Graos,
Cereais e Derivados

2. Graos e cereais
2.1. Composicdo

2.2. Caracteristicas
fisicas e quimicas

2.3. Defeitos e
contaminantes

2.4. Tratamento de
gréos e cereais

2.5. Armazenamento

2.6. Parametros de
qualidade
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1.2 Assegurando, no
recebimento da
matéria-prima,
ingredientes, aditivos
e embalagens, as
caracteristicas e
requisitos
estabelecidos nas
especificactes

atendimento de

3. Farinha de trigo e

novas tendéncias | derivados (biscoitos,

na area de
alimentos

Identificar, em
normas e
legislacao
vigente, 0s
requisitos a
serem atendidos
no
desenvolvimento
de novos

paes, bolos e macarrao)

3.1. Caracteristicas,
propriedades
reolégicas e
classificagédo

3.2. Etapas de
Producéo

3.3. Embalagem

3.4. Rendimento

produtos, visando 4. Milho e derivados

a garantia da
qualidade e
seguranca de
graos, cereais e
derivados

Identificar o
impacto de
diferentes tipos
de embalagens,
em funcéo das
caracteristicas
dos gréaos,
cereais e
derivados,
visando a
praticidade, a
integridade do
produto e a
preservacéo do
meio ambiente

Identificar, por
meio de
inspecdes de
rotina e/ou
aplicacéo de
técnicas
especificas, as
alteracdes
fisicas, quimicas
e biolégicas

(biscoitos, pées e bolos)
4.1. Composicao

4.2. Etapas de
Producéo

4.3. Embalagem
4.4, Rendimento
5. Outros processamentos

5.1. Derivados de
amendoim

5.2. Derivados de
arroz

5.3. Derivados de café
5.4. Outros Graos

6. Higienizagdo, Limpeza
e Desinfeccéo de
ambientes, maquinas e
equipamentos

6.1. Definicdo
6.2. Etapas
6.3. Técnicas/Métodos

6.4. Produtos/Agentes
Quimicos
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procedimento
operacional
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de ndo
conformidades e
proposicao de
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quando
necessario

Identificar os
tipos de matérias-
primas em funcéo
de sua origem e
qualidade,
durante a
industrializacao
de graos, cereais
e derivados para
destinacéo
adequada, de
acordo com
procedimento
operacional
padréo (pop)

Aplicar técnicas
descritas no
procedimento
operacional
padréo (pop),
para identificagédo
de alteracdes
fisicas, quimicas
e biolégicas,
durante o
recebimento da
matéria prima,
ingredientes,
aditivos e

REVISAO DATA
00 29/08/2024
técnicas, normas e descritas no 6.4.1. Tipos

6.4.2. Preparo de
solucéo

6.4.3. Descarte de
residuos

6.5. Monitoramento

6.6. Descarte dos
residuos de
higienizacéo

6.7. Verificacédo

7. Residuos e
subprodutos gerados no
processamento de grao,
cereais e derivados

7.1. Tipos

7.2. Destinacéo:
descarte e
reaproveitamento

7.3. Aplicacdo

8. Saude e seguranca do
trabalho aplicada ao
processamento de de
gréo, cereais e derivados

8.1. Riscos

8.2. Equipamentos de
Protec&o Individual -
EPIs

8.3. Medidas de
Protecéo Coletiva

9. Normas e legislacéo
vigente na
Industrializagéo de Frutas,
Hortalicas e Derivados

10. Tendéncias
Tecnoldgicas aplicaveis a
Industrializagcéo de Frutas,
Hortalicas e Derivados
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embalagens,
para proposicao
de acdes
corretivas,
quando
necessario

Realizar a
destinacéo de
matérias primas,
em funcdo de sua
origem e
qualidade, de
acordo com a
etapa do
processo
produtivo e
requisitos
estabelecidos no
procedimento
operacional
padréo (pop),
para garantia da
integridade dos
graos, cereais e
derivados

1.3 Assegurando, nos
produtos de gréos,
cereais e derivados e
seus processos de
industrializacdo, os
padrdes de qualidade
e seguranca
estabelecidos pelas
normas técnicas e

legislagéo vigente o

Aplicar ajustes
necessarios a
magquinas,
equipamentos e
instrumentos, em
conformidade
com o
procedimento
operacional
padréo (pop), em
funcéo do tipo de
produto a ser
industrializado

Identificar, nos
manuais do
fabricante, as
condi¢cdes de
funcionamento e
caracteristicas de

11. Embalagens
biodegradaveis,
inteligentes e reciclaveis

12. Formulacéo de
Hipoteses e Perguntas

12.1. Argumentacao

12.2. Colaboracéo

12.3. Comunicagéo
13. Lideranca

13.1. Estilos:
democratico,
centralizador e liberal

13.2. Papéis do lider

13.3. Criticas e
sugestdes: analise,
ponderacéo e reagdo

13.4. Feedback
(positivo e negativo) —
Causas e efeitos

13.5. Gestao de
conflitos

13.6. Delegacéo
13.7. Empatia
13.8. Persuaséo

13.9. Empoderamento
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maquinas,
equipamentos e
instrumentos, em
funcéo do tipo de
produto a ser
industrializado
para garantia da
operabilidade

Identificar, a
partir do
procedimento
operacional
padrao (pop), 0s
parédmetros do
processo para
garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

Identificar, na
ficha técnica, as
caracteristicas de
graos, cereais e
derivados, para
selecdo da
embalagem
adequada

Aplicar os
requisitos
estabelecidos
pelas normas e
legislacéo
vigente, relativas
a industrializacéo
de gréos, cereais
e derivados, para
a garantia da
qualidade e
seguranca

Aplicar, no
processo de
industrializacao,
as especificacdes
descritas na ficha
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técnica de

garantir a

derivados

e Realizar a

magquinas,

conforme

produto

o Aplicar

normas e
legislacdo

qualidade

serem

qualidade de
graos, cereais e

procedimento
operacional
padréo (pop),
para garantia da
qualidade e
seguranca do

vigente, para
analises em
linha, tendo em
vista o controle
do processo e
atendimento aos
requisitos de

e Selecionar
embalagens
adequadas,
conforme o tipo e
caracteristica dos
graos, cereais e
derivados a

produgéo, para

higienizacdo das
instalacoes,

equipamentos e
utensilios, no
processamento
de gréos, cereais
e derivados,

procedimentos
estabelecidos por

industrializados,
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visando a
qualidade e
seguranca do
produto e
preservacao do
meio ambiente

1.4 Respeitando os
parametros de
armazenamento dos
produtos de gréos,
cereais e derivados,
para manter a sua
qualidade e
seguranca

Aplicar
parametros de
armazenamento
de graos, cereais
e derivados,
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislagéo
vigente, para
garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

Controlar os
parédmetros de
conservagao e
armazenamento
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislagéo
vigente, para
manutenc¢do da
integridade dos
graos, cereais e
derivados , por
meio de métodos
e técnicas
especificas
descritos no
procedimento
operacional
padrédo (pop)

requisitos de salde e
seguranca do

1.5 Atendendo os .

Cumprir os
requisitos de
saulde e
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trabalho, previstos na
legislagéo vigente,
aplicados as
atividades de
industrializacdo de
gréos, cereais e
derivados

seguranca do
trabalho,
aplicaveis a
industrializacao
de gréos, cereais
e derivados,
visando a saude
e seguranca do
trabalhador

Aplicar os
requisitos
estabelecidos por
normas e
legislag&o vigente
para a garantia
da saude e
seguranca do
trabalhador nas
atividades de
industrializacao
de graos, cereais
e derivados

Orientar as
equipes de
trabalho quanto
ao cumprimento
das normas de
salde e
seguranca do
trabalho,
assegurando a
adocéo de
medidas
preventivas na
industrializacao
de gréos, cereais
e derivados

1.6 Respeitando as
condicdes de
conservacgao da
matéria-prima,
ingredientes, aditivos
e embalagens para

Aplicar técnicas
de conservagéo
adequadas, em
funcéo da
especificidade da
matéria-prima,
para a garantia
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manter a integridade
do produto

da integridade
dos gréos,
cereais e
derivados

Correlacionar os
ingredientes,
aditivos e
embalagens as
especificidades
de gréos, cereais
e derivados,
conforme a ficha
técnica, normas e
legislagéo
vigente,
garantindo suas
caracteristicas

Identificar
alteracdes
fisicas, quimicas,
biolégicas e/ou
bioquimicas do
produto, durante
a aplicacéo das
técnicas de
conservagao,
para garantia das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislacéo vigente

Aplicar técnicas
de conservacao,
controlando as
alteracdes
fisicas, quimicas,
bioldgicas e/ou
bioquimicas do
produto, para
garantia das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,

124
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1.7 Assegurando a
destinacdo adequada
de residuos e/ou
subprodutos na
inddstria de gréos,
cereais e derivados

normas e
legislag&o vigente

Aplicar os
métodos de
conservacao,
estabelecidos na
ficha técnica,
durante o
processo de
industrializacao
de graos, cereais
e derivados,
visando a
integridade do
produto

Controlar os
parédmetros de
conservagao
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislacéo
vigente, para
identificacdo de
desvios e
correcéo do
processo de
industrializacdo
de gréos, cereais
e derivados

Identificar os
residuos e
subprodutos
gerados no
processo de
industrializacao
de gréos, cereais
e derivados, em
conformidade
com normas e
legislacao
ambiental,
visando a

125
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destinacao
adequada

Aplicar técnicas
de descartes e
aproveitamento
dos residuos
gerados na
industrializacéo
de graos, cereais
e derivados, de
acordo com o
procedimento
operacional
padréo (pop),
visando o
cumprimento das
normas e
legislacéo
ambiental

Aderir a propostas ou ideias vidveis e factiveis que visem & melhoria de processos, a
resolucdo de problemas ou ao atendimento de necessidades identificadas em seu contexto

de trabalho.

Compreender que o trabalho colaborativo e de equipe pressupfe o0 engajamento e a
cooperacao de todos 0s seus integrantes, assim como exige o cumprimento de normas,
regramentos, padrées e acordos estabelecidos.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Industrializacdo Balas, Chocolates e Confeitos

Funcéo:

vigente

Carga Horaria: 56h

e F.2: Atuar na producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagao

Objetivo Geral: Atuar na industrializacéo de balas, chocolates e confeitos, em conformidade com
normas e legislacéo vigente.

1 Industrializar
balas, chocolates e
confeitos

1.1 Observando as
tendéncias
tecnolégicas e de
mercado que
viabilizam o
desenvolvimento de
novos produtos

Identificar as
tendéncias
tecnologicas e
tecnologias
disponiveis, por
meio de
pesquisas de
mercado, que
viabilizam o
desenvolvimento
de novos
produtos

Identificar a
funcionalidade de
novos
ingredientes
aplicados na
industrializacdo
de balas,
chocolates e
confeitos,

1. Seguranca e Qualidade
dos Alimentos aplicados a
Industrializagédo de Balas,
Chocolates e Confeitos

2. Industrializacdo de
Agucares

2.1. Caracteristicas
fisicas, quimicas,
sensoriais e
microbiolégicas

2.2. Etapas de
Producéo

2.3. Parametros de
Qualidade

2.4. Embalagem

3. Edulcorantes e Polibis
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visando o 3.1. Tipos e

atendimento de
novas tendéncias
na area de
alimentos

Identificar, em
normas e
legislagéo
vigente, 0s
requisitos a
serem atendidos
no
desenvolvimento
de novos
produtos, visando
a garantia da
qualidade e
seguranca de
balas, chocolates
e confeitos

Identificar o
impacto de
diferentes tipos
de embalagens,
em funcdo das
caracteristicas
das balas,
chocolates e
confeitos,
visando a
praticidade, a
integridade do
produto e a
preservacéo do
meio ambiente

1.2 Assegurando a
destinacéo e/ou
industrializacdo
adequada de
residuos e/ou
subprodutos na
indastria das balas,
chocolates e
confeitos

Identificar os
residuos e
subprodutos
gerados no
processo de
industrializacdo
de balas,
chocolates e
confeitos, em

caracteristicas

4. Industrializacdo de Mel

4.1. Caracteristicas
fisicas, quimicas,
sensoriais e
microbiolégicas

4.2. Etapas de
Producéo

4.3. Parametros de
Qualidade

4.4, Embalagem

5. Industrializacdo de
balas

5.1. Duras
5.2. Mastigaveis
5.3. Caramelos

5.4. Ingredientes e
aditivos

5.5. Caracteristicas
Fisicas, quimicas,
Sensoriais e
Microbiol6gicas

5.6. Etapas de
Producéo

5.7. Parametros de
qualidade

5.8. Embalagem

5.9. Principais defeitos

5.10. Célculo de
rendimento e
Balanceamento

6. Industrializacdo de
chocolates

6.1. Cacau
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conformidade 6.2. Tipos

com normas e
legislacdo
ambiental,
visando a
destinacéo
adequada

Aplicar técnicas
de descartes e
aproveitamento
dos residuos
gerados na
industrializacéo
de balas,
chocolates e
confeitos, de
acordo com o
procedimento
operacional
padréo (pop),
visando o
cumprimento das
normas e
legislagéo
ambiental

1.3 Respeitando os
parametros de
armazenamento das
balas, chocolates e
confeitos, para
manter a sua
qualidade e
seguranca

Aplicar
parametros de
armazenamento
de balas,
chocolates e
confeitos,
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislacdo
vigente, para
garantia da
qualidade e
seguranca das
balas, chocolates
e confeitos

Controlar os
parametros de
conservagao e

6.3. Ingredientes e
aditivos

6.4. Caracteristicas
Fisicas, quimicas,
Sensoriais e
Microbiol6gicas

6.4.1. |dentidade e
qualidade

6.5. Etapas de
Producéo

6.6. Parametros de
qualidade

6.7. Embalagem

6.8. Principais defeitos

7. Industrializacdo de
drageados

7.1. Tipos
7.2. Centros

7.3. Ingredientes e
aditivos

7.4. Caracteristicas
Fisicas, quimicas,
Sensoriais e
Microbiol6gicas

7.5. Etapas de
Producéo

7.6. Parametros de
qualidade

7.7. Embalagem
7.8. Principais defeitos

7.9. Célculo de
rendimento

8. Industrializacdo de
balas de goma
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1.4 Assegurando, no
recebimento da
matéria-prima,
ingredientes, aditivos
e embalagens, as
caracteristicas e
requisitos
estabelecidos nas
especificacdes
técnicas, normas e
legislagéo vigente

REVISAO DATA
00 29/08/2024
armazenamento 8.1. Tipos

estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislacdo
vigente, para
manutencéo da
integridade das
balas, chocolates
e confeitos, por
meio de métodos
e técnicas
especificas
descritos no
procedimento
operacional
padrao (pop)

Identificar, por
meio de
inspecodes de
rotina e/ou
aplicacéo de
técnicas
especificas, as
alteracdes
fisicas, quimicas
e biolégicas
descritas no
procedimento
operacional
padréo (pop),
durante o
recebimento da
matéria prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para identificac&o
de ndo
conformidades e
proposicao de
acOes corretivas,
quando
necessario

8.2. Ingredientes e
aditivos

8.3. Caracteristicas
Fisicas, quimicas,
Sensoriais e
Microbiol6gicas

8.4. Etapas de
Producéo

8.5. Parametros de
qualidade

8.6. Monitoramento
8.7. Embalagem
8.8. Principais defeitos

8.9. Calculo de
rendimento e
Balanceamento

9. Higienizagéo, Limpeza,
e Desinfeccéo de
ambientes, maquinas e
equipamentos:

9.1. Definicdo
9.2. Etapas
9.3. Técnicas/Métodos

9.4. Produtos/Agentes
Quimicos

9.4.1. Tipos

9.4.2. Preparo de
solucéo

9.4.3. Descarte de
residuos

9.5. Monitoramento
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Identificar os
tipos de matérias-
primas, em
funcéo de sua
origem e
qualidade,
durante a
industrializacdo
de balas,
chocolates e
confeitos, para
destinacéo
adequada, de
acordo com
procedimento
operacional
padrao (pop)

Aplicar técnicas
descritas no
procedimento
operacional
padrao (pop),
para identificac&o
de alteracdes
fisicas, quimicas
e biolégicas,
durante o
recebimento da
matéria prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para proposicao
de acdes
corretivas,
quando
necessario

Realizar a
destinacéo de
matérias primas,
em funcdo de sua
origem e
qualidade, de
acordo com a
etapa do
processo

9.6. Descarte dos
residuos de
higienizacao

9.7. Verificacéo

10. Residuos e
subprodutos gerados no
processamento de balas,
chocolates e confeitos

10.1. Tipos

10.2. Destinagéo:
descarte e
reaproveitamento

10.3. Aplicagéo

11. Saude e seguranca do
trabalho aplicada ao
processamento de balas,
chocolates e confeitos

11.1. Riscos

11.2. Equipamentos de
Protecéo Individual -
EPIs

11.3. Medidas de
Protecdo Coletiva

12. Normas e legislacao
vigente na Industrializacdo
de Frutas, Hortalicas e
Derivados

13. Tendéncias
Tecnol6gicas aplicaveis a
Industrializagéo de Frutas,
Hortalicas e Derivados

14. Embalagens
biodegradaveis,
inteligentes e reciclaveis

15. Autogestéao
15.1. Definigéo

15.2. Pilares

132
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produtivo e
requisitos

estabelecidos no
procedimento

operacional

padréo (pop),
para garantia da
integridade das
balas, chocolates

e confeitos

e Aplicar técnicas
de conservagéo
adequadas, em

fungéo da

especificidade da
matéria-prima,
para a garantia
da integridade

das balas,
chocolates e
confeitos

e Correlacionar os

ingredientes,
aditivos e

1.5 Respeitando as
condicdes de
conservacao da
matéria-prima,

ingredientes, aditivos de balas,
e embalagens para chocolates e
confeitos,

manter a integridade
das balas, chocolates
e confeitos
legislagéo
vigente,

garantindo suas
caracteristicas

e Identificar
alteracdes

fisicas, quimicas,
biologicas e/ou
bioquimicas do
produto, durante
a aplicacao das

técnicas de

conservacao,

embalagens as
especificidades

conforme a ficha
técnica, normas e

15.3. Organizacao

15.4. Disciplina

15.5. Responsabilidade

15.6. Concentragéo

15.7. Organizacéo

15.8. Gestéo do tempo

16. Organizacéo do
Trabalho

16.1. Estruturas
hierarquicas

16.2. Sistemas de
gestdo e tomada de
deciséo

16.3. Sistemas
administrativos
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para garantia das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislagéo vigente

Aplicar técnicas
de conservacéo,
controlando as
alteracdes
fisicas, quimicas,
biolégicas e/ou
bioguimicas do
produto, para
garantia das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislagéo vigente

Aplicar os
métodos de
conservagao,
estabelecidos na
ficha técnica,
durante o
processo de
industrializacdo
de balas,
chocolates e
confeitos,
visando a
integridade do
produto

Controlar os
parametros de
conservagao
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislagéo
vigente, para
identificacdo de
desvios e
correcao do
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processo de

industrializacdo

de balas,
chocolates e
confeitos

e Cumprir 0s
requisitos de
saude e

seguranca do

trabalho,
aplicaveis a

industrializacéo

de balas,
chocolates e
confeitos,

visando a saude
e seguranca do

trabalhador

e Aplicar os

1.6 Atendendo os requisitos
requisitos de salde e estabelecidos por
seguranca do normas e
trabalho, previstos na legislacao vigente
legislacao vigente, para a garantia
aplicados as da salde e
atividades de seguranca do
industrializag&o de trabalhador nas
balas, chocolates e atividades de
confeitos industrializacéo
de balas,
chocolates e
confeitos

e Orientar as
equipes de

trabalho quanto
ao cumprimento

das normas de

saude e

seguranca do

trabalho,

assegurando a

adocao de
medidas

preventivas na
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industrializacdo
de balas,
chocolates e
confeitos

1.7 Assegurando, na
industrializacéo de
balas, chocolates e
confeitos e seus
processos de
industrializacéo, os
padrdes de qualidade
e seguranca
estabelecidos pelas
normas técnicas e
legislagéo vigente

Aplicar ajustes
necessarios a
magquinas,
equipamentos e
instrumentos, em
conformidade
com o
procedimento
operacional
padréo (pop), em
funcéo do tipo de
produto a ser
industrializado

Identificar, nos
manuais do
fabricante, as
condicdes de
funcionamento e
caracteristicas de
magquinas,
equipamentos e
instrumentos, em
funcéo do tipo de
produto a ser
industrializado
para garantia da
operabilidade

Identificar, a
partir do
procedimento
operacional
padrao (pop), os
pardmetros do
processo para
garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

Identificar, na
ficha técnica, as
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caracteristicas de
balas, chocolates
e confeitos, para
selecdo da
embalagem
adequada

Aplicar os
requisitos
estabelecidos
pelas normas e
legislacéo
vigente, relativas
a industrializagao
de balas,
chocolates e
confeitos, para a
garantia da
qualidade e
seguranca

Aplicar, no
processo de
industrializacéo,
as especificacdes
descritas na ficha
técnica de
producéo, para
garantir a
qualidade de
balas, chocolates
e confeitos

Realizar a
higienizacdo das
instalacdes,
magquinas,
equipamentos e
utensilios, no
processamento
de balas,
chocolates e
confeitos,
conforme
procedimento
operacional
padréo (pop),
para garantia da
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qualidade e
seguranca do
produto

Aplicar
procedimentos
estabelecidos por
normas e
legislagéo
vigente, para
anélises em
linha, tendo em
vista o controle
do processo e
atendimento aos
requisitos de
qualidade

Selecionar
embalagens
adequadas,
conforme o tipo e
caracteristica das
balas, chocolates
e confeitos a
serem
industrializadas,
visando a
qualidade e
seguranca do
produto e
preservacdo do
meio ambiente

Assumir a pesquisa como ferramenta de aquisicdo de conhecimentos, de aprendizagem e
de levantamento de dados que possam orientar suas decisdes.

Respeitar hierarquias, instancias de deciséo e os niveis de autonomia estabelecidos para o

seu contexto de trabalho e/ou convivio.
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SENAILSC. Tecnologia e processos lll. Brasilia: SENAI/DN, 2015.

e confeitos. Sdo Paulo: Editora SENAI.SP, 2017.

Artmed; 42 edicdo, 2018.

conservacao. Editora : Editora Erica; 12 edi¢do. 2014

INSAUSTI, Estebe Ormazabal; PINTO, Eniceli R. Moraes. Industrializac&o de balas, chocolates

SCHELIGA, Paola Biselli Ferreira(org.). Chocolateria. Ribeirdo Preto, SP: Pearson, 2017.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. Editora:

MATOS Simone Pires. Bioquimica dos alimentos: Composicéo, reacfes e praticas de
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Industrializacdo Frutas, Hortalicas e Derivados

Funcéo:

Carga Horaria: 80h

e F.2: Atuar na producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagao
vigente

Objetivo Geral: Atuar na industrializacéo de frutas, hortalicas e derivados, em conformidade com
normas e legislacéo vigente.

1 Industrializar
frutas,
hortalicas e
derivados

1.1 Observando
as tendéncias
tecnoldgicas e de
mercado que
viabilizam o
desenvolvimento
de novos
produtos

Identificar as
tendéncias
tecnoldgicas e
tecnologias
disponiveis, por
meio de
pesquisas de
mercado, que
viabilizam o
desenvolvimento
de novos
produtos

Identificar a
funcionalidade
de novos
ingredientes
aplicados na
industrializacéo
de frutas,
hortalicas e
derivados,

1. Seguranca e qualidade dos
alimentos aplicados a
Industrializacéo de Frutas, Hortalicas
e Derivados

2. Frutas e hortalicas
2.1. Composicdo
2.2. Alteracdes pos-colheita
2.3. Respiracao
2.4. Transpiracao

3. Etapas do pré- processamento de
frutas e hortalicas

3.1. Recebimento
3.1.1. Amostragem

3.1.2. Parametros de
qualidade
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e |dentificar, em
normas e
legislacéo
vigente, 0s
requisitos a
serem atendidos
no
desenvolvimento
de novos
produtos,
visando a
garantia da
qualidade e
seguranca de
frutas, hortalicas
e derivados

e |dentificar o
impacto de
diferentes tipos
de embalagens,
em funcéo das
caracteristicas
das frutas,
hortalicas e
derivados,
visando a
praticidade, a
integridade do
produto e a
preservacéo do
meio ambiente

1.2 Assegurando, e Identificar, por
no recebimento meio de

da matéria-prima, inspecdes de
ingredientes, rotina e/ou
aditivos e aplicagéo de
embalagens, as técnicas

caracteristicas e especificas, as

3.2.3. Atmosfera controlada

3.3. Classificagéo e selecao

3.4. Higienizacéo
3.4.1. Métodos

3.4.2. Tipos e concentragéo
de produtos

3.5. Descascamento e corte

3.6. Branqueamento
3.6.1. Métodos
3.6.2. Parametros de controle

3.7. Maquinas, equipamentos,
instrumentos e utensilios:
Caracteristicas, Operacao,
Segurancga, Ajustes, Manutencéo
autbnoma

3.7.1. Higienizagéo

4. Frutas e Hortalicas:
Processamento e derivados

4.1. Vegetais minimamente
processados

4.1.1. Definicdo

4.1.2. Padrdes de identidade
e qualidade

4.1.3. Caracteristicas:
Fisicas, Microbioldgicas e
Sensoriais

4.1.4. Classificagéo
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requisitos alteracdes

estabelecidos nas fisicas, quimicas

especificacdes e biolégicas

técnicas, normas descritas no

e legislacao procedimento

vigente operacional
padréo (pop),
durante o

recebimento da
matéria prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para
identificacdo de
nao
conformidades e
proposicao de
acoes
corretivas,
quando
necessario

e Identificar os
tipos de
matérias-primas
em funcéo de
sua origem e
qualidade, para
destinacéo
adequada, de
acordo com
procedimento
operacional
padréo (pop)

e Aplicar técnicas
descritas no
procedimento
operacional
padréo (pop),
para
identificacao de
alteracdes
fisicas, quimicas
e biologicas,
durante o
recebimento da

4.2.

4.3.

4.1.5. Etapas de Producéo,
Embalagem e
Armazenamento

Polpas
4.2.1. Definicdo

4.2.2. Padrdes de identidade
e qualidade

4.2.3. Caracteristicas:Fisicas,
guimicas, Microbioldgicas e
Sensoriais

4.2.4. Classificagéo

4.2.5. Etapas de Producéo,
Embalagem e
Armazenamento

Frutas e hortalicas

desidratadas

4.4.

4.3.1. Definicdo

4.3.2. Padrdes de identidade
e qualidade

4.3.3. Caracteristicas:
Fisicas, quimicas,
Microbiolégicas e Sensoriais

4.3.4. Etapas de Producéo,
Embalagem e
Armazenamento

Frutas cristalizadas e

glaceadas

4.4.1. Definicdo

4.4.2. Padrdes de identidade
e qualidade

4.4.3. Caracteristicas:
Fisicas, quimicas,
Microbioldgicas e Sensoriais

4.4.4. Etapas de Producéo,
Embalagem e
Armazenamento
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1.3 Respeitando
as condicdes de
conservacao da
matéria-prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens para
manter a
integridade do
produto

matéria prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para proposicdo
de acdes
corretivas,
quando
necessario

Realizar a
destinacéo de
matérias primas,
em funcéo de
sua origem e
qualidade, de
acordo com a
etapa do
processo
produtivo e
requisitos
estabelecidos no
procedimento
operacional
padréo (pop),
para garantia da
integridade das
frutas, hortalicas
e derivados

Aplicar técnicas
de conservagéo
adequadas, em
funcéo da
especificidade
da matéria-
prima, para a
garantia da
integridade do
produto

Correlacionar os
ingredientes,
aditivos e
embalagens as
especificidades
das frutas,

4.5. Conservas vegetais

4.5.1. Definicdo

4.5.2. Padrdes de identidade
e qualidade

4.5.3. Caracteristicas:
Fisicas, quimicas,
Microbiolégicas e Sensoriais

4.5.4. Classificagéo
4.5.5. Aditivos e ingredientes

4.5.6. Etapas de Producéo,
Embalagem e
Armazenamento

4.6. Frutas em calda

4.6.1. Definicdo

4.6.2. Padrdes de identidade
e qualidade

4.6.3. Caracteristicas:
Fisicas, quimicas,
Microbiolbgicas e Sensoriais

4.6.4. Aditivos e ingredientes

4.6.5. Etapas de Producéo,
Embalagem e
Armazenamento

4.7. Geleias e doces em massa

4.7.1. Definicdo

4.7.2. Padrdes de identidade
e qualidade

4.7.3. Caracteristicas:
Fisicas, quimicas,
Microbioldgicas e Sensoriais

4.7.4. Aditivos e ingredientes

4.7.5. Etapas de Producéo,
Embalagem e
Armazenamento
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hortalicas e
derivados,
conforme a ficha
técnica, normas
e legislacéo
vigente,
garantindo suas
caracteristicas

e I|dentificar
alteracdes
fisicas,
quimicas,
biolégicas e/ou
bioquimicas do
produto, durante
a aplicacéo das
técnicas de
conservagao,
para garantia
das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislacéo
vigente

e Aplicar técnicas
de conservacgao,
controlando as
alteracdes
fisicas,
quimicas,
biolégicas e/ou
bioquimicas do
produto, para
garantia das

4.8. Molhos concentrados
4.8.1. Definicdo
4.8.2. Classificacéo

4.8.3. Padrdes de identidade
e qualidade

4.8.4. Caracteristicas:
Fisicas, quimicas,
Microbiolégicas e Sensoriais

4.8.5. Aditivos e ingredientes

4.8.6. Etapas de Producéo,
Embalagem e
Armazenamento

5. Higienizagéo, Limpeza, e
Desinfec¢éo de ambientes,
maquinas e equipamentos:

5.1. Definicdo
5.2. Etapas
5.3. Técnicas/Métodos
5.4. Produtos/Agentes Quimicos
5.4.1. Tipos
5.4.2. Preparo de solugéo
5.5. Monitoramento

5.6. Descarte dos residuos de
higienizacao

5.7. Verificagéo

6. Residuos e subprodutos gerados
no processamento de frutas,

caracteristicas hortalicas e derivados

requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislagéo
vigente

e Aplicar os
métodos de
conservagao,

6.1. Tipos

6.2. Destinacdo: descarte e
reaproveitamento

6.3. Aplicacdo
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estabelecidos na
ficha técnica,
durante o
processo de
industrializacao
de frutas,
hortalicas e
derivados,
visando a
integridade do
produto

Controlar os
parametros de
conservagao
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislagéo
vigente, para
identificacao de
desvios e
correcdo do
processo de
industrializacao
de frutas,
hortalicas e
derivados

1.4 Assegurando,
nos produtos de
frutas, hortalicas
e derivados e
Seus processos
de
industrializacéo,
0s padrées de
qualidade e
seguranca
estabelecidos
pelas normas
técnicas e
legislacéo vigente

Aplicar ajustes
necessarios a
magquinas,
equipamentos e
instrumentos,
em
conformidade
com o
procedimento
operacional
padréo (pop),
em funcéo do
tipo de produto a
ser
industrializado

Identificar, nos
manuais do

7. Saude e seguranca do trabalho
aplicada ao processamento de
frutas, hortalicas e derivados

7.1. Riscos

7.2. Equipamentos de Protecéo
Individual - EPIs

7.3. Medidas de Protecéo
Coletiva

8. Normas e legislacdo vigente na
Industrializagcéo de Frutas, Hortalicas
e Derivados

9. Tendéncias Tecnoldgicas
aplicaveis a Industrializa¢éo de
Frutas, Hortalicas e Derivados

10. Embalagens biodegradaveis,
inteligentes e reciclaveis

11. Comunica¢é@o em Equipes de
Trabalho

11.1. Dindmica do trabalho em
equipe

11.2. Busca de consenso
11.3. Gestao de Conflitos

12. Respeito as Individualidades
Pessoais

12.1. Sociodiversidade e
multiculturalismo

12.2. Etica e cidadania

12.3. Relagbes de género e
etnocraciais
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fabricante, as
condicdes de
funcionamento e
caracteristicas
de maquinas,
equipamentos e
instrumentos,
em funcéo do
tipo de produto a
ser
industrializado
para garantia da
operabilidade

e I|dentificar, a
partir do
procedimento
operacional
padrdo (pop), os
parametros do
processo para
garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

e I|dentificar, na
ficha técnica, as
caracteristicas
dos produtos de
frutas, hortalicas
e derivados,
para selecao da
embalagem
adequada

e Aplicar os
requisitos
estabelecidos
pelas normas e
legislacao
vigente, relativas
a
industrializacao
de produtos de
frutas, hortalicas
e derivados,
para a garantia
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da qualidade e
seguranga

e Aplicar, no
processo de
industrializacao,
as
especificacbes
descritas na
ficha técnica de
producéo, para
garantir a
qualidade dos
produtos frutas,
hortalicas e
derivados

e Realizara
higienizacdo das
instalacdes,
magquinas,
equipamentos e
utensilios, no
processamento
de frutas,
hortalicas e
derivados,
conforme
procedimento
operacional
padréo (pop),
para garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

e Aplicar
procedimentos
estabelecidos
por normas e
legislacao
vigente, para
analises em
linha, tendo em
vista o controle
do processo e
atendimento aos

147
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1.5 Atendendo os
requisitos de
saude e
seguranca do
trabalho,
previstos na
legislacéo
vigente, aplicados
as atividades de
industrializacéo
de frutas,
hortalicas e
derivados

requisitos de
qualidade

Selecionar
embalagens
adequadas,
conforme o tipo
e caracteristica
das frutas,
hortalicas e
derivados a
serem
industrializados,
visando a
qualidade e
seguranca do
produto e
preservacéo do
meio ambiente

Cumprir os
requisitos de
salde e
seguranca do
trabalho,
aplicaveis a
industrializacao
de frutas,
hortalicas e
derivados,
visando a saude
e seguranga do
trabalhador

Aplicar os
requisitos
estabelecidos
por normas e
legislagéo
vigente para a
garantia da
saulde e
seguranca do
trabalhador nas
atividades de
industrializacdo
de frutas,
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hortalicas e
derivados

e Orientar as
equipes de
trabalho quanto
ao cumprimento
das normas de
saude e
seguranca do
trabalho,
assegurando a
adocao de
medidas
preventivas na
industrializacao
de frutas,
hortalicas e
derivados

e Identificar os
residuos e
subprodutos
gerados no
processo de
industrializacao
de frutas,
hortalicas e
derivados, em
conformidade
com normas e

1.6 Assegurando
a destinacéo e/ou
industrializacdo

legislagéo
adequada de g . ¢
. ambiental,
residuos e/ou .
visando a
subprodutos na L
N destinacéo
indastria de
. adequada
frutas, hortalicas
e derivados e Aplicar técnicas
de descartes e
aproveitamento
dos residuos
gerados na
industrializacao
de frutas,
hortalicas e

derivados, de
acordo com o
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procedimento
operacional
padréo (pop),
visando o
cumprimento
das normas e
legislacao
ambiental

1.7 Respeitando
0s parametros de
armazenamento
dos produtos de
frutas, hortalicas
e derivados, para
manter a sua
qualidade e
seguranca

Aplicar
parametros de
armazenamento
de frutas,
hortalicas e
derivados,
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislacéo
vigente, para
garantia da
qualidade e
seguranca

Controlar os
parédmetros de
armazenamento
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislacéo
vigente, para
manutencgdo da
integridade das
frutas, hortalicas
e derivados, por
meio de
métodos e
técnicas
especificas
descritos no
procedimento
operacional
padrédo (pop)
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e Adotar praticas que levam a cooperacao e ao engajamento nas relacdes profissionais com
base no didlogo, na empatia, na tolerancia, no altruismo, na modéstia e na gratidao.

o Perceber semelhancas e diferencas no comportamento, nas atitudes e na atuacéo das
pessoas, considerando perfis/caracteristicas individuais, competéncias, valores éticos,
gualidade do trabalho e contribuicGes com objetivos e a resolucéo de problemas.

SENAI SP. Industrializagéo de frutas e hortalicas. S&o Paulo: Editora SENAIL.SP, 2016.

ORDONEZ, Juan A.Tecnologia de Alimentos, Componentes dos Alimentos e Processos.

Sao Paulo: Artmed, 2005.v.1

GAVA, Altanir Jaime .Tecnologia de alimentos, Sao Paulo: Nobel., 2002.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Prética. Editora:

Artmed; 42 edicao, 2018.

MATOS Simone Pires. Bioquimica dos alimentos: Composicéao, reacdes e praticas de

conservacao. Editora : Editora Erica; 12 edi¢do. 2014
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Andlises Sensoriais de Alimentos e Bebidas

Carga Horéaria: 54h

Funcéo:

e F.3: Desenvolver analises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com
normas e legislacéo vigente

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realizacao de analises
sensoriais necessarias aos processos de desenvolvimento, industrializacao e/ou fabricacao de
Alimentos e Bebidas.

1 Realizar
andlises
sensoriais

1.1 Atendendo aos
métodos sensoriais
para obtencédo dos
resultados em
relagdo as suas
especificacdes, para
caracterizagdo e/ou
qualidade dos
alimentos e bebidas

Aplicar
procedimentos
para elaboracéo
de relatérios
técnicos, com
base nos
resultados
analiticos,
visando o
cumprimento dos
métodos
sensoriais

Correlacionar os
resultados
obtidos nas
analises
sensoriais com
os padrdes
internos da

1. Analises Sensoriais
1.1. Definicao

1.2. Recrutamento e
selecao de provadores

1.2.1. Ficha de
Selecéo

1.2.2. Riscos

1.2.3. Apresentacédo
das amostras para o
provador

1.3. Métodos de Analise
1.3.1. Descritivos

1.3.2. Discriminativos:
Teste de
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inddstria, para Comparacao

153

1.2 Cumprindo os
métodos sensoriais
na realizacdo de
analises para
garantia da
confiabilidade dos
resultados

caracterizagéo
e/ou qualidade
dos alimentos e
bebidas

Aplicar calculos
analiticos para
obtencao de
resultados,
seguindo os
métodos
sensoriais,
visando a
confiabilidade
dos relatorios
técnicos

Preparar
amostras para
testes sensoriais,
em conformidade
com a
metodologia
sensorial,
visando o
cumprimento das
normas técnicas

Analisar
amostras de
alimentos e/ou
bebidas,
seguindo a
metodologia
sensorial, para a
garantia da
confiabilidade
dos resultados

Aplicar
procedimentos
para registros
das informacdes
e/ou resultados
das analises
sensoriais, de
acordo com as

Pareada; Triangular;
Duo/Trio; Ordenacdo;
Comparacdo Multipla

1.3.3. Afetivos ou
Subjetivos: Testes de
Preferéncia
(Comparacéo
Pareada, Ordenagéo
e Comparacao
Multipla); Teste de
Aceitacdo (Escala
Hedbnica, Escala de
Atitude)

1.4. Fatores que
influenciam na aplicagéo
do teste

1.5. Procedimentos
basicos

1.5.1. Preparo da
amostra

1.5.2. Identificacdo de
amostras

1.6. Boas Praticas de
Manipulacio- BPM

1.6.1. Higiene no
preparo das amostras

2. Laboratério

2.1. Equipamentos,
moveis, utensilios e
ambientes

2.1.1. Higienizacéo

2.1.2. Materiais de
higienizacao

2.1.3. Caracteristicas
e utilizagcéo

3. Resultados Analiticos

3.1. Elaboracéo
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visando a
elaboracéo dos
relatérios
técnicos

Aplicar técnicas
de descarte e
aproveitamento
de residuos
gerados durante
as analises
sensoriais, de
acordo com o
procedimento da
indUstria e/ou
laboratorio,
visando o
cumprimento das
normas e
legislagéo
ambiental

Aplicar
procedimentos
de higienizacdo
de utensilios e
instalacdes,
conforme
procedimento da
industria e/ou
laborat6rio, para
garantia da
confiabilidade
dos resultados
das analises
sensoriais

Aplicar requisitos
de boas praticas
de manipulagéo
(bpm), durante a
preparacéo de
amostras para
andlises
sensoriais,
visando a
garantia da

3.1.2. Relatérios
3.2. Tratamento de dados

3.3. Andlise de variancia -
ANOVA

3.4. Interpretacao
4. Residuos

4.1. Tipos

4.2. Destinacdo

4.3. Descarte e
reaproveitamento

5. Legislacdo e Normas
Técnicas Aplicaveis

6. Lideranca

6.1. Estilos: democratico,
centralizador e liberal

6.2. Papéis do lider

6.3. Criticas e sugestoes:
andlise, ponderacéo e
reacao

6.4. Feedback (positivo e
negativo) — Causas e
efeitos

6.5. Gestdo de conflitos

6.6. Delegacéo

6.7. Empatia

6.8. Persuaséo

6.9. Empoderamento
7. Coordenacao de Equipe

7.1. Definicdo da
organizacao do trabalho e
dos niveis de autonomia

7.2. Gestdo da Rotina




LSENAI

Servico Nacional de Aprendizagem Industria!
PELO FUTURO DO TRABALHO

PLANO DE CURSO TECNICO EM
ALIMENTOS — DEPARTAMENTO REGIONAL
DE PERNAMBUCO

PAGINA

155 de 223
CcODIGO
HAB.TEC.ALI.160
REVISAO DATA
00 29/08/2024

1.3 Considerando
normas técnicas na
realizacéo de
analises sensoriais

integridade dos
alimentos e
bebidas

Seguir a
metodologia
oficial e/ou
procedimento
analitico da
amostra a ser
analisada,
garantindo os
parametros
especificados de
acordo com
normas técnicas

Realizar
afericdes de
equipamentos e
instrumentos, de
acordo com os
parametros
estabelecidos
nos
procedimentos
de andlise,
visando a
acuracidade dos
resultados

Aplicar
procedimentos
de estocagem,
armazenamento
e descarte de
amostras,
durante a
realizacdo de
analises
sensoriais, de
acordo com
normas técnicas,
para garantia da
integridade da
amostra e

7.3. Tomada de decisao

8. Desenvolvimento de
Equipes de Trabalho

8.1. Motivacdo de
pessoas

8.2. Capacitagéo

8.3. Avaliacéo de
desempenho

9. A Construgéo da
Amabilidade no Ambiente
Organizacional

9.1. O papel da lideranca

9.2. Os caminhos para a
construcdo da
amabilidade: didlogo,
empatia, tolerancia,
altruismo, modéstia e
gratidao

9.3. O exercicio da
amabilidade como
caminho para o
engajamento e a
cooperacgéo
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preservacgao
meio ambiente

e Identificar os
riscos envolvidos
no ambiente do
laboratério,
durante o
processo de
analises
sensoriais,
visando a
adocéo dos
equipamentos de
protecéo
individual e
coletiva
adequados

Ser percebido como referéncia de lideranga positiva, inspirando pessoas para o
engajamento, a cooperacao, a flexibilidade, a adaptabilidade e a valoriza¢do do
promovendo o fortalecimento das relacfes interpessoais e o trabalho colaborativo

Evidenciar consciéncia de que a amabilidade é um valor que se manifesta pelo didlogo,
empatia, tolerancia, altruismo, modéstia e gratidao e que este promove 0 engajamento e a

cooperacdo nas relagdes de trabalho.

outro,

156
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SENAIL.SC. Analise de Alimentos I. Brasilia;: SENAI/DN, 2015.
SENAIL.SC. Analise de Alimentos Il. Brasilia: SENAI/DN, 2015.

SENAIL.SC. Analise de Alimentos IlIl. Brasilia: SENAI/DN, 2015.

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial dos alimentos. Sdo Paulo: Pucpress, 2013.
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BRINQUES, Gabriela Brusch (org.) Bioguimica dos alimentos. S&o Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2015.

EDIRA, Castello Branco de. Anélise de alimentos: uma vis&o quimica da nutricdo. 3.ed. Sdo
Paulo: Varela, 2012.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Andlises Microbiolégicas e Microscoépicas de Alimentos e Bebidas

Funcéo:

Carga Horaria: 68h

e F.3: Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com
normas e legislagéo vigente

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realizacao de analises
microbiolégicas e microscopicas necessarias aos processos de desenvolvimento, industrializacéo
e/ou fabricacdo de Alimentos e Bebidas.

1 Realizar analises
microbiolégicas e
microscépicas

1.1 Cumprindo os
métodos analiticos
na realizacdo de
andlises
microbiolégicas e
microscépicas para
garantia da
acuracidade dos
resultados

Seguir planos de
amostragem, de
acordo com o0s
métodos
analiticos, para
atendimento das
metodologias
analiticas,
garantindo a
acuracidade dos
resultados

Coletar amostras
para analises
microbiolégicas
e microscopicas,
em
conformidade
com o plano de
amostragem,
visando o

1. Laboratério

1.1. Equipamentos,

Vidrarias e Instrumentos

1.1.1. Esterilizacdo e

Higienizacéo

1.1.2. Caracteristicas

e Utilizacdo
1.1.3. Calibragéo

1.2. Seguranga

1.2.1. Equipamentos

de protecéo
1.2.2. Reagente
1.2.3. Residuos

1.2.4. Descarte
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cumprimento da
metodologia
analitica

Analisar
amostras de
alimentos e/ou
bebidas,
seguindo a
metodologia
analitica, para a
garantia da
acuracidade dos
resultados

Aplicar
procedimentos
para registros
das informacdes
el/ou resultados
das analises
microbioldgicas
e microscépicas,
de acordo com
as normas
técnicas e boas
préticas de
laboratério (bpl),
visando a
elaboracéo dos
laudos e
relatérios
técnicos

Aplicar técnicas
de descarte e
aproveitamento
de residuos
gerados durante
as analises
microbiolégicas
e microscépicas,
de acordo com o
procedimento
analitico,
visando o
cumprimento das
normas e

2. Preparo de Solucdes,
Reagentes, Meios de
Cultura e Materiais

2.1. Classificacéo das
solucdes

2.2. Concentracao das
solucdes

2.3. Diluicédo das
solucdes

3. Analises Microbiolégicas

3.1. Técnicas de
amostragem

3.2. Coleta e
acondicionamento da
amostra

3.3. Transporte e
estocagem da amostra

3.4. Metodologias de
anélises

3.4.1. Oficiais
3.4.2. Usuais

3.5. Planejamento da
analise
3.5.1. Preparacao do
material

3.5.2. Preparacéo da
amostra

3.5.3. Preservacgéo
da amostra

3.6. Preparo de diluigbes
(Seriada)

3.7. Preparo de meio de
cultura

3.8. Técnica da
coloracdo de Gram
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legislacao
ambiental

Aplicar
procedimentos
de higienizacdo
de
equipamentos,
instrumentos e
vidrarias,
conforme boas
praticas de
laborat6rios
(bpl), para
garantia da
confiabilidade
dos resultados
das analises
microbioldgicas
e microscoépicas

Aplicar
procedimentos
de preparacao
de solugdes e
meios de cultura,
conforme
métodos
analiticos, para
garantia da
acuracidade dos
resultados das
andlises
microbioldgicas
e microscoépicas

1.2 Considerando
normas técnicas,
legislacdo e Boas
Préticas de
Laboratorio (BPL) na
realizacéo de
andlises
microbiolégicas e
microscopicas

Seguir a
metodologia
oficial e/ou
procedimento
analitico da
amostra a ser
analisada, de
acordo com boas
préticas de
laboratério (bpl),
para garantia

3.9. Técnicas de
isolamento e
guantificacao

3.10. Técnica de
semeadura por pour
plate (profundidade)

3.11. Técnica de
semeadura por spread
plate (superficie)

3.12. Técnica do numero
mais provavel (NMP)

3.13. Indicadores
Higiénicos Sanitarios
3.14. Isolamento de

microrganismo por
esgotamento

3.15. Método de filtragao

3.16. Técnica de swab de
superficie

3.17. Técnica para
monitoramento ambiental
(sedimentacéo)

3.18. Métodos Rapidos

3.18.1. Kits Rapidos
de Analises
Microbiol6gicas

3.19. Célculos, Registro
e interpretacdo dos
resultados

4. Analises Microscopicas

4.1. Sujidades em
alimentos

4.2. Pelos de roedores

4.3. Fragmentos de
insetos
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dos parametros
legais e/ou
estabelecidos
nos padrdes
internos da
inddstria

Realizar
aferigBes de
equipamentos,
instrumentos e
vidrarias, de
acordo com os
parametros
estabelecidos
nos
procedimentos
de andlise,
visando a
acuracidade dos
resultados

Aplicar
procedimentos
de estocagem,
armazenamento
e descarte de
produtos
quimicos e
meios de cultura,
durante a
realizacdo de
andlises
microbioldgicas
e microscépicas,
de acordo com
normas técnicas,
legislacéo e
boas praticas de
laboratério (bpl),
para garantia da
seguranca do
trabalhador e da
preservagao
meio ambiente

Avaliar a
prioridade de

4.4, Célculos, Registro e
interpretacdo dos
resultados

5. Legislacao e Normas
Técnicas Aplicaveis

6. Autodidatismo e
Autogestédo — Projeto de
Vida

6.1. Importancia dos
planos pessoais de
formacao continuada

6.2. Compromisso com a
exceléncia profissional

7. Autogestao

7.1. Organizacéo pessoal
e profissional

7.2. Disciplina no
trabalho

7.3. Responsabilidades
individuais e coletivas

7.4. Concentracdo no
trabalho

7.5. Capacidade de
gestado do tempo

8. Etica Profissional

8.1. Virtudes e valores
profissionais:
Responsabilidade;
Iniciativa; Honestidade;
Sigilo; Prudéncia;
Perseverancga,;
Imparcialidade

8.2. Etica na tomada de
decisbes

8.3. Etica na inspiracao
de comportamentos
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analises
microbiolégicas
e microscoépicas
a serem
realizadas, de
acordo com o
procedimento
analitico, para
definicao da
sequéncia de
execucdao de
andlises,
garantindo a
acuracidade dos
resultados

Identificar os
riscos envolvidos
no ambiente do
laborat6rio,
durante o
processo de
andlises
microbioldgicas
e microscépicas,
visando a
adocao dos
equipamentos de
protecéo
individual e
coletiva
adequados

1.3 Cumprindo os
procedimentos
internos da industria
e legislagéo vigente
para elaboracéo de
laudos e relatorios
técnicos de analises
microbiolégicas e
microscopicas, a fim
de atestar as
caracteristicas dos
alimentos e bebidas

Aplicar
procedimentos
para elaboracao
de laudos e
relatorios
técnicos, com
base nos
resultados
analiticos,
visando o
cumprimento dos
padrdes internos
da inddstria e
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legislacéo
vigente

Correlacionar os
resultados
obtidos nas
analises
microbioldgicas
e microscopicas
com os padrdes
internos da
indastria e/ou
legislacéo
vigente, para
garantia do
padréo de
qualidade e
seguranca dos
alimentos e
bebidas

Aplicar calculos
analiticos para
obtencéo de
resultados,
seguindo
procedimentos
internos da
industria,
visando a
confiabilidade
dos laudos e
relatérios
técnicos

163

e Demonstrar, pelas suas escolhas, compromisso com a exceléncia no desempenho de
funcgbes, atividades ou tarefas, valorizando o autodidatismo e a autogestéo.

e Ser referéncia e inspiracéo para seus pares na elaboracao e execucao de planos pessoais
de formacgéo continuada que os conduzam a realizagao pessoal e profissional.

e Demonstrar, pelas suas escolhas, autonomia no desempenho de fungdes, atividades ou
tarefas, valorizando o autodidatismo e a autogestéao.
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gerados.

e Ser referéncia na autogestédo, demonstrando organizacao, disciplina, responsabilidade,
concentracdo e capacidade de gestdo do seu tempo, contribuindo de forma efetiva e
gualificada com o alcance de objetivos e a resolucao de problemas.

o Demonstrar postura ética na tomada de decis6es, responsabilizando-se pelos impactos

e Ser referéncia em comportamento ético, inspirando pessoas para que ajam em sintonia e
coeréncia com valores, principios e codigos de conduta estabelecidos.

SENAI.SC. Analise de Alimentos I. Brasilia;: SENAI/DN, 2015.

SENAIL.SC. Analise de Alimentos Il. Brasilia: SENAI/DN, 2015.

SENAI.SC. Analise de Alimentos lll. Brasilia: SENAI/DN, 2015.

Paulo: Varela, 2012.

Brasil, 2015.

CIENCIA e tecnologia dos alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

EDIRA, Castello Branco de. Anélise de alimentos: uma vis&o quimica da nutricéo. 3.ed. Sdo

BRINQUES, Gabriela Brusch (org.) Bioguimica dos alimentos. S&o Paulo: Pearson Education do

BRINQUES, Graziela Brusca. (Org.) Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Pearson, 2015.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Analises Fisico-Quimicas de Alimentos e Bebidas

Carga Horéaria: 82h

Funcéo:

e F.3: Desenvolver analises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com
normas e legislacéo vigente

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realizacao de analises
fisico-quimicas necessérias aos processos de desenvolvimento, industrializagéo e/ou fabricacéo de
Alimentos e Bebidas.

e Aplicar
procedimentos | 1. Laborat6rio

para elaboracao )
1.1. Equipamentos,

de laudos e A
1.1 Cumprindo os relatérios Vidrarias e Instrumentos
procedimentos técnicos, com 1.1.1. Caracteristicas
internos da inddstria base nos e Utilizaco
e legislagéo vigente resultados
1 Realizar para elaboracéo de analiticos, 1.1.2. Calibragéo
andlises fisico- laudos e relatérios visando o S
- . . ) 1.1.3. Higienizag&o
quimicas técnicos de andlises cumprimento dos
fisico-quimicas, a fim padrdes internos 1.2. Seguranca
de atestar as da industria e _
caracteristicas dos legislacdo 121 Equipamentos
alimentos e bebidas vigente de protecdo

e Correlacionar os 1.2.2. Reagente

resultados 1.2.3. Residuos
obtidos nas

analises fisico-
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1.2 Cumprindo os
métodos analiticos na
realizacéo de
analises fisico-
guimicas para
garantia da
acuracidade dos
resultados

guimicas com os
padrdes internos
da industria e/ou
legislagéo
vigente, para
garantia do
padrao de
qualidade e
seguranca dos
alimentos e
bebidas

Aplicar calculos
analiticos para
obtencao de
resultados,
seguindo
procedimentos
internos da
industria,
visando a
confiabilidade
dos laudos e
relatérios
técnicos

Seguir planos de
amostragem, de
acordo com 0s
métodos
analiticos, para
atendimento das
metodologias
analiticas,
garantindo a
acuracidade dos
resultados

Coletar amostras
para analises
fisico-quimicas,
em conformidade
com o plano de
amostragem,
visando o
cumprimento da

2. Preparo de Solucdes,
Reagentes, Meios e Materiais

2.1. Concentracao das
solucdes

2.2. Diluicao das soluctes

2.3. Classificagéo das
solucdes

3. Analises Fisico-Quimicas

3.1. Técnicas de
amostragem

3.2. Coleta e
acondicionamento da
amostra

3.3. Transporte e
estocagem da amostra

3.4. Metodologias de
anélises

3.4.1. Oficiais
3.4.2. Usuais

3.5. Planejamento da
analise

3.5.1. Preparacao da
amostra

3.5.2. Preservacgéo da
amostra

3.5.3. Preparacéo do
material

3.6. Tipos de andlises
fisico-quimicas

3.6.1. Umidade
3.6.2. Acidez

3.6.3. Proteinas

166
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metodologia
analitica

Analisar
amostras de
alimentos e
bebidas,
seguindo a
metodologia
analitica, para a
garantia da
acuracidade dos
resultados

Aplicar
procedimentos
para registros
das informacdes
e/ou resultados
das analises
fisico-quimicas,
de acordo com
as normas
técnicas e boas
praticas de
laboratério (bpl),
visando a
elaboracéo dos
laudos e
relatérios
técnicos

Aplicar técnicas
de descarte e
aproveitamento
de residuos
gerados durante
as analises
fisico-quimicas,
de acordo com o
procedimento
analitico, visando
0 cumprimento
das normas e
legislacdo
ambiental

3.6.4. Carboidratos:
Total e fibras

3.6.5. Atividade de
Agua

3.6.6. Cinzas ou
residuo mineral fixo
3.6.7. Lipidios

3.6.8. Instrumentais

3.7. Célculos, Registro e
interpretacdo dos
resultados

4. Pensamento Critico e
Inovacao

4.1. Senso comum e
Senso critico

4.2. Pensamento critico
reflexivo

4.3. Criatividade e
pensamento critico

4.4. Analise critica e
posicionamento pessoal

5. Autoempreendedorismo

5.1. Caracteristicas
empreendedoras

5.2. Atitudes
empreendedoras

e empreendedorismo

5.4. A construcéo da
missdo pessoal

5.5. Valores do
empreendedor:
persisténcia e
comprometimento

167

5.3. Autorresponsabilidade
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Aplicar
procedimentos
de higienizacao
de
equipamentos,
instrumentos e
vidrarias,
conforme boas
praticas de
laboratérios
(bpl), para
garantia da
confiabilidade
dos resultados
das analises
fisico-quimicas

Aplicar
procedimentos
de preparacéo
de solucgdes,
conforme
métodos
analiticos, para
garantia da
acuracidade dos
resultados das
analises fisico-
guimicas

5.6. Persuaséo e rede de
contatos

5.7. Independéncia e
autoconfianca

5.8. Cooperagdo como
ferramenta de
desenvolvimento

6. Melhoria Continua e
Inovacao

6.1. Programas de
melhoria continua

6.2. Ferramentas da
Qualidade: Kaizen; PDCA,;
Padronizacéo de
Processos; Seis Sigma

1.3 Considerando
normas técnicas,
legislacéo e Boas
Praticas de
Laboratorio (BPL) na
realizacdo de
analises fisico-
quimicas

Seguir a
metodologia
oficial e/ou
procedimento
analitico da
amostra a ser
analisada, de
acordo com boas
praticas de
laboratdrio (bpl),
para garantia
dos parametros
legais e/ou
estabelecidos
nos padrdes
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internos da
inddstria

Realizar
afericbes de
equipamentos,
instrumentos e
vidrarias, de
acordo com 0s
parametros
estabelecidos
nos
procedimentos
de andlise,
visando a
acuracidade dos
resultados

Aplicar
procedimentos
de estocagem,
armazenamento
e descarte de
produtos
quimicos,
durante a
realizacéo de
andlises fisico-
guimicas, de
acordo com
normas técnicas,
legislacdo e boas
praticas de
laboratério (bpl),
para garantia da
seguranca do
trabalhador e da
preservagao
meio ambiente

Avaliar a
prioridade de
analises fisico-
quimicas a
serem
realizadas, de
acordo com o
procedimento
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analitico, para
definicdo da
sequéncia de
execucao de
andlises,
garantindo a
acuracidade dos
resultados

e Identificar os
riscos envolvidos
no ambiente do
laboratorio,
durante o
processo de
analises fisico-
guimicas,
visando a
adocao dos
equipamentos de
protecdo
individual e
coletiva
adequados

¢ Demonstrar, em seus comportamentos profissionais, pensamento critico em relagdo a
diferentes fatos, ideias, opinides, visdes e perspectivas apresentadas pelos seus pares
sobre as atividades sob sua responsabilidade.

e Demonstrar postura flexivel, proativa e aberta ao feedback, buscando novos aprendizados
e experiéncias para incrementar seu desempenho pessoal e profissional, assim como o da
equipe nos processos de trabalho em que atua.

e Demonstrar atitude proativa na identificacdo e na proposicao de solu¢bes para os
problemas, para atendimento a necessidades ou para a implementacdo de melhorias nos
contextos relacionados a sua atuagéo profissional.
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EDIRA, Castello Branco de. Anélise de alimentos: uma vis&o quimica da nutricéo. 3.ed. Sdo
Paulo: Varela, 2012.

PICO, Yolanda. Analise quimica dos alimentos. Editora: GEN LTC. 1.ed. 2014

LUTZ, adolfo. Métodos fisico-quimicos para anélise de alimentos. Ed IV. 2008

BRINQUES, Gabriela Brusch (org.) Bioguimica dos alimentos. S&o Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2015.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Gestédo de Producéo

Carga Horéaria: 68h

Funcéo:

e F.4: Coordenar a producao de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e
legislagéo vigente

Objetivo Geral: Atuar na gestédo da producgdo de alimentos e bebidas, em conformidade com
normas e legislacéo vigente

1 Controlar a
producéo

1.1 Assegurando a
destinacéo
adequada de
residuos na industria
de alimentos e
bebidas, visando a
sustentabilidade e
atendimento das
normas e legislagcédo
vigente

Orientar as
equipes de
trabalho, quanto
ao cumprimento
das normas de
seguranca e meio
ambiente, para o
atendimento das
demandas do
plano de producédo
e ou a ordem de
servico

Avaliar os tipos de
residuos gerados
na inddstria, em
funcéo do
processo
produtivo, visando
sua destinagéo
adequada e/ou

1. Planejamento e Controle
da Producéo

1.1. Definicao

1.2. Planejamento
agregado

1.3. Plano mestre

1.4. Plano operacional
(Programacéo da
Producéo)

1.5. Controle
2. Gestéo de Estoque
2.1. Lote econbmico

2.2. Ponto de
ressuprimento;
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1.2 Considerando
metodologias que
visem a eficiéncia e
produtividade, a afim
de reduzir os
desperdicios na
fabricacéo de
alimentos e bebidas

aproveitamento
para subprodutos,
conforme normas
e legislagéo
vigente

Identificar
tecnologias para
aproveitamento e
processamento de
subprodutos, em
funcéo do tipo de
residuo, visando a
sustentabilidade e
atendimento das
normas e
legislagéo vigente

Aplicar
ferramentas de
gestao de
processos,
durante a
industrializacéo,
para garantia do
cumprimento das
metas
estabelecidas no
planejamento
mestre de
producéo (pmp)

Aplicar a
metodologia lean
manufacturing,
com foco na
eficiéncia e
produtividade,
visando reducédo
de desperdicios

na industrializacdo

de alimentos e
bebidas

Selecionar
metodologia
adequada para a
definicdo e

2.3. Estoque de
segurancga;

2.4. Modelos de gestao
de estoque;

2.5. Estoque ABC

3. Leiaute:

3.1. Caracteristicas;

3.2. Tipos; Simbologia
técnica;

3.3. Fluxo de Producéo

4. Custos e receitas

4.1. Caracteristicas dos
sistemas de custos

4.2. Custos diretos e
indiretos

4.3. Custos variaveis e
fixos

4.4. Sistemas de custeio

4.5. Estimativas dos
custos de producao

4.5.1. Custo de
material direto

4.5.2. Custo de mao
de obra direta.

4.5.3. Custo
referente aos
gastos gerais de
fabricacéo

4.6. Estimativas de
preco de venda

4.6.1. Fatores que
determinam o precgo
de venda

4.6.2. Célculos de
preco de venda
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melhorias na
industrializacéo,

desperdicios

e Avaliar os
desempenhos
individuais e
coletivos dos
colaboradores,
durante as
atividades
laborais, visando
aderéncia dos
perfis dos
profissionais aos
processos e
identificacdo de
necessidades de
capacitacao

1.3 Considerando os

resultados do

processo produtivo,
identificados nos
relatérios de
acompanhamento da
producéo, para

e Monitorar a
execucao do
planejamento
mestre de
producéo (pmp),
para garantia do

de suas
do produto, com
base nos

ao longo da linha
de producgéo,

do processo
produtivo

de maquinas,
equipamentos,

visando reduzir os

visando o controle

implementacao de 5. Controle Estatistico de

Processo (CEP)

5.1.
de

a

Etapas de controle
processos

5.1.1. Definicao
5.1.2. Medicéo

5.1.3. Comparagéo
com parametros
especificados

5.1.4. Tomada de
acbes corretivas

5.1.5. Avaliacéo das
acbes corretivas

5.1.6. Gréficos por
variaveis

5.1.7. Gréficos por
atributos

6. Indicadores de
desempenho

6.1.

6.2.

Definicado

Indicadores de

qualidade

alcance das metas

arantia do .
9 ) estabelecidas
cumprimento das
metas estabelecidas e Intervir, no ambito

responsabilidades,
na industrializacdo

resultados obtidos

6.3.

6.2.1. Produto nao-
conforme

6.2.2. Namero de
reclamacdes

6.2.3. Nimero de
devolucdes

6.2.4. Nimero de
recolhimentos

Indicadores de

produtividade

e Avaliar anomalias
no funcionamento

6.3.1. Produtividade:
métodos e medidas
de trabalho
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1.4 Considerando o
Planejamento Mestre
de Producéo (PMP),
a Gestdo da
Qualidade, para
garantia dos
requisitos
estabelecidos na
indUstria de
alimentos e bebidas

acessorios e
instrumentos, no
processo
produtivo, para
acOes corretivas

Correlacionar os
resultados obtidos
do plano mestre
de producéao
(pmp) com os
indicadores de
producéo, visando
a garantia dos
requisitos
estabelecidos na
industria de
alimentos e
bebidas

Identificar
anomalias no
funcionamento de
magquinas,
equipamentos,
acessorios e
instrumentos,
durante o
processo
produtivo, para
acOes de
manutencgao
corretiva e
preditiva

Dimensionar
postos de
trabalho, com
base nas
demandas de
producéo,
estabelecidas na
programacéo de
producéo, para
cumprimento do
planejamento

6.4. Estabelecimento de
metas

7. Avaliacdo de
Desempenho

7.1. Objetivos da
avaliacdo de
desempenho

7.2. Tipos de avaliagéo
de desempenho

7.2.1. Autoavaliagéo

7.2.2. Avaliacéo
mista: gestor e
subordinado

7.2.3. Avaliacao
pelas equipes de
trabalho

8. Lean Manufacturing
8.1. Conceito
8.2. Principios
8.3. Ferramentas
8.3.1. Kaizen
8.3.2.5S
8.3.3. Kanban
8.3.4. PDCA

8.3.5. Mapeamento
do fluxo de valor

8.3.6. TPM (Total
Product
Mantenance)

9. Residuos e subprodutos
gerados no processamento
de alimentos e bebidas

9.1. Tipos

175
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mestre de
producéo (pmp)

9.2. Destinacao:
descarte e
reaproveitamento

2 Apoiar,
tecnicamente, a
elaboracéo do
Planejamento
Mestre de
Producédo (PMP)
planejamento
tatico

Identificar as
metas
estabelecidas no
planejamento e
controle de

producéo (pcp)

recursos
produtivos e
custos
necessarios a
elaboracéo do
cronograma de
producéo

Correlacionar o
estoque de
matéria-prima,
ingredientes,

2.1 Seguindo o
Planejamento e
Controle de

Produg&o (PCP), a(rjr:tt;\/?s e o
para o atendimento embalagens co
ameta

das metas definidas

pela inddstria de estabelecida pelo

- planejamento e

alimentos e bebidas,
na elabora¢éo do
Planejamento Mestre
de Producéo (PMP)

controle de
producéo (pcp),

recursos
produtivos
necessarios ao

Correlacionar a
capacidade
instalada com as
metas
estabelecidas no
planejamento e
controle de
produgao (pcp),
para garantia da
infraestrutura
necessaria ao

para definicdo dos

alcance das metas

9.3. Aplicacao
10. Logistica
10.1. Defini¢éo

10.2. Modais de
transporte .

10.2.1. Aéreo

10.2.2. Rodoviario

10.2.3. Maritimo
10.3. Roteirizagéo

10.4. Cuidados para
conservacgao de
alimentos no transporte

10.5. Regulamentacdes
de transporte de
alimentos

10.6. Normas e
legislacédo vigente na
Industrializacéo
alimentos e bebidas.

para provisdo dos | 11. Autodidatismo e

Autogestdo — Projeto de
Vida

11.1. Importancia dos
planos pessoais de
formacéo continuada

11.2. Compromisso com
a exceléncia profissional

12. Autogestéo

12.1. Organizacgéo
pessoal e profissional

12.2. Disciplina no
trabalho

alcance das metas

176
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2.2 Considerando a
infraestrutura e
recursos produtivos
€ necessarios ao
atendimento das
metas estabelecidas
pela indUstria e
elaboracdo do Plano
Mestre de Producgéo
(PMP)

Prever, durante a
elaboracéo do
cronograma de
producéo, as
paradas para
manutencéo
preventiva e
higienizacdo de
instalacdes,
equipamentos e
magquinas, visando
o alcance das
metas

Identificar
necessidades de
alteracéo de
leiaute, em funcao
das metas
estabelecidas pela
indUstria, para
proposicao de
melhorias e/ou
otimizacao dos
processos,
considerando
normas e
legislagéo vigente

Dimensionar
recursos
produtivos
necessarios ao
planejamento
mestre de
producéo, visando
o alcance das
metas

Correlacionar a
infraestrutura e
recursos
produtivos com a
meta estabelecida
pela inddstria,
para elaboragéo
do plano mestre

12.3. Responsabilidades
individuais e coletivas

12.4. Concentracéo no
trabalho

12.5. Capacidade de
gestéo do tempo

. Etica Profissional

13.1. Virtudes e valores
profissionais:
Responsabilidade;
Iniciativa; Honestidade;
Sigilo; Prudéncia;
Perseveranca;
Imparcialidade

13.2. Etica na tomada de
decisdes

13.3. Etica na inspiracio
de comportamentos
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de producéo
(pmp)

e |dentificar
tendéncias
tecnoldgicas
disponiveis no
mercado, durante
a elaboracéo do
planejamento
mestre de
producao (pmp),
visando a
otimizacdo dos
processos e
desenvolvimento
de novos produtos

178

Demonstrar, pelas suas escolhas, compromisso com a exceléncia no desempenho de
funcgbes, atividades ou tarefas, valorizando o autodidatismo e a autogestao.

Demonstrar, pelas suas escolhas, autonomia no desempenho de func¢ées, atividades ou
tarefas, valorizando o autodidatismo e a autogestao.

Ser referéncia na autogestédo, demonstrando organizacao, disciplina, responsabilidade,
concentracdo e capacidade de gestdo do seu tempo, contribuindo de forma efetiva e
gualificada com o alcance de objetivos e a resolucdo de problemas.

Ser referéncia e inspiracdo para seus pares na elaboracdo e execucao de planos pessoais
de formacéo continuada que os conduzam a realizacdo pessoal e profissional.

Demonstrar postura ética na tomada de decisdes, responsabilizando-se pelos impactos
gerados.

Ser referéncia em comportamento ético, inspirando pessoas para que ajam em sintonia e
coeréncia com valores, principios e cddigos de conduta estabelecidos.
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2012.

SENAI.SC. Planejamento e gestédo da producdo. Brasilia: SENAI/DN, 2015.

LOBO, Renato Nogueira. Gestéo da produc&o. Sdo Paulo: Erica, 2012.

MOREIRA, Daniel Augusto. Administracdo da producéo e operacdes. Sdo Paulo: Cengage,
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KRAJEWSKI, Lee J. Gestdo da producédo e operacdes. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2008.

MEZOMO, Iracema de Barros. Os servi¢cos de alimentacéo: planejamento e administracéo.
6.ed.rev.Barueri, SP: Manole, 2015.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Seguranga e Controle de Qualidade dos Alimentos e Bebidas

Carga Horaria: 68h

Funcéo:

e F.1:Implantar processos de controle de qualidade na industrializacédo de alimentos e
bebidas, em conformidade com normas e legislacéo vigente

Objetivo Geral: Atuar na seguranca e controle de qualidade dos alimentos e bebidas, em
conformidade com normas e legislagéo vigente.

1.1 Cumprindo os
requisitos de
gualidade, por meio
da aplicacéo de

1 Implementar
processos de

qualidade e ferramentas de

seguranca dos gestéo, visando a

alimentos e otimizacao e

bebidas melhoria do
processo e do
produto

Identificar, em
funcdo dos
requisitos
estabelecidos
pela indUstria, as
ferramentas de
gestéo
adequadas ao
controle do
processo
produtivo,
visando sua
otimizacéo e
melhoria
continua

Aplicar, em
funcéo dos
requisitos
estabelecidos
pela inddstria,
ferramentas de

1. Boas Préticas de
Fabricagéo

1.1. Localizag¢éo dos
estabelecimentos

1.2. Projeto sanitario

1.2.1. Leiaute das
instalacdes

1.2.2. Area de
trabalho

1.2.3. Superficies em
contato com alimento

1.2.4. Prevencéo de
acesso, abrigo e
infestacdo de pragas

1.2.5. Equipamentos
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gestdo 1.3. Matérias-primas,
adequadas ao ingredientes e embalagens
controle do .
processo 1.3.1.~REQUISItOS para
produtivo, selecao de
buscando fornecedores
eficiéncia e 1.3.2. Requisitos para
produtividade recebimento de
. matérias primas,
Realizar o

181

monitoramento
do atendimento
dos requisitos da
qualidade, por
meio de
inspecdes de
rotina e/ou
aplicacéo de
técnicas
especificas,
visando a
otimizacéo e
melhorias do
processo

Aplicar
procedimentos
para registros
das informacdes,
de acordo com o
procedimento
interno da
indUstria,
visando a
rastreabilidade
dos dados
necessarios a
tomada de
deciséao

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.2 Cumprindo os
requisitos de Boas
Praticas de
Fabricacdo (BPF),
de acordo com
normas técnicas e
legislacéo vigente,

Identificar os
requisitos de
boas praticas de
fabricagéo (bpf),
aplicaveis a
industrializacdo
de alimentos e

1.8.

ingredientes e
embalagens

1.3.3. Controle de
estoque

Armazenamento
1.4.1. Matérias primas

1.4.2. Materiais de
embalagem

1.4.3. Ingredientes
1.4.4. Produtos

1.4.5. Produtos nao
conformes

Utilidades

1.5.1. Ar comprimido
1.5.2. Agua e vapor
Utilizacao da agua

1.6.1. Reservatorios
para armazenamento

1.6.2. Potabilidade da
agua

Ventilacdo

1.7.1. Equipamentos
1.7.2. Qualidade do ar
Descarte de residuos

1.8.1. Recipientes
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para a garantia da bebidas, 1.8.2. Area de
seguranca dos visando a armazenamento
alimentos e seguranca dos 1.9. Manioulad q
bebidas alimentos 9 anipuadores de
alimentos
Elaborar o -
1.9.1. Higiene e
manual de boas
- comportamento
praticas de
pessoal

fabricagéo (bpf),
estabelecendo
0S requisitos
relativos a
seguranca dos
alimentos,
visando o
cumprimento das
normas técnicas
e legislagéo
vigente

Aplicar lista de
verificagcéo
(check list), para
identificacdo de
nao
conformidades,
de acordo com
0s requisitos de
boas praticas de
fabricagao (bpf)

Planejar a
adequacéo do
estabelecimento
industrial, em
funcdo das néo
conformidades
identificadas na
lista de
verificacdo
(check list), de
acordo com o0s
requisitos de
boas praticas de
fabricagéo (bpf)

Elaborar o
procedimento

1.9.2. Uniformes e
EPIs

1.9.3. Exames de
salide

1.9.4. Afastamento
das atividades de
manipulacdo de
alimentos

1.9.5. Vestiarios e
sanitarios

1.9.6. Refeitérios e
areas de descanso

1.9.7. Treinamento

1.10. Higienizag&o das

instalacdes, equipamentos

e utensilios
1.10.1. Definigéo
1.10.2. Produtos

1.10.3. Métodos

1.10.4. Verificagao da

eficacia
1.11. Controle de

temperatura

1.11.1. Ambiente

1.11.2. Equipamentos

1.11.3. Produto
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operacional
padréo (pop) e o
procedimento
padrdo de
higiene
operacional
(ppho), com
base no manual
de boas praticas
de fabricacdo
(bpf), normas
técnicas e
legislacéo
vigente,
estabelecendo
0s requisitos de
seguranca dos
alimentos

e Realizar
treinamentos de
boas praticas de
fabricagéo (bpf),
em funcéo dos
requisitos de
seguranca dos
alimentos,
visando melhoria
do desempenho
da equipes e
cumprimento da
legislacéo
vigente

e Realizar, por
meio de
inspecdes de
rotina e/ou
aplicacdo de
técnicas
especificas, o
monitoramento
do atendimento
dos requisitos
estabelecidos no
procedimento
operacional
padréo (pop) e

1.12. Manutencéao
preventiva de
equipamento

1.13. Calibracédo de
instrumentos de medicéo

1.14. Controle Integrado
de Pragas

1.14.1. Medidas para
evitar o acesso,
abrigo e infestacao
das pragas

1.14.2. Medidas para
erradicacéo das
pragas

1.15. Rastreabilidade e
recolhimento de produtos

1.16. Transporte de
alimentos

1.16.1. Tipos
1.16.2. Controles

1.17. Elaboracéo de
Documentos

1.17.1. Manual de
BPF

1.17.2. Procedimentos
Operacionais
Padronizados - POP

1.17.3. Procedimento
Padrdo de Higiene
Operacional -PPHO

1.17.4. Instrucdes de
Trabalho — ITs

1.17.5. Registros
1.17.6. Auditorias

2. Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle

183




PAGINA
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qualidade e
seguranca dos
alimentos e
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Andlise de Perigos
e Pontos Criticos
de Controle
(APPCCQC), de
acordo com normas
técnicas e
legislagéo vigente,
para a garantia da
seguranca dos
alimentos e
bebidas

2.1 Cumprindo os
requisitos de Boas
Praticas de
Fabricacdo (BPF),
de acordo com
normas técnicas e
legislacéo vigente,
para a garantia da
qualidade e
seguranca dos
alimentos e
bebidas

sistema appcc,
com base em
pesquisas,
estudos, anélises
e/ou outros
meios, para
identificacdo dos
pontos criticos
de controle (pcc)
e adocao de
acOes corretivas

Verificar, por
meio de
inspecdes de
rotina e/ou
aplicacéo de
técnicas
especificas, o
cumprimento dos
requisitos
estabelecidos no
manual de boas
praticas de
fabricagéo (bpf)
da industria,
visando a
seguranca dos
alimentos

Verificar, por
meio de
inspec¢des de
rotina e/ou
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no procedimento 2.1. Historico
padréo de finica
higiene 2.2. Definicao
operacional 2.3. Pré-requisitos
(ppho), para a
seguranca dos implantacao
alimentos e 2.5. Principios do APPCC
bebidas
2.5.1. Principio 1:
. Andlise de Perigos e
1.3 Cumprindo os Aplicar os . ge
L . Medidas Preventivas
requisitos da principios do

2.5.2. Principio 2:
Identificac&o dos
Pontos Criticos de
Controle - PCC

2.5.3. Principio 3:
Estabelecimento dos
limites criticos — LC

2.5.4. Principio 4:
Estabelecimento dos
procedimentos de
monitorizacao

2.5.5. Principio 5:
Estabelecimento dos
procedimentos das
acOes corretivas

2.5.6. Principio 6:
Estabelecimento dos
procedimentos de
verificagdo

2.5.7. Principio 7:
Estabelecimento dos
procedimentos de
registros

2.6. Plano APPCC

3. Normas e legislagéo
vigente aplicaveis a
seguranca e qualidade dos
alimentos e bebidas.
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185

aplicacao de
técnicas
especificas, o
cumprimento dos
requisitos
estabelecidos no
procedimento
operacional
padrao (pop) e
no procedimento
padrédo de
higiene
operacional
(ppho), da
inddstria,
visando a
seguranca dos
alimentos

4. Ferramentas da Qualidade
4.1. PDCA
4.2. Fluxograma
4.3. Diagrama de Ishikawa
4.4. Folhas de verificacéo
4.5. Histograma
4.6. Diagrama de Pareto

4.7. Diagrama de
Disperséo

5. Sistemas de Gestdo da
Qualidade

5.1. Termos e definicbes

5.1.1. Qualidade

o |dentificar os
requisitos
especificos dos
clientes, em
funcéo da
demanda, para
identificacdo de

nao
2.2 Cumprindo os conformidades e
requisitos necessidade de
especificos de adequacdes no
clientes, para produto
garantia da .
qualidade e . Corrc_al_amonar 0s
seguranca dos reqmsnos-
alimentos e estabelecidos
bebidas nos documentos

de seguranca
dos alimentos da
indUstria, com as
normas e
legislagéo
vigente para
identificacdo de
nao
conformidades e

5.1.2. Controle de
Qualidade

5.1.3. Garantia da
Qualidade

5.1.4. Gestao da
Qualidade

5.1.5. Sistema de
gestao da qualidade

5.1.6. Produto nao-
conforme

5.1.7. Documento
5.1.8. Registro

5.1.9. Melhoria
continua

5.1.10. Politica da
qualidade

5.1.11. Gestédo
integrada de
alimentos

5.1.12. Auditorias
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proposicao de

e Correlacionar,
por meio de
inspecoes, 0
processo
produtivo com os
documentos de
seguranca dos
alimentos da
indUstria, para
identificacdo de
nao

proposicao de
acOes corretivas

6. Requisitos do Sistema de
acOes corretivas | Gestdo da Qualidade

6.1. Politica da qualidade
6.2. Controle de processo

6.3. Controle de
documentos e registros

6.4. Controle de produtos
nao conforme

6.5. Métodos de andlises e
melhoria

conformidades e | 7. Pensamento Critico e
Inovacao

7.1. Senso comum €
sSenso critico

7.2. Pensamento critico
reflexivo

7.3. Criatividade e
pensamento critico

7.4. Andlise critica e
posicionamento pessoal

8. Autoempreendedorismo

8.1. Caracteristicas
empreendedoras

8.2. Atitudes
empreendedoras

8.3. Autorresponsabilidade
e empreendedorismo

8.4. A construcao da
misséo pessoal

8.5. Valores do
empreendedor:
persisténcia e
comprometimento

8.6. Persuasao e rede de
contatos

186
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8.7. Independéncia e
autoconfianca

8.8. Cooperacdo como
ferramenta de
desenvolvimento

9. Melhoria Continua e
Inovagéao

9.1. Programas de
melhoria continua

9.2. Ferramentas da
Qualidade: Kaizen; PDCA,;
Padronizacéo de
Processos; Seis Sigma

187

e Demonstrar postura flexivel, proativa e aberta ao feedback, buscando novos aprendizados
e experiéncias para incrementar seu desempenho pessoal e profissional, assim como o da
equipe nos processos de trabalho em que atua.

e Demonstrar, em seus comportamentos profissionais, pensamento critico em relagéo a
diferentes fatos, ideias, opinifes, visdes e perspectivas apresentadas pelos seus pares
sobre as atividades sob sua responsabilidade.

e Demonstrar atitude proativa na identificacédo e na proposicdo de solu¢bes para os
problemas, para atendimento a necessidades ou para a implementacdo de melhorias nos
contextos relacionados a sua atuagéo profissional.
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SENAILSC. Sistemas de gestédo. Brasilia: SENAI/DN, 2015.

GERMANO, PEDRO Manuel Leal; GERMANO, Maria Isabel Sim@es. Higiene e vigilancia
sanitaria dos alimentos: qualidade de matéria prima, doencas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. Barueri, SP: Manole, 2015.

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria |Izabel Simdes. Sistema de gestdo: qualidade

e seguranca dos alimentos. Barueri, SP: Manole, 2013.

SENAC.SP. Segurang¢a na Manipulacédo Dos Alimentos - Miss&o (Super) Possivel. Sdo Paulo,
2017.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. S&o Paulo: Artmed, 2013.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Prototipagem de Negdcios Inovadores

Carga Horaria: 24h

Funcéo:

e F.4: Coordenar a producao de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e
legislag&o vigente

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais requeridas para a
elaboracao de prototipos de projetos de inovagdo e de estratégias de venda para produtos e
servi¢os inovadores.

e Selecionar as
ferramentas que | 1. Prototipos para projetos

melhor se de inovagao
adaptam ou I
P 1.1. Bases conceituais
atendem as
necessidades de 1.1.1. Projetos
sistematizacéo de educacionais
- dados e a
1.1 Utilizando 1.1.2. Projetos

estruturagcéo da

ferramentas para a ~
documentacao

estruturacdo e a referente ao
sistematizacéo da d 1.2. Tipos de
processo de protétipos:

prototipagem

1 Elaborar os industriais

protétipos da

solucao inovadora ~
documentacao da

prototipagem 1.2.1. Prototipo ou

* Realizara modelagem virtual
organizacdo e a
sistematizacéo de 1.2.2. Protdtipo
dados referentes sujo

ao processo de
prototipagem
realizado,
considerando

1.2.3. Prototipo
funcional
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padrdes e 1.2.4. MVP
referéncias (Minimo Produto
técnicas Viavel)

1.2 Considerando os
recursos necessarios
em funcéo de cada
etapa da prototipagem

estabelecidas
1.3. Testes de

Elaborar a funcionalidades:
documentacao
técnica referente
aos processos de

prototipagem das

1.3.1. Métodos e
Técnicas

1.3.2. Ferramentas

solucdes de

inovagao 1.4. Provas de
considerando concelto:

pafdr?es'e 1.4.1. Métodos e
r? er_enmas Técnicas
técnicas

estabelecidas 1.4.2. Ferramentas

1.4.3. Reavaliacdo

Identificar as da viabilidade do

necessidades de protétipo.
tecnologias, B
componentes, 1.5. D.ocumentagao da
estruturas e prototipagem

recursos 1.5.1. Organizacéo

humanos nas
diferentes etapas
da prototipagem
do projeto de
inovacgéo

e sistematizacao
de dados dos
processos de
prototipagem.

2. Postura investigativa
Organizar fontes

fornecedoras das 2.1. Analise Critica

tecnologias 2.2. Andlise de
necessarias para Cendrios
)

2.3. Identificacéo do
problema

desenvolvimento
dos protétipos

1.3 Considerando as
técnicas de
prototipagem que se
aplicam ao tipo e as
caracteristicas da
solucdo de que trata o
projeto

Selecionar as
técnicas de
prototipagem em
funcéo do tipo e
das
caracteristicas da
solucao de que

190
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191

inovacéo

recursos
tecnoldgicos

respectivos
custos, bem
como 0s

métodos, as

impactam a
execucdo da

ser realizada

e Realizar a

solucdes

técnicas

dos recursos
tecnoldgicos

solucao, tendo em
vista a realizacéo dos
testes requeridos pelo

) . inovacéao
tipo e caracteristicas

conceito

empregados e

técnicas e os
requisitos que

demandadas
para o projeto de
inovacéo a partir
de especificagcbes

selecionados

estabelecidos
para o projeto de

do protétipo e Realizar testes
e/ou provas de

trata o projeto de

e Reconhecer os

prototipagem a

prototipagem das

estabelecidas e

e Definir os testes
de funcionalidade

da solucéo a
partir das
. caracteristicas,
1.4 Considerando a requisitos e
funcionalidade da q )
objetivos

relacionados aos
prototipos de
baixa fidelidade,
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utilizando as
técnicas e
ferramentas
definidas

1.5 Considerando os
resultados dos
estudos de viabilidade
técnica, econbmica e
ambiental que
impactam o projeto

Analisar os
resultados dos
estudos de
viabilidade
técnica,
econbmica e
ambiental do
projeto de
inovacéo a luz
das referéncias
legais e
normativas e dos
requisitos do
demandante e/ou
usuario

Definir, quando
for o caso, para
fins de andlise da
viabilidade
técnica,
econdmica e
ambiental, a
modelagem e a
simulagéo virtual
do projeto de
inovacéo pela
utilizac&o dos
recursos
computacionais
gue se aplicam
ao tipo de projeto

Elaborar
documentos
técnicos
(relatérios,
estudos
comparativos, ...)
a partir dos
resultados
obtidos pelos
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protétipos

desenvolvidos

o |dentificar necessidades, problemas ou oportunidades de melhorias em seu campo de
trabalho.

e Aderir a propostas ou ideias viaveis e factiveis que visem & melhoria de processos, a
resolucdo de problemas ou ao atendimento de necessidades identificadas em seu contexto
de trabalho.

e Motivar a equipe de trabalho para que se envolva, pela apresentacdo e ideias e propostas,
com a resolucdo de problemas, o atendimento de necessidades e/ou a implementacédo de
melhorias em seu campo de trabalho.

FERREIRA, Marcelo Bellon. Prototipagem e testes de usabilidade. Sdo Paulo: Contentus,
2020. KNAPP, Jake; ZERATSKY, John; Braden Kowitz. Sprint: o método usado no google

para testar e aplicar novas ideias em apenas cinco dias. Sdo Paulo: Intrinseca, 2017.

VOLPATO, Neri. Prototipagem répida: tecnologia e aplicages. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2007.

AMBROSE, Gavin; HARRIS, Paul. Design thinking. S8o Paulo: Bookman, 2011.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Funcéo:

Carga Horaria: 20h

Unidade Curricular: Implementagéo de Negdcios Inovadores

e F.4: Coordenar a producao de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e
legislagéo vigente

Objetivo Geral: Habilitar o aluno, pelo desenvolvimento de capacidades técnicas e
socioemacionais, para a elaboracdo de estratégias que se aplicam a gestao de negécios de

inovacao relacionados a sua &rea de formacgéo e para apresentar publicamente os resultados
das diferentes etapas de desenvolvimento de seu projeto.

1 Elaborar
estratégia de
implementaca
0 para a
solucéo
inovadora

1.1 Considerand
0 a utilizagéo de
metodologias
para a
diminuicdo de
desperdicios
como referéncia
para
organizacéo do
fluxo do
processo de que
trata 0 negdcio
inovador.

Reconhecer as
diferentes
metodologias e
ferramentas que
se aplicam a
diminuicdo e/ou
eliminacdo de
desperdicios em
processos
produtivos e/ou
na prestacdo de
servicos, suas
caracteristicas,
finalidades
especificas e
requisitos de
aplicacéo.

1. Estratégias de gestéo para
negdcio inovador

1.1. Andlise de contexto do

negécio — estudos

guantitativos e qualitativos:
1.1.1. Abrangéncia
1.1.2. Complexidade
1.1.3. Possibilidades
1.1.4. Restricbes

1.1.5. Riscos da
implementacao do

negocio
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e  Definir o fluxo
operacional de
execucao do
projeto (processo
produtivo ou do
servico,
conforme o
caso),
assegurando a
diminuicdo e/ou
a eliminacao de
desperdicios e
perdas.

e |dentificar os
riscos a
implementacéo
do negdcio
inovador.

e Dimensionar as
necessidades de
recursos
humanos,
tecnoldgicos,
financeiros e de

infraestrutura
1.2 Considerand para a
oas implementagéo
necessidades de do negécio
recursos inovador.
humanos,
tecnoldgicos, e Produzira
financeiros e de documentagao
infraestrutura demandada para
demandados a implementacéo
pelo negdcio do negécio
inovador. inovador,

considerando as
necessidades de
recursos
humanos,
tecnolégicos,
financeiros e de
infraestrutura.

1.2. Necessidades de
recursos humanos,
tecnoldgicos, financeiros e
de infraestrutura;

1.3. Definicao de
cronogramas

1.3.1. Etapas para a
implementacéo do
projeto

1.3.2. Dimensionament
0 do tempo

1.3.3. Dimensionament
o0 da distribuicdo
financeira

1.3.4. Definicéo de
entregas.

1.4. Metodologias para a
diminuicao/eliminacéo de
desperdicios

1.5. Fluxo operacional de
execucao do projeto;

1.6. Monitoramento e
controle de indicadores:

1.6.1. Do planejamento;
1.6.2. Da producéo;

1.6.3. Da
comercializacgéo.

1.6.4. Ferramentas de
gestdo de negécios.

2. Entrega Final

2.1. Detalhamento da
solucéo

2.2. Modelo de negdcio

2.3. Protétipo
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Analisar o 2.4. Plano de Marketing

contexto que
estara envolvido
na
implementacéo
do negécio,
considerando
sua abrangéncia,
complexidade,
possibilidades e
restricdes.

Identificar os
riscos inerentes
a implementacao
do negdcio
inovador.

Definir as etapas
para a
implementacéo
do negécio
inovador,
considerando
tempo, entregas
€ recursos
financeiros.

Dimensionar o
tempo e a
distribuicdo
financeira para
cada etapa da
implementacdo
do negdcio
inovador,
considerando
sua abrangéncia,
0 contexto e as
necessidades do
cliente.

Selecionar as
ferramentas de
gestéo que
melhor atendem
0 monitoramento
e o controle dos
indicadores que

2.5.

Estratégias de Gestao

2.6. Video Pitch

3. Estratégias de venda de
produtos e/ou servigos:

3.1

Mapeamento do

publico-alvo:

3.2.

3.1.1. Considerando as
caracteristicas e
aplicacéo do
produto/servico;

3.1.2. Considerando o
perfil e as
caracteristicas de
comportamento do
publico-alvo:
percepc¢des, habitos de
consumo, valores,
tendéncias e
necessidades.

Estratégias de vendas:

3.2.1. Ferramentas
para a estruturacéo e a
sistematizagéo
estratégias de vendas;

3.2.2. Estruturacéo e
sistematizagéo da
estratégia de vendas.

3.3. Acbes de marketing
para projetos de inovagao:

3.3.1. Estratégias de
Comunicacao e
Divulgacéo

3.3.2. Elaboragéo de
acOes e estratégias de
Divulgacéo

4. Autoempreendedorismo
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se aplicam ao
planejamento, a
producéo e a
comercializagcéo
do
produto/servico.

e Realizar estudos
gquantitativos e
qualitativos do
contexto a ser
considerado na
implementacéo
do negdcio
inovador,
identificando
possibilidades,
readequacdes e
restricdes.

e Estruturar o
cronograma para
a implementacéo
do negdcio
inovador,
considerando
etapas, tempo,
entregas,
recursos
financeiros e
riscos.

e Estruturar planos
de
monitoramento e
controle de
indicadores para
o planejamento,
a producdo e a
comercializagédo
de
produtos/servico
S.

e Realizar, pela
utilizacdo de
ferramentas
adequadas, a
sistematizacéo e

4.1. Caracteristicas
empreendedoras

4.2. Atitudes
empreendedoras

4.3. Processo
empreendedor

4.4. Perfil do empreendedor

4.5. Autorresponsabilidade
e empreendedorismo

4.6. Valores do
empreendedor

4.6.1. Persisténcia

4.6.2. Comprometiment
0

4.7. Persuasao e rede de
contatos

4.8. Independéncia e
autoconfianca

4.9. Cooperacdo como
ferramenta de
desenvolvimento

4.10. Fatores do sucesso:

4.10.1. Caracteristicas
do empreendedor

4.10.2. Comportamento
do empreendedor

5. Intraempreendedorismo
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a apresentacéo
publica dos
resultados das
diferentes etapas
e processos

2.1 Considerand
o otipo e as

2 Elaborar a caracteristicas
estratégiade | do

venda do produto/servigo,

produto/servi¢ | o publico-alvo, a

o] proposta de
valor e 0 modelo
de negécio

Definir o publico-
alvo a partir das
caracteristicas e
aplicac6es do
produto ou
servico.

Identificar o perfil
eas
caracteristicas
de
comportamento
do publico alvo,
considerando
suas
percepcodes,
habitos de
consumo,
valores,
tendéncias e
necessidades.

Analisar a
proposta de valor
elaborada e o
modelo de
negacios a luz
dos resultados
dos estudos e
analises do
publico-alvo.

Definir
estratégias de
venda para o
produto/servico a
partir das
referéncias
estabelecidas na
proposta
elaborada.
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¢ Realizar estudos
e andlises
qualitativas do
potencial
mercado
consumidor,
considerando
caracteristicas,
comportamentos,
percepcdes,
habitos de
consumo,
valores,
tendéncias e
necessidades do
publico-alvo
como referéncia
para a
elaboracdo das
estratégias de
venda.

e Estruturar acdes
e estratégias de
venda para o
produto/servico
com referéncia
nos pilares
estabelecidos na
proposta de valor
e modelo de
negocios.

e Realizar estudos
e andlises
qualitativas do
potencial
mercado
consumidor,
considerando
caracteristicas,
comportamentos,
percepgoes,
habitos de
consumo,
valores,
tendéncias e
necessidades do
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publico-alvo
como referéncia
para a
elaboracao das
estratégias de
venda.

Estruturar acdes
e estratégias de
venda para o
produto/servico
com referéncia
nos pilares
estabelecidos na
proposta de valor
e modelo de
negocios.

2.2 Considerand
0 as ferramentas
e estratégias de
marketing que
melhor
comunicam 0s
resultados do
projeto.

Selecionar
ferramentas e
estratégias de
marketing que
melhor se
adaptam e
comunicam os
propdsitos,
resultados,
vantagens e
diferenciais do
produto/servigo.

Definir acGes de
marketing
criativas e
eficazes para a
venda do
produto/servicgo.

Desenvolver
estratégias de
marketing
alinhadas ao
perfil do publico
alvo e
caracteristicas
do
produto/servigo.
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2.3 Utilizando
ferramentas para
a estruturacéo e
a sistematizacéo
do plano de
venda.

Selecionar as
ferramentas e
canais que
melhor se
adaptam ou que
melhor atendem
0S requisitos e as
necessidades de
estruturagéo e
sistematizagéo
do plano de
venda.

Realizar a
estruturagéo e a
sistematizagéo
do plano de
vendas pela
utilizagéo de
ferramentas e
canais que se
aplicam & acéo.
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Compreender que o trabalho colaborativo e de equipe pressup8e o engajamento e a
cooperacao de todos 0s seus integrantes, assim como exige o cumprimento de
normas, regramentos, padrdes e acordos estabelecidos.
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DORNELAS, José. Empreendedorismo para visionarios: desenvolvendo negécios
inovadores para um mundo em transformacédo. S&o Paulo: LTC, 2013.

MANOEL, Sergio da Silva. Sistema de gestédo de continuidade de negécios: esteja
preparado para salvar a sua vida e os negécios em caso de um incidente ou desastre. Sdo
Paula: Brasport, 2019.

PAIXAO, Marcia Valéria. Inovacéo em produtos e servigcos. S&o Paulo: Intersaberes, 2014.

ZAVADIL, Paulo Ricardo. Plano de negdcios: uma ferramenta de gestao. Sdo Paulo:
Intersaberes, 2012.
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5. Acessibilidade

De acordo com a Lei N° 13.146/2015 (BRASIL, 2015), Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com
Deficiéncia — LBI (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia), que passou a vigorar desde 01 de janeiro
de 2016, considera-se acessibilidade a possibilidade e condigdo de alcance para utilizagdo, com
seguranca e autonomia, de espagos, mobiliarios, equipamentos urbanos, edificages,
transportes, informagdo e comunicagdo, inclusive seus sistemas e tecnologias, bem como de
outros servigos e instalacdes abertas ao publico, de uso publico ou privados de uso coletivo,
tanto na zona urbana como na rural, por pessoa com deficiéncia ou com mobilidade reduzida.

O SENAI, através do seu programa nacional PSAI (Programa SENAI de Acdes Inclusivas), que
objetiva promover condi¢cdes de equidade que respeitem a diversidade inerente ao ser humano
(género, racaletnia, maturidade, pessoa com deficiéncia e socioeducandos), atua visando a
inclusdo e a formacdo profissional dessas pessoas nos cursos do SENAI, com base nos
principios do Decreto Executivo 6949/2009 (Convencgdo sobre os Direitos das Pessoas com

Deficiéncia).

O programa PSAI tem diretrizes em ambito nacional, oportunizando adequacéo de curriculos e
cursos, adequacdo da certificacdo e avaliacdo para pessoas com deficiéncia, formacgéo
continuada da equipe escolar, adequacao de livros e recursos didaticos, assim como situagfes

de aprendizagem.

Dispde de metodologia especifica para inclusdo de pessoas com deficiéncia na industria, por

meio de consultorias, cursos, palestras, assessoria na captacéo e sele¢édo do publico especifico.

Dispde de tecnologias assistivas, temporalidade flexivel e atende a legislagédo, dirimindo as
barreiras arquitetbnicas, comunicacionais e atitudinais para as pessoas com deficiéncias nos
cursos ofertados. Dispde ainda de adequacges razoaveis as especificidades e caracteristicas de
cada aluno que possua alguma deficiéncia ou necessidades educacionais especificas, como por
exemplo dislexia, discalculia, déficit de atencéo, etc. Portanto, as Escolas do SENAI PE sao

acessiveis para as pessoas com deficiéncia.

Além disso, a instituicdo desenvolve acdes pedagdgicas através de cursos de qualificacdo ou
aperfeicoamento em locais especificos, como aldeias indigenas, comunidades quilombolas e

espacos de ressocializagao.
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6. Critérios e Procedimentos de Avaliacdo da Aprendizagem

A avaliacdo da aprendizagem tera enfoque de processo, apoiando-se nas fungdes diagnostica,

formativa e somativa. E visa:

e avaliacdo dos fundamentos técnicos e cientificos e das capacidades ja dominadas pelo
aluno, possibilitando-lhe a tomada de consciéncia sobre sua posicéo frente aos projetos

de formagé&o que elegeu para si;

e identificacdo de avancos ou dificuldades do aluno no campo da aprendizagem, para

auxilia-lo a buscar niveis mais elevados de desempenho;

e verificacdo final do desempenho alcancado pelo aluno, subsidiando decisdes de
ingresso no mercado de trabalho ou de prosseguimento de estudos.

Durante o desenvolvimento e a cada mddulo do curso, o aluno serd avaliado através de varios
instrumentos (pesquisas, atividades praticas, estudos de caso, criagcdo de projetos, elaboracéo
de relatorios, entre outros), de forma interdisciplinar e contextualizada. Essa avaliacdo € baseada
no padrdo de desempenho, que é o referencial que especifica, do ponto de vista qualitativo e/ou
quantitativo, a condicdo, a forma e/ou como o aluno deve realizar as atividades/ac6es descritas
no Elemento de Competéncia de um Perfil Profissional. Dessa forma, o processo de avaliacdo
deve ter maior énfase na funcéo formativa, pois é esta que aponta os progressos feitos pelo
aluno e os desvios que estdo ocorrendo, a tempo de serem corrigidos para se chegar a

resultados satisfatérios (Metodologia SENAI de Educacéo Profissional, 2019).

O registro dos resultados obtidos pelos alunos nos diversos momentos avaliativos sera realizado
de acordo com o que estabelece o Regimento das Escolas do SENAI/PE, considerando-se a
obtencao da nota 7,0 como critério minimo para promocao e a nota abaixo de 7,0, portanto, como

para reprovagao.

A recuperacdo de desempenhos insatisfatorios, quando necessaria para suprir as eventuais
dificuldades de aprendizagem, ocorrera continuamente, através de orientacdes especificas e de
criacdo de novas situacBes de aprendizagem/formacdo. Quando persistirem esses
desempenhos, sera definido periodo para recuperacdo no Calendario, ao final de cada mdodulo,

para tratamentos indispensaveis e enriquecimento do processo.
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7. Critérios de Aproveitamento e Procedimentos de Avaliacado de

Competéncias Profissionais anteriormente desenvolvidas

Respaldado na legislacdo educacional vigente, o SENAI/PE definiu procedimentos para o

aproveitamento de estudos/experiéncias em documento orientador especifico, o qual se encontra

disponivel para consulta na Escola.

A depender da situagdo, o aproveitamento de estudos/experiéncias dar-se-a por meio de

processo de avaliagdo, conforme estabelece Titulo Ill Cap. | Art. 35 da Resolugcao 06/12

CNE/CEB, ou analise documental que ateste a realizagdo de processos formativos anteriores

avaliados a luz do perfil profissional de concluséo.
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8. Instalacdes, Equipamentos, Recursos Tecnoldgicos e

Biblioteca
Sala de Aula
Area Total = 60 (m?) Area = 3,0 (m?/aluno)
Quant. Itens/Especificacdes
30 CADEIRAS ESCOLARES
01 MESA PARA DOCENTE
01 CADEIRA PARA DOCENTE
01 PROJETOR DE IMAGEM
01 QUADRO BRANCO
Laboratorio de Analise Sensorial
Area Total = 52,6 (m?) Area = 2,63 (m?/aluno)
Quant. Itens/Especificacbes
05 CABINES DE ANALISE SENSORIAL
06 COMPUTADORES
01 EXAUSTOR
01 FREEZER 276 L
01 MESA DE DEGUSTACAO
01 MESA DE DEGUSTACAO COM CENTRO GIRATORIO E CADEIRAS
01 REFRIGERADOR 435 L
Laboratério de Fisico-quimica
Area Total = 50 (m2) Area = 2,5 (m2/aluno)
Quant. Itens/Especificacbes
2 AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO
AGITADOR PARA TUBOS
1 BALANCA ANALITICA DE PRECISAO
1 BALANCA ELETRONICA DIGITAL MICROPROCESSADA DE PRECISAO
1 BANHO-MARIA DE BOCAS MICROPROCESSADO - Q334M
4 BICOS DE BUNSEN
1 BLOCO DIGESTOR
1 BOMBA DE VACUO
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BURETA DIGITAL PORTATIL

CAPELA DE EXAUSTAO

CENTRIFUGA

CENTRIFUGA PARA BUTIROMETRO

CHUVEIRO LAVA OLHOS DE EMERGENCIA

DESTILADOR DE NITROGENIO - METODO KJELDAHL

DETERMINADOR DE GORDURA

REFRATOMETRO DIGITAL

ESTUFA DE SECAGEM

FORMA MULFLA

FORNO MICRO-ONDAS

REFRIGERADOR 435 L

MEDIDOR DE ATIVIDADE DE AGUA

MEDIDOR MULTIPARAMETROS

PENETROMETRO DIGITAL

PH METRO

ULTRA TURRAX

PIPETA MOTORIZADA

PLACA AQUECEDORA

ROTAEVAPORADOR

MANTA AQUECEDORA

PIPETA AUTOMATICA

DESTILADOR OU OSMOSE REVERSA

Rl Rl oo N R R B R N R R R R R R RN R R R R R R s

EXTRATOR TIPO SOXHTET

Laboratorio de Microbiologia

Area Total = 60 (m?)

Area = 3 (m2/aluno)

Quant.

Itens/Especificacbes

2

AGITADOR DE TUBOS

AUTOCLAVE VERTICAL 75 LTS

[ERN

BALANCA DE PRECISAO

[ERN

BANHO MARIA MICROPROCESSADO
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BICO DE BUNSEN

CABINA DE SEGURANGA BIOLOGICA-FLUXO LAMINAR CLASSE Il B2

CAMERA DIGITAL PARA MICROSCOPIOS BIOLOGICOS

CAPELA DE FLUXO LAMINAR HORIZONTAL

CONTADOR DE PLACAS MANUAL

ESTUFA DE CULTURA DE 35A37¢

ESTUFA DE CULTURA DE 42 A 45¢

FORNO MICRO-ONDAS

HOMOGENEIZADOR DE AMOSTRA TIPO STOMACHER

INCUBADORA BOD

MICROSCOPICO BIOLOGICO BINOCULAR

MICROSCOPICO BIOLOGICO TRINOCULAR

MICROSCOPIO ESTEREO

PH METRO DE BANCADA

Rl RN R ] R R R R RN R R R

REFRIGERADOR VERTICAL 435 L

Planta Piloto de Carnes, Pescados e Derivados

Area Total = 60 (m2) Area = 3 (m2/aluno)

Quant.

Itens/Especificacbes

1

CHAPA AQUECEDORA

CUTTER DE BANCADA

EMBALADORA PARA FILMES

EMBUTIDORA PARA LINGUICA

ESTUFA COM CIRCULAGAO DE AR

FREEZER

MESA INOX

MOEDOR DE CARNE

REFRIGERADOR

SELADORA A VACUO

SERRA FITA DE BANCADA

BALANCA

N S B I N R S S e B N N

ESTERELIZADOR DE FACAS
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1 CAMARA DE DEFUMACAO
1 CAMARA DE MATURACAO
1 MISTURADOR DE CARNES E EMBUTIDOS
Planta piloto de Leite e Derivados
Area Total = 60 (m?) Area = 3 (m2/aluno)
Quant. Itens/Especificacbes

2 BALANCA SEMI-ANALITICA

DESNATEIRA
1 EMBALADORA E SELADORA A VACUO
1 ESTUFA DE CULTURA
1 FATIADORA DE FRIOS
1 FREEZER
1 IOGURTEIRA
4 MESAS DE INOX
1 PICOLETEIRA INDUSTRIAL
1 PRENSA MANUAL PARA QUEIO
1 REFRIGERADOR
1 SORVETEIRA INDUSTRIAL
1 SORVETEIRA DE BANCADA
1 TACHO PARA DOCE DE LEITE
1 TANQUE PARA FABRICACAO DE QUEIO (COM LIRAS E ESPATULAS DE INOX)
1 CAMARA DE MATURACAO

Planta Piloto de Frutas e Hortalicas e Bebidas
Area Total = 260 (m?) Area = 13 (m?/aluno)
Quant. Itens/Especificacdes

1 ALAMBIQUE
2 ANALISADOR DE CLORO PORTATIL
1 AUTOCLAVE
2 BALANCA SEMI-ANALITICA
1 CAMERA CLIMATIZADA, COM CONTROLE DE TEMPERATURA E UMIDADE
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DESPOLPADEIRA EM DOIS ESTAGIOS DE INOX

DESPOLPADEIRA EM UM ESTAGIO DE INOX

DOSADORA

EMBALADORA A VACUO

ENVASADORA DE GARRAFA (500 UNI. DE 300 ML/H

ENVASADORA DE POLPA

FOGAO INDUSTRIAL — 3 BOCAS

FREEZER HORIZONTAL

FREEZER VERTICAL

LIOFILIZADOR

TACHO INOX

MESA INOX

MOINHO COLOIDAL DE BANCADA

PASTEURIZADOR

PRENSA PNEUMATICA

REFRIGERADOR VERTICAL 435 L

SECADOR ELETRICO COM CIRCULAGAO FORCADA

SELADORA MANUAL DE SACOS

SELADORA DE POTES

TANQUE DE RECEPCAO 50 L

TERMOMETRO ANALOGICO (0 A 1202 C)

TORRE DE RESFRIAMENTO

PHMETRO

REFRATOMETRO

TAMPADORA/ARROLHADOR

CARBONATADOR

FERMENTADOR

DESTILADOR

MEDIDOR PORTAL DE ALCOOL PARA BEBIDAS

Rl R R R R R R R R DS R R R R R R R R DN R R RN R R R R R R

MICROCERVEJARIA AUTOMATIZADA

Laboratério de balas, chocolates e confeitos
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Area Total = 60 (m2)

Area = 3,00 (m2/aluno)

Quant.

Itens/Especifica¢des

2

BALANCA digital

BATEDEIRA INDUSTRIAL

BATEDEIRA PLANETARIAS

DERRETEDEIRA DE CHOCOLATE

DRAGEADORA — MINE DRAGEADEIRA DE BANCADA

FOGAO INDUSTRIAL 4 BOCAS

FORNO MICROONDAS 42 L

FREEZER VERTICAL

MESA DE INOX COM TAMPO LISO

MINECHOCOMACHINE

PROCESSADOR DE ALIMENTOS

REFRIGERADOR VERTICAL

REMOVEDOR DE BOLHAS EM CHOCOLATE

SOPRADOR TERMICO

RN R R N RS R R R R R, W

TEMPERADEIRA

Planta Piloto de Panificacdo

Area Total = 90 (m?2)

Area = 4,50 (m?/aluno)

Quant.

Itens/Especificacbes

2

MODELADORA DE MASSA

DIVISORA PARA MASSA

AMASSADEIRA LENTA

AMASSADEIRA RAPIDA ELETRICA

FORNO TURBO A GAS —4/10 PRATELEIRAS

CILINDRO PARA MASSA ELETRICO

BATEDEIRA INDUSTRIAL

BALANCA SEMI-ANALITICA

FORNO MICRO-ONDAS

REFRIGERADOR DUAS PORTAS VERTICAL

N e N e I e Y

MESA DE ACO INOX INDUSTRIAL (C:1900XL:700XA:850MM)
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1 BALANGA ELETRONICA — 15 K
1 AMASSADEIRA
20 ASSADEIRA PARA PAO DOCE 58X70X3,5 CM PERFURADA
20 ASSADEIRA PARA PAO FRANCES — 58 X 70 CM — 5 TIRAS
0 BATEDEIRA PLANETARIA DE MESA
1 CAMARA DE FERMENTACAO CONTROLADA
1 CAMERA DE SECAGEM — SECADOR ESTATICO PARA MASSAS
2 CARRO ESQUELETO
1 EXTRUSORA PARA MASSAS — MAQUINA DE MACARRAO
0 FATIADORA DE PAES
1 FOGAO INDUSTRIAL COM FORNO
1 FORNO A LASTRO —4 BANDEJAS
1 FREEZER
2 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL - CAP. 02 LITROS
2 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL — CAP. 6 LITROS
1 MAQUINAS PARA SALGADOS
1 MOINHO PARA FARINHA DE ROSCA
2 TERMOMETRO
Laboratério de Informética
Area Total = 40 (m?) Area = 2 (m2/aluno)
Quant. Itens/Especificacbes
15 COMPUTADORES
01 ESTACAO DE TRABALHO DOCENTE
01 QUADRO BRANCO
01 PROJETOR DE IMAGEM
Biblioteca - Quadro de Horarios
Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Tarde
Noite 13h as 17h / 18h as 22h
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9. Recursos Humanos

9.1 Equipe Gestora

214

Formacao Superior

Formacéo Superior

Formacdo Superior na area de atuacéo

Formacao Superior com énfase na area

tecnoldgica de atuacéo
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9.2 Equipe Docente

INTRODUTORIO

Introducéo a Qualidade e
Produtividade

Formagao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagoégica

Introducéo a Industria 4.0

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagdgica

Sustentabilidade nos processos
industriais

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagdgica

Principios de Higiene e
Seguranca dos Alimentos e
Bebidas

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacao na &rea pedagdgica

Fundamentos da Tecnologia de
Alimentos e Bebidas

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagogica

Fundamentos da Industrializacéo
de Alimentos e Bebidas

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagogica

Introducdo ao Desenvolvimento
de Projetos

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacao na area pedagdgica

Introducdo a Tecnologia da
Informacédo e Comunicagéo

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagogica

Saude e Seguranca no Trabalho

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagdgica

Formacao Superior em area

i Criatividade e ldeacdo em
ESPECIFICO | . a0 correlata ao curso com
Projetos de Inovacéo AT . L
especializacdo na area pedagégica
e Formacao Superior em area
Industrializacéo Oleos, Gorduras & P
. correlata ao curso com
e Derivados ST , L.
especializacdo na area pedagégica
e . Formacao Superior em area
Industrializacéo Leites e
. correlata ao curso com
Derivados A . L
especializacdo na area pedagogica
e Formacao Superior em area
Industrializacéo Carnes, Ovos e & P
) correlata ao curso com
Derivados o ~ . L.
especializacdo na area pedagogica
. Formacdo Superior em area
Modelagem de Projetos de & P
~ correlata ao curso com
Inovagao especializacdo na area pedagogica
ESPECIFICO Il

Industrializacéo Bebidas

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagogica
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Industrializacdo Gréos, Cereais
e Derivados

Formagao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagdgica

Industrializacéo Balas,
Chocolates e Confeitos

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagdgica

Industrializacéo Frutas,
Hortalicas e Derivados

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagdgica

ESPECIFICO 1l

Analises Sensoriais de
Alimentos e Bebidas

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagdgica

Andlises Microbioldgicas e
Microscépicas de Alimentos e
Bebidas

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagogica

Andlises Fisico-Quimicas de
Alimentos e Bebidas

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagogica

ESPECIFICO IV

Gestéo de Producéo

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagoégica

Segurancga e Controle de
Qualidade dos Alimentos e
Bebidas

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagdgica

Prototipagem de Negdcios
Inovadores

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagogica

Implementacao de Negdcios
Inovadores

Formacao Superior em area
correlata ao curso com
especializacdo na area pedagogica
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10. Certificados e Diplomas

O tempo de integralizagdo curricular, tendo em vista a conclusdo de todo itinerario formativo é
de no maximo 05 (cinco) anos, a contar da data de inicio do curso. Ao aluno que concluir estudos,

sera conferido documento que comprove essa condi¢do, como segue:

a) Diploma de Técnico em Alimentos - a quem integralizar o itinerario formativo, acrescido da

conclusao do Ensino Médio.

e Introdutério + Especifico | + Especifico Il + Especifico Il + Especifico IV + Ensino

Médio.
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SENAi

AUTORIZAGAO DE FUNCIONAMENTO DE CURSO TECNICO DE NIVEL MEDIO PRESENCIAL

J

SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL
CONSELHO REGIONAL DO SENAI DE PERNAMBUCO

RESOLUGAO SENAI CR/PE N° 160/2024

O Conselho Regional do Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial SENAI/PE, de acordo com
o artigo 20 da Lei n® 12.513, de 26 de outubro de 2011, com a redagdo dada pela Lein® 12.816, de
5 de junho de 2013, e com o Regulamento aprovado pela Resolugao N° 11 do Conselho Nacional
do SENAI, de 25 de margo de 2015,

RESOLVE:

Art, 1° - Autorizar @ Unidade de Ensino Escola Técnica SENAI Petrolina, localizada na Av.
Monsenhor Angelo Sampaio, 267, Vila Eduardo, 56.328-000, Petrolina - PE, a ofertar curso de
Educagao Profissional Técnica de Nivel Médio em Alimentos, na area de Alimentos e Bebidas, no
eixo Producao Alimenticia, na modalidade presencial, até 29 de agosto de 2029.

Art. 2° - Aprovar o plano de curso técnico de nivel médio em Alimentos, cuja matriz curricular
apresenta um total de 1200 horas teérico-préticas, sendo 1088 horas presenciais e 112 horas a
distdncia, na 4rea de Alimentos e Bebidas, no eixo Producdo Alimenticia, na modalidade
presencial, até 29 de agosto de 2029,

Art, 3° - Esta resolugdo entrard em vigor na data de sua assinatura e terd validade por 5 (cinco)
anos, a contar da data de sua assinatura.

Registre-se, publique-se nos sifes dos Departamentos Regional e Nacional e cumpra-se.

Recife, 29 de agosto de 2024.

eloso da Silveira
Presidente do Conselho Regional do SENAI de Pernambuco
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