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Nome do Curso: TECNICO EM ALIMENTOS
CBO: 325205 Ocupacao: Técnico de alimentos
Modalidade: Habilitacdo Técnica de Nivel Médio

Carga Horaria Total: [1280

Nivel de Qualificacdo: (3

Area Tecnolégica: Alimentos e bebidas

Eixo Tecnoldgico: Producéo Alimenticia

Coordenar a produgdo de alimentos e bebidas, implantando processos de controle de qualidade, desenvolvendo
Competéncia Geral: |analises laboratoriais, garantindo a qualidade e a seguranca dos produtos alimenticios e cumprindo a legislagéo
vigente.

Coordenar a producdo de alimentos e bebidas, implantando processos de controle de qualidade, desenvolvendo
Objetivos Gerais: analises laboratoriais, garantindo a qualidade e a seguranca dos produtos alimenticios e cumprindo a legislagao
vigente.

Objetivos Especificos:

Modulo/Série:  Bésico
Unidade Curricular: [INTRODUGAO A INDUSTRIA 4.0
Carga Horéria: 24

Desenvolver capacidades basicas e socioemocionais relativas a qualidade nas diferentes situacoes que podem ser enfrentadas pelos
profissionais, identificando ferramentas da qualidade na aplicabilidade para melhorias e solucéo de problemas.

Objetivo:

Capacidades Sociais

1. Comprometer-se com a pratica permanente e intensiva da amabilidade nas relagdes profissionais, visando ao
engajamento e a cooperac¢do nas relacdes de trabalho

2. Perceber que, em seu contexto de trabalho e ambitos de convivio, existem diferentes hierarquias (instituidas
ou natas), instancias de decisdo e niveis de autonomia em relagdo a ag¢des, circunstancias e propositos

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

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

Plano da Unidade Curricular

=

Estrutura organizacional
Formal e informal
Funcdes e responsabilidades
Organizacdo das fungdes, informacdes e recursos
Sistema de Comunicacgdo
Visdo Sistémica
Conceito
Microcosmo e macrocosmo
Pensamento sistémico

. Filosofia Lean

. Definicdo e importancia

. Mindset

. Pilares

. Etapas
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15. Preparacao

16. Coleta

17. Intervencao

18. Monitoramento

19. Encerramento

20. Ferramentas

21. Diagrama espaguete

22. Cronoanidlise

23. Takt-time

24, Cadeia de valores

25. Mapa de fluxo de valor

26. Métodos e Ferramentas da Qualidade
27. Definicdo e Aplicabilidade
28. PDCA

29. MASP

30. Histograma

31. Brainstorming

32. Fluxograma de processos
33. Diagrama de Pareto

34. Diagrama de Ishikawa

35. CEP

36. 5SW2H

37. Folha de verificacdo

38. Diagrama de dispersao

39. Principios da gestdo da qualidade
40. Foco no cliente

41. Lideranca

42. Engajamento das pessoas
43. Abordagem de processos
44. Tomada de decisdo baseado em evidéncias
45. Melhoria

46. Gestdo de relacionamentos
47. Qualidade

48. Definicao

49. Evolucdo da qualidade

Modulo/Série:  Basico
Unidade Curricular: [INTRODUCAO A QUALIDADE E PRODUTIVIDADE
Carga Horéria: 16

Desenvolver capacidades basicas e socioemocionais relativas a qualidade nas diferentes situagdes que podem ser enfrentadas pelos

Objetivo: profissionais, identificando ferramentas da qualidade na aplicabilidade para melhorias e solucéo de problemas.

Capacidades Sociais

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

2. Perceber que, em seu contexto de trabalho e ambitos de convivio, existem diferentes hierarquias (instituidas
ou natas), instancias de decisdo e niveis de autonomia em relagdo a ag¢des, circunstancias e propositos

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

melhoria em seu campo de trabalho

4. Analisar as complexidades e dificuldades existentes nos problemas, necessidades, ou oportunidades de

Plano da Unidade Curricular

=

LN R WN

A DD WWWWWWWWWWNNNNNNNNNNRRRRERRIRERRRP R R
N P O OO NODUDWNRPRPOWOUWOMNIOTUD WNREROWVOONOUDMWNLERO

I
w

Estrutura organizacional
Formal e informal
Funcdes e responsabilidades

Organizacdo das fungdes, informacdes e recursos

Sistema de Comunicac¢do
Visdo Sistémica

Conceito

Microcosmo e macrocosmo
Pensamento sistémico

. Filosofia Lean

. Defini¢do e importancia

. Mindset

. Pilares

. Etapas

. Preparacao

. Coleta

. Intervencao

. Monitoramento

. Encerramento

. Ferramentas

. Diagrama espaguete

. Cronoanalise

. Takt-time

. Cadeia de valores

. Mapa de fluxo de valor

. Métodos e Ferramentas da Qualidade
. Definicdo e Aplicabilidade
. PDCA

. MASP

. Histograma

. Brainstorming

. Fluxograma de processos
. Diagrama de Pareto

. Diagrama de Ishikawa

. CEP

. SW2H

. Folha de verificacdo

. Diagrama de dispersao

. Principios da gestdo da qualidade
. Foco no cliente

. Lideranca

. Engajamento das pessoas
. Abordagem de processos
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44. Tomada de decisdo baseado em evidéncias
45. Melhoria

46. Gestdo de relacionamentos

47. Qualidade

48. Definicao

49. Evolucdo da qualidade

Mddulo/Série:  Basico
Unidade Curricular: [INTRODUGAO A TECNOLOGIA DA INFORMAGCAO E COMUNICACAO
Carga Horéria: 40

Proporcionar o desenvolvimento de capacidades basicas e socioemocionais relativas a comunicacéo e ao uso de ferramentas de TIC

Objetivo: - M - ; . S
) na interpretacdo de normas e ou textos técnicos e uso seguro de recursos informatizados nos processos de comunicagdo no trabalho.

Capacidades Sociais

1. Comprometer-se com a pratica permanente e intensiva da amabilidade nas relages profissionais, visando ao
engajamento e a cooperac¢ao nas relacdes de trabalho.

2. Perceber que, em seu contexto de trabalho e ambitos de convivio, existem diferentes hierarquias (instituidas
ou natas), instancias de decisdo e niveis de autonomia em relacdo a ag¢des, circunstancias e propdsitos.

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

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

Plano da Unidade Curricular

=

Comunicag¢do em equipes de trabalho
Dinamica do trabalho em equipe
Busca de consenso
Gestdo de Conflitos
Seguranca da Informacao
Definicdo dos pilares da Seguranca da Informacao
Reconhecer Leis vigentes a seguranca da informacao
Tipos de golpes na internet
Contas e Senhas
. Navegacao segura na internet
. Backup
. Cédigos maliciosos (Malware)
. Internet (World Wide Web)
. Politicas de uso
. Navegadores
. Sites de busca
. Download e gravacdo de arquivos
. Correio eletrénico
. Direitos autorais (citacdo de fontes de consulta)
. Armazenamento e compartilhamento em nuvem
. Software de escritodrio
. Editor de Textos
. Tipos
. Formatacao
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25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43,
44,
45,
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.

Configuragdo de paginas

Importacdo de figuras e objetos
Inser¢do de tabelas e graficos
Arquivamentos

Controles de exibicdo

Correcdo ortografica e dicionario
Recuos, tabulacdo, paragrafos, espagcamentos e margens
Marcadores e numeradores

Bordas e sombreamento

Colunas

Controle de alteracoes

Impressao

Editor de Planilhas Eletronicas
Funcdes basicas e suas finalidades
Linhas, colunas e enderecos de células
Formatacdo de células

Configuragdo de paginas

Inser¢do de férmulas basicas
Classificagdo e filtro de dados
Graficos, quadros e tabelas

Impressao

Editor de Apresentagoes

Funcdes basicas e suas finalidades
Tipos

Formatacgao

Configuragdo de paginas

Importacdo de figuras e objetos
Inser¢do de tabelas e graficos
Arquivamentos

Controles de exibicdo

Criacdo de apresentacdes em slides e videos
Recursos multimidia de apoio a apresentacdes e videos
Informatica

Fundamentos de hardware
Identificacdo de componentes
Identificacdo de processadores e periféricos
Sistema Operacional

Tipos

Fundamentos e fungbes

Barra de ferramentas

Utilizagdo de periféricos

Organizacdo de arquivos (Pastas)
Pesquisa de arquivos e diretérios

Area de trabalho

Compactacao de arquivos

Textos Técnicos

Definigao

Tipos e exemplos
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73. Normas aplicaveis para redagdo (ex.: ABNT, ISO, IEEE, ANSI...)
74. Interpretacao

75. Comunicacgao

76. ldentificacdo de textos técnicos
77. Relatérios

78. Atas

79. Memorandos

80. Resumos

81. Niveis de Fala

82. Linguagem culta

83. Linguagem técnica

84. Jargao

85. Caracteristicas

86. Elementos da Comunicagdo
87. Emissor

88. Receptor

89. Mensagem

90. Canal

91. Ruido

92. Cddigo

93. Feedback

Mddulo/Série:  Basico
Unidade Curricular: [INTRODUCAO AO DESENVOLVIMENTO DE PROJETOS
Carga Horéria: 12

Objetivo: Desenvolver as capacidades basicas e socioemocionais para resolugdo de problemas por meio da elaboragéo de projetos

Plano da Unidade Curricular

=

Estratégias de Resolucdo de problema
Postura Investigativa
Formulacdo de hipdteses e perguntas
Argumentacgao
Colaboracao
Comuniag¢ao
Métodos de Desenvolvimento de projeto
Método indutivo
Método dedutivo
. Método hipotético-dedutivo
. Método dialético
. Projetos
. Definicao
. Tipos
. Caracteristicas
. Fases
. Concepcado (ideacdo, Pesquisa de anterioridade e Registros e patentes)
. Fundamentacao
. Planejamento
. Viabilidade
. Execucao
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22. Resultados
23. Apresentacao
24. Normas técnicas relacionadas a projetos

Capacidades Sociais

1. Comprometer-se com a pratica permanente e intensiva da amabilidade nas relagdes profissionais, visando ao
engajamento e a cooperac¢ao nas relagdes de trabalho.

2. Perceber que, em seu contexto de trabalho e ambitos de convivio, existem diferentes hierarquias (instituidas
ou natas), instancias de decisdo e niveis de autonomia em relacdo a ag¢des, circunstancias e propdsitos.

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

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

Modulo/Série:  Basico
Unidade Curricular: {SAUDE E SEGURANCA NO TRABALHO
Carga Horaria: 12

Desenvolver as capacidades basicas, socioemocionais necessarias a compreensao dos fundamentos da salide e seguranca do trabalho

Objetivo: adequadas as diferentes situagdes profissionais.

Capacidades Sociais

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

Plano da Unidade Curricular

=

O impacto da falta de ética nos ambientes de trabalho
Cédigo de Etica profissional
Acidentes do Trabalho e Doencgas Ocupacionais
Definicao
Tipos
Causa
Imprudéncia, impericia e negligéncia
Fator humano e pessoal na prevencao de acidentes
Consequéncias dos acidentes do trabalho (Trabalhador, familia, empresa e pais)
. CAT
. Definicado
. Medidas de Controle
. Importancia dos Equipamentos de Protecdo Individual e coletivo
. Riscos Ocupacionais
. Perigo e risco
. Classificagdo de Riscos Ocupacionais: fisico, quimico, biolégico, ergondmico e de acidentes
. Mapa de Riscos
. Seguranca do Trabalho
. Histdrico da Seguranca do Trabalho no Brasil
. Hierarquia das leis
. Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho
. CIPA
. Definicao
. Objetivo
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25. SESMT
26. Definicao
27. Objetivo

Modulo/Série:  Basico
Unidade Curricular: [SUSTENTABILIDADE NOS PROCESSOS INDUSTRIAIS
Carga Horéria: 8

Desenvolver capacidades basicas e socioemaocionais inerentes as agdes de prevencdo com foco na eliminagdo ou redugdo do consumo

Objetivo: de recursos naturais e geracdo de residuos (sélido, liquido e gasoso) com acGes de redugdo na fonte

Capacidades Sociais

Respeitar diretrizes, normas e procedimentos que orientam a realizacdo de atividades profissionais, considerando os
principios da organizacdo, disciplina, responsabilidade, concentragdo e gestdo do tempo, de forma a contribuir com o
alcance de objetivos

Plano da Unidade Curricular

=

Desenvolvimento Sustentavel
Meio Ambiente
Definicao
Relacdo entre Homem e o meio ambiente
Recursos Naturais
Definicao
Renovaveis
Ndo renovaveis
Sustentabilidade
. Definicado
. Pilares
. Politicas e Programas
. Producdo e consumo inteligente
. Uso racional de recursos e fontes de energia
. Poluicdo Industrial
. Definicado
. Residuos Industriais
. Destinacao
. Caracterizagao
. Classificacado
. AgOes de prevencdo da Poluicdo Industrial
. Reducdo
. Reciclagem
. Reuso
. Tratamento
. Disposicao
. Alternativas para prevencao da poluigdo
. Ciclo de Vida (Definicdo e Fases)
. Producdo mais limpa (Definicdo e Fases)
. Economia Circular (Definicdo e Principios)
. Logistica Reversa (Definicdo e Objetivo)
. Organizacdo de ambientes de trabalho
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33. Organizagdo de ferramentas e instrumentos: formas, importancia

34. Organizacdo do espacgo de trabalho

35. Principios de organizacao

36. Conceitos de organizagdo e disciplina no trabalho: tempo, compromisso e atividades

Modulo/Série: Introdutério

Unidade Curricular: |FUNDAMENTOS DA INDUSTRIALIZAGAO DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Carga Horéria: 86

Objetivo: bebidas

Desenvolver as capacidades basicas e socioemocionais necessarias a aplicacdo dos fundamentos da industrializacéo de alimentos e

Capacidades Sociais

tendo em vista os resultados organizacionais.

Cultivar a amabilidade como valor que leva a cooperacdo e ao fortalecimento e integracdo das equipes de trabalho,

Plano da Unidade Curricular

=

Documentacdo Técnica
Terminologias técnicas
Elaboragcdo com uso de ferramentas digitais
Ordem de servico
Relatérios técnicos
Ficha técnica
Procedimento Operacional Padrdo (POP)
Arquivamento
Geracgdo e anadlise de dados
. Tabulagdo de dados
. Elaboragdo de graficos
. Fluxogramas
. Producdo de textos técnicos
. Fundamentos da Estatistica
. Amplitude
. Populacdo
. Média
. Mediana
. Moda
. Desvio padrao
. Variancia
. Coeficiente de variagdo
. Ferramentas da Qualidade Aplicadas a Industria de Alimentos e Bebidas
. Gréfico de Pareto
. Diagrama de causa e efeito
. Histograma
. Folha de verificacdo
. Graficos de dispersao
. Fluxograma
. Cartas de controle
. Ciclo PDCA
. Embalagens Aplicadas na Industria de Alimentos e Bebidas
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33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43,
44,
45,
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.

Tipos

Primaria

Secundaria

Terciaria

Embalagens inteligentes

Embalagens biodegradaveis
Embalagens reciclaveis

Quimica Aplicada

Periodicidade

LigacOes quimicas

Funcdes

Inorganicas

Organicas

Reac¢Ges quimicas

Composicdo quimica dos alimentos
Agua

Proteinas

Carboidratos

Lipidios

Vitaminas e sais minerais

AlteragOes Fisicas, Quimicas, Bioldgicas e Sensoriais em Alimentos e Bebidas
Parametros de qualidade do produto
Parametros de processo
Monitoramento

Embalagem

Armazenamento

Principais defeitos

Calculos de rendimento

Normas Técnicas e Legislacdo Aplicadas a Industrializacdo e/ou Producdo de Alimentos e Bebidas
Anvisa

MAPA

ABNT

Ficha técnica

Instrucdo de trabalho

Organizacdo da produgdo
Planejamento da producdo

Plano de Producao

Plano Mestre de Producdo
Programacdo da producgdo
Tendéncias tecnoldgicas e de mercado
Boas Praticas de Laboratério (BPL)
Ambiente laboratorial

Estrutura

Atos e condicBes inseguras
Utilizacdo de EPIs e EPCs

Estratégia em caso de emergéncia

A construcdo da amabilidade no ambiente organizacional
O papel da lideranca

Pagina 10 de 62
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81. Os caminhos para a construgdo da amabilidade
82. O exercicio da amabilidade como caminho para o engajamento e a cooperagado

Modulo/Série: Introdutoério

Unidade Curricular: [FUNDAMENTOS DA TECNOLOGIA DE ALIMENTQOS E BEBIDAS
Carga Horéria: 36

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

Capacidades Sociais

1. Perceber que as atividades realizadas por trabalhadores de diferentes hierarquias, niveis de responsabilidade
ou processos de trabalho sdo orientadas por diretrizes, normas e procedimentos e que isso contribui para a
organizacdo pessoal, a disciplina no trabalho, a responsabilidade, a concentracdo e a gestdao do tempo,
gerando comprometimento com objetivos e a resolucdo de problemas.

2. Refletir, a partir das suas préprias interpretagoes, os principios de organizacdo, disciplina, responsabilidade,
concentracao 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 autogestdo.

Plano da Unidade Curricular

=

Saude e seguranca do trabalho na industria de alimentos e bebidas
Tipos e Fungdes
Equipamentos de Protecdo Coletiva - EPCs
Equipamentos de Protecdo Individual — EPIs
Orientacdes de prevencdo de acidentes
Inspe¢Ges de seguranga
Sinalizagdo de seguranca
Prevencdo e combate a incéndio
Matematica Aplicada

. OperagGes matematicas basicas

. Adicdo

. Subtracdo

. Multiplicacdo

. Divisao

. FragOes aplicadas ao contexto profissional

. Porcentagem

. Proporgao

. Razdo

. Regra de trés simples

. Formulacao

. Rendimento

. Parametros de producdo: tempo e temperatura

. Unidades de Medida Padrao

. Tipos

. Volume

. Umidade

. Massa

Lo NG R WN
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28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.

41.
42.
43,
44,
45,
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.

Densidade

Temperatura

Conversdo de unidades de medida

Residuos da industria de alimentos e bebidas

Origem e natureza dos residuos

Caracteristicas e métodos de tratamentos de residuos
Aspectos legais

Matérias primas, ingredientes e aditivos aplicadas a industrializa¢cdo e/ou producdo de alimentos e bebidas
Tipos

Funcionalidades

AplicagOes

Caracteristicas sensoriais

Maquinas, equipamentos, utensilios e instrumentos de medicdo aplicadas a industrializagcdo e/ou producéo
de alimentos e bebidas

Tipos

Funcdes

Utilizacdo

CondigGes de operacao

Requisitos de seguranca na operacgao

Manuais: finalidades, tipo de informacgdes e importancia
Procedimentos de higienizacdo

Normas Regulamentadoras de Segurancga
Equipamentos de protecdo individual e coletiva utilizados na opera¢do de maquinas e equipamentos
Materiais de embalagens

Plastico

Papel

Vidros

Metais

Armazenamento de Alimentos e Bebidas
Temperatura

Embalagem

Sistemas de armazenamento (PEPS/PVPS/FIFO)
Condi¢Ges do ambiente

Métodos de conservacdo de alimentos

Frio

Calor

Desidratagdo/secagem

Adicdo de soluto

Defumacdo

Fermentacgao

Aditivos

Irradiacao

Atmosfera controlada e modificada

Uso de novas tecnologias

Controle Emocional no trabalho

Emocdes no trabalho

Avaliar

Expressar
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75. Perceber
76. Fatores internos e externos
77. Autoconsciéncia

Modulo/Série: Introdutério

Unidade Curricular: [PRINCIPIOS DE HIGIENE E SEGURANGCA DOS ALIMENTOS E BEBIDAS
Carga Horéria: 16

Desenvolver capacidades basicas e socioemocionais necessarias para utilizagdo dos principios de higiene e conservagao de alimentos
Objetivo: e bebidas nos processos de industrializa¢do e/ou fabrica¢éo, considerando normas e procedimentos técnicos, de qualidade, seguranga
e higiene.

Capacidades Sociais

1. Perceber que as atividades realizadas por trabalhadores de diferentes hierarquias, niveis de responsabilidade
ou processos de trabalho sdo orientadas por diretrizes, normas e procedimentos e que isso contribui para a
organizacdo pessoal, a disciplina no trabalho, a responsabilidade, a concentracdo e a gestdao do tempo,
gerando comprometimento com objetivos e a resolucdo de problemas.

2. Refletir, a partir das suas préprias interpretagoes, os principios de organizacdo, 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.

Plano da Unidade Curricular

1. Tipos de Perigos para a Segurancga dos Alimentos: Quimicos; Fisicos; Bioldgicos

2. Microbiologia dos alimentos e bebidas

3. Classificagdo de microrganismos: Morfologia; Tipos: Bactérias; Fungos (Bolores e leveduras); Virus; Parasitas
Protozoarios

4. Fatores que influenciam no desenvolvimento microbiano nos alimentos e bebidas

5. Intrinsecos

6. Extrinsecos

7. Microrganismos de interesse nos alimentos e bebidas: Patogénicos; Deteriorantes; Benéficos

8. Doencas veiculadas por alimentos

9. Prevencdo da contaminagdo cruzada

10. Normas Técnicas e Legislacdo Aplicadas a Seguranca dos Alimentos: Anvisa; Mapa; ABNT

11. Documentagdo Técnica Aplicadas a Industrializacdo e/ou Producdo de Alimentos e Bebidas

12. Tipos: Boas Praticas de Fabricacdo (BPF): Manual, Procedimento Operacional Padrdo (POP), Procedimento
Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e Instrucdo de Trabalho (IT)

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

14. AplicacGes: Higiene pessoal, Higiene de instalagcGes, Higiene de maquinas, equipamentos e utensilios.

15. Organizacdo de ambientes de trabalho: Principios de organizacdo; Organizacao de ferramentas e
instrumentos: formas; importancia

16. Organizacdo do espaco de trabalho

17. Conceitos de organizacgdo e disciplina no trabalho: tempo; compromisso e atividades

Mddulo/Série:  Especifico |

Unidade Curricular: [CRIATIVIDADE E IDEACAO EM PROJETOS DE INOVAGAO
Carga Horéria: 16
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Obijetivo:

Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais que se aplicam a elaborag&o 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 formagéo.

Capacidades Técnicas

1.

10.

11.

12.

13.
14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.
21.

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

Identificar tendéncias futuras da drea ou segmento tecnoldgico de que trata o perfil profissional,
considerando aspectos técnicos, sociais, econdmicos, politicos e ambientais.

Definir o problema a ser investigado e sua delimitacdo a partir dos resultados dos seus estudos pregressos e
de prospeccdo da area, segmento tecnoldgico ou segmento da sociedade de que trata o perfil profissional.
Realizar pesquisa de campo com representantes das empresas e/ou da sociedade para a identificacdo de
necessidades, gargalos, oportunidades, riscos e desafios para investigacdo e aprofundamento.

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

Identificar as diferentes metodologias e ferramentas empregadas no levantamento, analise e sistematizacdo
de dados de pesquisas, suas caracteristicas, finalidades especificas e requisitos de aplicacdo.

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

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

Realizar a andlise e a sistematizacdo de dados de pesquisas bibliograficas e de campo que consideram
necessidades, oportunidades, gargalos e desafios enfrentados por empresas e/ou pela sociedade.
Reconhecer as principais ferramentas de ideacdo empregadas na elaboracao de projetos de inovacao, suas
caracteristicas, funcoes e requisitos de aplicacao.

Aplicar ferramentas de ideacdo na criagdo, elaboracdo e construcdo de soluges inovadoras para
necessidades, gargalos, oportunidades e desafios da industria e/ou da sociedade.

Conduzir sessées de ideacdo colaborativa para inspirar a geragdo de ideias que visem a encontrar solucées
alternativas para necessidades, gargalos, oportunidades e desafios da industria e/ou da sociedade.

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

Definir, na proposta do projeto, as caracteristicas, a abrangéncia, as fungdes e as necessidades ao
desenvolvimento do produto, servico ou resultado esperado.

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

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

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

Interpretar as normas técnicas, as resolucdes e regulamentacgées que tratam da viabilidade, das restricoes e
das condigdes técnicas, financeiras, ambientais e de seguranca que se aplicam ao projeto de inovacao.
Elaborar documentos (resumos executivos, relatorios, ...) referentes ao desenvolvimento do projeto,
considerando as referéncias da metodologia adotada.

Identificar as estratégias de apresentacdo adequadas as necessidades do demandante

Utilizar ferramentas de apresentacdao em conformidade a ideia a ser apresentada

Capacidades Sociais

1.
2.

Identificar necessidades, problemas ou oportunidades de melhorias em seu campo de trabalho.

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

Motivar a equipe de trabalho para que se envolva, pela apresentacdo e ideias e propostas, com a resolucao
de problemas, o atendimento de necessidades e/ou a implementacio de melhorias em seu campo de
trabalho.
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Plano da Unidade Curricular
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39.
40.
41.
42.
43,
44,
45,
46.

Area e Segmento Tecnoldgico de Interesse alinhado ao perfil profissional
Caracteristicas

Transformacdes histéricas e recentes.

Tendéncias futuras

Aspectos técnicos e tecnoldgicos

Aspectos sociais

Aspectos econdmicos

Aspectos politicos

Aspectos ambientais

. Necessidades, gargalos, oportunidades, riscos e desafios contemporaneos da area/segmento.
. Oportunidades de inovag¢do na area ou segmento tecnoldgico

. Pesquisas bibliograficas

. Pesquisas de campo

. ldentificacdo e delimitacdo do tema e do problema a ser investigado.

. Pesquisa de anterioridade

. Metodologias e ferramentas de pesquisa bibliograficas e de campo

. Para a coleta de dados e informacgGes

. Para a sistematizacdo de dados e informacgdes

. Para anadlise de dados e informacgdes

. Ferramentas de ideacdo para a criagdo, elaboracdo e construcdo de soluces inovadoras:
. Tipos de ferramentas de ideacdo:

. Mapa de empatia

. Triz de ideias

. Crazy 8

. Funil de ideias

. Matriz de alinhamento

. Como poderiamos?

. Benchmarking

. Brainstorming/Mural de possibilidades

. Matriz de prioridades

. Caracteristicas

. Funcdes

. Requisitos de aplicacdo

. SessOes de ideacdo colaborativa

. Plano de desenvolvimento do Projeto da Solugdo Inovadora

. Previsdo e delimitagdo de resultados parciais esperados

. Definicdo de resultado final do projeto

. Caracteristicas, fungGes e necessidades para o desenvolvimento do projeto (produto, servico ou resultado

esperado).

Plano inicial de gerenciamento do projeto
Necessidades dos interessados (stakeholders)
Cronograma

Escopo do projeto

Restricdes

Aquisicoes

Recursos envolvidos

Plano de risco e perdas do projeto
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47. Ferramentas para a estruturacdo e sistematiza¢do de informacdes do projeto:
48. Metodologias para a elaborag¢do do projeto;

49. Tipos de ferramentas:

50. Formularios

51. Ferramentas de apresentacao

52. Planilhas de acompanhamento

53. Painéis

54. Ferramentas fisicas e digitais de gestdo

55. Documentagdo para o inicio do desenvolvimento do projeto.

56. Requisitos da exequibilidade do projeto:

57. Normas técnicas aplicaveis ao projeto;

58. Resolugdes

59. Regulamentacdes

60. Quanto a viabilidade

61. Quanto as restricoes

62. Quanto as condic¢Oes técnicas, financeiras, ambientais e de seguranca.
63. Documentacdo para o desenvolvimento do projeto:

64. Resumos executivos

65. Relatérios

66. ldentificacdo de problemas e necessidades no trabalho

Mddulo/Série:  Especifico |

Unidade Curricular: [INDUSTRIALIZACAO CARNES, OVOS E DERIVADOS
Carga Horéria: 100

Objetivo:  Atuar na industrializagdo de carnes, ovos e derivados, em conformidade com normas e legislagdo vigente

Capacidades Técnicas

1. Identificar, por meio de inspecbes de rotina e/ou aplicacdo de técnicas especificas, as alteracdes fisicas,
guimicas e bioldgicas descritas no Procedimento Operacional Padrdo (POP), durante o recebimento da
matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para identificacdo de ndo conformidades e proposicdo de
acdes corretivas, quando necessario

2. ldentificar os tipos de matérias-primas em funcdo de sua origem, durante a industrializacdo de carnes, ovos e
derivados, para destinacdo adequada, de acordo com Procedimento Operacional Padrdo (POP)

3. Aplicar ajustes necessarios a maquinas, equipamentos e instrumentos, em conformidade com o
Procedimento Operacional Padrdo (POP), em funcdo do tipo de produto a ser industrializado

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

5. ldentificar, a partir do Procedimento Operacional Padrdo (POP), os parametros do processo para garantia da
gualidade e seguranca do produto

6. ldentificar, na ficha técnica, as caracteristicas do produto, para sele¢do da embalagem adequada

7. Aplicar parametros de armazenamento dos produtos, estabelecidos na ficha técnica, normas e legislacdo
vigente, para garantia da qualidade e seguranca

8. Aplicar os requisitos estabelecidos pelos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ), normas e
legislacdo vigente, relativas a industrializacdo de carnes, ovos e derivados, para a garantia da qualidade e
seguranga

9. Aplicar, no processo de industrializagdo de carnes, ovos e derivados, as especificacdes descritas na ficha
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

técnica de producdo, para garantir o Padrao de Identidade e Qualidade (P1Q) dos produtos

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

Aplicar os requisitos estabelecidos por normas e legislacdo vigente para a garantia da saude e seguranca do
trabalhador nas atividades de industrializacdo de carnes, ovos e derivados

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

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

Correlacionar os ingredientes, aditivos e embalagens as especificidades dos produtos, conforme a ficha
técnica, normas e legislacdo vigente, garantindo suas caracteristicas

Identificar alteracgdes fisicas, quimicas, bioldgicas e/ou bioquimicas do produto, durante a aplicacdo das
técnicas de conservacdo, para garantia das caracteristicas requeridas em fichas técnicas, normas e legislacao
vigente

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

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

Controlar os parametros de conservacao estabelecidos na ficha técnica, normas e legislagdo vigente, para
identificacdo de desvios e correcdo do processo de industrializacdo de carnes, ovos e derivados

Realizar a higienizacdo das instala¢gGes, maquinas, equipamentos e utensilios, no processamento de carnes,
ovos e derivados, conforme Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da qualidade e seguranca
do produto

Identificar os residuos e subprodutos gerados no processo de industrializagdo de carnes, ovos e derivados, em
conformidade com normas e legislagdo ambiental, visando a destinacdo adequada

Aplicar técnicas de descartes e aproveitamento dos residuos gerados na industrializacdo carnes, ovos e
derivados, de acordo com o Procedimento Operacional Padrdo (POP), visando o cumprimento das normas e
legislagdo ambiental

Aplicar procedimentos estabelecidos por normas e legislagdo vigente, para analises em linha, tendo em vista
o controle do processo e atendimento dos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ)
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 industrializacdo de carnes, ovos e derivados,
visando o atendimento de novas tendéncias na area de alimentos

Identificar, em normas e legislacdo vigente, os 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 fung¢do das caracteristicas dos produtos, visando
a sua praticidade, integridade e a preservacdo do meio ambiente

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

Aplicar técnicas descritas no Procedimento Operacional Padrdo (POP), para identificacdo de alteragdes fisicas,
guimicas e bioldgicas, durante o recebimento da matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para
proposicao de acdes corretivas, quando necessario

Realizar a destinacdo de matérias primas, em fung¢do de sua origem, de acordo com a etapa do processo
produtivo e requisitos estabelecidos no Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da
integridade dos produtos

Controlar os parametros de armazenamento estabelecidos na ficha técnica, normas e legislacdo vigente, para
manutencdo da integridade dos produtos, por meio de métodos e técnicas especificas descritos no
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Procedimento Operacional Padrdo (POP)

Capacidades Sociais

1.

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

Perceber-se participe de um momento histérico caracterizado pela mudancga continua e pela inovacao,
mantendo-se permanentemente aberto a novos aprendizados e experiéncias.

Plano da Unidade Curricular

=

LN G R WN

W WWWNNNNNNNNNNRRRRERRPR R R R
W NP OWLVLWOWMNOOTUD WNRPROWVOONOGOUDMWNIERO

34.
35.
36.
37.
38.

Embalagens biodegradaveis, inteligentes e reciclaveis

Abate e Pré-abate de Animais

Manejo no pré-abate

Sanidade animal

Técnicas de insensibilizacdo

Técnicas abate

Evisceracao

Seguranca e Qualidade dos Alimentos aplicados a industrializacdo de Carnes, Ovos e Derivados
Manual de Boas Praticas de Fabricacao

. Procedimento Operacional Padrao

. Manuais Técnicos

. Ficha Técnica

. Desossa e Cortes

. Técnicas de desossa manual e mecanica

. Padrdo brasileiro de cortes

. Cortes especiais

. Obtencdo de carne mecanicamente separada

. Parametros de qualidade do produto

. Parametros de processo

. Monitoramento

. Célculo de rendimento

. Composicdo quimica e nutricional da carne

. Embalagem

. Principais defeitos na carne (PSE e PSD)

. Industrializacdo de Produtos Carneos

. Recebimento e armazenamento de matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens
. Padroes de identidade e qualidade de carnes e derivados

. Técnicas de processamento e conservagdo de produtos carneos frescais
. Processamento de embutidos

. Processamento de cortes maturados

. Processamento de reestruturados

. Caracteristicas: Fisicas e quimicas; Microbioldgicas; Sensoriais

. Maquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacao, Ajustes e Manutenc¢ao

auténoma

Parametros de qualidade
Controle de processo
Embalagem
Armazenamento
Rendimento
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39.
40.
41.
42.
43,
44,

45,
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.

55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.

66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.

76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.

Técnicas de processamento e conservacao de produtos carneos salgados
Processamento de charque

Processamento de jerked beef

Cortes suinos (rabo, pé, orelha e costela)

Caracteristicas: Fisicas e quimicas; Microbioldgicas; Sensoriais

Magquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacdo, Ajustes e Manutencao
auténoma

Parametros de qualidade

Controles de processo

Embalagem

Armazenamento

Rendimento

Técnicas de processamento e conservacao de produtos carneos curados
Processamento de emulsionados (salsichas e mortadelas)

Processamento de presunto e apresuntado

Caracteristicas: Fisicas e quimicas; Microbioldgicas; Sensoriais

Magquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacdo, Ajustes e Manutencao
auténoma

Parametros de qualidade

Controles de processo

Embalagem

Armazenamento

Rendimento

Técnicas de processamento e conservagao de produtos carneos defumados
Processamento de embutido (paio, calabresa e outros)

Processamento de bacon

Outros produtos carneos defumados

Caracteristicas: Fisicas e quimicas; Microbioldgicas; Sensoriais

Magquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacdo, Ajustes e Manutencao
auténoma

Parametros de qualidade

Controles de processo

Embalagem

Armazenamento

Rendimento

Técnicas de processamento e conservacao de produtos carneos apertizados
Processamento de enlatados esterilizados (corned beef e outros)

Processamento de conserva acida (salsicha)

Caracteristicas: Fisicas e quimicas; Microbioldgicas; Sensoriais

Magquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacdo, Ajustes e Manutencao
auténoma

Parametros de qualidade

Controles de processo

Embalagem

Armazenamento

Rendimento

Técnicas de processamento e conservagao de produtos carneos marinados
Processos de marinacdo de produtos carneos: Imersao; Injecdo; Massageamento

Pagina 19 de 62




mm Plano de Curso 11/12/2023 13:53

senicaticona oo Spendizsen nausist SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL — wile
Centro de Educacéo e Tecnologia Alexandre Figueira Rodrigues Pagina 20 de 62

83. Caracteristicas: Fisicas e quimicas; Microbioldgicas; Sensoriais

84. Maquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacdo, Ajustes e Manutencao
auténoma

85. Parametros de qualidade

86. Controles de processos

87. Embalagem

88. Armazenamento

89. Rendimento

90. Técnicas de processamento e conservac¢do de produtos empanados

91. Processos de empanamento de produtos carneos

92. Caracteristicas: Fisicas e quimicas; Microbioldgicas; Sensoriais

93. Maquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacdo, Ajustes e Manutencao
auténoma

94. Parametros de qualidade

95. Controles de processos

96. Embalagem

97. Armazenamento

98. Rendimento

99. Técnicas de processamento e conservagdo de produtos carneos fermentados

100. Processamento de produtos carneos fermentados (salame e outros)

101. Caracteristicas: Fisicas e quimicas; Microbioldgicas; Sensoriais

102. Magquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacdo, Ajustes e Manutencdo
auténoma

103. Parametros de qualidade

104. Controles de processo

105. Embalagem

106. Armazenamento

107. Rendimento

108. Técnicas de processamento e conservagao de produtos carneos congelados

109. Processo de congelamento de cortes de carne

110. Caracteristicas

111. Caracteristicas: Fisicas e quimicas; Microbioldgicas; Sensoriais

112. Magquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacdo, Ajustes e Manutencdo
auténoma

113. Parametros de qualidade

114. Controles de processo

115. Embalagem

116. Armazenamento

117. Rendimento

118. Técnicas de processamento e conservacao de extrato de carne

119. Obtencdo e padronizacdo de caldo de carne

120. Processo de concentracgdo e padronizacdo de extrato de carne

121. Caracteristicas: Fisicas e quimicas; Microbioldgicas; Sensoriais

122. Magquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacdo, Ajustes e Manutencao
auténoma

123. Parametros de qualidade

124, Controles de processo

125. Embalagem
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126.
127.
128.
129.
130.
131.
132.
133.
134.
135.
136.
137.
138.
139.
140.
141.
142.
143.
144,
145,
146.
147.
148.
149.
150.
151.
152.
153.
154,
155.
156.
157.
158.
159.
160.
161.

auténoma
162.
163.
164.
165.
166.
167.
168.
169.
170.

organizacionais
171.

Armazenamento

Rendimento

Higienizacdo, Limpeza, e Desinfeccdo de ambientes, maquinas e equipamentos
Definicao

Etapas

Técnicas/Métodos

Produtos/Agentes Quimicos

Tipos

Preparo de solucdo

Descarte de residuos

Monitoramento

Descarte dos residuos de higienizacdo

Verificacdo

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ

Residuos e subprodutos gerados no processamento de carnes, ovos e derivados
Tipos

Destinagdo: descarte e reaproveitamento

Aplicacdo

Saude e seguranca do trabalho aplicada ao processamento de carnes, ovos e derivados
Riscos

Equipamentos de Protecdo Individual - EPIs

Medidas de Protecgdo Coletiva

Embalagens biodegradaveis, inteligentes e reciclaveis

Técnicas de processamento e conservacao de ovos e derivados

Manejo de ovos

Formas de comercializagdo de ovos

In natura

Em pd

Liquido

Técnicas de conservacdo de ovos

Desidratagdo

Pasteurizacao

Resfriamento

Congelamento

Caracteristicas: Fisicas e quimicas; Microbioldgicas; Sensoriais

Magquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacdo, Ajustes e Manutencao

Parametros de qualidade

Controles de processo

Embalagem

Armazenamento

Rendimento

Normas e legislacdo vigente na Industrializacdo de Carnes, Ovos e Derivados

Tendéncias Tecnoldgicas aplicaveis a Industrializagcdo de Carnes, Ovos e Derivados

Construcdo de Mudancas Positivas e Inovadoras

Anilise de compatibilidade de oportunidades de melhorias com normas, procedimentos e diretrizes

Anilises de validade, viabilidade e aplicabilidade de novas solugdes

Pagina 21 de 62




mm Plano de Curso 11/12/2023 13:53

senicaticona oo Spendizsen st SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL — wile
Centro de Educacéo e Tecnologia Alexandre Figueira Rodrigues Pagina 22 de 62

172. Treinamento e Desenvolvimento
173. Conceito

174. Tipos

175. Necessidades

176. Politicas de desenvolvimento
177. Ciclo de treinamento

Mddulo/Série:  Especifico |

Unidade Curricular: INDUSTRIALIZA(;AO LEITES E DERIVADOS
Carga Horéria: 100

Objetivo:  Atuar na industrializag8o de leites e derivados, em conformidade com normas e legislagdo vigente.

Capacidades Técnicas

1. Aplicar, no processo de industrializacao, as especificagdes descritas na ficha técnica de producgdo, para
garantir o Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) de leite e derivados

2. Realizar a higienizacdo das instalagdes, maquinas, equipamentos e utensilios, no processamento de leite e
derivados, conforme Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da qualidade e seguranca do
produto

3. Cumprir os requisitos de saude e seguranca do trabalho, aplicaveis a industrializacdo de leites e derivados,
visando a saude e seguranca do trabalhador

4. Aplicar os requisitos estabelecidos por normas e legislacdo vigente para a garantia da saude e seguranca do
trabalhador nas atividades de industrializacdo de leites e derivados

5. Orientar as equipes de trabalho quanto ao cumprimento das normas de salde e seguranca do trabalho,
assegurando a ado¢do de medidas preventivas na industrializacdo de leites e derivados

6. Identificar, por meio de inspec¢des de rotina e/ou aplicacdo de técnicas especificas, as alteracdes fisicas,
guimicas e bioldgicas descritas no Procedimento Operacional Padrdo (POP), durante o recebimento da
matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para identificacdo de ndo conformidades e proposicdo de
acdes corretivas, quando necessario

7. ldentificar a qualidade da matéria-prima em funcdo de sua origem, para destinacdo adequada, de acordo com
Procedimento Operacional Padrdo (POP)

8. Aplicar técnicas de conservacdo adequadas, em funcdo da especificidade da matéria-prima, para a garantia da
integridade do produto

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

10. Identificar alteragdes fisicas, quimicas, bioldgicas e/ou bioquimicas do produto, durante a aplicagio das
técnicas de conservacdo, para garantia das caracteristicas requeridas em fichas técnicas, normas e legislacao
vigente

11. Aplicar técnicas de conservagdo, controlando as alteracges fisicas, quimicas, bioldgicas e/ou bioquimicas do
produto, para garantia das caracteristicas requeridas em fichas técnicas, normas e legislacdo vigente

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

13. Controlar os parametros de conservacdo estabelecidos na ficha técnica, normas e legislacdo vigente, para
identificacdo de desvios e correcdo do processo de industrializacdo de leites e derivados

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

15. Controlar os parametros de conservacdo e armazenamento estabelecidos na ficha técnica, normas e
legislacdo vigente, para manutencdo da integridade dos leites e derivados, por meio de métodos e técnicas
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

especificas descritos no Procedimento Operacional Padrdo (POP)

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

Aplicar técnicas de descartes e aproveitamento dos residuos gerados na industrializacdo de leites e derivados,
de acordo com o Procedimento Operacional Padrdo (POP), visando o cumprimento das normas e legislacdo
ambiental

Aplicar procedimentos estabelecidos por normas e legislagdo vigente, para analises em linha, tendo em vista
o controle do processo e atendimento dos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ)
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 industrializacdo de leites e derivados, visando
o atendimento de novas tendéncias na area de alimentos

Identificar, em normas e legislacdo vigente, os 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 fung¢do das caracteristicas dos produtos lacteos,
visando a praticidade, a integridade do produto e a preservacdao do meio ambiente

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

Aplicar técnicas descritas no Procedimento Operacional Padrdo (POP), para identificacdo de alteragdes fisicas,
guimicas e bioldgicas, durante o recebimento da matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para
proposicao de acdes corretivas, quando necessario

Realizar a destinagcdo de matérias primas, em funcdo de sua origem e qualidade, de acordo com a etapa do
processo produtivo e requisitos estabelecidos no Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da
integridade dos produtos lacteos

Capacidades Sociais

1.
2.

Identificar necessidades, problemas ou oportunidades de melhorias em seu campo de trabalho.
Observar as necessidades e gaps de capacitacdo pessoal e profissional no dmbito da sua atuacdo na empresa.

Plano da Unidade Curricular

=

Lo NG R WN

N
= O

12.
13.

14.
15.
16.

Seguranca e Qualidade aplicada a Industrializacdo de Leites e Derivados
Leite

Definigao

Composicdo quimica e estrutura

Caracteristicas microbiolégicas

Classificagdo

Caracteristicas de acordo com a espécie animal

Processo de Ordenha

Métodos

. Armazenamento
. Maquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacdo, seguranca, Ajustes e

Manuteng¢do autdnoma

Qualidade

Parametros de Maquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacao, seguranca,
Ajustes e Manutenc¢do autbnoma

Planos de amostragem de recebimento

Analises de Recebimento

Filtracdo
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17

18.
19.
20.
21.

22.
23.
24,
25.

26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43,
44,
45,
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.

. Maquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacdo, seguranca, Ajustes e
Manuteng¢do auténoma

Padronizacdo e Homogeneizagdo

Etapas de Producdo

Parametros de processo

Magquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacdo, seguranca, Ajustes e
Manuteng¢do auténoma

Tratamento térmico

Tipos

Parametros de processo

Magquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacdo, seguranca, Ajustes e
Manuteng¢do auténoma

Embalagens

Armazenamento

Derivados de Leite

Creme de leite e manteiga

Definicao

Padrées de identidade e qualidade

Caracteristicas: Fisicas, quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Aditivos e ingredientes

Etapas de Producdo

Métodos de conservacao

Embalagem

Armazenamento

Equipamentos

Rendimento

Bebidas Lacteas, logurte e leites fermentados

Definigao

PadrGes de identidade e qualidade

Caracteristicas: Fisicas, quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Aditivos e ingredientes

Etapas de Producdo

Métodos de conservacao

Embalagem

Armazenamento

Equipamentos

Rendimento

Gelados Comestiveis

Definigao

PadrGes de identidade e qualidade

Caracteristicas: Fisicas, quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Aditivos e ingredientes

Etapas de Producdo

Métodos de conservacao

Embalagem

Armazenamento

Equipamentos

Rendimento
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62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.

100.
101.
102.
103.
104.
105.
106.
107.
108.
109.

Sobremesas Lacteas

Definicao

Padrdo de identidade e qualidade

Caracteristicas: Fisicas, quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Aditivos e ingredientes

Etapas de Producdo

Métodos de conservacao

Embalagem

Armazenamento

Equipamentos

Rendimento

Lacteos concentrados

Definicao

PadrGes de identidade e qualidade

Caracteristicas: Fisicas, quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Aditivos e ingredientes

Etapas de Producdo

Métodos de conservacao

Embalagem

Armazenamento

Equipamentos

Rendimento

Lacteos desidratados

Definigao

PadrGes de identidade e qualidade

Caracteristicas: Fisicas, quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Aditivos e ingredientes

Etapas de Producdo

Métodos de conservacao

Embalagem

Armazenamento

Equipamentos

Rendimento

Queijos e massas fundidas

Definicdo e classificacdo

PadrGes de identidade e qualidade

Caracteristicas: Fisicas, quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Aditivos e ingredientes

Etapas de Producdo

Métodos de conservacao

Embalagem

Armazenamento

Equipamentos

Rendimento

Higienizacdo, Limpeza, e Desinfeccdo de ambientes, maquinas e equipamentos:
Definigao

Etapas

Técnicas/Métodos
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110. Produtos/Agentes Quimicos

111. Tipos

112. Preparo de solugdo

113. Monitoramento

114. Descarte dos residuos de higienizacdo

115. Verificagdo

116. Residuos e subprodutos gerados no processamento de leites e derivados
117. Tipos

118. Destinacdo: descarte e reaproveitamento

119. Aplicagdo

120. Saude e seguranca do trabalho aplicada a industrializacdo de leites e derivados
121. Riscos

122. Equipamentos de Protecdo Individual - EPIs

123. Medidas de Protecgdo Coletiva

124. Normas e legislacdo vigente na Industrializagdo de Leites e Derivados.
125. Tendéncias Tecnoldgicas aplicaveis a Industrializacdo de Leites e Derivados
126. Embalagens biodegradaveis, inteligentes e reciclaveis

127. Formacdo no Trabalho

128. Programas de Integracao

129. Programas de formacgdo corporativa

130. Treinamento e desenvolvimento de pessoas

131. Técnicas de Resolucdo de Problemas

132. Detalhar as variaveis do problema

133. Encontrar possiveis solucGes

134. Escolher a solugdo adequada

135. Executar a solugdo escolhida

Mddulo/Série:  Especifico |

Unidade Curricular: [INDUSTRIALIZACAO OLEOS, GORDURAS E DERIVADOS
Carga Horéria: 40

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

Capacidades Técnicas

1. Aplicar ajustes necessarios a maquinas, equipamentos e instrumentos, em conformidade com o
Procedimento Operacional Padrdo (POP), em funcdo do tipo de produto a ser industrializado

2. Aplicar ajustes necessarios a maquinas, equipamentos e instrumentos, em conformidade com o
Procedimento Operacional Padrdo (POP), em funcdo do tipo de produto a ser industrializado

3. ldentificar, a partir do Procedimento Operacional Padrdo (POP), os parametros do processo para garantia da
gualidade e seguranca do produto

4. Identificar, na ficha técnica, as caracteristicas de dleos, gorduras e derivados, para selecdo da embalagem
adequada

5. Aplicar os requisitos estabelecidos pelas normas e legislacdo vigente, relativas a industrializacdo de 6leos,
gorduras e derivados, para a garantia da qualidade e seguranca

6. Aplicar, no processo de industrializacdo, as especificacGes descritas na ficha técnica de producdo, para
garantir a qualidade de éleos, gorduras e derivados

7. Realizar a higienizacdo das instalagcdes, maquinas, equipamentos e utensilios, no processamento de dleos,
gorduras e derivados, conforme Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da qualidade e
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

seguranca do produto

Aplicar procedimentos estabelecidos por normas e legislagdo vigente, para analises em linha, tendo em vista
o controle do processo e atendimento dos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ)
Cumprir os requisitos de satde e seguranca do trabalho, aplicaveis a industrializacdo de 6leos, gorduras e
derivados, visando a saude e seguranca do trabalhador

Aplicar os requisitos estabelecidos por normas e legislacdo vigente para a garantia da saude e seguranca do
trabalhador nas atividades de industrializacdo de dleos, gorduras e derivados

Orientar as equipes de trabalho quanto ao cumprimento das normas de saude e seguranca do trabalho,
assegurando a adocdo de medidas preventivas na industrializacdo de dleos, gorduras e derivados

Identificar, por meio de inspecdes de rotina e/ou aplicacdo de técnicas especificas, as alteragdes fisicas,
guimicas e bioldgicas descritas no Procedimento Operacional Padrdo (POP), durante o recebimento da
matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para identificacdo de ndo conformidades e proposicdo de
acoes corretivas, quando necessario

Identificar os tipos de matérias-primas em funcdo de sua origem e qualidade, durante a industrializacdo de
Oleos, gorduras e derivados, para destinacdo adequada, de acordo com Procedimento Operacional Padrao
(POP)

Aplicar técnicas de conservacdo adequadas, em funcdo da especificidade da matéria-prima, para a garantia da
integridade dos 6leos, gorduras e derivados

Correlacionar os ingredientes, aditivos e embalagens as especificidades dos dleos, gorduras e derivados,
conforme a ficha técnica, normas e legislacdo vigente, garantindo suas caracteristicas

Identificar alteracgdes fisicas, quimicas, bioldgicas e/ou bioquimicas do produto, durante a aplicacdo das
técnicas de conservacdo, para garantia das caracteristicas requeridas em fichas técnicas, normas e legislacao
vigente

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

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

Controlar os parametros de conservacao estabelecidos na ficha técnica, normas e legislagdo vigente, para
identificacdo de desvios e correcdo do processo de industrializacdo de dleos, gorduras e derivados

Aplicar parametros de armazenamento de dleos, gorduras e derivados, estabelecidos na ficha técnica,
normas e legislacdo vigente, para garantia da qualidade e seguranca do produto

Controlar os parametros de conservacao e armazenamento estabelecidos na ficha técnica, normas e
legislacdo vigente, para manutencdo da integridade dos dleos, gorduras e derivados, por meio de métodos e
técnicas especificas descritos no Procedimento Operacional Padrdo (POP)

Identificar os residuos e subprodutos gerados no processo de industrializacdo de dleos, gorduras e derivados,
em conformidade com normas e legislacdo ambiental, visando a destina¢do adequada

Aplicar técnicas de descartes e aproveitamento dos residuos gerados na industrializacdo de éleos, gorduras e
derivados, de acordo com o Procedimento Operacional Padrdo (POP), visando o cumprimento das normas e
legislagdo ambiental

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 industrializacdo dleos, gorduras e derivados,
visando o atendimento de novas tendéncias na area de alimentos

Identificar, em normas e legislacdo vigente, os 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 fung¢do das caracteristicas das bebidas, visando a
praticidade, a integridade do produto e a preservacdao do meio ambiente

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

29. Aplicar técnicas descritas no Procedimento Operacional Padrao (POP), para identificacdo de alteracgdes fisicas,
guimicas e bioldgicas, durante o recebimento da matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para
proposicao de acdes corretivas, quando necessario

30. Realizar a destinagdo de matérias primas, em funcdo de sua origem e qualidade, de acordo com a etapa do
processo produtivo e requisitos estabelecidos no Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da
integridade dos 6leos, gorduras e derivados

Capacidades Sociais

1. Perceber a importancia das atividades a serem desenvolvidas, tendo consciéncia da sua relevancia.
2. 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 aces profissionais sdo predominantemente colaborativas.

Plano da Unidade Curricular

Seguranca e Qualidade dos Alimentos Aplicados a industrializacdo de Oleos, Gorduras e Derivados

Extracao do 6leo
Matéria prima
Etapas de Producéo
Controle de qualidade
Recuperacéao de solventes
Rendimento
Refino do dleo
Envase

Gorduras vegetais
Matéria prima
Etapas de Producéo
Controle de qualidade
Embalagem
Rendimento

Margarinas
Ingredientes e aditivos
Etapas de Producéo
Controle de qualidade
Embalagem
Rendimento

Maionese
Ingredientes e aditivos
Etapas de Producéo
Controle de qualidade
Embalagem
Rendimento

Higienizacdo, Limpeza e Desinfeccdo de ambientes, maquinas e equipamentos
Definicao
Etapas
Técnicas/Métodos
Produtos/Agentes Quimicos

1. Tipos

2. Preparo de solugao
3. Descarte de residuos

Monitoramento
Descarte dos residuos de higienizagao
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Verificagao

Residuos e subprodutos gerados no processamento de grao, cereais e derivados
Tipos
Destinag&o: descarte e reaproveitamento
Aplicacao

Saude e segurancga do trabalho aplicada ao processamento de de grao, cereais e derivados
Riscos
Equipamentos de Protecéo Individual - EPIs

Medidas de Protecao Coletiva
I
Normas e legislacao vigente na Industrializa¢do de Frutas, Hortalicas e Derivados

Tendéncias Tecnoldgicas aplicaveis a Industrializacdo de Frutas, Hortalicas e Derivados
Embalagens biodegradaveis, inteligentes e reciclaveis

Lideranca
Estilos: democratico, centralizador e liberal
Papéis do lider
Criticas e sugestdes: analise, ponderacao e reacao
Feedback (positivo e negativo) - Causas e efeitos
Gestao de conflitos
Delegacao
Empatia
Persuasao

| Empoderamento
Organizacao do Trabalho

Planejamento de atividades
Hierarquia de atividades
Organizagao de atividades
Controle de atividades

Mddulo/Série:  Especifico Il

Unidade Curricular: INDUSTRIALIZA(;AO BALAS, CHOCOLATES E CONFEITOS
Carga Horéria: 60

Objetivo:  Atuar na industrializacdo de balas, chocolates e confeitos, em conformidade com normas e legislagéo vigente.

Capacidades Técnicas

1. plicar ajustes necessarios a maquinas, equipamentos e instrumentos, em conformidade com o Procedimento
Operacional Padrdo (POP), em fungdo do tipo de produto a ser industrializado

2. ldentificar, nos manuais do fabricante, as condicGes de funcionamento e caracteristicas de maquinas,
equipamentos e instrumentos, em funcdo do tipo de produto a ser industrializado para garantia da
operabilidade

3. ldentificar, a partir do Procedimento Operacional Padrdo (POP), os parametros do processo para garantia da
gualidade e seguranca do produto

4. Identificar, na ficha técnica, as caracteristicas de balas, chocolates e confeitos, para sele¢do da embalagem
adequada

5. Aplicar os requisitos estabelecidos pelas normas e legislagdo vigente, relativas a industrializagdo de balas,
chocolates e confeitos, para a garantia da qualidade e seguranca
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

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

Realizar a higienizacdo das instala¢gGes, maquinas, equipamentos e utensilios, no processamento de balas,
chocolates e confeitos, conforme Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da qualidade e
seguranca do produto

Cumprir os requisitos de saude e seguranca do trabalho, aplicaveis a industrializacdo de balas, chocolates e
confeitos, visando a saude e seguranca do trabalhador

Aplicar os requisitos estabelecidos por normas e legislacdo vigente para a garantia da saude e seguranca do
trabalhador nas atividades de industrializacdo de balas, chocolates e confeitos

Orientar as equipes de trabalho quanto ao cumprimento das normas de saude e seguranca do trabalho,
assegurando a ado¢do de medidas preventivas na industrializacdo de balas, chocolates e confeitos
Identificar, por meio de inspecdes de rotina e/ou aplicacdo de técnicas especificas, as alteragdes fisicas,
guimicas e bioldgicas descritas no Procedimento Operacional Padrdo (POP), durante o recebimento da
matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para identificacdo de ndo conformidades e proposicdo de
acoes corretivas, quando necessario

Identificar os tipos de matérias-primas, em funcdo de sua origem e qualidade, durante a industrializacdo de
balas, chocolates e confeitos, para destinacdo adequada, de acordo com Procedimento Operacional Padrao
(POP)

Aplicar técnicas de conservacdo adequadas, em funcdo da especificidade da matéria-prima, para a garantia da
integridade das balas, chocolates e confeitos

Correlacionar os ingredientes, aditivos e embalagens as especificidades de balas, chocolates e confeitos,
conforme a ficha técnica, normas e legislacdo vigente, garantindo suas caracteristicas

Identificar alteracgdes fisicas, quimicas, bioldgicas e/ou bioquimicas do produto, durante a aplicacdo das
técnicas de conservacdo, para garantia das caracteristicas requeridas em fichas técnicas, normas e legislacao
vigente

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

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

Controlar os parametros de conservacao estabelecidos na ficha técnica, normas e legislagdo vigente, para
identificacdo de desvios e correcdo do processo de industrializacdo de balas, chocolates e confeitos

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 conservacao e armazenamento estabelecidos na ficha técnica, normas e
legislacdo vigente, para manutengdo da integridade das balas, chocolates e confeitos, por meio de métodos e
técnicas especificas descritos no Procedimento Operacional Padrdo (POP)

Identificar os residuos e subprodutos gerados no processo de industrializagdo de balas, chocolates e
confeitos, em conformidade com normas e legislagdo ambiental, visando a destinacdo adequada

Aplicar técnicas de descartes e aproveitamento dos residuos gerados na industrializacdo de balas, chocolates
e confeitos, de acordo com o Procedimento Operacional Padrdo (POP), visando o cumprimento das normas e
legislacdo ambiental

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

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 industrializacdo de balas, chocolates e
confeitos, visando o atendimento de novas tendéncias na area de alimentos

Identificar, em normas e legislacdo vigente, os requisitos a serem atendidos no desenvolvimento de novos
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27.

28.

29.

30.

produtos, visando a garantia da qualidade e seguranca de balas, chocolates e confeitos

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

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

Aplicar técnicas descritas no Procedimento Operacional Padrdo (POP), para identificacdo de alteragdes fisicas,
guimicas e bioldgicas, durante o recebimento da matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para
proposicao de acdes corretivas, quando necessario

Realizar a destinagcdo de matérias primas, em funcdo de sua origem e qualidade, de acordo com a etapa do
processo produtivo e requisitos estabelecidos no Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da
integridade das balas, chocolates e confeitos

Capacidades Sociais

1.

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

Respeitar hierarquias, instancias de decisdo e os niveis de autonomia estabelecidos para o seu contexto de
trabalho e/ou convivio.

Plano da Unidade Curricular
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Seguranca e Qualidade dos Alimentos aplicados a Industrializacdo de Balas, Chocolates e Confeitos
Industrializagdo de Agucares

Caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriais e microbiolégicas

Etapas de Producdo

Parametros de Qualidade

Embalagem

Edulcorantes e Polidis

Tipos e caracteristicas

Industrializagdo de Mel

. Caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriais e microbioldgicas
. Etapas de Producdo

. Parametros de Qualidade

. Embalagem

. Industrializacdo de balas

. Duras

. Mastigdaveis

. Caramelos

. Ingredientes e aditivos

. Caracteristicas Fisicas, quimicas, Sensoriais e Microbioldgicas
. Etapas de Producdo

. Parametros de qualidade

. Embalagem

. Principais defeitos

. Célculo de rendimento e Balanceamento

. Industrializacdo de chocolates

. Cacau

. Tipos

. Ingredientes e aditivos

. Caracteristicas Fisicas, quimicas, Sensoriais e Microbioldgicas
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30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43,
44,
45,
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.

Identidade e qualidade

Etapas de Producdo

Parametros de qualidade

Embalagem

Principais defeitos

Industrializagdo de drageados

Tipos

Centros

Ingredientes e aditivos

Caracteristicas Fisicas, quimicas, Sensoriais e Microbioldgicas

Etapas de Producdo

Parametros de qualidade

Embalagem

Principais defeitos

Calculo de rendimento

Industrializagdo de balas de goma

Tipos

Ingredientes e aditivos

Caracteristicas Fisicas, quimicas, Sensoriais e Microbioldgicas

Etapas de Producdo

Parametros de qualidade

Monitoramento

Embalagem

Principais defeitos

Calculo de rendimento e Balanceamento

Higienizacdo, Limpeza, e Desinfeccdo de ambientes, maquinas e equipamentos:
Definigao

Etapas

Técnicas/Métodos

Produtos/Agentes Quimicos

Tipos

Preparo de solugdo

Descarte de residuos

Monitoramento

Descarte dos residuos de higienizacdo

Verificacdo

Residuos e subprodutos gerados no processamento de balas, chocolates e confeitos
Tipos

Destinagdo: descarte e reaproveitamento

Aplicacdo

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

Equipamentos de Protecdo Individual - EPIs

Medidas de Protecgdo Coletiva

Normas e legislacdo vigente na Industrializacdo de Frutas, Hortalicas e Derivados
Tendéncias Tecnoldgicas aplicaveis a Industrializagdo de Frutas, Hortalicas e Derivados
Embalagens biodegradaveis, inteligentes e reciclaveis

Autogestao
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78. Definicao

79. Pilares

80. Organizacao

81. Disciplina

82. Responsabilidade

83. Concentracao

84. Organizacao

85. Gestdo do tempo

86. Organizacdo do Trabalho
87. Estruturas hierarquicas
88. Sistemas de gestdo e tomada de decisdo
89. Sistemas administrativos

Mddulo/Série:  Especifico Il

Unidade Curricular: INDUSTRIALIZA(;AO BEBIDAS
Carga Horéria: 80

Objetivo:  Atuar na industrializa¢do de bebidas, em conformidade com normas e legislagéo vigente

Capacidades Técnicas

1. Aplicar ajustes necessarios a maquinas, equipamentos e instrumentos, em conformidade com o
Procedimento Operacional Padrdo (POP), em funcdo do tipo de produto a ser industrializado

2. ldentificar, nos manuais do fabricante, as condicGes de funcionamento e caracteristicas de maquinas,
equipamentos e instrumentos, em funcdo do tipo de produto a ser industrializado para garantia da
operabilidade

3. ldentificar, a partir do Procedimento Operacional Padrdo (POP), os parametros do processo para garantia da
gualidade e seguranca do produto

4. Identificar, na ficha técnica, as caracteristicas de bebidas, para selecdo da embalagem adequada

5. Aplicar os requisitos estabelecidos pelos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ), normas e
legislacdo vigente, relativas a industrializacdo de bebidas, para a garantia da qualidade e seguranca

6. Aplicar, no processo de industrializacdo, as especificagGes descritas na ficha técnica de producdo, para
garantir o Padrdo de Identidade e Qualidade (P1Q) de bebidas

7. Realizar a higienizacdo das instalagdes, maquinas, equipamentos e utensilios, no processamento de bebidas,
conforme Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da qualidade e seguranca do produto

8. Cumprir os requisitos de satde e seguranca do trabalho, aplicaveis a industrializacdo de bebidas, visando a
saude e seguranca do trabalhador

9. Aplicar os requisitos estabelecidos por normas e legislacdo vigente para a garantia da satude e seguranca do
trabalhador nas atividades de industrializacdo de bebidas

10. Orientar as equipes de trabalho quanto ao cumprimento das normas de saude e seguranca do trabalho,
assegurando a ado¢do de medidas preventivas na industrializacdo de bebidas

11. Identificar, por meio de inspecbes de rotina e/ou aplicacdo de técnicas especificas, as alteracdes fisicas,
guimicas e bioldgicas descritas no Procedimento Operacional Padrdo (POP), durante o recebimento da
matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para identificacdo de ndo conformidades e proposicdo de
acdes corretivas, quando necessario

12. Identificar os tipos de matérias-primas em funcdo de sua origem e qualidade, durante a industrializacdo de
bebidas, para destinacdo adequada, de acordo com Procedimento Operacional Padrdo (POP)

13. Aplicar técnicas de conservacdo adequadas, em funcdo da especificidade da matéria-prima, para a garantia da
integridade das bebidas
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14. Correlacionar os ingredientes, aditivos e embalagens as especificidades das bebidas, conforme a ficha técnica,
normas e legislagdo vigente, garantindo suas caracteristicas

15. Identificar alteragdes fisicas, quimicas, bioldgicas e/ou bioquimicas do produto, durante a aplicagio das
técnicas de conservacdo, para garantia das caracteristicas requeridas em fichas técnicas, normas e legislacao
vigente

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

17. Aplicar os métodos de conservacao, estabelecidos na ficha técnica, durante o processo de
industrializacdo de bebidas, visando a integridade do produto

18. Controlar os parametros de conservagéo estabelecidos na ficha técnica, normas e legislacao vigente,
para identificacdo de desvios e corregao do processo de industrializagao de bebidas

19. Aplicar parametros de armazenamento de bebidas, estabelecidos na ficha técnica, normas e legislagao
vigente, para garantia da qualidade e seguranga do produto

20. Controlar os parametros de armazenamento estabelecidos na ficha técnica, normas e legislagéo vigente,
para manutencao da integridade das bebidas, por meio de métodos e técnicas especificas descritos no
Procedimento Operacional Padrdo (POP)

21. Identificar os residuos e subprodutos gerados no processo de industrializagado de bebidas, em
conformidade com normas e legislacdo ambiental, visando a destinagdo adequada

22. Aplicar técnicas de descartes e aproveitamento dos residuos gerados na industrializagdo de bebidas, de
acordo com o Procedimento Operacional Padrao (POP), visando o cumprimento das normas e
legislagdo ambiental

23. Aplicar procedimentos estabelecidos por normas e legislacao vigente, para analises em linha, tendo em
vista o controle do processo e atendimento dos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade
(RTIQ)

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

25. Ildentificar a funcionalidade de novos ingredientes aplicados na industrializacdo de bebidas, visando o
atendimento de novas tendéncias na area de alimentos

26. ldentificar, em normas e legislacao vigente, os requisitos a serem atendidos no desenvolvimento de novos
produtos, visando a garantia da qualidade e seguranca de bebidas

27. ldentificar o impacto de diferentes tipos de embalagens, em funcdo das caracteristicas das bebidas, visando a
praticidade, a integridade do produto e a preservacdao do meio ambiente

28. Selecionar embalagens adequadas, conforme o tipo e caracteristica das bebidas a serem industrializadas,
visando a qualidade e seguranca do produto e preservacao do meio ambiente

29. Aplicar técnicas descritas no Procedimento Operacional Padrao (POP), para identificacdo de alteracdes fisicas,
guimicas e bioldgicas, durante o recebimento da matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para
proposicao de acoes corretivas, quando necessario

30. Realizar a destinagdo de matérias primas, em funcdo de sua origem e qualidade, de acordo com a etapa do
processo produtivo e requisitos estabelecidos no Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da
integridade das bebidas

Capacidades Sociais

1. Aceitar ideias, principios e valores que conduzem ao autodesenvolvimento e a autogestdo, considerando
critérios de organizacdo, disciplina, responsabilidade, concentracdo, gestdo do tempo, com orientacdo para
consecucado de objetivos e resolugdo de problemas.

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

Plano da Unidade Curricular
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Seguranca e Qualidade dos alimentos aplicados a Industrializacdo de Bebidas
Bebidas Ndo Alcodlicas

Matérias-primas e insumos

Embalagens

Preparacdo e processamento de matérias- primas de acordo com o tipo de bebida
Padrdes técnicos

Processamento de Bebidas Ndo Alcdolicas

Tipos de processos

PadrGes de qualidade

. Tratamentos térmicos

. Processamento de Agua

. Etapas do processamento

. Parametros de controle de qualidade

. Fabricacdo de refrigerantes

. Etapas do processamento

. Parametros de controle de qualidade

. Fabricacdo de sucos, néctares e isotonicos

. Etapas do processamento

. Parametros de controle da qualidade

. Processamento de adgua de coco

. Etapas do processamento

. Parametros de controle de qualidade

. Processamento de chas e cafés

. Etapas do processamento

. Parametros de controle de qualidade

. Embalagens: tipos, elementos de embalagens e técnicas de fechamento
. Bebidas Alcdolicas

. Matérias-primas e insumos

. Embalagens

. Preparacdo e processamento de matérias-primas de acordo com o tipo de bebida
. Padrdes técnicos

. Processamento de Bebidas Alcodlicas

. Tipos de processos

. Padrdes de qualidade

. Tratamentos térmicos

. Fabricacdo de vinho

. Etapas do processamento

. Parametros de controle de qualidade

. Fabricacdo de cerveja/chope

. Etapas do processamento

. Parametros de qualidade

. Fabricacdo de destilados

. Etapas do processamento

. Parametros de qualidade

. Embalagens: tipos, elementos de embalagens e técnicas de fechamento
. Higienizacdo do ambiente, maquinas e equipamentos

. Higienizacdo, Limpeza, e Desinfeccdo de ambientes, maquinas e equipamentos:
. Definigdo
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49. Etapas

50. Técnicas/Métodos

51. Produtos/Agentes Quimicos

52. Tipos

53. Preparo de solucdo

54. Descarte de residuos

55. Monitoramento

56. Descarte dos residuos de higienizacdo

57. Verificagdo

58. Residuos e subprodutos gerados no processamento de bebidas
59. Tipos

60. Destinagdo: descarte e reaproveitamento

61. Aplicacdo

62. Saude e seguranca do trabalho aplicada ao processamento de bebidas
63. Riscos

64. Equipamentos de Protecdo Individual - EPIs

65. Medidas de Protegdo Coletiva

66. Tendéncias Tecnoldgicas aplicaveis a Industrializacdo de Frutas, Hortalicas e Derivados
67. Embalagens biodegradaveis, inteligentes e reciclaveis

68. Normas e legislacdo vigente na Industrializacdo de Frutas, Hortalicas e Derivados
69. Controle Emocional no Trabalho

70. Emocgdes no trabalho

71. Perceber

72. Avaliar

73. Expressar

74. Fatores internos e externos

75. Autoconsciéncia

76. Comportamento Etico

77. Atitudes éticas

78. O risco no julgamento das pessoas e de comportamentos

79. Principios e valores éticos das organizacGes

Mddulo/Série:  Especifico Il

Unidade Curricular: [INDUSTRIALIZACAO FRUTAS, HORTALICAS E DERIVADOS
Carga Horéria: 80

Objetivo:  Atuar na industrializag8o de frutas, hortali¢as e derivados, em conformidade com normas e legislagéo vigente.

Capacidades Técnicas

1. Aplicar ajustes necessarios a maquinas, equipamentos e instrumentos, em conformidade com o
Procedimento Operacional Padrdo (POP), em funcdo do tipo de produto a ser industrializado

2. ldentificar, nos manuais do fabricante, as condicGes de funcionamento e caracteristicas de maquinas,
equipamentos e instrumentos, em funcdo do tipo de produto a ser industrializado para garantia da
operabilidade

3. ldentificar, a partir do Procedimento Operacional Padrdo (POP), os parametros do processo para garantia da
gualidade e seguranca do produto

4. Identificar, na ficha técnica, as caracteristicas dos produtos de frutas, hortalicas e derivados, para sele¢do da
embalagem adequada
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

Aplicar os requisitos estabelecidos pelas normas e legislagdo vigente, relativas a industrializacdo de produtos
de frutas, hortalicas e derivados, para a garantia da qualidade e seguranca

Aplicar, no processo de industrializacdo, as especificacdes descritas na ficha técnica de producdo, para
garantir a qualidade dos produtos frutas, hortalicas e derivados

Realizar a higienizacdo das instala¢gGes, maquinas, equipamentos e utensilios, no processamento de frutas,
hortalicas e derivados, conforme Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da qualidade e
seguranca do produto

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

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

Orientar as equipes de trabalho quanto ao cumprimento das normas de saude e seguranca do trabalho,
assegurando a ado¢do de medidas preventivas na industrializacdo de frutas, hortalicas e derivados
Identificar, por meio de inspecdes de rotina e/ou aplicacdo de técnicas especificas, as alteragdes fisicas,
guimicas e bioldgicas descritas no Procedimento Operacional Padrdo (POP), durante o recebimento da
matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para identificacdo de ndo conformidades e proposicao de
acoes corretivas, quando necessario

Identificar os tipos de matérias-primas em funcdo de sua origem e qualidade, para destinacdo adequada, de
acordo com Procedimento Operacional Padrdo (POP)

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

Correlacionar os ingredientes, aditivos e embalagens as especificidades das frutas, hortalicas e derivados,
conforme a ficha técnica, normas e legislacdo vigente, garantindo suas caracteristicas

Identificar alteracgdes fisicas, quimicas, bioldgicas e/ou bioquimicas do produto, durante a aplicacdo das
técnicas de conservacdo, para garantia das caracteristicas requeridas em fichas técnicas, normas e legislacao
vigente

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

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

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

Controlar os parametros de armazenamento estabelecidos na ficha técnica, normas e legislacdo vigente, para
manutencdo da integridade das frutas, hortalicas e derivados, por meio de métodos e técnicas especificas
descritos no Procedimento Operacional Padrao (POP)

Identificar os residuos e subprodutos gerados no processo de industrializacdo de frutas, hortalicas e
derivados, em conformidade com normas e legislacdo ambiental, visando a destina¢do adequada

Aplicar técnicas de descartes e aproveitamento dos residuos gerados na industrializacdo de frutas, hortalicas
e derivados, de acordo com o Procedimento Operacional Padrdo (POP), visando o cumprimento das normas e
legislacdo ambiental

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

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 industrializacdo de frutas, hortalicas e
derivados, visando o atendimento de novas tendéncias na area de alimentos

Identificar, em normas e legislacdo vigente, os requisitos a serem atendidos no desenvolvimento de novos
produtos, visando a garantia da qualidade e seguranca de frutas, hortalicas e derivados
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26.

27.

28.

29.

30.

Identificar o impacto de diferentes tipos de embalagens, em fung¢do das caracteristicas das frutas, hortalicas e
derivados, visando a praticidade, a integridade do produto e a preservacdo do meio ambiente

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

Aplicar técnicas descritas no Procedimento Operacional Padrdo (POP), para identificacdo de alteragdes fisicas,
guimicas e bioldgicas, durante o recebimento da matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para
proposicao de acdes corretivas, quando necessario

Realizar a destinagcdo de matérias primas, em funcdo de sua origem e qualidade, de acordo com a etapa do
processo produtivo e requisitos estabelecidos no Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da
integridade das frutas, hortaligas e derivados

Controlar os parametros de conservacao estabelecidos na ficha técnica, normas e legislagdo vigente, para
identificacdo de desvios e correcdo do processo de industrializacdo de frutas, hortalicas e derivados

Capacidades Sociais

1.

Adotar praticas que levam a cooperacgdo e ao engajamento nas relages profissionais com base no didlogo, na
empatia, na tolerancia, no altruismo, na modéstia e na gratidao.

Perceber semelhancas e diferencas no comportamento, nas atitudes e na atuagdo das pessoas, considerando
perfis/caracteristicas individuais, competéncias, valores éticos, qualidade do trabalho e contribuicdes com
objetivos e a resolucdo de problemas.

Plano da Unidade Curricular

=
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25.
26.

Seguranca e qualidade dos alimentos aplicados a Industrializacdo de Frutas, Hortalicas e Derivados
Frutas e hortalicas

Composicao

AlteragOes pds-colheita

Respiragao

Transpiracao

Etapas do pré- processamento de frutas e hortalicas

Recebimento

Amostragem

. Parametros de qualidade

. Andlises

. Armazenamento

. Parametros de controle

. Atmosfera modificada

. Atmosfera controlada

. Classificacdo e selecdo

. Higienizacao

. Métodos

. Tipos e concentracdo de produtos
. Descascamento e corte

. Branqueamento

. Métodos

. Parametros de controle

. Maquinas, equipamentos, instrumentos e utensilios: Caracteristicas, Operacao, Seguranca, Ajustes,

Manuteng¢do auténoma
Higienizacao
Frutas e Hortalicas: Processamento e derivados
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27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43,
44,
45,
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.

Vegetais minimamente processados

Definigao

PadrGes de identidade e qualidade

Caracteristicas: Fisicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Classificagdo

Etapas de Producdo, Embalagem e Armazenamento

Polpas

Definigao

PadrGes de identidade e qualidade

Caracteristicas:Fisicas, quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Classificagdo

Etapas de Producdo, Embalagem e Armazenamento

Frutas e hortalicas desidratadas

Definigao

PadrGes de identidade e qualidade

Caracteristicas: Fisicas, quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Etapas de Producdo, Embalagem e Armazenamento

Frutas cristalizadas e glaceadas

Definigao

Padrées de identidade e qualidade

Caracteristicas: Fisicas, quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Etapas de Producdo, Embalagem e Armazenamento
Conservas vegetais

Definigao

PadrGes de identidade e qualidade

Caracteristicas: Fisicas, quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Classificagdo

Aditivos e ingredientes

Etapas de Producdo, Embalagem e Armazenamento

Frutas em calda

Definigao

PadrGes de identidade e qualidade

Caracteristicas: Fisicas, quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Aditivos e ingredientes

Etapas de Producdo, Embalagem e Armazenamento

Geleias e doces em massa

Definigao

PadrGes de identidade e qualidade

Caracteristicas: Fisicas, quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Aditivos e ingredientes

Etapas de Producdo, Embalagem e Armazenamento

Molhos concentrados

Definigao

Classificagdo

PadrGes de identidade e qualidade

Caracteristicas: Fisicas, quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais
Aditivos e ingredientes

Etapas de Producdo, Embalagem e Armazenamento
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75. Higienizacdo, Limpeza, e Desinfeccdo de ambientes, maquinas e equipamentos:

76. Definicao

77. Etapas

78. Técnicas/Métodos

79. Produtos/Agentes Quimicos

80. Tipos

81. Preparo de solucdo

82. Monitoramento

83. Descarte dos residuos de higienizacdo

84. Verificagdo

85. Residuos e subprodutos gerados no processamento de frutas, hortalicas e derivados
86. Tipos

87. Destinagdo: descarte e reaproveitamento

88. Aplicacdo

89. Saude e seguranca do trabalho aplicada ao processamento de frutas, hortalicas e derivados
90. Riscos

91. Equipamentos de Protecdo Individual - EPIs

92. Medidas de Protegdo Coletiva

93. Normas e legislacdo vigente na Industrializacdo de Frutas, Hortalicas e Derivados
94. Tendéncias Tecnoldgicas aplicaveis a Industrializacdo de Frutas, Hortalicas e Derivados
95. Embalagens biodegradaveis, inteligentes e reciclaveis

96. Comunicacdo em Equipes de Trabalho

97. Dinamica do trabalho em equipe

98. Busca de consenso

99. Gestdo de Conflitos

100. Respeito as Individualidades Pessoais
101. Sociodiversidade e multiculturalismo
102. Etica e cidadania

103. Relacdes de género e etnocraciais

Mddulo/Série:  Especifico Il

Unidade Curricular: INDUSTRIALIZA(;AO GRAOS, CEREAIS E DERIVADOS
Carga Horéria: 100

Objetivo:  Atuar na industrializacdo de gréos, cereais e derivados, em conformidade com normas e legislagdo vigente.

Capacidades Técnicas

1. plicar ajustes necessarios a maquinas, equipamentos e instrumentos, em conformidade com o Procedimento
Operacional Padrdo (POP), em fungdo do tipo de produto a ser industrializado

2. ldentificar, nos manuais do fabricante, as condicGes de funcionamento e caracteristicas de maquinas,
equipamentos e instrumentos, em funcdo do tipo de produto a ser industrializado para garantia da
operabilidade

3. ldentificar, a partir do Procedimento Operacional Padrdo (POP), os parametros do processo para garantia da
gualidade e seguranca do produto

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

5. Aplicar os requisitos estabelecidos pelas normas e legislacdo vigente, relativas a industrializacdo de graos,
cereais e derivados, para a garantia da qualidade e seguranca
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

Aplicar, no processo de industrializacdo, as especificacdes descritas na ficha técnica de producdo, para
garantir a qualidade de grdos, cereais e derivados

Realizar a higienizacdo das instala¢gGes, maquinas, equipamentos e utensilios, no processamento de graos,
cereais e derivados, conforme Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da qualidade e
seguranca do produto

Cumprir os requisitos de saude e seguranca do trabalho, aplicaveis a industrializacdo de grdos, cereais e
derivados, visando a saude e seguranca do trabalhador

Aplicar os requisitos estabelecidos por normas e legislacdo vigente para a garantia da saude e seguranca do
trabalhador nas atividades de industrializacdo de graos, cereais e derivados

Orientar as equipes de trabalho quanto ao cumprimento das normas de saude e seguranca do trabalho,
assegurando a ado¢do de medidas preventivas na industrializacdo de graos, cereais e derivados

Identificar, por meio de inspecdes de rotina e/ou aplicacdo de técnicas especificas, as alteragdes fisicas,
guimicas e bioldgicas descritas no Procedimento Operacional Padrdo (POP), durante o recebimento da
matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para identificacdo de ndo conformidades e proposicdo de
acoes corretivas, quando necessario

Identificar os tipos de matérias-primas em funcdo de sua origem e qualidade, durante a industrializacdo de
graos, cereais e derivados para destinacao adequada, de acordo com Procedimento Operacional Padrdo (POP)
Aplicar técnicas de conservacdo adequadas, em funcdo da especificidade da matéria-prima, para a garantia da
integridade dos graos, cereais e derivados

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

Identificar alteracgdes fisicas, quimicas, bioldgicas e/ou bioquimicas do produto, durante a aplicacdo das
técnicas de conservacdo, para garantia das caracteristicas requeridas em fichas técnicas, normas e legislacao
vigente

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

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

Controlar os parametros de conservacao estabelecidos na ficha técnica, normas e legislagdo vigente, para
identificacdo de desvios e correcdo do processo de industrializacdo de graos, cereais e derivados

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

Controlar os parametros de conservacao e armazenamento estabelecidos na ficha técnica, normas e
legislacdo vigente, para manutencdo da integridade dos graos, cereais e derivados , por meio de métodos e
técnicas especificas descritos no Procedimento Operacional Padrdo (POP)

Identificar os residuos e subprodutos gerados no processo de industrializacdo de graos, cereais e derivados,
em conformidade com normas e legislacdo ambiental, visando a destina¢do adequada

Aplicar técnicas de descartes e aproveitamento dos residuos gerados na industrializacdo de graos, cereais e
derivados, de acordo com o Procedimento Operacional Padrdo (POP), visando o cumprimento das normas e
legislacdo ambiental

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

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 industrializacdo de grdos, cereais e derivados,
visando o atendimento de novas tendéncias na area de alimentos

Identificar, em normas e legislacdo vigente, os requisitos a serem atendidos no desenvolvimento de novos
produtos, visando a garantia da qualidade e seguranca de grdos, cereais e derivados
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27. ldentificar o impacto de diferentes tipos de embalagens, em fun¢do das caracteristicas dos graos, cereais e
derivados, visando a praticidade, a integridade do produto e a preservacdo do meio ambiente

28. Selecionar embalagens adequadas, conforme o tipo e caracteristica dos graos, cereais e derivados a serem
industrializados, visando a qualidade e seguranca do produto e preservacao do meio ambiente

29. Aplicar técnicas descritas no Procedimento Operacional Padrao (POP), para identificacdo de alteracgdes fisicas,
guimicas e bioldgicas, durante o recebimento da matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para
proposicao de acdes corretivas, quando necessario

30. Realizar a destinagdo de matérias primas, em funcdo de sua origem e qualidade, de acordo com a etapa do
processo produtivo e requisitos estabelecidos no Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da
integridade dos graos, cereais e derivados

Capacidades Sociais

1. 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.

2. Compreender que o trabalho colaborativo e de equipe pressup8e o engajamento e a cooperacao de todos os
seus integrantes, assim como exige o cumprimento de normas, regramentos, padrdes e acordos
estabelecidos.

Plano da Unidade Curricular

=

Seguranca e Qualidade dos Alimentos Aplicados a Industrializacdo de Graos, Cereais e Derivados
Graos e cereais
Composicao
Caracteristicas fisicas e quimicas
Defeitos e contaminantes
Tratamento de graos e cereais
Armazenamento
Parametros de qualidade
Farinha de trigo e derivados (biscoitos, paes, bolos e macarrao)
. Caracteristicas, propriedades reoldgicas e classificacdo
. Etapas de Producdo
. Embalagem
. Rendimento
. Milho e derivados (biscoitos, paes e bolos)
. Composicao
. Etapas de Producdo
. Embalagem
. Rendimento
. Outros processamentos
. Derivados de amendoim
. Derivados de arroz
. Derivados de café
. Outros Graos
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. Higienizacdo, Limpeza e Desinfeccdo de ambientes, maquinas e equipamentos
. Definigdo

. Etapas

. Técnicas/Métodos

. Produtos/Agentes Quimicos

. Tipos
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30. Preparo de solucdo

31. Descarte de residuos

32. Monitoramento

33. Descarte dos residuos de higienizacdo

34. Verificagdo

35. Residuos e subprodutos gerados no processamento de grdo, cereais e derivados
36. Tipos

37. Destinagdo: descarte e reaproveitamento

38. Aplicacdo

39. Saude e seguranca do trabalho aplicada ao processamento de de grdo, cereais e derivados
40. Riscos

41. Equipamentos de Protecdo Individual - EPIs

42. Medidas de Protecdo Coletiva

43. Normas e legislacdo vigente na Industrializacdo de Frutas, Hortalicas e Derivados
44. Tendéncias Tecnoldgicas aplicaveis a Industrializacdo de Frutas, Hortalicas e Derivados
45. Embalagens biodegradaveis, inteligentes e reciclaveis

46. Formulacdo de Hipdteses e Perguntas

47. Argumentacao

48. Colaboracgao

49. Comunicagao

50. Lideranca

51. Estilos: democratico, centralizador e liberal

52. Papéis do lider

53. Criticas e sugestGes: andlise, ponderagdo e reagdo

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

55. Gestdo de conflitos

56. Delegacdo

57. Empatia

58. Persuasdo

59. Empoderamento

Mddulo/Série:  Especifico Il

Unidade Curricular: |MODELAGEM DE PROJETOS DE INOVACAO
Carga Horéria: 20

Propiciar o desenvolvimento das capacidades técnicas e socioemocionais requeridas para a elaboragéo de propostas de valor e

Objetivo: modelos de negdcios de inovacéo pela utilizagdo de metodologias e ferramentas do Design Thinking e Métodos Ageis

Capacidades Técnicas

1. Interpretar as bases conceituais e os referenciais tedricos que ddo sustentacdo aos aspectos indispensaveis
gue orientam a construcdo de uma proposta de valor e modelo de negdcio.

2. Definir os pilares da proposta de valor do projeto de inovagio validado com o demandante e/ou usuario,
considerando os concorrentes, os beneficios do produto/servico e a linguagem a ser utilizada na comunicacdo
do projeto (marketing).

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

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

5. Realizar a descricdo dos pilares que vao orientar a elaboragdo da proposta de valor e do modelo de negécio
do projeto de inovagdo validado com o demandante e/ou usudrio, considerando as informac&es relacionadas
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

a concorrentes, os beneficios do produto/servico e a linguagem a ser utilizada na comunicac¢do do projeto
(marketing).

Selecionar as metodologias e ferramentas que permitem levar em consideracdo o tipo e as caracteristicas do
projeto, bem como os pontos de vista, as expectativas e as necessidades do cliente ou usuario na definicdo da
proposta de valor e do modelo de negdcios.

Aplicar metodologias e ferramentas na elaboracdo da proposta de valor e do modelo de negdcios,
evidenciando as caracteristicas do projeto, os pontos de vista, expectativas e necessidades do cliente ou
usuario e os ganhos proporcionados pela solucdo.

Realizar simulagGes e a representacao grafica da construcdo da proposta de valor e do modelo de negdcios do
projeto de inovacdo pela aplicagdo de metodologias e ferramentas que considerem o tipo e as caracteristicas
do projeto, o ponto de vista, expectativas e necessidades do cliente e, também, os ganhos proporcionados
pela solugdo.

Identificar os recursos humanos, estruturais e materiais necessarios para o desenvolvimento do produto,
servico ou resultado esperado para o problema em questdo.

Avaliar as melhores solucdes tecnoldgicas para o atendimento dos objetivos e necessidades do cliente e
adequacdo as caracteristicas e condi¢cdes do contexto de execuc¢do 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 inovacdo.
Reconhecer as ferramentas e tecnologias e sua aplicagcdo a captura (sites de busca) e ao processamento de
dados técnicos, tecnoldgicos e econdmicos (planilhas eletronicas) que poderdo contribuir para a tomada de
decisGes quanto a viabilidade financeira do projeto.

Identificar os 6rgdos de fomento e financiamento e/ou as potenciais parcerias que possam viabilizar, do
ponto de vista financeiro, o projeto de inovacao.

Sistematizar dados e informacgdes resultantes de estudos de viabilidade técnica e financeira para projetos de
inovacao.

Capacidades Sociais

1.
2.

Identificar necessidades, problemas ou oportunidades de melhorias em seu campo de trabalho.

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

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

Plano da Unidade Curricular

=

Lo NG R WN

Recursos demandados pelo projeto

Previsdo de solucgdes tecnoldgicas

Relagdo custo x beneficio

Necessidades de recursos materiais

Necessidades de recursos estruturais

Necessidades de recursos humanos

Necessidades de recursos financeiros

Estudos de viabilidade Técnica e Financeira

Ferramentas e Tecnologias aplicadas a captura, estruturacdo e a sistematizacdo de dados para estudos de
Viabilidade Técnica e Financeira;
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10. Sites de busca;

11. Planilhas eletronicas.

12. Sistematizacdo de dados e informacgGes técnicas, econOmicas e financeiras.

13. Documentacdo técnica de estudos de viabilidade técnica e financeira.

14. Necessidades de investimentos

15. Orgaos de fomento e financiamento;

16. Parcerias.

17. Critérios para a tomada de decisao

18. Proposta de valor e modelo de negdcios

19. Bases conceituais

20. Descricdo dos pilares da proposta de valor e modelo de negdcios

21. Considerando concorrentes

22. Considerando beneficios do produto/servico

23. Considerando a linguagem para a comunicac¢do do projeto (marketing)

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

25. Clareza

26. Linguagem

27. Transparéncia

28. Etica

29. Legalidade

30. Metodologias e ferramentas aplicadas a construcdo de propostas de valor e modelo de negdcios: tipos,
caracteristicas e aplicacdo na construcdo de proposta de valor.

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

32. Documentos da proposta de valor e modelo de negdcios

33. Resumos executivos

34. Relatérios

35. Apresentacdes

36. Videos

37. Simulacdo e representacao grafica da construgdo de proposta de valor e modelo de negdcios.

Mddulo/Série:  Especifico Il1

Unidade Curricular: |ANALISES FiSICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS E BEBIDAS
Carga Horéria: 90

Desenvolver capacidades técnicas e socioemaocionais para realizagdo de analises fisico-quimicas necessarias aos processos de

Objetivo: desenvolvimento, industrializacdo e/ou fabricagdo de Alimentos e Bebidas.

Capacidades Técnicas

1. Seguir a metodologia oficial e/ou procedimento analitico da amostra a ser analisada, de acordo com Boas
Praticas de Laboratério (BPL), para garantia dos parametros legais e/ou estabelecidos nos padr&es internos
da industria

2. Realizar aferi¢cbes de equipamentos, instrumentos e vidrarias, de acordo com os parametros estabelecidos
nos procedimentos de analise, visando a acuracidade dos resultados

3. Aplicar procedimentos de estocagem, armazenamento e descarte de produtos quimicos, durante a realizagdo
de andlises fisico-quimicas, de acordo com normas técnicas, legislacdo e Boas Praticas de Laboratério (BPL),
para garantia da seguranca do trabalhador e da preservacdo meio ambiente

4. Avaliar a prioridade de analises fisico-quimicas a serem realizadas, de acordo com o procedimento analitico,
para definicdo da sequéncia de execugdo de andlises, garantindo a acuracidade dos resultados
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Identificar os riscos envolvidos no ambiente do laboratdrio, durante o processo de analises fisico-quimicas,
visando a adoc¢do dos Equipamentos de Protecdo Individual e Coletiva adequados

Seguir planos de amostragem, de acordo com os 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 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 elaborac¢do dos laudos e relatdrios
técnicos

Aplicar técnicas de descarte e aproveitamento de residuos gerados durante as analises fisico-quimicas, de
acordo com o procedimento analitico, visando o cumprimento das normas e legislagdo ambiental

Aplicar procedimentos para elaboracdo de laudos e relatérios técnicos, com base nos resultados analiticos,
visando o cumprimento dos padrGes internos da industria e legislacdo vigente

Correlacionar os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas com os padrdes internos da industria e/ou
legislacdo vigente, para garantia do padrao de qualidade e seguranca dos alimentos e bebidas

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

Aplicar procedimentos de higienizagdo de equipamentos, instrumentos e vidrarias, conforme Boas Praticas de
Laboratodrios (BPL), para garantia da confiabilidade dos resultados das analises fisico-quimicas

Aplicar procedimentos de preparacao de solugdes, conforme métodos analiticos, para garantia da
acuracidade dos resultados das analises fisico-quimicas

Capacidades Sociais

1.

Demonstrar, em seus comportamentos profissionais, pensamento critico em relagdo a diferentes fatos, ideias,
opinides, visGes e perspectivas apresentadas pelos seus pares sobre as atividades sob sua responsabilidade.
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.

Demonstrar atitude proativa na identificacdo e na proposicdo de solugGes para os problemas, para
atendimento a necessidades ou para a implementacdo de melhorias nos contextos relacionados a sua
atuacdo profissional.

Plano da Unidade Curricular
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Laboratdrio

Equipamentos, Vidrarias e Instrumentos
Caracteristicas e Utilizacdo

Calibragao

Higienizacao

Segurancga

Equipamentos de protecdo

Reagente

Residuos

. Preparo de SolucgGes, Reagentes, Meios e Materiais
. Concentragdo das solucgGes

. Diluicdo das solucges

. Classificacdo das solugbes

. Analises Fisico-Quimicas
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15. Técnicas de amostragem

16. Coleta e acondicionamento da amostra

17. Transporte e estocagem da amostra

18. Metodologias de analises

19. Oficiais

20. Usuais

21. Planejamento da analise

22. Preparagdo da amostra

23. Preservacdo da amostra

24. Preparacgdo do material

25. Tipos de andlises fisico-quimicas

26. Umidade

27. Acidez

28. Proteinas

29. Carboidratos: Total e fibras

30. Atividade de Agua

31. Cinzas ou residuo mineral fixo

32. Lipidios

33. Instrumentais

34. Calculos, Registro e interpretacao dos resultados
35. Pensamento Critico e Inovacao

36. Senso comum e senso critico

37. Pensamento critico reflexivo

38. Criatividade e pensamento critico

39. Analise critica e posicionamento pessoal

40. Autoempreendedorismo

41. Caracteristicas empreendedoras

42. Atitudes empreendedoras

43. Autorresponsabilidade e empreendedorismo

44. A construcdo da missdo pessoal

45. Valores do empreendedor: persisténcia e comprometimento
46. Persuasao e rede de contatos

47. Independéncia e autoconfianca

48. Cooperagdao como ferramenta de desenvolvimento
49. Melhoria Continua e Inovacao

50. Programas de melhoria continua

51. Ferramentas da Qualidade: Kaizen; PDCA; Padronizacdo de Processos; Seis Sigma

Mddulo/Série:  Especifico Il1

Unidade Curricular: |ANALISES MICROBIOLOGICAS E MICROSCOPICAS DE ALIMENTOS E BEBIDAS
Carga Horéria: 80

Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realizacdo de analises microbioldgicas e microscépicas necessarias aos

Objetivo: processos de desenvolvimento, industrializacao e/ou fabricacdo de Alimentos e Bebidas.

Capacidades Técnicas

1. Seguir a metodologia oficial e/ou procedimento analitico da amostra a ser analisada, de acordo com Boas
Praticas de Laboratério (BPL), para garantia dos parametros legais e/ou estabelecidos nos padr&es internos
da industria
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Realizar aferi¢gOes de equipamentos, instrumentos e vidrarias, de acordo com os parametros estabelecidos
nos procedimentos de analise, visando a acuracidade dos resultados

Aplicar procedimentos de estocagem, armazenamento e descarte de produtos quimicos e meios de cultura,
durante a realizacdo de analises microbioldgicas e microscopicas, de acordo com normas técnicas, legislagdo e
Boas Praticas de Laboratério (BPL), para garantia da seguranca do trabalhador e da preservacdo meio
ambiente

Avaliar a prioridade de analises microbioldgicas e microscopicas a serem realizadas, de acordo com o
procedimento analitico, para definicdo da sequéncia de execuc¢do de analises, garantindo a acuracidade dos
resultados

Identificar os riscos envolvidos no ambiente do laboratdrio, durante o processo de analises microbioldgicas e
microscoépicas, visando a adog¢do dos Equipamentos de Protecdo Individual e Coletiva adequados

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

Coletar amostras para analises microbioldgicas e microscopicas, em conformidade com o plano de
amostragem, visando o 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 e/ou resultados das analises microbioldgicas e
microscopicas, de acordo com as normas técnicas e Boas Praticas de Laboratério (BPL), visando a elaboragdo
dos laudos e relatdrios técnicos

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

Aplicar procedimentos de higienizagdo de equipamentos, instrumentos e vidrarias, conforme Boas Praticas de
Laboratodrios (BPL), para garantia da confiabilidade dos resultados das analises microbioldgicas e
microscopicas

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

Aplicar procedimentos para elaboracdo de laudos e relatérios técnicos, com base nos resultados analiticos,
visando o cumprimento dos padr&es internos da industria e legislacdo vigente

Correlacionar os resultados obtidos nas analises microbioldgicas e microscopicas com os padrdes internos da
industria e/ou legislagdo vigente, para garantia do padrido de qualidade e seguranca dos alimentos e bebidas
Aplicar calculos analiticos para obtencdo de resultados, seguindo procedimentos internos da industria,
visando a confiabilidade dos laudos e relatdrios técnicos

Capacidades Sociais

1.

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

Ser referéncia e inspiragdo para seus pares na elaboracdo e execugdo de planos pessoais de formacgao
continuada que os conduzam a realizacdo pessoal e profissional.

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

Ser referéncia na autogestao, demonstrando organizac¢ao, disciplina, responsabilidade, concentracdo e
capacidade de gestdo do seu tempo, contribuindo de forma efetiva e qualificada com o alcance de objetivos e
a resolucdo de problemas.

Demonstrar postura ética na tomada de decisGes, 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.

Plano da Unidade Curricular

1.
2.

Laboratdrio
Equipamentos, Vidrarias e Instrumentos
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Esterilizacdo e Higienizacdo
Caracteristicas e Utilizacdo
Calibragao

Seguranga

Equipamentos de protecdo
Reagente

Residuos

. Descarte

. Preparo de SolucgGes, Reagentes, Meios de Cultura e Materiais
. Classificacdo das solugbes

. Concentracgdo das solugGes

. Diluicdo das soluces

. Analises Microbioldgicas

. Técnicas de amostragem

. Coleta e acondicionamento da amostra

. Transporte e estocagem da amostra

. Metodologias de anilises

. Oficiais

. Usuais

. Planejamento da analise

. Preparac¢do do material

. Preparagdo da amostra

. Preservagdo da amostra

. Preparo de diluicGes (Seriada)

. Preparo de meio de cultura

. Técnica da coloragdo de Gram

. Técnicas de isolamento e quantificacdo

. Técnica de semeadura por pour plate (profundidade)
. Técnica de semeadura por spread plate (superficie)
. Técnica do nimero mais provavel (NMP)

. Indicadores Higiénicos Sanitarios

. Isolamento de microrganismo por esgotamento

. Método de filtracdo

. Técnica de swab de superficie

. Técnica para monitoramento ambiental (sedimentacdo)
. Métodos Rapidos

. Kits Rapidos de Analises Microbioldgicas

. Célculos, Registro e interpretacdo dos resultados

. Analises Microscopicas

. Sujidades em alimentos

. Pelos de roedores

. Fragmentos de insetos

. Célculos, Registro e interpretacdo dos resultados

. Legislacdo e Normas Técnicas Aplicaveis

. Autodidatismo e Autogestdo — Projeto de Vida

. Importancia dos planos pessoais de formacdo continuada
. Compromisso com a exceléncia profissional

. Autogestao
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51. Organizacdo pessoal e profissional

52. Disciplina no trabalho

53. Responsabilidades individuais e coletivas

54. Concentragdo no trabalho

55. Capacidade de gestdo do tempo

56. Etica Profissional

57. Virtudes e valores profissionais: Responsabilidade; Iniciativa; Honestidade; Sigilo; Prudéncia; Perseveranca;
Imparcialidade

58. Etica na tomada de decisdes

59. Etica na inspiracdo de comportamentos

Mddulo/Série:  Especifico Il1

Unidade Curricular: |ANALISES SENSORIAIS DE ALIMENTOS E BEBIDAS
Carga Horéria: 60

Desenvolver capacidades técnicas e socioemaocionais para realizagdo de analises sensoriais necessarias aos processos de

Objetivo: desenvolvimento, industrializacdo e/ou fabricagdo de Alimentos e Bebidas.

Capacidades Técnicas

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

2. Realizar aferi¢cbes de equipamentos e instrumentos, de acordo com os parametros estabelecidos nos
procedimentos de analise, visando a acuracidade dos resultados

3. 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 preservacao
meio ambiente

4. Identificar os riscos envolvidos no ambiente do laboratdrio, durante o processo de analises sensoriais, visando
a adogdo dos Equipamentos de Protecdo Individual e Coletiva adequados

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

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

7. Aplicar procedimentos para registros das informac&es e/ou resultados das analises sensoriais, de acordo com
as normas técnicas, visando a elaboragdo dos relatdrios técnicos

8. Aplicar técnicas de descarte e aproveitamento de residuos gerados durante as analises sensoriais, de acordo
com o procedimento da industria e/ou laboratdrio, visando o cumprimento das normas e legislagdo
ambiental

9. Aplicar procedimentos de higieniza¢do de utensilios e instalacdes, conforme procedimento da industria e/ou
laboratodrio, para garantia da confiabilidade dos resultados das analises sensoriais

10. Aplicar requisitos de Boas Praticas de Manipulacdo (BPM), durante a preparacdo de amostras para analises
sensoriais, visando a garantia da integridade dos alimentos e bebidas

11. Aplicar procedimentos para elaboracdo de relatdrios técnicos, com base nos resultados analiticos, visando o
cumprimento dos métodos sensoriais

12. Correlacionar os resultados obtidos nas analises sensoriais com os padr&es internos da industria, para
caracterizacdo e/ou qualidade dos alimentos e bebidas

13. Aplicar calculos analiticos para obtencdo de resultados, seguindo os métodos sensoriais, visando a
confiabilidade dos relatérios técnicos
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Capacidades Sociais

1.

Ser percebido como referéncia de liderancga positiva, inspirando pessoas para o engajamento, a cooperacao, a
flexibilidade, a adaptabilidade e a valorizacdo do outro, promovendo o fortalecimento das relagdes
interpessoais e o trabalho colaborativo

Evidenciar consciéncia de que a amabilidade é um valor que se manifesta pelo didlogo, empatia, tolerancia,
altruismo, modéstia e gratiddo e que este promove o engajamento e a cooperac¢do nas relagdes de trabalho.

Plano da Unidade Curricular

=

Lo NOG R WN

=
o

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.

Analises Sensoriais

Definigao

Recrutamento e selecdo de provadores

Ficha de Selegdo

Riscos

Apresentacdo das amostras para o provador

Métodos de Analise

Descritivos

Discriminativos: Teste de Comparacdo Pareada; Triangular; Duo/Trio; Ordenacdo; Comparacdo Multipla

. Afetivos ou Subjetivos: Testes de Preferéncia (Comparacao Pareada, Ordenagdo e Comparacao Mdltipla);

Teste de Aceitacdo (Escala Heddnica, Escala de Atitude)
Fatores que influenciam na aplicagdo do teste
Procedimentos basicos

Preparo da amostra

Identificacdo de amostras

Boas Praticas de Manipulagdo- BPM

Higiene no preparo das amostras

Laboratodrio

Equipamentos, mdveis, utensilios e ambientes
Higienizacao

Materiais de higienizacdo

Caracteristicas e utilizacdo

Resultados Analiticos

Elaboracao

Laudos

Relatérios

Tratamento de dados

Analise de variancia - ANOVA

Interpretacao

Residuos

Tipos

Destinacao

Descarte e reaproveitamento

Legislacdo e Normas Técnicas Aplicaveis
Lideranca

Estilos: democratico, centralizador e liberal
Papéis do lider

Criticas e sugestOes: analise, ponderacdo e reacdo
Feedback (positivo e negativo) — Causas e efeitos
Gestdo de conflitos
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40. Delegacao

41. Empatia

42. Persuasao

43. Empoderamento

44. Coordenacdo de Equipe

45. Definicdo da organizacdo do trabalho e dos niveis de autonomia

46. Gestdo da Rotina

47. Tomada de decisdo

48. Desenvolvimento de Equipes de Trabalho

49. Motivagdo de pessoas

50. Capacitagao

51. Avaliacdo de desempenho

52. A Construcdo da Amabilidade no Ambiente Organizacional

53. O papel da lideranca

54. Os caminhos para a construcdo da amabilidade: didlogo, empatia, tolerancia, altruismo, modéstia e gratidao
55. O exercicio da amabilidade como caminho para o engajamento e a cooperagado

Mddulo/Série:  Especifco IV

Unidade Curricular: [GESTAO DE PRODUCAO
Carga Horéria: 80

Objetivo:  Atuar na gestéo da producéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagdo vigente

Capacidades Técnicas

1. Identificar as metas estabelecidas no Planejamento e Controle de Produgdo (PCP) para definicdo dos recursos
produtivos e custos necessarios a elaboracdo do cronograma de produgdo

2. Correlacionar o estoque de matéria-prima, ingredientes, aditivos e embalagens com a meta estabelecida pelo
Planejamento e Controle de Produgdo (PCP), para provisdao dos recursos produtivos necessarios ao alcance
das metas

3. Correlacionar a capacidade instalada com as metas estabelecidas no Planejamento e Controle de Producdo
(PCP), para garantia da infraestrutura necessaria ao alcance das metas

4. Prever, durante a elaboracdo do cronograma de producdo, as paradas para manutencdo preventiva e
higienizacdo de instala¢Oes, equipamentos e maquinas, visando o alcance das metas

5. ldentificar necessidades de alteracdo de leiaute, em funcdo das metas estabelecidas pela industria, para
proposicdo de melhorias e/ou otimiza¢do dos processos, considerando normas e legislacdo vigente

6. Dimensionar recursos produtivos necessarios ao planejamento mestre de producdo, visando o alcance das
metas

7. Correlacionar a infraestrutura e recursos produtivos com a meta estabelecida pela industria, para elaboragdo
do Plano Mestre de Producdo (PMP)

8. ldentificar tendéncias tecnoldgicas disponiveis no mercado, durante a elaboracdo do Planejamento Mestre de
Produgdo (PMP), visando a otimizacdo dos processos e desenvolvimento de novos produtos

9. Correlacionar os resultados obtidos do Plano Mestre de Produc¢do (PMP) com os indicadores de producéo,
visando a garantia dos requisitos estabelecidos na industria de alimentos e bebidas

10. Identificar anomalias no funcionamento de maquinas, equipamentos, acessorios e instrumentos, durante o
processo produtivo, para a Aplicar ferramentas de gestdo de processos, durante a industrializacdo, para
garantia do cumprimento das metas estabelecidas no Planejamento Mestre de Producdo (PMP) a¢Ges de
manutencgdo corretiva e preditiva

11. Dimensionar postos de trabalho, com base nas demandas de producdo, estabelecidas na Programacdo de
Producgdo, para cumprimento do Planejamento Mestre de Produgdo (PMP)

12. Orientar as equipes de trabalho, quanto ao cumprimento das Normas de Seguranca e Meio Ambiente, para o
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

atendimento das demandas do Plano de Producdo e ou a Ordem de Servico

Avaliar os desempenhos individuais e coletivos dos colaboradores, durante as atividades laborais, visando a
aderéncia dos perfis dos profissionais aos processos e identificacdo de necessidades de capacitagdo
Monitorar a execu¢do do Planejamento Mestre de Producdo (PMP), para garantia do alcance das metas
estabelecidas

Intervir, no ambito de suas responsabilidades, na industrializacdo do produto, com base nos resultados
obtidos ao longo da linha de produgdo, visando o controle do processo produtivo

Avaliar anomalias no funcionamento de maquinas, equipamentos, acessorios e instrumentos, no processo
produtivo, para acGes corretivas

Avaliar os tipos de residuos gerados na industria, em fungdo do processo produtivo, visando sua destinagdo
adequada e/ou aproveitamento para subprodutos, conforme normas e legislagdo vigente

Identificar tecnologias para aproveitamento e processamento de subprodutos, em fung¢do do tipo de residuo,
visando a sustentabilidade e atendimento das normas e legislacdo vigente

Aplicar a metodologia Lean Manufacturing, com foco na eficiéncia e produtividade, visando reducdo de
desperdicios na industrializacdo de alimentos e bebidas

Selecionar metodologia adequada para a definicdo e implementacdo de melhorias na industrializacao,
visando reduzir os desperdicios

Capacidades Sociais

1.

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

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

Ser referéncia na autogestao, demonstrando organizac¢ao, disciplina, responsabilidade, concentracdo e
capacidade de gestdo do seu tempo, contribuindo de forma efetiva e qualificada com o alcance de objetivos e
a resolucdo de problemas.

Ser referéncia e inspiracdo para seus pares na elaboracdo e execug¢do de planos pessoais de formacgao
continuada que os conduzam a realizacdo pessoal e profissional.

Demonstrar postura ética na tomada de decisGes, 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.

Plano da Unidade Curricular

=
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Planejamento e Controle da Producdo
Definigao

Planejamento agregado

Plano mestre

Plano operacional (Programacdo da Producdo)
Controle

Gestdo de Estoque

Lote econGmico

Ponto de ressuprimento;

. Estoque de seguranga;

. Modelos de gestdo de estoque;
. Estoque ABC

. Leiaute:

. Caracteristicas;

. Tipos; Simbologia técnica;

. Fluxo de Producdo

. Custos e receitas
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18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43,
44,
45,
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.

Caracteristicas dos sistemas de custos
Custos diretos e indiretos

Custos variaveis e fixos

Sistemas de custeio

Estimativas dos custos de produgdo
Custo de material direto

Custo de mao de obra direta.

Custo referente aos gastos gerais de fabricacdo
Estimativas de preco de venda

Fatores que determinam o preco de venda
Ciélculos de preco de venda

Controle Estatistico de Processo (CEP)
Etapas de controle de processos
Definicao

Medicdo

Comparagdo com parametros especificados
Tomada de agdes corretivas

Avaliacdo das acles corretivas
Graficos por variaveis

Graficos por atributos

Indicadores de desempenho

Definicao

Indicadores de qualidade

Produto ndo-conforme

Numero de reclamacgdes

Numero de devolugdes

Numero de recolhimentos

Indicadores de produtividade
Produtividade: métodos e medidas de trabalho
Estabelecimento de metas

Avaliacdo de Desempenho

Objetivos da avaliacdo de desempenho
Tipos de avaliacdo de desempenho
Autoavaliacdo

Avaliacdo mista: gestor e subordinado
Avaliacdo pelas equipes de trabalho
Lean Manufacturing

Conceito

Principios

Ferramentas

Kaizen

5S

Kanban

PDCA

Mapeamento do fluxo de valor

TPM (Total Product Mantenance)

Residuos e subprodutos gerados no processamento de alimentos e bebidas

Tipos
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66. Destinacgdo: descarte e reaproveitamento

67. Aplicacdo

68. Logistica

69. Definicao

70. Modais de transporte .

71. Aéreo

72. Rodoviario

73. Maritimo

74. Roteirizacao

75. Cuidados para conservacao de alimentos no transporte

76. Regulamentacdes de transporte de alimentos

77. Normas e legislacdo vigente na Industrializacdo alimentos e bebidas.

78. Autodidatismo e Autogestdo — Projeto de Vida

79. Importancia dos planos pessoais de formacdo continuada

80. Compromisso com a exceléncia profissional

81. Autogestao

82. Organizacdo pessoal e profissional

83. Disciplina no trabalho

84. Responsabilidades individuais e coletivas

85. Concentragdo no trabalho

86. Capacidade de gestdo do tempo

87. Etica Profissional

88. Virtudes e valores profissionais: Responsabilidade; Iniciativa; Honestidade; Sigilo; Prudéncia; Perseveranca;
Imparcialidade

89. Etica na tomada de decisdes

90. Etica na inspiracdo de comportamentos

Mddulo/Série:  Especifco IV

Unidade Curricular: [IMPLEMENTAGCAO DE NEGOCIOS INOVADORES
Carga Horéria: 20

Habilitar o aluno, pelo desenvolvimento de capacidades técnicas e socioemaocionais, para a elaboracéo de estratégias que se aplicam a
Objetivo: gestdo de negdcios de inovagdo relacionados a sua area de formacéo e para apresentar publicamente os resultados das diferentes
etapas de desenvolvimento de seu projeto.

Capacidades Técnicas

1. Analisar o contexto que estara envolvido na implementacdo do negdcio, considerando sua abrangéncia,
complexidade, possibilidades e restrigoes.

2. ldentificar os riscos inerentes a implementacdo do negdcio inovador.

3. Definir as etapas para a implementacdo do negdcio inovador, considerando tempo, entregas e recursos
financeiros.

4. Dimensionar o tempo e a distribuicdo financeira para cada etapa da implementacédo do negdcio inovador,
considerando sua abrangéncia, o contexto e as necessidades do cliente.

5. Selecionar as ferramentas de gestdo que melhor atendem o monitoramento e o controle dos indicadores que
se aplicam ao planejamento, a produgio e a comercializacdo do produto/servigo.

6. Realizar estudos quantitativos e qualitativos do contexto a ser considerado na implementacdo do negdcio
inovador, identificando possibilidades, readequacdes e restricées.

7. Estruturar o cronograma para a implementacdo do negocio inovador, considerando etapas, tempo, entregas,
recursos financeiros e riscos.

8. Estruturar planos de monitoramento e controle de indicadores para o planejamento, a producdo e a
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comercializacdo de produtos/servicos.

9. Realizar, pela utilizacdo de ferramentas adequadas, a sistematizacdo e a apresentacdo publica dos resultados
das diferentes etapas e processos

10. Dimensionar as necessidades de recursos humanos, tecnolégicos, financeiros e de infraestrutura para a
implementacdo do negdcio inovador.

11. Produzir a documentacdo demandada para a implementacdo do negdcio inovador, considerando as
necessidades de recursos humanos, tecnoldgicos, financeiros e de infraestrutura.

12. 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 aplicacdo.

13. Definir o fluxo operacional de execucdo do projeto (processo produtivo ou do servigo, conforme o caso),
assegurando a diminui¢do e/ou a eliminacdo de desperdicios e perdas.

14. Identificar os riscos a implementacdo do negdcio inovador.

15. Definir o publico-alvo a partir das caracteristicas e aplicagdes do produto ou servigo.

16. Identificar o perfil e as caracteristicas de comportamento do publico alvo, considerando suas percepgoes,
habitos de consumo, valores, tendéncias e necessidades.

17. Analisar a proposta de valor elaborada e o modelo de negdcios a luz dos resultados dos estudos e analises do
publico-alvo.

18. Definir estratégias de venda para o produto/servico a partir das referéncias estabelecidas na proposta
elaborada

19. Realizar estudos e analises 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.

20. Estruturar acGes e estratégias de venda para o produto/servico com referéncia nos pilares estabelecidos na
proposta de valor e modelo de negdcios.

21. Realizar estudos e analises 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

22. Estruturar acGes e estratégias de venda para o produto/servico com referéncia nos pilares estabelecidos na
proposta de valor e modelo de negdcios.

23. Selecionar as ferramentas e canais que melhor se adaptam ou que melhor atendem os requisitos e as
necessidades de estruturacdo e sistematizacdo do plano de venda.

24. Realizar a estruturagdo e a sistematizacdo do plano de vendas pela utilizacdo de ferramentas e canais que se
aplicam a acdo.

25. Selecionar ferramentas e estratégias de marketing que melhor se adaptam e comunicam os propdsitos,
resultados, vantagens e diferenciais do produto/servigo.

26. Definir agcdes de marketing criativas e eficazes para a venda do produto/servico.

27. Desenvolver estratégias de marketing alinhadas ao perfil do publico alvo e caracteristicas do produto/servico.

Capacidades Sociais

Compreender que o trabalho colaborativo e de equipe pressupde 0 engajamento e a cooperagao de
todos os seus integrantes, assim como exige o cumprimento de normas, regramentos, padroes e
acordos estabelecidos.

Plano da Unidade Curricular

Estratégias de gestdo para negdcio inovador

Analise de contexto do negdcio - estudos quantitativos e qualitativos:
Abrangéncia
Complexidade
Possibilidades
Restricoes
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9. RISCOS Ud Impiernernidedo uo rneygocio
Necessidades de recursos humanos, tecnolégicos, financeiros e de infraestrutura;
Definicdo de cronogramas

1. Etapas para a implementacgao do projeto

2. Dimensionamento do tempo

3. Dimensionamento da distribuicédo financeira

4. Definicado de entregas.
Metodologias para a diminuigdo/eliminacao de desperdicios
Fluxo operacional de execugao do projeto;
Monitoramento e controle de indicadores:

1. Do planejamento;

2. Da producéo;

3. Da comercializagao.

I4. Ferramentas de gestao de negocios.

Entrega Final
Detalhamento da solugao
Modelo de negdcio
Prototipo
Plano de Marketing
Estratégias de Gestao
i Video Pitch
Estratégias de venda de produtos e/ou servigos:
Mapeamento do publico-alvo:
1. Considerando as caracteristicas e aplicagdao do produto/servico;
2. Considerando o perfil e as caracteristicas de comportamento do publico-alvo: percepgdes, habitos
de consumo, valores, tendéncias e necessidades.
Estratégias de vendas:
1. Ferramentas para a estruturacao e a sistematizacao estratégias de vendas;
2. Estruturacao e sistematizagao da estratégia de vendas.
Acobes de marketing para projetos de inovagao:
1. Estratégias de Comunicagao e Divulgagao
I2. Elaboragao de agodes e estratégias de Divulgagao

Autoempreendedorismo
Caracteristicas empreendedoras
Atitudes empreendedoras
Processo empreendedor
Perfil do empreendedor
Autorresponsabilidade e empreendedorismo
. Valores do empreendedor
1. Persisténcia
2. Comprometimento
Persuasao e rede de contatos
Independéncia e autoconfianga
Cooperacao como ferramenta de desenvolvimento
J. Fatores do sucesso:
1. Caracteristicas do empreendedor
I2. Comportamento do empreendedor

Intraempreendedorismo
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Modulo/Série:  Especifco IV

Unidade Curricular: [PROTOTIPAGEM DE NEGOCIOS INOVADORES

Carga Horéria: 24

Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais requeridas para a elaboragéo de protétipos de projetos de inovagédo e de
estratégias de venda para produtos e servigos inovadores.

Objetivo:

Capacidades Técnicas

1. Definir os testes de funcionalidade da solugdo a partir das caracteristicas, requisitos e objetivos estabelecidos
para o projeto de inovagdao

2. Realizar testes e/ou provas de conceito relacionados aos prototipos de baixa fidelidade, utilizando as técnicas
e ferramentas definidas

3. Analisar os resultados dos estudos de viabilidade técnica, econ6mica e ambiental do projeto de inovacgédo a luz
das referéncias legais e normativas e dos requisitos do demandante e/ou usuario

4. Definir, guando for o caso, para fins de analise da viabilidade técnica, econdmica e ambiental, a modelagem e
a simulagdo virtual do projeto de inovacao pela utilizacdo dos recursos computacionais que se aplicam ao tipo
de projeto

5. Elaborar documentos técnicos (relatérios, estudos comparativos, ...) a partir dos resultados obtidos pelos
protdtipos desenvolvidos

6. ldentificar as necessidades de tecnologias, componentes, estruturas e recursos humanos nas diferentes
etapas da prototipagem do projeto de inovacao

Capacidades Sociais

1. Identificar necessidades, problemas ou oportunidades de melhorias em seu campo de trabalho.

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

3. 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 implementacio de melhorias em seu campo de
trabalho.

Plano da Unidade Curricular

Protétipos para projetos de inovagao
Bases conceituais

1. Projetos educacionais

2. Projetos industriais
Tipos de protétipos:

1. Protétipo ou modelagem virtual

2. Prototipo sujo

3. Protétipo funcional

4. MVP (Minimo Produto Viavel)
Testes de funcionalidades:

1. Meétodos e Técnicas

2. Ferramentas
Provas de conceito:

1. Meétodos e Técnicas

2. Ferramentas

3. Reavaliagao da viabilidade do prototipo.
Documentacao da prototipagem

I1. Organizacgao e sistematizacdo de dados dos processos de prototipagem.

Postiira investinativa

Pagina 58 de 62



Ezm Plano de Curso 11/12/2023 13:53

senicaticora oo Spendizsen nausist - SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL — @wile
Centro de Educacéo e Tecnologia Alexandre Figueira Rodrigues Pagina 59 de 62
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Analise Critica
Analise de Cenarios
Identificagdo do problema

Mddulo/Série:  Especifco IV

Unidade Curricular: [SEGURANCA E CONTROLE DE QUALIDADE DOS ALIMENTOS E BEBIDAS
Carga Horéria: 80

Objetivo:  Atuar na seguranca e controle de qualidade dos alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislacéo vigente.

Capacidades Técnicas

1. Identificar os requisitos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), aplicaveis a industrializacdo de alimentos e
bebidas, visando a seguranca dos alimentos

2. Elaborar o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), estabelecendo os requisitos relativos a seguranca
dos alimentos, visando o cumprimento das normas técnicas e legislacdo vigente

3. Aplicar lista de verificacdo (check list), para identificacdo de ndo conformidades, de acordo com os requisitos
de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)

4. Planejar a adequacdo do estabelecimento industrial, em funcdo das ndo conformidades identificadas na lista
de verificagdo (check list), de acordo com os requisitos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)

5. Verificar, por meio de inspecdes de rotina e/ou aplicacdo de técnicas especificas, o cumprimento dos
requisitos estabelecidos no manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) da industria, visando a seguranca
dos alimentos

6. Elaborar o Procedimento Operacional Padrdo (POP) e o Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO),
com base no manual de Boas Praticas de Fabrica¢do (BPF), normas técnicas e legislacdo vigente,
estabelecendo os requisitos de seguranca dos alimentos

7. Aplicar os principios do sistema APPCC, com base em pesquisas, estudos, analises e/ou outros meios, para
identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC) e adogdo de agGes corretivas

8. ldentificar, em funcdo dos requisitos estabelecidos pela industria, as ferramentas de gestdo adequadas ao
controle do processo produtivo, visando sua otimiza¢do e melhoria continua

9. Aplicar, em fungdo dos requisitos estabelecidos pela industria, ferramentas de gestdo adequadas ao controle
do processo produtivo, buscando eficiéncia e produtividade

10. Verificar, por meio de inspecdes de rotina e/ou aplicacdo de técnicas especificas, o cumprimento dos
requisitos estabelecidos no Procedimento Operacional Padrdo (POP) e no Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO), da industria, visando a seguranca dos alimentos

11. Identificar os requisitos especificos dos clientes, em fun¢do da demanda, para identificacdo de ndo
conformidades e necessidade de adequagGes no produto

12. Correlacionar os requisitos estabelecidos nos documentos de seguranca dos alimentos da industria, com as
normas e legislacdo vigente para identificacdo de ndo conformidades e proposicdo de acdes corretivas

13. Correlacionar, por meio de inspec¢es, o processo produtivo com os documentos de seguranca dos alimentos
da industria, para identificacdo de ndo conformidades e proposicao de acdes corretivas

14. Realizar treinamentos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), em funcdo dos requisitos de seguranca dos
alimentos, visando melhoria do desempenho da equipes e cumprimento da legislacdo vigente

15. Realizar, por meio de inspecdes de rotina e/ou aplicacdo de técnicas especificas, o monitoramento do
atendimento dos requisitos estabelecidos no Procedimento Operacional Padrdo (POP) e no Procedimento
Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), para a garantia da seguranca dos alimentos e bebidas

16. Realizar o monitoramento do atendimento dos requisitos da qualidade, por meio de inspeg¢des de rotina e/ou
aplicacdo de técnicas especificas, visando a otimiza¢do e melhorias do processo
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17. Aplicar procedimentos para registros das informacg&es, de acordo com o procedimento interno da industria,
visando a rastreabilidade dos dados necessarios a tomada de decisdo

Capacidades Sociais

1. 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.

2. Demonstrar, em seus comportamentos profissionais, pensamento critico em relacdo a diferentes fatos, ideias,
opinides, visGes e perspectivas apresentadas pelos seus pares sobre as atividades sob sua responsabilidade.

3. Demonstrar atitude proativa na identificacdo e na proposicdo de solugdes para os problemas, para
atendimento a necessidades ou para a implementacdo de melhorias nos contextos relacionados a sua
atuacao profissional.

Plano da Unidade Curricular

Boas Praticas de Fabricagao
Localizag&do dos estabelecimentos
Projeto sanitario
1. Leiaute das instalagdes
2. Area de trabalho
3. Superficies em contato com alimento
4. Prevencao de acesso, abrigo e infestagcao de pragas
5. Equipamentos
Matérias-primas, ingredientes e embalagens
1. Requisitos para sele¢ao de fornecedores
2. Requisitos para recebimento de matérias primas, ingredientes e embalagens
3. Controle de estoque
Armazenamento
Matérias primas
Materiais de embalagem
Ingredientes
Produtos
. Produtos nao conformes
. Utilidades
1. Ar comprimido
2. Agua e vapor
Utilizacado da agua
1. Reservatoérios para armazenamento
2. Potabilidade da agua
Ventilagao
1. Equipamentos
2. Qualidade do ar
Descarte de residuos
1. Recipientes
2. Area de armazenamento
Manipuladores de alimentos
Higiene e comportamento pessoal
Uniformes e EPIs
Exames de saude
Afastamento das atividades de manipulagao de alimentos
Vestiarios e sanitarios
Refeitorios e areas de descanso

Trainamantn
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J. Higienizacao das instalagdes, equipamentos e utensilios

1. Definicao
2. Produtos
3. Métodos

4. Verificagdo da eficacia
1. Controle de temperatura

1. Ambiente
2. Equipamentos
3. Produto

2. Manutencao preventiva de equipamento
3. Calibragao de instrumentos de medicao
4. Controle Integrado de Pragas

1.

ToukwN =

Medidas para evitar o acesso, abrigo e infestacdo das pragas
2. Medidas para erradicagao das pragas

5. Rastreabilidade e recolhimento de produtos

5. Transporte de alimentos

1.
2. Controles
7. Elaboragcdo de Documentos

Tipos

Manual de BPF

Procedimentos Operacionais Padronizados - POP
Procedimento Padrao de Higiene Operacional -PPHO
Instrugdes de Trabalho - ITs

Registros
Auditorias

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
Histdrico
Definicao

NOUAWN

P

ré-requisitos

Etapas de implantacao

P

Principios do APPCC

Principio 1: Analise de Perigos e Medidas Preventivas

Principio 2: Identificagdo dos Pontos Criticos de Controle - PCC
Principio 3: Estabelecimento dos limites criticos - LC

Principio 4: Estabelecimento dos procedimentos de monitorizacao
Principio 5: Estabelecimento dos procedimentos das agdes corretivas
Principio 6: Estabelecimento dos procedimentos de verificagao
Principio 7: Estabelecimento dos procedimentos de registros

lano APPCC

Normas e legislagao vigente aplicaveis a seguranga e qualidade dos alimentos e bebidas.

Ferramentas da Qualidade

P

DCA

Fluxograma
Diagrama de Ishikawa
Folhas de verificagao

H

istograma

Diagrama de Pareto
Diagrama de Dispersao

Sistemas de Gestdo da Qualidade
. Termos e defini¢cdes

4
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Controle de Qualidade
Garantia da Qualidade
Gestao da Qualidade

Sistema de gestao da qualidade
Produto ndo-conforme
Documento

Registro

. Melhoria continua

10. Politica da qualidade

11. Gestao integrada de alimentos
12. Auditorias

Requisitos do Sistema de Gestao da Qualidade
Politica da qualidade
Controle de processo
Controle de documentos e registros
Controle de produtos nao conforme
Métodos de analises e melhoria

Pensamento Critico e Inovagao
Senso comum e senso critico
Pensamento critico reflexivo
Criatividade e pensamento critico
Analise critica e posicionamento pessoal

Autoempreendedorismo
Caracteristicas empreendedoras
Atitudes empreendedoras
Autorresponsabilidade e empreendedorismo
A construgcao da missio pessoal
Valores do empreendedor: persisténcia e comprometimento
Persuasao e rede de contatos
Independéncia e autoconfianca
Cooperacao como ferramenta de desenvolvimento

Melhoria Continua e Inovacgao
Programas de melhoria continua

Ferramentas da Qualidade: Kaizen; PDCA; Padronizacao de Processos; Seis Sigma
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