SENAI-

PELO FUTURO DO TRABALHO

SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL
DEPARTAMENTO REGIONAL DE MINAS GERAIS

PLANO DE CURSO
HABILITACAO TECNICA DE NIVEL MEDIO

TECNICO EM PANIFICACAO

TRILHAS DE FUTURO

EIXO TECNOLOGICO

Producdo Alimenticia

Versdo do Itinerario Nacional- 2021

WWW.FIEMG.COM.BR/SENAI

0 /senaimg @senaiminas

o @senaimg



- SENAI-

PELO FUTURO DO TRABALHO

FEDERAGCAO DAS INDUSTRIAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS - FIEMG
Flavio Roscoe Nogueira

Presidente da FIEMG
Presidente do Conselho Regional do SENAI DR-MG

SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL - SENAI
Departamento Regional de Minas Gerais — DR/MG

Christiano Paulo de Mattos Leal
Diretor Regional do SENAI DR-MG

Ricardo Aloysio e Silva
Gerente de Educagao e Tecnologia

Joao Tomaz da Silva Junior
Gerente de Operagoes

Alessandra Teixeira

Coordenadora
Nucleo de Educacgao Profissional

WWW.FIEMG.COM.BR/SENAI

o /senaimg @senaiminas o @senaimg



SENAI-

PELO FUTURO DO TRABALHO

CNPJ

Mantenedora
Mantida

Esfera Administrativa
Endereco

Cidade / UF / CEP
Telefone / Fax

E-mail de contato

Site da Unidade

1. IDENTIFICACAO E LOCALIZACAO DA ESCOLA

03.773.700/0091-63

Servico Nacional da Aprendizagem Industrial - SENAI/MG

SENAI Uberlandia CFP Dr. Celso Charuri

FEDERAL

Rua Elis Regina, n° 370, Bairro Santa Rosa

Uberlandia, MG - CEP 38.401-278

(34) 3293-3200

senaisantarosa@fiemg.com.br

www.fiemg.com.br
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2. JUSTIFICATIVA

O SENAI, buscando acompanhar as evolugdes do mercado produtivo mundial, frente as
transformacgdes tecnoldgicas da realidade industrial brasileira e alteragdes impostas ao perfil do
trabalhador, participa efetivamente da Reforma da Educagao Profissionalizante, bem como da
realidade da industria, no que diz respeito as necessidades de capacitacdo, qualificacdo e
requalificagdo profissional dos trabalhadores do setor produtivo.

Destaca-se, portanto, o surgimento de uma demanda crescente de profissionais técnicos que
congreguem determinados perfis de competéncia, capazes de suprir as caréncias detectadas no
mundo do trabalho.

Em sintonia com as mudancgas no contexto do trabalho e em consondncia com a Legislagao
Educacional vigente, o SENAI DR/MG busca uma atuacao profissional coerente com as imposi¢des
da contemporaneidade e assegurando assim, uma educagao profissional vinculada as demandas
do mundo produtivo e dos cidadaos.

Em reposta a esse desafio, foi elaborada por especialistas do SENAI, a Metodologia SENAI de
Educacdo Profissional, com o objetivo de nortear as a¢des pedagdgicas da instituicdo, desde a
concepgao do Perfil Profissional a ser formado e do curriculo até as estratégias educacionais a
serem utilizadas com vistas ao desenvolvimento de competéncias.

O SENAI definiu como principal estratégia, a constituicdo de Comités Técnicos Setoriais para
contribuirem com a identificacdo e atualizacdo das competéncias profissionais requeridas dos
trabalhadores, responsabilizando-se particularmente pela definicdo dos perfis profissionais
correspondentes as ocupagoes demandadas pelos segmentos industriais atendidos pelo SENAL.
Nesse contexto, o Perfil Profissional é o marco de referencia que expressa as competéncias

profissionais que subsidiam o planejamento e o desenvolvimento das ofertas formativas.
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Os Perfis Profissionais definidos por Comités Técnicos Setoriais sdo referencias para o processo de
elaboragdo do Desenho Curricular da oferta formativa.

O Desenho Curricular é o resultado do processo de concepg¢do de ofertas formativas que devem
propiciar o desenvolvimento das capacidades referentes as competéncias de um perfil
profissional. Esse processo realiza a transposi¢do das informagdes do mundo do trabalho para o
mundo da educacdo, traduzindo pedagogicamente as competéncias de um perfil profissional.

Para subsidiar a formatacao dos Cursos de Habilitacdo Técnica de Nivel Médio foi utilizada a
Metodologia SENAI de Educacdo Profissional, com base em Competéncias, compreendendo os
conceitos, a saber:

v' Competéncia Geral —sintese do essencial a ser realizado pelo trabalhador qualificado no
seu campo de atuacao.

v Fundamentos Técnicos e Cientificos — indicam a base sobre a qual se assenta uma
qualificacdo, expressando desempenho. Sao de carater geral e de natureza diversificada,
necessarios ao desenvolvimento de competéncias especificas e de gestdo apontadas no
perfil profissional.

v' Capacidades Sociais — Capacidades que permitem responder a relagdes e procedimentos
estabelecidos na organizacdo do trabalho e integrar-se com eficacia, em nivel horizontal e
vertical, cooperando com outros profissionais de forma comunicativa e construtiva.

v' Capacidades Organizativas — Capacidades de coordenar as diversas atividades, participar
na organizacao do ambiente de trabalho administrar racional e conjuntamente os aspectos
técnicos, sociais e econdmicos implicados, bem como utilizar de forma adequada e segura,
0s recursos materiais e humanos a disposigao.

v' Capacidades metodoldgicas — Capacidades que permitem responder a situagdes novas e
imprevistas que se apresentam no trabalho, com relagdo a procedimentos, sequencias,
equipamentos e produtos bem como encontrar solu¢des apropriadas e tomar decisdes
autonomamente.

v' Desenho Curricular é a traducdo pedagdgica do perfil profissional, representando a
decodificagdo das informag¢des do mundo do trabalho para o mundo da educacdo, de forma
a assegurar o desenvolvimento das competéncias descritas no perfil. Esta estruturado em
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modulos, organizados internamente por Unidades Curriculares inter-relacionadas e
identificadas com as competéncias do médulo.

v' Modulos sdo conjuntos didaticos pedagdgicos, sistematicamente organizados para o
desenvolvimento das competéncias profissionais estabelecidas no perfil.

v" Unidades Curriculares sdo unidades pedagdgicas que articulam os contetdos formativos,
numa visdo interdisciplinar, com vistas ao desenvolvimento das competéncias indicadas no
perfil profissional. Para cada unidade curricular, os contetdos formativos sdo compostos por
fundamentos técnicos e cientificos ou capacidades técnicas, capacidades sociais, organizativas e
metodoldgicas, conhecimentos, habilidades e atitudes.
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TITULARIDADE DA

OCUPACAO:

3. IDENTIFICACAO DA OCUPACAO

Técnico em Panificagcdo 3 3252-05

EDUCACAO
PROFISSIONAL:

NIiVEL DA
QUALIFICACAO:

AREA TECNOLOGICA

COMPETENCIA
GERAL

REQUISITOS DE
ACESSO:

Técnica de Nivel Médio C.H. DO CURSO: 900 horas
. Produgao
3 EIXO TECNOLOGICO: . ..
Alimenticia
Alimentos e SEGMENTO

bebidas TECNOLOGICO: Fabricacdo de outros produtos alimenticios

Produzir produtos, em escala industrial ou ndo, realizar a gestdo da producdo e desenvolver
produtos e processos de panificacdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de
qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

De acordo com o edital SENAI DR/MG.

RELACAO DAS FUNCOES (UNIDADES DE COMPETENCIA)

Unidade de
competéncia1
Unidade de
competéncia 2

Unidade de
competéncia 3

Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificagdo tradicionais e com valor
agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e
saude e de meio ambiente.

Realizar a gestdo da producdo de panificagao, atendendo as normas e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Desenvolver produtos e processos de panificacdo, atendendo as normas e
procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente.
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4. DESENHO CURRICULAR

4.1 Organizacao Curricular

CARGA HORARIA
TOTAL

MODULO UNIDADES CURRICULARES

Comunicagao e Redagdo Técnica 41,25
Calculo Aplicado 41,25
Principios de Higiene e Conservagao dos Alimentos 18,75
Médulo Tecnologias e Processos de Produtos de Panificagdo com Valor Agregado 90
Fundamentos da Tecnologia de Panificacdo e Confeitaria 41,25
Producao de Produtos de Panificagao Tradicional 135
Projeto de Inovagao: Processo Criativo — IndUstria 4.0, Lean e Ideagao 18,75
Planejamento e Controle da Producao 116,25
Médulo Il | Seguranca dos Alimentos 75
Controle da Qualidade 75
Projeto de Inovacao: Modelagem de Projetos — Design Thinking e Canvas 18,75
Desenvolvimento de Produtos de Panificacdo 135
Médulo Il Metodologia de Pesquisa para Desenvolvimento de Produtos 60
Projeto de Inovagao: Mindset Empreendedor e Prototipagao 18,75
Madulo IV | Projeto de Inovacdo: Trabalho de Conclusdo do Curso 15
TOTAL DO CURSO 900

WWW.FIEMG.COM.BR/SENAI

0 /senaimg @senaiminas o @senaimg



PELO FUTURO DO TRABALHO

4.2 Detalhamento Das Unidades Curriculares

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

MODULO |

Unidade Curricular: Comunicagao e Redagao Técnica

Carga horaria: 41,25h

qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificacao tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de

Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da producdo de panificacdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificagdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Objetivo Geral: Desenvolver fundamentos técnicos e cientificos que permitam ao educando empregar os principios normativos basicos da Lingua Portuguesa na
comunicagao oral e escrita. Interpretar ideias e informagdes contidas em textos informativos e técnicos, realizar pesquisas e aplicar os principios e recursos da informatica
basica na elaboracao de textos, utilizando as melhores praticas e técnicas de comunicagdo organizacional.

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES TECNICAS

CONHECIMENTOS

- Empregar os principios normativos basicos da Lingua Portuguesa na comunicacdo oral e
escrita.

- Interpretar dados e informagdes de textos técnicos (normas, procedimentos, manuais,
planilhas, relatdrios, catalogos e desenhos técnicos) relacionados

e AlLingua Portuguesa na comunicagao oral e escrita

v A comunicagdo e suas formas de expressado
v' Técnicas de argumentacao
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- Aplicar os principios, padroes e normas da linguagem culta na comunicagdo oral e na
elaboragdo de diferentes tipos de textos técnicos.

- Aplicar diferentes metodologias de pesquisa como forma de ampliar a capacidade
comunicativa e de se apropriar de novos conhecimentos.

- Aplicar os principios da informatica na elaboracdo de textos, apresentacdes, pesquisas e
planilhas.

Capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas

- Apresentar diferentes alternativas de solu¢ao nas situagdes propostas.
- Demonstrar organizagao nos proprios materiais e no desenvolvimento das atividades.

- Demonstrar iniciativa no desenvolvimento das atividades sob a sua responsabilidade.

v" Producdo de textos técnicos (relatorios, atas, resumos e cartas
comerciais)
v' Leitura e Interpretagdo de texto

Informativo

Jornalisticos

e Técnicos
Vocabulario técnico

Documentacao Técnica: defini¢des, caracteristicas, finalidades

Catalogos (fisicos e eletronicos)
Manuais de Fabricantes
Relatorios

Ordens de Servico
Procedimentos

Normas Técnicas

Solicitagcdes de Compra

AN N N NI NN

Informatica: uma ciéncia a seu favor

Manuais de Fabricantes
Relatorios

Ordens de Servico
Procedimentos
Normas Técnicas
Solicitagdes de Compra

AN NI NI N NI N
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AN N N N N N N N N N N N N N N N N VR SRR

Sistema Operacional
Fundamentos e fung¢des

Barra de ferramentas

Utilizagao de Acessorios

Criacdo de diretorios

Pesquisa de arquivos e diretdrios
Area de trabalho

Criagdo de atalhos

Ferramentas de sistemas
Compactacao de arquivos
Instalacdo e desinstalacdo de softwares
Editor de Textos

Tipos

Formatacao

Configuracao de paginas
Importacao de figuras e objetos
Insercao de tabelas e graficos
Arquivamentos

Controles de exibicao

Correcao ortografica e dicionario
Quebra de paginas

Recuos, tabulacdo, paragrafos, espagamentos e margens
Marcadores e numeradores
Bordas e sombreamento
Colunas

Ferramentas de desenho
Impressao
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AN N N N R N N N N N N SR NN

Editor de Planilhas Eletronicas

Funcgdes e Finalidades

Linhas, colunas e enderecos de células
Formatacao de células

Configuracgao de paginas

Insercao de formulas basicas

Classificagdo e filtro de dados

Gréficos, quadros e tabelas

Impressao

Editor de Apresentacoes

Criagdo de apresentagdes em slides e videos
Internet

Normas de uso

Navegadores

Sites de busca

Download e gravagao de arquivos

Correio eletronico

Direitos autorais (citacao de fontes de consulta)

Pesquisa: apropriando-se de novos conhecimentos

AN NI NI NI N

Tipos de pesquisa:

Bibliografica, de campo, laboratorial, académica
Caracteristicas

Métodos

Fontes

Estruturagao
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v’ Regras da ABNT

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR.

Ambientes Pedagdgicos: Sala de informatica, biblioteca e sala de aula.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet.

Recursos e Material Didatico: Tela de projecao, Flip chart, quadro branco. Banco de Recursos Didaticos link: http://rd.sc.senai.br/

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

MODULO |

Unidade Curricular: Calculo aplicado

Carga horaria: 41,25h
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Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificagdo tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de
qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da produgao de panificagdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panifica¢do, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e sadde e de meio ambiente.
Objetivo Geral: Desenvolver e aprimorar os conhecimentos necessarios para resolver os problemas do cotidiano profissional que demandem raciocinio légico e
matematico.
CONTEUDOS FORMATIVOS
CAPACIDADES TECNICAS CONHECIMENTOS
v Operagdes basicas (soma, subtra¢do, multiplicacdo e divisao);
. " v' Razdo;
- Reconhecer o uso e operagdes matematicas; v L
Proporcao;

- Realizar calculos matematicos; v' Operagdes com fragdes;
- Desenvolver o raciocinio légico na solu¢do de problemas; ¥ Ndmeros decimais e regras de arredondamentos;

v’ Porcentagem;
- Trabalhar com numeros inteiros, decimais e fracionarios; v Regra de trés;
- Efetuar medigdes; v Escaly;

. _ _ . _ _ v Unidades de medidas e conversao;

- Aplicar unidades de medidas e trabalhar a conversao de unidades de medidas; v Figuras geométricas;
- Reconhecer figuras geométricas e calcular suas dimensdes e volumes. V' Perimetro;

v Areg;

v" Volume;

v" Angulos e suas propriedades;

v" Matematica financeira (juros simples e composto);

V" Interpretacdo de Graficos e Tabelas;

v" O tempo e suas medidas;
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v’ Reta e segmento de reta;
v “Manuseio de compasso, esquadro e transferidor.

CAPACIDADES SOCIAIS, ORGANIZATIVAS E METODOLOGICAS

CONHECIMENTOS

CAPACIDADES SOCIAIS:
- Demonstrar atitudes éticas nas a¢des e nas relagdes profissionais.

- Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e
cooperando com os integrantes dos diferentes niveis hierarquicos da empresa.

CAPACIDADES ORGANIZATIVAS:

- Reconhecer os principios da organizagdo no desenvolvimento das atividades sob a sua
responsabilidade.

- Agir de forma proativa propondo melhorias na organizagao do ambiente de trabalho, tendo
em vista a prevencao de acidentes e a melhoria da produtividade.

- Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados as
atividades a serem realizadas.

- Integrar as suas praticas, as orienta¢des recebidas quanto aos procedimentos técnicos, de
saude e segurang¢a no ambiente de trabalho.

CAPACIDADES METODOLOGICAS:

Etica
v/ Etica nos relacionamentos profissionais
v/ Etica no desenvolvimento das atividades profissionais.

Trabalho em equipe

Conceitos de grupo e equipe;

Trabalho em grupo;

O relacionamento com os colegas de equipe;
Responsabilidades individuais e coletivas;
Cooperacao.

Divisdo de papéis e responsabilidades.

Organizagao de ambientes de trabalho
Principios de organizacdo
Organizagao de ferramentas e instrumentos: formas,
importancia;

v Organizagdo do espaco de trabalho.

AN N N NN N

Seguranca no Trabalho:
v Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.
v Agentes agressores a saude: fisicos, quimicos e bioldgicos.
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- Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e adaptando-se, v Equipamentos de protecdo individual e coletiva: tipos e fun¢des
com criatividade, as mudancas tecnoldgicas, organizativas, profissionais e socioculturais que v Normas basicas de seguranca.

incidem nas suas atividades. . . .
- Virtudes profissionais:

- Demonstrar iniciativa, responsabilidade e flexibilidade no desenvolvimento das atividades v Atencdo, disciplina, organiza¢do, comprometimento, precisao e
sob a sua responsabilidade, considerando as mudangas tecnoldgicas. zelo.

- Ferramenta da Qualidade: Analise e Solu¢ao de Problemas

- Pesquisa
v' Tipos: bibliografica, de campo, laboratorial, académica; em
publicacoes;
Caracteristicas
Métodos
Fontes
Estruturacao

AN

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR.

Ambientes Pedagdgicos: Sala de aula, laboratdrio de informatica e biblioteca.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet, calculadora

Recursos e Materiais Didaticos: Tela de projecdo, Flip chart, quadro branco. Banco de Recursos Didaticos link: http://rd.sc.senai.br/

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR
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MODULO |

Unidade Curricular: Principios de Higiene e Conservagao dos Alimentos

Carga horaria: 18,75h

qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificagdo tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de

Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da produgao de panificagdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificacdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Objetivo Geral : Proporcionar o desenvolvimento de fundamentos técnicos e cientificos relativos a higiene e conservagao dos alimentos.

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES TECNICAS

CONHECIMENTOS

- Reconhecer as diferentes técnicas empregadas na manipulagao, uso e conservacao de
ingredientes de padaria e confeitaria.

- Reconhecer diferentes métodos empregados na conservacao de alimentos, suas
principais caracteristicas e finalidades.

- Reconhecer os principios basicos de higiene e saude aplicaveis a producdo de alimentos.

Perigos

v" Conceitos
v" Quimicos
v" Fisicos

v' Bioldgicos

Microbiologia dos alimentos

Morfologia

AN

Benéficos

Classificagdes de microrganismos

Fatores que influenciam no desenvolvimento
Microrganismos de interesse: Patogénicos, Deteriorantes e

Métodos de conservagdo dos alimentos




SENAI-

PELO FUTURO DO TRABALHO

Calor

Frio

Controle da umidade
Aplicagao de aditivos
Fermentagao

LA

e Higiene pessoal

e Higienizacao industrial

v" Conceitos

v’ Fatores que influenciam

v' Técnicas

v Agentes desinfetantes

v" Avaliacdo da eficiéncia e eficacia da higienizagao

CAPACIDADES SOCIAIS, ORGANIZATIVAS E METODOLOGICAS CONHECIMENTOS
CAPACIDADES SOCIAIS: .
- Etica

- Demonstrar atitudes éticas nas a¢des e nas relagdes profissionais. v' Etica nos relacionamentos profissionais

/ ~ . . . . . . .
- Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e Etica no desenvolvimento das atividades profissionais.

cooperando com os integrantes dos diferentes niveis hierarquicos da empresa. - Trabalho em equipe

Conceitos de grupo e equipe;

Trabalho em grupo;

O relacionamento com os colegas de equipe;
Responsabilidades individuais e coletivas;
Cooperacao.

CAPACIDADES ORGANIZATIVAS:

- Reconhecer os principios da organizagdo no desenvolvimento das atividades sob a sua
responsabilidade.

ANENENENEN
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- Agir de forma proativa propondo melhorias na organizagdo do ambiente de trabalho, tendo
em vista a prevencao de acidentes e a melhoria da produtividade.

- Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados as
atividades a serem realizadas.

- Integrar as suas praticas, as orienta¢des recebidas quanto aos procedimentos técnicos, de
saude e seguranga no ambiente de trabalho.
CAPACIDADES METODOLOGICAS:

- Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e adaptando-se,
com criatividade, as mudancgas tecnoldgicas, organizativas, profissionais e socioculturais que
incidem nas suas atividades.

- Demonstrar iniciativa, responsabilidade e flexibilidade no desenvolvimento das atividades
sob a sua responsabilidade, considerando as mudancas tecnoldgicas.

v

Divisao de papéis e responsabilidades.

Organizag¢ao de ambientes de trabalho

v
v

v

Principios de organizagdo

Organizagao de ferramentas e instrumentos: formas,
importancia;

Organizagao do espaco de trabalho.

Seguranca no Trabalho:

v
v
v
v

Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.
Agentes agressores a saude: fisicos, quimicos e bioldgicos.
Equipamentos de protecdo individual e coletiva: tipos e funcdes
Normas basicas de seguranca.

Virtudes profissionais:

v

Atencao, disciplina, organiza¢ao, comprometimento, precisao e
zelo.

Ferramenta da Qualidade: Analise e Solu¢ao de Problemas

Pesquisa

<\

ANENENEN

Tipos: bibliografica, de campo, laboratorial, académica; em
publicagdes;

Caracteristicas

Métodos

Fontes

Estruturacao

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR.
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Ambientes Pedagdgicos: Sala de aula, laboratdrio de informatica e biblioteca.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet.

Recursos e Materiais Didaticos: Tela de projecdo, Flip chart, quadro branco. Banco de Recursos Didaticos link: http://rd.sc.senai.br/

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

MODULO |

Unidade Curricular: Tecnologias e Processos de Produtos de Panificagdo com Valor Agregado Carga horaria: goh

Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificacdo tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de
qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da producao de panificagdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificagdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Objetivo Geral: Desenvolver técnicas capazes de combinar ferramentas tecnoldgicas, equipamentos, dispositivos e boas praticas de gestdo otimizando os processos de produgao e
garantindo produtividade. Formar profissionais que tenham capacidade técnica para a melhoria dos processos e produtos objetivando os principios de valor agregado como simpatia,
criatividade, higiene, confianca, agilidade e tantas outras qualidades que estdo relacionadas a um produto/servigo.

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES TECNICAS CONHECIMENTOS
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Avaliar, com base nas especificagdes do fabricante, o adequado funcionamento e as
condi¢des de seguranga das maquinas, equipamentos e utensilios

Selecionar as técnicas de aplicagdo de recheios, coberturas e acabamentos de acordo
com o tipo e as caracteristicas do produto a ser finalizado

Reconhecer os diferentes tipos de riscos presentes nos processos de preparagdo de
produtos de panificagdo com valor agregado, recheios e coberturas, assim como as
formas de prevencao e protecdo do trabalhador

Reconhecer os diferentes tipos e processos de fermentacdo aplicaveis a produgdo de
produtos de panificagdo de produtos de panificacdo com valor agregado

Reconhecer os procedimentos, técnicas e métodos de higienizagdo indicados para cada
tipo de maquina, equipamento e utensilio, conforme preconizam as boas praticas de
fabricagao

Analisar o ponto dos produtos e as demais condi¢des a serem consideradas/atendidas

para a introducdo e retirada dos produtos em fornos ou equipamentos de frio

Reconhecer as caracteristicas e as transformagoes de cada tipo de pdo de massa salgada
durante o cozimento e congelamento

Reconhecer os equipamentos e utensilios empregados no fracionamento de ingredientes,
suas caracteristicas, aplicagdes e formas de uso

Reconhecer as diferentes técnicas e tecnologias empregadas no cozimento e
congelamento de produtos de padaria de produtos de panificagdo com valor agregado,
assim como as suas fungdes e formas de operacao

Conservagdo de componentes e produtos de produtos de panificagdo
com valor agregado

Documentos técnicos aplicados aos processos produtivos:
procedimentos, ficha técnica, requisi¢des, manuais, entre outros

Equipamentos, maquinas e utensilios utilizados na producdo de paes
de produtos de panificagdo com valor agregado

Tipos

Fungoes

Utilizacao

Requisitos de seguranga na operagao

Procedimentos de higienizacdo

Equipamentos de protecao individual e coletiva utilizados na
opera¢ao de maquinas e equipamentos

ASANENENENEN

Ingredientes utilizados na produgdo de produtos de panificagdo com
valor agregado (Essenciais e Enriquecedores)

v' Tipos

v Funcgdes

v Aplicagdes

Calculo de producao na fabricagdo de produtos de panificagdo com
valor agregado

v" Indicagdes da ordem de produgao e formulagdes

v Calculo do quantitativo de ingredientes da formulagao

v Quantificagdo de utensilios

v Calculos de temperaturas
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Identificar os ambientes de armazenamento e conservacdo com base nas caracteristicas
dosprodutos acabados e as indica¢des da ordem de producao

Identificar, na formulagdo, os ingredientes a serem utilizados na producéo, tendo'em
vista a preparagao dos mesmos.

Interpretar a formulagdo quanto aos percentuais de ingredientes a serem considerados
no calculo dos quantitativos, conforme ordem de producao.

Reconhecer os requisitos técnicos a serem observados na etapa de descanso de produtos
de panificagdo com valor agregado, considerando recipientes, ambientes, tempos,
temperatura, umidade e condi¢des de higiene.

Interpretar as especificagdes técnicas contidas em manuais que tratam do uso e da
operagao das maquinas, equipamentos e utensilios

Definir os ambientes de conservacao requeridos pela natureza e caracteristicas dos
ingredientes

Reconhecer os procedimentos empregados pela empresa para a requisi¢ao de insumos

Identificar, na ordem de producao/formulacdo, as indicagdes quanto a sequéncia de
montagem a ser observada, os quantitativos e os tipos de acabamentos a serem
utilizados na finalizagdo dos produtos

Reconhecer os processos e procedimentos de identificacao dos produtos, considerando
as especificagdes técnicas e o prazo de validade

Selecionar as embalagens em conformidade com os tipos, caracteristicas e quantitativos
de produtos a serem acondicionados

Processo de fabricacdo de pdes de produtos de panificagdo com valor
agregado

Processo de fabricagdo e cultivo de fermento natural e pré
fermentagdes

v Fermento Natural (sdlido e liquido)

v’ Pré-fermentagdes (poolish, biga, esponja)

v Métodos de fabricagdo de massas: direto e indireto

v Fracionamento de ingredientes, massas, recheios e coberturas

v Desenvolvimento da massa: misturas, controles (temperaturas,
tempos, velocidade de batimento, ponto da massa)

v" Modelagens

v Aplicagdo de recheio

v Processo fermentativo

v’ Técnicas de fermentagao

v" Controles

v" Cozimento

v Funcgdes -

v" Controles -

v' Caracteristicas do produto cozido

v Acabamentos: tipos, técnicas de aplicagao

v Acondicionamento: técnicas, tipos de embalagens, identificacdo,

condig¢des de estocagem

Processos de Congelamento: massas cruas, paes pré-assados; paes
assados

Produtos de panificagdo com valor agregado
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P&es rusticos

Caracteristicas -

Técnicas de modelagem

Processos de fermentagao

Forneamento (lastro)

Utensilios especificos

Caracteristicas

Técnicas de modelagem

Processos de fermentacao; - Forneamento (lastro)
Produtos semifolhados e correlatos

Tipos e caracteristicas

Ingredientes para massas semifolhadas: tipos e fungdes
Laminagdo de massas -

Modelagem

Aplicagao de recheios

Maquinas, equipamentos e utensilios especificos
Paes com ingredientes funcionais

Tipos, caracteristicas e indicagdes

Ingredientes: tipos, fung¢des e legislagdes pertinentes
Paes tematicos

Tipos e caracteristicas

Ingredientes para produzir paes tematicos: tipos e fun¢des
Producao e aplicagdo de recheios

Decoragdes

CAPACIDADES SOCIAIS, ORGANIZATIVAS E METODOLOGICAS

CONHECIMENTOS

CAPACIDADES SOCIAIS:

- Etica
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- Demonstrar atitudes éticas nas a¢des e nas relagdes profissionais. v' Etica nos relacionamentos profissionais

) ) ) . . . / X2 . . . . . . . .
- Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e Etica no desenvolvimento das atividades profissionais

cooperando com os integrantes dos diferentes niveis hierdrquicos da empresa. - Trabalho em equipe

v" Conceitos de grupo e equipe;
CAPACIDADES ORGANIZATIVAS: v' Trabalho em grupo;
-~ o« . - v i ipe;
- Reconhecer os principios da organizagdo no desenvolvimento das atividades sob a sua © reIaaona.rpento comos co.legas de.eque,
" v Responsabilidades individuais e coletivas;
responsabilidade. ~
v Cooperagao.
- Agir de forma proativa propondo melhorias na organizagdo do ambiente de trabalho, tendo v' Divisdo de papéis e responsabilidades.
em vista a prevencao de acidentes e a melhoria da produtividade. . .
P ¢ P - Organizacao de ambientes de trabalho
- Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados as v' Principios de organizacao
atividades a serem realizadas. v' Organizagao de ferramentas e instrumentos: formas,

importancia;

- Integrar as suas praticas, as orienta¢des recebidas quanto aos procedimentos técnicos, de R
v Organizacdo do espago de trabalho.

saude e seguranga no ambiente de trabalho.
- Seguranga no Trabalho:

CAPACIDADES METODOLOGICAS: v’ Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.

v Agentes agressores a saude: fisicos, quimicos e bioldgicos.

v Equipamentos de protecdo individual e coletiva: tipos e fun¢des
v Normas basicas de seguranca.

- Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e adaptando-se,
com criatividade, as mudancgas tecnoldgicas, organizativas, profissionais e socioculturais que
incidem nas suas atividades.

- Virtudes profissionais:

v Atencado, disciplina, organiza¢do, comprometimento, precisao e
zelo.

- Demonstrar iniciativa, responsabilidade e flexibilidade no desenvolvimento das atividades
sob a sua responsabilidade, considerando as mudancas tecnoldgicas.

Ferramenta da Qualidade: Analise e Solu¢ao de Problemas

- Pesquisa
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\

Tipos: bibliogréfica, de campo, laboratorial, académica; em
publicagdes;

Caracteristicas

Métodos

Fontes

Estruturacao

ANANENRN

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR.

Ambientes Pedagdgicos: Sala de aula, laboratdrio de informatica, oficina de panificagdo e biblioteca.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet.

Recursos e Materiais Didaticos: Tela de projecao, Flip chart, quadro branco. Banco de Recursos Didaticos link: http://rd.sc.senai.br/

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

MODULO |

Unidade Curricular: Fundamentos da Tecnologia de Panificagcdo e Confeitaria Carga horaria: 41,25h

Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificacdo tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de
qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da producdo de panificacdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificagdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Objetivo Geral: Conhecer a importancia da tecnologia de panificagdo, suas matérias-primas e ingredientes, seus fluxos, métodos e processos, os tipos de massa e suas formulagdes
mais tradicionais.
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CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES TECNICAS

CONHECIMENTOS

- Identificar as propriedades basicas, caracteristicas sensoriais e possiveis transformagoes
pelas quais podem passar os diferentes insumos matérias primas e ingredientes
empregados na panificagdo e confeitaria

AN

- Distinguir os diferentes tipos de ingredientes empregados na producao de produtos de
padaria e confeitaria com base nas suas caracteristicas e finalidades

- Definir, com base em calculos matematicos, quantitativos de insumos necessarios a
fabricagdo de produtos de panificagdo e confeitaria

AN NN

- Reconhecer diferentes tipos de maquinas, equipamentos e utensilios empregados na
producdo de alimentos de panificagdo e confeitaria, suas caracteristicas, partes
constitutivas, finalidades e formas de uso

- Reconhecer as diferentes unidades de medida e instrumentos de medicao (peso, volume,
tempo, umidade e temperatura) que impactam a producao de produtos de panificacdo e
confeitaria, assim como as suas formas de conversao -

- Identificar situa¢des de risco em ambientes fabris de producao alimenticia e suas formas
de protecao

A NENENENENENEN

AN N

Organizagao da produgdo

Interpretacdo de ordem de producdo e formulagoes

Calculo de producdo (porcentagem, regra de trés simples,
unidades de medidas e conversoes)

Formulagdo -

Rendimento

Calculo dos parametros de producdo

Tempo -

Temperatura

Principais equipamentos, maquinas e utensilios utilizados na
Panificacdo e Confeitaria

Tipos

Funcdes

Funcionamento

Manuais: finalidade, tipo de informagdes e importancia
Normas regulamentadoras de seguranca

Requisitos basicos de seguranga na operagao de equipamentos
Equipamentos de protecao individual e coletiva, utilizados na
operagao de maquinas e equipamentos

Principios de seqguranca do trabalho na producdo

Riscos quimicos, fisicos, bioldgicos e ergondmicos
Procedimentos de seguranca

Matérias primas e ingredientes utilizados em Panificagao e
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Confeitaria

Tipos

Funcionalidades

Aplicagbes

Caracteristicas sensoriais

Fluxograma de fabricacdo de produtos de Panificacdo e
Confeitaria (nogoes)

Pesagem

Mistura

Divisao

Descanso

Modelagem

Fermentagao

Cozimento/ congelamento
Resfriamento / embalagem
Organizacao e disciplina no trabalho
Tempo

Compromisso

Atividades

Conceitos de planejamento e controle

AR RN
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CAPACIDADES SOCIAIS, ORGANIZATIVAS E METODOLOGICAS

CONHECIMENTOS

CAPACIDADES SOCIAIS:
- Demonstrar atitudes éticas nas a¢des e nas relagdes profissionais.

- Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e
cooperando com os integrantes dos diferentes niveis hierarquicos da empresa.

- Etica
v’ Etica nos relacionamentos profissionais
v’ Etica no desenvolvimento das atividades profissionais.

- Trabalho em equipe
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CAPACIDADES ORGANIZATIVAS:

Reconhecer os principios da organizacdo no desenvolvimento das atividades sob a sua
responsabilidade.

Agir de forma proativa propondo melhorias na organiza¢do do ambiente de trabalho, tendo
em vista a prevencao de acidentes e a melhoria da produtividade.

Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados as
atividades a serem realizadas.

Integrar as suas praticas, as orienta¢des recebidas quanto aos procedimentos técnicos, de
saude e seguranga no ambiente de trabalho.

CAPACIDADES METODOLOGICAS:

Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e adaptando-se,
com criatividade, as mudancas tecnoldgicas, organizativas, profissionais e socioculturais que
incidem nas suas atividades.

Demonstrar iniciativa, responsabilidade e flexibilidade no desenvolvimento das atividades
sob a sua responsabilidade, considerando as mudancas tecnoldgicas.

Conceitos de grupo e equipe;

Trabalho em grupo;

O relacionamento com os colegas de equipe;
Responsabilidades individuais e coletivas;
Cooperacao.

Divisdo de papéis e responsabilidades.

Organiza¢ao de ambientes de trabalho
Principios de organizacdo
Organizagao de ferramentas e instrumentos: formas,
importancia;

v Organizagdo do espago de trabalho.

NN N N N NN

Seguranca no Trabalho:
v Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.
v Agentes agressores a saude: fisicos, quimicos e bioldgicos.
v Equipamentos de protecdo individual e coletiva: tipos e fun¢des
v Normas basicas de seguranca.

Virtudes profissionais:
v Atencado, disciplina, organiza¢do, comprometimento, precisao e
zelo.

Ferramenta da Qualidade: Analise e Solu¢ao de Problemas
Pesquisa
v" Tipos: bibliografica, de campo, laboratorial, académica; em
publicagdes;
v’ Caracteristicas
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v' Métodos
v Fontes
v' Estruturagdo

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR.

Ambientes Pedagdgicos: Sala de aula, laboratdrio de informatica e biblioteca.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet.

Recursos e Materiais Didaticos: Tela de projecao, Flip chart, quadro branco. Banco de Recursos Didaticos link: http://rd.sc.senai.br/

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

MODULO |

Unidade Curricular: Producdo de Produtos de Panificagdo Tradicional

Carga horaria: 135h

qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificacdo tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de

Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da producdo de panificacdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificagao, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Objetivo Geral: Preparar produtos de panificacdo de maneira artesanal ou de forma industrializada conhecendo as etapas da producao e as principais matérias —primas, atentando-se
as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, seguranga, higiene, saude, preservacao ambiental e as inovagdes tecnoldgicas.

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES TECNICAS

CONHECIMENTOS
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Interpretar a formulagdo quanto aos percentuais de ingredientes a serem considerados
no célculo dos quantitativos, conforme ordem de producao

Reconhecer os diferentes tipos e processos de fermentagao aplicaveis a produgdo de
produtos de panificagdo de produtos de panificacdo tradicional

Interpretar as especificagdes técnicas contidas em manuais que tratam do uso e da
operagdo das maquinas, equipamentos e utensilios para fracionamento de massa,
recheios e coberturas.

Reconhecer os diferentes tipos de riscos presentes nos processos de preparagdo de
produtos de panificacdo tradicional, recheios e coberturas, assim como as formas de
prevencao e protec¢ao do trabalhador

Reconhecer os equipamentos e utensilios empregados no fracionamento de ingredientes,
suas caracteristicas, aplicagdes e formas de uso

Reconhecer os processos e procedimentos de identificacdo de ingredientes adotados pela
empresa, considerando especificagdes técnicas e prazo de validade

Analisar o ponto dos produtos e as demais condi¢oes a serem consideradas/atendidas
para a introducdo e retirada dos produtos em fornos ou equipamentos de frio

Reconhecer os requisitos das boas praticas de fabricagao aplicaveis aos processos de
preparacao produtos de panificagao tradicional, recheios e coberturas

Avaliar, com base nas especificagdes do fabricante, o adequado funcionamento e as
condi¢des de seguranca das maquinas, equipamentos e utensilios

RN NN
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Produtos de panificagdo de massas salgadas, semidoces e doces
Conceitos

Variedades

Caracteristicas

Boas Praticas de Fabrica¢do aplicadas a fabricacdo de produtos de
panificagdo tradicional

Conservagao de componentes e produtos de produtos de
panificagao tradicional

Documentos técnicos aplicados aos processos produtivos:
procedimentos, ficha técnica, requisi¢des, manuais, entre outros
Equipamentos, maquinas e utensilios utilizados na produgdo de
produtos de panificacdo tradicional

Tipos

Funcdes

Utilizagao

Requisitos de seguranca na operagao

Procedimentos de higienizacao

Equipamentos de protecao individual e coletiva utilizados na
operagao de maquinas e equipamentos

Ingredientes utilizados na producgao de produtos de produtos de
panificagdo tradicional (Essenciais e Enriquecedores)

Tipos

Funcdes

Aplicagdes

Calculo de producao na fabricagdo de produtos de panificagao
tradicional
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Reconhecer as especificagdes técnicas dos equipamentos/maquinas de fermentacdo,
tendo em vista a sua preparagao/programacao

Reconhecer os processos de cozimento e congelamento requeridos pelos diferentes tipos
de produtos de panificagdo tradicional, tendo em vista a programacdo dos respectivos
equipamentos

Reconhecer as diferentes técnicas e tecnologias empregadas no cozimento e
congelamento de produtos de panificacdo tradicional, assim como as suas fungdes e
formas de operacao

Reconhecer os requisitos técnicos a serem observados na etapa de descanso de produtos
de panificagdo tradicional considerando recipientes, ambientes, tempos, temperatura,
umidade e condi¢oes de higiene

Definir os ambientes de conservacao requeridos pela natureza e caracteristicas dos
ingredientes

Identificar, na ordem de producdo / formulacdo, a sequéncia de adi¢do de ingredientes,
considerando o tipo de produto e as especificagdes técnicas

Avaliar o ponto de véu com base no estagio de formagao da rede de glUten, o nivel de
absor¢ao da agua, o tempo de batimento e a temperatura da massa

Selecionar os recipientes em conformidade com os tipos, caracteristicas e quantitativos
de ingredientes a serem acondicionados

Reconhecer as caracteristicas e as transformagoes de cada tipo produtos de panificacdo
tradicional durante o cozimento e congelamento

NI RN

T e

Indicagbes da ordem de producao e formulagdes

Calculo do quantitativo de ingredientes da formulacdo
Quantificacdo de utensilios

Calculos de temperaturas

Processo de fabrica¢do de produtos de panificagdo tradicional
Métodos de fabricagao de massas: direto e indiret
Fracionamento de ingredientes, massas, recheios e coberturas
Desenvolvimento da massa: misturas, controles (temperaturas,
tempos, velocidade de batimento, ponto da massa)
Modelagens

Aplicagao de recheio

Processo fermentativo

Técnicas de fermentagao

Controles

Cozimento

Funcgdes -

Controles

Caracteristicas do produto cozido

Acabamentos: tipos, técnicas de aplicacdo
Acondicionamento: técnicas, tipos de embalagens, identificacdo,
condicoes de estocagem

Processos de Congelamento: massas cruas, paes pré-assados;
paes assados
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Reconhecer os diferentes processos aplicaveis e as habilidades manuais requeridas para a
modelagem de massas de cada tipo de produto

Selecionar, com base nas informagdes contidas na ordem de produc¢do, as maquinas,
equipamentos e utensilios necessarios a fabricacdo dos produtos

Reconhecer os processos e procedimentos de identificagdo dos produtos, considerando
as especificagdes técnicas e o prazo de validade

Selecionar as técnicas de aplicacdo de recheios, coberturas e acabamentos de acordo
com o tipo e as caracteristicas do produto a ser finalizado

Interpretar as especificagdes técnicas contidas em manuais que tratam do uso e da
operagdo das maquinas, equipamentos e utensilios dedicados a modelagem de massas

Reconhecer os procedimentos, técnicas e métodos de higienizagdo indicados para cada
tipo de maquina, equipamento e utensilio, conforme preconizam as boas praticas de
fabricagao

Avaliar a evolugdo do processo de fermentacdo a partir dos referenciais técnicos
pertinentes e caracteristicas do produto

Reconhecer os procedimentos empregados pela empresa para a requisicao de insumos

Selecionar as embalagens em conformidade com os tipos, caracteristicas e quantitativos
de produtos a serem acondicionados -

Identificar, na ordem de producao/formulacdo, as indicagdes quanto a sequéncia de
montagem a ser observada, os quantitativos e os tipos de acabamentos a serem
utilizados na finalizagao dos produtos
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CAPACIDADES SOCIAIS, ORGANIZATIVAS E METODOLOGICAS

CONHECIMENTOS

CAPACIDADES SOCIAIS:

- Demonstrar atitudes éticas nas a¢des e nas relagdes profissionais.

- Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e
cooperando com os integrantes dos diferentes niveis hieradrquicos da empresa.

CAPACIDADES ORGANIZATIVAS:

- Reconhecer os principios da organizacdo no desenvolvimento das atividades sob a sua
responsabilidade.

- Agir de forma proativa propondo melhorias na organizagao do ambiente de trabalho, tendo
em vista a prevencao de acidentes e a melhoria da produtividade.

- Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados as
atividades a serem realizadas.

- Integrar as suas praticas, as orienta¢des recebidas quanto aos procedimentos técnicos, de
saude e segurang¢a no ambiente de trabalho.
CAPACIDADES METODOLOGICAS:

- Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e adaptando-se,
com criatividade, as mudancgas tecnoldgicas, organizativas, profissionais e socioculturais que
incidem nas suas atividades.

- Demonstrar iniciativa, responsabilidade e flexibilidade no desenvolvimento das atividades
sob a sua responsabilidade, considerando as mudancas tecnoldgicas.

Etica
v' Etica nos relacionamentos profissionais
v/ Etica no desenvolvimento das atividades profissionais.

Trabalho em equipe

Conceitos de grupo e equipe;

Trabalho em grupo;

O relacionamento com os colegas de equipe;
Responsabilidades individuais e coletivas;
Cooperacao.

Divisdo de papéis e responsabilidades.

DN N N NI N

Organizagao de ambientes de trabalho
v" Principios de organizagdo
v Organizacdo de ferramentas e instrumentos: formas,
importancia;
v Organizagdo do espaco de trabalho.

Seguranca no Trabalho:
v Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.
v Agentes agressores a saude: fisicos, quimicos e bioldgicos.
v Equipamentos de protecdo individual e coletiva: tipos e fungdes
v Normas basicas de seguranga.

Virtudes profissionais:
v Atencado, disciplina, organiza¢do, comprometimento, precisao e
zelo.
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- Ferramenta da Qualidade: Analise e Solu¢do de Problemas

- Pesquisa

Tipos: bibliogréfica, de campo, laboratorial, académica; em
publicagdes;

Caracteristicas

Métodos

Fontes

Estruturagao

\

ISR NN

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR.

Ambientes Pedagdgicos: Sala de aula, laboratdrio de informatica, oficina de panificagdo e biblioteca.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet.

Recursos e Materiais Didaticos: Tela de projecdo, Flip chart, quadro branco. Banco de Recursos Didaticos link: http://rd.sc.senai.br/

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

MODULO |

Unidade Curricular: Processo Criativo —IndUstria 4.0, Lean e Ideagao Carga horaria: 18,75h

Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panifica¢do tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de
qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.
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Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da produgao de panificacdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificacdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Objetivo Geral: Desenvolver a criatividade, raciocinio l6gico e conhecimentos em ideacao, para iniciar o planejamento, execucdo de projetos de inovagao visando a criagdo
ou melhoria de produtos, processos e servicos alinhados com as demandas da indUstria e as necessidades-dos consumidores para contribuir com o aumento da
competitividade da industria.

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES TECNICAS CONHECIMENTOS

e Conceito de inovagao
- Empregar os tipos de inovagdo identificando as caracteristicas do problema; Diferenca entre a inovacdo e invencdo
Integragao: mercado, negdcio e equipe
Analise do mercado
Demandas do cliente
- Participar de um hackathon para solucionar um problema da indUstria com foco na Atendimento do mercado
inovacdo, que visem solucionar problemas reais da indUstria ou do SENAI; Custos

- Criar solugdes que agreguem valor de acordo com a demanda do cliente;

- Aplicar ferramentas de ideacao para resolver problemas complexos;

Analise do negdcio
Para quem vender
Como vender
Riscos envolvidos

Equipe
Empreendedor
Talentos
Desafios

Geracao de valor
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Conceito de valor
Exemplos de proposta de valor

Linha do tempo da inovagao
12 Revolugao Industrial

Maquina a vapor como inovagao de Processos
22 Revolugao Industrial

Producao em massa e Eletricidade como inovacao para produtos
32 Revolucao Industrial

Automacao e Internet como inovagao para servigo
42 Revolucao Industrial

Tecnologias Habilitadoras da Industria 4.0

Lean Manufacturing
Futuras Revolugoes Industriais

Cultura Lean
Lean Office
Lean Manufacturing

Ferramentas de ideacdo
Mapa de empatia

Triz de ideias

Crazy8

Funil de ideias
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Matriz de alinhamento
Como poderiamos?
Benchmarking
Brainstorming

e (Cases de empreendedores
e Hackathon: Ideacdo, modelagem de negdcios, prototipacdo e pitch.

e Fomentar a realizacdo da Saga SENAI de Inovacao - Grand Prix de

Inovacao
CAPACIDADES SOCIAIS, ORGANIZATIVAS E METODOLOGICAS CONHECIMENTOS
CAPACIDADES SOCIAIS: -~
- Etica
- Demonstrar atitudes éticas nas a¢des e nas relagdes profissionais. V' Etica nos relacionamentos profissionais

/ L. - . . . . .
- Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e Etica no desenvolvimento das atividades profissionais.

cooperando com os integrantes dos diferentes niveis hierarquicos da empresa.

Trabalho em equipe

Conceitos de grupo e equipe;

Trabalho em grupo;

O relacionamento com os colegas de equipe;
Responsabilidades individuais e coletivas;
Cooperacao.

Divisdo de papéis e responsabilidades.

CAPACIDADES ORGANIZATIVAS:

- Reconhecer os principios da organiza¢ao no desenvolvimento das atividades sob a sua
responsabilidade.

ASENENENENEN

- Agir de forma proativa propondo melhorias na organiza¢ao do ambiente de trabalho, tendo

em vista a prevencao de acidentes e a melhoria da produtividade. .. ]
P ¢ P - Organiza¢ao de ambientes de trabalho

v" Principios de organizagao
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v Organizagdo de ferramentas e instrumentos: formas,
importancia;
v Organizagdo do espaco de trabalho.

- Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados as
atividades a serem realizadas.

- Integrar as suas praticas, as orientagdes recebidas quanto aos procedimentos técnicos, de

saude e seguranca no ambiente de trabalho. - Seguranga no Trabalho:

v Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.

CAPACIDADES METODOLOGICAS: Age.ntes agressores a sauNde.. fIS.IC.OS, quimicos e blploglcos. )
v' Equipamentos de protegdo individual e coletiva: tipos e fun¢des
- Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e adaptando-se, v Normas basicas de sequranca.

com criatividade, as mudancas tecnoldgicas, organizativas, profissionais e socioculturais
que incidem nas suas atividades.

Virtudes profissionais:

v Atencdo, disciplina, organiza¢do, comprometimento, precisao e
- Demonstrar iniciativa, responsabilidade e flexibilidade no desenvolvimento das atividades zelo.

sob a sua responsabilidade, considerando as mudancas tecnoldgicas.

Ferramenta da Qualidade: Analise e Solu¢ao de Problemas

Pesquisa

Tipos: bibliografica, de campo, laboratorial, académica; em
publicagdes;

Caracteristicas

Métodos

Fontes

Estruturacao

AN

ANENENEN

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR.

Ambientes Pedagdgicos: Sala de informatica, biblioteca e sala de aula.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet.
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Recursos Didatico: Acesso ao Ambiente Virtual de Aprendizagem

Material Didatico: Livro didatico MDI e Material on-line

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

MODULO I

Unidade Curricular: Planejamento e Controle da Producao

Carga horaria: 116,25h

qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificacao tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de

Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da producao de panificagao, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saide e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificagao, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Objetivo Geral: Desenvolver conhecimentos e habilidades basicas referentes ao planejamento e controle da producao, utilizando as técnicas e as ferramentas no Planejamento,
Programacao e Controle da Producao, levando ao entendimento dos sistemas de producdo e suas fungoes.

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES TECNICAS

CONHECIMENTOS

- ldentificar, no contexto da producao e da logistica, os aspectos que sao regulados por
referenciais técnicos, legais e relacionados as boas praticas de fabricagao

e Custos
v' Definicdo
v' Custo da producdo: formulas e operagdes matematicas
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Estimar o consumo de matéria-prima e demais insumos requeridos para a produgao

Avaliar a compatibilidade das agdes, processos e resultados com os pressupostos legais,
técnicos e normativos

Estimar, de acordo com a demanda, os tempos para cada uma das etapas com base no
tipo e caracteristicas do produto e volume de producao

Avaliar a capacidade produtiva, considerando recursos humanos, materiais e
tecnoldgicos, para fins de definicdo do cronograma de producdo

Definir, com base na demanda, na capacidade produtiva e nas caracteristicas do produto
e parametros de producao contidos na ficha técnica, os tipos e quantitativos de matéria-
prima a ser utilizada no processo de produgao

Reconhecer os principios da lideranca de equipes

Identificar, no contexto do processo produtivo, os custos que impactam a produgao,
considerando ficha técnica, infraestrutura, insumos

Definir encaminhamentos e/ou solu¢des de acordo com a natureza das nao
conformidades identificadas na producao e/ou na logistica

Avaliar a capacidade da estrutura logistica disponivel, considerando as condi¢des de
transporte, armazenagem e distribui¢do, tendo em vista o planejamento da producao

Definir, para fins de composicdo de estoque, os consumos dos diferentes tipos de
matérias-primas e insumos para curto, médio e longo prazo

Avaliar, por intermédio de mecanismos de controle, o adequado funcionamento das
maquinas e equipamentos com base nas especificagdes técnicas, funcionais e de
seguranca indicadas pelo fabricante

v Formacao de preco
v" Planilhas e tabelas

e . Estoque
v' Planejamento, controle e movimentagao de estoque
v" Niveis de estoques: férmulas e operacdes matematicas
v Tipos de estocagem
v’ Sistema de controle e identificagdo
v" Planilhas e tabelas

e Logistica e distribuicao

Tipos de canais de distribuicao
Ciclo do pedido

Varejo e atacado
Recebimento
Armazenamento

Expedicao

Planilhas e tabelas

DN NI N N N NI

e Producdo

Capacidade produtiva
Leiaute

Fluxo

Rendimento
Produtividade

Plano de producdo
Cronograma

DN NI NI N N NI
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Avaliar a adequacdo técnica de agdes e resultados e do desempenho dos colaboradores

Ordem de producao
Mix de produtos
Controles de produgao
v Planilhas e tabelas

ISR

e Manutencao
Conceitos
v" Preventiva
v" Preditiva
v' Corretiva
v
v

\

Operacional
Plano e controle
v" Manvual do fabricante

e Gestdo de pessoas
v Administracdo de conflitos
v Lideranga
v" Motivacdo
v Resultados e avaliagdo de desempenho

e Documentacdo técnica e legal
v Seguranga e qualidade dos alimentos
v’ Seguranga do trabalhador
v Meio ambiente e sustentabilidade

e Qualidade Ambiental
v" Homem e o meio ambiente
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Prevencao a poluicdo ambiental

Impactos Ambientais

Descarte de residuos

Reciclagem de residuos

Uso racional de Recursos e Energias disponiveis
Fontes Renovaveis de Energia

AN NN NN

Seguranga no trabalho
v" Comportamento seguro
v' Qualidade de vida no trabalho: cuidados com a saude,
administracdo de stress

Trabalho e profissionalismo
v Administra¢do do tempo
v' Autonomia, iniciativa e flexibilidade

Lideranca
v’ Estilos: democratico, centralizador e liberal
Caracteristicas
Papéis do lider
Criticas e sugestdes: analise, ponderagao e reagao
Feedback (positivo e negativo)
Causas e efeitos
Delegagao
Controle emocional no trabalho
v' Perceber, avaliar e expressar emog¢des no trabalho
v’ Fatores internos e externos

AN NENENAN
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v Autoconsciéncia
e Conflitos nas Organizagdes
v' Tipos
v' Caracteristicas
v' Fatores internos e externos
v’ Causas
v Consequéncias
e Desenvolvimento profissional
v Planejamento Profissional: ascensdo profissional, formagao
profissional, investimento educacional
v Empregabilidade
e Autoempreendedorismo
Caracteristicas empreendedoras
Atitudes empreendedoras
Autorresponsabilidade e empreendedorismo
A construcao da missao pessoal
Valores do empreendedor: Persisténcia e Comprometimento
Persuasao e rede de contatos
Independéncia e autoconfianga
Cooperagao como ferramenta de desenvolvimento

AN NI N N NN

CAPACIDADES SOCIAIS, ORGANIZATIVAS E METODOLOGICAS

CONHECIMENTOS

CAPACIDADES SOCIAIS:

- Demonstrar atitudes éticas nas a¢des e nas relagdes profissionais.

- Etica
V' Etica nos relacionamentos profissionais
v' Etica no desenvolvimento das atividades profissionais.
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Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e
cooperando com os integrantes dos diferentes niveis hieradrquicos da empresa.

CAPACIDADES ORGANIZATIVAS:

Reconhecer os principios da organiza¢do no desenvolvimento das atividades sob a sua
responsabilidade.

Agir de forma proativa propondo melhorias na organizagao do ambiente de trabalho, tendo
em vista a prevencao de acidentes e a melhoria da produtividade.

Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados as
atividades a serem realizadas.

Integrar as suas praticas, as orienta¢des recebidas quanto aos procedimentos técnicos, de
saude e seguranga no ambiente de trabalho.

CAPACIDADES METODOLOGICAS:

Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e adaptando-se,
com criatividade, as mudangas tecnoldgicas, organizativas, profissionais e socioculturais
que incidem nas suas atividades.

Demonstrar iniciativa, responsabilidade e flexibilidade no desenvolvimento das atividades
sob a sua responsabilidade, considerando as mudancas tecnoldgicas.

Trabalho em equipe

Conceitos de grupo e equipe;

Trabalho em grupo;

O relacionamento com os colegas de equipe;
Responsabilidades individuais e coletivas;
Cooperacao.

Divisdo de papéis e responsabilidades.

Organizagao de ambientes de trabalho
Principios de organizacdo
Organizagao de ferramentas e instrumentos: formas,
importancia;

v Organizagdo do espago de trabalho.

ANRNT- N N NN N

Seguranca no Trabalho:
v Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.
v Agentes agressores a saude: fisicos, quimicos e bioldgicos.
v Equipamentos de protecdo individual e coletiva: tipos e fun¢des
v Normas basicas de seguranga.

Virtudes profissionais:
v Atencado, disciplina, organiza¢do, comprometimento, precisao e
zelo.

Ferramenta da Qualidade: Analise e Solu¢ao de Problemas

Pesquisa
v" Tipos: bibliografica, de campo, laboratorial, académica; em
publicagdes;
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Caracteristicas
Métodos
Fontes
Estruturagao

ASENENEN

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR.

Ambientes Pedagdgicos: Sala de informatica, biblioteca e sala de aula.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet.

Recursos Didatico: Acesso ao Ambiente Virtual de Aprendizagem

Material Didatico: Tela de projecao, Flip chart, quadro branco. Banco de Recursos Didaticos link: http://rd.sc.senai.br/

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

MODULO i

Unidade Curricular: Seguranca dos alimentos Carga horaria: 75h

Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificacdo tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de
qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da producdo de panificacdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.
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Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificacdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e sadde e de meio ambiente.

Objetivo Geral: Fornecer conhecimentos basicos sobre os principais métodos e processos de conservacdo de alimentos, na cadeia produtiva de produtos de panificagdo.

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES TECNICAS

CONHECIMENTOS

- Selecionar fornecedores com referéncia nas necessidades da empresa, capacidade do
fornecedor, qualidade e condigdes higiénico-sanitarias

- Avaliar a eficacia das medidas preventivas implementadas pelo Plano APPCC

- Reconhecer as medidas preventivas previstas pelo Plano APPCC

Microbiologia dos alimentos

v
v

Grupos de microrganismos importantes em alimentos

Parametros que influenciam a multiplicagdo dos microrganismos

em alimentos

Boas Praticas de fabricagao

. . , . T Requisi
- Reconhecer os possiveis perigos fisicos, quimicos e bioldgicos presentes nos processos eq.u > t?s
) . . Legislagao
produtivos, assim como os pontos criticos de controle
Documentos
- Interpretar a legislagao e as normas quanto aos demais aspectos que asseguram a Registro -
seguranca dos alimentos Controles
Manual -

- Avaliar a compatibilidade entre os padroes e critérios técnicos de recebimento e
armazenamento utilizados pela empresa com as boas praticas de fabricacdo

- Definir, se for o caso, agdes corretivas e preventivas de acordo com a natureza da ndo
conformidade identificada e os requisitos do Plano APPCC

AN N N N N N N NN

Instrucao de trabalho

Procedimentos operacionais padronizados (POP)
Elabora¢do de documentagao técnica

Instrucdes de trabalho

Procedimentos operacionais -

Planilhas de controle

Sistema de Perigos de Pontos criticos de controle (APPCC)

v

Historico
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v" Definicao

v' " Objetivos

v Legislacdo

v" Principios do sistema APPCC

CAPACIDADES SOCIAIS, ORGANIZATIVAS E METODOLOGICAS CONHECIMENTOS
CAPACIDADES SOCIAIS: ‘s
- Etica

- Demonstrar atitudes éticas nas a¢des e nas relagdes profissionais. v' Etica nos relacionamentos profissionais

) ) ] ) ) ) / L . . . . . . . .
- Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e Etica no desenvolvimento das atividades profissionais

cooperando com os integrantes dos diferentes niveis hierarquicos da empresa. - Trabalho em equipe

v Conceitos de grupo e equipe;
CAPACIDADES ORGANIZATIVAS: v' Trabalho em grupo;
. o : o v i ipe;
- Reconhecer os principios da organiza¢ao no desenvolvimento das atividades sob a sua © reIaC|ona.r.nento comos co.legas de.eque,
" v’ Responsabilidades individuais e coletivas;
responsabilidade. ~
v Cooperagao.
- Agir de forma proativa propondo melhorias na organizagdo do ambiente de trabalho, tendo v' Divisdo de papéis e responsabilidades.
em vista a prevencao de acidentes e a melhoria da produtividade. . - .
P s P - Organizacao de ambientes de trabalho
- Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados as v' Principios de organizacao
atividades a serem realizadas. v" Organizagao de ferramentas e instrumentos: formas,

importancia;

- Integrar as suas praticas, as orientagdes recebidas quanto aos procedimentos técnicos, de R
v Organizagdo do espago de trabalho.

saude e seguranga no ambiente de trabalho.
- Seguranga no Trabalho:

CAPACIDADES METODOLOGICAS: v Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.

v Agentes agressores a saude: fisicos, quimicos e bioldgicos.

v' Equipamentos de protecdo individual e coletiva: tipos e fun¢des
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- Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e adaptando-se, v Normas basicas de seguranca.
com criatividade, as mudancas tecnoldgicas, organizativas, profissionais e socioculturais

- - - Virtudes profissionais:
que incidem nas suas atividades. P

v Atencdo, disciplina, organiza¢do, comprometimento, precisao e
- Demonstrar iniciativa, responsabilidade e flexibilidade no desenvolvimento das atividades zelo.

sob a sua responsabilidade, considerando as mudangas tecnoldgicas. - Ferramenta da Qualidade: Anélise e Solucio de Problemas
- Pesquisa
Tipos: bibliografica, de campo, laboratorial, académica; em
publicacoes;
Caracteristicas
Métodos
Fontes
Estruturacao

AN

AN

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR.

Ambientes Pedagdgicos: Sala de informatica, biblioteca e sala de aula.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet.

Recursos Didatico: Acesso ao Ambiente Virtual de Aprendizagem

Material Didatico: Tela de projecao, Flip chart, quadro branco. Banco de Recursos Didaticos link: http://rd.sc.senai.br/

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR



http://rd.sc.senai.br/
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MODULO I

Unidade Curricular: Controle da Qualidade

Carga horaria: 75h

qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificagdo tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de

Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da produgao de panificagdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificacdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Objetivo Geral: Capacitar profissionais para atuar nas area de panificagdo garantindo o controle da qualidade de matérias-primas, material de embalagem, insumos, produtos em
processo e produtos acabados na panificagdo, com base na regulamentacdo vigente e nas Boas Praticas de Produgao.

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES TECNICAS

CONHECIMENTOS

- Reconhecer os padrdes e processos adotados pela empresa para a realizagdo de registros e
documentagdes

- Reconhecer os requisitos técnicos estabelecidos para a realizagao de amostragens

- Definir o melhor encaminhamento das nao conformidades identificadas na qualidade de
produtos e servicos

- Avaliar a adequacdo dos parametros de processo com os padroes técnicos estabelecidos

- Avaliar a compatibilidade das especificacdes técnicas das embalagens com as
caracteristicas dos produtos a serem embalados

- Analisar os rétulos das embalagens a luz do que estabelece a legislagao que trata das
informagdes que devem ser repassadas aos consumidores

Padroes microbioldgicos para alimentos

v Legislacdo

v' Tipos de analises

v"  Resultados

microbioldgicos

Microscopia em alimentos

v Legislacdo
v" Resultados

Amostragem de alimentos

v" Conceito

v Técnicas
Embalagens

v Tipos

v Fungdes
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- Avaliar a conformidade da matéria-prima e dos produtos com os requisitos qualitativos
definidos por legislagdo e pela empresa

v

Rotulagem

v
v
v
v

Aplicagdes

Legislacao

Aspectos nutricionais
Aspectos de seguranga
Especificagdes técnicas

Reologia em farinha de trigo

v
v

Tipos de analises
Resultados

Padrao de Identidade e qualidade (Legais e técnicos)

AN N NN Y Y N N N N NN

Matéria primas, ingredientes e insumo
Produto

Analises de qualidade
pH

Granulometria

Cor

Umidade -

Teor de proteina
Volume

Textura

Documentos
Registro

Controles

Principios da Gestdo da Qualidade (conceitos)

v
v

Foco no cliente
Lideranca
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Envolvimento de pessoas

Abordagem de processos

Abordagem Sistémica para a Gestdo

Melhoria Continua

Abordagem Factual para a Tomada de Decisao
Beneficios MUtuos na Relagdo com os Fornecedores

NS NENENE VAN

CAPACIDADES SOCIAIS, ORGANIZATIVAS E METODOLOGICAS

CONHECIMENTOS

CAPACIDADES SOCIAIS:

- Demonstrar atitudes éticas nas a¢oes e nas relagdes profissionais.

- Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e
cooperando com os integrantes dos diferentes niveis hierarquicos da empresa.

CAPACIDADES ORGANIZATIVAS:

- Reconhecer os principios da organizag¢do no desenvolvimento das atividades sob a sua
responsabilidade.

- Agir de forma proativa propondo melhorias na organizagdo do ambiente de trabalho, tendo
em vista a prevencao de acidentes e a melhoria da produtividade.

- Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados as
atividades a serem realizadas.

- Integrar as suas praticas, as orientagdes recebidas quanto aos procedimentos técnicos, de
saude e seguranga no ambiente de trabalho.

CAPACIDADES METODOLOGICAS:

Etica
V' Etica nos relacionamentos profissionais
v' Etica no desenvolvimento das atividades profissionais.

Trabalho em equipe

Conceitos de grupo e equipe;

Trabalho em grupo;

O relacionamento com os colegas de equipe;
Responsabilidades individuais e coletivas;
Cooperacao.

Divisdo de papéis e responsabilidades.

AN NI NI NI NI N

Organizagao de ambientes de trabalho
v" Principios de organizagao
v Organizacdo de ferramentas e instrumentos: formas,
importancia;
v Organizagdo do espago de trabalho.

Seguranca no Trabalho:
v Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.
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- Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e adaptando-se, v Agentes agressores a saude: fisicos, quimicos e bioldgicos.
com criatividade, as mudancas tecnoldgicas, organizativas, profissionais e socioculturais v Equipamentos de protecdo individual e coletiva: tipos e fun¢des
que incidem nas suas atividades. v Normas basicas de seguranca.
- Demonstrar iniciativa, responsabilidade e flexibilidade no desenvolvimento das atividades | - Virtudes profissionais:
sob a sua responsabilidade, considerando as mudangas tecnoldgicas. v Atencdo, disciplina, organiza¢do, comprometimento, precisao e
zelo.

- Ferramenta da Qualidade: Analise e Solu¢ao de Problemas

- Pesquisa
v' Tipos: bibliografica, de campo, laboratorial, académica; em
publicacoes;
Caracteristicas
Métodos
Fontes
Estruturacao

AN

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR.

Ambientes Pedagdgicos: Sala de informatica, biblioteca e sala de aula.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet.

Recursos Didatico: Acesso ao Ambiente Virtual de Aprendizagem

Material Didatico:. Banco de Recursos Didaticos link: http://rd.sc.senai.br/



http://rd.sc.senai.br/
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ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

MODULO li

Unidade Curricular: Modelagem de projetos — Design Thinking e Canvas

Carga horaria: 18,75 horas

qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificacdo tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de

Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da producdo de panificacdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificagdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

da indUstria.

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades técnicas para a modelagem de negdcios e projetos, para continuar na execugao e controle do projeto de inovacao, visando a criagao
ou melhoria de produtos, processos e servicos alinhados com as demandas da indUstria e as necessidades dos consumidores para contribuir com o aumento da competitividade

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES TECNICAS

CONHECIMENTOS

- Definir proposta de valor a ser percebida pelo mercado fundamentada nos pilares do negdcio;

- Sistematizar informagoes referentes ao problema, negdcio e projeto em canvas (quadro)
facilitando a compreensao;

- Sistematizar informagdes do canvas referentes ao problema, negdcio e projeto decompondo em
detalhes

Estratégia e Inovacao
Inovacdo e Estratégia Competitiva
Integragdo entre a estratégia da empresa e o mercado
Integragdo entre a educacao e inovagao

Geragao da Proposta de Valor
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Canvas
Lean Canvas
Business Model Generation
Project Model Canvas

Modelo de Negdcios
Tipos de Modelo de Negdcios
Impacto da Experiéncia do Usuario no Modelo de Negdcios

Metodologia Agil de Projeto:
Scrum
Design sprint
Design Thinking

Projeto de TCC

Modelo de Projeto
Elaboracao do Projeto de TCC

Cases de empreendedores

Mentoria e acompanhamento da constru¢ado do projeto
Fomentar a participagdo na Saga SENAI de Inovacao: DSPI

MOSTRA DE NEGOCIOS - Com o projeto ja formatado os grupos
devem apresenta-lo em uma mostra e validar com os potenciais
clientes (indUstria, comunidade, alunos, docentes efou potenciais
clientes)
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CAPACIDADES SOCIAIS, ORGANIZATIVAS E METODOLOGICAS CONHECIMENTOS
CAPACIDADES SOCIAIS: .,
Etica
Demonstrar atitudes éticas nas acoes e nas rela¢des profissionais. Etica nos relacionamentos profissionais
Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e cooperando com Etica no desenvolvimento das atividades profissionais.
os integrantes dos diferentes niveis hierdrquicos da empresa. Trabalho em equipe
1

Conceitos de grupo e equipe;

CAPACIDADES ORGANIZATIVAS: Trabalho em grupo;

Reconhecer os principios da organiza¢do no desenvolvimento das atividades sob a sua O relacionamento com os colegas de equipe;
responsabilidade. Responsabilidades individuais e coletivas;
; - : = ; Cooperacao.
Agir de forma proativa propondo melhorias na organizagao do ambiente de trabalho, tendo em

vista a prevencao de acidentes e a melhoria da produtividade. Diviséo de papéis e responsabilidades.

Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados as atividades a Organizagao de ambientes de trabalho
serem realizadas. Principios de organizagdo
Organizacao de ferramentas e instrumentos: formas, importancia;

Integrar as suas praticas, as orienta¢des recebidas quanto aos procedimentos técnicos, de saude e o
Organizacao do espaco de trabalho.

seguranga no ambiente de trabalho.
2. Seguranga no Trabalho:
CAPACIDADES METODOLOGICAS: Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.
Agentes agressores a saude: fisicos, quimicos e bioldgicos.
Equipamentos de protecdo individual e coletiva: tipos e funcoes
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Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e adaptando-se, com Normas basicas de seguranca.
criatividade, as mudangas tecnoldgicas, organizativas, profissionais e socioculturais que . o
o . Virtudes profissionais:
incidem nas suas atividades. ~ Lo N . -
Atencao, disciplina, organizagdo, comprometimento, precisao e

Demonstrar iniciativa, responsabilidade e flexibilidade no desenvolvimento das atividades sob a sua
responsabilidade, considerando as mudancas tecnoldgicas.

zelo.
Ferramenta da Qualidade: Analise e Solu¢do de Problemas
Pesquisa
Tipos: bibliografica, de campo, laboratorial, académica; em
publicacoes;
Caracteristicas
Métodos
Fontes
Estruturagao

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR

Ambientes Pedagdgicos: Sala de informatica, biblioteca e sala de aula.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet.

Recursos Didatico: Acesso ao Ambiente Virtual de Aprendizagem

Material Didatico: Livro didatico MDI e Material on-line
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ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

MODULO Il

Unidade Curricular: Desenvolvimento de Produtos de Panificagdo

Carga horaria: 135h

qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificacdo tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de

Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da producao de panificacao, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saide e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificagao, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

produtos e servicos ofertados.

Objetivo Geral: Capacitar para o desenvolvimento de atividades em estabelecimentos de panificagdo, confeitaria e similares com técnicas criativas de panificacao e confeitaria
oferecendo conhecimentos sdlidos para a operacionalizagdo das atividades do setor de cozinha e panificagdo. Formar profissionais que contribuam para a eleva¢ao da qualidade dos

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES TECNICAS

CONHECIMENTOS

- Definir os recursos tecnoldgicos a serem utilizados em cada uma das etapas do processo
produtivo

- Definir os parametros e as etapas de controle a serem observadas no processo produtivo

- Analisar os resultados da avaliagdo sensorial com base nas referéncias estatisticas
estabelecidas

- Identificar a disponibilidade de ingredientes e insumos nas condi¢des e quantitativos
necessarios a producdo

- Definir as etapas e o sequenciamento das mesmas na execugao do processo produtivo

Matéria prima / ingredientes para a panificacdo

Propriedades nutricionais

Composigao quimica

Propriedades fisicas

Tipos

Funcionalidade

Aplicabilidade

Elaboracdo de Ficha Técnica / Formulacdo para produtos de
panificagdo

v' Especificagdes técnicas do produto

DN N NI NN
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Estimar os custos que impactam a composi¢ao do preco final do produto

Identificar, na ficha técnica / formulacdo, as caracteristicas do produto e os referenciais
técnicos relativos aos ingredientes, processos e recursos tecnoldgicos a serem utilizados na
elaboragao do piloto do produto

Avaliar a compatibilidade das condi¢des de infraestrutura tecnoldgica existentes com as
necessidades requeridas pelo novo produto

Definir as caracteristicas dimensionais, sensoriais e de formato do produto
Selecionar o método de avaliacdo sensorial mais compativel com o objetivo proposto

Reconhecer os requisitos das boas praticas de fabricacdo e de seguranca presentes no novo
processo e produto em desenvolvimento

Analisar a viabilidade técnica e econémica do produto com base na aceitagao das suas
caracteristicas sensoriais e do custo final do mesmo pelo publico consumidor

NN N N N Y N N N N NN

Peso [ tamanho -
Modelagem/Formato -

Caracteristicas sensoriais

Decoracao -

Embalagens -

Métodos de conservagdo

Etapas do processo de fabrica¢do do produto
Fluxograma de producdo

Parametros de controle

Recursos tecnoldgicos

Matérias primas e ingredientes
Equipamentos, maquinarios, utensilios

Processo de Fabricacao de produtos de panificagao

v
v

v

v
v

Caracteristicas do produto

Equipamentos, maquinas e utensilios a serem utilizados na
fabricagao do produto

Matérias primas e ingredientes necessarios a fabricacao do
produto

Etapas do processo

Boas Praticas de Fabricagao

Calculo de preco de venda
Analise sensorial

v

v
v
v

Conceito/Introducao
Principais termos utilizados
Campo de aplicacao
Sentidos
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v' Fatores que influenciam na avaliacdo
v’ "Estrutura de laboratorio

v Preparo de amostras

v" Métodos de analise sensorial

v" Analise de resultados

Diretrizes empresariais

v' Missdo

v' Viséo

v' Politica da Qualidade

v Etica profissional

Virtudes profissionais: conceitos e valor
Responsabilidade

Iniciativa

Honestidade

Sigilo

Prudéncia

Perseveranca

Imparcialidade.

Coordenacao de equipe

v" Defini¢do da organizagdo do trabalho e dos niveis de autonomia
v’ Gestdo da Rotina

v" Tomada de decisdo

ANENENENENENEN

Trabalho em equipe

v Niveis de autonomia nas equipes de trabalho
Cultura organizacional

v Desenvolvimento de equipes de trabalho
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ANENENEN

Motivagao de pessoas
Capacitagao

Avaliagao de desempenho
Processos de comunicacao

Administracdo de conflitos em equipes de trabalho

saude e seguranga no ambiente de trabalho.

v" Identificagdo
v’ Expressdo de emogdes
V" Intervengdo em conflitos
CAPACIDADES SOCIAIS, ORGANIZATIVAS E METODOLOGICAS CONHECIMENTOS
CAPACIDADES SOCIAIS: <.
- Etica
- Demonstrar atitudes éticas nas a¢oes e nas relagdes profissionais. V' Etica nos relacionamentos profissionais
/ Z . - . . . . .
- Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e Etica no desenvolvimento das atividades profissionais.
cooperando com os integrantes dos diferentes niveis hierarquicos da empresa. - Trabalho em equipe
v" Conceitos de grupo e equipe;
CAPACIDADES ORGANIZATIVAS: v' Trabalho em grupo;
v i ipe;
- Reconhecer os principios da organiza¢ao no desenvolvimento das atividades sob a sua © reIaC|on§rT1ento comos co.Iegas de'eqU|pe,
Iy v Responsabilidades individuais e coletivas;
responsabilidade. -
v Cooperagao.
- Agir de forma proativa propondo melhorias na organizagao do ambiente de trabalho, tendo v' Divisdo de papéis e responsabilidades.
em vista a prevencao de acidentes e a melhoria da produtividade. . .
P ¢ P - Organiza¢ao de ambientes de trabalho
- Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados as v Principios de organizacio
atividades a serem realizadas. v' Organizacao de ferramentas e instrumentos: formas,
- Integrar as suas praticas, as orientagdes recebidas quanto aos procedimentos técnicos, de |mport.anC|~a,-
v Organizagdo do espago de trabalho.




SENAI-

PELO FUTURO DO TRABALHO

- Seguranga no Trabalho:

CAPACIDADES METODOLOGICAS: v Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.

- Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e adaptando-se, v Agentes agressores a saude: fisicos, quimicos e bioldgicos.
com criatividade, as mudancas tecnoldgicas, organizativas, profissionais e socioculturais v Equipamentos de protecdo individual e coletiva: tipos e fun¢des
que incidem nas suas atividades. v Normas basicas de seguranca.
- Demonstrar iniciativa, responsabilidade e flexibilidade no desenvolvimento das atividades | - Virtudes profissionais:
sob a sua responsabilidade, considerando as mudancas tecnoldgicas. v Atencdo, disciplina, organiza¢do, comprometimento, precisao e
zelo.

Ferramenta da Qualidade: Analise e Solu¢ao de Problemas

Pesquisa

Tipos: bibliografica, de campo, laboratorial, académica; em
publicacoes;

Caracteristicas

Métodos

Fontes

Estruturacao

AN

AN

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR.

Ambientes Pedagdgicos: Sala de informatica, biblioteca e sala de aula.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet.

Recursos Didatico: Acesso ao Ambiente Virtual de Aprendizagem

Material Didatico: Tela de projecdo, Flip chart, quadro branco. Banco de Recursos Didaticos link: http://rd.sc.senai.br/
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ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

MODULO Il

Unidade Curricular: Metodologia de Pesquisa para Desenvolvimento de Produtos

Carga horaria: 6oh

qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificacao tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de

Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da producao de panificacao, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saide e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificagdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Objetivo Geral: Desenvolver trabalho de pesquisa de forma planejada visando minimizar os riscos de insucesso no langamento de uma novidade no mercado .

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES TECNICAS

CONHECIMENTOS

- Analisar resultados de pesquisas cientificas e académicas e os seus impactos nas tendéncias
e indicagdes alimentares

- Reconhecer as novas tecnologias disponiveis no mercado, considerando maquinas,
equipamentos e processos, suas func¢des, aplicagdes e formas de uso

- Avaliar o impacto dos diferentes tipos de embalagens nos habitos de consumo

Pesquisa:

Metodologias de pesquisa: bibliografica, de campo, laboratorial
Relatdrio de Pesquisa

Foco / Objetivo

Publico alvo

Referenciais teoricos

Normas técnicas

Procedimentos metodoldgicos

AN N SN
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Identificar a origem, os fornecedores, a sazonalidade e a disponibilidade de ingredientes
inovadores e emergentes

Reconhecer as novas tecnologias que orientam o comportamento alimentar do mundo
moderno

Definir o foco, objetivos, publico alvo, fontes e mecanismos a serem utilizados no
mapeamento de tendéncias e habitos alimentares

Reconhecer diferentes metodologias empregadas no mapeamento de tendéncias e
indicagoes alimentares

Analisar os indices de consumo dos diferentes tipos de produtos de panificagdo pela
populacao

Analisar o impacto das restricdes alimentares no comportamento de pessoas com ou sem
prescricdo médica

Reconhecer a funcionalidade e a aplicacdo dos novos e dos ingredientes emergentes

Identificar, na legislagdo, os requisitos a serem observados no desenvolvimento do novo
produto pela utilizagdo de novas tecnologias

v Anadlise de dados.

Fatores que influenciam o comportamento dos consumidores
Meio cultural

Educacdo alimentar

Restri¢cdes alimentares

Evolugao das exigéncias dos consumidores
Evolucao da oferta de alimentos
Sazonalidade

Aspectos socioeconémicos

Ingredientes inovadores e emergentes

Origem

Funcionalidade

Sazonalidade

Custos

Desenvolvimento de Fornecedores

Novas tecnologias

v’ Equipamentos, maquinas e utensilio

v Processo de fabricagdo

AN NE NN NAN

AN NN

Inovacao

Conceito de inovacao
Inovacdo x melhoria continua
Gestdo da inovacao

Cultura da inovacao

Visdo inovadora

ANENENENEN

A indUstria e o meio ambiente
v" Visdo Sistémica -
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v Conceito -

v Microcosmo e macrocosmo -

v Pensamento sistémico

Estrutura organizacional formal e informal
Funcdes e responsabilidades

formal e informal

Funcdes e responsabilidades
Organizagao das fungdes, informagoes e recursos
Sistema de Comunicagao
Planejamento Estratégico: conceitos
Relagdes com o mercado

NENENENN

CAPACIDADES SOCIAIS, ORGANIZATIVAS E METODOLOGICAS

CONHECIMENTOS

CAPACIDADES SOCIAIS:

- Demonstrar atitudes éticas nas a¢des e nas relagdes profissionais.

- Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e
cooperando com os integrantes dos diferentes niveis hierarquicos da empresa.

CAPACIDADES ORGANIZATIVAS:

- Reconhecer os principios da organiza¢do no desenvolvimento das atividades sob a sua
responsabilidade.

- Agir de forma proativa propondo melhorias na organizagdo do ambiente de trabalho, tendo
em vista a prevencao de acidentes e a melhoria da produtividade.

Etica
V' Etica nos relacionamentos profissionais
v' Etica no desenvolvimento das atividades profissionais.

Trabalho em equipe

Conceitos de grupo e equipe;

Trabalho em grupo;

O relacionamento com os colegas de equipe;
Responsabilidades individuais e coletivas;
Cooperacao.

Divisdo de papéis e responsabilidades.

AN NI N NI N

Organizagao de ambientes de trabalho
v" Principios de organizagao
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v Organizagdo de ferramentas e instrumentos: formas,
importancia;
v Organizagdo do espaco de trabalho.

- Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados as
atividades a serem realizadas.

- Integrar as suas praticas, as orientagdes recebidas quanto aos procedimentos técnicos, de

saude e seguranca no ambiente de trabalho. - Seguranga no Trabalho:

v Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.

CAPACIDADES METODOLOGICAS: Age.ntes agressores a sauNde.. fIS.IC.OS, quimicos e blploglcos. )
v' Equipamentos de protegdo individual e coletiva: tipos e fun¢des
- Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e adaptando-se, v Normas basicas de sequranca.

com criatividade, as mudancas tecnoldgicas, organizativas, profissionais e socioculturais
que incidem nas suas atividades.

Virtudes profissionais:

v Atencdo, disciplina, organiza¢do, comprometimento, precisao e
- Demonstrar iniciativa, responsabilidade e flexibilidade no desenvolvimento das atividades zelo.

sob a sua responsabilidade, considerando as mudancas tecnoldgicas.

Ferramenta da Qualidade: Analise e Solu¢ao de Problemas

Pesquisa

Tipos: bibliografica, de campo, laboratorial, académica; em
publicagdes;

Caracteristicas

Métodos

Fontes

Estruturacao

AN

ANENENEN

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR.

Ambientes Pedagdgicos: Sala de informatica, biblioteca e sala de aula.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet.
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Recursos Didatico: Acesso ao Ambiente Virtual de Aprendizagem

Material Didatico: Tela de projecdo, Flip chart, quadro branco. Banco de Recursos Didaticos link: http://rd.sc.senai.br/

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

MODULO i

Unidade Curricular: Mindset Empreendedor e Prototipacao

Carga horaria: 18,75 horas

qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificacao tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de

Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da producdo de panificacdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificagdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

o aumento da competitividade da indUstria.

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades técnicas para a empreender o projeto e prototipar, para continuar a execu¢do do projeto de inovagao e criar objetivos a longo
prazo, visando a cria¢do ou melhoria de produtos, processos e servicos alinhados com as demandas da indUstria e as necessidades dos consumidores para contribuir com

CONTEUDOS FORMATIVOS
CAPACIDADES TECNICAS CONHECIMENTOS
Identificar oportunidades de empreender negdcios e Empreendedor
Validar proposta de valor por meio do protétipo v’ Caracteristicas do empreendedor
v' Tipos de empreendedor
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Demonstrar proposta de valor por meio do pitch

o Informal, cooperado, individual,
intraempreendedor.

e Empreendedorismo de cadeia de valor

e Startup

v
v

_|
‘\\\\\\_g-

Conceito

Caracteristicas
Inovagao
Escalabilidade
Repeticao
Potencial
Flexibilidade
Talentos

Pequenas negdcios
Lifestyle

Escalaveis
Compraveis
Sociais
Corporativas

franquia,

e Editais de financiamento, investidores-anjos, aceleradoras

¢ Incubadoras e co-working

e Prot
v

otipo
Tipos de protdtipos

social

e
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v’ Técnicas de prototipacdo

e Pitch
v Defini¢do
v Aplicagdo
v" Dicas de oratodria e dialética
v' Técnicas

e Mentoria e acompanhamento do projeto
v Fomentar a participagdo na Saga SENAI de Inovacdo: Inova
SENAI; Edital de Inovagdo para Industria e FIEMG Lab

e MOSTRA DE VALIDAGAO - Com o protétipo e pitch ja formatado os
grupos devem apresenta-lo em uma mostra e validar com os potenciais
clientes (industria, comunidade, alunos, docentes e/ou potenciais

clientes).
CAPACIDADES SOCIAIS, ORGANIZATIVAS E METODOLOGICAS CONHECIMENTOS
CAPACIDADES SOCIAIS: .,
e Etica
- Demonstrar atitudes éticas nas a¢des e nas relagdes profissionais. v’ Etica nos relacionamentos profissionais

. . . i . . / ~ . . . . . . . .
- Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e Etica no desenvolvimento das atividades profissionais

cooperando com os integrantes dos diferentes niveis hierarquicos da empresa. e Trabalho em equipe

Conceitos de grupo e equipe;

Trabalho em grupo;

O relacionamento com os colegas de equipe;
Responsabilidades individuais e coletivas;
Cooperacao.

CAPACIDADES ORGANIZATIVAS:

- Reconhecer os principios da organiza¢do no desenvolvimento das atividades sob a sua
responsabilidade.

ANENENENAN
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- Agir de forma proativa propondo melhorias na organiza¢do do ambiente de trabalho,
tendo em vista a prevencao de acidentes e a melhoria da produtividade.

- Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados as
atividades a serem realizadas.

- Integrar as suas praticas, as orienta¢des recebidas quanto aos procedimentos técnicos, de
saude e seguranga no ambiente de trabalho.
CAPACIDADES METODOLOGICAS:

- Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e adaptando-
se, com criatividade, as mudancas tecnoldgicas, organizativas, profissionais e
socioculturais que incidem nas suas atividades.

- Demonstrar iniciativa, responsabilidade e flexibilidade no desenvolvimento das atividades
sob a sua responsabilidade, considerando as mudancas tecnoldgicas.

v Divisdo de papéis e responsabilidades.

Organizagao de ambientes de trabalho

v' Principios de organizagao

v Organizacdo de ferramentas e instrumentos: formas,
importancia;

v Organizacdo do espaco de trabalho.

Seguranga no Trabalho:

v"Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.

v' Agentes agressores a saude: fisicos, quimicos e bioldgicos.

v' Equipamentos de protecdo individual e coletiva: tipos e fun¢des
v Normas basicas de seguranca.

Virtudes profissionais:
v' Atencdo, disciplina, organizagdo, comprometimento, precisdo e
zelo.

Ferramenta da Qualidade: Analise e Solucao de Problemas

Pesquisa

v' Tipos: bibliografica, de campo, laboratorial, académica; em
publicagdes;

Caracteristicas

Métodos

Fontes

Estruturacao

ASENENEN

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR.
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Ambientes Pedagdgicos: Sala de informatica, biblioteca e sala de aula.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet.

Recursos Didatico: Acesso ao Ambiente Virtual de Aprendizagem

Material Didatico: Tela de projecdo, Flip chart, quadro branco. Banco de Recursos Didaticos link: http://rd.sc.senai.br/

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

MODULO IV

Unidade Curricular: Projeto de Inovagdo: Trabalho de Conclusao do Curso Carga horaria: 15 h

Unidade de competéncia 1: Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificacdo tradicionais e com valor agregado, atendendo as normas e procedimentos técnicos,
de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Unidade de competéncia 2: Realizar a gestdo da producao de panificacdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saide e de meio ambiente.
Unidade de competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificagdo, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio
ambiente.
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Objetivo Geral: Propiciar a finalizacdo e apresentacdo para a banca do projeto de inovagao que visa a criagdo ou melhoria de produtos, processos e servicos alinhados
com as demandas da indUstria e as necessidades dos consumidores para contribuir com o aumento da competitividade da indUstria.

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES TECNICAS CONHECIMENTOS

e Trabalho de Conclusdo do Curso

Validar o projeto com a banca demonstrando a inovacao e valor gerado .
Pro) & 9 e Modelo de Projeto

e Modelo de Negdcio
v' Protétipo
v" Video Pitch (2 minuto)
v Projeto detalhado (anexo)

e Apresentacao para a Banca

CAPACIDADES SOCIAIS, ORGANIZATIVAS E METODOLOGICAS CONHECIMENTOS

CAPACIDADES SOCIAIS:

e Etica
- Demonstrar atitudes éticas nas agdes e nas relagoes profissionais. v’ Etica nos relacionamentos profissionais
- Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e v Etica no desenvolvimento das atividades profissionais.
cooperando com os integrantes dos diferentes niveis hierarquicos da empresa. e Trabalho em equipe

v" Conceitos de grupo e equipe;
CAPACIDADES ORGANIZATIVAS: Trabalho em grupo;

- Reconhecer os principios da organiza¢do no desenvolvimento das atividades sob a
sua responsabilidade.

O relacionamento com os colegas de equipe;
Responsabilidades individuais e coletivas;
Cooperacao.

ANANENEN
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v Diviea . o
- Agir de forma proativa propondo melhorias na organiza¢do do ambiente de Divisao de papéis e responsabilidades.

trabalho, tendo em vista a prevencdo de acidentes e a melhoria da produtividade. e Organizagao de ambientes de trabalho
- Responsabilizar-se pelo cumprimento dos procedimentos operacionais adequados v Principios de organizagao )
3s atividades a serem realizadas. v Organizacdo de ferramentas e instrumentos: formas, importancia;

. » . . _ _ v Organizacdo do espaco de trabalho.
- Integrar as suas praticas, as orientagdes recebidas quanto aos procedimentos

técnicos, de salde e seguranca no ambiente de trabalho. e Seguranca no Trabalho:
v"Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.
L, / Ay ’ . . ’ . . ’ .
CAPACIDADES METODOLOGICAS: Agentes agressores a saude: fisicos, quimicos e bioldgicos.

v’ Equipamentos de protecdo individual e coletiva: tipos e fungdes

- Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e v Normas basicas de seguranca.
adaptando-se, com criatividade, as mudancas tecnoldgicas, organizativas, _ S
profissionais e socioculturais que incidem nas suas atividades. e Virtudes profissionais:
v' Atencdo, disciplina, organiza¢do, comprometimento, precisao

- Demonstrar iniciativa, responsabilidade e flexibilidade no desenvolvimento das

. " . [ e zelo.
atividades sob a sua responsabilidade, considerando as mudangas tecnoldgicas.

e Ferramenta da Qualidade: Analise e Solucao de Problemas

e Pesquisa
v Tipos: bibliografica, de campo, laboratorial, académica; em
publicagdes;
v' Caracteristicas
v' Métodos
v Fontes

v’ Estruturagdo

AMBIENTES PEDAGOGICOS, EQUIPAMENTOS E MATERIAL DIDATICO PARA O DESENVOLVIMENTO DA UNIDADE CURRICULAR.
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Ambientes Pedagdgicos: Sala de informatica, biblioteca e sala de aula.

Equipamentos: Kit Multimidia, quadro branco, computador com acesso a internet.
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5. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Serd conferido o diploma de Técnico em Panificacdo, na modalidade Habilitacdo Técnica de Nivel Médio, ao
aluno que concluir com éxito todos os modulos do curso, com aproveitamento minimo de 60% em cada
Unidade Curricular e obtiver frequéncia igual ou superior a 75% da carga horaria total, oferecida em cada
madulo/semestre letivo.

6. EQUIPE DE VALIDACAO TECNICA

NOME FUNCAO/CARGO ESCOLA SENAI

Eli José dos Santos Instrutor SENAI Uberlandia CFP Dr Celso Charuri
L . S . Técni
Er;icgéasne Ferreira de Souza upervisora fecnica SENAI Uberlandia CFP Dr Celso Charuri
Angelice Marilaak Ropke Pedagoga SENAI Uberlandia CFP Dr Celso Charuri
7. MES E ANO DA ELABORACAO:
Margo/2022

WWW.FIEMG.COM.BR/SENAI
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