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Identificacao do curso

Dados gerais do curso

Nome do curso: Técnico em Alimentos

Modalidade: Habilitacao Profissional Técnica de Nivel Médio
Publico: EAD

Eixo tecnolégico: Producao Alimenticia

Segmento tecnoldgico: Industria

Area de atuacdo no SENAI: Alimentos

Nivel de educacao profissional: Habilitacao Técnica de Nivel Médio (Nivel: 03)
Ano do documento: 2017

Informacoes da versao do curso:

IR 00 VS 00

Informacoes da versao do curso:

Equipe de Elaboracao Curricular
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Objetivos

Objetivo geral

Formar profissionais técnicos de nivel médio, na modalidade a distancia, capacitados para
coordenar o desenvolvimento de processos produtivos de alimentos, avaliar a qualidade das
matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos produtos alimenticios, e, ainda, implementar
sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislacdes sanitarias, ambientais, de salde,
higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivos especificos
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Justificativa

Atualmente, a indUstria alimenticia é um dos setores que mais movimenta investimentos em
todo o mundo. No Brasil, ela representa 10% do PIB, empregando 30% da mao-de-obra e é
referéncia mundial pela qualidade no processo de producdo. Na ultima década houve um
incremento de 68% na forca laboral do setor, com 621 mil novos postos de trabalho, fortalecendo
o poder de consumo do Pais e incluindo milhares de cidadaos no mercado profissional. (ABIA,
2014).

Entretanto, para que as empresas do setor se mantenham competitivas, é necessario maximizar
a oferta de alimentos, diminuindo o desperdicio por meio do aproveitamento racional e
sistematico das matérias primas, usando tecnologias apropriadas de conservacao,
beneficiamento e desenvolvimento de novos produtos.

Diante deste panorama, percebe-se a necessidade e a importancia de formar e capacitar
técnicos para atuar eficazmente nas indistrias de alimentos de maneira a garantir a qualidade e
a inocuidade dos alimentos comercializados pelas industrias do Brasil contribuindo para
aumentar a credibilidade e a competitividade dos produtos brasileiros no mercado interno e
externo, aumentando a participacdo da indUstria de alimentos no desenvolvimento do pais.

A Educacao a distancia (EaD) como ferramenta de ensino facilita o acesso do estudante a uma
capacitacao, sem a necessidade de deslocamento a salas de aulas convencionais, permitindo
também a flexibilidade do hordrio de estudo, o que vem ocasionando um crescimento por esta
modalidade.

A Educacao a Distancia, é valorizada como uma estratégia que possibilita respostas ageis e
viaveis a diferentes necessidades educacionais, principalmente no que se refere a implantacao
de propostas de formacao e atualizacao profissional. A flexibilidade da EaD permite o
desenvolvimento de iniUmeros modelos e diferentes sistemas educacionais, tornando-a bastante
atrativa num periodo de acumulacao flexivel do capital intelectual. Por outro lado, estratégias de
educacao a distancia podem se constituir como elemento que possa contribuir para a
democratizacao da educacao, na medida em que configure uma alternativa de acesso, também
fora do espaco escolar, a processos educacionais e aos conhecimentos socialmente construidos e
sistematizados para pessoas que, de outra forma, nao teriam como fazé-lo.

Requisitos e Formas de Acesso

Para acesso ao curso, o candidato deverd atender os seguintes requisitos:

- Ter concluido o ensino médio (para oferta subsequente) ou comprovar matricula no
ensino médio (para matricula concomitante).

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

- Ter idade minima de 17 anos no ato da matricula, salvo quando alterado a idade por
solicitacdo de programas especificos.
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- Ter disponibilidade para participar dos encontros presenciais, aulas praticas em
laboratério ou visitas técnicas;

- Ter acesso a Internet.

Perfil Profissional de Conclusao

Apds a conclusao do curso, o aluno estara apto a desenvolver funcdes e atividades da ocupacdo,
de acordo com as competéncias profissionais e contexto de trabalho descritos a sequir:

Competéncias Profissionais

Competéncia geral

O egresso do curso estard preparado para coordenar o desenvolvimento dos processos
produtivos de alimentos seguros, avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos
processos e dos produtos alimenticios, e, ainda, implementar sistemas de gestao, de acordo com
normas e legislacdes sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da
qualidade.

Unidades de Competéncia

Competéncia de Gestao

Contexto de Trabalho da Ocupacao

Meios
Métodos

Condicoes de Trabalho

CondicOes ambientais
Turnos e horarios

Riscos Profissionais
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Posicao no Processo Produtivo

Contexto profissional
Contexto funcional e tecnolégico

Possiveis saidas intermediarias para o mercado de trabalho

Evolucao da Ocupacao

Organizacao Curricular
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Matriz Curricular

MODULO BASICO

Unidade Curricular Carga Horaria
Técnicas de Comunicacado e Informacdo 60h

Principios de Tecnologia de Alimentos 160h
Fundamentos de Qualidade e Seguranca na Producao de Alimentos 80h

MODULO ESPECIFICO |

Unidade Curricular Carga Horaria
Tecnologia e Processamento de Alimentos | 100h
Andlises de Alimentos 200h

MODULO ESPECIFICO Il

Unidade Curricular Carga Horaria
Tecnologia e Processamento de Alimentos Il 200h
Planejamento e Gestao da Produgao 100h

MODULO ESPECIFICO llI

Unidade Curricular Carga Horaria
Tecnologia e Processamento de Alimentos IlI 100h

Sistemas de Gestdo 120h
Desenvolvimento de Projetos 80h

CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO SEM ESTAGIO NAO OBRIGATORIO 1200h

Estdgio Supervisionado Ndo Obrigatério/Opcional 400h

CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO COM ESTAGIO NAO OBRIGATORIO 1600h
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Itinerario Formativo

ETRADA.
v

[ Modulokspecificol |

Técnicas de Comunicagdo e Informagdo B0h

Principios de Tecnologia de Alimentos 160h ' Tecnologia e Processamento de Alimentos | 100h

Fundamentos de Qualidade e Seguranca na Produgdo 80h Andlises de Alimentos 200h

de Alimentos TOTAL 300h
ToTAL

Tecnologia e Processamento de Alimentos 1l 100h ' Tecnologia e Processamento de Alimentos |1 200h
Sistemas de Gestdo 120h Planejamento e Gestdo da Produgio 1000
Desenvolvimento de Projetos &0h TOTAL 300h
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Organizacao Interna das Unidades Curriculares

Técnicas de Comunicacao e Informacao 60 horas

Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a comunicagao técnica do profissional por meio

oral e escrito, bem como capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilite o pleno
desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no mundo do trabalho.

Capacidades Técnicas

« Utilizar diferentes técnicas de disseminacao de
informacdes, inclusive com recursos computacionais
» Comunicar-se oralmente e por escrito, em
diferentes niveis hierdrquicos, inclusive por meio
eletronico

* Elaborar textos técnicos e informativos, inclusive
em meio eletrénico

* Ler e interpretar textos técnicos (normas,
procedimentos, manuais, planilhas, relatérios,
graficos, fluxogramas e catélogos)

* Apropriar-se do conhecimento através de pesquisa
em diferentes fontes (livros, revistas, web e outros)
« Utilizar ferramentas tecnolégicas, como editores de
textos, planilhas eletrénicas, softwares de
apresentagao, correio eletrdnico e internet, para o
auxilio nas suas atividades profissionais

Capacidades Sociais, Organizativas e
Metodoldgicas

* Demonstrar autocontrole

* Ter comportamento ético

* Demonstrar poder de persuasao e capacidade de
argumentacao

* Ter capacidade de andlise critica

Conhecimentos

¢ Comunicacao

* Processo

* Fungdes da linguagem

* Niveis de fala

* Diferentes técnicas de disseminacdo de
informacoes

« Utilizacdo de recursos audiovisuais
¢ Textos

¢ Andlise textual e temética

* Tipos

* Dissertativos

* Argumentativos

* Artigos

* Informativos técnicos
¢ Relatdrio informatica aplicadas a
comunicacao

* Editor de texto

* Planilhas eletronicas

* Softwares de apresentagao

* Correio eletronico

* Internet

e Estrutura

* Tipos
* Pesquisa bibliografica

* Selecao e delimitacao do tema

* Identificacao das fontes

* Anélise e selecao dos dados coletados
* Ferramentas de informatica aplicadas a
comunicacao

* Editor de texto

* Planilhas eletronicas

* Softwares de apresentacao

* Correio eletronico

* Internet

Conhecimentos
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Organizacao Interna das Unidades Curriculares

Principios de Tecnologia de Alimentos 160 horas

Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a tecnologia de alimentos, aplicando os principios
de conservagao e higienizacao de alimentos, instalacdes e ambiente, bem como capacidades sociais,
organizativas e metodoldgicas, que possibilite o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do

Técnico no mundo do trabalho.
Capacidades Técnicas

* |dentificar os fundamentos de bioquimica nos
processos de transformacao e conservacao de
alimentos e bebidas

* |dentificar os fundamentos da quimica nos
processos de producao e conservagao de alimentos e
bebidas

* |dentificar os fundamentos de microbiologia para
producdo e conservacao de alimentos e bebidas

» Reconhecer os principais grupos de matérias-
primas (lacteos, amilaceos, carneos e vegetais) dos
alimentos e as suas alteracdes durante o
processamento e/ou armazenamento, em virtude de
reacdes quimicas

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

* Identificar as tecnologias utilizadas nos processos
de conservacgao de alimentos

* |dentificar normas e legislacdes sanitdrias,
ambientais, de salde, de higiene, seguranca do
trabalho e da qualidade

Conhecimentos

¢ Calculos aplicados a producao e ao controle
de alimentos
* Raciocinio Iégico
» Comparacao de grandezas
* Sistema internacional de unidades
* Notacao cientifica
* Unidades de concentracao
* Regra de trés
+ Areas e volumes
* Quimica aplicada
* Ligacdes quimicas
* Intermoleculares
* Interatémicas
* Funcgdes inorganicas
+ Acido
* Base
* Sais
* Oxido
* Funcdes organicas
* Oxigenadas
* Nitrogenadas
* Halogenadas
* Hidrogenada
* Sulfuradas
¢ Composicao quimica dos alimentos
* Carboidratos
* Estrutura
* Reacles
* Proteinas e aminoacidos
* Estrutura
* Reacbes
* Enzimas
* Reacbes
* Lipidios
* Estrutura
* Reacles
* Vitaminas
* Pigmentos naturais
* Minerais
¢ Principios de operac¢des unitarias na
producao de alimentos Conservacao de
alimentos
* Pelo calor
* Pelo frio
* Pelo controle da umidade
* Pela adicao de um soluto
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* Por defumacao
* Por fermentacao
* Pela adicao de aditivos
* Classificacdo dos aditivos
* Principios de a¢édo dos aditivos
* Dosagens e toxicologia
* Pelo uso da irradiagdo
* Pelo uso de atmosfera controlada e modificada
* Pelo uso de novas tecnologias
¢ Embalagens
* Primarias
* Secundarias
* Terciarias
* Materiais
* Papel/Papelao
* Plastico
* Metal
* Vidro
» Compostos
¢ Microbiologia de alimentos
* Tipos de micro-organismos
* Bactérias
o Virus
* Fungos
* Parasitas
* Fatores que influenciam na multiplicagao dos
micro-organismos
* Fatores intrinsecos
* Fatores extrinsecos
* Teoria dos obstaculos
* Curva de crescimento
* Classificagao dos micro-organismos de interesse
em alimentos
* Patogénicos
* Deteriorantes
* Benéficos ou Uteis
* Normas e legislacoes
* Ambiental
* Salde e seguranca no trabalho
* Sanitarias/seguranca dos alimentos
* Padrdes de identidade e qualidade
¢ Higiene na manipulacao de alimentos
* Conceitos
* Limpeza
* Desinfeccdo
* Higienizacdo
* Higieniza¢ao Pessoal
* Equipamentos
* Ambiental
* Etapas de higienizagao
* Fatores que influenciam a higienizagao
* Tempo
» Temperatura
» Concentracdo
* Acdo mecénica
* Acdo quimica
* Qualidade da dgua
* Principais produtos utilizados e suas funcdes
* Técnicas de higienizacao
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* Imersao
» Mecénica
* CIP
* Espuma/gel
* Novas tecnologias
* Avaliacéo da eficiéncia e eficacia da
higienizac¢do
Capacidades Sociais, Organizativas e Conhecimentos

Metodoldgicas

* Ter comportamento ético

* Demonstrar poder de persuasao e capacidade de
argumentacao

* Ter capacidade de andlise critica

23/12/2021 08:15
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Organizacao Interna das Unidades Curriculares

Fundamentos de Qualidade e Seguranca na Producao de Alimentos 80

horas

Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a qualidade e seguranca do trabalho no
processamento de alimentos, bem como capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilitem
o0 pleno desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no mundo do trabalho.

Capacidades Técnicas Conhecimentos

* Reconhecer célculos estatisticos (média, desvio- ¢ Estatistica aplicada na producao de
padrdo, andlise de variancia e outros) alimentos

* Reconhecer ferramentas de qualidade * Amostragem

* Reconhecer normas e legislacdes higiénico « Média

sanitdrias, de saude e seguranca do trabalho * Desvio-padrao

* Reconhecer medidas de controle de contaminacdes * Andlise de variancia

em alimentos. * Graficos estatisticos

* |dentificar situacdes de risco a salde e a seguranca ¢ Qualidade

individual e coletiva * Ferramentas

* Gréfico de Pareto
* Diagrama de causa e efeito
* Histograma
* Folha de verificacdo
* Gréficos de dispersado
* Fluxograma
* Cartas de controle
* PDCA
* 5W2H
¢ Seguranca do trabalho
* Conceitos gerais
* Acidentes de trabalho
» Comissao Interna de Prevencao de Acidentes
(CIPA)
* Mapeamentos de riscos
* Principios de combate a incéndios
* Nogdes de primeiros socorros
* Equipamentos de Protecao Individual (EPI)
* Equipamentos de Protecao Coletiva (EPC)
* Normas Regulamentadoras (NR'’s)
¢ Seguranca dos alimentos
* Contaminagles em alimentos
* Defini¢ao
* Perigos fisicos, quimicos e biolégicos
* Medidas de controle
* Doengas transmitidas por alimentos
* Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)
* Definicao
* Legislacdo e normas pertinentes
* Prevencao da contaminacédo cruzada
* Projetos e instalacdes
* Higiene pessoal
* Selecdo e recebimento de insumos
* Equipamentos e utensilios
* Armazenamento e transporte de insumos e
produtos acabados
* Controle de qualidade
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* Limpeza e desinfeccao

* Manipulagdo, armazenamento e eliminacao de

residuos
* Controle Integrado de Pragas (CIP)
* Controle da potabilidade da dgua
* Programa de treinamento
* Rastreabilidade
* Recolhimento de produtos
* Procedimentos Operacionais Padronizados

Capacidades Sociais, Organizativas e Conhecimentos
Metodoldgicas

* Demonstrar autocontrole

» Ter comportamento ético

* Demonstrar poder de persuasao e capacidade de
argumentacao

23/12/2021 08:15
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Organizacao Interna das Unidades Curriculares

Tecnologia e Processamento de Alimentos |

100 horas

Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem como as capacidades sociais,
organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno desenvolvimento das competéncias profissionais do

Técnico no mundo do trabalho.
Capacidades Técnicas

* Estabelecer a sequéncia l6gica de operacdes do
processo de produgao

* Interpretar fluxogramas e diagramas relativos ao
processo produtivo

* Interpretar manuais de maquinas, instrumentos e
equipamentos

* Relacionar as principais anomalias de processo ao
programa de manutencdo de maquinas e
equipamentos

* Relacionar o processamento de cada produto aos
procedimentos técnicos, normas e legislacdes
higiénico sanitarias , de salde e seguranca do
trabalho e do meio ambiente

* Reconhecer os procedimentos de armazenamento,
distribuicao e logistica

* |dentificar os principais documentos relativos ao
processo

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

* |dentificar as varidveis e os parametros de
processo para operagao, calibragao e ajuste de
maquinas, instrumentos e equipamentos

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

* Reconhecer as causas dos desvios no processo
produtivo que possam afetar o produto final

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

* |dentificar técnicas para avaliacao da eficacia do
procedimento de higienizacao

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

* Relacionar os resultados analiticos com a
segurancga e a qualidade dos produtos

* Relacionar a coleta de dados de processo com as
acoes corretivas e os desvios mostrados pelas cartas
de controle

* Reconhecer as normas e as legislacdes higiénico
sanitdrias, de saude e seguranca do trabalho

Conhecimentos

* Tecnologia de carnes e derivados
* Bovinos, suinos e aves
* Principais racas e linhagens
* Tipos de criagao
* Cortes comerciais
* Etapas de abate
* Pescados
* Principais espécies comerciais
* Aquicultura marinha e continental
* Sistemas produtivos
* Parametros de Qualidade da Carne
* Maciez
* Cor
* Capacidade de retencéo de dgua
* Microbiota
. pH
* Ingredientes e aditivos
* Classificacao
* Funcao
* Salga da carne
* Produtos carneos frescais
* Produtos cérneos curados e salgados
* Produtos carneos processados termicamente
* Produtos carneos fermentados
* Controle de qualidade
* Embalagens para carnes e derivados
* Tecnologia de leites e derivados
* Leite cru
» Composicdo quimica do leite
* Leite fluido
* Bebidas lacteas
* Queijos
* Gelados comestiveis
* Creme de leite e manteiga
* Leites concentrados
* Leites fermentados
* Leites desidratados
* Doce de leite
* Embalagens para leites e derivados
¢ Tecnologia de cereais e derivados
* Farinhas
* Paes
* Bolos
* Biscoitos
* Massas alimenticias e outros derivados
* Embalagens para farinhas e derivados
¢ Tecnologia de frutas e hortalicas
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Capacidades Sociais, Organizativas e
Metodoldgicas

« Utilizar técnicas de administracao de conflitos
* Demonstrar autocontrole
* Ter comportamento ético

* Interagir com colegas, de forma construtiva, clara e

objetiva
* Exercer lideranca junto ao seu grupo de trabalho

23/12/2021 08:15

* Armazenamento, transporte e conservacao da
matéria-prima

* Classificacdo e selecdo da matéria-prima

* Higienizacao da matéria-prima

* Preparo da matéria-prima de acordo com o
produto

* Frutas e hortalicas minimamente processadas

* Conservas vegetais
* Geleias e doces em massa

* Produtos desidratados

* Produtos fermentados

* Frutas cristalizadas

* Polpas

* Embalagens para frutas, hortalicas e derivados
¢ Tecnologia de bebidas

* Bebidas nao alcodlicas

* Bebidas alcodlicas

* Embalagens para bebidas
¢ Tecnologia de balas, chocolates e confeitos

* Acucar

» Cacau

* Chocolate

* Drageados

* Balas
* Especificacdes técnicas de matérias-primas,
insumos, embalagens e produto acabado
Mdquinas, equipamentos e instrumentos

* Tipos

* Aplicacao
* Procedimentos operacionais

* Ajustes em variaveis

* Controles

* Manutencao e calibragcao
¢ Higienizacao

» Métodos aplicados

* Técnicas de avaliacao
¢ Seguranca do trabalho

* Equipamentos de protecao coletiva

* Equipamentos de protecado individual

* Ergonomia
* Nocoes de gestao ambiental Qualidade e
seguranca de alimentos

* Padrdes normativos

* Padrdes internos e de clientes
¢ Legislacdo e normas de seguranca e higiene
do trabalho, ambiental e sanitaria

Conhecimentos
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Organizacao Interna das Unidades Curriculares

Andlises de Alimentos 200 horas

Desenvolver as capacidades técnicas para planejar, executar andlises de alimentos e emitir pareceres
técnicos, bem como capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, de acordo com a atuacao do Técnico

no mundo do trabalho.
Capacidades Técnicas

* Correlacionar a capacidade operacional do
laboratério com prazos e demandas de analises

* Relacionar os diferentes tipos de analises
laboratoriais aos procedimentos técnicos, normas e
legislacdes higiénico sanitérias, de salde e
segurancga do trabalho e de meio ambiente

* |dentificar meios, instrumentos, vidrarias e
utensilios necessarios para execucao de atividades
laboratoriais

* Relacionar as demandas de analises laboratoriais
ao dimensionamento do consumo de recursos
(humanos, materiais, energéticos, equipamentos,
instrumentos e utilidades) necessarios para as
atividades

» Reconhecer as condi¢des de estocagem,
armazenamento, aquisicao e descarte de produtos
quimicos

* Reconhecer os planos de manutencao e calibracao
de equipamentos, instrumentos e vidrarias para
analises laboratoriais

* |dentificar as técnicas para execucao de analises
fisico-quimicas, microbioldgicas, sensoriais,
instrumentais e microscépicas de matérias-primas,
insumos, embalagens e produtos

* |dentificar os planos e as técnicas de amostragem
pertinentes para a execucdo das analises
laboratoriais

* |dentificar as técnicas de acondicionamento de
amostras de acordo com as caracteristicas dos
produtos

* Interpretar fichas técnicas e de seguranca de
reagentes

* Reconhecer a documentacdo pertinente as
operacdes de laboratdrio

* Interpretar os resultados analiticos

* Relacionar os resultados analiticos aos produtos ou
QA0S processos

Capacidades Sociais, Organizativas e
Metodoldgicas

« Utilizar técnicas de administracao de conflitos
* Demonstrar autocontrole
» Ter comportamento ético

23/12/2021 08:15

Conhecimentos

¢ Controle de qualidade de alimentos
* Técnicas de amostragem
* Planejamento das andlises
 Metodologias analiticas (métodos rdpidos e
tradicionais)
* Infraestrutura e leiaute do laboratdrio
* Materiais, equipamentos, reagentes e
recursos humanos
* Manutencao e calibracdo de equipamentos,
instrumentos e vidrarias
* EPI's e EPC’s
* Boas praticas laboratoriais
* Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP)
* Higienizacdo
* Técnicas de descarte e destinacdo de residuos
* |[dentificacao de reagentes e insumos
* Higiene pessoal e normas de seguranca
* EPI’'s e EPC’s
* Riscos e controle de acidentes
* Elaboracdo, manutencéo e revisdo de
documentacdo
* Preparo de solugdes, reagentes, meios e
materiais
* Andlises laboratoriais
* Fisico-quimicas
* Microbioldgicas
* Microscépicas
* Sensorial
¢ Normas, legislacoes e padroes
* Sanitarias/seguranca dos alimentos
* Ambientais
* Salde e seguranca no trabalho
* Padrdes de identidade e qualidade, internos ou
de clientes
* Boas Praticas Laboratoriais
¢ Operacao de equipamentos e instrumentos
* Procedimentos operacionais
* Ajustes em variaveis
* Controles

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

* Exercer lideranca junto ao seu grupo de trabalho

* Zelar pela conservacao e manutengao de
maquinas, equipamentos, instrumentos e materiais

» Demonstrar poder de persuasao e capacidade de
argumentacao

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

* Ter capacidade de andlise critica

* Demonstrar atitude proativa e acdes inovadoras na
melhoria continua de processos e na resolucdo de
problemas
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Organizacao Interna das Unidades Curriculares

Tecnologia e Processamento de Alimentos Il

200 horas

Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem como as capacidades sociais,
organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno desenvolvimento das competéncias profissionais do

Técnico no mundo do trabalho.
Capacidades Técnicas

* Estabelecer a sequéncia l6gica de operacdes do
processo de produgao

* Interpretar fluxogramas e diagramas relativos ao
processo produtivo

* Interpretar manuais de maquinas, instrumentos e
equipamentos

* Relacionar as principais anomalias de processo ao
programa de manutencdo de maquinas e
equipamentos

* Relacionar o processamento de cada produto aos
procedimentos técnicos, normas e legislacdes
higiénico sanitarias , de salde e seguranca do
trabalho e do meio ambiente

* Reconhecer os procedimentos de armazenamento,
distribuicao e logistica

* |dentificar os principais documentos relativos ao
processo

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

* |dentificar as varidveis e os parametros de
processo para operagao, calibragao e ajuste de
maquinas, instrumentos e equipamentos

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

* Reconhecer as causas dos desvios no processo
produtivo que possam afetar o produto final

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

* |dentificar técnicas para avaliacao da eficacia do
procedimento de higienizacao

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

* Relacionar os resultados analiticos com a
segurancga e a qualidade dos produtos

* Relacionar a coleta de dados de processo com as
acoes corretivas e os desvios mostrados pelas cartas
de controle

* Reconhecer as normas e as legislacdes higiénico
sanitdrias, de saude e seguranca do trabalho

Conhecimentos

* Tecnologia de carnes e derivados
* Bovinos, suinos e aves
* Principais racas e linhagens
* Tipos de criagao
* Cortes comerciais
* Etapas de abate
* Pescados
* Principais espécies comerciais
* Aquicultura marinha e continental
* Sistemas produtivos
* Parametros de Qualidade da Carne
* Maciez
* Cor
* Capacidade de retencéo de dgua
* Microbiota
. pH
* Ingredientes e aditivos
* Classificacao
* Funcao
* Salga da carne
* Produtos carneos frescais
* Produtos cérneos curados e salgados
* Produtos carneos processados termicamente
* Produtos carneos fermentados
* Controle de qualidade
* Embalagens para carnes e derivados
* Tecnologia de leites e derivados
* Leite cru
» Composicdo quimica do leite
* Leite fluido
* Bebidas lacteas
* Queijos
* Gelados comestiveis
* Creme de leite e manteiga
* Leites concentrados
* Leites fermentados
* Leites desidratados
* Doce de leite
* Embalagens para leites e derivados
¢ Tecnologia de cereais e derivados
* Farinhas
* Paes
* Bolos
* Biscoitos
* Massas alimenticias e outros derivados
* Embalagens para farinhas e derivados
¢ Tecnologia de frutas e hortalicas
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* Armazenamento, transporte e conservacao da
matéria-prima

* Classificacdo e selecdo da matéria-prima

* Higienizacao da matéria-prima

* Preparo da matéria-prima de acordo com o
produto

* Frutas e hortalicas minimamente processadas

* Conservas vegetais
* Geleias e doces em massa

* Produtos desidratados

* Produtos fermentados

* Frutas cristalizadas

* Polpas

* Embalagens para frutas, hortalicas e derivados
¢ Tecnologia de bebidas

* Bebidas nao alcodlicas

* Bebidas alcodlicas

* Embalagens para bebidas
¢ Tecnologia de balas, chocolates e confeitos

* Acucar

» Cacau

* Chocolate

* Drageados

* Balas
* Especificacdes técnicas de matérias-primas,
insumos, embalagens e produto acabado
Mdquinas, equipamentos e instrumentos

* Tipos

* Aplicacao
* Procedimentos operacionais

* Ajustes em variaveis

* Controles

* Manutencao e calibragcao
¢ Higienizacao

» Métodos aplicados

* Técnicas de avaliacao
¢ Seguranca do trabalho

* Equipamentos de protecao coletiva

* Equipamentos de protecado individual

* Ergonomia
* Nocoes de gestao ambiental Qualidade e
seguranca de alimentos

* Padrdes normativos

* Padrdes internos e de clientes
¢ Legislacdo e normas de seguranca e higiene
do trabalho, ambiental e sanitaria

Capacidades Sociais, Organizativas e Conhecimentos
Metodoldgicas

« Utilizar técnicas de administracao de conflitos

* Demonstrar autocontrole

* Ter comportamento ético

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

* Exercer lideranca junto ao seu grupo de trabalho

* Zelar pela conservacao e manutencgao de
maquinas, equipamentos, instrumentos e materiais

* Demonstrar poder de persuasao e capacidade de
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argumentacao

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

* Ter capacidade de andlise critica

* Demonstrar atitude proativa e acdes inovadoras na
melhoria continua de processos e na resolucdo de
problemas
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Organizacao Interna das Unidades Curriculares

Planejamento e Gestao da Producao 100 horas

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

Capacidades Técnicas

* Relacionar o planejamento de controle de produgao

a0 cronograma, as metas e ao volume de producdo
para cada produto

* Estabelecer a sequéncia l6gica de operacdes do
processo de produgao

* Interpretar fluxogramas e diagramas relativos ao
processo produtivo

* Relacionar demandas ao dimensionamento do
consumo de recursos (humanos, materiais,
equipamentos, financeiros, utilidades, espaco fisico)
previstos no plano de trabalho

* Relacionar o impacto do consumo dos recursos
(humanos, materiais, equipamentos, financeiros,
espaco fisico) ao custo do produto

* Reconhecer os procedimentos de armazenamento,
distribuicao e logistica

* Relacionar o planejamento de producao ao
programa de manutencdo de maquinas e
equipamentos

» Reconhecer as normas e as legislacdes higiénico
sanitdrias , de salde e seguranca do trabalho.

Capacidades Sociais, Organizativas e
Metodoldgicas

« Utilizar técnicas de administracao de conflitos
* Demonstrar autocontrole
* Ter comportamento ético

* Interagir com colegas, de forma construtiva, clara e

objetiva

* Exercer lideranca junto ao seu grupo de trabalho

* Demonstrar poder de persuasao e capacidade de
argumentacao

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

* Ter capacidade de andlise critica

* Demonstrar atitude proativa e acdes inovadoras na

melhoria continua de processos e na resolucdo de
problemas

Conhecimentos

¢ Planejamento da producao
* Plano de producao
* Planejamento mestre de producao
* Programacao de producao
¢ Métodos de medida de trabalho
* Definicao
* Capacidade produtiva
* Rendimento
* Produtividade
¢ Leiaute
* Tipos
» Caracteristicas
* Simbologia técnica
* Definicao de fluxo de producao
¢ Custos
* Definicao
* Tipos
* Calculos
e Controle do processo
» Controle Estatistico do Processo (CEP)
* Capacidade do processo
¢ Logistica
* Definicao
* Fatores que influenciam na logistica
(embalagens, empilhamento, estoques,
armazenamento, distribuicao e transporte)

Conhecimentos
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Organizacao Interna das Unidades Curriculares

Tecnologia e Processamento de Alimentos Il

100 horas

Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem como as capacidades sociais,
organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno desenvolvimento das competéncias profissionais do

Técnico no mundo do trabalho.
Capacidades Técnicas

* Estabelecer a sequéncia l6gica de operacdes do
processo de produgao

* Interpretar fluxogramas e diagramas relativos ao
processo produtivo

* Interpretar manuais de maquinas, instrumentos e
equipamentos

* Relacionar as principais anomalias de processo ao
programa de manutencdo de maquinas e
equipamentos

* Relacionar o processamento de cada produto aos
procedimentos técnicos, normas e legislacdes
higiénico sanitarias , de salde e seguranca do
trabalho e do meio ambiente

* Reconhecer os procedimentos de armazenamento,
distribuicao e logistica

* |dentificar os principais documentos relativos ao
processo

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

* |dentificar as varidveis e os parametros de
processo para operagao, calibragao e ajuste de
maquinas, instrumentos e equipamentos

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

* Reconhecer as causas dos desvios no processo
produtivo que possam afetar o produto final

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

* |dentificar técnicas para avaliacao da eficacia do
procedimento de higienizacao

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

* Relacionar os resultados analiticos com a
segurancga e a qualidade dos produtos

* Relacionar a coleta de dados de processo com as
acoes corretivas e os desvios mostrados pelas cartas
de controle

* Reconhecer as normas e as legislacdes higiénico
sanitdrias, de saude e seguranca do trabalho

Conhecimentos

* Tecnologia de carnes e derivados
* Bovinos, suinos e aves
* Principais racas e linhagens
* Tipos de criagao
* Cortes comerciais
* Etapas de abate
* Pescados
* Principais espécies comerciais
* Aquicultura marinha e continental
* Sistemas produtivos
* Parametros de Qualidade da Carne
* Maciez
* Cor
* Capacidade de retencéo de dgua
* Microbiota
. pH
* Ingredientes e aditivos
* Classificacao
* Funcao
* Salga da carne
* Produtos carneos curados e salgados
* Produtos carneos processados termicamente
* Produtos carneos fermentados
* Controle de qualidade
* Embalagens para carnes e derivados
* Tecnologia de leites e derivados
* Leite cru
» Composicdo quimica do leite
* Leite fluido
* Bebidas lacteas
* Queijos
* Gelados comestiveis
* Creme de leite e manteiga
* Leites concentrados
* Leites fermentados
* Leites desidratados
* Doce de leite
* Embalagens para leites e derivados
¢ Tecnologia de cereais e derivados
* Farinhas
* Paes
* Bolos
* Biscoitos
* Massas alimenticias e outros derivados
* Embalagens para farinhas e derivados
¢ Tecnologia de frutas e hortalicas
* Armazenamento, transporte e conservacao da
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matéria-prima

* Classificacdo e selecao da matéria-prima

* Higienizacao da matéria-prima

* Preparo da matéria-prima de acordo com o
produto

* Frutas e hortalicas minimamente processadas

* Conservas vegetais
* Geleias e doces em massa

* Produtos desidratados

* Produtos fermentados

* Frutas cristalizadas

* Polpas

* Embalagens para frutas, hortalicas e derivados
¢ Tecnologia de bebidas

* Bebidas nao alcodlicas

* Bebidas alcodlicas

* Embalagens para bebidas
* Tecnologia de balas, chocolates e confeitos

* Acucar

* Cacau

* Chocolate

* Drageados

* Balas
* Especificacdes técnicas de matérias-primas,
insumos, embalagens e produto acabado
Mdquinas, equipamentos e instrumentos

* Tipos

* Aplicagao
¢ Procedimentos operacionais

* Ajustes em variaveis

* Controles

* Manutencao e calibragao
* Higienizacao

» Métodos aplicados

* Técnicas de avaliacao
¢ Seguranca do trabalho

* Equipamentos de protecdo coletiva

* Equipamentos de protecao individual

* Ergonomia
* Nocoes de gestao ambiental Qualidade e
seguranca de alimentos

* Padrdes normativos

* Padrdes internos e de clientes
¢ Legislacao e normas de seguranca e higiene
do trabalho, ambiental e sanitaria

Capacidades Sociais, Organizativas e Conhecimentos
Metodoldgicas

« Utilizar técnicas de administracao de conflitos

* Demonstrar autocontrole

* Ter comportamento ético

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

* Exercer lideranca junto ao seu grupo de trabalho

* Zelar pela conservacao e manutencao de
maquinas, equipamentos, instrumentos e materiais

* Demonstrar poder de persuasao e capacidade de
argumentacao
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* Ter visdo sistémica do conjunto de suas atividades
e de sua importancia para as demais fases do
processo produtivo

* Ter capacidade de andlise critica

* Demonstrar atitude proativa e ag6es inovadoras na
melhoria continua de processos e na resolucdo de
problemas
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Organizacao Interna das Unidades Curriculares

Sistemas de Gestao 120 horas

Desenvolver as capacidades técnicas relativas a gestao dos sistemas de seguranca de alimentos, qualidade,
ambiental e seguranca do trabalho, bem como capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, de acordo

com a atuacao do Técnico no mundo do trabalho.

Capacidades Técnicas

¢ |dentificar itens de controle a serem monitorados e

documentados para o cumprimento das politicas e
dos procedimentos do sistema de gestao
* |dentificar operacdes criticas que impactam na

disseminacao das politicas e dos procedimentos dos

sistemas de gestao

* Interpretar os resultados de auditorias

* |dentificar as ferramentas de Seguranca dos
Alimentos (BPF, APPCC) e suas aplicacles

* |dentificar os principais documentos relativos aos

sistemas de gestao
» Reconhecer as normas e as legislacdes higiénico
sanitdrias, de salde e seguranca do trabalho

Capacidades Sociais, Organizativas e
Metodoldgicas

« Utilizar técnicas de administracao de conflitos

Conhecimentos

¢ Legislacao e normas sanitdrias/seguranca
dos alimentos, ambientais, de saude, higiene
e seguranca do trabalho e da qualidade
Sistema de Gestao
* Ambiental
* Principios
* Diretrizes
* Aplicacdo
* Seguranca dos Alimentos
* Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)
e Manual
* Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP)/Procedimentos Padrao de Higiene
Operacional (PPHO)
* Sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC)
¢ Historico
* Definicao
* Objetivos
* Pré-requisitos para implantacdo
* Etapas preliminares para elaboracao do plano
APPCC
* Principios do Sistema
* Implantacdo
* NBR IS0 22000
* Qualidade
* Principios
* Diretrizes
* Aplicacao
* Salde e seguranca do trabalho
* Principios
* Diretrizes
* Aplicacao
* Documentacao
* Conteldo
* Estrutura
* Controle
* Auditoria
* Objetivos
* Tipos
* Listas de verificacdo
* Relatérios

Conhecimentos
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* Demonstrar autocontrole

» Ter comportamento ético

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

* Exercer lideranca junto ao seu grupo de trabalho

* Zelar pela conservacao e manutencao de
maquinas, equipamentos e instrumentos

* Demonstrar poder de persuasao e capacidade de
argumentacao

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

* Ter capacidade de andlise critica

* Demonstrar atitude proativa e acdes inovadoras na
otimizacdo de processos e resolucao de problemas
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Organizacao Interna das Unidades Curriculares

Desenvolvimento de Projetos 80 horas

Proporcionar o desenvolvimento de capacidades técnicas relativas a elaboracao e execucao de projetos na

area de alimentos e bebidas
Capacidades Técnicas

* Reconhecer normas e legislacao de alimentos,
sanitdrias, de saude e seguranca do trabalho e meio
ambiente

* Selecionar fornecedores com referéncia nas
necessidades da empresa, capacidade do
fornecedor, qualidade e condi¢des higiénico-
sanitdrias

* Considerar o plano de manutengao no
planejamento da producdo

* Definir a sequéncia de produtos a serem
produzidos com o o objetivo de otimizar o processo
* Estimar recursos necessarios (humanos, materiais,
equipamentos, financeiros, utilidades e espaco fisico)
de acordo com o que sera produzido e o fluxograma
do processo

* |dentificar ferramentas para planejamento do
processo

* Reconhecer normas e legislacao de alimentos,
sanitdrias, de saude e seguranca do trabalho e meio
ambiente

 Considerar as condicdes de armazenamento de
acordo com o material

* Estimar quantidades de matérias primas,
ingredientes, aditivos e embalagens de acordo com o
que sera produzido

* |dentificar ferramentas para planejamento do
processo

* Considerar a frequéncia de higieniza¢do conforme
Procedimento Operacional padrao (POP)

* Considerar o plano de manutencao no
planejamento da producao

* Definir a sequéncia de produtos a serem
produzidos com o o objetivo de otimizar o processo
* Elaborando a ordem de producao em conformidade
com as caracteristicas dos produtos, parametros de
processo e volume de producao

* |dentificar a capacidade do processo, considerando
mdquinas e equipamentos e gargalos de processo

* Considerar as necessidades de higienizagao de
maquinas e equipamentos

* Considerar o plano de manutencao de maquinas e
equipamentos e calibracdo de instrumentos

* |dentificar caracteristicas de maquinas,
equipamentos e instrumentos

* |dentificar parametros de processo conforme
produto a ser produzido.

* Reconhecer normas e legislagao de alimentos,
sanitdrias, de salde e seguranca do trabalho e meio

Conhecimentos

* Projetos

* Definicao

« Caracteristicas

* Andlise de viabilidade

» Concepcao
¢ Planejamento do projeto

* Proposicao do objetivo

* Coleta de dados

* Analise de dados

* Elaboracao de cronograma de desenvolvimento

* Previsao de recursos

* Determinacao dos custos do projeto

* Definicao de critérios técnicos de avaliacdo do
protétipo, produto ou sistematizacdo de resultados,
previsao de riscos de acidentes de trabalho e
medidas de prevengao
¢ Desenvolvimento do projeto

* Alocacao de recursos para execucao

* Execucao

* Avaliacao do projeto

* Elaboracao de documentacao técnica do
projeto, incluindo relatério
¢ Apresentacao do projeto

* Técnicas de apresentagao

* Recursos necessarios

* Definicao da programacao
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ambiente

* Atender aos requisitos de segurancga do trabalho
indicados no Procedimento Operacional Padrao (POP)
* Acompanhar o desempenho dos profissionais da
equipe para o atingimento das metas

» Atender aos requisitos de seguranca do trabalho
indicados no Procedimento Operacional Padrao (POP)
* Considerar as capacidades dos liderados para a
delegacao de responsabilidades

* |dentificar etapas relevantes do processo produtivo
e seus controles para elaboragao dos documentos

* Reconhecer técnicas de gestdo de pessoas com
vistas a execugao do planejamento

* |dentificar ferramentas da qualidade indicadas para
0 controle do processo

* Comparar a quantidade produzida com o planejado
durante todo o processo

¢ Considerar a produtividade do processo visando o
atingimento da meta

* |dentificar agfes de melhoria no processo
produtivo com referéncia nos controles realizados

* |dentificar acOes para corrigir desvios quanto ao
controle do processo produtivo

* |dentificar acOes para corrigir desvios quanto ao
planejamento da produgao

* |dentificar etapas relevantes do processo produtivo
e seus controles para elaboragao dos documentos

* |dentificar ferramentas de gestao de processos
indicadas para o controle da producao

* |dentificar etapas relevantes do processo produtivo
e seus controles para elaboracao dos documentos

* Relacionar resultados analiticos ao processo
produtivo

* |dentificar ac0es de melhoria no processo
produtivo com referéncia nos controles realizados

* |dentificar agles para corrigir desvios quanto ao
controle do processo produtivo

* |dentificar etapas relevantes do processo produtivo
e seus controles para elaboracao dos documentos

* Relacionar resultados analiticos ao processo
produtivo

* |dentificar ac0es de melhoria no processo
produtivo com referéncia nos controles realizados

* |dentificar agles para corrigir desvios quanto ao
controle do processo produtivo

* Identificar caracteristicas de funcionalidade de
maquinas, equipamentos e instrumentos visando
correcdes no processo produtivo

* |dentificar etapas relevantes do processo produtivo
e seus controles para elaboracao dos documentos

* Relacionar frequéncia e eficiéncia da manutencao
com o planejado

* |dentificar anormalidades no funcionamento de
maquinas, equipamentos, acessdrios e instrumentos
para providéncias de manutencao

* Identificar caracteristicas de funcionalidade de
maquinas, equipamentos, acessdrios e instrumentos
para assegurar seu funcionamento ou necessidade
de manutencao
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* |dentificar ferramentas da qualidade indicadas para
o0 controle do processo

* |dentificar etapas relevantes do processo produtivo
e seus controles para elaboragao dos documentos

* |dentificar ferramentas da qualidade indicadas para
o controle do processo

* |dentificar acdes de melhoria no processo
produtivo com referéncia nos controles realizados

* |dentificar acles para corrigir desvios quanto ao
controle do processo produtivo

* |dentificar ac0es para corrigir desvios quanto ao
planejamento da producao

Capacidades Sociais, Organizativas e
Metodoldgicas

* Adaptar-se as mudancas tecnoldgicas,
organizativas e profissionais que incidam nas suas
atividades profissionais

* Integrar as suas praticas as orientacdes recebidas
quanto aos procedimentos técnicos, de salde e
seguranca no ambiente de trabalho

* Participar com ideias e acdes de grupos de
trabalho demonstrando postura critica, autocontrole
e espirito colaborativo

* Propor melhorias na organiza¢cao do ambiente de
trabalho, tendo em vista a prevencao de acidentes e
a melhoria da produtividade

* Situar o papel e a importancia do seu trabalho no
contexto da organizagao, considerando os impactos
das suas atividades nos resultados dos produtos e
servicos da empresa

* Demonstrar poder de persuasao e capacidade de
argumentacao

* Estabelecer relagdes interpessoais com auxiliares,
colegas, superiores e outros profissionais de seu
campo de trabalho através da comunicacdo,
interacdo e cooperacdo

Conhecimentos
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Pratica Profissional

De acordo com a Metodologia SENAI de Educacdo Profissional, esta proposta curricular prevé o
desenvolvimento de praticas profissionais durante todo o processo formativo, através de
SituacOes de Aprendizagens Desafiadoras, que além de aproximar o aluno as realidades do
mundo do trabalho, promovem o pensamento reflexivo, bem como a tomada de decisdes frente
a necessidade de resolver problemas, inovar solucdes, e otimizar processos.

Entende-se por Situacdao de Aprendizagem, o conjunto de acdes que planejadas
pedagogicamente, por meio de estratégias desafiadoras, que favorecem aprendizagens
significativas, bem comoo desenvolvimento de fundamentos técnicos e cientificos, capacidades
técnicas, sociais, organizativas e metodolégicas estritamente ligadas as competéncias previstas
em um determinado perfil profissional. Possuem alto nivel de aproximacao com realidade do
mundo do trabalho, bem como a oportunidade do aprender fazendo, de modo a mobilizar o aluno
afetiva e cognitivamente, para que ele reconheca o real significado daquilo que ele esta
aprendendo.

Ao iniciar cada Unidade Curricular do curso, o docente apresentard aos alunos uma Situacao de
Aprendizagem, que articulada com diferentes estratégias de ensino, permitirdo que o aluno,
evoque saberes, teste hipoteses, tome decisdes, ou seja, mobilize um conjunto de fundamentos
e capacidades requeridas para a resolucao dos desafios. Para tanto, serao utilizados ambientes
especialmente compostos para essa finalidade, podendo ser oficinas, laboratérios, com
equipamentos reais simuladores, conforme a necessidade de aquisicao de cada conhecimento,
habilidade ou atitude.

Esse modelo de pratica profissional intrinseca ao curriculo permite que sejam desenvolvidas
atividades que corroboram o ensino das bases tecnoldgicas, visando a formacao de profissionais
competentes.

Nas preposicdes de Situacdes de Aprendizagem, dar-se-a relevancia para as atividades didatico-
pedagdgicas, as estratégias desafiadoras,como:

- Resolucao de Situacdes Problema;
- Leitura e debates de Estudos de caso;

- Realizacao de Pesquisa, dentro e fora do ambiente escolar, alargando o tempo dedicado ao
estudo e reflexao, na busca pessoal da aquisicao e formacao dos conhecimentos

- Realizacdo de Projetos Integradores, de carater pratico, assessorados pelos docentes do curso.

- Visitas técnicas em empresas, industrias, feiras, exposicdes ou outros locais ou eventos visando
a observacao e referéncia técnica por parte dos alunos do curso;

O éxito do desenvolvimento do curso depende da articulacdo coerente entre teoria e pratica,
bem como resolucao de todas as situacdes de aprendizagens propostas pelos docentes durante
as unidades curriculares previstas na matriz curricular.
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Estagio Supervisionado

Por determinacao do SENAI - Departamento Regional de Alagoas e de acordo com a Lei
11.788/2008, o Estagio Supervisionado ora apresentado como parte integrante da Matriz
Curricular deste curso, sera de carater Nao Obrigatdrio e, portanto, opcional. No decorrer do
curso, o aluno devera registrar sua opcao junto a Secretaria Escolar, indicando se quer ou nao
realiza-lo.

Caso o aluno faca a opcao em realizar o estagio, ele ficarad inteiramente responsavel pela
identificacao da parte concedente, cabendo ao SENAI apenas o cumprimento das obrigacdes
legais da Instituicao de Ensino previstas em Lei.

O Estagio Supervisionado tera duragao de 400 horas e devera ser realizado em empresa ou
instituicao alagoana que tenha condicdes de proporcionar ao aluno experiéncia profissional em
situacao real de trabalho na mesma area ou em area afim a de sua habilitacao profissional, em
conformidade com a legislacao em vigor, podendo ser cumprido concomitantemente a fase
escolar ou posteriormente a ela.

0 aluno podera realizar o Estagio Supervisionado somente apds concluir 50% da carga horaria do
curso, e somente receberd o Diploma de Habilitacdo Técnica caso comprove a conclusdo do
estagio e do Ensino Médio, em até no maximo dois anos a partir da data de conclusao da etapa
escolar prevista.

0 aluno em processo de Estagio devera:
- Realizar as atividades definidas no Plano de Estagio;
- Cumprir os descritivos dos itens do Regulamento de Estagio.

- Apresentar relatério periddico das atividades de estagio, em prazo definido no Regulamento de
Estagio da Instituicao.

- Apresentar relatério final das atividades de estadgio, que correspondera a 100% de frequéncia
da carga horaria prevista, para que possa ser considerado aprovado e ter aprovacao nos
controles escolares.

0 aluno sera acompanhado e avaliado pelo coordenador de estagio/docente, nos varios aspectos
das experiéncias vivenciadas, podendo ser realizada a avaliacdo mediante a utilizacao de
instrumentos diversificados, tais como relatérios, trabalhos de pesquisa, situacao problema,
projetos e estratégias como reunides e visitas de supervisao.

A cada instrumento de avaliacdo serd atribuido conceitos (A, B, C, D ou E), que traduzird o
desempenho do aluno. Ao término do Estagio Supervisionado, sera considerado aprovado o aluno
que obtiver conceito A, B ou C.

Podera haver dispensa total do cumprimento do Estagio Supervisionado para o aluno que
comprovar exercicio profissional correspondente ao perfil de técnico na area afim a de sua
ocupacao.
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Orientacoes Metodoldgicas

A concepcao curricular que orientara a acao educacional apoia-se em trés principios
fundamentais: interdisciplinaridade, contextualizacao e transversalidade.

A interdisciplinaridade busca garantir o didlogo entre diferentes campos do saber, rompendo com
uma visdo fracionada, uma vez que do profissional é solicitada uma compreensao global do
processo de trabalho ou, numa linguagem atual, um desempenho competente.

Conhecimentos contextualizam-se a partir do momento em que vinculam as necessidades das
pessoas e as praticas sociais. Passam, dessa forma, a adquirir significado.

A Transversalidade assegura o tratamento de temas que extrapolam o espaco de uma unidade
curricular, permeando todo processo formativo. E o caso de Educacdo Ambiental, Higiene, Saude
e Seguranca no Trabalho, Etica e Cidadania, Relacdes Humanas no trabalho, Empreendedorismo,
entre outros.

No amplo leque de possibilidades no campo metodoldgico, insere-se na pratica pedagégica a
resolucao de situacdes-problema, a qual é indicada para utilizacdo no processo ensino-
aprendizagem por apresentar caracteristicas adequadas aos objetivos de uma formacao global,
orientada para a solucdo de problemas, pesquisas, sem que se descuide da necessaria base
cientifico-técnico-tecnolégica.

A pratica pedagogica de resolucao de problemas se constitui na metodologia que imprime "vida",
a estrutura organizada em maddulos. Estrutura e dinamica curricular devem se aliar, numa
conjuncao harménica capaz de propiciar a formacao de educandos, dotados dos atributos que se
deseja.

A estrutura e a abordagem metodoldgica referidas nao subsistem se nao estiver iluminadas por
uma mudanca nas concepcdes educacionais.De um ato de transmissao de conhecimentos ou de
repeticao de tarefas, deseja-se que o aprender passe a envolver o educando como agente desse
processo: ele faz, indaga, pesquisa, descobre, cria, elabora, analisa sintetiza, argumenta.

Ao docente, cabe o papel de fundamental importancia para a promoc¢ao dessas mudancas.
Torna-se primordial entender que as unidades curriculares funcionardao como suporte ao
desenvolvimento curricular: deixam, portanto, de ser foco exclusivo de docentes e educandos.
Isso nao desmerece, contudo, sua importancia, enquanto conteldos sistematizados e
organizados, para cuja aprendizagem se faz necessaria a intervencao do docente.

Para garantir a consecucao dos principios antes destacados, ha que se estabelecer uma relagao
cooperativa mais forte e maior integracao entre unidades curriculares, concretizando-se, desse
modo, a interdisciplinaridade e o tratamento global do conhecimento. Essas indicacles
metodoldgicas se inspiram, contudo, no grande principio: 0 mais importante é que o educando
aprenda e possa, por essa via, impulsionar o seu crescimento como profissional e cidadao.

Aproveitamento de Conhecimentos e Experiéncias Anteriores
Em conformidade com o artigo 36 da Resolucao CNE/BBE n.2 06/12, a instituicao de ensino:

"pode promover o aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores do estudante,
desde que diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusao da respectiva
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qualificacao ou habilitacao profissional, que tenham sido desenvolvidos:

| - em qualificacdes profissionais e etapas ou moédulos de nivel técnico regularmente concluidos
em outros cursos de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio;

Il - em cursos destinados a formacao inicial e continuada ou qualificacao profissional de, no
minimo, 160 horas de duracao, mediante avaliacao do estudante;

[l - em outros cursos de Educacao Profissional e Tecnoldgica, inclusive no trabalho, por outros
meios informais ou até mesmo em cursos superiores de graduacao, mediante avaliacao do
estudante;

IV - por reconhecimento, em processos formais de certificacao profissional, realizado em
instituicao devidamente credenciada pelo 6rgao normativo do respectivo sistema de ensino ou
no ambito de sistemas nacionais de certificacao profissional.

A avaliacao sera feita por uma comissao de docentes do curso e especialistas em educacao,
especialmente designada pela direcao, atendidas as diretrizes constantes no projeto pedagdgico
e no regimento da unidade.

No caso de aproveitamento de estudos serao elaborados todos os registros para efeito da
documentacao escolar conforme normas dos érgaos estaduais e constardo na pasta individual do
aluno.

Critérios e Procedimentos de Avaliacao

A avaliacao da aprendizagem é entendida como um processo sistematico e continuo de obtencao
de informacdes, analise e interpretacao da acdo educativa. Para ser realizada, devem ser
consideradas a importancia das suas diferentes funcoes:

A funcao diagnodstica da avaliacao acontece no inicio do processo e permite identificar
caracteristicas gerais do aluno, seus conhecimentos prévios, interesses, possibilidades e
dificuldades, tendo em vista a adequacao do ensino a sua realidade; Ressalte-se que, entretanto,
em qualguer momento, a avaliacdo sempre se constitui como processo diagnéstico;

A funcao formativa da avaliacao, fornece informacdes ao docente e ao aluno durante o
desenvolvimento de todo processo de ensino e aprendizagem, permitindo localizar os pontos de
deficiéncias para intervir na melhoria continua desse processo. Portanto, a avaliacao formativa,
possibilita um redirecionamento do ensino e da aprendizagem, tendo em vista garantir a sua
efetividade ao longo da formacao profissional; e

A funcao somativa da avaliacao permite avaliar a aprendizagem do aluno ao final de uma
etapa dos processos de ensino e aprendizagem, seja ela uma situacao de aprendizagem, uma
unidade curricular, um médulo ou um conjunto de mddulos. Permite ainda decidir sobre a
promocao ou retencao do aluno, considerando o desempenho alcancado. Por outro lado, as
informacdes obtidas com essa avaliacao, ao final de uma etapa, podem se constituir em
informacdes diagndsticas para a etapa subsequente dos processos de ensino e aprendizagem.

Na formacao profissional com base em competéncias, é fundamental que o docente realize a
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avaliacao considerando as trés funcdes mencionadas. Excluir uma delas é empobrecer o
processo avaliativo.

Para emitir juizo de valor sobre a aquisicao de uma determinada competéncia profissional no
processo formativo, é necessario compreender que os objetos da avaliacdo devem ser os
elementos que permitam ao individuo o alcance desta competéncia, ou seja, os fundamentos e
capacidades a ela relacionados, e nao mais os conhecimentos.

Porém, para aferir se o aluno desenvolveu estes fundamentos ou capacidades, o docente deve,
no momento da elaboracao da situacdo de aprendizagem, estabelecer critérios de avaliacao,
classificando-os como criticos ou desejaveis.

Critérios de Avaliacao Criticos sdo aqueles que o aluno devera obrigatoriamente alcancar durante
o desenvolvimento de uma situagao de aprendizagem.

Sao Critérios de Avaliacao Desejaveis itens nao essenciais para a resolucao de uma situacao de
aprendizagem, mas sao porém, bem-vindos caso o aluno os demonstre. Ou seja, sao itens que
indicam que o aluno superou a expectativa minima esperada.

Para cada critério de avaliacdo, o docente tera prever no minimo duas evidéncias objetivas que
deverdo ser coletadas durante as atividades realizadas em cada aula. E através destas
evidéncias que docente e aluno poderao acompanhar a aprendizagem e inferir sobre o alcance
dos critérios de avaliacao, assegurando a funcao formativa da avaliacao.

Ao passo que as evidéncias estejam sendo coletadas, se faz necessario registra-las no formulario
"Ficha de Acompanhamento da Aprendizagem e Avaliacao Individual".

Ao término da unidade curricular, o docente deverd analisar a "Ficha de Acompanhamento da
Aprendizagem e Avaliagdo Individual" do aluno, e com base no alcance dos critérios de avaliagao,
registrar um conceito final, que representara o desempenho do aluno referente a competéncia
trabalhada.

A sequir, sao apresentados os conceitos que poderao ser atribuidos ao desempenho de um aluno
em uma situacao de aprendizagem, bem como o seu significado:

CONCEITO || DEVERA SER ATRIBUIDO AO ALUNO QUE

A Desenvolveu as Situacdes de Aprendizagem atingindo totalmente os critérios
criticos e os desejaveis.

B Desenvolveu as Situacdes de Aprendizagem atingindo totalmente os critérios
criticos e, parcialmente, os critérios desejaveis.

C Desenvolveu as Situacdes de Aprendizagem atingindo totalmente os critérios
criticos, porém nenhum critério desejavel.

D Desenvolveu as Situacdes de Aprendizagem atingindo parcialmente os critérios
criticos.

E Nao desenvolveu as Situacdes de Aprendizagem ou nao atingiu nenhum dos
critérios criticos.
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Sera considerado aprovado em uma unidade curricular o aluno que obtiver o minimo de 75% de
frequéncia e desempenho igual aos conceitos A, B e C.

Serd considerado reprovado em uma unidade curricular o aluno que nao obtiver o minimo de
75% de frequéncia ou que obtiver conceitos D e E.

Serd considerado aprovado no médulo do curso, o aluno que obtiver aprovacao em todas as
unidades curriculares do médulo.

Sera considerado aprovado no curso, o aluno que obtiver aprovacao em todas as unidades
curriculares do curso.

Ressalta-se ainda que toda Situacao de Aprendizagem devera,obrigatoriamente,conter o minimo
de dois critérios criticos e dois critérios desejaveis, uma vez quesem essa condicao sera
impossivel graduar o desempenho do aluno em diferentes niveis.

Do inicio da Unidade Curricular até o seu fim o docente devera entregar a Situacao de
Aprendizagem impressa aos alunos, e abrir um didlogo sobre os fundamentos e capacidades que
deverao ser desenvolvidos durante as aulas, e principalmente, sobre os critérios de avaliacdo e
evidéncias que serao utilizados.

Deverd também retomar essa leitura com o aluno em cada aula, incentivando-o a identificar
quais evidéncias ele conseguiu demonstrar e quais ainda nao conseguiu. Dessa forma o docente
estara propiciando ao aluno o aprimoramento do seu senso critico sobre a prépria aprendizagem,
acao conhecida também como Autoavaliacdo do Aluno.

Caso o aluno nao demonstre qualquer evidéncia durante uma atividade, o docente devera
imediatamente empreender a¢fes educativas na tentativa de recuperar o aluno frente a estas
evidéncias. A estas acoes docente é dado o nome de "Recuperacao Paralela da Aprendizagem".

A recuperacao paralela da aprendizagem nao necessitara de um registro préprio, como também
nao devera se limitar a apenas uma ou duas oportunidades. Isso significa dizer que o docente
deverd elaborar iniUmeras atividades, durante todo o periodo de duracao da unidade curricular,
até o que o aluno consiga demonstrar a evidéncia em questao.

Nos casos em que, mesmo apds o docente ter oportunizado inUmeras atividades de recuperacao
paralela e ainda assim o aluno obtiver conceito D ou E, a este devera ser oportunizado uma
"Recuperacao Final da Unidade Curricular".

Para realiza-la, o docente devera elaborar uma "Situacao de Avaliacdo", nos mesmos moldes da
Situacao de Aprendizagem, contendo todos os fundamentos e capacidades, bem como seus
respectivos critérios e respectivas evidéncias.

Numa situacao de avaliacao, as evidéncias que ja tiverem sido demonstradas pelo aluno durante
a situacao de aprendizagem, nao deverao ser novamente avaliadas. O mesmo deve ser feito com
os critérios que ja tenham sido alcancados. Isso significa dizer que o formuldrio da Situacdo de
Avaliacdo, sera entregue ao aluno ja com estas evidéncias e critérios registrados, com base na
situacdo de aprendizagem. Isso permitird que o foco da Situacdo de Avaliacao fique apenas nas
evidéncias e critérios que o aluno nao tenha ainda tido éxito.

Se mesmo apds a aplicacao da "Recuperacao Final da Unidade Curricular", o aluno ndo obtiver
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conceito suficiente para aprovacdo, poderd ser dado uma Ultima oportunidade apds a conclusao
do curso. Esta recuperacao sera denominada de "Recuperacao Final do Curso" e reuniratodas as
situacdes de avaliacdao em que o aluno nao conseguiu ser aprovado na "Recuperacao Final da
Unidade Curricular".

Somente podera realizar a Avaliacdo Final do Curso o aluno que ndo conseguir aprovacao em até
duas recuperacoes finais da unidade curricular.

Os casos de nao aprovacao na "Recuperacao Final do Curso" ou por falta nas unidades
curriculares, ou ainda por nao cumprimento do Regimento Interno ou Termo de Compromisso,
serao analisados e deferidos pelo Conselho de Classe.

0 acompanhamento do processo de ensino e aprendizagem serd realizado pela Coordenacdo de
Educacao da Unidade Operacional, através do acompanhamento das aulas, da inspecdo dos diarios de
classe e "Fichas de Acompanhamento da Aprendizagem e Avaliacao Individual" do aluno.

Apresentamos a seguir um diagrama exemplificando o fluxo da avaliagdo e recuperacao da
aprendizagem dentro do curso.
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AVALIACAO E RECUPERACAO DA APRENDIZAGEM

UNIDADE CURRICULAR 2
RECUPERACAO FINAL DA

Situacao de Aprendizagem UNIDADE CURRICULAR

Recuperacao Paralela da Aprendizagem

UNIDADE CURRICULAR

Situacao de Avaliacao

Situacao de Aprendizagem

Recuperacdo Paralela da Aprendizagem

UNIDADE CURRICULAR

RECUPERACAO FINAL DA

Situacao de Aprendizagem UNIDADE CURRICULAR

Situacao de Avaliaca
Recuperacao Paralela da Aprendizagem sl o e

UNIDADE CURRICULAR

RECUPERACAO FINAL DA

Situacao de Aprendizagem UNIDADE CURRICULAR

Recuperacdo Paralela da Aprendizagem Sinacin Se:Avatingin

RECUPERACAO FINAL DO CURSO

SITUAGAO DE AVALIACAO SITUAGAO DE AVALIAGAO

Ambientes Pedagadgicos e Equipamentos

Para a realizacao do curso, serdo disponibilizados ambientes e infraestrutura técnico-pedagdgica
compativel com a ocupacao de formacao entre os quais se destacam:

Salas de aula equipadas com ar condicionado;
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Laboratérios/Oficinas que permitam simulacdo das atividades préprias da ocupacao;
Biblioteca com recursos audiovisuais e impressos(livros e periddicos);
Banheiros femininos e masculinos.

Para o detalhamento dos Equipamentos, Maquinas e Ferramentas, bem como a bibliografia
recomendada, consultar o item "Organizacao Interna da Unidade Curricular" deste documento.

Perfil do Pessoal Docente e Técnico

A conducao do curso nos niveis administrativo, pedagdgico e técnico contara com equipe escolar
constituida por:

- Diretor das Unidades Operacionais

- Gerente Executiva de Educacao

- Gerente/Diretor da Unidade Operacional

- Coordenador de Educacao e Orientadores Pedagdgicos
- Lider de Area

- Secretario Escolar

- Bibliotecaria

- Apoio administrativo

- Comunidade escolar.

O corpo docente estd adequado as exigéncias da legislacao vigente, destacando-se, dentre as
caracteristicas que compdem o seu perfil, a significativa experiéncia no campo tecnolégico da
ocupacao, bem como no campo didatico-pedagdgico.

Certificacao
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