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Dourados, 14 de Outubro de 2025.

Requerimento n.° 13/2025

Prezado Diretor,

Encaminhamos para analise e posteriores providéncias, o Projeto do Curso Técnico em Alimentos,
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1 TITULO

1.1 Da Habilitac&o

MODALIDADE HABILITACAO PROFISSIONAL TECNICA DE NiVEL MEDIO

Habilitagdo TECNICO EM ALIMENTOS

Carga Horaria 1.280 horas

Carga Horaria a Distancia: | 1.022 horas

Carga Horaria Presencial: | 258 horas

Area Profissional Alimentos e Bebidas

Eixo Tecnologico Producéo Alimenticia

Fonte: Itinerario Nacional de Educacao Profissional SENAI — Versédo 2024
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2 JUSTIFICATIVA

2.1 Justificativa

O SENAI Mato Grosso do Sul, sintonizado com as transformacdes politicas e econdmicas que estao
ocorrendo no Estado de Mato Grosso do Sul e com as modificacdes decorrentes da nova Lei de
Diretrizes e Base da Educacao Nacional — Lei Federal n.° 9394/96, alterada pela Lei n.© 13.415/2017,
de 13 de fevereiro de 2017 e ainda de acordo com a Resolucdo CNE/CP n.° 1, de 5 de janeiro de
2021 que define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacgdo Profissional e
Tecnolodgica, entende que a qualificagcdo de mao de obra é condigéo prioritaria para o crescimento e
o desenvolvimento competitivo das industrias do nosso Estado.

Frente a um cenario caracteristico pelo desenvolvimento econémico e pela intensificagdo das
atividades industriais, a demanda pela aplicacdo de inovagfes tecnoldgicas e investimentos em
Novos processos, equipamentos e maguinarios, tende a crescer. O emprego de tecnhologias
avancadas permitiu a implantacdo de um processo produtivo mais rapido e flexivel, tornando
necessario a formacao ou capacitacao técnica dos trabalhadores para operar as instala¢des basicas,
e de uma simultanea capacidade para operar as adaptagfes subsequentes.

Neste contexto, € eminente 0 aumento da busca por profissionais capacitados, atualizados e
especializados as novas tendéncias de mercado para atuar em todas as areas, que necessitem de
um perfil profissional mais apurado em relagéo a atuagédo no mundo do trabalho, de acordo com as

normas técnicas de qualidade, seguranca e preservacdo ambiental e manutencao.

Somado a estes fatores, as estratégias expansionistas das industrias sul mato-grossenses defrontam
com inumeros obstaculos existentes para a contratacdo de méao de obra qualificada para atuar com

tecnologias inovadoras e emergentes.

Frente ao exposto, o SENAI-MS, visa atender a demanda da industria local e nacional quanto a
formacdo de recursos humanos tecnicamente qualificados e atualizados, através do
desenvolvimento de competéncias que favorecam a aplicacdo dos conhecimentos em diferentes
contextos e processos que caracterizam a ocupacgéo, numa perspectiva interdisciplinar, favorecendo
assim a construcao de capacidades que permitam ao trabalhador intervir e agir em situacées nem

sempre pré-estabelecidas.
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A alimentagéo é um aspecto fundamental da vida humana e tem um impacto significativo na saude

e bem-estar das pessoas. A demanda por profissionais qualificados na area de alimentacao é cada
vez maior, pois ha uma crescente preocupacdo com a qualidade e seguranca dos alimentos

consumidos.

Além disso, a industria alimenticia € um setor em constante expansao e inovac¢ao, oferecendo
diversas oportunidades de trabalho para profissionais capacitados. O curso técnico em alimentos
capacita o estudante para trabalhar em diversos segmentos desse mercado, como producdo de

alimentos em larga escala, restaurantes, hospitais, escolas, entre outros.

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

modalidade.

A Educacéo a Distancia, € valorizada como uma estratégia que possibilita respostas ageis e viaveis
a diferentes necessidades educacionais, principalmente no que se refere a implantacdo de
propostas de formacao e atualizacéo profissional. A flexibilidade da EaD permite o desenvolvimento
de inimeros modelos e diferentes sistemas educacionais, tornando-a bastante atrativa num periodo
de acumulacao flexivel do capital intelectual. Por outro lado, estratégias de educacédo a distancia
podem se constituir como elemento que possa contribuir para a democratizagdo da educacédo, 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.

Objetivo:

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 saude, higiene

e seguranca no trabalho, e da qualidade.
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Objetivos Especificos:

Formar Técnicos em Alimentos capazes de:

e Atuar em diversas areas do mercado alimenticio, como producao, qualidade, seguranca
dos alimentos, vendas entre outras;

e Ter habilidades préticas e tedricas relacionadas ao preparo, armazenamento e
conservagao dos alimentos;

e Conhecer a composicdo quimica dos alimentos e os processos envolvidos em sua
producéo;

¢ Elaborar e executar planos de higiene e dos alimentos;

e Ter habilidades de lideranca e trabalho em equipe, fundamentais para o sucesso na area
de alimentos;

e Desenvolver novos produtos e processos.

e Atuar no mercado dindmico e em constante evolucdo, que requer conhecimentos

técnicos e habilidades préticas especificas.

2.2 Caracterizacdao Institucional

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

Criado com o propésito de preparar trabalhadores para a Industria Nacional, o SENAI sempre pautou
sua atuacao pelas demandas do mercado de trabalho, como decorréncia natural das proprias razdes
gue em, 1942, inspiraram o empresariado brasileiro na defesa da necessidade de um organismo de

formacao profissional para enfrentar os desafios que ja se vislumbraram na época.

Composto por 6rgaos normativos, Conselho Nacional e Conselhos Regionais, que norteiam a
atuacao do sistema, e ainda, por 6rgaos administrativos, Departamento Nacional e Departamentos

Regionais, que sistematizam e operacionalizam as ac¢des determinadas pelos Conselhos.
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O Departamento Regional de Mato Grosso do Sul, SENAI-DR/MS, foi instalado formalmente no dia

01/01/1980, mantém Unidades Operacionais, denominadas como Unidades de Ensino, preparadas
com equipamentos e pessoas especializadas, para atender as necessidades de formacgéo

profissional em nivel médio e técnico.

O SENAI/DR-MS, funciona como entidade mantenedora dos cursos de Educacdo Profissional

Técnica de Nivel Médio, tendo como executoras suas Unidades Operacionais.

Para a realizacdo dos cursos, o SENAI-DR/MS, conta com o apoio de Unidades Moveis e Kits
Didaticos transportaveis, podendo atender os locais que possuem unidades fixas, que ministrem os

cursos solicitados ou em empresas para atender aos trabalhadores, industriarios e colaboradores.

Com a visédo de consolidar-se como o lider nacional em educacao profissional e tecnoldgica e ser
reconhecido como indutor da inovacao e da transferéncia de tecnologias para a industria brasileira,
atuando com padréo internacional de exceléncia, o SENAI-DR/MS oportuniza por meio da oferta de
cursos de Habilitagdo Profissional Técnica e Tecnolégica, a melhoria e o desenvolvimento social,
econdmico e cultural do estado de Mato Grosso do Sul.
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3 FUNCIONAMENTO

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

desta area.

A Unidade Operacional ao planejar a execucdo do curso observard o calendario escolar anual,
aprovado pela Geréncia de Educagédo, periodos e horarios definidos pela Geréncia da Unidade
Operacional, como também, o local e ambientes fisicos que serdo ocupados pela(s) turma(s) durante

a realizagdo do curso.

O curso sera realizado na modalidade semipresencial, onde o aluno estara cursando 80% remoto e
20% presencial, da carga horéria total do curso. No momento remoto, o aluno devera acessar 0s
materiais didaticos e desenvolver as atividades postadas na plataforma AVA (Ambiente Virtual de
Aprendizagem), através de seus préprios recursos (desktop ou notebook para estudos e smartphone
para apoio) que deverao ser iguais ou superior aos requisitos minimos de acesso informados neste
documento. Portanto, no acesso remoto, 0 aluno assume 0 protagonismo e autonomia quanto ao
seu ambiente de estudos, quanto seus conhecimentos e usabilidade dos recursos tecnoldgicos e, 0
respeito ao tempo ou duracgéo da turma definida pela carga horaria do curso. O momento presencial
agendado e realizado no Faculdade de Tecnologia SENAI Dourados, situado na Rua 20 de
Dezembro, 2645 Bairro Jardim Rasslem — Dourados/MS, CEP: 79813-280.

3.1 Horarios

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

Operacional.

Quando houver necessidade de reposicéo de aulas, estas serdo acrescidas dos dias letivos previstos

até se completar a carga horéria estabelecida no Plano de Curso.
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4 REQUISITOS DE ACESSO AO CURSO

Para acesso ao curso, o candidato devera atender, entre outros, 0s seguintes requisitos:

a) Estar cursando o 2° Ano do Ensino Médio ou ter concluido;

b) Ter idade minima a partir de 16 anos;

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

d) Ter disponibilidade para participar dos encontros presenciais, aulas praticas em laborat6rio
ou visitas técnicas;

e) Ter acesso a Internet com conexdo de, no minimo, 1 Mbps.
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4.1 Matricula

A matricula no curso serd efetuada pela instituicdo parceira que enviard as informacgbes e

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

operacionalizagdo do curso. A responsabilidade pelo arquivamento da documentagdo, serd da

Secretaria Escolar da Unidade Operacional do SENAI, conforme relagéo abaixo:

a)
b)

f)

9)

Foto digital;

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

CPF (Cadastro de Pessoa Fisica) ou Declaracdo da Receita Federal (ou documento oficial
gue tenha o nimero do CPF);

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

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

Candidatos estrangeiros, a documentacdo sera aceita em consonancia com a legislacao
vigente: CPF, RNE - Registro Nacional de Estrangeiro e Passaporte com visto de estudante,
ou outro documento que, por previséo legal, permita que o estrangeiro estude no Brasil. O
comprovante de escolaridade estrangeiro devera, obrigatoriamente, ser validado na
Secretaria de Educacédo do Estado de MS;

Laudo médico comprovando a deficiéncia (somente para pessoas com deficiéncia). Aqueles
gue nao tiverem o laudo médio deverdo fazer, a préprio punho, uma autodeclaracao

informando a deficiéncia.

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

Legislacdo pertinente.
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5 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O perfil profissional € a descricdo do que idealmente o trabalhador deve ser capaz de realizar no
campo profissional correspondente a ocupacdo. E o marco de referéncia, o ideal para o
desenvolvimento profissional. Expressa o nivel de desempenho que se espera que o trabalhador
alcance, indicando o que assegura que ele ser4 competente ou 0 que o torna apto a atuar, com
qualidade, no contexto de trabalho da ocupac&o. E constituido pelas competéncias profissionais

gerais e especificas e pelo contexto de trabalho da ocupacéao.

O egresso do curso Técnico em Alimentos estara preparado para garantir a qualidade do produto
acabado e a segurancga dos alimentos, realizar etapas de producao, analisar e interpretar resultados
laboratoriais, gerenciar equipes, planejar e organizar a producado em conformidade com as normas

e legislacéo vigente.
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- TECNICO EM
OCUPACAO 3252-05
ALIMENTOS
EDUCACAO Educacao Profissional C.H Minima 1.280 horas
PROFISSIONAL | Técnica de Nivel Médio
NIVEL DA 3 EIXO Producéo Alimenticia

QUALIFICACAO

TECNOLOGICO

AREA
TECNOLOGICA

Alimentos e Bebidas

SEGMENTO
TECNOLOGICO

Fabricagéo de bebidas e
fabricagdo de alimentos
e fabricacdo de bebidas
alcéolicas e ndo
alcoolicas

COMPETENCIA
GERAL

Coordenar a producao de alimentos e bebidas, implantando processos
de controle de qualidade, desenvolvendo analises laboratoriais,
garantindo a qualidade e a seguranca dos produtos alimenticios e
cumprindo a legislagéo vigente.

REQUISITOS DE
ACESSO

e Cursando o Ensino Médio ou ter concluido.
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7 RELACAO DAS FUNCOES

Implantar processos de controle de qualidade na industrializagédo
Funcéo 1 de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e

legislacao vigente.

. Atuar na producdo de alimentos e bebidas, em conformidade
Funcéo 2 _ o
com normas e legislacéo vigente.

_ Desenvolver analises laboratoriais de alimentos e bebidas, em
Funcao 3 ) ] .
conformidade com normas e legislagéo vigente.

Coordenar a producéao de alimentos e bebidas, em conformidade

Funcéo 4

com normas e legislacéo vigente.

SISTEMA FIEMS
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8 COMPETENCIAS SOCIOEMOCIONAIS

e APRENDIZAGEM ATIVA E ESTRATEGIAS DE APRENDIZAGEM - Demonstrar postura
proativa e atitude inovadora, adaptando-se, com criatividade e flexibilidade, a novos

contextos tecnoldgicos e organizacionais.

e CRIATIVIDADE, ORIGINALIDADE E INICIATIVA - Orientar seu comportamento para a
consecucdao de objetivos individuais e coletivos, de modo organizado e esfor¢ado, fazendo

escolhas em relagéo a vida profissional e estimulando a liberdade e a autonomia.

e ETICA - Apresentar comportamento ético na conduta profissional, vivenciando valores,

respeitando principios, praticando a incluséo e justica social, respeitando diferencas.

e INTELIGENCIA EMOCIONAL: AUTOCONHECIMENTO E AUTORREGULACAO -
Apresentar controle, previsibilidade e consisténcia nas reagbes emocionais,
demonstrando consciéncia das suas emocdes, forcas e limitagdes, 0 que as provoca e 0s

possiveis impactos nas atividades profissionais e relac6es de trabalho.

e INTELIGENCIA EMOCIONAL: PERCEPCAO SOCIAL E HABILIDADES DE
RELACIONAMENTO - Apresentar habilidade para ouvir bem e dialogar com o outro,
demonstrando empatia e consciéncia do valor da escuta e do didlogo nas relacbes e

atividades profissionais.

e LIDERANCA, INFLUENCIA SOCIAL E EMPREENDEDORISMO - Liderar equipes de
trabalho por meio de estratégias organizacionais, influenciando, estimulando e
fomentando o engajamento e a cooperacéo, promovendo a unido, a empatia, o senso de

coletividade, despertando talentos e orientando colaboradores com foco em resultado.

e PENSAMENTO CRITICO E INOVACAO - Expressar-se de modo critico e com base em
evidéncias claras, ponderando diferentes fatos, ideias, opinides, visdes e perspectivas

apliciveis as atividades sob a sua responsabilidade.

e RESOLUCAO DE PROBLEMAS COMPLEXOS - Reconhecer demandas e apresentar
possibilidades para resolucdo de problemas em contextos de sua atuacdo profissional,

demonstrando postura proativa.

SISTEMA FIEMS
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9 PROJETO INTEGRADOR

O Projeto Integrador é uma estratégia de ensino que insere 0s alunos no contexto da
tecnologia e da ciéncia, estimulando a construcdo ativa e investigativa do conhecimento.
Além disso, promove a autoria, a curiosidade e a motivacdo intelectual, caracteristicas

essenciais para o desenvolvimento de habilidades profissionais.

Ao trabalhar com situacdes tipicas do mundo do trabalho, o projeto proporciona uma
aprendizagem que se aproxima da realidade do mercado, tornando-se um importante

elemento de preparacéo para os desafios profissionais.

Essa abordagem interdisciplinar esta diretamente ligada ao desenvolvimento das

capacidades basicas, técnicas e socioemocionais dos alunos.

Sera desenvolvido de forma continua ao longo de todas as Unidades Curriculares, como uma
estratégia de ensino da Metodologia SENAI de Educagéo Profissional. Caracteriza-se por
ser transversal e interdisciplinar, conectando os diversos conteldos e competéncias
adquiridas nas diferentes Unidades Curriculares, com o objetivo de promover uma

aprendizagem integrada e significativa.

Ao longo do projeto, os alunos terdo a oportunidade de aplicar conhecimentos de diferentes
areas, vivenciando um processo de aprendizagem mais envolvente e desafiador. Essa
integrac@o de saberes, aliada ao contexto significativo e ao estimulo da curiosidade, busca
despertar nos alunos o interesse e a motivacao necessarios para seu crescimento académico

e profissional.
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10 ORGANIZACAO CURRICULAR

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

O desenho curricular do Curso Técnico em Alimentos é a concepc¢ao da oferta formativa que
deve propiciar o desenvolvimento das competéncias identificadas no perfil profissional.

Trata-se de uma decodificacdo de informa¢gbes do mundo do trabalho para o mundo da
educacdo, traduzindo-se pedagogicamente as competéncias do perfil profissional em
capacidades baésicas (fundamentos técnicos e cientificos), capacidades especificas
(capacidades técnicas) e competéncias de gestédo (capacidades socioemocionais).

O curriculo do curso foi concebido de forma a integrar diferentes formas de educacéo,
trabalho, ciéncia e tecnologia, observando os principios legais da flexibiliza¢&o, articulacéo,

atualizacdo, autonomia, interdisciplinaridade e contextualizagéo.

O curso esta estruturado em 5 (cinco) médulos: 1 (um) introdutério e 4 (quatro) médulos

especificos, totalizando 1.280 (mil duzentas e oitenta) horas.

Segue o quadro curricular que apresenta os médulos, as unidades curriculares previstas e

suas respectivas cargas horarias (total, a distancia e presencial).

Cabe ressaltar que no minimo 20% (vinte por cento) da carga horaria serao destinados para

atividades praticas e/ou aulas presenciais.
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10.1 Itinerario Formativo

O itinerario formativo esta estruturado em modulos: Modulo Basico - 250 horas, Médulo
Especifico | - 256 horas, Médulo Especifico Il - 340 horas Modulo Especifico 1l - 230 horas e
0 Mddulo Especifico IV - 204 horas. Num total de 1.280 horas.

10.2 Esquema Modularizada

MODULO BASICO
250H

MODULO
ESPECIFICO I
256H

\

MODULO
ESPECIFICO Il
340H

TR

TECNICO EM
ALIMENTOS

Semipresencial

MODULO
ESPECIFICO IlI
230H

N

MODULO
ESPECIFICO IV
204H

1.280 horas
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10.3  Matriz Curricular

TECNICO EM ALIMENTOS

UNIDADES CURRICULARES EAD PRES. CH
Modulo Bésico 250H
Principios de Higiene e Seguranca dos Alimentos e Bebidas 8 8 16
Introducéo a Tecnologia da Informagéo e Comunicacao 32 8 40
Salde e Seguranca no Trabalho 12 0 12
Fundamentos da Tecnhologia de Alimentos e Bebidas 28 8 36
Sustentabilidade nos Processos Industriais 8 0 8
Introducéo a Industria 4.0 24 0 24
Introducéo a Qualidade e Produtividade 12 4 16
Fundamentos da Industrializac&o de Alimentos e Bebidas 66 20 86
Introducéo ao Desenvolvimento de Projetos 12 0 12
Mdédulo Especifico | 256H
Criatividade e Ideag@o em Projetos de Inovagéo 12 4 16
Industrializac&o de Oleos, Gorduras e Derivados 32 8 40
Industrializacédo de Leites e Derivados 80 20 100
Industrializacéo de Carnes, Ovos e Derivados 80 20 100
Modulo Especifico Il 340H
Modelagem de Projetos de Inovagéo 16 4 20
Industrializagéo de Bebidas 64 16 80
Industrializacéo de Gréos, Cereais e Derivados 80 20 100
Industrializacédo de Balas, Chocolates e Confeitos 48 12 60
Industrializacéo de Frutas, Hortalicas e Derivados 64 16 80
Modulo Especifico Il 230H
Analises Sensoriais de Alimentos e Bebidas 48 48 60
Analises Microbioldgicas e Microscoépicas de Alimentos e
Bebidas 64 64 80
Analises Fisico-Quimicas de Alimentos e Bebidas 72 18 90
Modulo Especifico IV 204H
Gestdo de Producao 64 16 80
Seguranca e Controle de Qualidade dos Alimentos e 64 16 80
Bebidas
Prototipagem de Negdcios Inovadores 18 6 24
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Implementacédo de Negdcios Inovadores 14 6 20
CARGA HORARIA TOTAL

(80%) (20%)

10.4 Detalhamento das Unidades Curriculares

Considerando a metodologia de formacdo com base em competéncias, as unidades
curriculares sao formadas pelos conteudos formativos que contemplam as competéncias
especificas (capacidades béasicas e técnicas), as competéncias socioemocionais
(capacidades socioemocionais) e 0s conhecimentos.

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

materiais, com a finalidade de subsidiar o planejamento das praticas pedagogicas.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Introducéo ao Desenvolvimento de Projetos

Carga Horaria: 12h

Funcéo:

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

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

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

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

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

Contetdos Formativos

Capacidades Basicas Conhecimentos

1. Estratégias de Resolucdo de

problema
e Reconhecer as diferentes fases 2. Postura Investigativa
pertinentes a elaboracdo de um B o
projeto. 3. Formulagdo de  hipoteses e
perguntas

e Reconhecer diferentes métodos

aplicados ao desenvolvimento do 3.1. Argumentacéo

projeto. 3.2. Colaboracao
¢ Reconhecer os padroes de estrutura 3.3. Comunicacao
estabelecidos para a elaboracdo de
projetos 4. Métodos de Desenvolvimento de
projeto
SISTEMA FIEMS 4.1. Método indutivo

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
www.fiems.com.br



Resolugdo n2 58/ 2025

Parecer n? 66/2025

SENAI riems

4.2. Método dedutivo

4.3. Método hipotético-dedutivo
4.4. Método dialético

5. Projetos

5.1. Definicdo

5.2. Tipos

5.3. Caracteristicas

5.4. Fases

5.4.1. Concepcao (ideacéo,
Pesquisa de anterioridade e
Registros e patentes)

5.4.2. Fundamentacdo
5.4.3. Planejamento
5.4.4. Viabilidade
5.4.5. Execugéo
5.4.6. Resultados
5.4.7. Apresentagao

5.5. Normas técnicas relacionadas a
projetos

Capacidades Socioemocionais

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

e Perceber que, em seu contexto de trabalho e &mbitos de convivio, existem diferentes
hierarquias (instituidas ou natas), instancias de decisé@o e niveis de autonomia em
relacdo a ac@es, circunstancias e propasitos.

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

e Analisar as complexidades e dificuldades existentes nos problemas, necessidades,
ou oportunidades de melhoria em seu campo de trabalho.
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Ambientes pedagdgicos, com relagao de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagdgicos

Sala de Aula, Laboratorio de
Informatica e SENAI LAB

Recursos didaticos

Livros, apostilas, videos ilustrativos
e material de escritério (Canvas)

Observacfes/recomendacdes

SISTEMA FIEMS
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Requisitos de acessibilidade: Nas
condigbes de infraestrutura, serdo
asseguradas as condigcbes de
acessibilidade instrumental e
arquitetbnica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se
em conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéao,
NBR n° 9050, Lei n° 13.146/2015, a
LDB n°® 9394/96 e a legislagéo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questéo, quando for o caso.
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Mo6dulo: BASICO

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Introducéo a Tecnologia da Informacdo e Comunicacao

Carga Horaria: 40h

Funcéo:

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

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

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

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

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

Contetdos Formativos

Capacidades Basicas Conhecimentos

L ~ 1. Comunicacao em equipes de trabalho
e Empregar os principios, padrdes e

normas técnicas que estabelecem as  1.1. Dinamica do trabalho em equipe
condicbes e requisitos para uma
comunicacdo oral e escrita clara,
assertiva e eficaz, condizente com o 1.3. Gestdo de Conflitos
ambiente de trabalho

1.2. Busca de consenso

_ _ 2. Seguranca da Informagao
e Aplicar os recursos e procedimentos

de seguranca da informacéo 2.1. Definicao dos pilares da Seguranca da
Informacéao
e Interpretar  dados, informacbes
técnicas e terminologias de textos ~2-2. Reconhecer Leis vigentes a seguranca
técnicos relacionados aos processos da informacéo
SISTEMall\nlt-']lllﬁlrlr als- 2.3. Tipos de golpes na internet
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e Reconhecer caracteristicas e
aplicabilidade de hardware e software
de sistemas informatizados utilizados
na industria

e Utilizar recursos e funcionalidades da
WEB nos processos de comunicacdo
no trabalho, de busca,
armazenamento e compartilhamento
de informacéao

SISTEMA FIEMS

2.4. Contas e Senhas
2.5. Navegacdo segura na internet
2.6. Backup
2.7. Codigos maliciosos (Malware)
3. Internet (World Wide Web)
3.1. Politicas de uso
3.2. Navegadores
3.3. Sites de busca
3.4. Download e gravacao de arquivos
3.5. Correio eletrénico

3.6. Direitos autorais (citacédo de fontes de
consulta)

3.7. Armazenamento e compartilhamento
em nuvem
4. Software de escritorio
4.1. Editor de Textos
4.1.1. Tipos
4.1.2. Formatacao
4.1.3. Configuracéo de paginas
4.1.4. Importacao de figuras e objetos
4.1.5. Insercéo de tabelas e graficos
4.1.6. Arquivamentos
4.1.7. Controles de exibicdo
4.1.8. Corregao ortogréfica e dicionéario

4.1.9. Recuos, tabulacdo, paragrafos,
espacamentos e margens

4.1.10. Marcadores e numeradores
4.1.11. Bordas e sombreamento
4.1.12. Colunas

4.1.13. Controle de altera¢des
4.1.14. Impresséo

4.2. Editor de Planilhas Eletronicas
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4.3.

5.1.

5.2.

4.2.1. Funcbes basicas e suas
finalidades

4.2.2. Linhas, colunas e enderecos de
células

4.2.3. Formatacao de células

4.2.4. Configuracdo de paginas
4.2.5. Insergdo de formulas bésicas
4.2.6. Classificacao e filtro de dados
4.2.7. Gréficos, quadros e tabelas
4.2.8. Impresséo

Editor de Apresentagdes

4.3.1. Fungdes basicas e suas
finalidades

4.3.2. Tipos

4.3.3. Formatacao

4.3.4. Configuracdo de paginas

4.3.5. Importacao de figuras e objetos
4.3.6. Insercéo de tabelas e graficos
4.3.7. Arquivamentos

4.3.8. Controles de exibicdo

4.3.9. Criagdo de apresentacfes em
slides e videos

4.3.10. Recursos multimidia de apoio a
apresentacgdes e videos

5. Informéatica

Fundamentos de hardware
5.1.1. Identificacdo de componentes

5.1.2. Identificacdo de processadores
e periféricos

Sistema Operacional
5.2.1. Tipos
5.2.2. Fundamentos e func¢des

5.2.3. Barra de ferramentas
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5.2.4. Utilizacao de periféricos

5.2.5. Organizagéao de arquivos
(Pastas)

5.2.6. Pesquisa de arquivos e
diretorios

5.2.7. Area de trabalho
5.2.8. Compactacao de arquivos
6. Textos Técnicos
6.1. Definicdo
6.2. Tipos e exemplos

6.3. Normas aplicaveis para redacéo (ex.:
ABNT, ISO, IEEE, ANSI...)

6.4. Interpretagéo
7. Comunicacao
7.1. Identificacdo de textos técnicos
7.2. Relatorios
7.3. Atas
7.4. Memorandos
7.5. Resumos
8. Niveis de Fala
8.1. Linguagem culta
8.2. Linguagem técnica
8.2.1. Jargdo
8.2.2. Caracteristicas
9. Elementos da Comunicacao
9.1. Emissor
9.2. Receptor
9.3. Mensagem
9.4. Canal
9.5. Ruido
9.6. Cadigo
9.7. Feedback
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Capacidades Socioemocionais

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

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

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

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

SISTEMA FIEMS
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Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagdgicos

Sala de aula; laboratério de
informatica; auditério; RV;

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

Projetor multimidia; equipamentos de
informatica; quadro branco; lousa
digital; RA; RV

Recursos didaticos

Observagfes/recomendacdes

Estante virtual SENAI DN

Requisitos de acessibilidade: Nas
condigbes de infraestrutura, serdo
asseguradas as condicbes de
acessibilidade instrumental e
arquitetbnica,  reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se
em conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacdo,
NBR n° 9050, Lei n° 13.146/2015, a
LDB n° 9394/96 e a legislacdo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questéo, quando for o caso

SISTEMA FIEMS
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Mo6dulo: BASICO

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Saude e Seguranca no Trabalho

Carga Horaria: 12h

Funcéo:

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

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

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

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

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

Contetdos Formativos

Capacidades Basicas Conhecimentos

» Reconhecer 0s conceitos, 1. O impacto da falta de ética nos ambientes
classificagc&o e impactos de acidentes de trabalho

e doencgas ocupacionais na industria. ) . o
2. Codigo de Etica profissional

e Reconhecer o papel do trabalhador _
no cumprimento das normas de 3. Acidentes do Trabalho e Doengas

saude e seguranca Ocupacionais

e Reconhecer as medidas preventivas 3.1. Definicao

e corretivas nas atividades laborais 3.2. Tipos

e Reconhecer os principios, normas, 3.3. Causa
legislacdo e procedimentos de

salde, seguranga nNOS Processos 3.3.1 Imprudéncia,  impericia e
industriais negligéncia
SISTEMA FIEMS
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e Reconhecer o0s tipos de riscos
inerentes as atividades laborais nos
processos industriais

3.3.2. Fator humano e pessoal na
prevencdo de acidentes

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

3.5. CAT
3.5.1. Defini¢éo
4. Medidas de Controle

4.1. Importancia dos Equipamentos de
Protecé&o Individual e coletivo

5. Riscos Ocupacionais
5.1. Perigo e risco

5.2. Classificacao de Riscos
Ocupacionais: fisico, quimico,
bioldgico, ergondmico e de acidentes

5.3. Mapa de Riscos
6. Seguranca do Trabalho

6.1. Histérico da Seguranca do Trabalho
no Brasil

6.2. Hierarquia das leis

6.3. Normas Regulamentadoras do

Ministério do Trabalho
6.4. CIPA
6.4.1. Defini¢do
6.4.2. Objetivo
6.5. SESMT
6.5.1. Definicao
6.5.2. Objetivo

Capacidades Socioemocionais

e Aceitar valores éticos estabelecidos pela instituicdo para o desenvolvimento de sua

atividade profissional.

SISTEMA FIEMS
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Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagdgicos

Sala de aula convencional, equipada
com lousa, projetor e computador.

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

Ferramentas e Equipamentos

Computadores com acesso a internet
equipados com programas de
elaboracdo de planilhas e graficos,
edicdo de texto e apresentacdo
multimidia; Kit multimidia (projetor,
tela, computador)

Amostras, Catélogos, Livros,
Manuais, Normas, Periddicos,
Revistas

Observacfes/recomendacbes

Requisitos de acessibilidade: Nas
condigbes de infraestrutura, serdo
asseguradas as condigbes de
acessibilidade instrumental e
arquiteténica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se
em conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéao,
NBR n° 9050, Lei n° 13.146/2015, a
LDB n°® 9394/96 e a legislagédo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questao, quando for o caso.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Introducéo a Qualidade e Produtividade

Carga Horaria: 16h

Funcéo:

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

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

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

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

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades basicas e socioemocionais relativas a qualidade
nas diferentes situagfes que podem ser enfrentadas pelos profissionais, identificando
ferramentas da qualidade na aplicabilidade para melhorias e solugdo de problemas.

Contetdos Formativos

Capacidades Basicas Conhecimentos

1. Estrutura organizacional

1.1. Formal e informal
e Reconhecer os fundamentos da

gualidade nos processos industriais. 1.2. Funcgdes e responsabilidades

e Identificar as ferramentas da 1.3. Organizacdo das funcdes, informacdes

qualidade aplicadas nos processos € recursos

industriais. 1.4. Sistema de Comunicacéo

o Reconhecer as etapas da filosofia
Lean para otimizacdo de custos e
reducdo do tempo e dos 2.1.Conceito
desperdicios de uma empresa.

2. Visao Sistémica

2.2. Microcosmo e macrocosmo

2.3. Pensamento sistémico
SISTEMA FIEMS
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3. Filosofia Lean

3.1. Definicdo e importancia
3.2. Mindset
3.3. Pilares
3.4. Etapas
3.4.1. Preparacéao
3.4.2. Coleta
3.4.3. Intervencédo
3.4.4. Monitoramento
3.4.5. Encerramento
3.5. Ferramentas
3.5.1. Diagrama espaguete
3.5.2. Cronoanalise
3.5.3. Takt-time
3.5.4. Cadeia de valores

3.5.5. Mapa de fluxo de valor

4. Métodos e Ferramentas da Qualidade

4.1. Definicdo e Aplicabilidade
4.1.1. PDCA
4.1.2. MASP
4.1.3. Histograma
4.1.4. Brainstorming
4.1.5. Fluxograma de processos
4.1.6. Diagrama de Pareto
4.1.7. Diagrama de Ishikawa
4.1.8. CEP
4.1.9. 5W2H
4.1.10. Folha de verificacdo

4.1.11. Diagrama de disperséo

5. Principios da gestao da qualidade

5.1. Foco no cliente

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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5.2. Lideranca

5.3. Engajamento das pessoas
5.4. Abordagem de processos

5.5. Tomada de decisdo baseado em
evidéncias

5.6. Melhoria

5.7. Gestéo de relacionamentos
6. Qualidade

6.1. Definicdo

6.2. Evolucdo da qualidade

Capacidades Socioemocionais

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

e Perceber que, em seu contexto de trabalho e &mbitos de convivio, existem diferentes
hierarquias (instituidas ou natas), instancias de decisé@o e niveis de autonomia em
relacéo a agles, circunstancias e propositos.

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

¢ Analisar as complexidades e dificuldades existentes nos problemas, necessidades,
ou oportunidades de melhoria em seu campo de trabalho.
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Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagdgicos

Sala de aula, Biblioteca e Laboratoério
de Informatica

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

Observagfes/recomendacdes

Computadores com acesso a internet
(para uso de software de editor de
texto, planilha eletronica e editor de
apresentacbes) e Kit multimidia
(projetor, tela, computador)

Acessibilidade: Nas condi¢cdes de
infraestrutura, serdo asseguradas as
condigbes de acessibilidade
instrumental e arquitetonica,
reconhecendo a especificidade e a
peculiaridade do aluno com
deficiéncia, levando-se em conta a(s)
Norma(s) Regulamentadora(s) da
ocupacdo, NBR n° 9050, Lei n°
13.146/2015, a LDB n°® 9394/96 e a
legislacdo especifica em vigéncia da
deficiéncia em questéo, quando for o
caso
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Mo6dulo: BASICO

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Introducéo a Industria 4.0

Carga Horaria: 24h

Funcéo:

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

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

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

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

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

Contetdos Formativos

Capacidades Basicas Conhecimentos

1. Viséo Sistémica
e Reconhecer 0s marcos que
alavancaram as revolucdes 1.1. Elementos da organizagao
industriais e seus impactos nas
atividades de producdo e no
desenvolvimento do individuo.

1.2. Articulagdo entre elementos da
organizacao
1.3. Pensamento sistémico

o Reconhecer as tecnologias
habilitadoras para industria 4.0 2. Comportamento Inovador

e Correlacionar cada  tecnologia  2.1. Postura Investigativa
habilitadora com impacto gerado em
sua aplicacdo, em um contexto real
ou simulado.

2.2. Mentalidade de Crescimento (Growth
Mindset)

. o 2.3. Curiosidade
° Com&reender a inovacdo como

SISTEMASIEM@nta de  melhoria  nos  2.4. Motivagéo Pessoal
Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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processos de trabalho e resolucéo de 3. Raciocinio Logico
problemas. 3.1. Deducéo
3.2. Inducédo
3.3. Abducéo
4. Inovacgéo
4.1. Definicao e caracteristicas
4.1.1. Inovacéo x Invencao
4.2. Importancia
4.3. Tipos
4.3.1. Incremental
4.3.2. Disruptiva
4.4, Impactos
5. Tecnologias Habilitadoras
5.1. Defini¢cbes e aplicacbes
5.1.1. Big Data
5.1.2. Robdtica Avancada
5.1.3. Seguranca Digital
5.1.4. Internet das Coisas (loT)
5.1.5. Computagdo em Nuvem
5.1.6. Manufatura Aditiva
5.1.7. Manufatura Digital
5.1.8. Integracdo de Sistemas
6. Historico da evolucao industrial
6.1. 12 Revolucao Industrial
6.1.1. Mecanizagao dos processos
6.2. 22 Revolucéo Industrial
6.2.1. A eletricidade
6.2.2. O petréleo
6.3. 32 Revolucao Industrial
6.3.1. A energia nuclear

6.3.2. A automacgéao

SISTEMA FIEMS
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6.4. 42 Revolucgéo Industrial

6.4.1. Digitalizag&o das informacgdes

6.4.2. Utilizag&o dos dados

Capacidades Socioemocionais

¢ Comprometer-se com 0 engajamento e a cooperacdo nas relacdes de trabalho pela
pratica da amabilidade nas relag6es profissionais.

e Perceber que, em seu ambiente de trabalho e ambitos de convivio, existem
diferentes hierarquias (instituidas ou natas), instancias de decisdo e niveis de
autonomia em relacdo a agdes, circunstancias e propositos.

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

e Analisar as complexidades e dificuldades existentes em problemas, necessidades e
oportunidades de melhoria em seu campo de trabalho, considerando suas diferentes
variaveis e interfaces.
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Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

e Sala de aula, Laboratério de

Ambientes Pedagogicos Informatica

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e

Ferramentas Computadores

e Nas condicdes de infraestrutura,
serdo asseguradas as condicdes de
acessibilidade instrumental e
arquitetbnica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se
em conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéao,
NBR n° 9050, Lei n° 13.146/2015, a
LDB n°® 9394/96 e a legislagéo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questéo, quando for o caso.

Observagfes/recomendacdes
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Sustentabilidade nos Processos Industriais

Carga Horaria: 8h

Funcéo:

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

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

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

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

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades bésicas e socioemocionais inerentes as agdes
de prevengdo com foco na eliminacdo ou redugdo do consumo de recursos naturais e
geracdo de residuos (sélido, liquido e gasoso) com acdes de reducado na fonte.

Contetdos Formativos

Capacidades Basicas Conhecimentos

e Reconhecer alternativas de 1. Desenvolvimento Sustentavel

prevencdo da poluicdo decorrentes 1.1. Meio Ambiente

dos processos industriais
1.1.1. Definigéo

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

1.1.2. Relacdo entre Homem e o meio
ambiente

e Reconhecer os fundamentos da  1-2- Recursos Naturais

logistica reversa aplicados ao ciclo 1.2.1. Defini¢do

de vida do produto
1.2.2. Renovaveis

e Reconhecer o0s programas de . o
sustentabilidade  aplicados  aos 1.2.3. N&o renovaveis

SISTEM :\) ::OI(E:;SSS 0s industriais 1.3. Sustentabilidade
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Reconhecer o0s principios da
economia circular nos processos
industriais

e Reconhecer a destinacdo dos
residuos dos processos industriais
em fungao de sua caracterizagdo

SISTEMA FIEMS

1.3.1. Definigéo

1.3.2. Pilares

1.3.3. Politicas e Programas
1.4. Produgao e consumo inteligente

1.4.1. Uso racional de

fontes de energia

recursos e

2. Poluig&o Industrial
2.1. Definicao
2.2. Residuos Industriais
2.2.1. Destinagéo
2.2.2. Caracterizagéo
2.2.3. Classificagéo

2.3. AcOes de prevengcdo da Poluicdo
Industrial

2.3.1. Reducéo
2.3.2. Reciclagem
2.3.3. Reuso
2.3.4. Tratamento
2.3.5. Disposicao

2.4. Alternativas da

poluicdo

para prevencao

2.4.1. Ciclo de Vida (Definicdo e
Fases)

2.4.2. Producéo mais limpa (Definicédo
e Fases)

2.4.3. Economia Circular (Definicdo e
Principios)

2.4.4. Logistica Reversa (Definicdo e
Objetivo)

3. Organizagédo de ambientes de trabalho

3.1. Organizagdo de ferramentas e

instrumentos: formas, importancia
3.2. Organizacédo do espaco de trabalho

3.3. Principios de organizagéo

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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3.4. Conceitos de organizacgéo e disciplina
no trabalho: tempo, compromisso e
atividades

Capacidades Socioemocionais

e Respeitar diretrizes, normas e procedimentos que orientam a realizacdo de
atividades profissionais, considerando os principios da organizagéo, disciplina,
responsabilidade, concentracdo e gestdo do tempo, de forma a contribuir com o
alcance de objetivos.
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Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil

4oww.fiems.com.br



SENAI riems

Fl.: 047
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagdgicos

Sala de aula, biblioteca, SENA LAB e
laboratério de informatica

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

Computador, Projetor Multimidia,
Caixas de Som

Observagfes/recomendacdes

SISTEMA FIEMS
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Serdo asseguradas as condicdes de
acessibilidade, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com impedimentos de longo
prazo, de natureza fisica, mental,
intelectual e sensorial, levando-se
em conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéo, a
Lei n°® 13.146/2015, os Decretos n°
3298/2009 e 6949/2009, a LDB n°
9394/96 e a legislacéo especifica em
vigéncia da deficiéncia em questéo.
Portanto, no planejamento e na
pratica docente, serdo indicados as
condicBes e os pré-requisitos para o
desenvolvimento das capacidades
gue envolvam risco, assegurada a
acessibilidade curricular.
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Principios de Higiene e Seguranca dos Alimentos e Bebidas

Carga Horaria: 16h

Funcéo:

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

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

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

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades basicas e socioemocionais necessarias para
utilizacdo dos principios de higiene e conservacao de alimentos e bebidas nos processos
de industrializacéo e/ou fabricagdo, considerando normas e procedimentos técnicos, de
qualidade, segurancga e higiene.

Contetdos Formativos

Capacidades Basicas Conhecimentos

1. Tipos de Perigos para a Seguranca dos
Alimentos

e Reconhecer os principios basicos de
higiene e salde aplicaveis a
industrializacdo e/ou fabricacdo de 1.2. Fisicos
alimentos e bebidas

1.1. Quimicos

1.3. Biolégicos
e Reconhecer os principios basicos da
microbiologia e suas funcdes,

visando sua aplicabilidade 2.1. Classificacdo de microrganismos

2. Microbiologia dos alimentos e bebidas

* Reconhecer os principios de Boas 2.2 Morfologia
Praticas de Fabricagdo (BPF) .
aplicaveis a indUstria de alimentos e~ 2-3. Tipos

bebidas 2.3.1. Bactérias

2.3.2. Fungos (Bolores e leveduras)

SISTEMA FIEMS
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2.3.3. Virus
2.3.4. Parasitas Protozoarios

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

2.4.1. Intrinsecos
2.4.2. Extrinsecos

2.5. Microrganismos de interesse nos
alimentos e bebidas

2.5.1. Patogénicos

2.5.2. Deteriorantes

2.5.3. Benéficos
2.6. Doencas veiculadas por alimentos
2.7. Prevengéo da contaminagao cruzada

3. Normas Técnicas e Legislacdo Aplicadas a
Seguranca dos Alimentos

3.1. Anvisa
3.2. Mapa
3.3. ABNT

4. Documentagdo Técnica Aplicadas a
Industrializagdo e/ou Producdo de
Alimentos e Bebidas

4.1. Tipos:

4.1.1. Boas Praticas de Fabricagéo
(BPF): Manual, Procedimento
Operacional Padrao  (POP),
Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO) e Instrucéo
de Trabalho (IT)

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

4.2. Aplicagdes: Higiene pessoal, Higiene
de instalacdes, Higiene de maquinas,
equipamentos e utensilios.

5. Organizacgdo de ambientes de trabalho

5.1. Principios de organizagéo

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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5.2. Organizacdo de ferramentas e
instrumentos

5.2.1. formas
5.2.2. importancia
5.3. Organizacéo do espaco de trabalho

5.4. Conceitos de organizacao e disciplina
no trabalho

5.4.1. tempo
5.4.2. compromisso

5.4.3. atividades

Capacidades Socioemocionais

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

o Refletir, a partir das suas proprias interpretacdes, os principios de organizagéo,
disciplina, responsabilidade, concentracdo e gestdo do tempo estabelecidos pelas
diretrizes, normas e procedimentos organizacionais, na perspectiva de sua
contribuicio para o desenvolvimento de atitudes que conduzem ao
autodesenvolvimento e a autogestao.
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Ambientes pedagdgicos, com relagao de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagdgicos

Biblioteca

Laboratdrio/oficina de Panificacéo
Laboratorio/oficina de Confeitaria
Laboratoério de informatica

Sala de Aula

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

Planta didatica de processamento de
gréos e cereais

Planta didatica de processamento de
bebidas

Planta didatica de processamento de
pescados

Planta didatica de processamento de
balas, chocolates e confeitos

Planta didatica de panificacéo
Planta didatica de confeitaria

Planta didatica de processamento de
frutas e hortalicas

Planta didatica de processamento de
carnes

Planta didatica de processamento de
leites

Materiais

SISTEMA FIEMS

Normas e procedimentos

Computador com projetor multimidia
e pacote office, calculadora, TV

Materiais de limpeza/Higienizacéo

Calcado fechado antiderrapante,
calca, camisa de manga e sem
botbes e touca descartavel

Instrucdes técnicas
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Tela de projecéo, flipchart, quadro
branco, apostilas, livros, revistas
especializadas e sites.

Observagfes/recomendacdes

SISTEMA FIEMS
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Nas condi¢8es de infraestrutura fisica
e virtual, serdo asseguradas as
condigdes de acessibilidade
comunicacional, instrumental e
arquitetbnica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se em
conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéo,
NBR n° 9050, Lei n°® 13.146/2015, a
LDB n°® 9394/96 e a legislacédo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questao, quando for o caso
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Fundamentos da Tecnologia de Alimentos e Bebidas

Carga Horaria: 36h

Funcéo:

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

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

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

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

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

Contetdos Formativos

Capacidades Basicas Conhecimentos

1. Saude e seguranca do trabalho na industria
de alimentos e bebidas

e |dentificar os riscos envolvidos nos
ambientes de trabalho, durante os
processos de industrializacdo de 1.1. Tipos e Funcdes
alimentos e bebidas, visando a salude

e seguranca do trabalhador 1.1.1. Equipamentos de Protegao

Coletiva - EPCs

e Identificar os Equipamentos de _ ~
Protecdo Individual e Coletiva 1.1.2. Equipamentos  de  Protecao

aplicados a industrializacdo de Individual — EPIs

alimentos e bebidas, para a garantia 1.2. Orientacdes de prevencdo de
da saude e seguranca do trabalhador acidentes
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Identificar os tipos de residuos e
subprodutos gerados para a sua
adequada destinacdo visando a
preservacédo do meio ambiente

Identificar as formas de destinacéo
de residuos e subprodutos gerados
na producao de alimentos e bebidas

Identificar os recursos produtivos
(matéria-prima, eguipamentos,
instrumentos, etc.), visando a
garantia do desenvolvimento e/ou

melhoria dos processos e produtos

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

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

Reconhecer as diferentes técnicas
empregadas na manipulagdo, uso e
conservacdo de matérias primas,
ingredientes e aditivos aplicados na
industrializacdo e/ou fabricacdo de
alimentos e bebidas

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

Reconhecer o0s materiais de
embalagens utilizadas na indudstria
de alimentos e bebidas

Reconhecer as diferentes unidades
de medida e instrumentos de
medicdo (peso, volume, tempo,
umidade e temperatura) que
impactam a industrializacdo e/ou
producdo de alimentos e bebidas,
assim como as suas formas de
conversao

4. Residuos da

1.2.1. Inspecdes de seguranga
1.2.2. Sinaliza¢do de seguranca

1.2.3. Prevengdo e combate

incéndio

2. Matematica Aplicada

2.1. Operagfes mateméticas basicas
2.1.1. Adicéo
2.1.2. Subtragéo
2.1.3. Multiplicagéo
2.1.4. Divisdo

2.2. Fragbes aplicadas ao

profissional

2.2.1. Porcentagem

2.2.2. Proporgéo

2.2.3. Razao

2.2.4. Regra de trés simples
2.2.5. Formulacéo

2.2.6. Rendimento

a

contexto

2.2.7. Parametros de producao: tempo

e temperatura

3. Unidades de Medida Padrao

3.1. Tipos
3.1.1. Volume
3.1.2. Umidade
3.1.3. Massa
3.1.4. Densidade
3.1.5. Temperatura
3.2. Conversao de unidades de medida

indUstria de alimentos
bebidas

4.1. Origem e natureza dos residuos

e

SISTEMA FIEMS
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o Reconhecer ostipos e caracteristicas
de matérias primas, ingredientes e
aditivos aplicados na industrializacdo
e/lou producdo de alimentos e
bebidas

e |dentificar as formas de
acondicionamento de  matérias
primas, ingredientes e aditivos
aplicados na industrializagdo e/ou
producao de alimentos e bebidas

e |dentificar 0s ambientes de
armazenamento e conservagao
requeridos pela  natureza e
caracteristicas dos alimentos e
bebidas

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

e Reconhecer caracteristicas fisicas,
quimicas e biolégicas das matérias
primas e ingredientes aplicados aos
processos de industrializacdo e/ou
fabricagcéo de alimentos e bebidas

e |dentificar as caracteristicas fisicas,
guimicas e microbioldgicas,
relacionados com as transformacgdes
gue ocorrem em alimentos, visando
atender 0 processo de
industrializacdo

4.2. Caracteristicas e métodos de

tratamentos de residuos
4.3. Aspectos legais

5. Matérias-primas, ingredientes e aditivos
aplicados a industrializagéo e/ou producao
de alimentos e bebidas

5.1. Tipos

5.2. Funcionalidades

5.3. Aplicagbes

5.4. Caracteristicas sensoriais

6. Maquinas, equipamentos, utensilios e
instrumentos de medicdo aplicadas a

industrializacdo e/ou producdo de
alimentos e bebidas

6.1. Tipos

6.2. Funcdes

6.3. Utilizag&o

6.4. Condi¢bes de operagao

6.4.1. Requisitos de seguranga na

operacao
6.5. Manuais: finalidades, tipo de
informacdes e importancia
6.6. Procedimentos de higienizacéo
6.7. Normas Regulamentadoras de
Seguranca
6.7.1. Equipamentos de protecao

individual e coletiva utilizados na
operagdo de maquinas e
eguipamentos

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

8. Armazenamento de Alimentos e Bebidas

SISTEMA FIEMS
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8.1. Temperatura
8.2. Embalagem

8.3. Sistemas de armazenamento
(PEPS/PVPS/FIFO)

8.4. Condi¢bes do ambiente
9. Métodos de conservacédo de alimentos
9.1. Frio
9.2. Calor
9.3. Desidratacao/secagem
9.4. Adicao de soluto
9.5. Defumacéo
9.6. Fermentacgéao
9.7. Aditivos
9.8. Irradiacao
9.9. Atmosfera controlada e modificada
9.10. Uso de novas tecnologias
10. Controle Emocional no trabalho
10.1. Emogdes no trabalho
10.1.1. Avaliar
10.1.2. Expressar
10.1.3. Perceber
10.2. Fatores internos e externos

10.3. Autoconsciéncia

SISTEMA FIEMS
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o Perceber que as atividades realizadas por trabalhadores de diferentes hierarquias,
niveis de responsabilidade ou processos de trabalho sdo orientadas por diretrizes,
normas e procedimentos e que isso contribui para a organizacdo pessoal, a
disciplina no trabalho, a responsabilidade, a concentragdo e a gestdo do tempo,
gerando comprometimento com objetivos e a resolugéo de problemas.

o Refletir, a partir das suas proprias interpretacdes, os principios de organizagao,
disciplina, responsabilidade, concentracdo e gestdo do tempo estabelecidos pelas
diretrizes, normas e procedimentos organizacionais, na perspectiva de sua
contribuicho para o desenvolvimento de atitudes que conduzem ao
autodesenvolvimento e a autogestao.
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Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagdgicos

Biblioteca

Laboratdrio/oficina de Panificacéo
Sala de Aula

Laboratorio de informatica

Laboratdrio/oficina de Confeitaria

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

Planta didatica de processamento de
gréos e cereais

Planta didatica de confeitaria

Planta didatica de processamento de
frutas e hortalicas

Planta didatica de processamento de
carnes

Planta didatica de panificagéo

Planta didatica de processamento de
leites

Planta didatica de processamento de
pescados

Planta didatica de processamento de
balas, chocolates e confeitos

Planta didatica de processamento de
bebidas

Materiais

SISTEMA FIEMS
A, Af p 1206 | Bairro A bai

Tela de projecao, flipchart, quadro
branco, apostilas, livros, revistas
especializadas e sites

Calcado fechado antiderrapante,
calca, camisa de manga e sem
botbes e touca descartavel

Computador com projetor multimidia
e pacote office, calculadora, TV

Materiais de limpeza/Higienizacéo
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S8ww.fiems.com.br




SENAI riems

Fl.: 059
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

Instrucdes técnicas

Normas e procedimentos

Observacfes/recomendacdes

Nas condi¢fes de infraestrutura fisica
e virtual, serdo asseguradas as
condicbes de acessibilidade
comunicacional, instrumental e
arquitetbnica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se em
conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupagéo,
NBR n° 9050, Lei n°® 13.146/2015, a
LDB n° 9394/96 e a legislagcdo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questao, quando for o caso
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Mo6dulo: BASICO

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Fundamentos da Industrializacdo de Alimentos e Bebidas

Carga Horaria: 86h

Funcéo:

legislacéo vigente.

com normas e legislagdo vigente.

e legislacao vigente.

e F.1: Implantar processos de controle de qualidade na industrializacdo de alimentos
e bebidas, em conformidade com normas e legislagéo vigente.
e F.2: Atuar na producgéo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e

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

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

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades basicas e socioemocionais necessarias a
aplicacdo dos fundamentos da industrializagéo de alimentos e bebidas.

Contetdos Formativos

Capacidades Basicas

Conhecimentos

e Utilizar as regras que estabelecem as
condicbes e requisitos para uma
comunicacdo oral e escrita clara,
assertiva e eficaz

e Aplicar os fundamentos de
informatica relacionados a
elaboracéo de documentos,

pesquisa, apresentacdo, gréaficos e
planilhas aplicados as atividades
profissionais

e Aplicar ferramentas estatisticas para
interpretacao e verificacdo de dados

dados,
terminologias

e Interpretar
SISTEMASORBES €

informacobes
de

1. Documentacao Técnica
1.1. Terminologias técnicas

1.2. Elaboracdo com uso de ferramentas
digitais
1.2.1. Ordem de servico
1.2.2. Relatérios técnicos

1.2.3. Ficha técnica

1.2.4. Procedimento
Padréao (POP)

Operacional

1.3. Arquivamento

1.4. Geragao e andlise de dados

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

aQww._fiems.com.br




Fl.: 061
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025

SENAi riens

documentos técnicos relacionados a 1.4.1. Tabulacdo de dados

area de alimentos e bebidas N e
1.4.2. Elaboracéo de gréaficos

e Reconhecer as ferramentas de
gestdo da qualidade aplicaveis aos

processos de industrializagdo e/ou  1.5. Produc&o de textos técnicos
fabricacéo de alimentos e bebidas

1.4.3. Fluxogramas

2. Fundamentos da Estatistica
o Reconhecer tipos e caracteristicas de _
embalagens a serem utilizadas na ~ 2-1- Amplitude
industrializacdo e/ou produgdo de 22 Ppopulacio

alimentos e bebidas
2.3. Média
e Reconhecer os principios béasicos da

quimica geral e suas fungdes visando ~ 2-4. Mediana
a sua aplicabilidade 25 Moda

e Reconhecer o0s parametros de 26
processo aplicados a industrializa¢ao
elou producdo de alimentos e  2.7.Variancia
bebidas, que garantem seus padrdes
de qualidade e seguranca

Desvio padréo

2.8. Coeficiente de variagéo

3. Ferramentas da Qualidade Aplicadas a

* Interpretar normas, legislacao IndUstria de Alimentos e Bebidas

vigente e documentacao técnica que
orientam a realizacdo de atividades  3.1. Grafico de Pareto
em contextos de trabalho da &rea de

alimentos e bebidas 3.2. Diagrama de causa e efeito

. 3.3. Histograma
e Reconhecer o0 planejamento e
controle dos fluxos dos processos de 3.4. Folha de verificagéo

industrializacéo e/ou fabricagdo de . _ .
alimentos e bebidas 3.5. Graficos de dispersao

e Reconhecer as tendéncias -6 Fluxograma

tecnologicas e de  mercado 37 Cartas de controle
relacionadas a otimizacdo de _
processos e desenvolvimento de  3.8.Ciclo PDCA
produtos da industria de alimentos e

bebidas 4. Embalagens Aplicadas na Industria de

Alimentos e Bebidas

e Reconhecer as Boas Praticas de 4.1. Tipos
Laboratérios (BPL) para garantia da
confiabilidade dos testes e ensaios 4.1.1. Priméria

e Identificar técnicas de higienizacdo 4.1.2. Secundaria
de equipamentos, instrumentos e
. q P . - L. 4.1.3. Terciaria
vidrarias, na realizagédo das analises

. 4.2. Embalagens inteligentes
e Reconhecer as  caracteristicas

fisicas, quimicas, biolégicas e 4.3. Embalagens biodegradaveis

sensoriais dos alimentos e bebidas e L
SISTEMA FIEMS 4.4. Embalagens reciclaveis
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suas matérias primas, ingredientes e
aditivos

SISTEMA FIEMS

5. Quimica Aplicada

5.1. Periodicidade

5.2. Liga¢des quimicas

5.3. Funcdes
5.3.1. Inorganicas
5.3.2. Orgénicas

5.4. Reacdes quimicas

5.5. Composigéo quimica dos alimentos
5.5.1. Agua
5.5.2. Proteinas
5.5.3. Carboidratos
5.5.4. Lipidios
5.5.5. Vitaminas e sais minerais

6. AlteragOes Fisicas, Quimicas, Biologicas e
Sensoriais em Alimentos e Bebidas

7. Pardmetros de qualidade do produto
7.1. Parametros de processo
7.2. Monitoramento
7.3. Embalagem
7.4. Armazenamento
7.5. Principais defeitos
7.6. Célculos de rendimento

8. Normas Técnicas e Legislacdo Aplicadas a
Industrializagdo e/ou Producdo de
Alimentos e Bebidas

8.1. Anvisa

8.2. MAPA

8.3. ABNT

8.4. Ficha técnica

8.5. Instrugédo de trabalho
9. Organizagéao da produgéo

9.1. Planejamento da producéo
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9.1.1. Plano de Producéo
9.1.2. Plano Mestre de Producao
9.1.3. Programacéao da producao

9.2. Tendéncias tecnoldgicas e de
mercado

10. Boas Préticas de Laboratério (BPL)
10.1. Ambiente laboratorial
10.2. Estrutura
10.3. Atos e condi¢des inseguras
10.3.1. Utilizacédo de EPIs e EPCs

10.3.2. Estratégia em caso de
emergéncia

11. A constru¢do da amabilidade no ambiente
organizacional

11.1. O papel da lideranca

11.2. Os caminhos para a construcédo da
amabilidade

11.3. O exercicio da amabilidade como
caminho para o engajamento e a
cooperagao

Capacidades Socioemocionais

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

SISTEMA FIEMS
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Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagdgicos

Sala de Aula
Biblioteca

Laboratério/Oficina de Alimentos

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

Materiais

Observagfes/recomendacdes

Planta piloto/laboratério

Tela de projecao, flipchart, quadro
branco, apostilas, livros, revistas
especializadas e sites

Equipamentos de Protecéo Individual
e Coletiva

Computador com projetor multimidia
e pacote office, calculadora, TV

Materiais de limpeza/Higienizagéo
Instrucdes técnicas

Normas e procedimentos

Nas condi¢fes de infraestrutura fisica
e virtual, serdo asseguradas as
condigbes de acessibilidade
comunicacional, instrumental e
arquitetbnica,  reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se em
conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéo,
NBR n° 9050, Lei n® 13.146/2015, a
LDB n° 9394/96 e a legislacéo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questdo, quando for o caso
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos
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Rubrica: CLS

Unidade Curricular: Criatividade e Idea¢cdo em Projetos de Inovacao

Carga Horaria: 16h

Funcéo:

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

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

Conteldos Formativos

Subfuncéo PEEIED 6 Capacidades Técnicas Conhecimentos
Desempenho
) ?e?raalftz:isticas a: 1. Area © Segmento
) ’ - Tecnoldgico de Interesse
tg’::S Ormf‘nfozztggi alinhado ao perfil
Considerando as . P profissional
necessidades mais
' significativamente, 1.1. Caracteristicas
gargalos e
desafios no passado recente 1.2. Transformacbes
identificados e € no presente, a . -h' tori : t
4rea ou segmento istéricas e recentes.
1 Elaborar ou demandados tecnoléaico de seu .
projeto da pelas empresas 010gICO | 1.3. Tendéncias futuras
~ perfil profissional.
SOIU(;a.O que atuam na 1.3.1. Aspectos
inovadora area, segmento Identificar técnicos e
tecnolégico ou tendéncias futuras tecnologicos
segmento da da area ou
sociedade segmento 1.3.2. Aspectos sociais
(clientes/usuario tecnoldgico de que 1.3.3. Aspectos
S)- trata o  perfil econdmicos
profissional,
considerando 1.3.4. Aspectos
aspectos técnicos, oliticos
SISTEMA FIEMS pec P
sociais,
Av.Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambaf
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econdmicos,
politicos e
ambientais.

Definir o problema
a ser investigado e
sua delimitacdo a
partir dos
resultados dos seus
estudos pregressos
e de prospeccao da

area, segmento
tecnoldgico ou
segmento da

sociedade de que
trata o] perfil
profissional.

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

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

sociedade.
Utilizando as Identificar as
metodologias e diferentes
ferramentas que metodologias e
melhor se ferramentas
aplicam ao empregadas no
levantamento e & levantamento,
SISTEMAFIEMS  sistematizacado analise e

1.3.5. Aspectos
ambientais

1.4. Necessidades,

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

1.5. Oportunidades de
inovacdo na é&rea ou
segmento tecnolégico

1.5.1. Pesquisas
bibliogréficas

1.5.2. Pesquisas  de

campo

1.5.3. Identificagcdo e
delimitacéo do
tema e do
problema a ser
investigado.

1.5.4. Pesquisa de
anterioridade

2. Metodologias e ferramentas
de pesquisa bibliograficas
e de campo

2.1. Para a coleta de dados
e informag0des

2.2. Para a sistematizagéo
de dados e
informacdes

2.3. Para andlise de dados
e informagbes

3. Ferramentas de ideacgéo
para a criacao, elaboracéo
e construcédo de solucbes

inovadoras:
3.1. Tipos de ferramentas
de ideacao:
3.1.1. Mapa de
empatia

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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de dados
relacionados as
necessidades,
gargalos e
desafios
identificados e
ou demandados
pelas empresas
e/ou sociedade.

sistematizacdo de
dados de
pesquisas, suas
caracteristicas,

finalidades
especificas e
requisitos de
aplicacao.
Selecionar as

metodologias e
ferramentas  que

melhor  atendem
aos objetivos da
pesquisa e

realidade estudada.

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

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

sociedade.

Identificar as

estratégias de

Considerando apresentacao

estratégias de adequadas as
apresentacao, necessidades  do
em funcdo das demandante
caracteristicas

do demandante
e da proposta a
ser apresentada

Utilizar ferramentas
de apresentacdo
em conformidade a
ideia a ser
apresentada

3.1.2. Triz de ideias
3.1.3. Crazy 8
3.1.4. Funil de ideias

3.1.5. Matriz de
alinhamento

3.1.6. Como
poderiamos?

3.1.7. Benchmarking

3.1.8. Brainstorming/M
ural de
possibilidades

3.1.9. Matriz de
prioridades

3.2. Caracteristicas
3.3. Funcdes
3.4. Requisitos de

aplicacéo

3.5. Sessdes de ideacdo

colaborativa

4. Plano de desenvolvimento
do Projeto da Solucéo
Inovadora

4.1. Previséo e delimitacdo

de resultados parciais
esperados

4.2. Definicdo de resultado

final do projeto

4 .3. Caracteristicas,

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

4.4. Plano inicial de
gerenciamento do
projeto

A A F. D 1 A 1 Ber A | -
AV ATONSO Fena, L.2UG | balrmmo Amambal
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Utilizando
ferramentas de
ideacdo para a
criagao,
elaboragcdo ou
construcdo de
solucdes
inovadoras para
as
necessidades,
gargalos e
desafios
identificados e
ou demandados
pelas empresas
e/ou sociedade.

Reconhecer as
principais
ferramentas de
ideacdo
empregadas na
elaboracgéo de
projetos de
inovagao, suas

caracteristicas,
funcdes e requisitos
de aplicagao.

Aplicar ferramentas
de ideagcdo na
criagcdo, elaboracdo
e construcdo de
solucdes
inovadoras para
necessidades,

gargalos,
oportunidades e
desafios da
indUstria e/ou da
sociedade.
Conduzir sessoes
de ideacdo

colaborativa para
inspirar a geracao
de ideias que visem
a encontrar
solucdes
alternativas  para
necessidades,

recursos
necessarios ao
desenvolvimento
do projeto, em
funcao da
solucéo

proposta para o

SISTEMA FIEMS atendimento das
necessidades,

Av.-Afonso Pena 1.206| Bairro Amamb

gargalos,
oportunidades e
desafios da
inddstria e/ou da
sociedade.
Estabelecendo os Delimitar 0s

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

Definir, na proposta
do projeto, as
caracteristicas, a

4.4.1. Necessidades
dos interessados
(stakeholders)

4.4.2. Cronograma

4.4.3. Escopo do
projeto

4.4.4. Restricdes
4.4.5. Aquisicdes

4.4.6. Recursos
envolvidos

4.4.7. Plano de risco e
perdas do projeto

5. Ferramentas para a
estruturacéo e
sistematizagéo de
informag0des do projeto:

5.1. Metodologias para a
elaboragéo do projeto;

5.2. Tipos de ferramentas:
5.2.1. Formularios

5.2.2. Ferramentas de
apresentacao

5.2.3. Planilhas de
acompanhamento

5.2.4. Painéis

5.2.5. Ferramentas

fisicas e digitais de
gestéo
5.3. Documentacgéo para o
inicio do
desenvolvimento  do
projeto.
6. Requisitos da

exequibilidade do projeto:

6.1. Normas técnicas
apliciveis ao projeto;

6.2. Resolucdes

6.3. Regulamentacdes

=
RO d, e WO patffo-AMambal
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gargalos e
desafios

identificados e
ou demandados
pelas empresas
e/ou sociedade.

abrangéncia, as
funcdes e as
necessidades ao
desenvolvimento
do produto, servico
ou resultado
esperado.

Elaborar o plano de
gerenciamento do
projeto a partir das
necessidades dos
interessados
(stakeholders),
considerando

Utilizando
ferramentas que
se aplicam a

cronograma,
escopo, aquisicoes
€ recursos.

Selecionar as

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

estruturacdo e a Elaborar 0s

sistematizacado documentos

das informagdes demandados para o

que compdem o inicio do

projeto. desenvolvimento
projeto,
considerando  as
referéncias da
metodologia
adotada.
Interpretar as
normas técnicas, as
resolucdes e

Referenciando-se
nos dados que
asseguram a
exequibilidade
do projeto.

regulamentacoes
que tratam da
viabilidade, das
restricbes e das
condicbes técnicas,
financeiras,

ambientais e de
seguranga que se

6.3.1. Quanto
viabilidade

6.3.2. Quanto
restricbes

6.3.3. Quanto
condicbes
técnicas,
financeiras,

ambientais e de

seguranca.

6.4. Documentacéo para o

desenvolvimento
projeto:

6.4.1. Resumos
executivos

6.4.2. Relatorios

e necessidades
trabalho

do

7. Identificagdo de problemas
no

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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aplicam ao projeto
de inovagéo.

e Elaborar
documentos
(resumos
executivos,
relatorios)
referentes ao
desenvolvimento
do projeto,
considerando  as
referéncias da
metodologia
adotada.

Capacidades Socioemocionais

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

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

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

SISTEMA FIEMS
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Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagdgicos

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

Sala de Aula
Laboratério de Informatica

Laboratdrios para Praticas
Profissionais

Espacgos Maker

Computadores com acesso a internet
e softwares, conforme é&rea
ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico.

Projetores Multimidia

Maquinas, eguipamentos,
ferramentas e instrumentos conforme
area ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico.

Materiais

Bibliografia Especifica da area
ocupacional.

Normas, Procedimentos e
Referéncias Legais da area
ocupacional;

Materiais didaticos conforme area
ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico;

Materiais de consumo conforme area
ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico;

Observacbes/recomendacbes

SISTEMA FIEMS

Nas condicbes de infraestrutura,
serdo asseguradas as condicdes de
acessibilidade instrumental e
arquitetdnica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se
em conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacao,

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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NBR n° 9050, Lei n° 13.146/2015, a
LDB n°® 9394/96 e a legislagéo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questéo, quando for o caso.

SISTEMA FIEMS
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Industrializacéo de Oleos, Gorduras e Derivados

Carga Horaria: 40h

Funcéo:
e F.2: Atuar na producgdo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e
legislacéo vigente.

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

Contelidos Formativos

Padrdo de Capacidades Técnicas Conhecimentos
Subfuncéo Desempenho
e  Cumprir 0s
requisitos de  ® Seguranca e
saude e Qualidade dos
seguranca do Alimentos
 Atendendo  os trabalho, Aplicados a
requisitos de aplicaveis a industrializagéo
saude e industrializagéo de Oleos,
seguranca  do de Oleos, Gorduras e
N traba_llho, gorglurjls e Derivados
° I,ndustrlallzar DYGYISt0~S na eriva 0s, , « Extraco do 6leo
Oleos, legislacéo visando a saude
gorduras e vigente, e seguranca do 1 \atéria prima
derivados  aplicados as trabalhador
atividades de ) 1.1. Etapas de
industrializagao * Aplicar 0S Produgéo
de 6leos, requisitos
estabelecidos 1.2. Controle de
gorduras € ualidade
derivados pgr- nopmes ¢ d
Iegnslagao 1.3. Recuperagdo de
vigente para a solventes
garantia da
saude e 1.4. Rendimento
SISTEMA FIEMS segurangca  do

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

A@ww._fiems.com.br



SENAI/Fiems

Fl.: 074
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

' Respeitando as
condi¢bes de
conservacdo da
matéria-prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens
para manter a
integridade  de
Oleos, gorduras e
derivados

trabalhador nas
atividades de
industrializacdo

de 6leos,
gorduras e
derivados

Orientar as
equipes de

trabalho quanto
ao cumprimento
das normas de
saude e
segurangca  do
trabalho,

assegurando a
adocéao de
medidas

preventivas na
industrializacéo

de 6leos,
gorduras e
derivados

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

Correlacionar os
ingredientes,
aditivos e
embalagens as
especificidades

dos 6leos,
gorduras e
derivados,

conforme a ficha
técnica, normas
e legislacéo
vigente,

1.5. Refino do 6leo

1.6. Envase

2. Gorduras vegetais

2.1. Matéria prima

2.2. Etapas
Producéo

2.3. Controle
qualidade

2.4. Embalagem

2.5. Rendimento

3. Margarinas

3.1. Ingredientes
aditivos

3.2. Etapas
Producéo

3.3. Controle
gualidade

3.4. Embalagem

3.5. Rendimento

4. Maionese

4.1. Ingredientes
aditivos

4.2. Etapas
Producédo

4.3. Controle
qualidade

4.4, Embalagem

4.5. Rendimento

e Desinfeccéo

de

de

de

de

de

de

5. Higienizagéo, Limpeza

de

ambientes, méaquinas

e equipamentos
5.1. Defini¢do
5.2. Etapas

SISTEMA FIEMS
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garantindo suas
caracteristicas

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

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

normas e
legislacéo
vigente

Aplicar 0s
métodos de
conservacao,

estabelecidos na
ficha técnica,

durante o]
processo de
industrializacéo
de Oleos,
gorduras e
derivados,
visando a

5.3. Técnicas/Métodos

5.4. Produtos/Agentes
Quimicos

5.4.1. Tipos

5.4.2. Preparo de
solucéo

5.4.3. Descarte de
residuos

5.5. Monitoramento

5.6. Descarte dos
residuos de
higienizagao

5.7. Verificagdo

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

6.1. Tipos

6.2. Destinacao:
descarte e
reaproveitamento

6.3. Aplicagao

7. Saude e seguranca do
trabalho aplicada ao
processamento  de
grao, cereais e
derivados

7.1. Riscos

7.2. Equipamentos de
Protecéo
Individual - EPIs

7.3. Medidas de

Protecéo Coletiva

8. Normas e legislacéo
vigente na
Industrializacdo  de
Frutas, Hortalicas e
Derivados

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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integridade  do
produto

Controlar 0S
parametros de
conservacao
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislacéo
vigente, para
identificacdo de
desvios e
correcao do
processo de
industrializacao
de oOleos,
gorduras e
derivados
Aplicar ajustes
necessarios a
maguinas,
equipamentos e
instrumentos,
em

‘ conformidade

' Assegurando, na

: SR com o]

industrializacéo .

. procedimento

de Oleos, )
operacional

gorduras e ~
padréo (pop),

derivados e seus
processos de
industrializacéo,
0s padrdes de

gualidade e
seguranca
estabelecidos
pelas normas
técnicas e
legislacao

vigente

em fungdo do
tipo de produto a
ser
industrializado

Identificar, nos
manuais do
fabricante, as
condicbes de
funcionamento e
caracteristicas
de maquinas,
equipamentos e
instrumentos,
em funcdo do
tipo de produto a
ser
industrializado

9. Tendéncias

10.

11.

12.

Tecnoldgicas
aplicaveis a
Industrializacdo  de
Frutas, Hortalicas e
Derivados

Embalagens
biodegradaveis,
inteligentes e
reciclaveis

Lideranca

11.1. Estilos:
democratico,
centralizador e
liberal

11.2. Papéis do lider

11.3. Criticas e
sugestoes:
andlise,
ponderacao e
reacao

11.4. Feedback
(positivo e
negativo) -
Causas e efeitos

11.5. Gestado de
conflitos

11.6. Delegacao

11.7. Empatia

11.8. Persuaséao

11.9. Empoderamento

Organizacéo do
Trabalho

12.1. Planejamento de
atividades

12.2. Hierarquia  de
atividades

12.3. Organizacado de
atividades
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c1eEM

para garantia da
operabilidade

Identificar, a
partir do
procedimento
operacional

padrédo (pop), 0os
parametros do
processo  para
garantia da
qualidade e
segurangca  do
produto

Identificar, na
ficha técnica, as
caracteristicas

de 6leos,
gorduras e
derivados, para
selecéo da
embalagem
adequada
Aplicar os
requisitos

estabelecidos
pelas normas e
legislacéao
vigente, relativas
a
industrializacao
de oOleos,
gorduras e
derivados, para
a garantia da

qualidade e
seguranca

Aplicar, no
processo de

industrializacao,
as
especificagbes
descritas na
ficha técnica de
producdo, para
garantir a
qualidade de

12.4. Controle
atividades

de

[
ricriy
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Oleos, gorduras

e derivados
Realizar a
higienizacdo das
instalacoes,
maquinas,

equipamentos e
utensilios, no
processamento
de oOleos,
gorduras e
derivados,
conforme
procedimento
operacional
padrdo  (pop),
para garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

Aplicar
procedimentos
estabelecidos
por normas e

legislacéao
vigente, para
analises em

linha, tendo em
vista o controle
do processo e
atendimento dos
regulamentos

técnicos de
identidade e
qualidade (rtiq)

Selecionar
embalagens
adequadas,
conforme o tipo
e caracteristica

dos Oleos,
gorduras e
derivados a
serem
industrializados,
visando a
qualidade e

seguranca  do

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Sistema

FiEMS

Fl.: 079

Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025

Rubrica: CLS

- Respeitando os

parametros de
armazenamento
dos produtos de
Oleos, gorduras e
derivados, para
manter a sua
gualidade e
seguranca

produto e
preservacdo do
meio ambiente

Aplicar
parametros de
armazenamento
de oOleos,
gorduras e
derivados,

estabelecidos na
ficha técnica,

normas e
legislacao

vigente, para
garantia da
qualidade e

segurangca  do
produto

Controlar 0s
parametros de
conservagédo e
armazenamento
estabelecidos na
ficha técnica,

normas e
legislacao
vigente, para

manutengcdo da
integridade dos
Oleos, gorduras
e derivados, por
meio de
métodos e
técnicas
especificas
descritos no
procedimento
operacional
padréo (pop)

» Assegurando, no
recebimento da
matéria-prima,

ingredientes,

aditivos e
embalagens, as
caracteristicas e

Identificar, por

meio de
inspecdes de
rotina e/ou

aplicacao de
técnicas
especificas, as

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil

AQww _fiems.com.br
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Fl.: 080

Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025

Rubrica: CLS

requisitos
estabelecidos
nas
especificacbes
técnicas, normas
e legislacéo
vigente

SISTEMA FIEMS

alteracbes
fisicas, quimicas
e biolégicas
descritas no
procedimento
operacional
padrédo  (pop),
durante o]
recebimento da
matéria  prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para
identificacdo de
nao
conformidades e
proposicdo de
acOes corretivas,
quando
necessario

Identificar 0S
tipos de
matérias-primas

em funcdo de
sua origem e

qualidade,
durante a
industrializacao
de 6leos,
gorduras e
derivados, para
destinacéo
adequada, de
acordo com
procedimento
operacional

padréo (pop)

Aplicar técnicas
descritas no
procedimento
operacional
padrdo  (pop),
para
identificacdo de
alteracbes
fisicas, quimicas
e bioldgicas,

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

FiEMS

Fl.: 081

Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025

Rubrica: CLS

Assegurando a
destinacdo e/ou
industrializacéo
adequada de
residuos  e/ou
subprodutos na

indastria de
6leos, gorduras e
derivados

durante o]
recebimento da
matéria  prima,
ingredientes,

aditivos e
embalagens,
para proposicao
de acoes
corretivas
quando
necessario
Realizar a

destinagdo de
matérias primas,
em funcdo de
sua origem e
qualidade, de
acordo com a

etapa do
processo
produtivo e
requisitos

estabelecidos no
procedimento
operacional
padrdo  (pop),
para garantia da
integridade dos
Oleos, gorduras
e derivados

Identificar 0s

residuos e
subprodutos
gerados no
processo de
industrializacéo
de 6leos,
gorduras e

derivados, em
conformidade
com normas e
legislacao
ambiental,
visando a
destinacéo
adequada

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

Fl.: 082

Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025

Rubrica: CLS

'Observando as
tendéncias
tecnolégicas e
de mercado que
viabilizam 0
desenvolvimento
de novos
produtos

SISTEMA FIEMS

Aplicar técnicas
de descartes e
aproveitamento
dos residuos
gerados na
industrializac&o
de Oleos,
gorduras e
derivados, de
acordo com o
procedimento

operacional
padréo (pop),
visando 0

cumprimento
das normas e
legislacao
ambiental

Identificar as

tendéncias
tecnolégicas e
tecnologias
disponiveis, por
meio de

pesquisas de
mercado, que

viabilizam 0
desenvolvimento
de novos
produtos
Identificar a
funcionalidade
de novos
ingredientes
aplicados na

industrializac&o
Oleos, gorduras

e derivados,
visando o]
atendimento de
novas
tendéncias na
area de
alimentos

Identificar, em
normas e
legislacdo

Av. Af Pena, 1.206 | Bairro A bai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Fl.: 083
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025

SENAI riems

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

e Identificar o]
impacto de

diferentes tipos
de embalagens,
em funcdo das
caracteristicas

das bebidas,
visando a
praticidade, a
integridade  do
produto e a
preservagdo do
meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

o Perceber aimportancia das atividades a serem desenvolvidas, tendo consciéncia da
sua relevancia.

o Perceber que faz parte de diferentes coletividades, seja no contexto da vida pessoal
ou familiar, seja no a&mbito do trabalho, e que as atividades e a¢des profissionais sdo
predominantemente colaborativas.

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Fl.: 084
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedago6gicos

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

Laboratério de Microscopia e
Microbiologia

Sala de Aula
Laboratério de Fisico-Quimica
Laboratorio de Informéatica

Biblioteca

Envasadora

Planta de Processamento de Oleos,
Gorduras e Derivados

Balanca de preciséo resolucédo 0,01g
Balanca industrial resolucéo 19

Mesas para manipulacdo de
alimentos

Trituradores

Centrifugas

Misturadores

Classificadores de gréaos e cereais
Colunas de extracdo
Desidratadores

Descascador

Destiladores

Equipamentos para pré-limpeza
Extrator

Filtro

Materiais

SISTEMA FIEMS

Calcado fechado antiderrapante

Calca

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Fl.: 085
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

Jaleco
Luva e touca descartavel
Normas

Procedimentos e Instrucdes
Técnicas

Observagfes/recomendacdes

SISTEMA FIEMS

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

&ww._fiems.com.br

Nas condicbes de infraestrutura
fisica e virtual, serdo asseguradas as
condigbes de acessibilidade
comunicacional, instrumental e
arquitetbnica,  reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se
em conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacao,
NBR n° 9050, Lei n° 13.146/2015, a
LDB n° 9394/96 e a legislacdo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questao, quando for o caso.




SENAI riems

Mo6dulo: ESPECIFICO |

Fl.: 086
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Industrializacéo Leites e Derivados

Carga Horaria: 100h

Funcéo:

legislacéo vigente.

normas e legislagéo vigente.

Contelidos Formativos

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

Objetivo Geral: Atuar na industrializacdo de leites e derivados, em conformidade com

Padrao de

=UAUIGE Desempenho

Capacidades Técnicas

Conhecimentos

1.1 Respeitando o0s
parametros de
armazenamento
dos produtos
lacteos, para
manter a sua
qualidade e .
seguranca

1 Industrializar
leites e
derivados

SISTEMA FIEMS

Aplicar
pardmetros de
armazenamento
dos leites e
derivados,
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislacdo
vigente, para
garantia da
gualidade e
seguranca
Controlar 0s
parametros de
conservagdo e
armazenamento
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislacdo
vigente, para

manutencdo da

1. Seguranga e Qualidade
aplicada a
Industrializacéo de
Leites e Derivados

2. Leite

2.1. Definicdo

2.2. Composicdo quimica
e estrutura

2.3. Caracteristicas
microbiol6gicas

2.4. Classificacdo

2.5. Caracteristicas  de
acordo com a espécie
animal

2.6. Processo de

Ordenha
2.6.1. Métodos

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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SISTEMA FIEMS

Av.Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai

Fl.: 087
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

1.2 Assegurando,

nos produtos
lacteos e seus
processos de
industrializacao,
0s padrdes de
qualidade e
seguranca
estabelecidos
pelas normas
técnicas e
legislacao
vigente

integridade dos

leites e
derivados, por
meio de
métodos e
técnicas
especificas
descritos no
procedimento
operacional
padréo (pop)
Aplicar  ajustes
necessarios a
magquinas,
equipamentos e
instrumentos,
em
conformidade
com 0
procedimento
operacional
padréo (pop),

em funcdo do
tipo de produto a
ser
industrializado

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

Identificar, a
partir do
procedimento
operacional

padrédo (pop), 0os
parametros do

2.6.2. Armazenamento

2.6.3. Maquinas,

equipamentos,

instrumentos
utensilios:

e

Caracteristicas,

Operacéo,
seguranga,
Ajustes
Manutencéo
autbnoma

2.7. Qualidade

2.7.1. Parametros
Maquinas,

equipamentos,

instrumentos
utensilios:

de

e

Caracteristicas,

Operacéo,
seguranca,
Ajustes
Manutencéo
autbnoma

2.7.2. Planos
amostragem
recebimento

2.7.3. Andlises
Recebimento

2.8. Filtracéo

2.8.1. Maquinas,

equipamentos,

instrumentos
utensilios:

de
de

de

e

Caracteristicas,

Operacéo,
seguranga,
Ajustes
Manutencé&o
autdbnoma

2.9. Padronizacao

Homogeneizacéo

2.9.1. Etapas
Producao

e

de

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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SISTEMA FIEMS

Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

Fl.: 088

processo  para
garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

Identificar, na
ficha técnica, as
caracteristicas

de leites e
derivados, para

selecéo da
embalagem
adequada
Aplicar os
requisitos
estabelecidos
pelos
regulamentos
técnicos de
identidade e
qualidade (rtiq),
normas e
legislacao

vigente, relativas
a

industrializacao
de leite e
derivados, para
a garantia da

qualidade e
seguranca

Aplicar, no
processo de

industrializacéo,
as
especificagbes
descritas na
ficha técnica de
producdo, para
garantir o padrao
de identidade e
qualidade (piq)

de leite e
derivados
Realizar a
higienizacdo das
instalagdes,

2.9.2. Parametros de

processo

2.9.3. Maquinas,

equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacéo,
seguranca,
Ajustes e
Manutencéo
autbnoma

2.10. Tratamento térmico
2.10.1. Tipos

2.10.2. Parametros de

processo

2.10.3. Maquinas,

equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacéo,
seguranga,
Ajustes e
Manutencé&o
autbnoma

2.11. Embalagens
2.12. Armazenamento
3. Derivados de Leite

3.1.Creme de leite e
manteiga

3.1.1. Definicdo
3.1.2. Padrbes de

identidade e
qualidade

3.1.3. Caracteristicas:

Fisicas,
guimicas,
microbioldgicas e
sensoriais

Av. Afonso Pena, 1.2

6 | Bairro Amambai
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Fl.: 089
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

1.3 Respeitando as
condi¢cbes de
conservagdo da

SISTEMA FIEMS L .
matéria-prima,

maquinas,
equipamentos e
utensilios, no
processamento
de leite e
derivados,
conforme
procedimento
operacional
padréao  (pop),
para garantia da
qualidade e
seguranca do
produto

Aplicar
procedimentos
estabelecidos
por normas e

legislacao
vigente, para
analises em

linha, tendo em
vista o controle
do processo e
atendimento dos
regulamentos

técnicos de
identidade e
qualidade (rtiq)

Selecionar
embalagens
adequadas,
conforme o tipo
e caracteristica
do produto
lacteo a ser
industrializado,

visando a
qualidade e
seguranca do
produto e

preservagdo do
meio ambiente

Aplicar técnicas
de conservacao
adequadas, em
funcéo da

3.1.4. Aditivos e
ingredientes
3.1.5. Etapas de

Producéo

3.1.6. Métodos de
conservagao

3.1.7. Embalagem
3.1.8. Armazenamento
3.1.9. Equipamentos
3.1.10. Rendimento

3.2. Bebidas Lacteas,
logurte e leites
fermentados

3.2.1. Definicdo

3.2.2. Padrbes de
identidade e
qualidade

3.2.3. Caracteristicas:
Fisicas,
quimicas,
microbioldgicas e
sensoriais

3.2.4. Aditivos e
ingredientes

3.2.5. Etapas de
Producéo

3.2.6. Métodos de
conservacao

3.2.7. Embalagem
3.2.8. Armazenamento
3.2.9. Equipamentos
3.2.10. Rendimento

3.3. Gelados Comestiveis

3.3.1. Definicdo

3.3.2. Padrbes de
identidade e
qualidade

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Av. Afonso Pena, 1.2

Fl.: 090
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

ingredientes,
aditivos
embalagens
para manter
integridade
produto

06 | Bairro Amamba

a
do

especificidade

da matéria-
prima, para a
garantia da

integridade  do
produto

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

Identificar
alteracbes
fisicas,
guimicas,
biolégicas e/ou
bioquimicas do
produto, durante
a aplicacdo das
técnicas de
conservacao,
para garantia
das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislacao
vigente

Aplicar técnicas
de conservacéao,
controlando as
alteracbes
fisicas,
guimicas,
biol6gicas e/ou
bioquimicas do
produto, para
garantia das
caracteristicas

3.3.3. Caracteristicas:
Fisicas,
quimicas,
microbioldgicas e
sensoriais

3.3.4. Aditivos e
ingredientes

3.3.5. Etapas de
Producéo

3.3.6. Métodos de
conservagao

3.3.7. Embalagem
3.3.8. Armazenamento
3.3.9. Equipamentos
3.3.10. Rendimento

3.4. Sobremesas Léacteas
3.4.1. Definicdo

3.4.2. Padréao de
identidade e
qualidade

3.4.3. Caracteristicas:
Fisicas,
quimicas,
microbioldgicas e
sensoriais

3.4.4. Aditivos e
ingredientes

3.4.5. Etapas de
Producéo

3.4.6. Métodos de
conservacao

3.4.7. Embalagem
3.4.8. Armazenamento
3.4.9. Equipamentos
3.4.10. Rendimento

3.5. Lacteos
concentrados

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
www.fiems.com.br
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Fl.: 091
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

1.4 Assegurando a

destinacdo e/ou
industrializacéo

adequada de
residuos  e/ou
subprodutos na

indUstria de
leites e
derivados

requeridas em
fichas técnicas,

normas e
legislacdo
vigente

Aplicar 0s
métodos de
conservacao,

estabelecidos na
ficha técnica,
durante o]
processo de
industrializacao
de leites e
derivados,

visando a
integridade  do
produto

Controlar 0s
pardmetros de
conservagao

estabelecidos na
ficha técnica,

normas e
legislacéao

vigente, para
identificacdo de
desvios e
correcéo do
processo de

industrializacéo
de leites e
derivados

Identificar 0s

residuos e
subprodutos

gerados no
processo de

industrializacéo
de leites e
derivados, em
conformidade
com normas e
legislacdo

ambiental,

visando a

3.5.1. Definicdo

3.5.2. Padrbes de
identidade e
qualidade

3.5.3. Caracteristicas:
Fisicas,
quimicas,
microbioldgicas e
sensoriais

3.5.4. Aditivos e
ingredientes

3.5.5. Etapas de
Producéo

3.5.6. Métodos de
conservagao

3.5.7. Embalagem
3.5.8. Armazenamento
3.5.9. Equipamentos
3.5.10. Rendimento

3.6. Lacteos desidratados

3.6.1. Defini¢éo

3.6.2. Padrbes de
identidade e
qualidade

3.6.3. Caracteristicas:
Fisicas,
guimicas,
microbioldgicas e
sensoriais

3.6.4. Aditivos e
ingredientes

3.6.5. Etapas de
Producéao

3.6.6. Métodos de
conservagao

3.6.7. Embalagem

3.6.8. Armazenamento

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

destinacéo
adequada

Aplicar técnicas
de descartes e
aproveitamento
dos residuos
gerados na
industrializacéo
de leites e
derivados, de
acordo com o
procedimento

operacional
padréo  (pop),
visando o]

cumprimento
das normas e

1.5 Atendendo
requisitos
saude
seguranca
trabalho,
previstos
legislacao
vigente,
aplicados
atividades

de leites
derivados

oS
de

do

na

as
de

industrializacéo

e

legislacao
ambiental
Cumprir 0s
requisitos de
saude e

seguranca  do
trabalho,
aplicaveis a
industrializacéo
de leites e
derivados,
visando a saude
e seguranca do
trabalhador

Aplicar 0s
requisitos
estabelecidos
por normas e

legislacao

vigente para a
garantia da
saude e

seguranca do
trabalhador nas
atividades de
industrializacdo
de leites e
derivados

3.6.9. Equipamentos
3.6.10. Rendimento

3.7. Queijos e massas

fundidas

3.7.1. Definigao e
classificacéo

3.7.2. Padrbes de
identidade e
qualidade

3.7.3. Caracteristicas:
Fisicas,
guimicas,
microbioldgicas e
sensoriais

3.7.4. Aditivos e
ingredientes

3.7.5. Etapas de
Producéo

3.7.6. Métodos de
conservagao

3.7.7. Embalagem
3.7.8. Armazenamento
3.7.9. Equipamentos
3.7.10. Rendimento

4. Higienizagao, Limpeza, e

Desinfeccéo de

ambientes, maquinas e
equipamentos:

4.1. Definicdo
4.2. Etapas
4.3. Técnicas/Métodos

4.4. Produtos/Agentes

Quimicos
4.4.1. Tipos

4.4.2. Preparo de
solucéo

SISTEMA FIEMS
Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

Orientar as
equipes de
trabalho quanto
ao cumprimento
das normas de
saude e
seguranca do
trabalho,

assegurando a
adocéao de
medidas

preventivas na
industrializacao
de leites e
derivados

SISTEMA FIEMS

1.6 Assegurando, no

recebimento da
matéria-prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens, as
caracteristicas e
requisitos
estabelecidos
nas
especificacbes
técnicas, normas
e legislagéo
vigente

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai

Identificar, por

meio de
inspecbes de
rotina e/ou

aplicacao de
técnicas
especificas, as
alteracbes
fisicas, quimicas
e biolégicas
descritas no
procedimento
operacional
padrdo  (pop),
durante o]
recebimento da
matéria  prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para
identificacdo de
nao
conformidades e
proposicdo de
acoOes corretivas,
quando
necessario

Identificar a
qualidade da
matéria-prima

em funcdo de
sua origem, para

4.4.3. Monitoramento

4.4.4. Descarte dos
residuos de
higienizagéo

4.4.5. Verificacdo

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

5.1. Tipos

5.2. Destinacéo: descarte
e reaproveitamento

5.3. Aplicacéo

6. Saude e seguranca do
trabalho aplicada a
industrializac&o de leites
e derivados

6.1. Riscos

6.2. Equipamentos de
Protecdo Individual -

EPIs
6.3. Medidas de Protecao
Coletiva
7.Normas e legislacdo
vigente na
Industrializacéo de

Leites e Derivados.

8. Tendéncias
Tecnolbgicas aplicaveis
a Industrializacdo de
Leites e Derivados

9. Embalagens
biodegradaveis,
inteligentes e reciclaveis

10. Formacéo no Trabalho

10.1. Programas de
Integracao
10.2. Programas de

formacdao corporativa

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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destinacéo
adequada, de
acordo com
procedimento
operacional
padréo (pop)

Aplicar técnicas
descritas no
procedimento
operacional
padrdgo  (pop),
para
identificacdo de
alteracoes
fisicas, quimicas
e bioldgicas,
durante o]
recebimento da

matéria  prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para proposi¢ao
de acoes
corretivas,
quando
necessario
Realizar a

destinacdo de
matérias primas,
em funcdo de
sua origem e
qualidade, de
acordo com a

etapa do
processo
produtivo e
requisitos

estabelecidos no
procedimento
operacional
padrédo  (pop),
para garantia da
integridade dos
produtos lacteos

SISTEMA FIEMS

Av. Afonse Pena, 1.2/

1.7 Observando
tendéncias

as

Identificar as
tendéncias

10.3. Treinamento e
desenvolvimento de
pessoas

11. Técnicas de Resolucdo
de Problemas

11.1. Detalhar as
variaveis do
problema

11.2. Encontrar possiveis
solugbes

11.3. Escolher a solucdo
adequada

11.4. Executar a solucdo
escolhida

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
www.fiems.com.br
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tecnolégicas e
de mercado que
viabilizam o]
desenvolvimento
de novos lacteos

tecnoldgicas e

tecnologias
disponiveis, por
meio de

pesquisas de
mercado, que

viabilizam 0]
desenvolvimento
de novos
produtos
Identificar a
funcionalidade
de novos
ingredientes
aplicados na

industrializacéo
de leites e

derivados,
visando o]
atendimento de
novas
tendéncias na
area de
alimentos

Identificar, em

normas e
legislacéao
vigente, 0s
requisitos a
serem atendidos
no
desenvolvimento
de novos
produtos,
visando a
garantia da
qualidade e
seguranca de
leites e
derivados
Identificar o]
impacto de

diferentes tipos
de embalagens,
em funcdo das
caracteristicas

dos produtos
lacteos, visando

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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SENAI riems

a praticidade, a
integridade  do
produto e a
preservagdo do
meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

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

o Observar as necessidades e gaps de capacitacao pessoal e profissional no ambito
da sua atuagdo na empresa.

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Ambientes pedagdgicos, com relagao de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedago6gicos

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

ISTEMA FIEMS

Laboratorios/oficina de
Processamento de Alimentos e
Bebidas

Sala de Aula
Sala de Aula

Biblioteca

Desidratadores

pHmetro

Forma para queijos
Balanca

Termo-higrometro

Lira

Mandmetro

Bacias

Dessoradores
Termolactodensimetro
Tanques

Utensilios e vidrarias para laboratério
Impressora para rotulagem
Batedeiras

Bombas

Cémara de fermentacgéo
Cémara de maturagéo
Céamaras frias
Concentrador

Desnatadeira/Centrifuga

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

Envasadora

Fatiador

Homogeneizador

logurteira

Picoleteira

Prensas pneumaticas e mecéanica
Seladoras

Sistemas de transporte pneumatico

Sistemas de utilidades (vapor, agua
quente e fria, ar comprimido, aménia)

Sorveteira

Tachos
Refratdbmetro
Torres de secagem
Triblender

Trocador de calor

Materiais

SISTEMA FIEMS

Ingredientes, aditivos alimentares e
matérias-primas

Lubrificantes
Embalagens

Computador com projetor multimidia
e pacote office

Calculadora

Tela de projecao
Flipchart

Quadro branco
Apostilas

Livros

Sites especializados

Normas e procedimentos

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
www.fiems.com.br
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Materiais de limpeza/Higienizacao
Solucdes de higienizacéo

EPIs e EPCs

Culturas de microrganismos
Culturas de microrganismos

Ingredientes, aditivos alimentares e
matérias-primas

Lubrificantes
Embalagens

Computador com projetor multimidia
e pacote office,

calculadora,

Observacfes/recomendacbes

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Nas condi¢Bes de infraestrutura fisica
e virtual, serdo asseguradas as
condicbes de acessibilidade
comunicacional, instrumental e
arquitetbnica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se em
conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéo,
NBR n° 9050, Lei n° 13.146/2015, a
LDB n° 9394/96 e a legislacdo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questéo, quando for o caso.




Resolugdo n2 58/ 2025

Parecer n? 66/2025

SENA i/;;'témﬁs Rubrica: CLS

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Industrializacdo Carnes, Ovos e Derivados

Carga Horaria: 100h

Funcéo:
e F.2: Atuar na producgdo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e
legislacéo vigente.

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

Contelidos Formativos

Subfuncéo FERIED Cap'amplades Conhecimentos

Desempenho Técnicas

e  Cumprir 0s
requisitos de 1. Embalagens
saude e biodegradaveis,
seguranca do inteligentes e reciclaveis
trabalho ,
1.1 Atendendo  os S . 2. Abate e Pré-abate de
Iy aplicaveis a .
requisitos de . o Animais
. industrializacdo

saude © de carnes, ovos  2.1. Manej 4_abat

seguranca  do S, .1. Manejo no pré-abate

trabalho e derivados, 25 Sanidad il

1 Industrializa o visando saide e <-4+ >anidade anima
r carnes previstos na seguranca do Acni
: legislacéo rabalhad 2.3. jl'ecnlc_as” de
ovos € igente, rabalhador insensibilizacéo
derivados . R _

aplicados as * Aplicar 0S 2.4, Técnicas abate

atividades de requisitos

industrializa¢éo estabelecidos 2.5. Evisceragéo

de carnes, ovos _

e derivados Ipor_ Ino~rmas €ls. Seguranca e Qualidade
a1 ?gao dos Alimentos aplicados
wgentg para da a industrializacdo de
gar%n a 2 Carnes, Ovos e
sauge € Derivados
seguranca do
trabalhador nas

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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atividades de
industrializacao
de carnes, ovos

e derivados
Orientar as
equipes de

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

1.2 Respeitando as
condicbes  de
conservagdo da
matéria-prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para manter a
integridade  do
produto

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

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

Identificar
alteracdes
fisicas,
quimicas,

3.1.

3.2.

3.3.
3.4.

4.1.

4.2.

4.3.

4.4,

4.5.

4.6.

4.7.
4.8.
4.9.

Manual de Boas
Praticas de
Fabricacdo

Procedimento
Operacional Padréo

Manuais Técnicos

Ficha Técnica

. Desossa e Cortes

Técnicas de desossa
manual e mecanica

Padrao brasileiro de
cortes

Cortes especiais

Obtencdo de carne
mecanicamente
separada

Parametros de
qualidade do produto

Parametros de
processo

Monitoramento
Célculo de rendimento

Composicdo quimica
e nutricional da carne

4.10. Embalagem

4.11. Principais defeitos na

carne (PSE e PSD)

. Industrializag&o de

Produtos Carneos

5.1.

5.2.

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

Padrdes de identidade
e qualidade de carnes
e derivados

SISTEMA FIEMS
Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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biolégicas elou
bioguimicas do
produto, durante
a aplicacdo das
técnicas de
conservacao,
para  garantia
das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislacao
vigente

Aplicar técnicas
de conservacéo,
controlando as
alteracdes
fisicas,
guimicas,
biolégicas elou
biogquimicas do
produto, para
garantia das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,

normas e
legislacao
vigente

Aplicar 0s
métodos de
conservacao,

estabelecidos
na ficha técnica,
durante 0
processo de
industrializacao
de carnes, ovos
e derivados,
visando a
integridade do
produto

Controlar 0s
parametros de
conservacéo
estabelecidos

5.3. Técnicas de
processamento e
conservacao de
produtos carneos
frescais

5.3.1. Processamento
de embutidos

5.3.2. Processamento
de cortes
maturados

5.3.3. Processamento
de reestruturados

5.3.4. Caracteristicas:
Fisicas e
guimicas;
microbiol6gicas;
sensoriais

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

5.3.6. Parametros de
gualidade

5.3.7. Controle de
processo

5.3.8. Embalagem
5.3.9. Armazenamento

5.3.10. Rendimento

5.4. Técnicas de
processamento e
conservacao de
produtos carneos
salgados

5.4.1. Processamento
de charque

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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1.3 Respeitando o0s

parametros de
armazenamento
dos  produtos,
para manter a
sua qualidade e
seguranca

na ficha técnica,

normas e
legislacdo

vigente, para
identificacdo de
desvios e
correcao do

processo de
industrializacao
de carnes, ovos
e derivados

Aplicar
parametros de
armazenamento
dos produtos,
estabelecidos
na ficha técnica,

normas e
legislacao
vigente, para
garantia da
gualidade e
seguranca

Controlar 0s
parametros de
armazenamento
estabelecidos

na ficha técnica,

normas e
legislacao
vigente, para

manutencdo da
integridade dos
produtos,  por
meio de
métodos e
técnicas
especificas
descritos no
procedimento
operacional
padréo (pop)

1.4 Assegurando, na

industrializacdo
de carnes, ovos

Aplicar ajustes
necessarios a
magquinas,

5.5.

5.4.2. Processamento
de jerked beef

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

5.4.4. Caracteristicas:
Fisicas e
guimicas;
microbioldgicas;
sensoriais

5.4.5. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacdo, Ajustes
e Manutencéo
autbnoma

5.4.6. Parametros de
gualidade

5.4.7. Controles de
processo

5.4.8. Embalagem
5.4.9. Armazenamento

5.4.10. Rendimento

Técnicas de
processamento e
conservacgao de
produtos carneos
curados

5.5.1. Processamento
de emulsionados
(salsichas e
mortadelas)

5.5.2. Processamento
de presunto e
apresuntado

5.5.3. Caracteristicas:
Fisicas e
guimicas;

SISTEMA FIEMS

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

www.fiems.com.br




SENAIFiems

Fl.: 0104

Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

e derivados, os

padrées de
gualidade e
seguranca,

estabelecidos
pelas  normas
técnicas e
legislacao
vigente

eguipamentos e
instrumentos,
em
conformidade
com 0
procedimento
operacional
padrdo  (pop),
em funcdo do
tipo de produto a
ser
industrializado

Identificar, nos
manuais do
fabricante, as
condicbes de
funcionamento e
caracteristicas
de maquinas,
eguipamentos e
instrumentos,
em funcdo do
tipo de produto a
ser
industrializado,
para garantia da
operabilidade

Identificar, a
partir do
procedimento
operacional

padréo (pop), 0s
parametros do
processo para
garantia da
gualidade e
seguranca do
produto

Identificar, na
ficha técnica, as
caracteristicas
dos produtos,
para selecdo da
embalagem
adequada

microbioldgicas;
sensoriais

5.5.4. Maquinas,

equipamentos,
instrumentos
utensilios:
Caracteristicas,

e

Operacao, Ajustes
e Manutencdo

processo

5.5.7. Embalagem

5.5.9. Rendimento

5.6.1. Processamento

autbnoma

5.5.5. Parametros de
gualidade

5.5.6. Controles de

5.5.8. Armazenamento

5.6. Técnicas de
processamento e
conservacgao de
produtos carneos
defumados

de embutido (paio,

calabresa
outros)

5.6.2. Processamento

de bacon

carneos
defumados

5.6.4. Caracteristicas:

Fisicas
quimicas;
microbiol6gicas;
sensoriais

5.6.5. Maquinas,

equipamentos,
instrumentos
utensilios:

e

5.6.3. Outros produtos

e

e

SISTEMA FIEMS
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Aplicar 0s
requisitos
estabelecidos
pelos
regulamentos
técnicos de
identidade e
qgualidade (rtiq),

normas e
legislacdo
vigente,

relativas a

industrializacéo
de carnes, ovos
e derivados,
para a garantia
da qualidade e
seguranca

Aplicar, no
processo de
industrializacéo
de carnes, ovos
e derivados, as
especificacbes
descritas na
ficha técnica de
producdo, para
garantir 0
padréo de
identidade e
gualidade (piq)
dos produtos

Realizar a
higienizagéo

das instalagdes,
maquinas,

eguipamentos e
utensilios, no
processamento
de carnes, ovos
e derivados,
conforme
procedimento
operacional
padrdo  (pop),
para garantia da
gualidade e

Caracteristicas,
Operacdo, Ajustes
e Manutencéo
autbnoma

5.6.6. Parametros de
qgualidade

5.6.7. Controles de
processo

5.6.8. Embalagem
5.6.9. Armazenamento

5.6.10. Rendimento

5.7. Técnicas de
processamento e
conservagao de
produtos carneos
apertizados

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

5.7.2. Processamento
de conserva acida
(salsicha)

5.7.3. Caracteristicas:
Fisicas e
guimicas;
microbiol6gicas;
sensoriais

5.7.4. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacdo, Ajustes
e Manutencéo
autbnoma

5.7.5. Parametros de
gualidade

SISTEMA FIEMS
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seguranca do
produto

Aplicar
procedimentos
estabelecidos
por normas e

legislacéo
vigente, para
andlises em

linha, tendo em
vista o controle
do processo e
atendimento dos
regulamentos

técnicos de
identidade e
gualidade (rtiq)

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

SISTEMA FIEMS

1.5 Assegurando, no

recebimento da
matéria-prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens, as
caracteristicas e
requisitos
estabelecidos
nas
especificacbes
técnicas,
normas e
legislacdo
vigente

Identificar, por
meio de
inspecdes  de
rotina e/ou
aplicagéo de

técnicas
especificas, as
alteracbes
fisicas, quimicas
e biologicas
descritas no
procedimento
operacional
padréo (pop)
durante o]

recebimento da
matéria prima,

5.7.6. Controles d
processo

5.7.7. Embalagem

e

5.7.8. Armazenamento

5.7.9. Rendimento

5.8. Técnicas de
processamento e
conservagao de
produtos carneos
marinados

5.8.1. Processos de
marinagao de

produtos carneos:
Imerséo; Injecéo;

Massageamento

5.8.2. Caracteristicas:
Fisicas
guimicas;
microbioldgicas;
sensoriais

5.8.3. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos
utensilios:
Caracteristicas,

e

e

Operacdo, Ajustes
e Manutencdo

autbnoma

5.8.4. Parametros d
qualidade

5.8.5. Controles d
processos

5.8.6. Embalagem

e

e

5.8.7. Armazenamento

5.8.8. Rendimento

5.9. Técnicas d
processamento
conservacgao d

produtos empanados

e
e
e

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

www.fiems.com.br




.
SENAIFiems

Fl.: 0107
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para
identificacdo de
nao
conformidades e
proposicdo de
acoes
corretivas,
guando
necessario

Identificar 0s
tipos de
matérias-primas
em funcdo de
sua origem,
durante a
industrializacdo
de carnes, ovos
e derivados,
para destinacéo
adequada, de
acordo com
procedimento
operacional
padréo (pop)

Aplicar técnicas
descritas no
procedimento
operacional
padréo  (pop),
para
identificacdo de
alteracdes
fisicas, quimicas
e bioldgicas,
durante 0
recebimento da
matéria  prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para proposicao
de acles
corretivas,

5.9.1. Processos de
empanamento de
produtos carneos

5.9.2. Caracteristicas:
Fisicas e
guimicas;
microbioldgicas;
sensoriais

5.9.3. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacdo, Ajustes
e Manutencéo
autbnoma

5.9.4. Parametros de
gualidade

5.9.5. Controles de
processos

5.9.6. Embalagem
5.9.7. Armazenamento

5.9.8. Rendimento

5.10. Técnicas de
processamento e
conservacgao de
produtos carneos
fermentados

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

5.10.2. Caracteristicas:
Fisicas e
quimicas;
microbiologicas;
sensoriais

5.10.3. Maquinas,
equipamentos,

SISTEMA FIEMS
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1.6 Assegurando a
destinacdo e/ou
industrializacao
adequada de
residuos  e/ou
subprodutos na

indUstria de
carnes, 0ovos e
derivados

SISTEMA FIEMS

guando
necessario

Realizar a
destinacdo de
matérias primas,
em funcdo de
sua origem, de
acordo com a

etapa do
processo
produtivo e
requisitos

estabelecidos
no
procedimento
operacional
padrdo  (pop),
para garantia da
integridade dos
produtos

Identificar 0s

residuos e
subprodutos
gerados no

processo de
industrializacdo
de carnes, ovos
e derivados, em
conformidade
com normas e
legislacao
ambiental,
visando a
destinacao
adequada

Aplicar técnicas
de descartes e
aproveitamento
dos residuos
gerados na
industrializacéo
carnes, ovos e
derivados, de
acordo com o
procedimento
operacional

instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacao, Ajustes
e Manutencdo
autbnoma

5.10.4. Parametros de
gualidade

5.10.5. Controles de
processo

5.10.6. Embalagem

5.10.7. Armazenament
o]

5.10.8. Rendimento

5.11. Técnicas de
processamento e
conservagao de
produtos carneos
congelados

5.11.1. Processo de
congelamento de
cortes de carne

5.11.2. Caracteristicas

5.11.3. Caracteristicas:
Fisicas e
guimicas;
microbiol6gicas;
sensoriais

5.11.4. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacdo, Ajustes
e Manutencao
autbnoma

5.11.5. Pardmetros de
qualidade

5.11.6. Controles de
processo

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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padrdao  (pop),
visando 0]
cumprimento
das normas e
legislacao
ambiental

SISTEMA FIEMS

1.7 Observando as

tendéncias
tecnolégicas e
de mercado que
viabilizam o]
desenvolviment
o de novos
produtos

Identificar as

tendéncias
tecnolbgicas e
tecnologias
disponiveis, por
meio de

pesquisas de
mercado, que
viabilizam o]
desenvolviment
o de novos
produtos

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

visando 0]
atendimento de
novas
tendéncias na
area de
alimentos

Identificar, em

normas e
legislacao

vigente, 0s
requisitos a

serem atendidos
no

desenvolviment
0o de novos

produtos,

visando a
garantia da
gualidade e

seguranca de

5.11.7. Embalagem

5.11.8. Armazenament
0

5.11.9. Rendimento

5.12. Técnicas de
processamento e
conservagao de

extrato de carne

5.12.1. Obtencéo e
padronizacdo de
caldo de carne

5.12.2. Processo de
concentracdo e
padronizacdo de
extrato de carne

5.12.3. Caracteristicas:
Fisicas e
guimicas;
microbioldgicas;
sensoriais

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

5.12.5. Pardmetros de
qualidade

5.12.6. Controles de
processo

5.12.7. Embalagem

5.12.8. Armazenament
o]

5.12.9. Rendimento

6. Higienizacdo, Limpeza, e

Desinfeccéo de
ambientes, maquinas e
equipamentos

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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carnes, ovos e

derivados
Identificar 0
impacto de

diferentes tipos
de embalagens,
em funcdo das
caracteristicas
dos produtos,
visando a sua
praticidade,
integridade e a
preservagdo do
meio ambiente

6.1. Definicdo
6.2. Etapas
6.3. Técnicas/Métodos

6.4. Produtos/Agentes
Quimicos

6.4.1. Tipos

6.4.2. Preparo de
solugéo

6.4.3. Descarte de
residuos

6.5. Monitoramento

6.6. Descarte dos residuos
de higienizacéo

6.7. Verificacado

7. Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade -
RTIQ

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

8.1. Tipos

8.2. Destinacdo: descarte
e reaproveitamento

8.3. Aplicagéo

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

9.1. Riscos

9.2. Equipamentos de
Prote¢do Individual -
EPIs

9.3. Medidas de Protegéo
Coletiva

SISTEMA FIEMS
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clEMC

10. Embalagens

biodegradaveis,
inteligentes e reciclaveis

11. Técnicas de

processamento e
conservacdo de ovos e
derivados

11.1. Manejo de ovos

11.2. Formas de
comercializacdo  de
ovoS

11.2.1. In natura
11.2.2. Em p6
11.2.3. Liquido

11.3. Técnicas de
conservacgao de ovos

11.3.1. Desidratagéo
11.3.2. Pasteurizacéo
11.3.3. Resfriamento
11.3.4. Congelamento

11.4. Caracteristicas:
Fisicas e quimicas;
microbiolGgicas;
sensoriais

11.5. Maquinas,
equipamentos,
instrumentos e
utensilios:
Caracteristicas,
Operacado, Ajustes e
Manutencéo
autbnoma

11.6. Parametros de
qualidade

11.7. Controles de
processo

11.8. Embalagem

11.9. Armazenamento

ricria

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

12. Normas e legislacédo

vigente na
Industrializagéo de
Carnes, Ovos e
Derivados

13. Tendéncias Tecnoldgicas

aplicaveis a
Industrializagéo de
Carnes, Ovos e
Derivados

14. Construcdo de Mudancas
Positivas e Inovadoras

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

organizacionais

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

15. Treinamento e
Desenvolvimento

15.1. Conceito
15.2. Tipos
15.3. Necessidades

15.4. Politicas de
desenvolvimento

15.5. Ciclo de treinamento

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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Capacidades Socioemocionais

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

e Perceber-se participe de um momento historico caracterizado pela mudanga
continua e pela inovagdo, mantendo-se permanentemente aberto a novos
aprendizados e experiéncias.

SISTEMA FIEMS
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Ambientes pedagdgicos, com relagao de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagdgicos

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

SISTEMA FIEMS
A, Af p 1.206 | Bairro A bai

Biblioteca

Planta de processamento de Carnes,
ovos e derivados

Laboratério de Informéatica

Sala de Aula

Modeladores diversos
Néria

Peneira rotativa
Plataformas méveis

Méquina de envase/embalagem
(poucheira)

Processadores
Quebradores de bloco
Raio X

Recravadeiras
Seladoras

Serra-fita

Serras variadas

Sistemas de utilidades (vapor, agua
guente e fria, ar comprimido, aménia)

Skinner (desmembranadeira)
Tanque de depilacdo e escaldagem
Tanques diversos

Transportadores

Triturador

Trocadores de calor

Tumbler

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
Mdw.fiems.com.br
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SISTEMA FIEMS

Tlneis de placa
Ultracongelador
Amarradora de linguica
Aquecedor de agua
Aspirador de pulméo
Bomba de conducédo de miados
Camara de defumacéao
Camara de maturagéo
Cémaras frias
Carrinhos de transporte
Chiller

Classificadoras
Cozedores

Cutter

Afiadores

Despeladeira

Depilador

Detector de metais
Dispositivos de atordoamento
Embutideira
Empanadeira
Esfoladeira
Esterilizadores

Estufas

Evisceradoras
Fatiadores

Fornos

Fritadeira
Grampeadeira

Liquidificador industrial

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

Maquina de gelo
Magquina de sangria

Maquinas de limpeza (middos,
mocoto etc.)

Alicates frigorificos

Contentores (bacias e bandejas)
Micrometro

Termdmetros

Desenganchadores

Tesouras frigorificas

Mandmetro

Aspersores (chuveiros)

Utensilios de evisceragao
Balanca

pHmMetro

Caixas plasticas

Utensilios e vidrarias de laboratorio
Termo-higrbmetro

Extratores

Carretilha

Sistemas de medicdo de volumes
Chaira (afiador de facas)
Ferramentas para ajustes mecanicos
Formas de acgo inox
Chamuscador

Bandejas plasticas para agougue
variadas

Bacias de plastico com capacidades
variadas

Caixa plastica organizadora
transparente  com tampa com
capacidades variadas

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Tabua de Plastico para cortar carnes
(Cor Branca)

Depenadeira

Modelador de Hambldrguer de
Plastico

Talheres diversos
Maquinas para fabricacdo CMS

Matambreira (descouradeira, rolo de
couro)

Misturador

Materiais

Ingredientes, aditivos alimentares e
matérias-primas

Solucdes de higienizagéo
Equipamentos de Protec&o Individual
Lubrificantes

Embalagens

Gases

Observacfes/recomendacbes

SISTEMA FIEMS

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

Wiw.fiems.com.br

Nas condigbes de infraestrutura,
serdo asseguradas as condi¢bes de
acessibilidade instrumental e
arquitetonica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se em
conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéo,
NBR n° 9050, Lei n° 13.146/2015, a
LDB n° 9394/96 e a legislacdo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questao, quando for o caso.
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Mo6dulo: ESPECIFICO I

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Modelagem de Projetos de Inovacao

Carga Horaria: 20h

Funcéo:

Contelidos Formativos

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

Objetivo Geral: Propiciar o desenvolvimento das capacidades técnicas e socioemocionais
requeridas para a elaboracao de propostas de valor e modelos de negdécios de inovagao
pela utilizacdo de metodologias e ferramentas do Design Thinking e Métodos Ageis.

financeira do
projeto.

SISTEMA FIEMS

Av.Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambaf

que compdem 0s

estudos de
viabilidade
técnica e
financeira.

eletrbnicas) que
poderdo

contribuir para a
tomada de
decisbes quanto
a viabilidade

financeira do
projeto.

Identificar 0s
orgaos de

Subfuncéo PELIED el Capacidades Técnicas Conhecimentos
Desempenho
e Reconhecer as
ferramentas e 1.1. Recursos
tecnologias e demandados
sua aplicacdo a pelo projeto
captura (sites de 1.2, Previsa q
Utilizando busca) e  ao o Tevtsao )
| ferramentas que processamento o uc;(l),e ¥
! q € de dados tecnolégicas
1 Realizar 0s se aplicam a técnicos 5
estruturacio e a 7S 1.3. Relagdo custo x
estudos de . . - tecnologicos e beneficio
o sistematizacéo .
viabilidade das informacdes econbmicos _
técnica e ¢ (planilhas 1.4. Necessidades

de recursos
materiais

1.5. Necessidades
de recursos
estruturais

1.6. Necessidades
de recursos
humanos

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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SISTEMA FIEMS

Av. Afonse Pena, 1.206 | Bairro Amambai

» Considerando as

tecnologias e
recursos,
técnicos e
humanos,

necessarios ao
desenvolvimento

da
prevista

solucéo
no

escopo validado

fomento e
financiamento
e/ou potenciais
parcerias  que
possam
viabilizar, do
ponto de vista
financeiro, 0
projeto de
inovacao.
Sistematizar
dados e
informacgodes
resultantes de
estudos de
viabilidade
técnica e
financeira para
projetos de
inovacao.

Identificar 0s

recursos
humanos,
estruturais e
materiais
necessarios
para 0
desenvolvimento
do produto,
servico ou
resultado

esperado para o
problema em
questéao.

Avaliar as
melhores
solucbes
tecnolégicas
para 0
atendimento dos
objetivos e
necessidades do
cliente e

adequacdo as
caracteristicas e
condicbes do
contexto de

1.7. Necessidades
de recursos
financeiros

1.8. Estudos de
viabilidade
Técnica e
Financeira

1.9. Ferramentas e

Tecnologias
aplicadas a
captura,
estruturacdo e a
sistematizagéo
de dados para
estudos de
Viabilidade
Técnica e
Financeira;

1.10. Sites de busca;

1.11. Planilhas
eletrénicas.

1.12. Sistematizacao
de dados e
informacgdes
técnicas,
econdmicas e
financeiras.

1.13. Documentagé&o

técnica de
estudos de
viabilidade
técnica e
financeira.

1.14. Necessidades
de investimentos

1.15. Orgéos de
fomento e
financiamento;

1.16. Parcerias.

1.17. Critérios para a
tomada de
decisédo

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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execucao do
projeto.

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

Organizar 0Ss
recursos
técnicos,
tecnolégicos e
financeiros
disponiveis que
atendam aos

objetivos e
requisitos do
projeto de
inovacao.

Organizar as
necessidades de
recursos

humanos para
cada etapa e
necessidade do
projeto de
inovagao.

2 Elaborar a
proposta de
valor do
projeto

SISTEMA FIEMS

. Considerando a
proposta de
projeto e o0s
aspectos

indispenséaveis a
construcdo da
proposta de valor
e do modelo de
negocio

Interpretar as
bases
conceituais e 0s
referenciais
tedricos que déo
sustentacdo aos
aspectos
indispensaveis
que orientam a
construcdo de
uma proposta de
valor e modelo
de negdcio.

1.18. Proposta  de
valor e modelo
de negdcios

1.19. Bases
conceituais

1.20. Descricdo dos
pilares da
proposta de valor
e modelo de
negocios

1.21. Considerando
concorrentes

1.22. Considerando
beneficios do
produto/servico

1.23. Considerando
a linguagem para
a comunicagado
do projeto
(marketing)

1.24. Referenciais e
aspectos
indispenséaveis a
construcdo  de

propostas de
valor e do
modelo de
negocios

1.25. Clareza

1.26. Linguagem
1.27. Transparéncia
1.28. Etica

1.29. Legalidade

1.30. Metodologias e

ferramentas
aplicadas a
construcdo  de
propostas de
valor e modelo
de negocios:
tipos,

caracteristicas e

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

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

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

desenvolvido.
Elaborar, de
forma clara e
obijetiva, 0s
documentos
demandados

pela proposta de
valor e pelo

modelo de
negécio do
projeto a ser
desenvolvido.

Realizar a

descricdo  dos
pilares que véo

orientar a
elaboracdo da
proposta de
valor e do
modelo de
negocio do
projeto de
inovacao
validado com o
demandante

aplicacao na
construcdo  de
proposta de
valor.

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

1.32. Documentos
da proposta de
valor e modelo
de negébcios

1.33. Resumos
executivos

1.34. Relatérios

1.35. Apresentagdes

1.36. Videos

1.37. Simulacdo e
representacao
gréafica da

construcdo  de
proposta de valor
e modelo de
negocios.

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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» Utilizando as
ferramentas mais
indicadas para o

tipo e
caracteristicas do
projeto

| Bairro Amambai

e/ou usuario,
considerando as
informacobes
relacionadas a
concorrentes, 0s
beneficios do
produto/servico
e a linguagem a
ser utilizada na
comunicacao do
projeto
(marketing).

Selecionar  as
metodologias e
ferramentas que
permitem levar
em

consideragdo o
tipo e as
caracteristicas
do projeto, bem
como 0s pontos
de vista, as
expectativas e
as necessidades
do cliente ou

usuario na
definicdo da
proposta de
valor e do
modelo de
negaocios.

Aplicar

metodologias e
ferramentas na
elaboragdo da

proposta de
valor e do
modelo de
negocios,
evidenciando as
caracteristicas

do projeto, os
pontos de vista,
expectativas e
necessidades do
cliente ou
usuario e os

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil

3w fiems.com.br
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ganhos
proporcionados
pela solugéo.

e Realizar
simulacbes e a
representacao
grafica da
construcdo da
proposta de
valor e do
modelo de
negocios do
projeto de
inovagdo  pela
aplicacao de

metodologias e
ferramentas que
considerem 0
tipo e as
caracteristicas
do projeto, o
ponto de Vvista,
expectativas e
necessidades do
cliente e,
também, 0s
ganhos
proporcionados
pela solugéo.

Capacidades Socioemocionais

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

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

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

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagdgicos

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

Sala de Aula
Laboratério de Informatica

Laboratdrios para Praticas
Profissionais

Espacgos Maker

Computadores com acesso a internet
e softwares, conforme é&rea
ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico.

Projetores Multimidia

Maquinas, eguipamentos,
ferramentas e instrumentos conforme
area ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico.

Materiais

Bibliografia Especifica da area
ocupacional.

Normas, Procedimentos e
Referéncias Legais da area
ocupacional;

Materiais didaticos conforme area
ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico;

Materiais de consumo conforme area
ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico;

Observacbes/recomendacbes

SISTEMA FIEMS

Nas condicbes de infraestrutura,
serdo asseguradas as condicdes de
acessibilidade instrumental e
arquitetdnica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se
em conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacdao,

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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NBR n° 9050, Lei n°® 13.146/2015, a
LDB n°® 9394/96 e a legislagéo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questéo, quando for o caso.

SISTEMA FIEMS
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Rubrica: CLS

SENAI riems

Mo6dulo: ESPECIFICO I

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Industrializacdo Bebidas

Carga Horaria: 80h

Funcéo:
e F.2: Atuar na producgdo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e
legislacéo vigente.

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

Contelidos Formativos

Subfuncéo FECIEIE Capacidades Técnicas Conhecimentos
Desempenho
* Aplicar _ajustes 1. Seguranca e Qualidade

necessarios a dos alimentos

maquinas, aplicados a

equipamentos e Industrializagdo  de

1.1 Assegurando, na :;f]trumentos, Bebidas
Industrlal!za(;ao conformidade 2. Bebidas Nao Alcodlicas
de bebidas e com o
Seus processos rocedimento 2.1. Matérias-primas e
de P ) insumos
industrializacdo operacional
' padrdo  (pop), 2.1.1. Embalagens

1 Industrializar 0s padrdes de

em fungcdo do

bebidas ualidade e . 5
q tipo de produto a 2.2. Preparacéo e
seguranca ser processamento de
estabelecidos industrializado matérias-primas .de
pelas normas acordo com o tipo
técnicas e e Identificar, nos de bebida
legislacao manuais do ~
vigente fabricante, as 521 Pa}drc_)es
-~ técnicos
condicbes de
funcionamento e 3. Processamento de
caracteristicas Bebidas Nao
de  maquinas, Alcoolicas

SISTEMA FIEMS

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil

Ww.fiems.com.br

equipamentos e




.
SENAI/fFiems

SISTEMA FIEMS

Fl.: 0127
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

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

Identificar, a
partir do
procedimento
operacional

padrdo (pop), 0s
parametros do
processo  para
garantia da
qualidade e
seguranca  do
produto

Identificar, na
ficha técnica, as
caracteristicas

de bebidas, para

selecéo da
embalagem
adequada
Aplicar os
requisitos
estabelecidos
pelos
regulamentos
técnicos de
identidade e
qualidade (rtiq),
normas e
legislacéo

vigente, relativas
a
industrializacdo
de bebidas, para
a garantia da

qualidade e
seguranca

Aplicar, no
processo de

industrializacéo,
as
especificagbes

3.1. Tipos de processos

3.2. Padrdes de
qualidade

3.2.1. Tratamentos
térmicos

3.3. Processamento de
Agua

3.3.1. Etapas do

processamento

3.3.2. Parametros de
controle de

qualidade
3.4. Fabricacgéo de
refrigerantes
3.4.1. Etapas do
processamento

3.4.2. Parametros de
controle de

qualidade
3.5. Fabricacdo de
sucos, néctares e
isotdnicos
3.5.1. Etapas do
processamento

3.5.2. Parametros de
controle da
qualidade

3.6. Processamento de
agua de coco

3.6.1. Etapas do
processamento

3.6.2. Parametros de
controle de
qualidade

3.7. Processamento de
chéas e cafés

3.7.1. Etapas do
processamento

Av. Afonso Pena, 1.2

6 | Bairro Amambai
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descritas na
ficha técnica de
producdo, para
garantir o padréo
de identidade e
qualidade (piq)

de bebidas
Realizar a
higienizagdo das
instalagdes,
magquinas,

equipamentos e
utensilios, no
processamento
de bebidas,
conforme
procedimento
operacional
padrdo  (pop),
para garantia da
qualidade e
segurangca  do
produto

Aplicar
procedimentos
estabelecidos
por normas e

legislacao
vigente, para
andlises em

linha, tendo em
vista o controle
do processo e
atendimento dos
regulamentos

técnicos de
identidade e
qualidade (rtiq)

Selecionar
embalagens
adequadas,
conforme o tipo
e caracteristica
das bebidas a

serem
industrializadas,

visando a
qualidade e

controle
qualidade

elementos
embalagens
técnicas
fechamento

4. Bebidas Alcoolicas

insumos

4.1.1. Embalagens

4.2. Preparacédo

processamento

3.7.2. Parametros de

de

3.8. Embalagens: tipos,

de
e
de

4.1. Matérias-primas e

e
de

matérias-primas de
acordo com o tipo

de bebida

4.3. Padroes técnicos

4.4, Processamento de

Bebidas Alcodlicas

qualidade

4.4.1. Tipos de
processos

4.4.2. Padrbes de
qualidade

4.4.3. Tratamentos
térmicos

4.5. Fabricacéo de
vinho

4.5.1. Etapas do

processamento

4.5.2. Parametros de

controle de
qualidade

4.6. Fabricacéo de
cerveja/chope

4.6.1. Etapas do

processamento

4.6.2. Parametros de

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
RB&w.fiems.com.br
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1.2 Atendendo 0Ss

requisitos de
saude e
seguranca  do
trabalho,

previstos na
legislacao
vigente,
aplicados as

atividades de
industrializacéo
de bebidas

seguranca  do
produto e
preservacdo do
meio ambiente

Cumprir 0Ss
requisitos de
saude e

seguranca  do
trabalho,
aplicaveis a
industrializacao
de bebidas,
visando a saude
e seguranca do
trabalhador

Aplicar os
requisitos
estabelecidos
por normas e

legislacao

vigente para a
garantia da
saude e

seguranca  do
trabalhador nas
atividades de
industrializacao

de bebidas
Orientar as
equipes de

trabalho quanto
ao cumprimento
das normas de
saude e
seguranca  do
trabalho,
assegurando a
adocéao de
medidas
preventivas na
industrializacéo
de bebidas

SISTEMA FIEMS

1.3 Respeitando as

condicbes de
conservacdo da

Aplicar técnicas
de conservacédo
adequadas, em

4.7. Fabricacéo de
destilados

4.7.1. Etapas do

processamento

4.7.2. Parametros de
qualidade

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

4.8. Higienizagéo do
ambiente,
maquinas e
equipamentos

5. Higienizagdo, Limpeza,

e Desinfeccdo de
ambientes, maquinas
e equipamentos:

5.1. Definicdo
5.2. Etapas
5.3. Técnicas/Métodos

5.4. Produtos/Agentes
Quimicos

5.4.1. Tipos

5.4.2. Preparo de
solucéo

5.4.3. Descarte de
residuos

5.5. Monitoramento

5.6. Descarte dos
residuos de
higienizacao

5.7. Verificagdo

6. Residuos e subprodutos

gerados no
processamento de
bebidas

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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matéria-prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens
para manter a
integridade das
bebidas

funcao da
especificidade
da matéria-
prima, para a
garantia da
integridade das
bebidas

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

Identificar
alteracbes
fisicas,
guimicas,
biolégicas e/ou
bioquimicas do
produto, durante
a aplicacdo das
técnicas de
conservacao,
para garantia
das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislacao
vigente

Aplicar técnicas
de conservacéo,
controlando as
alteracbes
fisicas,
guimicas,
biol6gicas e/ou
bioquimicas do
produto, para
garantia das
caracteristicas

6.1. Tipos

6.2. Destinacao:
descarte e
reaproveitamento

6.3. Aplicacéo

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

7.1. Riscos

7.2. Equipamentos de
Protecado Individual
- EPIs

7.3. Medidas de
Protecdo Coletiva

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

9. Embalagens
biodegradaveis,
inteligentes e
reciclaveis

10. Normas e legislagcéo
vigente na
Industrializagc&o de
Frutas, Hortalicas e
Derivados

11. Controle Emocional no
Trabalho

11.1. Emocgoes no
trabalho

11.1.1. Perceber
11.1.2. Avaliar
11.1.3. Expressar

11.2. Fatores internos e
externos

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil

18@w.fiems.com.br
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requeridas em
fichas técnicas,

normas e
legislacdo
vigente

Aplicar 0s
métodos de
conservacao,

estabelecidos na
ficha técnica,
durante (o]
processo de
industrializacao
de bebidas,
visando a
integridade  do
produto

Controlar 0s
parametros de
conservagao

estabelecidos na
ficha técnica,

normas e
legislacéao
vigente, para
identificacdo de
desvios e
correcéo do
processo de
industrializacéo
de bebidas

1.4 Assegurando, no

recebimento da
matéria-prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens, as
caracteristicas e
requisitos
estabelecidos
nas

especificacbes
técnicas, normas
e legislagéo
vigente

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai

Identificar, por

meio de
inspecdes de
rotina e/ou

aplicacéo de
técnicas
especificas, as
alteragcbes
fisicas, quimicas
e biologicas
descritas no
procedimento
operacional
padrdo  (pop),
durante 0
recebimento da

12.1. Atitudes éticas
12.2.0 risco

11.3. Autoconsciéncia

12. Comportamento Etico

no

julgamento das

pessoas e
comportamentos

12.3. Principios

de

e

valores éticos das

organizacoes

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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matéria  prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para
identificacdo de
nao
conformidades e
proposicdo  de
acOes corretivas,
quando
necessario

Identificar 0s
tipos de
matérias-primas
em funcdo de
sua origem e
qualidade,

durante a
industrializacao
de bebidas, para

destinagéo
adequada, de
acordo com
procedimento
operacional
padrédo (pop)
Aplicar técnicas
descritas no
procedimento
operacional
padrdo  (pop),
para
identificacdo de
alteracdes
fisicas, quimicas
e bioldgicas,
durante 0

recebimento da
matéria  prima,
ingredientes,

aditivos e
embalagens,
para proposicao
de acles
corretivas,
quando

necessario

o Grande/MS | Brasil

18édw.fiems.com.br
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Resolugdo n2 58/ 2025
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Rubrica: CLS

1.5 Respeitando o0s

parametros de
armazenamento
das bebidas,
para manter a
sua qualidade e
seguranca

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai

Realizar a
destinacdo de
matérias primas,
em funcdo de
sua origem e
qualidade, de
acordo com a

etapa do
processo
produtivo e
requisitos

estabelecidos no
procedimento
operacional
padrdgo  (pop),
para garantia da
integridade das
bebidas

Aplicar

parametros de
armazenamento
de bebidas,
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislacéao

vigente, para
garantia da
qualidade e
seguranca  do
produto

Controlar 0s
parametros de
armazenamento
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislacéo

vigente, para
manutencdo da
integridade das
bebidas, por

meio de
métodos e
técnicas
especificas
descritos no

procedimento

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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1.6 Assegurando a

destinagdo e/ou
industrializacao
adequada de
residuos  e/ou
subprodutos na
inddstria de
bebidas

operacional
padréao (pop)

Identificar 0s

residuos e
subprodutos

gerados no
processo de

industrializacdo
de bebidas, em
conformidade
com normas e
legislacao
ambiental,
visando a
destinacéo
adequada

Aplicar técnicas
de descartes e
aproveitamento
dos residuos
gerados na
industrializacao
de bebidas, de
acordo com o
procedimento

operacional
padréo (pop),
visando 0

cumprimento
das normas e
legislacao
ambiental

1.7 Observando as

tendéncias
tecnolégicas e
de mercado que
viabilizam 0
desenvolvimento
de novos
produtos

Identificar as

tendéncias
tecnolégicas e
tecnologias
disponiveis, por
meio de

pesquisas de
mercado, que
viabilizam 0]
desenvolvimento
de novos
produtos

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Identificar a
funcionalidade
de novos
ingredientes
aplicados na
industrializacéo
de bebidas,
visando o]
atendimento de
novas
tendéncias na
area de
alimentos

Identificar, em

normas e
legislacao

vigente, 0s
requisitos a

serem atendidos
no
desenvolvimento

de novos
produtos,

visando a
garantia da
qualidade e

seguranca de
bebidas

Identificar 0
impacto de
diferentes tipos
de embalagens,
em funcdo das
caracteristicas

das bebidas,
visando a
praticidade, a
integridade  do
produto e a
preservacdo do
meio ambiente

SISTEMA FIEMS

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

Aceitar ideias, principios e valores que conduzem ao autodesenvolvimento e a
autogestdo, considerando critérios de organizagdo, disciplina, responsabilidade,

concentracdo, gestdo do tempo, com orientagdo para consecucao de objetivos e
resolucdo de problemas.

Respeitar comportamentos, atitudes e iniciativas das pessoas, evitando julgamentos
gue estejam alicercados nas préprias convicgdes e/ou em principios individuais.

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedago6gicos

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

SISTEMA FIEMS

Laboratoério de Informatica
Sala de Aula

Biblioteca

Laboratério de Fisico-Quimica
Laboratério de Microscopia e
Microbiologia

Sistema CIP para higienizacdo de
linha

Concentradores

Moinhos

Paletizador e despaletizador
Cortadoras

Bombas

Despolpadoras

Rotuladoras

Destiladores

Silos

Trocadores de calor
Envasadoras

Evaporadores

Extratoras

Fermentadores

Carbonatador
Tampadora/arrolhador

Rinser de vasilhames

Bacias

Balanca

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

Densimetro

Ferramentas para ajustes mecanicos
Homogeneizador

Impressoras para rotulagem

Instrumentos de controle (sistemas
automatizados)

Manémetro

PHmetro

Refratdmetro

Alcodmetro

Sacarbmetro

Sistemas de medicdo de volumes
Turbidimetro

Colorimetro

Beer analyser

Medidores de gas carbbnico e
oxigénio dissolvido

Planta de Processamento de Bebidas

Materiais

Calcado fechado antiderrapante,
calca, jaleco, luva e touca descartavel

Normas, procedimentos e instrugdes
técnicas

Observacdes/recomendacgbes

Nas condi¢bes de infraestrutura fisica
e virtual, serdo asseguradas as
condi¢bes de acessibilidade
comunicacional, instrumental e
arquiteténica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se em
conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéo,
NBR n° 9050, Lei n® 13.146/2015, a
LDB n° 9394/96 e a legislacdo

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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especifica em vigéncia da deficiéncia
em questéo, quando for o caso.

Mo6dulo: ESPECIFICO I

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Funcéo:

Carga Horaria: 100h

Unidade Curricular: Industrializagdo Graos, Cereais e Derivados

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

Contelidos Formativos

Objetivo Geral: Atuar na industrializacdo de graos, cereais e derivados, em conformidade
com normas e legislagéo vigente.

Subfuncéo

Padréo de
Desempenho

Capacidades Técnicas

Conhecimentos

1 Industrializar
graos,
cereais e
derivados

SISTEMA FIEMS

1.1 Assegurando a

destinacao
adequada de
residuos e/ou
subprodutos na
indastria de
graos, cereais e
derivados

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

18Qmw.fiems.com.br

e |dentificar

0S
residuos e
subprodutos

gerados no
processo de

industrializacéo
de gréos, cereais
e derivados, em
conformidade
com normas e
legislagéo
ambiental,
visando a
destinacéo
adequada

e Aplicar técnicas
de descartes e
aproveitamento
dos residuos

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

2. Graos e cereais

2.1. Composigéo

2.2. Caracteristicas
fisicas e quimicas

2.3. Defeitos e
contaminantes

2.4. Tratamento de

graos e cereais

2.5. Armazenamento




.
SENAI/fFiems

SISTEMA FIEMS

Fl.: 0140
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

gerados na
industrializacdo
de gréos, cereais
e derivados, de
acordo com o
procedimento

operacional
padréao (pop),
visando 0

cumprimento
das normas e
legislacao
ambiental

1.2 Respeitando as
condi¢bes de
conservagcdo da
matéria-prima,
ingredientes,

aditivos e
embalagens para
manter a

integridade  do
produto

Aplicar técnicas
de conservacao
adequadas, em
funcéo da
especificidade
da matéria-
prima, para a
garantia da
integridade dos
graos, cereais e
derivados

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

Identificar
alteracbes
fisicas,
guimicas,
biol6gicas e/ou
biogquimicas do
produto, durante
a aplicacdo das
técnicas de
conservacao,

2.6. Parametros de

qgualidade
3. Farinha de trigo e
derivados (biscoitos,

paes, bolos e

macarrao)

3.1. Caracteristicas,
propriedades
reologicas e
classificacédo

3.2. Etapas de
Producéo

3.3. Embalagem

3.4. Rendimento

4. Milho e derivados
(biscoitos, pées e
bolos)

4.1. Composicao

4.2. Etapas de
Producédo

4.3. Embalagem
4.4. Rendimento

5. Outros
processamentos

5.1. Derivados de
amendoim

5.2. Derivados de
arroz

5.3. Derivados de café
5.4. Outros Graos

6. Higienizagéo, Limpeza
e Desinfeccdo de
ambientes, maquinas
e equipamentos

6.1. Definicdo
6.2. Etapas

6.3. Técnicas/Métodos

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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para garantia
das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislacao
vigente

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

normas e
legislacéao
vigente

Aplicar 0s
métodos de
conservacao,

estabelecidos na
ficha técnica,
durante o]
processo de
industrializacao
de gréos, cereais
e derivados,
visando a
integridade  do
produto

Controlar 0s
parametros de
conservacao

estabelecidos na
ficha técnica,

normas e
legislacao

vigente, para
identificacdo de
desvios e
correcdo do

6.4. Produtos/Agentes
Quimicos

6.4.1. Tipos

6.4.2. Preparo de
solucéo

6.4.3. Descarte de
residuos

6.5. Monitoramento

6.6. Descarte dos
residuos de
higienizacao

6.7. Verificagcdo

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

7.1. Tipos

7.2. Destinagao:
descarte e
reaproveitamento

7.3. Aplicagao

8. Saude e segurancga do
trabalho aplicada ao
processamento de de
grao, cereais e
derivados

8.1. Riscos

8.2. Equipamentos de
Protecéo
Individual - EPIs

8.3. Medidas de
Protecao Coletiva

9. Normas e legislagéo
vigente na
Industrializacdo  de
Frutas, Hortalicas e
Derivados

10. Tendéncias
Tecnoldgicas




.
SENAI/fFiems

Fl.: 0142
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

1.3 Atendendo 0s
requisitos de
saude e
seguranca do
trabalho,

previstos na
legislacao
vigente,
aplicados as

atividades de
industrializacdo
de gréos, cereais
e derivados

processo de
industrializacdo
de gréos, cereais

e derivados

Cumprir 0s
requisitos de
salde e

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

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

atividades de
industrializacao
de grédos, cereais

e derivados
Orientar as
equipes de

trabalho quanto
ao cumprimento
das normas de
saude e
seguranca  do
trabalho,
assegurando a
adocéao de
medidas
preventivas na
industrializacdo
de gréos, cereais
e derivados

11.

12.

13.

aplicaveis a
Industrializacdo  de
Frutas, Hortalicas e
Derivados

Embalagens
biodegradaveis,
inteligentes e
reciclaveis

Formulacgéo de
Hipéteses e
Perguntas

12.1. Argumentagéo
12.2. Colaboracao
12.3. Comunicacao
Lideranca

13.1. Estilos:
democratico,
centralizador e
liberal

13.2. Papéis do lider

13.3. Criticas e
sugestoes:
andlise,
ponderacao e
reacao

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

13.5. Gestao de
conflitos

13.6. Delegacéo
13.7. Empatia
13.8. Persuaséao

13.9. Empoderamento

"SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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1.4 Respeitando os
parametros de
armazenamento
dos produtos de
gréos, cereais e
derivados, para
manter a sua
gualidade e
seguranca

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

Controlar 0s
parametros de
conservagdo e
armazenamento
estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislacéao
vigente, para
manutengdo da
integridade dos
graos, cereais e
derivados,  por
meio de métodos
e técnicas
especificas
descritos no
procedimento
operacional
padréo (pop)

1.5 Assegurando,
nos produtos de
gréos, cereais e
derivados e seus
processos de
industrializacao,
os padrbes de
gualidade e
seguranca
estabelecidos
pelas normas
técnicas e

Aplicar  ajustes
necessarios a
maquinas,
equipamentos e
instrumentos,
em
conformidade
com o]
procedimento
operacional
padréo (pop), em
funcdo do tipo de

SISTEMA FIEMS
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legislacao
vigente

produto a ser
industrializado

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

Identificar, a
partir do
procedimento
operacional

padrédo (pop), os
parametros do
processo  para
garantia da
gualidade e
segurangca  do
produto

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

Aplicar 0s
requisitos
estabelecidos
pelas normas e
legislagéo
vigente, relativas
a
industrializacéo
de graos, cereais
e derivados,
para a garantia

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

seguranca
Aplicar, no
processo de

industrializacéo,
as
especificacbes
descritas na
ficha técnica de
producdo, para
garantir a
qualidade de
graos, cereais e
derivados

Realizar a
higienizacdo das
instalacoes,
maquinas,
equipamentos e
utensilios, no
processamento
de gréos, cereais
e derivados,
conforme
procedimento
operacional
padrdo  (pop),
para garantia da
qualidade e
seguranca  do
produto

Aplicar
procedimentos
estabelecidos
por normas e

legislagéo
vigente, para
andlises em

linha, tendo em
vista o controle
do processo e
atendimento aos
requisitos de
qualidade

Selecionar
embalagens
adequadas,

“Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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conforme o tipo e
caracteristica

dos graos,
cereais e
derivados a
serem
industrializados,
visando a
qualidade e
seguranca  do
produto e

preservagdo do
meio ambiente

SISTEMA FIEMS
Av. Afonso Pena, 1.206

1.6 Assegurando, no

recebimento da
matéria-prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens, as
caracteristicas e
requisitos
estabelecidos
nas
especificacbes
técnicas, normas
e legislagéo
vigente

> | Bairro Amambai

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil

Maw.fiems.com.br

Identificar,  por

meio de
inspecbes de
rotina e/ou
aplicacao de
técnicas
especificas, as
alteracbes
fisicas, quimicas
e biol6gicas
descritas no
procedimento
operacional
padréo  (pop),
durante o]

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

Identificar 0s
tipos de
matérias-primas
em fungdo de
sua origem e
qualidade,
durante a
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industrializacéo
de graos, cereais
e derivados para
destinagéo
adequada, de
acordo com
procedimento
operacional
padréo (pop)

Aplicar técnicas
descritas no
procedimento
operacional
padréo  (pop),
para
identificacdo de
alteracbes
fisicas, quimicas
e bioldgicas,
durante o]
recebimento da
matéria  prima,
ingredientes,

aditivos e
embalagens,
para proposicao
de acoes
corretivas,
guando

necessario

Realizar a
destinagdo de
matérias primas,
em funcdo de
sua origem e
qualidade, de
acordo com a

etapa do
processo
produtivo e
requisitos

estabelecidos no
procedimento
operacional
padréo  (pop),
para garantia da
integridade dos
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graos, cereais e
derivados

1.7 Observando as
tendéncias
tecnolégicas e de
mercado que
viabilizam 0
desenvolvimento
de novos
produtos

Identificar as

tendéncias
tecnolégicas e
tecnologias
disponiveis, por
meio de

pesquisas de
mercado, que

viabilizam 0
desenvolvimento
de novos
produtos
Identificar a
funcionalidade
de novos
ingredientes
aplicados na

industrializacao
de gréos, cereais

e derivados,
visando o]
atendimento de
novas
tendéncias na
area de
alimentos

Identificar, em

normas e
legislacéao

vigente, 0s
requisitos a

serem atendidos
no
desenvolvimento

de novos
produtos,

visando a
garantia da
gualidade e

seguranca  de
graos, cereais e

derivados
Identificar o]
impacto de

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

48w fiems.com.br
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diferentes tipos
de embalagens,
em funcdo das
caracteristicas

dos graos,
cereais e
derivados,

visando a

praticidade, a
integridade  do
produto e a
preservagdo do
meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

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

e Compreender que o trabalho colaborativo e de equipe pressupde o0 engajamento e
a cooperacgdo de todos 0s seus integrantes, assim como exige o cumprimento de
normas, regramentos, padrdes e acordos estabelecidos.

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagogicos

Materiais

SISTEMA FIEMS

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

1%@w.fiems.com.br

Laboratério de Informatica
Laboratério de Fisico-Quimica
Biblioteca

Laboratério de  Microscopia e
Microbiologia

Sala de Aula

Magquina de gelo
Resfriador de 4gua
Masseira

Modeladora de paes
Processador de alimentos
Refrigerador

Balanca de precisao resolucéo 0,01g
Balanca resolucéo 29
Extensografo

Farinégrafo

Freezer

Refrigerador

Granoteste

Texturbmetro
Vacudmetro

Viscosimetro brookfield
Batedeira planetaria
Extrusor de massas
Fogao industrial

Laminadora de massas
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Observacbes/recomendacbes

SISTEMA FIEMS
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Maquina para fabricacdo de massas
recheadas

Mesa de manipulacéo de alimentos
Pasteurizador de massas
Processador de alimentos

Camara de fermentacéao

Divisora de massas

Fatiadora de péaes

Forno de lastro

Forno turbo

Liquidificador industrial

Utensilios

Nas condicbes de infraestrutura,
serdo asseguras as condicdes de
acessibilidade instrumental e
arquitetonica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se
em conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupagéo,
NBR n° 9050, Lei n° 13.146/2015, a
LDB n° 9394/96 e a legislacédo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questao, quando for o caso.
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Mo6dulo: ESPECIFICO I

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Industrializacdo Balas, Chocolates e Confeitos

Carga Horaria: 60h

Funcéo:
e F.2: Atuar na producgdo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e
legislacédo vigente

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

Contelidos Formativos

Subfuncéo

Padréo de
Desempenho

Capacidades Técnicas

Conhecimentos

1 Industrializar
balas,
chocolates
e confeitos

SISTEMA FIEMS

1.1 Assegurando, na
industrializacéo
de balas,
chocolates e
confeitos e seus
processos de
industrializac&o,
0s padrdes de
qualidade e
seguranga
estabelecidos
pelas normas
técnicas e
legislagéo
vigente

Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai

o Aplicar ajustes
necessarios a
maquinas,
eguipamentos e
instrumentos,
em
conformidade
com
procedimento
operacional
padréo (pop),
em funcdo do
tipo de produto a
ser
industrializado

(0]

e I|dentificar, nos
manuais do
fabricante, as
condicbes de

funcionamento e
caracteristicas
de  maquinas,
equipamentos e
instrumentos,
em funcdo do

1. Seguranga e Qualidade
dos Alimentos
aplicados a
Industrializacéo de
Balas, Chocolates e
Confeitos

2. Industrializacdo de
Acucares
2.1. Caracteristicas

fisicas, quimicas,
sensoriais e
microbiol6gicas
2.2. Etapas de
Producéo
2.3. Parametros de

Qualidade
2.4. Embalagem
3. Edulcorantes e Polidis

3.1. Tipos
caracteristicas

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil

Wi fiems.com.br
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tipo de produto a
ser
industrializado
para garantia da
operabilidade

Identificar, a
partir do
procedimento
operacional

padrédo (pop), os
parametros do
processo  para
garantia da
gualidade e
seguranca  do
produto

Identificar, na
ficha técnica, as
caracteristicas

de balas,
chocolates e
confeitos, para

selecéo da
embalagem
adequada
Aplicar 0s
requisitos

estabelecidos
pelas normas e
legislacéo
vigente, relativas
a
industrializacao
de balas,
chocolates e
confeitos, para a

garantia da
qualidade e
seguranca

Aplicar, no
processo de

industrializacao,
as
especificacbes
descritas na
ficha técnica de
producdo, para

4. Industrializacéo de Mel

4.1. Caracteristicas
fisicas, quimicas,
sensoriais e
microbiol6gicas

4.2. Etapas de
Producéo

4.3. Parametros de
Qualidade

4.4. Embalagem

5. Industrializacdo de
balas

5.1. Duras
5.2. Mastigaveis
5.3. Caramelos

5.4. Ingredientes e
aditivos

5.5. Caracteristicas
Fisicas, quimicas,
sensoriais e
microbioldgicas

5.6. Etapas de
Producéo

5.7. Parametros de
gualidade

5.8. Embalagem
5.9. Principais defeitos

5.10. Calculo de
rendimento e
Balanceamento

6. Industrializacéo de
chocolates

6.1. Cacau
6.2. Tipos

6.3. Ingredientes e
aditivos

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

Av. Afonso P 1,206 | Bairro Amambai

garantir a
gualidade de
balas,
chocolates e
confeitos

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

Aplicar
procedimentos
estabelecidos
por normas e

legislagao
vigente, para
andlises em

linha, tendo em
vista o controle
do processo e
atendimento aos
requisitos de
qualidade

Selecionar
embalagens
adequadas,
conforme o tipo
e caracteristica

das balas,
chocolates e
confeitos a
serem
industrializadas,
visando a
gualidade e

6.4. Caracteristicas

Fisicas, quimicas,

sensoriais
microbiol6gicas

6.4.1. |dentidade
qualidade

6.5. Etapas
Producéo

6.6. Parametros
gualidade

6.7. Embalagem

e

e

de

de

6.8. Principais defeitos

7. Industrializacéo
drageados

7.1. Tipos
7.2. Centros

7.3. Ingredientes
aditivos

7.4. Caracteristicas

de

e

Fisicas, quimicas,

sensoriais
microbioldgicas

7.5. Etapas
Producéo

7.6. Parametros
gualidade

7.7. Embalagem

e

de

de

7.8. Principais defeitos

7.9. Célculo
rendimento

8. Industrializacdo
balas de goma

8.1. Tipos

8.2. Ingredientes
aditivos

8.3. Caracteristicas

de

de

e

Fisicas, quimicas,

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
Wodw.fiems.com.br
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.2 Atendendo 0s
requisitos de
saude e
seguranca do
trabalho,
previstos na
legislacao
vigente,
aplicados as
atividades de
industrializacao
de balas,
chocolates e
confeitos

seguranca  do
produto e
preservacdo do
meio ambiente

Cumprir 0s
requisitos de
saude e

seguranca  do
trabalho,
aplicaveis a
industrializacao
de balas,
chocolates e
confeitos,
visando a saude
e seguranca do
trabalhador

Aplicar 0s
requisitos
estabelecidos
por normas e

legislacéo

vigente para a
garantia da
saude e

seguranca  do
trabalhador nas
atividades de
industrializacao

de balas,
chocolates e
confeitos

Orientar as
equipes de

trabalho quanto
ao cumprimento
das normas de
saude e
seguranca  do
trabalho,

assegurando a
adocéo de
medidas

preventivas na
industrializacao
de balas,

sensoriais e
microbiol6gicas

8.4. Etapas de
Producéo

8.5. Parametros de
qualidade

8.6. Monitoramento
8.7. Embalagem

8.8. Principais defeitos

8.9. Calculo de
rendimento e
Balanceamento

9. Higienizagéo, Limpeza,

e Desinfeccdo de
ambientes, maquinas
e equipamentos:

9.1. Definicdo
9.2. Etapas
9.3. Técnicas/Métodos

9.4. Produtos/Agentes
Quimicos

9.4.1. Tipos

9.4.2. Preparo de
solucéo

9.4.3. Descarte de
residuos

9.5. Monitoramento

9.6. Descarte dos
residuos de
higienizagao

9.7. Verificacdo

10. Residuos e

subprodutos gerados
no processamento de
balas, chocolates e
confeitos

10.1. Tipos

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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.3 Respeitando  as

condicbes de
conservagdo da
matéria-prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens
para manter a
integridade das
balas,
chocolates e
confeitos

chocolates e
confeitos

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

Correlacionar os
ingredientes,
aditivos e
embalagens as
especificidades

de balas,
chocolates e
confeitos,

conforme a ficha
técnica, normas
e legislagcéo
vigente,
garantindo suas
caracteristicas

Identificar
alteracdes
fisicas,
quimicas,
biol6gicas e/ou
bioquimicas do
produto, durante
a aplicacdo das
técnicas de
conservacao,
para garantia
das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislacéo
vigente

11.

12.

13.

14.

15.

10.2. Destinacao:
descarte e
reaproveitamento

10.3. Aplicacéo

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

11.1. Riscos

11.2. Equipamentos de
Protecdo Individual
- EPIs

11.3. Medidas de
Protecéo Coletiva

Normas e legislacdo
vigente na
Industrializagéo de

Frutas, Hortalicas e
Derivados

Tendéncias
Tecnoldgicas
aplicaveis a

Industrializacéo de
Frutas, Hortalicas e
Derivados

Embalagens
biodegradaveis,
inteligentes e
reciclaveis

Autogestdo

15.1. Definicéo

15.2. Pilares

15.3. Organizagéao
15.4. Disciplina

15.5. Responsabilidade
15.6. Concentracdo

15.7. Organizacado

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Aplicar técnicas
de conservacéao,
controlando as
alteracbes
fisicas,
quimicas,
biol6gicas e/ou
bioquimicas do
produto, para
garantia das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,

normas e
legislagao
vigente

Aplicar 0s
métodos de
conservacao,

estabelecidos na
ficha técnica,

durante 0]
processo de
industrializacéo
de balas,
chocolates e
confeitos,
visando a

integridade  do
produto

Controlar 0s
parametros de
conservacéo

estabelecidos na
ficha técnica,

normas e
legislagao
vigente, para
identificacdo de
desvios e
correcao do
processo de
industrializagao
de balas,
chocolates e
confeitos

15.8. Gestéo do tempo

16. Organizagéo do
Trabalho

16.1. Estruturas
hierarquicas

16.2. Sistemas de
gestao e tomada de
decisao

16.3. Sistemas
administrativos

SISTEMA FIEMS
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Rubrica: CLS

.4 Assegurando, no

recebimento da
matéria-prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens, as
caracteristicas e
requisitos
estabelecidos
nas
especificagbes
técnicas, normas
e legislacao
vigente

Identificar, por

meio de
inspecoes de
rotina e/ou

aplicacéo de
técnicas
especificas, as
alteracdes
fisicas, quimicas
e biolégicas
descritas no
procedimento
operacional
padréo (pop),
durante o]
recebimento da
matéria  prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para
identificacdo de
nao
conformidades e
proposicdo  de
acoes corretivas,
guando
necessario

Identificar 0s
tipos de
matérias-primas,
em fungcdo de
sua origem e
qualidade,
durante a
industrializacao
de balas,
chocolates e
confeitos, para
destinacéo
adequada, de
acordo com
procedimento
operacional
padréo (pop)

Aplicar técnicas
descritas no
procedimento

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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.5 Respeitando  os

parametros de
armazenamento

das balas,
chocolates e
confeitos, para
manter a sua
qualidade e
seguranca

Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai

operacional
padrdo  (pop),
para
identificacdo de
alteracdes
fisicas, quimicas
e biol6gicas,
durante o]
recebimento da
matéria  prima,
ingredientes,

aditivos e
embalagens,
para proposicao
de acoes
corretivas,
guando
necessario
Realizar a

destinagdo de
matérias primas,
em fungdo de
sua origem e
gualidade, de
acordo com a

etapa do
processo
produtivo e
requisitos

estabelecidos no
procedimento
operacional
padréo (pop),
para garantia da
integridade das
balas,
chocolates e

confeitos

Aplicar
parametros de
armazenamento
de balas,
chocolates e
confeitos,

estabelecidos na
ficha técnica,
normas e
legislacéo
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.6 Assegurando a

destinacdo e/ou
industrializacdo

adequada de
residuos  e/ou
subprodutos na
inddstria das

balas,

chocolates e

confeitos
SISTEMA FIEMS

vigente, para
garantia da
gualidade e

seguranca das
balas,
chocolates e
confeitos

Controlar 0s
parametros de
conservagcdo e
armazenamento
estabelecidos na
ficha técnica,

normas e
legislacao
vigente, para

manutencdo da
integridade das
balas,
chocolates e
confeitos, por
meio de
métodos e
técnicas
especificas
descritos no
procedimento
operacional
padréo (pop)

Identificar 0s
residuos e
subprodutos
gerados no
processo de
industrializacéo
de balas,
chocolates e
confeitos, em
conformidade
com normas e
legislacao
ambiental,
visando a
destinacéo
adequada

Aplicar técnicas
de descartes e

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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aproveitamento
dos residuos
gerados na
industrializacdo
de balas,
chocolates e
confeitos, de
acordo com o
procedimento

operacional
padrdo  (pop),
visando 0

cumprimento
das normas e
legislagao
ambiental

.7 Observando as

tendéncias
tecnoldgicas e
de mercado que

Identificar as

tendéncias
tecnolégicas e
tecnologias
disponiveis, por
meio de

pesquisas de
mercado, que
viabilizam 0
desenvolvimento
de novos
produtos

Identificar a
funcionalidade
de novos
ingredientes
aplicados na
industrializacao

de balas,
chocolates e
confeitos,

visando o]

atendimento de
novas
tendéncias na
area de
alimentos

Identificar, em

normas e
legislacéo
vigente, 0s

viabilizam 0

desenvolvimento

de novos

produtos
SISTEMA FIEMS
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SENAI riems

requisitos a
serem atendidos
no
desenvolvimento
de novos
produtos,
visando a
garantia da
gualidade e
seguranca  de
balas,
chocolates e
confeitos

e |dentificar o]
impacto de

diferentes tipos
de embalagens,
em funcdo das
caracteristicas

das balas,
chocolates e
confeitos,

visando a

praticidade, a
integridade  do
produto e a
preservacdo do
meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

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

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

Ambientes pedagdégicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

e Laboratério de Fisico-Quimica
Ambientes Pedagdgicos
e Sala de Aula

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

Laboratério de Microscopia e
Microbiologia

Laboratério de Informéatica

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

Materiais
SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai

Centrifuga para produgcdo de
produtos ocos de chocolate

Micro-ondas

Concha (tanque de conchagem para
chocolate)

Derretedeira

Drageadeira

Fogéo industrial

Mesas de manipulacédo de alimentos
Moinho

Refrigerador

Soprador térmico (para trabalhos
com chocolate)

Tanque de armazenamento de pasta/
manteiga de cacau/chocolate

Temperadeira

Tunel de resfriamento, utensilios
para a industrializacdo de balas,
chocolates e confeitos

Planta de Processamento de balas,
chocolates e confeitos

Forno combinado

Balanca de preciséo resolucéo 0,01g
Balanca resolucéo 29

Batedeira industrial

Batedeira planetaria

Normas, procedimentos e instrucfes
técnicas

Calcado fechado antiderrapante

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
1Rw.fiems.com.br
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Calca
Jaleco

Luva e touca descartavel

Observagfes/recomendacdes

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Nas condicbes de infraestrutura
fisica e virtual, serdo asseguradas as
condigdes de acessibilidade
comunicacional, instrumental e
arquitetbnica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se
em conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéao,
NBR n° 9050, Lei n° 13.146/2015, a
LDB n° 9394/96 e a legislacdo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questao, quando for o caso.
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Mo6dulo: ESPECIFICO I

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Industrializacdo Frutas, Hortalicas e Derivados

Carga Horaria: 80h

Funcéo:

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

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

Conteldos Formativos

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
1obyw.fiems.com.br

Subfuncéo FELIED LS Capacidades Técnicas Conhecimentos
Desempenho
o Aplicar :
parametros  de 1. Selgurar:c;a e qulgllddade do:::
armazenamento aimentos —— aplicados a
de frutas Industrializacdo de Frutas,
_ hortalicas e Hortalicas e Derivados
1.1 Respeitando . .
os derivados, 2. Frutas e hortalicas
A estabelecidos na _
garametros ficha  técnica, 2-1. Composicao
e )
1 Industrializ.  armazename normas. € 2.2 Alteragdes pos-colheita
ar frutas nto dos legislagao I
. vigente, para  2.3. Respiracdo
hortalica produtos de .
garantia da L
S e frutas, : 2.4. Transpiragao
: ; qualidade e
derivado hortalicas e 3
. seguranca 3. Etapas do pré-processamento
S derivados, de frutas e hortalicas
para manter e Controlar 0s ¢
a sua parametros de 3.1. Recebimento
qualidade e armazenamento
seguranca estabelecidos na 3.1.1. Amostragem
ficha  técnica, 3.1.2. Parametros de
normas € gualidade
legislacdo
i 3.1.3. Analises
SISTEMA FIEMS vigente,  para
manutencdo da
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1.2 Assegurando
a destinacdo
e/ou
industrializac
a0 adequada
de residuos
e/ou
subprodutos
na industria
de frutas,
hortalicas e
derivados

integridade das
frutas, hortalicas
e derivados, por
meio de
métodos e
técnicas
especificas
descritos no
procedimento
operacional
padréo (pop)

Identificar 0s

residuos e
subprodutos
gerados no
processo de
industrializacao
de frutas,
hortalicas e

derivados, em
conformidade
com normas e
legislacao
ambiental,
visando a
destinagéo
adequada

Aplicar técnicas
de descartes e
aproveitamento
dos residuos
gerados na
industrializacdo
de frutas,
hortalicas e
derivados, de
acordo com o
procedimento

operacional
padrdo  (pop),
visando o]

cumprimento
das normas e
legislacéo
ambiental

4. Frutas e

3.2. Armazenamento

3.2.1. Parametros de
controle

3.2.2. Atmosfera
modificada

3.2.3. Atmosfera
controlada

3.3. Classificacdo e selecao
3.4. Higienizagdo

3.4.1. Métodos

3.4.2. Tipos e
concentracao de
produtos

3.5. Descascamento e corte
3.6. Branqueamento
3.6.1. Métodos

3.6.2. Parametros de
controle

3.7. Magquinas, equipamentos,
instrumentos e utensilios:
Caracteristicas, Operacao,
Seguranca, Ajustes,
Manutengédo autbnoma

3.7.1. Higienizacao

Hortalicas:
Processamento e derivados

4.1. Vegetais minimamente

processados
4.1.1. Definicdo

4.1.2. Padrdes de
identidade e qualidade

4.1.3. Caracteristicas:
Fisicas, Microbiolégicas
e Sensoriais

4.1.4. Classificacao

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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1.3 Atendendo
0s requisitos
de salde e
seguranca
do trabalho,
previstos na
legislacao
vigente,
aplicados as
atividades de
industrializag
ao de frutas,
hortalicas e
derivados

Cumprir 0s
requisitos de
saude e

seguranca do
trabalho,
aplicaveis a
industrializacéo
de frutas,
hortalicas e
derivados,
visando a saude
e seguranga do
trabalhador

Aplicar 0s
requisitos
estabelecidos
por normas e

legislacao

vigente para a
garantia da
saude e

seguranga  do
trabalhador nas
atividades de
industrializacéo

de frutas,
hortalicas e
derivados

Orientar as
equipes de

trabalho quanto
ao cumprimento
das normas de
saude e
seguranca do
trabalho,

assegurando a
adocéao de
medidas

preventivas nha
industrializacéo

SISTEMA FIEMS °NOS

produtos de .
A%Aionsoﬂenaunz%—l—%am)fmambal

de frutas,
hortalicas e
derivados

1.4 Assegurando Aplicar ajustes
necessarios a
maquinas,

4.1.5. Etapas de
Producdo, Embalagem
e Armazenamento

4.2. Polpas
4.2.1. Definicdo

4.2.2. Padroes de
identidade e qualidade

4.2.3. Caracteristicas:

Fisicas, guimicas,
Microbiologicas e
Sensoriais

4.2.4. Classificacao

4.2.5. Etapas de
Producdo, Embalagem
e Armazenamento

4.3. Frutas e hortalicas
desidratadas
4.3.1. Definicao
4.3.2. Padrbes de

identidade e qualidade

4.3.3. Caracteristicas:

Fisicas, quimicas,
Microbioldgicas e
Sensoriais

4.3.4. Etapas de

Producdo, Embalagem
e Armazenamento

4.4. Frutas
glaceadas

cristalizadas e

4.4.1. Defini¢cao

4.4.2. Padrdes de
identidade e qualidade

4.4.3. Caracteristicas:

Fisicas, guimicas,
Microbiologicas e
Sensoriais

4.4.4. Etapas de

Producdo, Embalagem
e Armazenamento

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
10Ww.fiems.com.br
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frutas,
hortalicas e
derivados e
seus
processos de
industrializag

ao, 0s
padrbes de
qualidade e
seguranca
estabelecido
S pelas
normas

técnicas e
legislacao

vigente

S

equipamentos e
instrumentos,
em
conformidade
com 0
procedimento
operacional
padrédo  (pop),
em funcdo do
tipo de produto a
ser
industrializado

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

Identificar, a
partir do
procedimento
operacional

padrdo (pop), os
parametros do

processo para
garantia da
qualidade e

seguranca do
produto

Identificar, na
ficha técnica, as
caracteristicas
dos produtos de
frutas, hortalicas
e derivados,
para selegdo da
embalagem
adequada

4.5. Conservas vegetais
4.5.1. Definicdo
4.5.2. Padroes

de

identidade e qualidade

4.5.3. Caracteristicas:

Fisicas, guimicas,
Microbiologicas e
Sensoriais

4.5.4. Classificacao

4.5.5. Aditivos
ingredientes

4.5.6. Etapas

de

Producdo, Embalagem

e Armazenamento
4.6. Frutas em calda
4.6.1. Definicdo
4.6.2. Padroes

de

identidade e qualidade

4.6.3. Caracteristicas:

Fisicas, quimicas,
Microbioldgicas e
Sensoriais

4.6.4. Aditivos e
ingredientes

4.6.5. Etapas de

Producdo, Embalagem

e Armazenamento

4.7. Geleias e doces em massa

4.7.1. Definicdo
4.7.2. Padrbes

de

identidade e qualidade

4.7.3. Caracteristicas:

Fisicas, guimicas,
Microbiol6gicas e
Sensoriais

4.7.4. Aditivos e

ingredientes

Av. Afonso Pena,

.206 | Bairro Amambai

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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SISTEMA FIEMS

Aplicar 0s
requisitos
estabelecidos
pelas normas e
legislacéo
vigente, relativas
a
industrializacéo
de produtos de
frutas, hortalicas
e derivados,
para a garantia
da qualidade e

seguranca
Aplicar, no
processo de

industrializacéo,
as
especificagdes
descritas na
ficha técnica de
producdo, para
garantir a
qualidade dos
produtos frutas,

hortalicas e
derivados
Realizar a
higienizagdo das
instalacdes,
maquinas,
equipamentos e
utensilios, no
processamento
de frutas,
hortalicas e
derivados,
conforme
procedimento
operacional
padrdo  (pop),
para garantia da
qualidade e

seguranca do
produto

Aplicar
procedimentos
estabelecidos

4.7.5. Etapas de
Producdo, Embalagem
e Armazenamento

4.8. Molhos concentrados
4.8.1. Definicdo
4.8.2. Classificacao

4.8.3. Padrdes de
identidade e qualidade

4.8.4. Caracteristicas:

Fisicas, guimicas,
Microbiologicas e
Sensoriais

4.8.5. Aditivos e
ingredientes

4.8.6. Etapas de

Producdo, Embalagem
e Armazenamento

5. Higienizagéo, Limpeza, e
Desinfeccdo de ambientes,
maguinas e equipamentos:

5.1. Definicdo
5.2. Etapas
5.3. Técnicas/Métodos

5.4. Produtos/Agentes
Quimicos

5.4.1. Tipos
5.4.2. Preparo de solugéo
5.5. Monitoramento

5.6. Descarte dos residuos de
higienizagao
5.7. Verificacédo

6. Residuos e subprodutos
gerados no processamento de
frutas, hortalicas e derivados

6.1. Tipos

6.2. Destinacdo: descarte e
reaproveitamento

Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
10Rw.fiems.com.br
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por normas e
legislacéo

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

Selecionar
embalagens
adequadas,
conforme o tipo
e caracteristica

das frutas,
hortalicas e
derivados a
serem
industrializados,
visando a
qualidade e
segurangca  do
produto e

preservagdo do
meio ambiente

SISTEMA FIEMS

1.5 Respeitando

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

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

Correlacionar os
ingredientes,
aditivos e
embalagens as
especificidades

das frutas,
hortalicas e
derivados,

conforme a ficha
técnica, normas
e legislagéo

6.3. Aplicagéo

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

7.1. Riscos

7.2. Equipamentos de Protecdo
Individual - EPIs

7.3. Medidas de
Coletiva

Protecéo

8. Normas e legislagédo vigente na
Industrializacdo de Frutas,
Hortalicas e Derivados

9. Tendéncias Tecnoldgicas
aplicaveis a Industrializagéo de
Frutas, Hortalicas e Derivados

10. Embalagens biodegradaveis,
inteligentes e reciclaveis

11. Comunicagdo em Equipes de
Trabalho

11.1. Dinamica do trabalho em
equipe

11.2. Busca de consenso
11.3. Gestao de Conflitos

12. Respeito as Individualidades
Pessoais

12.1. Sociodiversidade e
multiculturalismo

12.2. Etica e cidadania

12.3. Relagbes de género e
etnocraciais

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil

Wd@w.fiems.com.br




-
SENAI/

SISTEMA FIEMS

Sistema

FiEMS

Fl.: 0171

Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025

Rubrica: CLS

vigente,
garantindo suas
caracteristicas

Identificar
alteracdes
fisicas,
quimicas,
biol6gicas elou
bioquimicas do
produto, durante
a aplicagdo das
técnicas de
conservacgéao,
para garantia
das
caracteristicas
requeridas em
fichas técnicas,
normas e
legislacao
vigente

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

normas e
legislacéo
vigente

Aplicar 0s
métodos de
conservacao,

estabelecidos na
ficha técnica,
durante o]
processo de
industrializacao

de frutas,
hortalicas e
derivados,

Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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visando a
integridade  do
produto

Controlar 0s
parametros de
conservacao

estabelecidos na
ficha  técnica,
normas e
legislacao

vigente, para
identificacdo de

desvios e
correcao do
processo de
industrializacéo
de frutas,
hortalicas e
derivados

1.6 Assegurando
,no
recebimento
da matéria-
prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
as
caracteristic
as e
requisitos
estabelecido
S nas
especificacd
es técnicas,
normas e
legislacao
vigente

Identificar, por

meio de
inspecbes  de
rotina elou

aplicacéo de
técnicas
especificas, as
alteracdes
fisicas, quimicas
e biolégicas
descritas no
procedimento
operacional
padrdo  (pop),
durante o]
recebimento da
matéria  prima,
ingredientes,
aditivos e
embalagens,
para
identificacdo de
nao
conformidades e
proposicdo de
acoes
corretivas,

SISTEMA FIEMS
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quando
necessario

Identificar 0s
tipos de
matérias-primas
em funcdo de
sua origem e
qualidade, para
destinacéo
adequada, de
acordo com
procedimento
operacional
padréo (pop)

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

aditivos e
embalagens,
para proposicéo
de acoes
corretivas,
guando
necessario
Realizar a

destinagdo de
matérias primas,
em funcdo de
sua origem e

qualidade, de
acordo com a
etapa do
processo
produtivo e
requisitos

estabelecidos no
procedimento

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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operacional
padréo  (pop),
para garantia da
integridade das
frutas, hortalicas
e derivados

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil

1.7 Observando
as
tendéncias
tecnolégicas
e de
mercado que
viabilizam o

desenvolvim

ento de

novos

produtos
SISTEMA FIEMS

Wit .fiems.com.br

Identificar as

tendéncias
tecnolégicas e
tecnologias
disponiveis, por
meio de

pesquisas de
mercado, que
viabilizam 0
desenvolviment
o de novos
produtos

Identificar a
funcionalidade
de novos
ingredientes
aplicados na
industrializacéo

de frutas,
hortalicas e
derivados,
visando 0]
atendimento de
novas
tendéncias na
area de
alimentos

Identificar, em

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

desenvolviment
o de novos

produtos,

visando a
garantia da
qualidade e

seguranca de
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frutas, hortalicas

e derivados
e |dentificar o]
impacto de

diferentes tipos
de embalagens,
em funcdo das
caracteristicas

das frutas,
hortalicas e
derivados,

visando a

praticidade, a
integridade  do
produto e a
preservagdo do
meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

Y

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

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

SISTEMA FIEMS
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Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

e Salade Aula

e Laboratério de Microscopia e
Microbiologia
Ambientes Pedagdgicos L L.
909 e Laboratorio de Informatica
e Biblioteca

e Laboratério de Fisico-Quimica

e Balanga resolugéo 2g

¢ Fogéao industrial

o Freezer

e Liquidificador industrial

e Camara de congelamento
e Camara fria

e Mesas para manipulacdo de
alimentos

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e~ ® Despolpadeira

Ferramentas e Moedor
e Seladora a vacuo
e Tacho para cozimento
e Seladora de embalagem
¢ Tanque para fermentacao
e Tanque para pasteurizador
e Planta de Processamento de Frutas,
Hortalicas e Derivados
e Balanca de preciséo resolucao 0,01g
o e Calca
Materiais

SISTEMA FIEMS e Luva e touca descartavel

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Normas, procedimentos e instrucdes
técnicas

Calcado fechado antiderrapante

Jaleco

Observacfes/recomendacdes

SISTEMA FIEMS
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Nas condicdes de infraestrutura
fisica e virtual, serdo asseguradas as
condicbes de acessibilidade
comunicacional, instrumental e
arquitetonica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se
em conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéao,
NBR n° 9050, Lei n° 13.146/2015, a
LDB n°® 9394/96 e a legislagédo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questao, quando for o caso.
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Mo6dulo: ESPECIFICO I

Fl.: 0178
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Analises Sensoriais de Alimentos e Bebidas

Carga Horaria: 60h

Funcéo:

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

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realizacdo de
andlises sensoriais necessarias aos processos de desenvolvimento, industrializacdo e/ou
fabricagdo de Alimentos e Bebidas.

Contelidos Formativos

~ Padréo de Capacidades :
Subfuncéo L. Conhecimentos
Desempenho Tecnicas
e Seguir a 1. Andlises Sensoriais
m.et‘odologla 1.1. Definigéo
oficial elou
procedimento 1.2. Recrutamento e
analitico da selecdo de provadores
amostra a ser _
analisada, 1.2.1. F|~cha de
garantindo  os Selegao
1.1 Considerando parametros 1.2.2. Riscos
1 Realizar normas especificados N
analises técnicas  na de acorqo com 1.2.3. Apresentacao
sensoriais reall_zagao de normas técnicas das amostras para o
anéllsgs _ Realizar provador
sensoriais aferigﬁes de 1.3. Métodos de Andlise
_equamentos g 1.3.1. Descritivos
instrumentos,
de acordo com 1.3.2. Discriminativos:
0S parametros Teste de
estabelecidos Comparacéao
nos Pareada;
I procedimentos Triangular;
SISTEMA FIEMS _ ) de analise, Duo/Trio;
Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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visando a
acuracidade
dos resultados

Aplicar
procedimentos
de estocagem,

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

meio ambiente

Identificar 0s
riscos

envolvidos no
ambiente do

SISTEMA FIEMS

sensoriais na
realizacdo de
andlises para
garantia da
confiabilidade
dos resultados

laboratoério,
durante o]
processo de
andlises
sensoriais,
visando a
adocao dos
eguipamentos
de protecéo
individual e
coletiva
adequados
) Preparar
1.2 Cl{mprlndo 0s amostras para
meétodos testes

sensoriais, em
conformidade

com a
metodologia
sensorial,
visando o]

cumprimento

Ordenacéo;
Comparacao
Multipla
1.3.3. Afetivos ou
Subjetivos: Testes
de Preferéncia
(Comparacéo
Pareada,
Ordenacgéo e
Comparacgéo
Mdltipla); Teste de
Aceitacdo (Escala
Hedbnica, Escala
de Atitude)
1.4. Fatores que
influenciam na

aplicacao do teste
1.5. Procedimentos basicos

1.5.1. Preparo da
amostra

1.5.2. Identificacéo de
amostras

1.6. Boas Praticas de
Manipulacdo- BPM

1.6.1. Higiene no
preparo das
amostras

2. Laborato6rio

2.1. Equipamentos, moveis,
utensilios e ambientes

2.1.1. Higienizacao

2.1.2. Materiais de
higienizagéo

2.1.3. Caracteristicas
e utilizacdo

3. Resultados Analiticos
3.1. Elaboragéo
3.1.1. Laudos

3.1.2. Relatorios

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil

W@ fiems.com.br
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das normas
técnicas

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

Aplicar
procedimentos
para registros
das
informacgdes
e/ou resultados
das analises
sensoriais, de
acordo com as
normas
técnicas,
visando a
elaboracédo dos
relatérios
técnicos

Aplicar técnicas
de descarte e
aproveitamento

de residuos
gerados durante
as analises

sensoriais, de
acordo com o
procedimento
da industria
e/ou laboratoério,
visando o]
cumprimento
das normas e
legislacao
ambiental

Aplicar

procedimentos
de higienizacao
de utensilios e

3.2. Tratamento de dados

3.3. Andlise de variancia -
ANOVA

3.4. Interpretacao
4. Residuos

4.1. Tipos

4.2. Destinacéo

4.3. Descarte e
reaproveitamento

5. Legislagéo e Normas
Técnicas Aplicaveis

6. Lideranca

6.1. Estilos: democratico,
centralizador e liberal

6.2. Papéis do lider

6.3. Criticas e sugestbes:
andlise, ponderagcéo e
reacao

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

6.5. Gestéo de conflitos
6.6. Delegacéao
6.7. Empatia
6.8. Persuaséo
6.9. Empoderamento
7. Coordenacao de Equipe

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

7.2. Gestao da Rotina
7.3. Tomada de decisao

8. Desenvolvimento de
Equipes de Trabalho

Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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instalacdes,
conforme
procedimento
da industria
e/ou laboratdrio,
para garantia da
confiabilidade
dos resultados
das analises
sensoriais

Aplicar
requisitos de
boas praticas de
manipulacao
(bpm), durante
a preparacéao de
amostras para
andlises

1.3 Atendendo aos
métodos
sensoriais para
obtencdo dos
resultados em

relacéo as
suas
especificagdes,
para

caracterizacao
e/ou qualidade
dos alimentos
e bebidas

SISTEMA FIEMS

sensoriais,
visando a
garantia da
integridade dos
alimentos e
bebidas

Aplicar

procedimentos

para elaboragéo
de relatorios
técnicos, com

base nos
resultados
analiticos,
visando o]

cumprimento
dos métodos
sensoriais

Correlacionar
0os resultados

obtidos nas
analises
sensoriais com
0s padroes
internos da
industria, para
caracterizacdo

e/ou qualidade

8.1. Motivacdo de pessoas

8.2. Capacitacdo

8.3. Avaliagéo de
desempenho
9. A Construgéo da

Amabilidade no Ambiente
Organizacional

9.1. O papel da lideranca

9.2. Os caminhos para a

construcao da
amabilidade:  dialogo,
empatia, tolerancia,
altruismo, modéstia e
gratidao

9.3.0 exercicio da
amabilidade como
caminho para 0
engajamento e a
cooperagao

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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dos alimentos e
bebidas

e Aplicar célculos
analiticos para
obtencéao de

resultados,
seguindo 0s
métodos
sensoriais,
visando a

confiabilidade
dos relatérios
técnicos

Capacidades Socioemocionais

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

s

e Evidenciar consciéncia de que a amabilidade é um valor que se manifesta pelo
dialogo, empatia, tolerancia, altruismo, modéstia e gratiddo e que este promove o
engajamento e a cooperacao nas relacdes de trabalho.

Ambientes pedagdgicos, com relagdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

e Biblioteca
e Sala de Aula
Ambientes Pedagdgicos
e Laboratodrio de Informatica

e Laboratério de Andlise Sensorial

e Banquetas/bancos de laboratorio

e Equipamentos para preparo e
armazenamento de amostras
(refrigerador, forno, micro-ondas,
cooktop e multiprocessador de
alimentos)

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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Cabines individuais para andlise
sensorial

Mesas e bancadas para preparo de
amostras

Materiais

Materiais descartaveis
Equipamentos de Protecao Individual
Ficha de Selecdo de Provador

Ficha de Resultados dos Testes

Apostilas, livros, revistas e sites
especializados

Calculadora

Computador com acesso a internet,
projetor multimidia e pacote office

Instrugdes técnicas
Matéria prima
Normas e procedimentos

Materiais de limpeza/Higienizagéo

Observacfes/recomendacbes

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Nas condi¢fes de infraestrutura fisica
e virtual, serdo asseguradas as
condigbes de acessibilidade
comunicacional, instrumental e
arquitetonica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se em
conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéo,
NBR n° 9050, Lei n°® 13.146/2015, a
LDB n°® 9394/96 e a legislacdo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questao, quando for o caso.
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Mo6dulo: ESPECIFICO I

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Andlises Microbioldgicas e Microscépicas de Alimentos e Bebidas

Carga Horaria: 80h

Funcéo:

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

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

Contelidos Formativos

~ Padréo de Capacidades .
Subfuncéo L. Conhecimentos
Desempenho Tecnicas
e Aplicar
. rocedimentos 1. Laboratorio
1.1 Cumprindo os para
procedimentos Zlabora % de 1.1. Equipamentos,
internos da laudos ¢ o Vidrarias e
industria e relatérios Instrumentos
legislacao P -
-gisiac técnicos, com 1.1.1. Esterilizacao
vigente para T
~ base nos e Higienizagdo
elaboragédo de resultados
1 Realizar laudos e I, 1.1.2. Caracteristica
analises relatérios analiticos, ilizaca
. L . visando o] s e Utilizagdo
microbioldgica téecnicos  de cumbrimento . .
s e andlises p 0 1.1.3. Calibragéo
: . : o dos padrdes
microscopicas microbiologica iNternos da  1.2. Seguranca
s e L
, - in ri .
microscopicas, | d_uslt a € 1.2.1. Equipamento
a fim de egisiacao s de protecéo
vigente
atestar as 1.2.2. Reagente
caracteristicas e Correlacionar —
dos alimentos os resultados 1.2.3. Residuos
e bebidas i
Zggﬁszs nas 1.2.4. Descarte
MS ) -
SISTEMA FIE microbioldgicas

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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e
microscapicas
com 0S
padrées
internos da
inddstria  e/ou
legislacao
vigente, para
garantia do
padréo de

qualidade e
seguranca dos
alimentos e
bebidas

Aplicar calculos
analiticos para
obtencdo de

resultados,
seguindo
procedimentos
internos da
industria,
visando a

confiabilidade
dos laudos e
relatorios
técnicos

SISTEMA FIEMS

1.2 Considerando

normas
técnicas,

legislacdo e
Boas Praticas
de Laboratdrio
(BPL) na
realizacdo de
analises

microbiol6gica
s e
microscoépicas

Segquir a
metodologia
oficial elou
procedimento
analitico da
amostra a ser
analisada, de
acordo com
boas praticas
de laboratério
(bpl), para
garantia  dos
parametros
legais elou
estabelecidos
nos padrdes
internos da
industria

Realizar
afericdbes  de

2. Preparo de Solucdes,

Reagentes, Meios de
Cultura e Materiais

2.1. Classificacdo das
solucdes

2.2. Concentracdo das
solucdes

2.3. Diluicdo das
solucdes

3. Analises Microbiologicas

3.1. Técnicas de
amostragem

3.2. Coleta e
acondicionamento
da amostra

3.3. Transporte e
estocagem da
amostra

3.4. Metodologias de
analises

3.4.1. Oficiais
3.4.2. Usuais

3.5. Planejamento  da
andlise
3.5.1. Preparacgéo
do material

3.5.2. Preparacgéo
da amostra

3.5.3. Preservacao
da amostra

3.6. Preparo de
diluicbes (Seriada)

3.7. Preparo de meio de
cultura

3.8. Técnica da
coloracdo de Gram

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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equipamentos,
instrumentos e
vidrarias, de
acordo com o0s
parametros
estabelecidos
nos
procedimentos
de analise,
visando a
acuracidade
dos resultados

Aplicar
procedimentos
de estocagem,
armazenament
0 e descarte de
produtos
guimicos e
meios de
cultura, durante
a realizacao de
analises
microbioldgicas
e
microscopicas,
de acordo com
normas
técnicas,
legislacéao e
boas praticas
de laboratério
(bpl), para
garantia da
seguranca do
trabalhador e
da preservacao
meio ambiente

Avaliar a
prioridade de
analises
microbioldgicas
e
microscoépicas
a serem
realizadas, de
acordo com o
procedimento

3.9. Técnicas de
isolamento e
quantificacdo

3.10. Técnica de

semeadura por pour
plate (profundidade)

3.11. Técnica de
semeadura por
spread plate
(superficie)

3.12. Técnica do
namero mais

provavel (NMP)

3.13. Indicadores

Higiénicos
Sanitarios

3.14. Isolamento de
microrganismo  por
esgotamento

3.15. Método de filtracédo

3.16. Técnica de swab
de superficie

3.17. Técnica para
monitoramento
ambiental
(sedimentacgéo)

3.18. Métodos Rapidos

3.18.1. Kits Rapidos
de Analises
Microbioldgicas

3.19. Calculos, Registro
e interpretacdo dos
resultados

4. Analises Microscépicas

4.1. Sujidades em
alimentos

4.2. Pelos de roedores

4.3. Fragmentos de
insetos

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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analitico, para
definicho  da
sequéncia de
execucdo de
analises,
garantindo a
acuracidade
dos resultados

Identificar os
riscos

envolvidos no
ambiente  do

laboratoério,
durante 0
processo  de
analises

microbioldgicas
e
microscopicas,
visando a
adocao dos
equipamentos
de protecao
individual e
coletiva
adequados

1.3 Cumprindo os
métodos
analiticos na
realizacdo de

analises
microbiol6gica
s e

microscoépicas
para garantia
da
acuracidade
dos resultados

SISTEMA FIEMS

Segquir
de
amostragem,
de acordo com
0s métodos
analiticos, para
atendimento
das
metodologias
analiticas,
garantindo a
acuracidade
dos resultados

planos

Coletar
amostras para
analises
microbioldgicas
e
microscopicas,
em
conformidade

4.4. Calculos, Registro e
interpretacdo  dos
resultados

5. Legislagdo e Normas
Técnicas Aplicaveis

6. Autodidatismo e
Autogestdo — Projeto de
Vida

6.1. Importancia dos
planos pessoais de
formacgéo
continuada

6.2. Compromisso com
a exceléncia
profissional

7. Autogestao

7.1. Organizagéo

pessoal e
profissional

7.2. Disciplina no
trabalho

7.3. Responsabilidades
individuais e
coletivas

7.4. Concentracdo  no
trabalho

7.5. Capacidade de
gestdo do tempo

8. Etica Profissional

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

8.2. Etica na tomada de
decisOes

8.3. Etica na inspiracéo
de comportamentos

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
18w fiems.com.br
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Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

com o plano de
amostragem,
visando o}
cumprimento
da metodologia
analitica

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

Aplicar
procedimentos
para registros
das
informacodes
e/ou resultados
das analises
microbioldgicas
e
microscopicas,
de acordo com
as normas
técnicas e boas
praticas de
laborat6rio
(bpl), visando a
elaboragéo dos

laudos e
relatérios
técnicos
Aplicar
técnicas de
descarte e
aproveitamento
de residuos
gerados
durante as
analises

microbiolbgicas
e

microscopicas,
de acordo com

Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil

18Gw.fiems.com.br




-
SENAI Fiems

Fl.: 0189
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

0 procedimento
analitico,
visando 0]
cumprimento
das normas e
legislacao
ambiental

Aplicar
procedimentos
de higienizagéo
de
equipamentos,
instrumentos e
vidrarias,
conforme boas
praticas de
laboratorios
(bpl), para
garantia da
confiabilidade
dos resultados
das analises
microbioldgicas
e
microscopicas

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

SISTEMA FIEMS

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

18Qmw.fiems.com.br




Resolugdo n2 58/ 2025

Parecer n? 66/2025

SENAI riems

Capacidades Socioemocionais

¢ Demonstrar, pelas suas escolhas, compromisso com a exceléncia ho desempenho
de fungdes, atividades ou tarefas, valorizando o autodidatismo e a autogestéo.

e Ser referéncia e inspiragdo para seus pares na elaboragdo e execucao de planos
pessoais de formagdo continuada que os conduzam a realizagdo pessoal e
profissional.

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

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

e Demonstrar postura ética na tomada de decisGes, responsabilizando-se pelos
impactos gerados.

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

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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Parecer n@ 66/2025
SENA i/;;'témﬁs Rubrica: CLS

Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

e Salade Aula
e Biblioteca
Ambientes Pedagdgicos ¢ Microbiolégicas
e Laboratorio de Analises

e Laboratério de Informéatica

e Agitador tipo vortex

e Micropipeta

e Microscopio Estereoscépico
e Bico de Bunsen

e Homogeneizador de Amostra
e Vidrarias

e Micro-ondas

e Armarios

e Ar Condicionado

e Banho Maria Agitador tipo shake/
Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e Chapa Aquecedora

Ferramentas
e Ultrassom

e Microscopio

e Capela de fluxo laminar

e Autoclave

e Contador de colbnia

o Estufa de secagem de materiais
e Estufa incubadora

e Estufa incubadora tipo BOD

e Balanca analiticapHmetro

SISTEMA FIEMS o Refrigerador

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

Materiais

Observagfes/recomendacdes

Destilador ou osmose reversa

Computador com acesso a internet,
projetor multimidia e pacote office

Materiais descartaveis
Matéria prima

Ficha de Seguranca de Produtos
Quimicos - FISPQ

Equipamentos de Protecéo Individual

Apostilas, livros, revistas e sites
especializados

Calculadora
Instrucdes técnicas
Materiais de limpeza/Higienizagéo

Normas e procedimentos

Nas condi¢fes de infraestrutura fisica
e virtual, serdo asseguradas as
condigbes de acessibilidade
comunicacional, instrumental e
arquitetonica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se em
conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacao,
NBR n° 9050, Lei n°® 13.146/2015, a
LDB n° 9394/96 e a legislagcdo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questéo, quando for o caso.

SISTEMA FIEMS

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

18éw.fiems.com.br




-
SENAi riems

Mo6dulo: ESPECIFICO I

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Fl.: 0193
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

Unidade Curricular: Analises Fisico-Quimicas de Alimentos e Bebidas

Carga Horaria: 90h

Funcéo:

[ ]
com normas e legislacéo vigente

e/ou fabricacéo de Alimentos e Bebidas.

Contelidos Formativos

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

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realizacdo de
andlises fisico-quimicas necessarias aos processos de desenvolvimento, industrializacéo

SISTEMA FIEMS

instrumentos e
vidrarias, de

Materiais

Subfuncéo FELITS EI Cap'amfjades Conhecimentos
Desempenho Tecnicas
e Seguir a1 | aporatério
metodologia
oficial elou 1.1. Equipamentos,
procedimento Vidrarias e
analitico da Instrumentos
amostra a ser -
1.1 Considerando analisada, de L1L Cg_ractcfrlstlcas
e Utilizacao
normas acordo com
técnicas, boas praticas de 1.1.2. Calibragéo
1 Realizar legislagéo e laboratério (bpl), L
analises Boas Praticas para  garantia 1.1.3. Higienizagao
fISI,CO.- de Laboratdrio dos parametros 1 2 Seguranca
quimicas (BPL) na legais el/ou
realizacdo de estabelecidos 1.2.1. Equipamentos
anélises fisico- nos  padrdes de protecdo
quimicas !nte'rno_s da 1.2.2. Reagente
indastria
_ 1.2.3. Residuos
e Realizar
afericbes de 2. Preparo de  Solugles,
equipamentos, Reagentes, Meios e

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Rubrica: CLS

acordo com os
parametros
estabelecidos
nos
procedimentos
de analise,
visando a
acuracidade dos
resultados

Aplicar
procedimentos
de estocagem,
armazenamento
e descarte de
produtos
quimicos,
durante a
realizacdo de
analises fisico-
guimicas, de

acordo com
normas
técnicas,
legislacao e

boas praticas de
laborat6rio (bpl),
para garantia da
seguranca do
trabalhador e da
preservacéo
meio ambiente

Avaliar a
prioridade  de
analises fisico-
quimicas a
serem
realizadas, de
acordo com o
procedimento
analitico, para
definic&do da
sequéncia de
execucao de
analises,
garantindo a
acuracidade dos
resultados

2.1. Concentracédo das
solucdes

2.2. Diluicao das solugdes

2.3. Classificagéo das
solucbes

3. Analises Fisico-Quimicas

3.1. Técnicas de
amostragem

3.2. Coleta e
acondicionamento da
amostra

3.3. Transporte e
estocagem da amostra

3.4. Metodologias de
analises
3.4.1. Oficiais
3.4.2. Usuais

3.5. Planejamento da
analise

3.5.1. Preparacdo da
amostra

3.5.2. Preservagédo da
amostra

3.5.3. Preparacdo do
material

3.6. Tipos de analises
fisico-quimicas

3.6.1. Umidade
3.6.2. Acidez
3.6.3. Proteinas

3.6.4. Carboidratos:
Total e fibras

3.6.5. Atividade de
Agua

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

Identificar 0s
riscos
envolvidos no
ambiente do
laboratorio,
durante o]
processo de
analises fisico-

SISTEMA FIEMS

1.2 Cumprindo os

métodos
analiticos na
realizacdo de
analises fisico-
guimicas para
garantia da
acuracidade
dos resultados

Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai

quimicas,
visando a
adocéao dos
eguipamentos
de protecdo
individual e
coletiva
adequados
Seqguir  planos

de amostragem,
de acordo com
0s métodos
analiticos, para
atendimento
das
metodologias
analiticas,
garantindo a
acuracidade dos
resultados

Coletar
amostras para
analises fisico-
quimicas, em
conformidade
com o plano de

amostragem,
visando 0
cumprimento da
metodologia
analitica
Analisar
amostras de
alimentos e
bebidas,
seguindo a
metodologia
analitica, para a
garantia da

3.6.6. Cinzas ou
residuo mineral
fixo

3.6.7. Lipidios

3.6.8. Instrumentais

3.7. Caélculos, Registro e

interpretacao dos
resultados

4. Pensamento  Critico e
Inovacgéo

4.1. Senso comum e
Senso critico

4.2. Pensamento  critico
reflexivo

4 3. Criatividade e
pensamento critico
4.4, Analise critica e
posicionamento
pessoal

5. Autoempreendedorismo

5.1. Caracteristicas
empreendedoras

5.2. Atitudes
empreendedoras

5.3. Autorresponsabilidade
e empreendedorismo

5.4.A construcdo da
missado pessoal

5.5. Valores do
empreendedor:
persisténcia e

comprometimento

5.6. Persuasdo e rede de
contatos

5.7. Independéncia e
autoconfianga

5.8. Cooperacao como
ferramenta de
desenvolvimento

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
19byw.fiems.com.br
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Av. Afonso Pena, 1.2

Rubrica: CLS

Fl.: 0196

Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025

06 | Bairro Amamba

acuracidade dos
resultados

Aplicar

procedimentos
para registros
das informacbes
elou resultados
das analises
fisico-quimicas,
de acordo com

as normas
técnicas e boas
praticas de
laboratério (bpl),
visando a
elaboracdo dos
laudos e
relatorios

técnicos

Aplicar técnicas
de descarte e
aproveitamento

de residuos
gerados durante
as analises

fisico-quimicas,
de acordo com o
procedimento
analitico,
visando o]
cumprimento
das normas e
legislagéo
ambiental

Aplicar
procedimentos
de higienizagéo
de
eguipamentos,
instrumentos e

vidrarias,
conforme boas
praticas de
laboratérios
(bpl), para
garantia da

confiabilidade
dos resultados

6. Melhoria Continua e
Inovacéo
6.1. Programas de
melhoria continua
6.2. Ferramentas da
Qualidade: Kaizen;

PDCA; Padronizacéo

de Processos;

Sigma

Seis

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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1.3 Cumprindo o0s

procedimentos

internos da
inddstria e
legislacao

vigente  para
elaboracdo de

laudos e
relatorios
técnicos de

andlises fisico-
guimicas, a fim
de atestar as
caracteristicas
dos alimentos e
bebidas

das analises
fisico-quimicas

Aplicar
procedimentos
de preparacao
de solucdes,

conforme
métodos
analiticos, para
garantia da

acuracidade dos
resultados das
analises fisico-
quimicas

Aplicar

procedimentos
para elaboragdo
de laudos e

relatérios
técnicos, com
base nos
resultados
analiticos,
visando o]

cumprimento
dos padrbes

internos da
inddstria e
legislacao
vigente
Correlacionar os
resultados
obtidos nas

analises fisico-
quimicas com

0s padrbes
internos da
industria  e/ou
legislagéo
vigente, para
garantia do
padréo de
gualidade e
seguranca dos
alimentos e
bebidas

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

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

Capacidades Socioemocionais

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

e Demonstrar postura flexivel, proativa e aberta ao feedback, buscando novos
aprendizados e experiéncias para incrementar seu desempenho pessoal e
profissional, assim como o da equipe nos processos de trabalho em que atua.

e Demonstrar atitude proativa na identificacdo e na proposi¢do de solugbes para os
problemas, para atendimento a necessidades ou para a implementacdo de
melhorias nos contextos relacionados a sua atuagéo profissional.

SISTEMA FIEMS
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Fl.: 0199
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025
Rubrica: CLS

Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagdgicos

Ferramentas

SISTEMA FIEMS

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e

Av. Afonso P 1 206 | Bairro Amambai

Sala de Aula
Laboratério de Informatica

Laboratério de Andlises Fisico-
Quimicas

Biblioteca

Mulfla

Ultrassom

Geladeira duplex

Destilador ou osmose reversa
Termbmetro

Pipetador automatico e
semiautomatico

Pera de borracha
Centrifuga

Balanca analitica
Balanca semi-analitica
Banho Maria

Vidrarias

Estufa

Capela de Exaustéo

Agitador magnético com
aquecimento

Agitador mecénico
Chapa aquecedora
Manta aquecedora
Bico de Bunsen

Bomba a vacuo

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
19Qw.fiems.com.br
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Analisador de Proteina

Extrator tipo soxhlet, pHmetros,
Dessecador

Rotaevaporador
Refratdbmetro
Polarimetro

Colorimetro

Materiais

Calculadora
Materiais descartaveis
Materiais de limpeza/Higienizagéo

Computador com acesso a internet,
projetor multimidia e pacote office

Ficha de Seguranca de Produtos
Quimicos - FISPQ

Instrucdes técnicas

Normas e procedimentos
Matéria-prima

Equipamentos de Protecéo Individual

Apostilas, livros, revistas e sites
especializados

Observacfes/recomendacbes

Nas condi¢8es de infraestrutura fisica
e virtual, serdo asseguradas as
condicOes de acessibilidade
comunicacional, instrumental e
arquiteténica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se em
conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéo,
NBR n° 9050, Lei n°® 13.146/2015, a
LDB n°® 9394/96 e a legislacdo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questao, quando for o caso.

SISTEMA FIEMS
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Rubrica: CLS

SENAI riems

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Gestéo de Producgéo

Carga Horaria: 80h

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

Objetivo Geral: Atuar na gestdo da producéao de alimentos e bebidas, em conformidade
com normas e legislacdo vigente

Contelidos Formativos

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil

20lw.fiems.com.br

Subfuncéo FECLE ks Capacidades Téecnicas Conhecimentos
Desempenho
¢ Identificar
necessidades de 1. Planejamento e Controle
alteragdo ~ de  daProdugdo
Ielau:te, em 1.1. Defini¢éo
fungéo das
1.1 Considerando a metas 1.2. Planejamento
1 Apoiar, infraestrutura e estabelecidas agregado
tecnicament recursos pela inddstria, 3. Pl
e, a produtivos e para proposicéo 1.3. Plano mestre
elaboragéo necessarios ao de melhorias. 1 4. Plano operacional
dO atendlmento e/OU Otlmlza(;é.o (Programagéo da
Planejament das metas dos processos, Producao)
0 Mestre de estabelecidas considerando
Producéo pela industria e normas e 1.5 Controle
(PMP_) - elaboracdo do Igglslagao 2. Gestdo de Estoque
planejament Plano Mestre de vigente
o tético Producéo _ _ 2.1. Lote econdmico
(PMP) e Dimensionar
recursos 2.2. Ponto de
produtivos ressuprimento;
necessaros ao; , 5 Estoque de
planejamento ,
mestre de seguranca,
SISTEMA FIEMS -
producéo,
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Rubrica: CLS

visando o
alcance das
metas

Correlacionar a
infraestrutura e
recursos
produtivos com
a meta
estabelecida
pela inddstria,
para elaboracdo
do plano mestre
de producao
(pmp)

Identificar
tendéncias
tecnolégicas
disponiveis no
mercado,
durante a
elaboracdo do
planejamento
mestre de
producéo (pmp),
visando a
otimizacdo dos
processos e
desenvolviment
o de novos
produtos

1.2 Seguindo o]
Planejamento e
Controle de
Producéo
(PCP), para o
atendimento

das metas
definidas pela
industria de
alimentos e
bebidas, na

elaboracdo do
Planejamento
Mestre de
Producéao
(PMP)

SISTEMA FIEMS

Identificar as
metas
estabelecidas no
planejamento e
controle de
producdo (pcp)
para definicdo
dos recursos
produtivos e
custos
necessarios a
elaboracdo do
cronograma de
producédo

Correlacionar o
estoque de

2.4. Modelos de gestéo
de estoque;

2.5. Estoque ABC

3. Leiaute:

3.1. Caracteristicas;

3.2. Tipos; Simbologia
técnica;

3.3. Fluxo de Producéo

4, Custos e receitas

4.1. Caracteristicas dos
sistemas de custos

4.2. Custos diretos e
indiretos

4.3. Custos variaveis e
fixos

4 4. Sistemas de
custeio

4.5. Estimativas dos
custos de produgéo

4.5.1. Custo de
material direto

4.5.2. Custo de mao
de obra direta.

4.5.3. Custo
referente  aos
gastos gerais de
fabricac&o

4.6. Estimativas de
preco de venda

4.6.1. Fatores que
determinam o
preco de venda

4.6.2. Célculos de
preco de venda

5. Controle Estatistico de

Processo (CEP)

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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2.1
2 Controlar a
producao

SISTEMA FIEMS

Considerando o
Planejamento
Mestre
Producao

de

matéria-prima,
ingredientes,

aditivos e
embalagens
com a meta
estabelecida
pelo

planejamento e
controle de
producdo (pcp),
para  provisdo
dos recursos
produtivos
necessarios ao
alcance das
metas

Correlacionar a
capacidade
instalada com as
metas
estabelecidas no
planejamento e
controle de
produgdo (pcp),
para garantia da
infraestrutura
necessaria
alcance
metas

ao
das

Prever, durante
a elaboracdo do
cronograma de

producéo, as
paradas para
manutencao
preventiva e
higienizagdo de
instalacdes,
eguipamentos e
maquinas,
visando o]
alcance das
metas

Correlacionar os
resultados

obtidos do plano
mestre de

5.1. Etapas de controle
de processos

5.1.1. Definicao
5.1.2. Medicao

5.1.3. Comparacao
com
parametros
especificados

5.1.4. Tomada de
acoes
corretivas

5.1.5. Avaliacéo
das acoes
corretivas

5.1.6. Graficos por
variaveis

5.1.7. Graficos por

atributos
6. Indicadores de
desempenho
6.1. Definicao
6.2. Indicadores de

gualidade

6.2.1. Produto nao-

conforme
6.2.2. NUmero de

reclamacdes
6.2.3. NUmero de

devolucbes
6.2.4. NUmero de

recolhimentos

6.3. Indicadores de

produtividade

6.3.1. Produtividad
e: métodos e
medidas de
trabalho

6.4. Estabelecimento de
metas

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Sistema
FiEMS
(PMP), a
Gestao da

Qualidade, para
garantia dos
requisitos
estabelecidos
na inddstria de
alimentos e
bebidas

producdo (pmp)
com 0S
indicadores de
producao,
visando a
garantia dos
requisitos
estabelecidos na
industria de
alimentos e
bebidas
Identificar

anomalias no
funcionamento
de maquinas,
eguipamentos,
acessorios e

instrumentos,
durante 0
processo
produtivo, para
acoes de
manutencao
corretiva e
preditiva
Dimensionar
postos de
trabalho, com
base nas
demandas de
producéo,

estabelecidas na
programacgéo de
producdo, para
cumprimento do
planejamento

mestre de
producéo (pmp)

2.2 Considerando

0s resultados do
processo
produtivo,
identificados
nos relatérios de
acompanhamen
to da producéo,
para garantia do

Avaliar 0s
desempenhos
individuais e

coletivos dos
colaboradores,
durante as
atividades
laborais, visando
a aderéncia dos

7. Avaliacao de
Desempenho
7.1. Objetivos da
avaliacao de
desempenho

7.2. Tipos de avaliacdo
de desempenho

7.2.1. Autoavaliaca
0

7.2.2. Avaliagéo
mista: gestor e
subordinado

7.2.3. Avaliagéo
pelas equipes
de trabalho

8. Lean Manufacturing

8.1. Conceito

8.2. Principios

8.3. Ferramentas
8.3.1. Kaizen
8.3.2. 55
8.3.3. Kanban
8.3.4. PDCA

8.3.5. Mapeamento
do fluxo de valor

8.3.6. TPM (Total
Product
Mantenance)

9. Residuos e subprodutos
gerados no
processamento de
alimentos e bebidas

9.1. Tipos

9.2. Destinacao:
descarte e
reaproveitamento

9.3. Aplicacéo

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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cumprimento
das metas
estabelecidas

perfis dos
profissionais aos
processos e

identificacdo de
necessidades de
capacitacao

Monitorar a
execucéo do
planejamento
mestre de
producao (pmp),
para garantia do
alcance das
metas
estabelecidas

Intervir, no
ambito de suas
responsabilidad
es, na
industrializacdo
do produto, com
base nos
resultados
obtidos ao longo
da linha de
producéo,
visando 0]
controle do
processo
produtivo

Avaliar

anomalias no
funcionamento
de  maquinas,
eguipamentos,
acessorios e
instrumentos, no
processo

produtivo, para
acOes corretivas

2.3 Considerando

metodologias

que visem a
eficiéncia e
produtividade, a
afim de reduzir

Aplicar
ferramentas de
gestéo de
processos,
durante a

industrializacao,

10. Logistica
10.1. Defini¢éo

10.2. Modais de
transporte.

10.2.1. Aéreo

10.2.2. Rodoviario

10.2.3. Maritimo
10.3. Roteirizagdo

10.4. Cuidados para

conservacéao de
alimentos no
transporte

10.5. Regulamentagdes
de transporte de

alimentos
10.6. Normas e
legislacdo  vigente

na Industrializagéo
alimentos e bebidas.

11. Autodidatismo e
Autogestdo — Projeto
de Vida
11.1. Importancia dos

planos pessoais de
formacéo
continuada

11.2. Compromisso
com a exceléncia
profissional

12. Autogestéo

12.1. Organizacéo

pessoal e
profissional

12.2. Disciplina no
trabalho

12.3. Responsabilidade
S individuais e
coletivas

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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os desperdicios
na fabricacdo de
alimentos e
bebidas

para garantia do
cumprimento
das metas
estabelecidas no
planejamento
mestre de
producao (pmp)

Aplicar a
metodologia
lean
manufacturing,
com foco na
eficiéncia e
produtividade,
visando reducao
de desperdicios
na
industrializacdo
de alimentos e
bebidas

Selecionar
metodologia
adequada para a
definicdo e

implementacéo

de melhorias na
industrializacéo,
visando reduzir
os desperdicios

2.4 Assegurando a

destinacéo
adequada de
residuos na
indUstria de
alimentos e
bebidas,
visando a

sustentabilidade
e atendimento
das normas e
legislacdo
vigente

Orientar as
equipes de
trabalho, quanto
ao cumprimento
das normas de
seguranca e
meio ambiente,
para o]
atendimento das
demandas do

plano de
producéo e ou a
ordem de
servico

Avaliar os tipos
de residuos
gerados na

12.4. Concentragcao
trabalho

12.5. Capacidade
gestéo do tempo

13. Etica Profissional

no

de

13.1. Virtudes e valores

profissionais:

Responsabilidade;

Iniciativa;

Honestidade; Sigilo;

Prudéncia;
Perseveranca;
Imparcialidade

13.2. Etica na tomada

de decisdes
13.3. Etica

inspiragcéo

comportamentos

na
de

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
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inddstria, em
funcao do
processo
produtivo,
visando sua
destinacéo

adequada e/ou
aproveitamento
para
subprodutos,
conforme
normas e
legislagao
vigente

e |dentificar
tecnologias para
aproveitamento
e
processamento
de subprodutos,
em funcdo do
tipo de residuo,
visando a
sustentabilidade
e atendimento
das normas e
legislagao
vigente

Capacidades Socioemocionais

e Demonstrar, pelas suas escolhas, compromisso com a exceléncia no desempenho
de fung@es, atividades ou tarefas, valorizando o autodidatismo e a autogestao.

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

o Ser referéncia na autogestdo, demonstrando organizacdo, disciplina,
responsabilidade, concentracao e capacidade de gestdo do seu tempo, contribuindo
de forma efetiva e qualificada com o alcance de objetivos e a resolucdo de
problemas.

o Ser referéncia e inspiracdo para seus pares na elaboracdo e execucao de planos
pessoais de formacdo continuada que os conduzam a realizacdo pessoal e
profissional.

SISTEMA FIEMS
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e Demonstrar postura ética na tomada de decisGes, responsabilizando-se pelos
impactos gerados.

e Ser referéncia em comportamento ético, inspirando pessoas para que ajam em
sintonia e coeréncia com valores, principios e codigos de conduta estabelecidos.
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Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

e Salade Aula
Ambientes Pedagdgicos e Biblioteca

e Laboratério de Informéatica

e Tela de projecdo

e Flipchart

e Quadro branco

e Apostilas

e Livros

¢ Reuvistas e sites especializados
Materiais

e Fichas Técnicas com formulacdes

e Computador com projetor multimidia
e pacote office

e Calculadora
o TV
e Instrugdes técnicas

e Normas e procedimentos

e Nas condicbes de infraestrutura,
serdo asseguradas as condicdes de
acessibilidade instrumental e
arquitetbnica,  reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se
em conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéao,
NBR n° 9050, Lei n° 13.146/2015, a
LDB n° 9394/96 e a legislacdo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questao, quando for o caso.

Observagfes/recomendacdes

SISTEMA FIEMS
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Mo6dulo: ESPECIFICO IV

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Seguranca e Controle de Qualidade dos Alimentos e Bebidas

Funcéo:

Carga Horaria: 80h

Contelidos Formativos

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

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

Subfuncéo

Padrédo
Desempenho

de Capacidades
Técnicas

Conhecimentos

1 Monitorar a

1.1 Cumprindo
0S requisitos
especificos

Identificar oS

requisitos

especificos dos
clientes, em
fungéo da

demanda, para
identificacdo de
nao
conformidades e
necessidade de
adequacbes no
produto

Correlacionar os
requisitos
estabelecidos
nos documentos
de seguranca
dos alimentos
da indUstria,
com as normas
e legislacdo
vigente para
identificacdo de

1. Boas Praticas de
Fabricacéo
1.1. Localizagdo dos

estabelecimentos
1.2. Projeto sanitério

1.2.1. Leiaute das

instalacbes
1.2.2. Area de trabalho

1.2.3. Superficies em
contato com
alimento

1.2.4. Prevencdo de
acesso, abrigo e
infestacdo de
pragas

1.2.5. Equipamentos

gualidade e :
de clientes,
seguranca )
dos para garantia
. da qualidade
alimentos e e seguranca
bebidas gurang
dos alimentos
e bebidas
SISTEMA FIEMS
AyAf p 1 206 | Bairo ba
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nao

conformidades e
proposicdo de
acoOes corretivas

Correlacionatr,
por meio de

inspecoes, o]
processo
produtivo com

os documentos
de seguranca

dos alimentos
da indUstria,
para

identificacdo de
nao

conformidades e
proposicdo de
acoes corretivas

1.2

Cumprindo
0S requisitos
de Boas
Praticas de
Fabricacéo
(BPF), de
acordo com
normas
técnicas e
legislagéo
vigente, para
a garantia da
gualidade e

Verificar, por
meio de
inspegbes  de
rotina e/ou
aplicacéo de
técnicas
especificas, o
cumprimento
dos requisitos
estabelecidos
no manual de
boas praticas de
fabricacdo (bpf)

da inddstria,
visando a
seguranca dos
alimentos

Verificar, por
meio de

inspecbes  de
rotina elou
aplicagéo de
técnicas
especificas, o
cumprimento
dos requisitos
estabelecidos
no

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

Matérias-primas,
ingredientes e
embalagens
1.3.1. Requisitos para

selecdo de
fornecedores

1.3.2. Requisitos para
recebimento de

matérias  primas,
ingredientes e
embalagens

1.3.3. Controle de
estoque

Armazenamento
1.4.1. Matérias primas

1.4.2. Materiais de
embalagem

1.4.3. Ingredientes
1.4.4. Produtos

1.4.5. Produtos
conformes

nao

Utilidades

1.5.1. Ar comprimido
1.5.2. Agua e vapor
Utilizagdo da agua

1.6.1. Reservatorios
para
armazenamento

1.6.2. Potabilidade da
agua

Ventilacao

1.7.1. Equipamentos
1.7.2. Qualidade do ar
Descarte de residuos

1.8.1. Recipientes

seguranca
dos alimentos
e bebidas
SISTEMA FIEMS
s p 1 206 | Bairro bai
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procedimento
operacional
padrdo (pop) e
no

procedimento

2 Implementar
processos
de qualidade
e seguranga

da Analise de
Perigos e
Pontos

Criticos  de

Controle
(APPCC), de
acordo com
normas
técnicas e
legislacao

vigente, para
a garantia da
seguranca
dos alimentos
e bebidas

padréo de
higiene
operacional
(ppho), da
inddstria,
visando a
seguranca dos
alimentos
2.1 Cumprindo
0S requisitos Aplicar 0s

principios do
sistema appcc,
com base em

pesquisas,
estudos,
analises  e/ou
outros  meios,
para
identificacdo
dos pontos
criticos de
controle (pcc) e
adocao de

acOes corretivas

dos
alimentos e 5o
bebidas

SISTEMA FIEMS

ERY

Cumprindo
0S requisitos
de Boas
Praticas de
Fabricacdo
(BPF), de
acordo com
normas
técnicas e
legislacao
vigente, para
a garantia da
seguranca
dos alimentos
e bebidas

Identificar 0s
requisitos de
boas praticas de
fabricacéo (bpf),
aplicaveis a
industrializacao
de alimentos e
bebidas,

visando a
seguranca dos
alimentos

Elaborar 0
manual de boas
praticas de

fabricac&o (bpf),
estabelecendo

1.8.2. Area
armazenamento

1.9. Manipuladores
alimentos

1.9.1. Higiene
comportamento
pessoal

1.9.2. Uniformes
EPIs

1.9.3. Exames
salde

1.9.4. Afastamento
das atividades
manipulacao
alimentos

1.9.5. Vestiarios
sanitarios

1.9.6. Refeitorios

de

de

e

de

de
de

e

e

areas de descanso

1.9.7. Treinamento

1.10. Higienizagéo das
instalacdes,
equipamentos e
utensilios

1.10.1. Definicdo
1.10.2. Produtos
1.10.3. Métodos

1.10.4. Verificacdo
eficacia
1.11. Controle
temperatura

1.11.1. Ambiente

da

de

1.11.2. Equipamentos

1.11.3. Produto

1.12. Manutencéo
preventiva
equipamento

de

Av. Afonso Peng, 1.206 | Bairro Amambai
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0s requisitos

relativos a
seguranca dos
alimentos,
visando 0
cumprimento
das normas
técnicas e
legislacéo
vigente

Aplicar lista de
verificacdo
(checklist), para
identificacdo de
nao
conformidades,
de acordo com
0S requisitos de
boas praticas de
fabricacéo (bpf)

Planejar a
adequacdo do
estabelecimento
industrial, em
funcdo das néo
conformidades
identificadas na
lista de
verificacdo
(checklist), de
acordo com o0s
requisitos de
boas praticas de
fabricacéo (bpf)

Elaborar o]
procedimento
operacional
padréo (pop) e o
procedimento

padréo de
higiene
operacional
(ppho), com

base no manual
de boas praticas
de fabricacdo
(bpf), normas
técnicas e

1.13. Calibracédo de
instrumentos de
medicao

1.14. Controle
de Pragas

Integrado

1.14.1. Medidas para
evitar o acesso,
abrigo e infestacéo
das pragas

1.14.2. Medidas para
erradicagdo  das
pragas

1.15. Rastreabilidade e
recolhimento de
produtos

1.16. Transporte de
alimentos

1.16.1. Tipos
1.16.2. Controles

1.17. Elaboracéo de
Documentos

1.17.1. Manual de
BPF

1.17.2. Procedimentos
Operacionais
Padronizados -
POP

1.17.3. Procedimento
Padrédo de Higiene
Operacional -
PPHO

1.17.4. Instrucbes de
Trabalho — ITs

1.17.5. Registros
1.17.6. Auditorias

2. Andlise de Perigos e

Pontos Criticos de
Controle
2.1. Historico

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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legislacéo
vigente,
estabelecendo
0S requisitos de
seguranca dos
alimentos

Realizar
treinamentos de
boas praticas de
fabricac&o (bpf),
em funcdo dos
requisitos de
seguranca dos
alimentos,
visando
melhoria do
desempenho
das equipes e
cumprimento da

legislacao
vigente

Realizar, por
meio de
inspegbes  de
rotina e/ou
aplicacéo de
técnicas

especificas, o
monitoramento
do atendimento
dos requisitos
estabelecidos
no
procedimento
operacional
padrdo (pop) e
no
procedimento

padréo de
higiene
operacional
(ppho), para a
garantia da
seguranca dos
alimentos e
bebidas

2.2. Definicéo
2.3. Pré-requisitos

2.4. Etapas de
implantacdo

2.5. Principios do APPCC

2.5.1. Principio 1
Andlise de Perigos
e Medidas
Preventivas

2.5.2. Principio 2:
Identificacdo dos
Pontos Criticos de
Controle - PCC

2.5.3. Principio 3:
Estabelecimento
dos limites criticos
- LC

2.5.4. Principio 4:
Estabelecimento
dos procedimentos
de monitorizacdo

2.5.5. Principio 5:
Estabelecimento
dos procedimentos
das acoes
corretivas

2.5.6. Principio 6:
Estabelecimento
dos procedimentos
de verificacéo

2.5.7. Principio 7:
Estabelecimento
dos procedimentos
de registros

2.6. Plano APPCC

3. Normas e legislacéo
vigente  aplicaveis a
seguranca e qualidade
dos alimentos e bebidas.

SISTEMA FIEMS
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2.3 Cumprindo

0S requisitos
de qualidade,
por meio da
aplicacdo de

ferramentas
de
visando

otimizacéo

gestao,

a
e

melhoria do

processo
do produto

e

Identificar, em
funcao dos
requisitos
estabelecidos
pela industria,
as ferramentas
de gestéo
adequadas ao
controle do
processo
produtivo,
visando sua
otimizacao e
melhoria
continua
Aplicar, em
fungéo dos
requisitos
estabelecidos
pela industria,
ferramentas de
gestao
adequadas ao
controle do
processo
produtivo,
buscando
eficiéncia e
produtividade
Realizar 0

monitoramento
do atendimento

dos requisitos
da qualidade,
por meio de
inspecdbes  de
rotina e/ou
aplicacéo de
técnicas
especificas,
visando a
otimizagéo e
melhorias do
processo
Aplicar
procedimentos
para  registros
das

4. Ferramentas da Qualidade

4.1.
4.2.
4.3.
4.4,
4.5.
4.6.
4.7.

PDCA

Fluxograma
Diagrama de Ishikawa
Folhas de verificacdo
Histograma

Diagrama de Pareto

Diagrama de

Disperséao

5. Sistemas de Gestdo da
Qualidade

5.1.

Termos e definicbes
5.1.1. Qualidade

5.1.2. Controle de

Qualidade

5.1.3. Garantia da

Qualidade

5.1.4. Gestao da

Qualidade

de
da

5.1.5. Sistema
gestéo
gualidade

5.1.6. Produto nao-

conforme
5.1.7. Documento
5.1.8. Registro

5.1.9. Melhoria
continua

5.1.10. Politica
gualidade

da

5.1.11. Gestdo
integrada
alimentos

de

5.1.12. Auditorias

6. Requisitos do Sistema de
Gestéo da Qualidade

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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informacbes, de
acordo com o
procedimento

interno da
inddstria,
visando a
rastreabilidade
dos dados
necessarios a
tomada de
decisao

6.1. Politica da qualidade
6.2. Controle de processo

6.3. Controle de
documentos e registros

6.4. Controle de produtos
nao conforme

6.5. Métodos de analises e

melhoria
7. Pensamento  Critico e
Inovacgéo

7.1. Senso comum e

senso critico

7.2. Pensamento critico
reflexivo

7.3. Criatividade e
pensamento critico

7.4. Andlise  critica e
posicionamento
pessoal

8. Autoempreendedorismo

8.1. Caracteristicas
empreendedoras

8.2. Atitudes
empreendedoras

8.3. Autorresponsabilidade
e empreendedorismo

8.4.A construcdo da
misséo pessoal

8.5. Valores do
empreendedor:
persisténcia e

comprometimento

8.6. Persuasao e rede de
contatos

8.7. Independéncia e
autoconfianca

8.8. Cooperacao como
ferramenta de
desenvolvimento

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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9. Melhoria Continua e

Inovacéo

9.1. Programas de
melhoria continua

9.2. Ferramentas da
Qualidade: Kaizen;

PDCA; Padronizagéo
de Processos; Seis
Sigma

Capacidades Socioemocionais

e Demonstrar postura flexivel, proativa e aberta ao feedback, buscando novos
aprendizados e experiéncias para incrementar seu desempenho pessoal e
profissional, assim como o da equipe nos processos de trabalho em gue atua.

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

e Demonstrar atitude proativa na identificacdo e na proposi¢do de solugbes para os
problemas, para atendimento a necessidades ou para a implementacdo de
melhorias nos contextos relacionados a sua atuagéo profissional.

SISTEMA FIEMS

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

23w fiems.com.br



Resolugdo n2 58/ 2025

Parecer n? 66/2025

SENAI riems

Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

e Laboratério de Informatica
Ambientes Pedagdgicos e Salade Aula

e Biblioteca

e Legislacdes Especificas

o Procedimentos e Instrucoes
Técnicas

e Tela de projecéo
e Flipchart
e Quadro branco
Materiais e Apostilas
e Livros
¢ Reuvistas especializadas e sites

e Computador com projetor multimidia
pacote office e acesso a internet

e Softwares Aplicados

¢ Normas

e Nas condicdes de infraestrutura
fisica e virtual, serdo asseguradas as
condicbes de acessibilidade
comunicacional, instrumental e
arquitetdnica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do

Observagfes/recomendacdes aluno com deficiéncia, levando-se
em conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacdao,
NBR n° 9050, Lei n° 13.146/2015, a
LDB n° 9394/96 e a legislacdo
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questdo, quando for o caso.
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Parecer n? 66/2025

SENA i/;;'témﬁs Rubrica: CLS

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Prototipagem de Negécios Inovadores

Carga Horaria: 24h

Funcéo:

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

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais requeridas para
a elaboracao de protétipos de projetos de inovacgédo e de estratégias de venda para produtos
e servigos inovadores.

Contelidos Formativos

Subfuncéo Sl e Capacidades Técnicas Conhecimentos
Desempenho
e Analisar oS
resultados  dos 1. Prototipos para projetos
estudos de de inovacgao
viabilidade
técnica, 1.1. Bases conceituais
econdmica e )
ambiental do 1.1.1. Projetos
: educacionais
1.1 Considerando E}rgflztoéo 3 Iﬂg _
os resultados dos (o a | 1.1.2. Projetos
1 Elaborar os estudos de das referéncias industriais
prototipos  da .\ iidade técnica legais e -
solugdo econdmica . normativas e dos 1.2 TIpos de
inovadora ) requisitos do  Prototipos:
ambiental que
demandante

1.2.1. Protétipo ou
modelagem virtual

impactam o projeto L
e/ou usuario

e Definir, quando 1.2.2. Protétipo
fpr 0 caso, Pgra sujo
fins de analise
da viabilidade 1.2.3. Protd6tipo
técnica, funcional
SISTEMA FIEMS economica——"¢
ambiental, a

79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Rubrica: CLS

1.2 Considerando a
funcionalidade da
solucdo, tendo em
vista a realizagédo
dos testes
requeridos pelo tipo
e caracteristicas do
prototipo

1.3 Considerando

as técnicas de
prototipagem que se
aplicam ao tipo e as

modelagem e a
simulacao virtual
do projeto de
inovacdo pela
utilizacdo  dos
recursos

computacionais
gue se aplicam
ao tipo de projeto

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

pelos

Definir os testes
de
funcionalidade
da solugdo a

partir das
caracteristicas,
requisitos e
objetivos

estabelecidos
para o projeto de
inovacgéo

Realizar testes
e/ou provas de
conceito

relacionados aos
protétipos de
baixa fidelidade,

utilizando as
técnicas e
ferramentas
definidas

Selecionar  as
técnicas de
prototipagem em
funcdo do tipo e

1.2.4. MVP
(Minimo  Produto
Viavel)

1.3. Testes de

funcionalidades:

1.3.1. Métodos e
Técnicas

1.3.2. Ferramentas

1.4. Provas de
conceito:

1.4.1. Métodos e
Técnicas

1.4.2. Ferramentas

1.4.3. Reavaliagéo
da viabilidade do
protétipo.

1.5. Documentacdo da
prototipagem

1.5.1. Organizagéo
e sistematizagcéo
de dados dos
processos de
prototipagem.

2. Postura investigativa
2.1. Andlise Critica

2.2. Andlise de
Cenaérios

2.3. ldentificagcdo  do
problema

Av. Afonso Penga, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
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Rubrica: CLS

caracteristicas da
solucdo de que trata
0 projeto

1.4 Considerando

0s recursos
necessarios em
funcdo de cada
etapa da

prototipagem

das
caracteristicas
da solucdo de
que trata o
projeto de
inovacao

Reconhecer os
recursos
tecnolégicos
empregados e

respectivos

custos, bem
como 0Ss
métodos, as

técnicas e o0s
requisitos  que
impactam a
execucgao da
prototipagem a
ser realizada

Realizar a
prototipagem
das solucbes
demandadas
para o projeto de
inovagao a partir
de
especificacbes
técnicas
estabelecidas e
dos recursos
tecnoldgicos
selecionados

Identificar as
necessidades de

tecnologias,
componentes,
estruturas e
recursos
humanos nas
diferentes
etapas da
prototipagem do
projeto de
inovacao

SISTEMA FIEMS
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Rubrica: CLS

Organizar fontes
fornecedoras
das tecnologias
necessarias para
0
desenvolvimento
dos protétipos

1.5 Utilizando
ferramentas para a
estruturacdo e a
sistematizagdo da
documentacdo da
prototipagem

Selecionar as
ferramentas que
melhor se
adaptam ou
atendem as
necessidades de
sistematizagéo

de dados e a
estruturacdo da

documentagao
referente ao
processo de

prototipagem

Realizar a
organizacdo e a
sistematizacéo
de dados
referentes ao
processo de
prototipagem
realizado,
considerando
padrbes e
referéncias
técnicas
estabelecidas

Elaborar a
documentacao
técnica referente
aos  processos
de prototipagem
das solugbes de
inovacéo,
considerando
padrbes e
referéncias
técnicas
estabelecidas

SISTEMA FIEMS
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» | Sistema
- Rubrica: CLS
SENAI riems

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

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

e Motivar a equipe de trabalho para que se envolva, pela apresentacdo e ideias e
propostas, com a resolucdo de problemas, o atendimento de necessidades e/ou a
implementac¢do de melhorias em seu campo de trabalho.
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Ambientes pedagdgicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagdgicos

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

Sala de Aula
Laboratério de Informatica

Laboratdrios para Praticas
Profissionais

Espacgos Maker

Computadores com acesso a internet
e softwares, conforme érea
ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico.

Projetores Multimidia

Maquinas, eguipamentos,
ferramentas e instrumentos conforme
area ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico.

Materiais

Bibliografia Especifica da area
ocupacional.

Normas, Procedimentos e
Referéncias Legais da area
ocupacional;

Materiais didaticos conforme area
ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico;

Materiais de consumo conforme area
ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico;

Observagfes/recomendacdes

Nas condicbes de infraestrutura,
serdo asseguradas as condicdes de
acessibilidade instrumental e
arquitetdnica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se
em conta a(s) Norma(s)

SISTEMA FIEMS
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SENAI riems

Regulamentadora(s) da ocupacéao,
NBR n° 9050, Lei n° 13.146/2015, a
LDB n° 9394/96 e a legislacao
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questao, quando for o caso.

Mo6dulo: ESPECIFICO IV

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Implementacao de Negdécios Inovadores
Carga Horaria: 20h
Funcéo:

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

Objetivo Geral: Habilitar o aluno, pelo desenvolvimento de capacidades técnicas e
socioemocionais, para a elaboracao de estratégias que se aplicam a gestédo de negdcios de
inovagdo relacionados a sua area de formacdo e para apresentar publicamente os
resultados das diferentes etapas de desenvolvimento de seu projeto.

Contetdos Formativos

Subfuncéo FECLEY ks Capacidades Técnicas Conhecimentos
Desempenho
e Selecionar as 1. Estratégias de gestdo para
ferramentas e negdcio inovador
canais que .
L Elaborar o 11 Utiizando melhor se ﬁélééAcri‘j"se de Conf;ts d‘;‘s’
estratégia de ferramentas para adaptam ou que quantitativos e qualitativos:
venda do a e_strutura_tgaoNe melhor _ a_ttendem )
produto/servic a sistematizagao 0S requ_|S|tos e as 1.1.1. Abrangéncia
o do plano de necessidades de _
venda. estruturagiio e 1.1.2. Complexidade
sistematizagao 1.1.3. Possibilidades
do plano de
venda. 1.1.4. Restricdes

SISTEMA FIEMS
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1.2 Considerand
o as ferramentas
e estratégias de
marketing  que
melhor

comunicam 0s
resultados do
projeto.

Realizar a
estruturacéo e a
sistematizacao

do plano de
vendas pela
utilizacéao de
ferramentas e
canais que se
aplicam a acao.

Selecionar

ferramentas e
estratégias de
marketing  que

melhor se
adaptam e
comunicam  0s
propésitos,
resultados,
vantagens e

diferenciais do
produto/servico.

Definir agbes de

marketing

criativas e
eficazes para a
venda do

produto/servico.

Desenvolver
estratégias de
marketing
alinhadas ao
perfil do publico
alvo e

caracteristicas
do
produto/servico.

1.3 Considerand
0 o tipo e as
caracteristicas
do
produto/servico,
0 publico-alvo, a
proposta de

Definir o publico-
alvo a partir das
caracteristicas e
aplicacbes do
produto ou
servico.

1.1.5. Riscos da
implementacao do
negocio
1.2. Necessidades de
recursos humanos,

tecnolégicos, financeiros e
de infraestrutura;

1.3. Defini¢éo de
cronogramas
1.3.1. Etapas para a
implementacao do
projeto
1.3.2. Dimensionament
0 do tempo
1.3.3. Dimensionament
o] da  distribuicdo
financeira

1.3.4. Definicédo de
entregas.

1.4. Metodologias para a
diminuicdo/eliminacdo de
desperdicios

1.5. Fluxo operacional de
execucao do projeto;

1.6. Monitoramento e
controle de indicadores:

1.6.1. Do
planejamento;

1.6.2. Da producéo;

1.6.3. Da
comercializagéo.

1.6.4. Ferramentas de
gestdo de negdcios.

2. Entrega Final

2.1. Detalhamento da
solucéo

2.2. Modelo de negdcio

SISTEMA FIEMS
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valor e o modelo e Identificar o perfil ~ 2.3. Prototipo

de negdcio e as )
g . 2.4. Plano de Marketing
caracteristicas
de 2.5. Estratégias de Gestdo
comportamento ] _
do publico alvo, 2.6. Video Pitch
considerando 3 Egtratégias de venda de
suas produtos e/ou servigos:
percepcoes,
habitos de 3.1. Mapeamento do
consumo, publico-alvo:
valorAes,. 3.1.1. Considerando as
tendéncias e -
) caracteristicas e
necessidades. S
aplicacao do
e Analisar a produto/servico;

proposta de valor

3.1.2. Considerando o
elaborada e o

perfil e as
mod’e I.O N de caracteristicas de
negocios a luz comportamento do
dos resultados puiblico-alvo:
do§_ estudos e percepcdes, habitos de
ar,1al!ses do consumo, valores,
publico-alvo. tendéncias o

e Definir necessidades.

estratégias  de 3.2

. Estratégias de vendas:
venda para o

produto/servigo a
partir das
referéncias
estabelecidas na
proposta
elaborada.

Realizar estudos
e analises
qualitativas  do
potencial
mercado
consumidor,
considerando
caracteristicas,
comportamentos
, percepcoes,
habitos de
consumo,
valores,
tendéncias e

3.2.1. Ferramentas
para a estruturacdo e a
sistematizacéo
estratégias de vendas;

3.2.2. Estruturacéo
sistematizacéo da
estratégia de vendas.

3.3. Agdes de marketing
para projetos de inovacao:

3.3.1. Estratégias de
Comunicacao
Divulgagéo

3.3.2. Elaboracdo de
acOes e estratégias de
Divulgacédo

4. Autoempreendedorismo
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necessidades do

publico-alvo
como referéncia
para a

elaboragdo das
estratégias de
venda.

Estruturar acdes
e estratégias de
venda para o

produto/servigo
com referéncia
nos pilares

estabelecidos na
proposta de valor
e modelo de
negocios.

Realizar estudos

e analises
qualitativas  do
potencial
mercado
consumidor,

considerando
caracteristicas,

comportamentos
, percepcoes,
habitos de
consumo,
valores,
tendéncias e
necessidades do
publico-alvo

como referéncia

4.1. Caracteristicas
empreendedoras

4.2. Atitudes
empreendedoras

4.3. Processo
empreendedor

4.4. Perfil do
empreendedor

4.5. Autorresponsabilidade
e empreendedorismo

4.6. Valores do
empreendedor

4.6.1. Persisténcia

4.6.2. Comprometimen
to

4.7. Persuasao e rede de
contatos

4.8. Independéncia e
autoconfianca

4.9. Cooperagéo como
ferramenta de

desenvolvimento
4.10. Fatores do sucesso:

4.10.1. Caracteristicas
do empreendedor

4.10.2. Comportament
0 do empreendedor

para a 5. Intraempreendedorismo

elaboracdo das
estratégias de
venda.

Estruturar acdes
e estratégias de
venda para o0
produto/servigo

com referéncia
nos pilares
estabelecidos na
proposta de valor
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2.1 Considerand
0 a
complexidade e
0 cenario de
implementagao

do negdcio, para
definicéo de
cronogramas e
ferramentas de
gestdo a serem
aplicadas

2 Elaborar
estratégia de
implementaca
0O para a
solucéo
inovadora

e modelo de
negocios.

Analisar o]
contexto que
estara envolvido
na
implementacao
do negaocio,
considerando
sua abrangéncia,
complexidade,
possibilidades e
restriges.

Identificar 0s
riscos inerentes
a implementagao
do negocio
inovador.

Definir as etapas
para a
implementacao
do negocio
inovador,
considerando
tempo, entregas
e recursos
financeiros.

Dimensionar o
tempo e a
distribuico
financeira para
cada etapa da
implementacao
do negécio
inovador,
considerando
sua abrangéncia,
0 contexto e as
necessidades do
cliente.

Selecionar as
ferramentas de
gestao que
melhor atendem
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c1eEM

0 monitoramento
e 0 controle dos
indicadores que
se aplicam ao
planejamento, a
producdo e a
comercializagéo
do

produto/servico.

Realizar estudos
guantitativos e
gualitativos  do
contexto a ser
considerado na
implementacao
do negocio
inovador,
identificando
possibilidades,
readequacdes e
restricoes.

Estruturar o]
cronograma para
a implementagéo
do negoécio
inovador,
considerando
etapas, tempo,
entregas,
recursos
financeiros e
riscos.

Estruturar planos
de

monitoramento e
controle de
indicadores para
o planejamento,
a producdo e a
comercializagcao
de

produtos/servico
S.

Realizar, pela
utilizacao de
ferramentas

[
ricriy
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adequadas, a
sistematizacéo e
a apresentacéo
publica dos
resultados das
diferentes etapas
€ processos

2.2 Considerand

o] as
necessidades de
recursos
humanos,

tecnoldgicos,
financeiros e de
infraestrutura
demandados
pelo negécio
inovador.

Dimensionar as
necessidades de
recursos
humanos,
tecnolégicos,
financeiros e de
infraestrutura
para a
implementacao
do negocio
inovador.

Produzir a
documentacao
demandada para
a implementagéo
do negocio
inovador,
considerando as
necessidades de
recursos
humanos,
tecnoldgicos,
financeiros e de
infraestrutura.

2.3 Considerand
0 a utilizacédo de
metodologias

para a
diminuicdo  de
desperdicios

como referéncia

para
organizacdo do
fluxo do

processo de que
trata o negocio
inovador.

SISTEMA FIEMS

Reconhecer as
diferentes

metodologias e
ferramentas que
se aplicam a
diminuicdo e/ou
eliminagcdo  de
desperdicios em
processos

produtivos e/ou
na prestacao de
servicos, suas
caracteristicas,
finalidades
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especificas e
requisitos de
aplicacao.

e Definir o fluxo
operacional de
execucgao do
projeto (processo
produtivo ou do
servigo,
conforme o]
caso),
assegurando a
diminuicdo e/ou
a eliminacdo de
desperdicios e

perdas.

e Identificar 0s
riscos a
implementacao
do negocio
inovador.

Capacidades Socioemocionais

e Compreender que o trabalho colaborativo e de equipe pressupde o engajamento e
a cooperacao de todos 0s seus integrantes, assim como exige o cumprimento de
normas, regramentos, padrées e acordos estabelecidos.
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Ambientes pedagoégicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedago6gicos

Sala de Aula
Laboratorio de Informéatica

Laboratérios para Préticas
Profissionais

Espacos Maker

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

Materiais

Computadores com acesso a internet
e softwares, conforme area
ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico.

Projetores Multimidia

Maquinas, eguipamentos,
ferramentas e instrumentos conforme
area ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico

Bibliografia Especifica da area
ocupacional.

Normas, Procedimentos e
Referéncias Legais da area
ocupacional;

Materiais didaticos conforme area
ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico;

Materiais de consumo conforme area
ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico;

Observacfes/recomendacdes

Nas condicbes de infraestrutura,
serdo asseguradas as condi¢des de
acessibilidade instrumental e
arquitetbnica,  reconhecendo a

SISTEMA FIEMS
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especificidade e a peculiaridade do
aluno com deficiéncia, levando-se
em conta a(s) Norma(s)
Regulamentadora(s) da ocupacéo,
NBR n° 9050, Lei n°® 13.146/2015, a
LDB n° 9394/96 e a legislacao
especifica em vigéncia da deficiéncia
em questao, quando for o caso.
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Ambientes pedagdégicos, com relacdo de equipamentos, maquinas, ferramentas,

instrumentos e materiais

Ambientes Pedagogicos

Sala de aula, Biblioteca e Laboratério
de Informatica

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e
Ferramentas

Computadores com acesso a internet
(para uso de software de editor de
texto, planilha eletrbnica e editor de
apresentacbes) e Kit multimidia
(projetor, tela, computador)

Observacbes/recomendacdes
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Acessibilidade: Nas condicbes de
infraestrutura, serdo asseguradas as
condicbes de acessibilidade
instrumental e arquitetbnica,
reconhecendo a especificidade e a
peculiaridade do aluno com
deficiéncia, levando-se em conta a(s)
Norma(s) Regulamentadora(s) da
ocupacdo, NBR n° 9050, Lei n°
13.146/2015, a LDB n° 9394/96 e a
legislacao especifica em vigéncia da
deficiéncia em questédo, quando for o
caso.
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10.5 Desenvolvimento Metodolégico

O curso segue a metodologia de formacéo baseada no desenvolvimento de competéncias.
Sdo principios norteadores dessa metodologia: a aprendizagem mediada, a
interdisciplinaridade, a contextualizacdo, o desenvolvimento de capacidades que sustentam
competéncias, a énfase no aprender a aprender, a aproximacédo da formacao ao mundo real,
ao trabalho e as praticas sociais, a integracdo entre teoria e pratica, a avaliacdo da
aprendizagem com funcéo diagnéstica e formativa, e a afetividade como condi¢cao para a
aprendizagem significativa, incentivo ao pensamento criativo e a inovacao e o incentivo ao

uso das tecnologias educacionais.

Os principios norteadores se concretizam por meio de Situacfes de Aprendizagem, atividades
desafiadoras propostas aos alunos, que devem solucionar problemas, tomar decisfes, testar
hipdteses ou aplicar o que aprenderam a outros contextos.

As situacdes de Aprendizagem sédo o fio condutor do curso e oportunizam o "aprender
fazendo" por meio de estratégias como estudo de caso, projeto, situacdo-problema e
pesquisa. E prioridade que os profissionais tenham a capacidade de criar e inovar, buscando
solugBes para superar os desafios que enfrentam diariamente. Tudo isso é feito por meio do
desenvolvimento de competéncias (pela mobilizagdo de conhecimentos, habilidades e
atitudes). Portanto, 0 processo educativo assume uma nova dimensdo para o
desenvolvimento de competéncias, sendo que a concepcdo de educagdo se prople a

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

Para que o aprendizado ocorra de fato, ha a necessidade de que o contelido tenha significado,
criando novas potencialidades, em um processo continuo e dindmico de atribuicdo de sentido.
Nesse sentido, o curso oferecera as condicdes necessarias para que o processo de
aprendizagem ocorra de modo eficiente e eficaz, estruturado com processos interativos que
favorecam a construcdo de um ambiente de conhecimento e colaboragdo entre os
participantes. Ambiente esse em que o0 docente possa orientar e acompanhar o aprendizado
do estudante, colaborando com a construcdo de novos conhecimentos, favorecendo a criacdo
de uma aprendizagem para a autonomia, incentivando a participacdo ativa do estudante em
seu proprio aprendizado. E importante ressaltar que deve manter a sensibilidade e a

afetividade necessérias aos relacionamentos humanos.

SISTEMA FIEMS

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

www.fiems.com.br



Fl.: 0250
Resolugdo n2 58/ 2025
Parecer n? 66/2025

SENAI siems

A implementacdo deste curso devera propiciar a formacdo que favoreca a transformacao

pessoal e profissional.

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

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

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

no perfil profissional de conclusdo do curso.

As unidades curriculares tedricas e praticas poderdo ser desenvolvidas pela Unidade de
Ensino tendo como apoio os Kits Didaticos transportaveis, Unidades Mdveis, Tecnologias
Educacionais (simuladores, Plataforma SENAI de Aprendizagem Modvel e Realidade
Aumentada) e/ou ainda, com apoio de recursos tecnolégicos da educacao a distancia, sendo

essa compreendida como metodologia de ensino.

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

Unidade Curricular, desde que respeitado o limite do total de horas ndo presenciais do curso.

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

mediatizado.
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10.6 Pratica Docente

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

acompanhando a evolu¢éo do aluno.

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

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

de modo a atribuir significado aos conhecimentos formativos.

Sao requeridas competéncias que ultrapassam o campo técnico e tecnoldgico, pois, além dos
conhecimentos especificos da sua area e da cultura geral, o Docente deve ter plena
compreensdo desta metodologia, bem como estar atento as inovacgdes tecnolégicas e a
necessidade de constante aprimoramento pedagogico.

11 BIBLIOGRAFIA

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

encontrar a publicagéo e o seu lugar de origem.

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

E responsabilidade das Unidades Operacionais do SENAI-DR/MS, controle da frequéncia as
aulas e aos demais atos escolares obrigatorios, ndo havendo para essas, abono de faltas,
exceto os casos amparados por legislacdo especifica.

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

curricular, exceto os casos amparados legalmente.

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

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

capacidades, sejam tedérico-praticas ou Projeto Integrador.

13 APROVEITAMENTO DE ESTUDOS, CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

Contemplando a Lei n.° 9394/96 e Resolugdo CNE/CEB n.° 06/2012, para prosseguimento de
estudos, a instituicdo de ensino pode promover o aproveitamento de conhecimentos e
experiéncias anteriores do aluno, desde que diretamente relacionados com o perfil profissional
de conclusdo da respectiva qualificacdo ou habilitacdo profissional, que tenham sido

desenvolvidos:

I. em qualificacBes profissionais e etapas ou médulos de nivel técnico regularmente
concluidos em outros cursos de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio;
II.  em cursos destinados a formacgéo inicial e continuada ou qualificacé@o profissional de,

no minimo, 160 horas de duracdo, mediante avaliacdo do estudante;
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lll.  em outros cursos de Educacao Profissional e Tecnoldgica, inclusive no trabalho, por

outros meios informais ou até mesmo em cursos superiores de graduacao, mediante
avaliacdo do estudante;

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

V.  por saberes profissionais desenvolvidos em experiéncias de trabalho ou de estudos
formais e ndo formais, mediante a avaliacdo do requerente.

As habilidades e experiéncias adquiridas em cursos de educacao profissional técnica de nivel
médio autorizados por 6rgdos competentes poderdo ser aproveitados, mediante analise da
Ementa Curricular ou Histérico Escolar apresentado pelo aluno de acordo com critérios

estabelecidos no Regimento Escolar das Unidades Operacionais do SENAI-DR/MS.

14 AVALIACAO

14.1 Avaliagdo da Aprendizagem

A Avaliacdo, para atingir sua finalidade educativa, tem de ser coerente com os principios do
ensinar e do aprender, bem como com as decis6es metodoldgicas.

No processo da aprendizagem, a avaliagdo devera possibilitar ao aluno o acompanhamento
do seu proprio processo de construcdo do conhecimento, levando-o a estabelecer relagdes
entre o que ja sabe e o novo aprender, superar conflitos, reconhecer seus avangos, ganhos,

dificuldades, reorganizando seu saber na busca de conceitos superiores.

Os pressupostos para o0s processos de avaliagdo sao:

a) A avaliacdo de capacidades devera ter como ponto de partida as situagbes de
aprendizagem previamente definidas, que contemplam o conjunto de competéncias
do curso;

b) A avaliacdo de capacidades, cuja referéncia é o curriculo estabelecido, deve centrar-
se no sujeito e na qualidade do desempenho requerido pela Situacdo de

Aprendizagem, e ndo exclusivamente nas tarefas realizadas pelo estudante;
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c) A avaliacdo de capacidades ndo se restringe somente a um conjunto de exames

parciais ou finais, mas se desenvolve como um processo para coletar evidéncias de
desempenho a partir de indicadores relativos as capacidades basicas, técnicas e
socioemocionais estabelecidas para a qualificagéo;
d) A avaliacdo pode ser realizada de forma combinada ou néo, utilizando-se por exemplo:
e Estratégias, como a simulagéo de situagdes reais de trabalho;
e Técnicas, como a observacdo, a entrevista, o grupo focal, o depoimento de
testemunhas, gravacéo de audio e ou video;
e Instrumentos, como provas escritas e de execucgdo, o portfolio e a lista de
verificacao (checklist);
e) Independentemente do caminho avaliativo a ser adotado, € necessario definir
indicadores e critérios de avaliagdo para estabelecer o processo de coleta de

evidéncias.

No processo de avaliacdo, para a verificagdo da aprendizagem na formacao do aluno, devera

ser utilizado avaliagédo diagnostica, formativa e somativa, sendo:

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

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

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

uma etapa dos processos de ensino e aprendizagem.

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

-0 11 Gtimo;

- MB O Muito Bom;

-B 00 Bom.

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

final igual a R [0 Regular.
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14.2 Avaliacdo do Curso

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

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

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

vistas a obtencdo de um produto final de qualidade.

15 SISTEMA DE AVALIACAO DA EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA - SAEP

Trata-se de uma avaliacdo em grande escala, elaborada, organizada e aplicada pelo Sistema
de Avaliacdo, administrado pelo Departamento Nacional do SENAI, com apoio e contribui¢éo
de elaboradores especialistas do SENAI, dos Departamentos Regionais, convidados para
definir a estrutura pedagogica da avaliacao.

15.1. OBJETIVOS DO SAEP

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

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

= verificar a viabilidade para a implantacdo de cursos, o desenvolvimento e a qualidade

das ofertas e eficacia do ensino e aprendizagem,;

= verificar a satisfacdo da industria com a qualificacéo do trabalhador.
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15.2. REALIZACAO DO SAEP

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

dimensoes:

15.2.1 Avaliagédo de Projetos de Curso
= E desenvolvida na fase de planejamento das ofertas formativas dos Departamentos

Regionais, antes do inicio do curso.

Avalia se os projetos de curso:

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

v' atendem ao disposto na legislacdo e normas vigentes;

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

v' preveem as condi¢des técnico-pedagogica necessdrias para a implantacdo do
Curso;

v disp6em dos recursos necessarios para o desenvolvimento do curso.

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

dos alunos.

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

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

15.2.4 Pesquisa de Acompanhamento de Egressos
= Ocorre apds o curso para acompanhar os indicadores de desempenho dos egressos

no mercado de trabalho formal e informal. Ele identifica a satisfacdo das empresas
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com os ex-alunos do SENAI. Dessa forma, permite o monitoramento da eficacia do
processo de ensino-aprendizagem e a implementacédo de politicas e estratégias de

melhoria da qualidade do ensino.

15.3 AVALIAGCAO DE DESEMPENHO DE ESTUDANTES

A Avaliacéo de Desempenho de Estudantes - ADE é uma avaliagéo externa de larga escala,
gue avalia os cursos de educacao profissional e produz diagnosticos e referenciais do
desempenho dos estudantes e o alcance do perfil profissional desejado.

15.3.1 Objetivos da ADE

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

= elevar a qualidade do ensino e aprendizagem nas unidades operacionais;

= subsidiar a manutengdo ou o redirecionamento de ac¢des pedagdgicas institucionais
adequadas a seus contextos locais;

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

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

= orientar a expansao da oferta e 0 aumento permanente da sua eficiéncia e eficacia;

= promover a cultura da avaliagéo;

= criar uma rede de boas praticas;

= atuar de forma integrada com as outras dimensfes do SAEP e com outros projetos da
Unidade de Educacado Profissional e Tecnoldgica do Departamento Nacional do
SENAI;

= promover a transparéncia da oferta dos cursos do SENAI perante a industria,
sociedade e governo.

15.3.2 Da Elaboracéo das Avaliacbes

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

de situagbes-problema.
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A matriz de referéncia esta diretamente relacionada ao Desenho Curricular, pois € do desenho

que sao extraidas as funcdes, subfuncbes e os padrbes de desempenho, ou seja, as 0S

elementos descritos nos Perfis Profissionais para determinada ocupac¢éo, sendo:

= Funcdes: representa/expressa cada uma das grandes etapas ou macroprocessos de
uma ocupacao, ou seja, sao as unidades de competéncia;

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

= Padrbes de desempenho: sdo as potencialidades a serem desenvolvidas na
formacao do aluno por intermédio dos processos de ensino e de aprendizagem e que
serdo monitorados pelos processos de avaliacao.

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

que resultardo no Perfil Profissional.

15.3.3 Foco da Avaliacéo
= Competéncias Especificas: Conjunto de fungbes, subfuncbes e seus respectivos
referenciais de qualidade que juntos expressam as principais atividades requeridas
para o desempenho de uma ocupacéo;
= Competéncias Profissionais: Conjunto das Competéncias Especificas e das

Socioemocionais.

15.3.4 Das avalia¢Oes aplicadas, a cada ciclo semestral
As avaliacbes seréo objetivas e praticas, paralelamente, para todos os alunos de turmas que
estdo com percentual de realizacdo igual ou superior a 80%, e em cronograma estabelecido

pelo Departamento Nacional do SENAI.

15.3.5 Composicéo das avaliagdes
= A ProvaObjetiva é composta por 40 itens de multipla escolha, alinhados aos preceitos
da Teoria de Resposta ao Item - TRI, e os cadernos de prova sdo montados utilizando-

se a metodologia dos Blocos Incompletos e Balanceados. Esta metodologia € utilizada
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em avaliacdes e permite a montagem de diferentes cadernos de provas com itens em

comum, balanceados de forma a atender a uma série de critérios pedagogicos e
psicométricos. Ela é aplicada online para todos os alunos que estdo com, no minimo,

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

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

conhecimentos adquiridos no curso e que correspondem a ocupacéo profissional.

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

desempenho dos educadores no processo de ensino.

15.4 QUESTIONARIO CONTEXTUAL

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

- Alunos;

- Docentes;

- Coordenacédo Pedagdgica;

- Gestores da Unidade Educacional.

Também € aplicado concomitante ao ciclo da avaliagdo. Aos docentes, coordenacdes e
gestores o questionario € disponibilizado durante todo o ciclo avaliativo. Aos alunos, o acesso

para respostas é disponibilizado imediatamente ao término da avaliagdo objetiva.
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15.4.1 Objetivo do Questionario

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

1) Nivel Individual: clima escolar, infraestrutura, engajamento estudantil, e eficicia
docente.

2) Nivel da Escola: relacionamentos positivos, recursos materiais empregados nas aulas,
comportamento didatico pedagdgico e eficacia da gestao (curso e Unidade).

16 ACESSIBILIDADE E ATENDIMENTO AOS ALUNOS COM DEFICIENCIA

O SENAI, por meio do Programa SENAI de A¢des Inclusivas (PSAI), visa promover condi¢cdes
de equidade que respeitem a diversidade inerente ao ser humano (género, raga/etnia,
geracOes, pessoas com deficiéncia, LGBTQIAPN+) visando a inclusdo na educacgdo
profissional e ampliacdo do acesso ao mercado de trabalho, com base nos principios da Lei
Brasileira de Inclusdo n.° 13.146 de 06 de julho de 2015.

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

certificacao.
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17 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Ao aluno que concluir, com aproveitamento, todos os componentes curriculares, acrescido da
Prética profissional, se couber e provar, mediante apresentacdo de certificado de concluséo ou

estar cursando o ensino médio, sera conferido o certificado de Técnico em Alimentos.

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

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

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

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

Os Certificados serdo acompanhados do respectivo Histérico Escolar, onde estardo

relacionados o perfil profissional e as competéncias profissionais.
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18.1 Ambientes Utilizados para o Curso

Dependéncias/Estrutura

Quantidade Capacidade (pessoas)

Cantina 1 200
Auditério 1 130
Sala de Coordenacgéo Pedagogica 1 12
Sala de Professores 1 20
Sala da Secretaria Escolar 1 10

18.2 Laboratdrios Disponiveis para o Curso

Laboratério Maquinas/ Equipamentos/Ferramentas Quantidade
Computadores 20
Laboratorio de Pacote Office 2016 20
Informética, 1,2 e 3
Cadeiras e Mesas 20
Aparelho Condicionador de AR 01
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18.3 Laboratdérios Disponiveis para o Curso

Cilindro 03
Forno Turbo 02
Batedeira semi industrial 03
Amassadeira 02
Modeladora 02
Divisora 02
Camara climatica 02
Armario para crescimento 03
Liquidificador Industrial 06
Batedeira Planetaria 10
Forno Elétrico 06
Laboratério de Liquidificador 10
'I:Tiorggﬁfoasmento de Derretedeira 06
Fritadeira Elétrica 03
Freezer 01
Mesa 16
Extrator de Suco 05
Balanga 08
Fogdo Industrial 02
Coifa 01
Termdmetro a Laser 10
Geladeira 01
Microondas 01
Processador 06
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Magquina de biscoito 05
Forno de Lastro 01
Ultra turbo 01
Picoleteteira 01
Maquina de gelo 01
Cozinhador 01
Fatiadora de frios 01
Embaladora a Vacuo 01
Seladora 01
Panela de Pressdo elétrica 05
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19 RECURSOS HUMANOS

Descricao Renato Mauricio Barbosa Tavares

Cargo/Funcéo Diretor Técnico

. Graduacdo em Andlise e Desenvolvimento de Sistemas
Formacao . ~ L
MBA Administracdo e Negocios

Pescricao Edna Marcia Soncini Pontes

CEgRIFUINGEE Coordenadora Pedagégica

Licenciatura em Pedagogia

Especializagdo em Gestao

Formacéo

Coordenacéo e Mediagéo Escolar

Técnico em Recursos Humanos

Descrigao Sheila Cristina Pilloto Nava

Cargo/Funcéo Secretaria Escolar

Formacgéao Bacharel em Administracdo
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20 CORPO DOCENTE

O quadro de docentes para o curso é composto por profissionais que contenham formacéo e
experiéncia condizentes com as unidades curriculares que compdem a organizacao curricular

do curso.

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

encaminhado para Geréncia de Educacéo do DR MS o quadro alterado.

Docentes/Instrutor Formacéao

Juliana da Cruz Ferreira Graduacgdo em Quimica

Licenciatura.

Graduacédo em Pedagogia

Especializagdo em Andlise Quimica

Instrumental.

Especializacdo em Ensino de Quimica.

Eliane Ferreira de Souza Graduacgédo em Tecnologia em Alimentos.
Graduagédo em Agronomia.

Graduacgdo em Biologia Licenciatura.

Graduagédo em Quimica Licenciatura.

Graduacgédo em Pedagogia.

Pés-Graduacdo em Biotecnologia.

Po6s-Graduacdo em Atendimento Educacional
Especializado.

P6s-Graduacao em Coordenacao Pedagogica.
Mestrado em  Recursos  Naturais/Ciéncias

Ambientais
Doutorado em  Recursos Naturais/Ciéncias
Ambientais

Avelino Ribeiro Soares Junior Graduacéo em Letras e Inglés.

Mestrado em Letras.

Ronaldo dos Santos Silva Bacharel em Quimica - Industrial

O quadro de docentes podera ser alterado quando da execugédo das turmas.
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Geréncia de Educacao

Parecer n.° 66/2025

Processo n.° 66/2025
Analisa a solicitacdo de autorizacao de
funcionamento do curso Técnico em
Alimentos, constante do Eixo Tecnologico:
Producao Alimenticia, Habilitacao
Profissional Técnica de Nivel Meédio,
modalidade Semipresencial e aprovacido do
respectivo Projeto de Curso, com oferta na
Unidade Operacional: Faculdade de
Tecnologia SENAI Dourados.

A Geréncia de Educacdo procedeu analise do projeto de curso, citado no caput, com vistas a
aprovacao do Projeto do Curso Técnico em Alimentos, Eixo Tecnologico: Producao Alimenticia,
modalidade Semipresencial, a ser realizado pela Faculdade de Tecnologia SENAI Dourados.

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

Para a formulacao desta proposta a Geréncia de Educacao, procedeu analise do projeto de curso
Técnico em Alimentos, constante do Eixo Tecnolégico: Producdo Alimenticia, modalidade

Semipresencial, Habilitacao Profissional Técnica de Nivel Médio, conforme Processo n.° 66/2025.

Quanto a perspectiva técnico-pedagogica:

O Projeto de Curso possibilita que a Faculdade de Tecnologia SENAI Dourados atue na Educacéo
Profissional, de forma a colaborar com o crescimento socioeconéomico da cidade de Dourados e
regiao.

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

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

O Itinerario Formativo constante na Matriz Curricular esta alinhado ao Itinerario Nacional de
Educacao Profissional, conforme orientacdes do Departamento Nacional do SENAI e de acordo
com a Central de Tutoria e Monitoria vigente.

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

Na descricdo do desenvolvimento metodolégico do curso, ha evidéncias da escolha de estratégias
pedagogicas mobilizadoras dos conhecimentos, habilidades e atitudes, tais como resolucao de
situacdes problema, projetos ao longo do curso e realizacao de pesquisas.
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As unidades de competéncia apresentam coeréncia com as titulacdes previstas na habilitacdo,

assim como a existéncia de relacao direta entre o perfil profissional de concluséo, os elementos de
competéncias, os padrdoes de desempenho e as bases tecnologicas.

Os conteudos formativos (conhecimentos e bases tecnologicas) estdo interligados as respectivas
unidades curriculares e ndo apresentam sub nem superdimensionamentos.

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

O projeto do Curso Técnico em Alimentos - Semipresencial, teve como base o Catalogo Nacional
de Cursos Técnicos do MEC - 4? Edicao e o Itinerario Nacional do SENAI - Versao 2024.

Quanto a perspectiva legal:

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

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

Quanto a perspectiva institucional:

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

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

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

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

Quanto a perspectiva da sociedade e do mundo do trabalho:

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

As competéncias constantes do perfil profissional de conclusdo mantém coeréncia com as
necessidades identificadas no mercado local, regional e nacional.

No projeto do curso fica evidenciado a vinculacdo da proposta educacional com o mundo do
trabalho no decorrer da realizagcao dos modulos do itinerario formativo considerando que por meio
desta metodologia diferenciada, & possivel a criacdo e elaboracao de propostas e ofertas de novas
ideias e conceitos envolvendo o segmento industrial do curso proposto.
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Quanto a perspectiva financeira:

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

Do processo, destacam-se as seguintes pecas:

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

2. Projeto de curso.
Conclusao:

Face a analise da proposta de criacdo do curso Técnico em Alimentos, constante do Eixo
Tecnolégico: Producgdo Alimenticia, Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, a ser realizado
na Unidade Operacional: Faculdade de Tecnologia SENAI Dourados, a Geréncia de Educacéo,
indica a Direcdo Regional do SENAI-DR/MS propor ao Conselho Regional:

1. Autorizar o funcionamento, pelo prazo de cinco anos, do curso Técnico em Alimentos,
constante do Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia, Habilitacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio, modalidade Semipresencial, a ser oferecido pelo SENAI-DR/MS e realizado
Unidade Operacional: Faculdade de Tecnologia SENAI Dourados, situada na Rua 20 de
Dezembro, 2645 — Bairro Jardim Rasslem em Dourados/MS — CEP 79813-280;

2. Aprovar o projeto de curso Técnico em Alimentos, constante do Eixo Tecnolégico:
Producao Alimenticia, Habilitacao Profissional Técnica de Nivel Médio, cuja matriz
curricular apresenta um total de 1.280 horas, sendo 1.022 horas a distancia e 258 horas
presenciais.

Campo Grande, 16 de outubro de 2025.
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CONSELHO REGIONAL

506° REUNIAO ORDINARIA DO CONSELHO REGIONAL DO
SENAI, REALIZADA NO DIA 23 DE OUTUBRO DE 2025.

RESOLUCAO N.° 58/2025.

O PRESIDENTE DO CONSELHO REGIONAL DO SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL do
Estado de Mato Grosso do Sul, usando das atribuig¢des que lhe sdo conferidas.

Considerando o Artigo 20 da Lei Federal n.? 12.513, de 26 de outubro de 2011, que conferiu autonomia
ao SENAI na criagdo e oferta de cursos e programas de educacdo profissional e tecnolégica,
redagdo dada pela Lei Federal n.® 12.816, de 05 de junho de 2013,

Considerando a Resolugdo n.® 11/2015 do Conselho Nacional do SENAI de 25 de margo de 2015, que
aprova o regulamento da integragdo do SENAI ao Sistema Federal de Ensino e do exercicio da
autonomia para a criagdo e oferta de cursos e programas de educacdo profissional e tecnoldgica.

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

Considerando o Regimento Escolar das Unidades Operacionais SENAI-DR/MS.
Considerando o Parecer n.° 66/2025 da Geréncia de Educagdo.

Considerando a decisdo deste Conselho Regional em Reunido Ordindria no dia 23 de outubro de
2025.

RESOLVE:

1. Autorizar o funcionomentio, pelo prazo de cince anos, do curse Técnico em Alimentos,
constante do Eixo Tecnoldgico: Produgcdo Alimenticia, Habilitagdo Profissional Técnica de
Nivel Médio, modalidade Semipresencial, a ser oferecido pelo SENAI-DR/MS e realizado
Unidade Operacional: Faculdade de Tecnologia SENAI Dourados, situada na Rua 20 de
Dezembro, 2645 - Bairro Jardim Rasslemn em Dourados/MS - CEP 79813-280;

2. Aprovar o projeto de curso Técnico em Alimentos, constante do Eixo Tecnoldgico: Produgdo

Alimenticia, Habifitagcdo Profissional Técnica de Nivel Médio, cuja matriz curricular apresenta
umn total de 1.280 horas, sendo 1.022 horas a distancia e 258 horas presenciais;

3. Autorizar & publicagdo no site do Departamento Nacional e Departamento Regional.
Registre-se, dé ciéncia e cumpra-se.

Em Campo Grande, capital do Estado de Mato Grosso do Sul, aos 23 de outubro de 2025.
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