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Nome do Curso: |Técnico em Panificagdo CODIGO: |APT.0045
Modalidade: Aprendizagem Industrial Técnica |Carga Horaria: |960 Acdo : [PRESENCIAL
AR NNos e bebidas
Area Tecnoldgica: Versdo DCN: V2023
Eixo Tecnoldgico: |Producdo Alimenticia |N|'vel de Qualificacdo: (3
CBO: | Ocupagio: |
JUSTIFICATIVA
OBJETIVO GERAL

Coordenar a fabricacdo de produtos de panificacdo e desenvolver analises laboratoriais conformenormas,
legislacéo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meioambiente.

OBJETIVO ESPECIFICO

REQUISITOS DE ACESSO

A selecdo dos candidatos se dara pelos critérios: Idade entre 16 a 23 anos e 11 meses completos; Alunos
cursando a partir do 22 Série do Ensino Médio (Regular ou pela Educacdo de Jovens e Adultos-EJA) ou de
estar cursando ou ter concluido o Ensino Médio (Regular ou EJA);

PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

COMPETENCIA GERAL

Coordenar a fabricacdo de produtos de panificacdo e desenvolver analises laboratoriais conformenormas,
legislacéo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meioambiente.

RELACAO DE UNIDADES DAS FUNCOES

F1 Atuar na fabricacdo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislacdovigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.F2 Coordenar a fabricacdo de produtos de
panificacdo, atendendo as normas, legislacdovigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e
saude e de meio ambiente.F3 Desenvolver analises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas,
legislac@ovigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e satide e de meio ambiente.

AMBIENTES PEDAGOGICOS

Meios
(Equipamentos, maquinas, ferramentas, instrumentos, materiais de utilizacdo habitual e outros)

CERTIFICACAO INTERMEDIARIA
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ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

A metodologia aplicada na oferta de Educacéao profissional do SENAI esta pautada na Metodologia com base
em competéncias, visando atender os anseios do mercado de trabalho, com objetivo ainda de formar
cidadaos criticos e autodidatas.

Em atendimento a necessidade de especificidades pedagoOgicas para esta formacdo diferenciada, as
estratégias pedagodgicas aplicadas nesta oferta poderdo contemplar desenvolvimento de Situacbes de
Aprendizagem, podendo ser Estudos de Caso.

Desenvolvimento de Pesquisas, elaboracdo de RedacGes, Artigos Cientificos, Projetos Integradores e
planejamento integrado de instrutores. As unidades curriculares: QSMS, Consciéncia Cultural/ética e
técnicas de apresentacdo deverdo ser trabalhadas de maneira transversal durante o decorrer das aulas
inseridas nas situac6es de aprendizagem.

SITUACOES DE APRENDIZAGEM

A situacdo de aprendizagem refere-se a proposicdo de atividades desafiadoras que, planejadas
pedagogicamente, consideram a complexidade e a dificuldade para o aluno, num determinado momento.
Deve ser contextualizada e ter valor sociocultural, evocar saberes e propor a solu¢cdo de um problema que
exija a tomada de decisdo, testagem de hipdteses e transferéncia de aprendizagens, ampliando no aluno a
consciéncia de seus recursos cognitivos. As situacdes de aprendizagem podem ser definidas como situacdes
problemas, estudo de caso, projetos e pesquisas aplicadas conforme conceituados:

a) Situacao Problema:

Situacdo-Problema é uma Estratégia de Aprendizagem Desafiadora que apresenta ao aluno uma situacao
real ou hipotética, de ordem tedrica e pratica, propria de uma determinada ocupacdo e dentro de um
contexto que a torna altamente significativa. Sua proposicdo deve envolver elementos relevantes na
caracterizacdo de um desempenho profissional, levando o aluno a mobilizar conhecimentos, habilidades e
atitudes na busca de soluc@es para o problema proposto.

Segundo Perrenoud (1999), a Situacado-Problema deve provocar desequilibrio no aluno e motiva-lo a buscar
solugdes inusitadas e novos conhecimentos. Ou seja, deve ser uma situacédo aberta que suscite no aluno uma
postura ativa e a motivacao necessaria para buscar suas proprias respostas, em vez de esperar uma resposta
ja elaborada pelo docente ou por outros.

b) Estudo de Caso:

O estudo de caso é uma estratégia desafiadora que se caracteriza por apresentar um fato ou conjunto de
fatos que, simples ou complexo e abstrato, compde uma situacdo problematica, para a qual ja se deu uma
solucdo. O caso, que pode ser real, ficticio ou adaptado da realidade, é proposto ao aluno para que, apos
discusses e analise critica, identifique o porqué de tal solugdo e os caminhos percorridos pra alcanca-la ou,
ainda, faca a proposta de uma nova solucdo, baseada em argumentos técnicos, identificando as possiveis
consequéncias que ela pode gerar.

As estratégias apresentadas a cima poderdo ser desenvolvidas individualmente pelas unidades curriculares,
porém devem ser preferencialmente desenvolvidas em grupo de instrutores.

c) Projeto :

Considerando os beneficios técnicos pedagdgicos, bem como a aproximacao da industria com as unidades
SENAI e ainda abrindo espaco para experiéncias exitosas vivenciadas no ambito das unidades operacionais
de nosso Departamento Regional que, nesse momento orienta adesdo ao Projeto Integrador, como
estratégia de Trabalho de Concluséo de Curso.
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Os instrutores juntamente com a equipe pedagogica deverdo fomentar o desenvolvimento de projetos
integradores de modo que ao final do curso os alunos tenham como produto solucBes inovadoras para a
Inddstria e projetos criativos. Para que haja éxito nas etapas do PI, o ideal é que o mesmo inicie a partir de
50% da carga horaria total do curso, porém a proposta do Pl devera ser apresentada para o alunado desde o
primeiro momento do curso.

O desenvolvimento pontual do projeto devera obedecer as premissas da Metodologia SENAI de Educacéo
Profissional e os documentos norteadores dos Projetos Integradores disponibilizados pelo Departamento
Nacional do SENAI.

Os alunos somente poderdo submeter seu projeto a avaliacdo da banca examinadora se possuir frequéncia
igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) na Unidade Curricular precipua do projeto Integrador,
excetuando-se o0s casos amparados em lei. O aluno que até a apresentacdo nao atender a este requisito,
estara excluido da apresentacédo do grupo, com automatica reprovacao por faltas.

A atribuicdo dos conceitos dos estudantes no Projeto Integrador seré individual, de acordo com a efetiva
participacdo dentro do grupo.

Quando o Instrutor encaminhar o aluno a exposi¢do do trabalho, 0 mesmo ja esta aprovado. A retencéo so
ocorre se 0s alunos destoarem do projeto.

Caso a nota do PI for maior que a média atingida pelo aluno na Unidade Curricular, a mesma devera ser
substituida.

A nota sera aferida e expressa em grau numeérico variando entre 0 (zero) e 10 (dez) pontos. A nota para 0s
projetos integradores € Unica, ndo admitindo prova substitutiva ou exame.

O aluno é aprovado na disciplina de Projetos Integradores caso obtenha nota igual ou superior a 70
(setenta) pontos. Fica a critério da supervisdo pedagogica designar os instrutores que avaliardo o projeto
sendo necessario o minimo de 3 instrutores avaliadores que poderdo questionar sobre as tematicas
abordadas nos respectivos projetos apresentados para darem sua nota final. O procedimento adotado para
avaliacdo sera por meio de apresentacdo de seminario dos alunos que compuseram grupos de estudos, no
qual, submeterdo analise conforme as questBes pré-estabelecidas na planilha de nota, observara segundo
os itens nela indicada, ou seja:

= Apresentacdo oral — verificacdo do dominio do assunto pela exposi¢do do grupo;

« Trabalho escrito — analise do conteudo e a estética apresentada pelos alunos do trabalho escrito;

« Arguicao nas questdes — avaliacdo individual dos membros do grupo sobre o tema estudado;

Ressaltamos que no caso do Pl apresentado for considerado inovador na avaliagdo, 0 mesmo tera o
acréscimo de até 20 pontos.

d) Pesquisa:

Pesquisa Baésica: objetiva gerar novos conhecimentos para o desenvolvimento cientifico sem um
compromisso inicial de aplicacdo pratica. Normalmente tem um formato académico e esta comprometida
com linhas de pesquisa relacionadas diretamente aos interesses e motivacdes dos pesquisadores e
desvinculadas de um pedido especifico de alguma industria ou empresa.

Pesquisa Aplicada: A pesquisa em fontes diversas € uma estratégia de aprendizagem extremamente
importante para a formacdo do aluno, pois amplia 0 seu dominio conceitual ao favorecer o acesso e 0
confronto entre as informacgfes coletadas a respeito de um assunto especifico. Nessa perspectiva, a
pesquisa para coleta e analise de dados e informacdes pode ser transversal as trés Estratégias de
Aprendizagem Desafiadoras citadas anteriormente, pois pode favorecer o conhecimento necessario para
fundamentar as solucdes para os desafios propostos.

CRITERIOS PARA APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS ANTERIORES
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Poderdo ser aproveitados conhecimentos e experiéncias anteriores, desde que diretamente relacionados
com o perfil profissional de conclusdo da respectiva qualificacdo ou habilitagdo profissional, adquiridos em
Programas de Aprendizagem Industrial basica e etapas ou modulos de nivel técnico regularmente concluido
em outros cursos de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio; em outros cursos de Educacdo
Profissional e Tecnoldgica, inclusive no trabalho, por outros meios informais ou até mesmo em cursos
superiores de graduacao, mediante avaliacdo do estudante e por reconhecimento, em processos formais de
certificacdo profissional, realizado em instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgao.

O interessado em solicitar 0 aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores, com vistas a
dispensa de unidades curriculares, devera formalizar mediante requerimento, junto a secretaria escolar, nos
prazos estabelecidos pela Escola SENAI DR/RO.

A equipe pedagdgica sera responsavel em analisar a documentacgéo apresentada pelo interessado e, quando
necessario encaminhardo o mesmo para avaliagdo. A avaliacdo para aproveitamento de estudos e
experiéncias sera elaborada por instrutores especialistas e devera constituir-se de provas tedrico-praticas ou
situacionais, conforme seja a caracteristica do perfil e das competéncias a serem avaliadas.

A equipe pedagogica sera responsavel ainda em emitir parecer conclusivo do processo e enviar
para que a secretaria faca 0s assentamentos no SGE. A Secretaria Escolar devera manter na pasta do aluno
0s registros dos resultados da avaliagéo.

A nota ou média estabelecida para os exames de avaliacdo realizados com vistas ao aproveitamento de
conhecimentos e experiéncias anteriores € 70 (setenta), a mesma nota/média adotada pela Escola SENAI
DR/RO para aprovacdo de alunos no processo formativo.

CRITERIOS DE AVALIACAO DO CURSO

O sistema avaliativo das Unidades Operacionais SENAI DR/RO é processual e continuo e recorre a estratégias
e instrumentos de avaliacdo diversificados, que permitem evidenciar a aquisicdo de conhecimento,
capacidades e habilidades inerentes ao perfil profissional requerido, em conformidade com o curriculo
propostos segundo Regimento das Escolas SENAI/RO vigente.

Para expressar o desempenho do aluno deve-se utilizar um valor dentro da escala de 0 (zero) a 100 (cem),
representados em ndmeros inteiros e meios.

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver a média ou nota final em cada unidade curricular igual ou
superior a 70 (setenta), ou seja, para aprovacao e certificacdo do aluno considera-se a (s) médias (s) de
aproveitamento obtida (s) pelo mesmo indice de frequéncia durante o curso que devera ser igual ou
superior a 75% (setenta e cinco por cento) do namero total de horas previstas para cada unidade curricular.

CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Para obtencéo do Diploma de Habilitacao técnica de nivel médio obrigatoriamente o aluno devera:

= Comprovar através de documento conclusdo do ensino médio;

e Concluir o conjunto de unidades curriculares de todos os mdédulos do itinerario formativo
deste Plano de Curso;

= Obter frequéncia superior ou igual a 75% na carga horaria total do curso;

 Alcancar média conceitual de 70 nas unidades curriculares;

= Elaborar e apresentar o TCC, se houver optado pelo mesmo;

e Conceder ao aluno o certificado das saidas intermediarias quando apresentada no plano de
curso e se o aluno estiver aprovado nos modulos correspondentes a saida intermediaria.

Ao aluno que concluir cursos sera conferido documento que comprove essa condi¢do na forma como segue:
| - diploma de Técnico na habilitacdo profissional cursada com éxito, ao que comprovar a
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conclusédo do ensino médio, quando requerido; e

I - certificado de Iniciagdo, Qualificacdo e Aperfeicoamento Profissional, ao concluinte do
curso/modulo com aproveitamento e frequéncia estabelecidos pela legislacéo vigente.

[l - o prazo maximo de entrega de certificado e/ou diploma ao aluno concluinte, sera de 30 (dias)
dias, ap6s a concluséo do curso e, apos requerido.

IV - os alunos com contratos formais de aprendizagem somente receberdo certificado de
concluséo apés a fase de complementacéo pratica na empresa.

V - Paragrafo anico. Os certificados e diplomas expedidos pelas unidades escolares deverdo vir
acompanhados dos respectivos historicos escolares

Art. 73. Os diplomas e os certificados referidos neste Capitulo serdo registrados pelas escolas expedidoras,
assinados pelo Diretor da Escola, Secretario e pelo concluinte.

81° Os diplomas das habilitagdes profissionais técnicas de nivel médio, ndo inseridos no Sistema de
Informacao e Supervisdo da Educacéo Profissional e Tecnoldgica (SISTEC) ndo possuem validade nacional.

82° Ao educando que solicitar transferéncia sem ter concluido o curso sera fornecido um Histérico de
Transferéncia, contendo sua situacdo escolar.

ORGANIZACAO CURRICULAR

1 IDP.012.0010 Introdugdo ao Desenvolvimento de Projetos 12
1 1TC.040.0010 Introducdo a Tecnologia da Informagdo e Comunicacao 40
1 SST.012.0011 Saude e Seguranga no Trabalho 12
1 1PQ.016.0010 Introducdo a Qualidade e Produtividade 16
1 1A1.024.0010 Introdugdo a Inddstria 4.0 24
1 SP1.08.0006 Sustentabilidade nos processos industriais 8
2 PAB.00017 Principios de Higiene e Seguranca dos Alimentos e Bebidas 16
2 FAB.00037 Fundamentos da Tecnologia de Alimentos e Bebidas 36
3 FAB.00087 Fundamentos da Industrializacéo de Alimentos e Bebidas 86
4 CIP.016.0010 Criatividade e Ideacdo em Projetos de Inovagdo 16
4 DPP.70.0001 Desenvolvimento de Produtos de Panificagdo 70
4 P1P.240.0001 Processos Industriais em Panificagdo 240
5 PNI.024.0010 Prototipagem de Negdcios Inovadores
5 MP1.020.0010 Modelagem de Projetos de Inovagéo 20
5 PCP.060.0006 Planejamento e Controle da Producéo 60
5 QSA.080.0001 Qualidade e Seguranga dos Alimentos 80
6 IN1.020.0010 Implementacéo de Negocios Inovadores
6 IANS.060.0001 Analises Sensoriais 60
6 IAMM.060.0001 IAnalises Microbioldgicas e Microscépicas
6 IAQB.060.0001 IAnalises Fisico-Quimicas 60
Qtde. Disciplinas: 20 Total Carga Horaria: 856

ORGANIZACAO CURRICULAR
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Modulo/Série:  Madulo Basico

Unidade Curricular: |Introducéo a IndUstria 4.0

Carga Horaéria: 24

Obijetivo:

Objetivo Geral

Propiciar o desenvolvimento das capacidades basicas e socioemocionais requeridas para compreender as aplicacdes
das tecnologias habilitadoras para a indUstria 4.0 e inserir-se em um contexto de inovagdo

Conhecimentos

1 VISAO SISTEMICA

1.1 Elementos da organizagdo

1.2 Articulagdo entre elementos da organizagao

1.3 Pensamento sistémico

2 COMPORTAMENTO INOVADOR

2.1 Postura Investigativa

2.2 Mentalidade de Crescimento (Growth Mindset)
2.3 Curiosidade

2.4 Motivacao Pessoal

3 RACIOCINIO LOGICO
3.1 Deducéo
3.2 Indugéo
3.3 Abducao

4 INOVACAO

4.1 Defini¢ao e caracteristicas
4.1.1 Inovagéo x Invencéo

4.2 Importancia

4.3 Tipos

4.3.1 Incremental

4.3.2 Disruptiva

4.4 Impactos

5 TECNOLOGIAS HABILITADORAS
5.1 Definicbes e aplicacGes

5.1.1 Big Data

5.1.2 Robdtica Avancada

5.1.3 Seguranca Digital

5.1.4 Internet das Coisas (IoT)
5.1.5 Computagio em Nuvem
5.1.6 Manufatura Aditiva

5.1.7 Manufatura Digital

5.1.8 Integracdo de Sistemas

6 HISTORICO DA EVOLU(;AO INDUSTRIAL
6.1 12 Revolugéo Industrial

6.1.1 Mecanizacdo dos processos

6.2 22 Revolugéo Industrial

6.2.1 A eletricidade
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6.2.2 O petroleo

6.3 32 Revolucdo Industrial

6.3.1 A energia nuclear

6.3.2 A automacao

6.4 42 Revolucéo Industrial

6.4.1 Digitalizagdo das informagdes
6.4.2 Utilizagdo dos dados
Capacidades Técnicas

e Reconhecer 0s marcos que alavancaram as revolucgdes industriais e seus impactos nas atividades de produ¢do
e no desenvolvimento do individuo.

e Reconhecer as tecnologias habilitadoras para indistria 4.0

e Correlacionar cada tecnologia habilitadora com impacto gerado em sua aplica¢do, em um contexto real ou
simulado.

e Compreender a inovagdo como ferramenta de melhoria nos processos de trabalho e resolugédo de problemas.

Funcéo
F. 1: Atuar na fabricagdo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagéo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 2: Coordenar a fabricacdo de produtos de panifica¢do, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente
Capacidades Socioemocionais
¢ Comprometer-se com 0 engajamento e a coopera¢do nas relagdes de trabalho pela pratica da amabilidade
nas relacGes profissionais.

e Perceber que, em seu ambiente de trabalho e &mbitos de convivio, existem diferentes hierarquias (instituidas
ou natas), instancias de decisao e niveis de autonomia em relacao a agdes, circunstancias e propositos.

e Acolher novos fatos, ideias e opiniBes diferentes como oportunidades e possibilidades de mudangas positivas
e inovadoras nas 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.
ORGANIZACAO CURRICULAR

Modulo/Série:  Mddulo Bésico
Unidade Curricular: [Introducdo a Qualidade e Produtividade

Carga Horaria: 16

Obijetivo:

Objetivo Geral

Desenvolver capacidades basicas e socioemocionais relativas a qualidade nas diferentes situagdes

que podem ser enfrentadas pelos profissionais, identificando ferramentas da qualidade na aplicabilidade para
melhorias e solugao de problemas.
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Conhecimentos

1 ESTRUTURA ORGANIZACIONAL
1.1 Formal e informal
1.2 Fungdes e responsabilidades

1.4 Sistema de Comunicacao

2 VISAO SISTEMICA

2.1 Conceito

2.2 Microcosmo e macrocosmo
2.3 Pensamento sistémico

3 FILOSOFIA LEAN

3.1 Definicdo e importancia
3.2 Mindset

3.3 Pilares

3.4 Etapas

3.4.1 Preparacdo

3.4.2 Coleta

3.4.3 Intervencéo

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 METODOS 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 verificagéo
4.1.11 Diagrama de dispersao

5 PRINCIPIOS DA GESTAO DA QUALIDADE

5.1 Foco no cliente

5.2 Lideranga

5.3 Engajamento das pessoas

5.4 Abordagem de processos

5.5 Tomada de decisdo baseado em evidéncias
5.6 Melhoria

5.7 Gestao de relacionamentos

1.3 Organizagao das fungdes, informagdes e recursos
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6 QUALIDADE

6.1 Definicdo

6.2 Evolucdo da qualidade
Capacidades Técnicas

e Reconhecer os fundamentos da qualidade nos processos industriais.

¢ Identificar as ferramentas da qualidade aplicadas nos processos industriais.

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

Funcéo
F. 1: Atuar na fabricagédo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagéo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 2: Coordenar a fabricacdo de produtos de panifica¢do, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

e Comprometer-se com a préatica permanente e intensiva da amabilidade nas rela¢des profissionais, visando ao
engajamento e & cooperacao nas rela¢6es de trabalho

e Perceber que, em seu contexto de trabalho e &mbitos de convivio, existem diferentes hierarquias (instituidas
ou natas), instancias de decisao e niveis de autonomia em relagao a a¢des, circunstancias e propositos

e Reconhecer a ocorréncia de novos fatos, ideias e opinides diferentes como oportunidades e possibilidades de
mudangas 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
ORGANIZACAO CURRICULAR

Moédulo/Série:  Modulo Basico

Unidade Curricular: [Introducdo a Tecnologia da Informagéo e Comunicagao
Carga Horaria: 40

Obijetivo:

Objetivo Geral

Proporcionar o desenvolvimento de capacidades basicas e socioemocionais relativas & comunicagado e
ao uso de ferramentas de TIC na interpretacdo de normas e ou textos técnicos e uso seguro de recursos
informatizados nos processos de comunicagdo no trabalho.

Conhecimentos

1 COMUNICAGCAO EM EQUIPES DE TRABALHO

1.1 Dindmica do trabalho em equipe
1.2 Busca de consenso
1.3 Gestao de Conflitos
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2 SEGURANCA DA INFORMACAO

2.1 Definicdo dos pilares da Seguranca da Informacéo
2.2 Reconhecer Leis vigentes a seguranca da
informacao

2.3 Tipos de golpes na internet

2.4 Contas e Senhas

2.5 Navegacdo segura na internet

2.6 Backup

2.7 Cbédigos maliciosos (Malware)

3 INTERNET (WORLD WIDE WEB)

3.1 Politicas de uso

3.2 Navegadores

3.3 Sites de busca

3.4 Download e gravagdo de arquivos

3.5 Correio eletrbnico

3.6 Direitos autorais (citacdo de fontes de consulta)
3.7 Armazenamento e compartilhamento em nuvem

4 SOFTWARE DE ESCRITORIO

4.1 Editor de Textos

4.1.1Tipos

4.1.2 Formatagéo

4.1.3 Configuracdo de paginas

4.1.4 Importacdo de figuras e objetos
4.1.5 Insercao de tabelas e graficos
4.1.6 Arquivamentos

4.1.7 Controles de exibicao

4.1.8 Corregdo ortografica e dicionario
4.1.9 Recuos, tabulacdo, paragrafos, espacamentos emargens
4.1.10 Marcadores e numeradores
4.1.11 Bordas e sombreamento

4.1.12 Colunas

4.1.13 Controle de alteracGes

4.1.14 Impresséo

4.2 Editor de Planilhas Eletrénicas

4.2.1 Funcdes bésicas 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 Insercao de formulas basicas
4.2.6 Classificacdo e filtro de dados
4.2.7 Gréficos, quadros e tabelas

4.2.8 Impressédo

4.3 Editor de Apresentacdes

4.3.1 Funcdes bésicas e suas finalidades
4.3.2 Tipos

4.3.3 Formatagéo

4.3.4 Configuracdo de paginas
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4.3.5 Importacéo de figuras e objetos

4.3.6 Insercao de tabelas e graficos

4.3.7 Arquivamentos

4.3.8 Controles de exibicdo

4.3.9 Criagdo de apresenta¢des em slides e videos

4.3.10 Recursos multimidia de apoio a apresentagdes e videos

5 INFORMATICA

5.1 Fundamentos de hardware

5.1.1 Identificacdo de componentes
5.1.2 Identificacdo de processadores e periféricos
5.2 Sistema Operacional

5.2.1 Tipos

5.2.2 Fundamentos e funcGes

5.2.3 Barra de ferramentas

5.2.4 Utilizagdo de periféricos

5.2.5 Organizacdo 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 TECNICOS

6.1 Definicido

6.2 Tipos e exemplos

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

6.4 Interpretacdo

7 COMUNICACAO

7.1 Identificacdo de textos técnicos
7.2 Relatérios

7.3 Atas

7.4 Memorandos

1036

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
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9.5 Ruido
9.6 Cddigo
9.7 Feedback

Capacidades Técnicas

e Empregar os principios, padrBes e normas técnicas que estabelecem as condigdes e requisitos para uma
comunicacdo oral e escrita clara, assertiva e eficaz, condizente com o ambiente de trabalho

e Aplicar os recursos e procedimentos de seguranca da informacao

e Interpretar dados, informac@es técnicas e terminologias de textos técnicos relacionados aos processos
industriais.

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 comunica¢do no trabalho, de busca,
armazenamento e compartilhamento de informagao

Funcéo

F. 1: Atuar na fabricagéo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagéo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 2: Coordenar a fabricacdo de produtos de panificagdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

e Comprometer-se com a pratica permanente e intensiva da amabilidade nas relagdes profissionais, visando ao
engajamento e & cooperacao nas rela¢6es de trabalho.

e Perceber que, em seu contexto de trabalho e &mbitos de convivio, existem diferentes hierarquias (instituidas
ou natas), instancias de decisao e niveis de autonomia em relacao a agdes, circunstancias e propositos.

e Reconhecer a ocorréncia de novos fatos, ideias e opinides diferentes como oportunidades e possibilidades
demudangas 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.

ORGANIZACAO CURRICULAR

Moédulo/Série:  Modulo Basico

Unidade Curricular: [Introducéo ao Desenvolvimento de Projetos

Carga Horaria: 12

Obijetivo:

Objetivo Geral

Desenvolver as capacidades basicas e socioemocionais para resolucdo de problemas por meio da
elaboracao de projetos

Conhecimentos
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1 ESTRATEGIAS DE RESOLUCAO DE PROBLEMA
2 POSTURA INVESTIGATIVA

3 FORMULAQZ\O DE HIPOTESES E PERGUNTAS
3.1 Argumentacao

3.2 Colaboragao

3.3 Comuniacdo

4 METODOS DE DESENVOLVIMENTO DE PROJETO
4.1 Método indutivo

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 (ideagdo, Pesquisa de anterioridade e
Registros e patentes)

5.4.2 Fundamentacéo

5.4.3 Planejamento

5.4.4 Viabilidade

5.4.5 Execucdo

5.4.6 Resultados

5.4.7 Apresentacgédo

5.5 Normas técnicas relacionadas a projetos

Capacidades Técnicas

e Reconhecer as diferentes fases pertinentes a
elaboracdo de um projeto.

e Reconhecer diferentes métodos aplicados ao
desenvolvimento do projeto.

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

Funcéo

F. 1: Atuar na fabricacéo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagéo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 2: Coordenar a fabricacdo de produtos de panifica¢do, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

e Comprometer-se com a pratica permanente e intensiva da amabilidade nas relagdes profissionais, visando ao
engajamento e & cooperacao nas rela¢6es de trabalho.
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e Perceber que, em seu contexto de trabalho e &mbitos de convivio, existem diferentes hierarquias (instituidas
ou natas), instancias de decisao e niveis de autonomia em relacao a agdes, circunstancias e propositos.

e Reconhecer a ocorréncia de novos fatos, ideias e opinides diferentes como oportunidades e possibilidades
demudangas 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.
ORGANIZACAO CURRICULAR

Modulo/Série:  Mddulo Basico

Unidade Curricular: |Salde e Seguranca no Trabalho

Carga Horéria: 12

Obijetivo:

Objetivo Geral

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

Conhecimentos

1 O IMPACTO DA FALTA DE ETICA NOS AMBIENTES
DE TRABALHO

2 CODIGO DE ETICA PROFISSIONAL

3 ACIDENTES DO TRABALHO E DOENCAS
OCUPACIONAIS

3.1 Definicdo

3.2 Tipos

3.3 Causa

3.3.1 Imprudéncia, impericia e negligéncia
3.3.2 Fator humano e pessoal na prevenc¢ao de
acidentes

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

3.5 CAT

3.5.1 Definicao

4 MEDIDAS DE CONTROLE
4.1 Importancia dos Equipamentos de Prote¢do
Individual e coletivo

5 RISCOS OCUPACIONAIS

5.1 Perigo e risco

5.2 Classificacdo de Riscos Ocupacionais: fisico,
quimico, biol6gico, ergondmico e de acidentes
5.3 Mapa de Riscos

6 SEGURANCA DO TRABALHO
6.1 Historico da Seguranca do Trabalho no Brasil
6.2 Hierarquia das leis
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6.3 Normas Regulamentadoras do Ministério do
Trabalho

6.4 CIPA

6.4.1 Definicao

6.4.2 Objetivo

6.5 SESMT

6.5.1 Definicao

6.5.2 Objetivo

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

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

Reconhecer as medidas preventivas e corretivas nas atividades laborais

Reconhecer os principios, normas, legislacdo e procedimentos de salide, seguranga nos processos industriais

e Reconhecer 0s tipos de riscos inerentes as atividades laborais nos processos industriais
Funcéo

F. 1: Atuar na fabricagéo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagéo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 2: Coordenar a fabricacdo de produtos de panificagdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente

F. 3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente
Capacidades Socioemocionais

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

ORGANIZACAO CURRICULAR

Unidade Curricular: [Sustentabilidade nos processos industriais

Carga Horéria: 8

Obijetivo:

Objetivo Geral

Desenvolver capacidades basicas e socioemocionais inerentes as a¢bes de preveng¢do com foco na

eliminacdo ou reducdo do consumo de recursos naturais e geragdo de residuos (sélido, liquido e gasoso) com ac¢des de
reducdo na fonte

Conhecimentos

1 DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL

1.1 Meio Ambiente

1.1.1 Definicio

1.1.2 Relagdo entre Homem e o meio ambiente
1.2 Recursos Naturais

1.2.1 Definicdo

1.2.2 Renovaveis

Pagina 15 de 58




ﬂm Plano de Curso 27/05/2024 10:27

servico Nacional de Aprendizagem ndustial - Servico Nacional de Aprendizagem Industrial - DR Rondonia luana.souza

CETEM - Centro Tecnoldgico de Mecatrdnica SENAI - Prof. Dr. Volkmar Schuler Pagina 16 de 58

1.2.3 N&o renovaveis

1.3 Sustentabilidade

1.3.1 Defini¢do

1.3.2 Pilares

1.3.3 Politicas e Programas

1.4 Produgéo e consumo inteligente

1.4.1 Uso racional de recursos e fontes de energia

2 POLUI(;AO INDUSTRIAL

2.1 Definicdo

2.2 Residuos Industriais

2.2.1 Destinacao

2.2.2 Caracterizacao

2.2.3 Classifica¢do

2.3 Acdes de prevencao da Poluicdo Industrial
2.3.1 Redugdo

2.3.2 Reciclagem

2.3.3 Reuso

2.3.4 Tratamento

2.3.5 Disposicéo

2.4 Alternativas para prevencdo da polui¢ao
2.4.1 Ciclo de Vida (Defini¢do e Fases)

2.4.2 Produgéo mais limpa (Defini¢do e Fases)
1049

2.4.3 Economia Circular (Defini¢ao e Principios)
2.4.4 Logistica Reversa (Definicdo e Objetivo)

3 ORGANIZAQAO DE AMBIENTES DE TRABALHO

3.1 Organizacdo de ferramentas e instrumentos: formas,
importancia

3.2 Organizagéo do espaco de trabalho

3.3 Principios de organizagao

3.4 Conceitos de organizac¢do e disciplina no trabalho:
tempo, compromisso e atividades

Capacidades Técnicas

e Reconhecer alternativas de prevencao da polui¢do decorrentes dos processos industriais

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

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

e Reconhecer os programas de sustentabilidade aplicados aos processos industriais

e Reconhecer os principios da economia circular nos processos industriais

e Reconhecer a destinagao dos residuos dos processos industriais em funcdo de sua caracteriza¢ao

Funcdo

F. 1: Atuar na fabricacéo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagéo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 2: Coordenar a fabricacdo de produtos de panificagdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

Pagina 16 de 58



mm Plano de Curso 27/05/2024 10:27

servico Nacions! de Aprendizagem ndustial — Seryico Nacional de Aprendizagem Industrial - DR Rondénia luana.souza

CETEM - Centro Tecnoldgico de Mecatrdnica SENAI - Prof. Dr. Volkmar Schuler Pagina 17 de 58

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

ORGANIZACAO CURRICULAR

Modulo/Série:  Madulo Introdutorio |

Unidade Curricular: [Fundamentos da Tecnologia de Alimentos e Bebidas

Carga Horéria: 36

Obijetivo:

Objetivo Geral

Desenvolver capacidades basicas e socioemocionais necessarias para utilizagdo dos principios relacionados a
tecnologia dos alimentos, desde a organizacao da producéo até o produto final, tendo em vista a qualidade e
seguranca dos alimentos e bebidas, considerando as hormas e procedimentos técnicos, de qualidade, seguranca e
higiene.

Conhecimentos

1 SAUDE E SEGURANCA DO TRABALHO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS E BEBIDAS

1.1 Tipos e Fungdes

1.1.1 Equipamentos de Protecéo Coletiva - EPCs

1.1.2 Equipamentos de Protecéo Individual — EPIs

1.2 Orienta¢des de prevencdo de acidentes

1.2.1 Sinalizagdo de seguranca

1.2.2 Inspegdes de seguranca

1.2.3 Prevencdo e combate a incéndio

2 MATEMATICA APLICADA

2.1 Frac6es aplicadas ao contexto profissional
2.1.1 Porcentagem

2.1.2 Proporcéo

2.1.3 Razédo

2.1.4 Regra de trés simples

2.1.5 Formulacéo

2.1.6 Rendimento

2.1.7 Parametros de producdo: tempo e temperatura
2.2 OperagOes matematicas basicas

2.2.1 Multiplica¢do

2.2.2 Subtracao

2.2.3 Adigéo

2.2.4 Divisao

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

4 RESIDUOS DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS E BEBIDAS
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4.1 Origem e natureza dos residuos
4.2 Caracteristicas e métodos de tratamentos de residuos
4.3 Aspectos legais

5 MATERIAS PRIMAS, INGREDIENTES E ADITIVOS APLICADAS A INDUSTRIALIZAQAO E/OU PRODU(;AO DE
ALIMENTOS E BEBIDAS

5.1 Tipos

5.2 Funcionalidades

5.3 Aplicagdes

5.4 Caracteristicas sensoriais

6 MAQUINAS, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E INSTRUMENTOS DE MEDIQAO APLICADAS A INDUSTRIALIZAQAO
E/OU PRODU(;AO DE ALIMENTOS E BEBIDAS

6.1 Tipos

6.2 Funcdes

6.3 Utilizacéo

6.4 CondicGes de operacao

6.4.1 Requisitos de seguranca na operagao

6.5 Manuais: finalidades, tipo de informacdes e importancia

6.6 Procedimentos de higienizacao

6.7 Normas Regulamentadoras de Seguranca

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

7 MATERIAIS DE EMBALAGENS
7.1 Plastico

7.2 Papel

7.3 Vidros

7.4 Metais

8 ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS E BEBIDAS
8.1 Temperatura

8.2 Embalagem

8.3 Sistemas de armazenamento (PEPS/PVPS/FIFO)
8.4 CondicBes do ambiente

9 METODOS DE CONSERVAQAO DE ALIMENTOS
9.1 Frio

9.2 Calor

9.3 Desidratacdo/secagem

9.4 Adigéo de soluto

9.5 Defumacéo

9.6 Fermentacéo

9.7 Aditivos

9.8 Irradiagdo

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
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10.2 Fatores internos e externos
10.3 Autoconsciéncia

Capacidades Técnicas

Identificar os riscos envolvidos nos ambientes de trabalho, durante os processos de industrializagao de
alimentos e bebidas, visando a salide e seguranca do trabalhador

Identificar os Equipamentos de Protecao Individual e Coletiva aplicados a industrializa¢do de alimentos e
bebidas, para a garantia da satde e seguranca do trabalhador

Identificar as caracteristicas fisicas, quimicas e microbiol6gicas, relacionados com as transformagdes que
ocorrem em alimentos, visando atender o processo de industrializagao

Identificar os tipos de residuos e subprodutos gerados para a sua adequada destina¢do visando a preservacao
do meio ambiente

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

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

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

Interpretar as especifica¢des técnicas contidas em manuais que tratam do uso e da opera¢do das maquinas,
equipamentos e utensilios aplicadas na industrializacdoe/ou produc¢do de alimentos e bebidas

Identificar os tipos e caracteristicas dos insumos aplicados nos processos de industrializa¢io e/ou producao
de alimentos e bebidas

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

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

Reconhecer os materiais de embalagens utilizadas na industria de alimentos e bebidas
Reconhecer as diferentes unidades de medida e instrumentos de medicdo (peso, volume, tempo, umidade e
temperatura) que impactam a industrializacao e/ou producéo de alimentos e bebidas, assim como as suas

formas de conversao

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

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

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

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

Funcéo
F. 1: Atuar na fabricagdo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagéo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 2: Coordenar a fabricacdo de produtos de panificagdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente
Capacidades Socioemocionais
e 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 concentracéo e a gestdo do tempo,
gerando comprometimento com objetivos e a resolugédo de problemas.

o Refletir, a partir das suas préprias interpretacées, os principios de organizacao, disciplina, responsabilidade,
concentragdo e gestdo do tempo estabelecidos pelas diretrizes, normas e procedimentos organizacionais, na
perspectiva de sua contribui¢io para o desenvolvimento de atitudes que conduzem ao autodesenvolvimento
e & autogestao.

ORGANIZACAO CURRICULAR

Modulo/Série:  Mddulo Introdutério |

Unidade Curricular: |Principios de Higiene e Segurancga dos Alimentos e Bebidas

Carga Horaria: 16

Obijetivo:

Objetivo Geral

Desenvolver capacidades basicas e socioemocionais necessarias para utilizacdo dos principios de higiene e
conservacao de alimentos e bebidas nos processos de industrializagdo e/ou fabricacéo, considerando normas e
procedimentos técnicos, de qualidade, seguranca e higiene.

Conhecimentos

1 TIPOS DE PERIGOS PARA A SEGURANCA DOS ALIMENTOS

1.1 Quimicos

1.2 Fisicos

1.3 Biol6gicos

2 MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTQOS E BEBIDAS
2.1 Classificacdo de microrganismos

2.2 Morfologia

2.3 Tipos

2.3.1 Virus

2.3.2 Fungos (Bolores e leveduras)

2.3.3 Bactérias

2.3.4 Parasitas Protozoarios

2.4 Fatores que influenciam no desenvolvimento
microbiano nos alimentos e bebidas

2.4.1 Extrinsecos

2.4.2 Intrinsecos

2.5 Microrganismos de interesse nos alimentos e
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bebidas

2.5.1 Deteriorantes

2.5.2 Patogénicos

2.5.3 Benéficos

2.6 Doengas veiculadas por alimentos
2.7 Prevengdo da contaminacdo cruzada

3 NORMAS TECNICAS E LEGISLACAO APLICADAS A SEGURANGA DOS ALIMENTOS
3.1 Mapa

3.2 ABNT

3.3 Anvisa

1052

4 DOCUMENTAQAO TECNICA APLICADAS A INDUSTRIALIZAQAO E/OU PRODU(;AO DE ALIMENTOS E BEBIDAS
4.1 Tipos:

4.1.1 Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle

(APPCC): Plano APPCC

4.1.2 Boas Préticas de Fabricagdo (BPF): Manual,

Procedimento Operacional Padrdo (POP), Procedimento

Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e Instrucéo de

Trabalho (IT)

4.2 Aplicagdes: Higiene pessoal, Higiene de instalagdes,

Higiene de méaquinas, equipamentos e utensilios.

5 ORGANIZAQAO DE AMBIENTES DE TRABALHO

5.1 Principios de organizagao

5.2 Organizacdo de ferramentas e instrumentos
5.2.1 formas

5.2.2 importancia

5.3 Organizagéo do espaco de trabalho

5.4 Conceitos de organizac¢do e disciplina no trabalho
5.4.1 atividades

5.4.2 compromisso

5.4.3 tempo

Capacidades Técnicas

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

e Reconhecer os principios basicos da microbiologia e suas fungdes, visando sua aplicabilidade

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

Funcdo

F. 1: Atuar na fabricacéo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagéo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 2: Coordenar a fabricacdo de produtos de panificagdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente
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Capacidades Socioemocionais

e 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 concentracao e a gestdo do tempo,
gerando comprometimento com objetivos e a resolugédo de problemas.

o Refletir, a partir das suas préprias interpretac@es, os principios de organizacao, disciplina, responsabilidade,
concentragdo e gestdo do tempo estabelecidos pelas diretrizes, normas e procedimentos organizacionais, na
perspectiva de sua contribui¢io para o desenvolvimento de atitudes que conduzem ao autodesenvolvimento
e & autogestao.

ORGANIZACAO CURRICULAR

Modulo/Série:  Maodulo Introdutério 11

Unidade Curricular: [Fundamentos da Industrializagdo de Alimentos e Bebidas

Carga Horéria: 86

Obijetivo:

Objetivo Geral

Desenvolver as capacidades basicas e socioemocionais necessarias a aplica¢do dos fundamentos da
industrializagdo de alimentos e bebidas.

Conhecimentos

1 DOCUMENTAGAO TECNICA

1.1 Terminologias técnicas

1.2 Elaboragdo com uso de ferramentas digitais
1.2.1 Ficha técnica

1.2.2 Relatorios técnicos

1.2.3 Procedimento Operacional Padréo (POP)
1.2.4 Ordem de servico

1.3 Arquivamento

1.4 Geracéo e analise de dados

1.4.1 Elaboracéo de gréficos

1.4.2 Tabulagao de dados

1.4.3 Fluxogramas

1.5 Producéo de textos técnicos

2 FUNDAMENTOS DA ESTATISTICA
2.1 Amplitude

2.2 Populacao

2.3 Média

2.4 Mediana

2.5 Moda

2.6 Desvio padréo

2.7 Variancia

2.8 Coeficiente de variagéo

3 FERRAMENTAS DA QUALIDADE APLICADAS A INDUSTRIA DE ALIMENTOS E BEBIDAS
3.1 Gréfico de Pareto

3.2 Diagrama de causa e efeito

3.3 Histograma

3.4 Folha de verificagéo
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3.5 Graficos de dispersao
3.6 Fluxograma

3.7 Cartas de controle
3.8 Ciclo PDCA

4 EMBALAGENS APLICADAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS E BEBIDAS
4.1 Tipos

4.1.1 Priméria

4.1.2 Secundéria

4.1.3 Terciaria

4.2 Embalagens inteligentes

4.3 Embalagens biodegradaveis

4.4 Embalagens reciclaveis

5 QUIMICA APLICADA

5.1 Periodicidade

5.2 LigacBes quimicas

5.3 Fun¢des

5.3.1 Inorgénicas

5.3.2 Organicas

5.4 Reacdes guimicas

5.5 Composicao quimica dos alimentos
5.5.1 Lipidios

5.5.2 Proteinas

5.5.3 Carboidratos

5.5.4 Vitaminas e sais minerais
5.5.5 Agua

6 ALTERACOES FiSICAS, QUIMICAS, BIOLOGICAS E SENSORIAIS EM ALIMENTOS E BEBIDAS

7 PARAMETROS DE QUALIDADE DO PRODUTO
7.1 Pardmetros de processo

7.2 Monitoramento

7.3 Embalagem

7.4 Armazenamento

7.5 Principais defeitos

7.6 Célculos de rendimento

8 NORMAS TECNICAS E LEGISLACAO APLICADAS A INDUSTRIALIZAQAO E/OU PRODU(;AO DE
ALIMENTOS E BEBIDAS

8.1 Anvisa

8.2 MAPA

8.3 ABNT

8.4 Ficha técnica

8.5 Instrugdo de trabalho

9 ORGANIZAGAO DA PRODUGAO

9.1 Planejamento da producéo

9.1.1 Plano de Produgdo

9.1.2 Plano Mestre de Produgdo

9.1.3 Programacao da producao

9.2 Tendéncias tecnoldgicas e de mercado
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10 BOAS PRATICAS DE LABORATORIO (BPL)
10.1 Ambiente laboratorial

10.2 Estrutura

10.3 Atos e condicBes inseguras

10.3.1 Utilizag&o de EPIs e EPCs

10.3.2 Estratégia em caso de emergéncia

11A CONSTRUQAO DA AMABILIDADE NO AMBIENTE ORGANIZACIONAL

11.1 O exercicio da amabilidade como caminho para o engajamento e a cooperagao
11.2 Os caminhos para a constru¢do da amabilidade

11.3 O papel da lideranca

Capacidades Técnicas

o Utilizar as regras que estabelecem as condic@es e requisitos para uma comunicagdo oral e escrita clara,
assertiva e eficaz

e Reconhecer os principios basicos da quimica geral e suas fun¢Bes visando a sua aplicabilidade

o Aplicar os fundamentos de informética relacionados a elabora¢do de documentos, pesquisa, apresentacao,
gréficos e planilhas aplicados as atividades profissionais

e Reconhecer as Boas Préticas de Laboratorios (BPL) para garantia da confiabilidade dos testes e ensaios
¢ Identificar técnicas de higienizacao de equipamentos, instrumentos e vidrarias, na realizagdo das analises
o Aplicar ferramentas estatisticas para interpretacéo e verificacdo de dados

e Interpretar dados, informac8es técnicas e terminologias de documentos técnicos relacionados a area de
alimentos e bebidas

e Reconhecer os parametros de processo aplicados a industrializacdo e/ou produgéo de alimentos e bebidas,
que garantem seus padrdes de qualidade e seguranca

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

e Interpretar normas, legislacdo vigente e documentagéo técnica que orientam a realizagdo de atividades em
contextos de trabalho da area de alimentos e bebidas

e Reconhecer as ferramentas de gestdo da qualidade aplicaveis aos processos de industrializa¢do e/ou
fabricagéo de alimentos e bebidas

e Reconhecer o planejamento e controle dos fluxos dos processos de industrializagédo e/ou fabricacao de
alimentos e bebidas

e Reconhecer as tendéncias tecnoldgicas e de mercado relacionadas a otimizagao de processos e
desenvolvimento de produtos da industria de alimentos e bebidas

e Reconhecer as caracteristicas fisicas, quimicas, biol6gicas e sensoriais dos alimentos e bebidas e suas matérias
primas, ingredientes e aditivos

Funcéo
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F. 1: Atuar na fabricagédo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagéo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 2: Coordenar a fabricacdo de produtos de panificagdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

F. 3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

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

tendo em vista os resultados organizacionais.
ORGANIZACAO CURRICULAR

Mddulo/Série:  Mddulo Especifico |

Unidade Curricular: |Criatividade e ldeagdo em Projetos de Inovagao

Carga Horéria: 16

Objetivo:

Objetivo Geral

Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais que se aplicam a elaboracéo de propostas de

projetos de inovacdo e ao estudo de sua viabilidade técnica e financeira, considerando demandas da industria e
oportunidades observadas em sua area de formacao.

Conhecimentos

1 AREA E SEGMENTO TECNOLOGICO DE INTERESSE ALINHADO AO PERFIL PROFISSIONAL
1.1 Caracteristicas

1.2 Transformagdes historicas e recentes

1.3 Tendéncias futuras

1.3.1 Aspectos técnicos e tecnoldgicos

1.3.2 Aspectos sociais

1.3.3 Aspectos econémicos

1.3.4 Aspectos politicos

1.3.5 Aspectos ambientais

1.4 Necessidades, gargalos, oportunidades, riscos e desafios contemporéaneos da area/segmento.
1.5 Oportunidades de inovagdo na area ou segmento tecnoldgico

1.5.1 Pesquisas bibliograficas

1.5.2 Pesquisas de campo

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

1.5.4 Pesquisa de anterioridade

2 METODOLOGIAS E FERRAMENTAS DE PESQUISA BIBLIOGRAFICAS E DE CAMPO
2.1 Para a coleta de dados e informacGes;

2.2 Para a sistematizacéo de dados e informacdes;

2.3 Para analise de dados e informacdes.

3 FERRAMENTAS DE IDEAGAO PARA A CRIACAO, ELABORAGAO E CONSTRUGAO DE SOLUGCOES INOVADORAS
3.1 Tipos de ferramentas deideacéo:

3.1.1 Mapa de empatia

3.1.2 Triz de ideias

3.1.3Crazy 8

3.1.4 Funil de ideias
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3.1.5 Matriz de alinhamento

3.1.6 Como poderiamos?

3.1.7 Benchmarking

3.1.8 Brainstorming/Mural de possibilidades
3.1.9 Matriz de prioridades

3.1.10 Outras ferramentas...

3.2 Caracteristicas

3.3 Funcdes

3.4 Requisitos de aplicacao

3.5 SessBes de ideacdo colaborativa

4 PLANO DE DESENVOLVIMENTO DO PROJETO DA SOLUQAO INOVADORA
4.1 Previsdo e delimitacdo de resultados parciais esperados

4.2 Definicao de resultado final do projeto

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

4.4 Plano inicial de gerenciamento do projeto

4.4.1 Necessidades dos interessados (stakeholders)

4.4.2 Cronograma

4.4.3 Escopo do projeto

4.4.4 Restri¢cdes

4.4.5 AquisicBes

4.4.6 Recursos envolvidos

4.4.7 Plano de risco e perdas do projeto

5 FERRAMENTAS PARA A ESTRUTURAQAO E SISTEMATIZAQAO DEINFORMAQC)ES DO PROJETO
5.1 Metodologias para a elaboracéo do projeto;

5.2 Tipos de ferramentas:

5.2.1 Formul&rios

5.2.2 Ferramentas de apresentagdo

5.2.3 Planilhas de acompanhamento

5.2.4 Painéis

5.2.5 Ferramentas fisicas e digitais de gestdo

5.3 Documentacdo para o inicio do desenvolvimento do projeto.

6 REQUISITOS DA EXEQUIBILIDADE DO PROJETO

6.1 Normas técnicas aplicaveis ao projeto;

6.2 Resolucdes

6.3 Regulamentacdes

6.3.1 Quanto a viabilidade

6.3.2 Quanto as restricdes

6.3.3 Quanto as condi¢des técnicas, financeiras, ambientais e de seguranca.
6.4 Documentacdo para o desenvolvimento do projeto:

6.4.1 Resumos executivos

6.4.2 Relatérios

7 IDENTIFICACAO DE PROBLEMAS E NECESSIDADES NO TRABALHO

Capacidades Técnicas

e Interpretar as normas técnicas, as resolugdes e regulamentac8es que tratam da viabilidade, das restri¢des e
das condic¢Bes técnicas, financeiras, ambientais e de seguranca gque se aplicam ao projeto de inovagao.

e Elaborar documentos (resumos executivos, relatorios, ...) referentes ao desenvolvimento do projeto,
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considerando as referéncias da metodologia adotada.
¢ Delimitar os resultados parciais esperados e o resultado final a ser alcancado pelo projeto.

o Definir, na proposta do projeto, as caracteristicas, a abrangéncia, as funcdes e as necessidades ao
desenvolvimento do produto, servigo ou resultado esperado.

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

e Reconhecer as principais ferramentas de idea¢do empregadas na elaboracdo de projetos de inovagao, suas
caracteristicas, funcdes e requisitos de aplicacao.

o Aplicar ferramentas de ideac¢do na criacao, elabora¢do e construcao de solucdes inovadoras para
necessidades, gargalos, oportunidades e desafios da indistria e/ou da sociedade.

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

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

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

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

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

¢ Identificar as estratégias de apresenta¢do adequadas as necessidades do demandante
o Utilizar ferramentas de apresentacdo em conformidade a ideia a ser apresentada

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

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

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

¢ Identificar tendéncias futuras da &rea ou segmento tecnolégico de que trata o perfil profissional,
considerando aspectos técnicos, sociais, econdmicos, politicos e ambientais.

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

e Realizar pesquisa de campo com representantes das empresas e/ou da sociedade para a identificacao de
necessidades, gargalos, oportunidades, riscos e desafios para investigacdo e aprofundamento.
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¢ Realizar pesquisas bibliogréficas, buscando a identificacdo de necessidades, oportunidades, gargalos, riscos e
desafios enfrentados pelas empresas e/ou pela sociedade.

Funcéo
F. 1: Atuar na fabricagéo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagéo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente
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 & 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 apresentacao e ideias e propostas, com a resolucéo de
problemas, o atendimento de necessidades e/ou a implementacédo de melhorias em seu campo de trabalho.
ORGANIZACAO CURRICULAR

Modulo/Série:  Mddulo Especifico |

Unidade Curricular: [Desenvolvimento de Produtos de Panificacéo

Carga Horaria: 70

Obijetivo:

Objetivo Geral

Propiciar o desenvolvimento das capacidades técnicas e socioemocionais requeridas para a elaboracao e validagao de
formulagdes, fichas técnicas e processos de produtos de panifica¢do, considerando normas, procedimentos e
requisitos técnicos, de qualidade, de higiene, salde e seguranca, e de meio ambiente.

Conhecimentos

1 NORMASE LEGISLAQAO VIGENTE APLICADAS AO DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS DE PANIFICAQAO

2 PESQUISA

2.1 Metodologias de pesquisa: bibliografica, de campo, laboratorial
2.2 Relat6rio de pesquisa

2.2.1 Foco/objetivo

2.2.2 Pablico alvo

2.2.3 Referenciais tedricos

2.2.4 Normas técnicas

2.2.5 Procedimentos metodoldgicos

2.2.6 Andlise de dados

3 FATORES QUE INFLUENCIAM O COMPORTAMENTO DOS CONSUMIDORES
3.1 Meio cultural

3.2 Educacao alimentar

3.2.1 Restrigdes alimentares

3.3 Evolucéo das exigéncias dos consumidores

3.4 Evolucéo da oferta de alimentos

3.5 Sazonalidade

3.6 Aspectos socioecondmicos

4 INGREDIENTES INOVADORES E EMERGENTES
4.1 Origem
4.2 Funcionalidade
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4.3 Sazonalidade
4.4 Custos
4.5 Desenvolvimento de fornecedores

5 NOVAS TECNOLOGIAS
5.1 Equipamentos, maquinas e utensilio
5.2 Processo de fabricagéo

6 INOVACAO

6.1 Conceito de inovagao

6.2 Inovacéo x melhoria continua
6.3 Gestdo da inovacao

6.4 Cultura da inovagéo

6.5 Visdo inovadora

7 EMBALAGENS PARA PRODUTOS DE PANIFICAQAO
7.1 Tipos

7.2 Caracteristicas

7.3 Aplicagdes

8 ELABORAQAO DE FICHA TECNICA / FORMULAQAO PARA PRODUTOS DE PANIFICAQAO
8.1 Especifica¢bes técnicas do produto

8.1.1 Peso / tamanho

8.1.2 Modelagem/formato

8.1.3 Caracteristicas sensoriais

8.1.4 Embalagens

8.1.5 Matérias primas, ingredientes e aditivos: tipos; caracteristicas; percentual utilizado

9 PROCESSO DE FABRICAQAO DE PRODUTOS DE PANIFICAQAO

9.1 Caracteristicas do produto

9.2 Equipamentos, maquinas e utensilios a serem utilizados na fabricagdo do produto
9.2.1 Funcionamento

9.2.2 Condicdes de operagdo

9.2.3 Finalidades

9.2.4 Manual do fabricante

9.2.5 Higienizacéo

9.3 Matérias primas e ingredientes necessarios a fabrica¢do do produto
9.3.1 Tipos

9.3.2 Caracteristicas

9.3.3 Funcionalidades

9.3.4 Fracionamento

9.4 Etapas do processo

9.4.1 Fluxograma de producéo

9.4.2 Parametros de processo

9.5 Boas Praticas de Fabricacdo - BPF

9.5.1 Manual

9.5.2 Procedimento Operacional Padréo (POP)

10 ANALISE SENSORIAL

10.1 Preparo de amostras

10.2 Métodos de andlise sensorial
10.3 Andlise de resultados
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11 ANALISE DA VIABILIDADE TECNICA E ECONOMICA DE PRODUTOS DE PANIFICACAO

12 RESOLU(;AO DE PROBLEMAS

12.1 Métodos e técnicas de analise e solucéo de problemas - MASP

12.2 Etapas da resolu¢do de problemas: identifica¢do do problema; Distingdo do problema; Investigacéo;
Planejamento; Execucao

13 INOVACAO E MELHORIA

13.1 Conceitos

13.2 Inovagao x melhoria

13.3 Viséo inovadora

13.4 A inovagdo e a melhoria continua nos processos se ambientes de trabalho

14 FORMAQAO NO TRABALHO

14.1 Programas de Integracao

14.2 Programas de formacao corporativa

14.3 Treinamento e desenvolvimento de pessoas

15 IDENTIFICAQAO DE OPORTUNIDADES DE MELHORIA

15.1 Anélise SWOT

15.2 Abertura para novas ideias e solugdes

15.3 Importancia do engajamento das equipes na solu¢ao de problemas

Capacidades Técnicas

e Correlacionar a infraestrutura existente na industria com a necessaria para a producéo dos produtos de
panificacdo e/ou elementos de decoracdo a serem desenvolvidos, para identificacdo e proposi¢cdo das
possiveis adequacdes necessarias

e Avaliar, por meio da analise dos custos de fabricac¢do de produtos de panifica¢do e/ou elementos de
decoracdo a serem desenvolvidos, a viabilidade econémica do projeto inicial

¢ Identificar, em normas e legislacdo vigente, os requisitos a serem atendidos no desenvolvimento produtos de
panificacdo e/ou elementos de decoracao, visando a garantia da qualidade e seguranca de alimentos

e Aplicar ajustes necessarios a maquinas, equipamentos e instrumentos, em conformidade com o Procedimento
Operacional Padrédo (POP), em funcao dos tipos de produtos de panificacdo e/ou elementos de decoracdo a
serem desenvolvidos

¢ Identificar, nos manuais do fabricante, as condi¢cdes de funcionamento e caracteristicas de maquinas,
equipamentos e instrumentos, em funcao dos tipos de produtos de panificacdo e/ou elementos de decoragdo
a serem desenvolvidos, para garantia da operabilidade

¢ Identificar, a partir do Procedimento Operacional Padrao (POP), os parametros do processo para garantia da
qualidade e seguranca dos produtos de panificacdo e/ou elementos de decora¢do a serem desenvolvidos

o Aplicar os requisitos estabelecidos pelos padrdes internos, normas e legislacdo vigente, relativas ao
desenvolvimento de produtos de confeitaria e/ou elementos de decoracdo, para a garantia da sua qualidade e
seguranca

e Requisitar, em fun¢do da Ordem de Servico (OS), os insumos necessarios para o desenvolvimento dos
produtos de panifica¢do e/ou elementos de decoragéo especificados no projeto inicial
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¢ Dimensionar, por meio de célculos, com base nas formulacdes e indica¢bes da Ordem de Servigo (OS), 0s
quantitativos de insumos necessarios para a fabricagdo dos produtos de panificacdo e/ou elementos de
decoracao

¢ Realizar a higienizacéo das instala¢fes, maquinas, equipamentos e utensilios, no desenvolvimento de
produtos de panifica¢do e/ou elementos de decoragéo, conforme Procedimento Operacional Padréo (POP),
para garantia da qualidade e seguranca dos produtos

e Aplicar os requisitos de Boas Préticas de Fabricacédo (BPF) no desenvolvimento de produtos de panificacéo
e/ou elementos de decoragdo, visando o atendimento dos requisitos de seguranca estabelecidos por normas
técnicas e legislacdo vigente

e Aplicar técnicas de fracionamento de ingredientes e aditivos, de acordo com as caracteristicas dos produtos
de panificacdo e/ou elementos de decora¢do serem desenvolvidos, visando o atendimento da formulagéo
definida

e Aplicar técnicas de cozimento, modelagem, recheio, descanso, montagem, cobertura e decoracédo de
produtos de panifica¢do, em fun¢do do tipo de produto a ser desenvolvido, visando o atendimento de suas
caracteristicas especificadas no projeto inicial

e Selecionar embalagens adequadas, conforme o tipo e caracteristica dos produtos de confeitaria e/ou
elementos de decoracdo a serem desenvolvidos, visando a qualidade e seguranca do produto e preservagéo
do meio ambiente

e Elaborar, com base na formulagéo definida e de acordo com normas e legislacao vigente, a ficha técnica do
produto de panificacdo e/ou elemento de decoracdo a ser desenvolvido, visando a padroniza¢do do processo
produtivo e do produto, garantindo sua qualidade e seguranca

¢ Identificar as especificidades do produto a ser desenvolvido, por meio da anélise dos resultados das pesquisas
sobre as tendéncias tecnoldgicas e de mercado, visando o seu desenvolvimento

e Analisar as caracteristicas especificas de novos ingredientes, por meio da ficha técnica e/ou composi¢éo,
visando a adequagéo da formulacdo e do fluxo de produc¢do do produto, de acordo com normas e legislagao
vigente

e Avaliar o funcionamento de novos equipamentos instalados na linha de produc¢éo, por meio de testes,
analisando a qualidade sensorial dos produtos de panificagdo, visando a adequacdo de sua formulagéo e/ou
fluxo de processo, quando necessario

o Definir a formula¢do dos produtos de panificacdo e/ou elemento de decoracdo a serem desenvolvidos, por
meio de testes, visando a qualidade do produto final

¢ Realizar anélises dos produtos de panificacdo e/ou elementos de decoracdo, por meio de testes sensoriais,
para identificagdo da formulacdo ideal e defini¢do do produto a ser langado

¢ Identificar as tendéncias de mercado e tecnolégicas, bem como as tecnologias disponiveis, por meio de
pesquisas, que viabilizam o desenvolvimento de produtos de panificacdo e/ou elementos de decoracdo

¢ Identificar a funcionalidade de novos ingredientes, visando o desenvolvimento de novos produtos de
panificacdo e/ou elementos de decoragéo, atendendo as novas tendéncias na area de alimentos
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¢ Identificar o impacto de diferentes tipos de embalagens, em fun¢éo das caracteristicas dos produtos de
panificacdo e/ou elementos de decoracdo, visando a praticidade, a integridade do produto e a preservacao do
meio ambiente

Funcéo

F. 1: Atuar na fabricagédo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagéo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

¢ Valorizar novos fatos, ideias e opinifes diferentes para resolucao de problemas relacionados as atividades de
sua responsabilidade.

e Estimular, na equipe e ou colegas de trabalho, comportamentos e atitude de abertura para novos fatos, ideias
e opiniBes diferentes para a resolucdo de problemas relacionados as atividades de sua responsabilidade.

e Valorizar as oportunidades de aprendizagem e de pesquisa como fontes de melhorias e inova¢6es nos
processos de trabalho.

e Estimular colegas e equipes para a importancia de estar aberto a novas aprendizagens e experiéncias que
favorecam melhorias e inovagdes nos processos e ambientes de trabalho.

e Engajar-se no seu aprimoramento técnico, tendo em vista seu crescimento pessoal e profissional.

¢ Comprometer-se com decisdes tomadas por suas liderancgas e instancias superiores, embasando nelas suas
escolhas, com vistas ao autodesenvolvimento nos aspectos pessoais e profissionais.

e Inspirar colegas de trabalho na valoriza¢do da aprendizagem continuada, tendo em vista o aprimoramento
técnico na sua atuacgao pessoal e profissional.

e Estimular pessoas e equipes de trabalho para o comprometimento com decis6es tomadas pelas liderancas e
instancias superiores.

e Valorizar propostas, préprias ou de outros, para solugdo de problemas, atendimento de necessidades ou para
a implementacdo de melhorias no seu campo de trabalho.

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

Modulo/Série:  Mddulo Especifico |

Unidade Curricular: [Processos Industriais em Panificacéo

Carga Horaria: 240

Obijetivo:

Objetivo Geral

Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais necessarias para o planejamento e a execu¢ao dos processos
de producdo de massas, recheios e coberturas para fabricacdo de diversos tipos de produtos de panificagdo,
considerando as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca e higiene.

Conhecimentos

1 PRODUTOS DE PANIFICACAO
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1.1 Massas Salgadas

1.2 Massas Semidoces

1.3 Massas Doces

1.4 Variedades de Produtos
1.4.1Tipos

1.4.2 Valor Agregado

1.5 Caracteristicas

2 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO APLICADAS A FABRICACAO DE PRODUTOS DE PANIFICACAO

3 EQUIPAMENTOS, MAQUINAS E UTENSILIOS

3.1 Tipos

3.2 Funcdes

3.3 Utilizacéo

3.4 Requisitos de seguranca na operagao

3.5 Procedimentos de higienizacao

3.6 Equipamentos de protec¢do individual e coletiva utilizados na opera¢do de maquinas e equipamentos

4 INGREDIENTES

4.1 Tipos

4.1.1 Essenciais
4.1.2 Enriquecedores
4.2 Funcdes

4.3 Aplicagdes

5 CALCULO DE PRODUCAO

5.1 IndicacBes da ordem de produgéo e formulagdes

5.2 Célculo do quantitativo de ingredientes da formulagéo
5.3 Quantificacdo de utensilios

5.4 Célculos de temperaturas

6 PROCESSO DE FABRICAQAO DE PRODUTOS DE PANIFICAQAO
6.1 Processo Industrial e Artesanal

6.1.1 Caracteristicas

6.2 Métodos de fabricacdo de massas

6.2.1 Direto

6.2.2 Indireto

6.3 Fracionamento de ingredientes, massas, recheios e coberturas
6.4 Desenvolvimento da massa: misturas, controles (temperaturas, tempos, velocidade de batimento, ponto da
massa)

6.5 Modelagens

6.6 Aplicagéo de recheio

6.7 Processo fermentativo

6.7.1 Técnicas de fermentacdo

6.7.2 Controles

6.7.3 Fermento Natural (solido e liquido)

6.7.4 Pré-fermentac@es (poolish, biga, esponja)

6.8 Cozimento

6.8.1 Funcdes

6.8.2 Controles

6.8.3 Caracteristicas do produto cozido

6.9 Acabamentos: tipos, técnicas de aplicacao
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6.10 Acondicionamento: técnicas, tipos de embalagens, identificacdo, condi¢cdes de estocagem

7 PRODUTOS DE PANIFICAQAO COM VALOR AGREGADO

7.1 P&es rusticos

7.1.1 Caracteristicas

7.1.2 Técnicas de modelagem

7.1.3 Processos de fermentacdo

7.1.4 Forneamento (lastro)

7.1.5 Utensilios especificos

7.2 Produtos semifolhados e correlatos

7.2.1 Tipos e caracteristicas

7.2.2 Ingredientes para massas semifolhadas: tipos e fungdes
7.2.3 Ingredientes para massas semifolhadas: tipos e fungdes
7.2.4 Laminagdo de massas

7.2.5 Modelagem

7.2.6 Aplicagdo de recheios

7.2.7 Maquinas, equipamentos e utensilios especificos

7.3 Paes com ingredientes funcionais

7.3.1 Tipos, caracteristicas e indica¢des

7.3.2 Ingredientes: tipos, funcdes e legislagcdes pertinentes
7.4 P&es tematicos

7.4.1 Tipos e caracteristicas

7.4.2 Ingredientes para produzir pdes tematicos: tipos e fungdes
7.4.3 Producéo e aplicacdo de recheios

7.4.4 Decoragdes

8 PROCESSOS DE CONGELAMENTO
8.1 Massas cruas

8.2 Paes pré-assados

8.3 Paes assados

9 CONSERVAQAO DE COMPONENTES E PRODUTQOS DE PANIFICAQAO
9.1 Processos Quimicos
9.2 Salas Assépticas

10 DOCUMENTOS TECNICOS APLICADOS AOS PROCESSOS PRODUTIVOS
10.1 Procedimentos

10.2 Ficha técnica

10.3 Requisi¢cdes

10.4 Manuais

10.5 Entre outros

11 RESIDUOS E SUBPRODUTOS GERADOS NA PRODU(;AO DE PRODUTOS DE PANIFICAQAO
11.1 Tipos

11.2 Destinacao

11.2.1 descarte

11.2.2 reaproveitamento

11.2.3 aplicagéo

12 IDENTIFICAQAO DE OPORTUNIDADES DE MELHORIA
12.1 Anélise SWOT
12.2 Abertura para novas ideias e solucdes
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12.3 Importancia do engajamento das equipes na soluc¢ao de problemas

13 TRABALHO E PROFISSIONALISMO
13.1 Compromisso com diretrizes, normas e procedimentos
13.2 Critérios de organizacao, disciplina, responsabilidade, concentragdo e gestdo do tempo

Capacidades Técnicas

Aplicar ajustes necessarios a maqguinas, equipamentos e instrumentos, em conformidade com o Procedimento
Operacional Padrdo (POP), em funcéo do tipo de produto a ser fabricado

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

Identificar, a partir do Procedimento Operacional Padrao (POP), os parametros do processo para garantia da
qualidade e seguranca do produto

Identificar, na ficha técnica, as caracteristicas do produto de panifica¢do, para sele¢do de insumos e
embalagens adequadas

Aplicar os requisitos estabelecidos pelos padrées internos, normas e legislagdo vigente, relativas a fabricagéo
paes, massas, salgados e similares, para a garantia da qualidade e seguranca dos produtos de panificacdo

Aplicar, no processo de fabricacao, as especificacdes descritas na ficha técnica de producéo, para garantir o
padréo de qualidade dos produtos de panificacdo

Requisitar, em funcdo da Ordem de Servico (OS), os insumos necessarios para a fabricagdo dos produtos de
panificacdo especificados no cronograma de producao

Dimensionar, por meio de célculos, com base nas formulagdes e indica¢bes da Ordem de Servigo (OS), 0s
quantitativos de insumos necessarios para a fabricagdo dos produtos de panifica¢do descritos no cronograma
de producéo

Realizar a higienizacdo das instalacBes, maquinas, equipamentos e utensilios, no na fabrica¢do de produtos de
panificacdo, conforme Procedimento Operacional Padrdo (POP), para garantia da qualidade e seguranca de
paes, massas, salgados e similares

Aplicar procedimentos estabelecidos por normas e legislacao vigente, para anélises em linha e/ou processo,
tendo em vista o controle da producéo e atendimento dos padrées de qualidade

Aplicar os requisitos de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) na fabricacao de pées, massas, salgados e similares,
visando o atendimento dos requisitos de seguranca estabelecidos por normas técnicas e legislacédo vigente

Aplicar a ferramenta de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) na fabricacao de pées,
massas, salgados e similares, visando o atendimento dos requisitos de seguranca estabelecidos por normas
técnicas e legislacdo vigente

Aplicar técnicas de modelagem, descanso, cozimento e decoracdo de massas, em fun¢do do tipo de produto
de panificacdo a ser fabricado, visando o atendimento de suas caracteristicas especificadas na ficha técnica

Aplicar técnicas de fracionamento de massas, recheios e coberturas, de acordo com as caracteristicas do
produto a ser fabricado, visando o atendimento dos requisitos estabelecidos na ficha técnica
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e Selecionar embalagens adequadas, conforme o tipo e caracteristica dos paes, massas, salgados e similares a
serem produzidos, visando a qualidade e seguranca do produto e preservacao do meio ambiente

¢ Identificar os residuos e subprodutos gerados no processo de fabricacdo de paes, massas, salgados e similares,
em conformidade com normas e legislacdo ambiental, visando a destinacdo adequada

e Aplicar técnicas de descartes e aproveitamento de residuos, de acordo com o Procedimento Operacional
Padrdo (POP), visando o cumprimento das normas e legislacdo ambiental

e Aplicar par@metros de conservagao e armazenamento de paes, massas, salgados e similares, estabelecidos na
ficha técnica, normas e legislacao vigente, para garantia da qualidade e seguranca do produto

e Controlar os pardmetros de conservagdo e armazenamento estabelecidos na ficha técnica, normas e
legislacdo vigente, para manutencdo da integridade dos paes, massas, salgados e similares, por meio de
métodos e técnicas especificas descritos no Procedimento Operacional Padrao (POP)

e  Cumprir os requisitos de saude e seguranca do trabalho, aplicaveis a fabricacdo de paes, massas, salgados e
similares, visando a salde e seguranca do trabalhador

e Aplicar os requisitos estabelecidos por normas e legislagédo vigente para a garantia da satde e seguranca do
trabalhador nas atividades de fabricac¢do de produtos de pées, massas, salgados e similares

¢ Orientar as equipes de trabalho quanto ao cumprimento das normas de salde e seguranca do trabalho,
assegurando a ado¢do de medidas preventivas na fabricacdo de paes, massas, salgados e similares

e Aplicar técnicas de conservacdo e armazenamento adequadas, em fun¢do da especificidade da matéria-prima,
para a garantia da integridade de pées, massas, salgados e similares

e Correlacionar os ingredientes, aditivos e embalagens as especificidades dos paes, massas, salgados e similares,
conforme a ficha técnica, normas e legislagao vigente, garantindo suas caracteristicas

¢ Identificar alteracGes fisicas, quimicas, bioldgicas e/ou bioquimicas do produto, durante a aplicacdo das
técnicas de conservagdo e armazenamento, para garantia das caracteristicas requeridas em fichas técnicas,
normas e legislacdo vigente

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

e Aplicar os parametros de conservacdo e armazenamento, estabelecidos na ficha técnica, durante o processo
de fabricacdo paes, massas, salgados e similares, visando a integridade do produto

e Controlar os pardmetros de conservagdo e armazenamento estabelecidos na ficha técnica, normas e
legislacdo vigente, para identificacdo de desvios e correcdo do processo de fabricacdo de paes, massas,
salgados e similares

¢ Identificar, por meio de inspe¢6es de rotina e/ou aplicacdo de técnicas especificas, as alteracdes fisicas,
quimicas e bioldgicas descritas no Procedimento

e Operacional Padrédo (POP), durante o recebimento da matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens,
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para identificacdo de ndo conformidades e proposi¢do de a¢6es corretivas, quando necessario

¢ Identificar os tipos de matériasprimas em funcéo de sua origem e qualidade, durante a fabricagédo pées,
massas, salgados e similares, para destinacdo adequada, de acordo com Procedimento Operacional Padréo
(POP)

e Aplicar técnicas descritas no Procedimento Operacional Padréo (POP), para identificacao de alteragdes fisicas,
quimicas e biol6gicas, durante o recebimento da matéria prima, ingredientes, aditivos e embalagens, para
proposicdo de ac¢Bes corretivas, quando necessario

e Realizar a destinacdo de matérias primas, em func¢ao 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 pées, massas, salgados e similares

Funcéo

F. 1: Atuar na fabricagéo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagéo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

e Valorizar propostas, préprias ou de outros, para solugdo de problemas, atendimento de necessidades ou para
a implementacdo de melhorias no seu campo de trabalho.

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

¢ Comprometer-se com a execucao das atividades, considerando as diretrizes da organizagao, com autogestéo e
focoem resultados.

o Comprometer-se com principios, referenciais, orientacdes, diretrizes, normas e procedimentos que
disciplinam a realizacdo de atividades profissionais e conduzem a autonomia e a autogestéo, considerando
critérios de organizac¢do, disciplina, responsabilidade, concentragdo e gestdo do tempo, de forma a contribuir
efetivamente com oalcance de objetivos e a resolucdo de problemas.

o Instigar pares e/ou liderados para que estes realizem suas atividades com respeito aos principios de
organizacao, disciplina, responsabilidade, concentracao e gestdo do tempo, contribuindo para que estes
atuem de forma colaborativa no alcance de metas e a resolucdo de problemas.

ORGANIZACAO CURRICULAR

Modulo/Série:  Mddulo Especifico 11

Unidade Curricular: [Modelagem de Projetos de Inovagéo

Carga Horaria: 20

Obijetivo:

Objetivo Geral

Propiciar o desenvolvimento das capacidades técnicas e socioemocionais requeridas para a

elaboracao de propostas de valor e modelos de negdcios de inovagao pela utilizagdo de metodologias e ferramentas
do Design Thinking e Métodos Ageis.

Conhecimentos

1 RECURSOS DEMANDADOS

PELO PROJETO

1.1 Previsdo de solugdes tecnolégicas
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1.1.1 Relag&o custo x beneficio

1.2 Necessidades de recursos materiais
1.3 Necessidades de recursos estruturais
1.4 Necessidades de recursos humanos
1.5 Necessidades de recursos financeiros

2 ESTUDOS DE VIABILIDADE TECNICA E FINANCEIRA

2.1 Ferramentas e Tecnologias aplicadas a captura, estruturacdo e a sistematizacdo de dados para estudos de
Viabilidade Técnica e Financeira;

2.1.1 Sites de busca;

2.1.2 Planilhas eletrdnicas.

2.2 Sistematizacao de dados e informacdes técnicas, econémicas e financeiras.
2.3 Documentacdo técnica de estudos de viabilidade técnica e financeira.

2.4 Necessidades de investimentos

2.4.1 Orgaos de fomento e financiamento;

2.4.2 Parcerias.

2.5 Critérios para a tomada de decisao

3 PROPOSTA DE VALOR E MODELO DE NEGOCIOS

3.1 Bases conceituais

3.2 Descricao dos pilares da proposta de valor e modelo de negdcios.

3.2.1 Considerando concorrentes

3.2.2 Considerando beneficios do produto/servigo

3.2.3 Considerando a linguagem para a comunicacgao do projeto (marketing)

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

3.3.2 Linguagem

3.3.3 Transparéncia

3.3.4 Etica

3.3.5 Legalidade

3.4 Metodologias e ferramentas aplicadas a construgéo de propostas de valor e modelo de negécios: tipos,
caracteristicas e aplica¢do na construcdo de proposta de valor.

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

3.5 Documentos da proposta de valor e modelo de negdcios

3.5.1 Resumos executivos

3.5.2 Relatérios

3.5.3 Apresentagdes

3.5.4 Videos

3.6 Simulacao e representacao grafica da construcio de proposta de valor e modelo de negdcios.

4 RESOLU(;AO DE PROBLEMAS

4.1 Acolhimento de indicagdes e sugestfes
4.2 Proposicao de hipoteses

4.3 Testagem de hipoteses

4.4 Validacao de resultados

Capacidades Técnicas

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

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

Realizar simulacGes e a representacdo grafica da construcdo da proposta de valor e do modelo de negécios do
projeto de inovagdo pela aplicagdo de metodologias e ferramentas que considerem o tipo e as caracteristicas
do projeto, o ponto de vista, expectativas e necessidades do cliente e, também, os ganhos proporcionados
pela solugéo.

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

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

Definir os pilares do modelo de neg6cio para as diferentes propostas de valor do projeto a ser desenvolvido.

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

Realizar a descri¢do dos pilares que vao orientar a elaboragéo da proposta de valor e do modelo de negdcio
do projeto de inovacdo validado com o demandante e/ou usuario, considerando as informacdes relacionadas
a concorrentes, os beneficios do produto/servico e a linguagem a ser utilizada na comunicacéo do projeto
(marketing).

Reconhecer as ferramentas e tecnologias e sua aplica¢do a captura (sites de busca) e ao processamento de
dados técnicos, tecnolégicos e econdmicos (planilhas eletrdnicas) que poderdo contribuir para a tomada de
decisdes quanto a viabilidade financeira do projeto.

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

Sistematizar dados e informacdes resultantes de estudos de viabilidade técnica e financeira para projetos de
inovagao.

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

Avaliar as melhores soluc@es tecnoldgicas para o atendimento dos objetivos e necessidades do cliente e
adequacdo as caracteristicas e condi¢cdes do contexto de execucdo do projeto.

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

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

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

Funcéo

Coordenar a fabricacdo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagio vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente
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Capacidades Socioemocionais

Apresentar postura proativa e critica em relacéo as adversidades encontradas na execugéo de suas atividades
profissionais.

Apresentar, no planejamento e no desenvolvimento das suas atividades profissionais, uma postura de
comprometimento, responsabilidade, resiliéncia, engajamento, atenc¢éo, disciplina, organizagao, precisio e
zelo e flexibilidade em relagdo a mudangas.

Atualizar continuamente, adaptando-se as mudancas tecnolégicas, organizativas e profissionais.

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

Atuar profissionalmente, cumprindo os principios de higiene e salude, os procedimentos de qualidade e de
meio ambiente e as normas de seguranca aplicaveis as atividades profissionais sob a sua responsabilidade.

Ser ético na conduta pessoal e profissional.
Ter consciéncia da gestdo do tempo, prazos de execucdo das atividades.

Ter visdo sistémica, considerando conjuntamente 0s aspectos técnicos, sociais, econdmicos, sustentaveis,
tecnoldgicos e de qualidade, aplicaveis as atividades sob a sua responsabilidade.

ORGANIZACAO CURRICULAR

Mddulo/Série:  Mddulo Especifico Il

Unidade Curricular: [Planejamento e Controle da Producéo

Carga Horéria: 60

Obijetivo:

Objetivo Geral

Propiciar o desenvolvimento das capacidades técnicas e socioemocionais requeridas para a realizagédo
do planejamento e do controle da produc¢do, de forma a assegurar a produtividade e a qualidade dos alimentos.

Conhecimentos

1 PLANEJAMENTO DA PRODU(;AO
1.1 Plano de produgéo

1.1.1 Cronograma

1.1.2 Ordem de producéo

1.1.3 Mix de produtos

1.1.4 Controles de producao

1.2 Planejamento mestre da producéo
1.3 Programacdo da producéo

2 PRODUCAO

2.1 Capacidade produtiva

2.1.1 Leiaute

2.1.2 Fluxo do processo produtivo
2.1.3 Rendimento

2.1.4 Produtividade

2.2 Custos
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2.2.1 Definicao

2.2.2 Custo da producao: formulas e opera¢des matematicas
2.2.3 Formacdo de preco

2.2.4 Planilhas e tabelas

3 ESTOQUE

3.1 Planejamento, controle e movimentacdo de estoque
3.2 Niveis de estoques: formulas e operagdes matematicas
3.3 Tipos de estocagem

3.4 Sistema de controle e identificagéo

3.5 Planilhas e tabelas

4 LOGISTICAE DISTRIBUICAO

4.1 Tipos de canais de distribuicao
4.2 Ciclo do pedido

4.3 Varejo e atacado

4.4 Recebimento

4.5 Armazenamento

4.6 Expedicao

4.7 Planilhas e tabelas

5 MANUTENCAO

5.1 Conceitos

5.2 Preventiva

5.3 Preditiva

5.4 Corretiva

5.5 Operacional

5.6 Plano e controle

5.7 Manual do fabricante

6 GESTAO DE PESSOAS

6.1 RelagGes interpessoais

6.2 Motivacdo

6.3 Lideranca

6.4 Administracdo de conflitos

6.5 Tomada de decisdo

6.6 Resultados e avaliagdo de desempenho

7 GESTAO DE PROCESSOS

7.1 Sistemas automatizados

7.2 Sistemas integrados

7.3 Softwares de monitoramento e controle

8 LEAN MANUFACTURING APLICADO A INDUSTRIA DE ALIMENTOS E BEBIDAS
8.1 Tipos de ferramentas e suas aplicac6es

9 GESTAO DE RESIDUOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS E BEBIDAS

10 ETICA

10.1 Codigo de ética profissional
10.2 Senso moral

10.3 Consciéncia moral
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10.4 Cultura, historia e dilema

10.5 Cidadania

10.6 Comportamento social

10.7 Direitos e deveres individuais e coletivas

10.8 Valores pessoais e universais

10.9 O impacto da falta de ética ao pais: pirataria, impostos

Capacidades Técnicas

Identificar necessidades de alteracdo de leiaute, em funcéo das metas estabelecidas pela industria, para
proposic¢do de melhorias e/ou otimizac¢ao dos processos, considerando normas e legislacdo vigente

Dimensionar recursos produtivos necessarios ao planejamento mestre de producéo, visando o alcance das
metas

Correlacionar a infraestrutura e recursos produtivos com a meta estabelecida pela indUstria, para elaboragdo
do Plano Mestre de Producédo (PMP)

Identificar tendéncias tecnoldgicas disponiveis no mercado, durante a elaboracéo do Planejamento Mestre de
Producédo (PMP), visando a otimizagao dos processos e desenvolvimento de novos produtos

Elaborar o cronograma de producéo, em funcdo das demandas e disponibilidade dos recursos produtivos,
visando o atendimento dos prazos estabelecidos

Identificar as metas estabelecidas no Planejamento e Controle de Producéo (PCP) para defini¢do dos recursos
produtivos e custos necessarios a elaboracdo do cronograma de producdo

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

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

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

Aplicar ferramentas de gestdo de processos, durante a fabricacao de produtos de panificacdo, para garantia
do cumprimento das metas estabelecidas no Planejamento Mestre de Produgéo (PMP)

Aplicar a metodologia Lean Manufacturing, com foco na eficiéncia e produtividade, visando reducdo de
desperdicios na fabricacdo de produtos de panificacao

Selecionar metodologia adequada para a definicdo e implementagdo de melhorias na fabricacdo de produtos
de panificacdo, visando reduzir os desperdicios

Orientar as equipes de trabalho, quanto ao cumprimento das Normas de Segurancga e Meio Ambiente, para o
atendimento das demandas do Plano de Producéo e ou a Ordem de Servigo

Avaliar os tipos de residuos gerados na industria de panificacdo, em func¢éo do processo produtivo, visando
sua destinacdo adequada e/ou aproveitamento para subprodutos, conforme normas e legislacéo vigente

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

e Avaliar os desempenhos individuais e coletivos dos colaboradores, durante as atividades laborais, visando a
aderéncia dos perfis dos profissionais aos processos e identificacdo de necessidades de capacitacédo

e Monitorar a execu¢do do Planejamento Mestre de Produc¢do (PMP), para garantia do alcance das metas
estabelecidas

¢ Intervir, no ambito de suas responsabilidades, na fabrica¢do de produtos de panificagdo, com base nos
resultados obtidos ao longo da linha de producéo, visando o controle do processo produtivo

¢ Avaliar anomalias no funcionamento de maquinas, equipamentos, acessorios e instrumentos, no processo
produtivo, para a¢@es corretivas

e Correlacionar os resultados obtidos com os estabelecidos no Plano Mestre de Producéo (PMP), para alcance
dos indicadores de producéo

¢ Identificar anomalias no funcionamento de méquinas, equipamentos, acessorios e instrumentos, durante o
processo produtivo, para agdes de manutencdo corretiva e preditiva

¢ Dimensionar postos de trabalho, com base nas demandas de producédo, estabelecidas na Programacéo de
Producdo, para cumprimento do Planejamento Mestre de Producéo (PMP)

Funcéo
Coordenar a fabricacdo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagio vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente
Capacidades Socioemocionais
e Ponderar situagdes em diferentes contextos quanto a presenca ou auséncia de principios ou elementos éticos.

e Avaliar a propria conduta a luz dos pressupostos que fundamentam e orientam comportamentos éticos nas
relagdes interpessoais e no exercicio das atividades de sua responsabilidade.

o Desenvolver comportamentos coerentes com os valores éticos estabelecidos pela instituicao para situacoes
de diferentes contextos.

e Estabelecer, a partir dos referenciais que fundamentam e orientam comportamentos éticos, seus hovos
padrdes de comportamento, adotando conduta pessoal que valoriza e respeita as pessoas nas suas
individualidades e que esteja em sintonia com os padrdes e codigos de conduta estabelecidos em seu
contexto de convivéncia e exercicio profissional.

ORGANIZACAO CURRICULAR

Modulo/Série:  Mddulo Especifico 11

Unidade Curricular: |Prototipagem de Negdcios Inovadores

Carga Horaria:

Obijetivo:

Objetivo Geral

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

Conhecimentos
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1 PROTOTIPOS PARAPROJETOS DE INOVAQAO
1.1 Bases conceituais

1.1.1 Projetos educacionais

1.1.2 Projetos industriais

1.2 Tipos de protétipos:

1.2.1 Protétipo ou modelagemvirtual

1.2.2 Protétipo sujo

1.2.3 Protétipo funcional

1.2.4 MVP (Minimo ProdutoViavel)

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 Reavaliacdo da viabilidade do prototipo.
1.5 Documentacéo da prototipagem

1.5.1 Organizagdo e sistematizacdo de dados dos processos de prototipagem.

2 POSTURA INVESTIGATIVA
2.1 Andlise Critica

2.2 Andlise de Cenérios

2.3 Identifica¢do do problema

Capacidades Técnicas

e Selecionar as técnicas de prototipagem em fungéo do tipo e das caracteristicas da solu¢do de que trata o
projeto de inovagao.

e Reconhecer os recursos tecnolégicos empregados e respectivos custos, bem como os métodos, as técnicas e
0S requisitos que impactam a execucdo da prototipagem a ser realizada.

e Realizar a prototipagem das solu¢des demandadas para o projeto de inovacao a partir de especificaces
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 inovacéo.

e Organizar fontes fornecedoras das tecnologias necessarias para o desenvolvimento dos prototipos.

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

¢ Definir, guando for o caso, para fins de anélise da viabilidade técnica, econbmica e ambiental, a modelagem e
a simulacao virtual do projeto de inovacgéo pela utilizacdo dos recursos computacionais que se aplicam ao tipo
de projeto.

e Elaborar documentos técnicos (relatorios, estudos comparativos, ...) a partir dos resultados obtidos pelos
protatipos desenvolvidos.

e Selecionar as ferramentas que melhor se adaptam ou atendem as necessidades de sistematizagdo de dados e
a estruturacdo da documentacéo referente ao processo de prototipagem.
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¢ Realizar a organizacao e a sistematizacdo de dados referentes ao processo de prototipagem realizado,
considerando padrdes e referéncias técnicas estabelecidas.

¢ Elaborar a documentacao técnica referente aos processos de prototipagem das solucdes de inovagéo,
considerando padrdes e referéncias técnicas estabelecidas.

o Definir os testes de funcionalidade da solucao a partir das caracteristicas, requisitos e objetivos estabelecidos
para o projeto de inovagao.

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

Funcéo
F. 2 : Coordenar a fabricacdo de produtos de panifica¢do, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente
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 & 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 apresentacao e ideias e propostas, com a resolu¢éo
deproblemas, o atendimento de necessidades e/ou a implementacdo de melhorias em seu campo de
trabalho.

ORGANIZACAO CURRICULAR

Modulo/Série:  Mddulo Especifico 11

Unidade Curricular: [Qualidade e Seguranca dos Alimentos

Carga Horaria: 80

Obijetivo:

Objetivo Geral

Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais necessarias a elaboracdo de documentacdo de Boas Préaticas
de Fabricacdo e controle de processos de Qualidade aplicados a industrializa¢do e ou fabricagdo de alimentos.

Conhecimentos

1 ELABORAQAO DE MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAQAO - BPF
1.1 Requisitos

1.2 Legislacio

1.3 Documentos

1.3.1 Registro

1.3.2 Controles

1.3.3 Manual

1.3.4 Instrugdo de trabalho

1.3.5 Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
1.4 Elaboragédo de documentacéo técnica

1.4.1 Instrugdes de trabalho

1.4.2 Procedimentos operacionais

1.4.3 Planilhas de controle

2 SISTEMA DE PERIGOS DE PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC)
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2.1 Historico

2.2 Definicdo

2.3 Objetivos

2.4 Legislacao

2.5 Principios do sistema APPCC
2.6 Elaboracédo de Plano APPCC

3 CONTROLE DE SISTEMAS DE GESTAO DE QUALIDADE APLICADOS A PRODU(;AO DE PRODUTOS DE PANIFICAQAO
3.1 Definicdo

3.2 Documentacao

3.3 Manutencéo

3.4 Processo de certificacdo

3.5 Auditoria

3.5.1 Acompanhamento de auditoria interna

3.6 Aplicagdo de Ferramentas da Qualidade

4 ETICA

4.1 Cadigo de ética profissional

4.2 Senso moral

4.3 Consciéncia moral

4.4 Cultura, historia e dilema

4.5 Cidadania

4.6 Comportamento social

4.7 Direitos e deveres individuais e coletivas

4.8 Valores pessoais e universais

4.9 O impacto da falta de ética ao pais: pirataria, impostos

Capacidades Técnicas

¢ Identificar, em funcao dos requisitos estabelecidos pela indUstria, as ferramentas de gestdo adequadas ao
controle do processo produtivo, visando sua otimiza¢do e melhoria continua

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

e Realizar o monitoramento do atendimento dos requisitos da qualidade, por meio de inspec@es de rotina e/ou
aplicacéo de técnicas especificas, visando a otimizacao e melhorias do processo

e Aplicar procedimentos para registros das informagdes, de acordo com o procedimento interno da inddstria,
visando a rastreabilidade dos dados necessarios & tomada de deciséo

e Aplicar os principios do sistema APPCC, por meio de pesquisas, estudos, anélises e/ou outros meios, para
identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC) e as respectivas a¢Bes corretivas

¢ Identificar os requisitos de Boas Préaticas de Fabricagdo (BPF), aplicaveis a fabricacao de produtos de
panificacdo, visando a sua seguranca

¢ Elaborar o Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), estabelecendo os requisitos relativos & seguranca dos
alimentos, visando o cumprimento das normas técnicas e legislacdo vigente

e Aplicar lista de verificacdo (check list), para identificacdo de ndo conformidades, de acordo com os requisitos
de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)
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e Planejar a adequagéo do estabelecimento industrial, em funcéo das ndo conformidades identificadas na lista
de verificagao (check list), de acordo com os requisitos de Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

e Elaborar o Procedimento Operacional Padrdo (POP), com base no manual de Boas Praticas de Fabricacao
(BPF), normas técnicas e legislacdo vigente, estabelecendo os requisitos de seguranca dos produtos de
panificacao

e Realizar treinamentos de Boas Praticas de Fabricac¢do (BPF), alinhando os perfis das equipes aos requisitos de
seguranca dos alimentos, visando melhoria do desempenho e cumprimento da legislacdo vigente

e Realizar, por meio de inspec¢des de rotina e/ou aplica¢do de técnicas especificas, 0 monitoramento do
atendimento dos requisitos estabelecidos no Procedimento Operacional Padrdo (POP), para a garantia da
seguranca dos produtos de panificacdo

Funcéo

Coordenar a fabricagdo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagio vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

Ponderar situacdes em diferentes contextos quanto a presenca ou auséncia de principios ou elementos éticos.

Avaliar a prépria conduta a luz dos pressupostos que fundamentam e orientam comportamentos éticos nas relagcdes
interpessoais e no exercicio das atividades de sua responsabilidade.

Desenvolver comportamentos coerentes com os valores éticos estabelecidos pela instituicao para situac@es de
diferentes contextos.

Estabelecer, a partir dos referenciais que fundamentam e orientam comportamentos éticos, seus novos padrdes de
comportamento, adotando conduta pessoal que valoriza e respeita as pessoas nas suas individualidades e que esteja
em sintonia com os padrdes e cddigos de conduta estabelecidos em seu contexto de convivéncia e exercicio
profissional.

ORGANIZACAO CURRICULAR

Modulo/Série:  Mddulo Especifico 111

Unidade Curricular: [Analises Fisico-Quimicas

Carga Horaria: 60

Obijetivo:

Objetivo Geral

Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realizacdo de analises fisico-quimicas
necessarias aos processos de desenvolvimento, industrializagdo e/ou fabricacdo de Alimentos e Bebidas.

Conhecimentos

1 LABORATORIO

1.1 Seguranca

1.1.1 Equipamentos de protecio

1.1.2 Reagente

1.1.3 Residuos

1.2 Equipamentos, Vidrarias e Instrumentos
1.2.1 Caracteristicas e Utilizacao

1.2.2 Calibracéo

1.2.3 Higienizagao
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2 PREPARO DE SOLUQC)ES, REAGENTES, MEIOS E MATERIAIS
2.1 Diluicdo das solucdes

2.2 Concentracao das solugbes

2.3 Classificagdo das solugdes

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 Usuais

3.4.2 Oficiais

3.5 Planejamento da anélise

3.5.1 Preparacgédo do material

3.5.2 Preservacdo da amostra

3.5.3 Preparacgdo da amostra

3.6 Tipos de analises fisicoquimicas
3.6.1 Cinzas ou residuo mineral fixo
3.6.2 Umidade

3.6.3 Acidez

3.6.4 Instrumentais

3.6.5 Atividade de Agua

3.6.6 Carboidratos: Total e fibras

3.6.7 Lipidios

3.6.8 Proteinas

3.7 Célculos, Registro e interpretacao dos resultados

4 PENSAMENTO CRITICO E INOVA(;AO

4.1 Senso comum e senso critico

4.2 Pensamento critico reflexivo

4.3 Criatividade e pensamento critico

4.4 Anélise critica e posicionamento pessoal

5 AUTOEMPREENDEDORISMO

5.1 Caracteristicas empreendedoras

5.2 Atitudes empreendedoras

5.3 Autorresponsabilidade e empreendedorismo

5.4 A constru¢do da missdo pessoal

5.5 Valores do empreendedor: persisténcia e comprometimento
5.6 Persuasdo e rede de contatos

5.7 Independéncia e autoconfianca

5.8 Cooperagao como ferramenta de desenvolvimento

6 MELHORIA CONTINUA E INOVAQAO
6.1 Programas de melhoria continua
6.2 Ferramentas da Qualidade: Kaizen; PDCA; Padronizacdo de Processos; Seis Sigma

Capacidades Técnicas

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

e Correlacionar os resultados obtidos nas andlises fisicoquimicas com os padrdes internos da industria e/ou
legislacdo vigente, para garantia do padrao de qualidade e seguranca dos alimentos
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Coletar amostras para analises fisico-quimicas, em conformidade com o plano de amostragem, visando o
cumprimento da metodologia analitica

Analisar amostras, seguindo a metodologia analitica, para a garantia da acuracidade dos resultados

Aplicar procedimentos para registros das informagdes e/ou resultados das analises fisicoquimicas, de acordo
com as normas técnicas e Boas Praticas de Laboratério (BPL), visando a elaboracdo dos laudos e relatérios
técnicos

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

Aplicar procedimentos de higienizacao de equipamentos, instrumentos e vidrarias, conforme Boas Praticas de
Laboratorios (BPL), para garantia da confiabilidade dos resultados das andlises fisicoquimicas

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

Seguir a metodologia oficial e/ou procedimento analitico da amostra a ser analisada, de acordo com Boas
Préticas de Laboratorio (BPL), para garantia dos parametros legais e/ou estabelecidos nos padrdes internos da
industria

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

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

Identificar os riscos envolvidos no ambiente do laboratério, durante o processo de andlises fisico-quimicas,
visando a adogéo dos Equipamentos de Protec¢do Individual e Coletiva adequados

Correlacionar a capacidade operacional do laborat6rio com as demandas de anélise, visando o atendimento
de entrega dos laudos e relatérios Identificar, no Procedimento Operacional Padrao (POP), a demanda de
andlises laboratoriais a serem realizadas, para provisao dos recursos analiticos

Identificar as analises prioritarias a serem realizadas, de acordo com o Procedimento Operacional Padréo
(POP), visando a acuracidade dos resultados analiticos

Aplicar procedimentos para registros das informagdes, de acordo com o procedimento interno da inddstria,
visando a rastreabilidade dos dados necessarios & tomada de deciséo

Funcéo

F. 3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

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

Demonstrar postura flexivel, proativa e aberta ao feedback, buscando novos aprendizados e experiéncias para
incrementar seu desempenho pessoal e profissional, assim como o da equipe nos processos de trabalho em

Pagina 49 de 58



mm Plano de Curso 27/05/2024 10:27

servico Nacions! de Aprendizagem ndustial — Seryico Nacional de Aprendizagem Industrial - DR Rondénia luana.souza

CETEM - Centro Tecnoldgico de Mecatrdnica SENAI - Prof. Dr. Volkmar Schuler Pagina 50 de 58

que atua.

¢ Demonstrar atitude proativa na identificacdo e na proposicao de solucbes para os problemas, para
atendimento a necessidades ou para a implementa¢do de melhorias nos contextos relacionados a sua atuacdo
profissional.

ORGANIZACAO CURRICULAR

Mddulo/Série:  Modulo Especifico 111

Unidade Curricular: [Analises Microbioldgicas e Microscopicas

Carga Horéria:

Obijetivo:

Objetivo Geral

Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realizacdo de analises microbiol6gicas e
microscépicas necessarias aos processos de desenvolvimento, industrializagdo e/ou fabricacdo de Alimentos e
Bebidas.

Conhecimentos

1 LABORATORIO

1.1 Equipamentos, Vidrarias e Instrumentos
1.1.1 Caracteristicas e Utilizacao

1.1.2 Calibracéo

1.1.3 Esterilizacdo e Higieniza¢do

1.2 Seguranca

1.2.1 Descarte

1.2.2 Equipamentos de protecio

1.2.3 Reagente

1.2.4 Residuos

2 PREPARO DE SOLUQOES, REAGENTES, MEIOS DE CULTURA E MATERIAIS
2.1 Classificagdo das solugdes

2.2 Diluicdo das solucGes

2.3 Concentracgao das solugbes

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 anélise

3.5.1 Preparacgédo do material

3.5.2 Preservacao da amostra

3.5.3 Preparacgdo da amostra

3.6 Preparo de diluicBes (Seriada)

3.7 Preparo de meio de cultura

3.8 Técnica da coloragdo de Gram

3.9 Técnicas de isolamento e quantificacédo

3.10 Técnica de semeadura por pour plate (profundidade)
3.11 Técnica de semeadura por spread plate (superficie)
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3.12 Técnica do numero mais provavel (NMP)

3.12.1 Indicadores Higiénicos Sanitarios

3.13 Isolamento de microrganismo por esgotamento

3.14 Método de filtracao

3.15 Técnica de swab de superficie

3.16 Técnica para monitoramento ambiental (sedimentacao)
3.17 Métodos Répidos

3.17.1 Kits Rapidos de Anélises Microbioldgicas

3.18 Célculos, Registro e interpretagdo dos resultados

4 ANALISES MICROSCOPICAS

4.1 Fragmentos de insetos

4.2 Pelos de roedores

4.3 Sujidades em alimentos

4.4 Célculos, Registro e interpretagédo dos resultados

5 LEGISLAGAO E NORMAS TECNICAS APLICAVEIS

6 AUTODIDATISMO E AUTOGESTAO — PROJETO DE VIDA
6.1 Importancia dos planos pessoais de formagao continuada
6.2 Compromisso com a exceléncia profissional

7 AUTOGESTAO

7.1 Organizacdo pessoal e profissional

7.2 Disciplina no trabalho

7.3 Responsabilidades individuais e coletivas
7.4 Concentracéo no trabalho

7.5 Capacidade de gestdo do tempo

8 ETICA PROFISSIONAL

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

8.2 Etica na tomada de decisdes

8.3 Etica na inspiracdo de comportamentos

Capacidades Técnicas

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

Correlacionar os resultados obtidos nas anélises microbioldgicas e microscopicas com os padrdes internos da
industria e/ou legislacao vigente, para garantia do padrao de qualidade e seguranca dos alimentos

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

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

Coletar amostras para analises microbioldgicas e microscépicas, em conformidade com o plano de
amostragem, visando o cumprimento da metodologia analitica

Analisar amostras, seguindo a metodologia analitica, para a garantia da acuracidade dos resultados
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Aplicar procedimentos para registros das informacgdes e/ou resultados das analises microbiolégicas e
microscépicas, de acordo com as normas técnicas e Boas Praticas de Laboratério (BPL), visando a elaboracéo
dos laudos e relatérios técnicos

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

Aplicar procedimentos de higienizacao de equipamentos, instrumentos e vidrarias, conforme Boas Praticas de
Laboratorios (BPL), para garantia da confiabilidade dos resultados das anélises microbiolégicas e
microscopicas

Aplicar procedimentos de preparacao de solu¢des e meios de cultura, conforme métodos analiticos, para
garantia da acuracidade dos resultados das anélises microbiol6gicas e microscopicas

Seguir a metodologia oficial e/ou procedimento analitico da amostra a ser analisada, de acordo com Boas
Préticas de Laboratorio (BPL), para garantia dos parametros legais e/ou estabelecidos nos padrdes internos da
industria

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

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

Avaliar a prioridade de analises microbioldgicas e microscépicas a serem realizadas, de acordo com o
procedimento analitico, para definicdo da sequéncia de execucao de anélises, garantindo a acuracidade dos
resultados

Identificar os riscos envolvidos no ambiente do laboratério, durante o processo de andlises microbiol6gicas e
microscaépicas, visando a adog¢ao dos Equipamentos de Protecao Individual e Coletiva adequados

Correlacionar a capacidade operacional do laborat6rio com as demandas de anélise, visando o atendimento
de entrega dos laudos e relatérios

Identificar, no Procedimento Operacional Padrdo (POP), a demanda de analises laboratoriais a serem
realizadas, para provisdo dos recursos analiticos

Aplicar procedimentos para registros das informagdes, de acordo com o procedimento interno da industria,
visando a rastreabilidade dos dados necessarios & tomada de decisdo

Funcéo

F. 3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

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

Ser referéncia e inspiracdo para seus pares na elaboracdo e execucdo de planos pessoais de formacao

Pagina 52 de 58



mm Plano de Curso 27/05/2024 10:27

servico Nacional de Aprendizagem ndustial - Servico Nacional de Aprendizagem Industrial - DR Rondonia luana.souza

PELO FUTURO DO TRABALHO

CETEM - Centro Tecnoldgico de Mecatrdnica SENAI - Prof. Dr. Volkmar Schuler Pagina 53 de 58

continuada que os conduzam a realizagdo pessoal e profissional.

e Demonstrar, pelas suas escolhas, autonomia ho desempenho de fungdes, atividades ou tarefas, valorizando o
autodidatismo e a autogestao.

o Ser referéncia na autogestdo, demonstrando organizacao, disciplina, responsabilidade, concentracéo e
capacidade de gestdo do seu tempo, contribuindo de forma efetiva e qualificada com o alcance de objetivos e
a resolucgdo de problemas.

e Demonstrar postura ética na tomada de decisdes, responsabilizando-se pelos impactos gerados.

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

Mddulo/Série:  Modulo Especifico 111

Unidade Curricular: |Analises Sensoriais

Carga Horéria: 60

Obijetivo:

Objetivo Geral

Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realizacdo de analises sensoriais
necessarias aos processos de desenvolvimento, industrializagdo e/ou fabricacdo de Alimentos e Bebidas.
Conhecimentos

1 ANALISES SENSORIAIS

1.1 Defini¢do

1.2 Recrutamento e selecdo de provadores

1.2.1 Apresentacdo das amostras para o provador

1.2.2 Riscos

1.2.3 Ficha de Sele¢édo

1.3 Métodos de Analise

1.3.1 Afetivos ou Subjetivos: Testes de Preferéncia (Comparacdo Pareada, Ordenacdo e Comparacao Multipla); Teste
de Aceitacdo (Escala Hedbnica, Escala de Atitude)

1.3.2 Descritivos

1.3.3 Discriminativos: Teste de Comparacdo Pareada; Triangular; Duo/Trio; Ordenacdo; Comparacao Multipla
1.4 Fatores que influenciam na aplica¢do do teste

1.5 Boas Préaticas de Manipulagdo- BPM

1.5.1 Higiene no preparo das amostras

1.6 Procedimentos basicos

1.6.1 Identificacdo de amostras

1.6.2 Preparo da amostra

2 LABORATORIO

2.1 Equipamentos, maveis, utensilios e ambientes
2.1.1 Materiais de higienizagéo

2.1.2 Higienizacéo

2.1.3 Caracteristicas e utilizacao

3 RESULTADOS ANALITICOS
3.1 Elaboracao
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3.1.1 Relatérios

3.1.2 Laudos

3.2 Interpretacdo

3.3 Analise de variancia - ANOVA
3.4 Tratamento de dados

4 RESIDUOS

4.1 Tipos

4.2 Destinacao

4.2.1 descarte e reaproveitamento

5 LIDERANCA

5.1 Estilos: democratico, centralizador e liberal

5.2 Papéis do lider

5.3 Criticas e sugestdes: analise, ponderacao e reacdo
5.4 Feedback (positivo e negativo) — Causas e efeitos
5.5 Gestéo de conflitos

5.6 Delegacdo

5.7 Empatia

5.8 Persuaséo

5.9 Empoderamento

6 LEGISLAGAO E NORMAS TECNICAS APLICAVEIS
7 COORDENAGAOQ DE EQUIPE

7.2 Gestdo da Rotina
7.3 Tomada de decisao

8 DESENVOLVIMENTO DE EQUIPES DE TRABALHO
8.1 Motivacao de pessoas

8.2 Capacitacdo

8.3 Avaliacdo de desempenho

9.1 O papel da lideranca

7.1 Definicdo da organizagéo do trabalho e dos niveis de autonomia

9 A CONSTRUCAO DA AMABILIDADE NO AMBIENTE ORGANIZACIONAL

9.2 Os caminhos para a construgdo da amabilidade: didlogo, empatia, toleréncia, altruismo, modéstia e gratiddo
9.3 O exercicio da amabilidade como caminho para o0 engajamento e a cooperagao

Capacidades Técnicas

cumprimento dos métodos sensoriais

caracterizagdo e/ou qualidade dos alimentos

confiabilidade dos relatérios técnicos

e Aplicar procedimentos para elaboracdo de relatorios técnicos, com base nos resultados analiticos, visando o

o Correlacionar os resultados obtidos nas andlises sensoriais com os padrdes internos da industria, para

o Aplicar célculos analiticos para obtencao de resultados, seguindo os métodos sensoriais, visando a

e Seguir a metodologia oficial e/ou procedimento analitico da amostra a ser analisada, garantindo os
parametros especificados de acordo com normas técnicas
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o Realizar aferi¢des de equipamentos e instrumentos, de acordo com os parametros estabelecidos nos
procedimentos de andlise, visando a acuracidade dos resultados

e Aplicar procedimentos de estocagem, armazenamento e descarte de amostras, durante a realizagdo de
andlises sensoriais, de acordo com normas técnicas, para garantia da integridade da amostra e preservagéo
meio ambiente

¢ Identificar os riscos envolvidos no ambiente do laboratério, durante o processo de anélises sensoriais, visando
a adocao dos Equipamentos de Protecédo Individual e Coletiva adequados

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

e Analisar amostras, seguindo a metodologia sensorial, para a garantia da confiabilidade dos resultados

e Aplicar procedimentos para registros das informagdes e/ou resultados das analises sensoriais, de acordo com
as normas técnicas, visando a elaboracao dos laudos e relatérios técnicos

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

e Aplicar procedimentos de higienizagdo de utensilios e instalacdes, conforme procedimento da industria e/ou
laboratério, para garantia da confiabilidade dos resultados das anélises sensoriais

o Aplicar requisitos de Boas Préticas de Manipulac¢do (BPM), durante a preparacao de amostras para analises
sensoriais, visando a garantia da integridade dos alimentos

e Correlacionar a capacidade operacional do laboratério com as demandas de andlise, visando o atendimento
de entrega dos laudos e relatérios

¢ Identificar, no Procedimento Operacional Padrdo (POP), a demanda de analises laboratoriais a serem
realizadas, para provisdo dos recursos analiticos

e |dentificar as analises prioritarias a serem realizadas, de acordo com o Procedimento Operacional Padrdo
(POP), visando a acuracidade dos resultados analiticos

e Aplicar procedimentos para registros das informagdes, de acordo com o procedimento interno da inddstria,
visando a rastreabilidade dos dados necessarios & tomada de decisdo
Funcéo
F. 3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente
Capacidades Socioemocionais

e Ser percebido como referéncia de lideranca positiva, inspirando pessoas para 0 engajamento, a cooperacao, a
flexibilidade, a adaptabilidade e a valorizagdo do outro, promovendo o fortalecimento das rela¢Ges
interpessoais e o trabalho colaborativo

e Evidenciar consciéncia de que a amabilidade € um valor que se manifesta pelo didlogo, empatia, toleréncia,
altruismo, modéstia e gratiddo e que este promove 0 engajamento e a cooperacao nas relagdes de trabalho.
ORGANIZACAO CURRICULAR

Modulo/Série:  Mddulo Especifico 111
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Unidade Curricular: [Implementacdo de Negécios Inovadores

Carga Horaéria:

Obijetivo:

Objetivo Geral

Habilitar o aluno, pelo desenvolvimento de capacidades técnicas e socioemocionais, para a elaboragdo
de estratégias que se aplicam a gestao de negdcios de inovacao relacionados a sua area de formacéo e para
apresentar publicamente os resultados das diferentes etapas de desenvolvimento de seu projeto.

Conhecimentos

1 ESTRATEGIAS DE GESTAO PARA NEGOCIO INOVADOR

1.1 Analise de contexto do negécio — estudos quantitativos e qualitativos:
1.1.1 Abrangéncia

1.1.2 Complexidade

1.1.3 Possibilidades

1.1.4 Restri¢des

1.1.5 Riscos da implementacao do negdcio

1.2 Necessidades de recursos humanos, tecnolégicos, financeiros e de infraestrutura;
1.3 Definigdo de cronogramas

1.3.1 Etapas para a implementacgéo do projeto

1.3.2 Dimensionamento do tempo

1.3.3 Dimensionamento da distribuicdo financeira

1.3.4 Defini¢do de entregas.

1.4 Metodologias para a diminui¢do/eliminacdo de desperdicios

1.5 Fluxo operacional de execucdo do projeto;

1.6 Monitoramento e controle de indicadores:

1.6.1 Do planejamento;

1.6.2 Da producéo;

1.6.3 Da comercializagao.

1.6.4 Ferramentas de gestdo de negécios.

2 ENTREGA FINAL

2.1 Detalhamento da solucéo
2.2 Modelo de negécio

2.3 Protétipo

2.4 Plano de Marketing

2.5 Estratégias de Gestao

2.6 Video Pitch

3 ESTRATEGIAS DE VENDA DE PRODUTOS E/OU SERVICOS

3.1 Mapeamento do publicoalvo:

3.1.1 Considerando as caracteristicas e aplica¢do do produto/servico;

3.1.2 Considerando o perfil e as caracteristicas de comportamento do publico-alvo: percepgdes, habitos de consumo,
valores, tendéncias e necessidades.

3.2 Estratégias de vendas:

3.2.1 Ferramentas para a estruturacao e a sistematizacao estratégias de vendas;
3.2.2 Estruturacdo e sistematizacao da estratégia de vendas.

3.3 AcBes de marketing para projetos de inovagao:

3.3.1 Estratégias de Comunicacao e Divulgacdo

3.3.2 Elaboracéo de a¢bes e estratégias de Divulgacéo
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4 AUTOEMPREENDEDORISMO

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 Comprometimento

4.7 Persuasdo e rede de contatos

4.8 Independéncia e autoconfianga

4.9 Cooperacao como ferramenta de desenvolvimento
4.10 Fatores do sucesso,

4.10.1 Caracteristicas do empreendedor

4.10.2 Comportamento do empreendedor

5 INTRAEMPREENDEDORISMO

Capacidades Técnicas

e Reconhecer as diferentes metodologias e ferramentas que se aplicam a diminui¢édo e/ou eliminagéo de
desperdicios em processos produtivos e/ou na prestacdo de servigos, suas caracteristicas, finalidades
especificas e requisitos de aplicagéo.

o Definir o fluxo operacional de execug¢éo do projeto (processo produtivo ou do servigo, conforme o caso),
assegurando a diminuicao e/ou a elimina¢do de desperdicios e perdas.

¢ Identificar os riscos a implementacao do negécio inovador.

e Analisar o contexto que estara envolvido na implementacgdo do negécio, considerando sua abrangéncia,
complexidade, possibilidades e restri¢des.

¢ Identificar os riscos inerentes a implementagdo do negdcio inovador.

o Definir as etapas para a implementacéo do negécio inovador, considerando tempo, entregas e recursos
financeiros.

¢ Dimensionar o tempo e a distribuicdo financeira para cada etapa da implementacéo do negécio inovador,
considerando sua abrangéncia, o contexto e as necessidades do cliente.

e Selecionar as ferramentas de gestao que melhor atendem o monitoramento e o controle dos indicadores que
se aplicam ao planejamento, a producao e a comercializa¢cdo do produto/servico.

¢ Realizar estudos quantitativos e qualitativos do contexto a ser considerado na implementacdo do negdcio
inovador, identificando possibilidades, readequaces e restri¢ées.

e Estruturar o cronograma para a implementacao do negdcio inovador, considerando etapas, tempo, entregas,
recursos financeiros e riscos.

e Estruturar planos de monitoramento e controle de indicadores para o planejamento, a produc¢do e a
comercializagdo de produtos/servicos.

e Realizar, pela utilizacao de ferramentas adequadas, a sistematizacao e a apresentacao publica dos resultados
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das diferentes etapas e processos

Dimensionar as necessidades de recursos humanos, tecnol6gicos, financeiros e de infraestrutura para a
implementacdo do negdcio inovador.

Produzir a documentacao demandada para a implementacao do negécio inovador, considerando as
necessidades de recursos humanos, tecnoldgicos, financeiros e de infraestrutura.

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

Realizar a estruturacgdo e a sistematizagdo do plano de vendas pela utilizacdo de ferramentas e canais que se
aplicam a acéo.

Definir o publico-alvo a partir das caracteristicas e aplicacdes do produto ou servico.

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

Analisar a proposta de valor elaborada e 0 modelo de negocios a luz dos resultados dos estudos e andlises do
publico-alvo.

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

Realizar estudos e analises qualitativas do potencial mercado consumidor, considerando caracteristicas,
comportamentos, percep¢des, habitos de consumo, valores, tendéncias e necessidades do publico-alvo como
referéncia para a elaboracéo das estratégias de venda.

Estruturar agdes e estratégias de venda para o produto/servigo com referéncia nos pilares estabelecidos na
proposta de valor e modelo de negdcios

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

Definir a¢cBes 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.

Funcéo

F. 3 : Desenvolver andlises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente

Capacidades Socioemocionais

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