DocuSign Envelope ID: 20B79C34-1316-45CC-8FAF-76150E579655

Sistema

FIEMS

Rio Verde de Mato Grosso, 10 de junho de 2021.
Requerimento n.® 03/2021

Prezado Senhor,

Encaminhamos a V. 8%, para anélise e posteriores providéncias, o Projeto

do Curso Técnico em Alimentos, constante do Eixo Tecnolégico: Producéo

( Alimenticia, Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, para o qual
requeremos Autorizacdo de Funcionamento e Aprovagao do Plano de Curso, cuja

matriz curricular apresenta um total de 1300 horas, a ser ofertado a ser ofertado

pela Agéncia SENAI Rio Verde de Mato Grosso “Luiz Claudio Sabedotti Fornari”,

situada na Rua Projetada H, nimero 70, Conjunto Jodo de Barro, CEP 79.480-

000, no municipio de Rio Verde de Mato Grosso — MS,

Atenciosamente,
DocuSigned by:
Koser Bunites
S07B3E880F2DR495...
Roger Benites
- Gerente da Agéncia SENAI Rio Verde
Senhor,

ROGACIANO ADAO CANHETE JUNIOR
Gerente de Educacao
Campo Grande - MS

SISTEMA FIEMS

Av. Afonso Pena, 1.206 | Bairro Amambai
79.005-901 | Campo Grande/MS | Brasil
www.flems.com.br/senai







Kesolucao Fl.: 01

Renarianeed 5 /2021
Parecer_n“ ,18;/2021

Rubrica

2021

itinerario Nacional: Versao 3
Educacao a Distancia



Fl.: 02
Portaria n® /2021

HEMS, - — Parecer n° /2021
.. - - Rubrica
SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL

DEPARTAMENTO REGIONAL DE MATO GROSSO DO SUL

Conselho Regional SENAI/MS - Biénio 2020/2021

PRESIDENTE:

Sérgio Marcolino Longen

Diretor Regional

Rodolpho Caesar Mangialardo

REPRESENTANTES DAS ATIVIDADES INDUSTRIAIS:

Titulares Suplentes

1° José Francisco Veloso Ribeiro 1° Lenise de Arruda Viegas
2° Alonso Resende do Nascimento 2° lvo Cescon Scarcelli

3° Lourival Vieira Costa 3° Silvio Roberto Padovani
4° Marcelo Alves Barbosa 4° Silvana Gasparini Pereira
REPRESENTANTES DO MINISTERIO DO TRABALHO:

Titular Suplente
REPRESENTANTES DO MINISTERIO DA EDUCAGAO:

Titular Suplente

Elaine Borges Monteiro Cassiano Fernando Silveira Alves

REPRESENTANTES DOS TRABALHADORES DAS INDUSTRIAS:
Titular
Alcemir Remelli

lﬂ”\\\



T,

Fl.: 00

Resolugao n°0&5 /2021
Parecer n®{#/2021
’ Rubrica TCA
Sisterna
FIERIS

SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL
DEPARTAMENTO REGIONAL DE MATO GROSSO DO SUL

Diretor Regional
Rodolpho Caesar Mangialardo
Gerente de Educacéao

Rogacianc Addo Canhete Junior

ELABORACAO E OPERACIONALIZACAO

AGENCIA SENAI RIO VERDE DE MATO GROSSO “LUIZ CLAUDIO SABEDOTTI FORNARI”

ACOMPANHAMENTO

Geréncia de Educacao — SENAI DR/MS

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnoldgico: Producio Alimenticia



Fl.: 00
Resolugo n® /2021
Parecern® /2021

) Rubrica TCA
Sistema
FIERAS
LISTA DE QUADROS
Quadro 1 - Dados Gerais - Unidade ESCOIAT ....cvievievrvner s riieeitie s rte s eeraeransensrenseranans 10

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia



Ft.: 00

Resolugao n°=2<3 /2021
Parecer nYg/2021
. Rubrica TCA
Sistena
FIEMS
Sumadrio
DADOS GERAIS ... rcecrcssrscc e s ns e se s sm e e s s s s s e sr e s e e s e s ba bt b s bn b me s e aanmbe s 9
UNIDADE ESCOLAR ... ccerecrrirmsmsesmssninsass s ssassanssssasscosmsnmnsmessessssarassarsnssassannens 10
T TITULOD ottt ee e rsserss s snrssssssmsse s bas s bt s e mssem s e se s bbb e scsans e 11
1.1 Da habilltagaO. ...t e e e aaas 11
2.JUSTIFICATIVA ..o cmrerssistmnicisnisiia i se s s s s mse s s ssnssesensenessesnssnssansnnsmessnnsmesansmssmsenns 12
2.7 JUSHTICALIVEA .....oeree sttt e e b b e s e b e s et 12
2.2 Caracterizagdo INSHUCIONAL.........ccee it 14
2.3 Objetivos da Oferta do CUISO .o 16
2.3.1 ODBJETIVO GBIAL...ccuiicieiiet v s e s s see b e sbe e sh e bt sae s st e b e e b g st s nat s e nat s 16
2.3.2 Objetivos ESPRCITICOS -t roerrrrrirrer st irrirtists i sts e se et s sbesas e sae bt st e satessesen bt saeeratanennts 16
3 FUNCIONAMENTO ....oeeieecessmcsssssmssnsssssnnisessenssssssnemssssnmemessnssssmessessnssssssasmsnssensnns 17
3.1 Local de RealiZagBo .........cooueriiireeeiieceee e rever e e te e 17
4 REQUISITOS DE ACESSO AO CURSO ....iiiiiciccicremrrrsressesse s s mes s ssnesessmssmsenssnsnns 18
AT MAEFICUIRL ..o e re e e e e s e e s rane e e e e aansaeasabesssbaneesasesan 18
5 IDENTIFICACAQ DA OCUPAGAD ..o emsns s sassesamasssesmsssnessessassens 19
5.1 Relag&o das Unidades de Competéncia.....cccooccveeeeciiiiee i 20
6 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DOS EGRESSOS DO CURSO............ 20
6.1 Perfil Profissional de Conclus&o — Habilitagio Profissional Técnica de Nivel Médio
............................................................................................................................. 20
6.2 Competéncias ProfiSSIONaIS. ... .. viiiccriiriiics s e e e s 21
7 ORGANIZAGAO CURRICULAR ........cecinimiriisisesssismcsessesassreseassessasssssmsssssssssasssasans 23
7.1 IHNerario FOMMAatIVO ....cc e e bt 24
7.1.1 Esquema MOodUlArzZada ...t nte s e s e ee e e ra e e 24
7.2 Matriz Curricular da Habilitag&o Profissional........cccevcvvcevcnieccieneccceecee, 25
7.2.1 Quadro Resumo da Organizacio CUTICUIAT ..ottt vr e s 25

7.3 Descrigéo dos Elementos de Competéncia e dos Padrdes de Desempenho.. 26

7.3.1 Competencias e GeSTEO ..o crercie s rrre sttt s et s ree et e nessnesreseneesmnesereenns 30
7.4 Conhecimentos Referentes ao Perfil Profissional .......cooocoveeeieeee e 31

8 ORGAN|ZAQI\O INTERNA DAS UNIDADES CURRICULARES. ........ococcorreermssrsreses 33
B.1 MOCUIO BASICO .. iiiiieeie ettt et et e e rre s e e st aessennaasaseesaasesrmnseseernnnreseenaseres 33

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnoldgico: Producio Alimenticia



Fl.: 00

Resolugéo n® /2021

Parecern® /2021

. Rubrica TCA
Sistemq
FIERAS
8.2 MOdUIO ESPECITICO | .uneiri e e e 46
8.3 MOAUIO ESPECITICO [l ..ene e e et 55
8.4 MOdulo ESPecifico ...t e e 63
8.5 MOdUIo Projeto INegrador .. ittt e e e e 75
O BIBLIOGRAFIA ......ccoiveirmrirreerrssamnasnsmrsassssssssassmsesesinssassnsemsseassassasssamssmes sessnssmnssbs banbanns 77
10. METODOLOGIA.....cciiiimtiniinsimicrarrmres s s s e sm s se s ssassasssassassessssnsensssasrassnssnnanssnnnns 84
10.1  Principios Noreadores......cocvcvevrviiiciniiemrecn i st 84
10.2 Estratégias de Aprendizagem Desafiadoras .......ccccccoviiiiiiniinienininciennen, 86
10.3 Estrategias de ENSINO ..ot 91
10.4 Utilizacfo de Recursos de Ensino & Distancia — EAD ..o 96 (
10.5 AGA0 DOCEBNIE ..ot e 100 ’
RO 2 (o = 5 T T O P PR 102
11. FREQUENCIA .....ceermeceerecems et sesesassassasessssessasasessanssss sesssssnsnsscsssssssssssan 102
12. APROVEITAMENTO DE ESTUDOS, CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES .....cooiiiiiiiiiascaniaismssssssersirmmssssssnsens s eesssssrassassnseassnssnssassnssasasassnsanses 103
R\ 17V Yoy o J U 105
13.1 Avaliacio da APrendiZAgEIM ...t 105
13.2 Avaliag8o dO CUIMSO.....iuiiiiiiiie i et 107
14. ACESSIBILIDADE E ATENDIMENTO AOS ALUNOS COM DEFICIENCIA ....... 108
T 01 I T 109
15.1 DIPIOMES ...ttt e 109 ¢
.
16. INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, RECURSOS TECNOLOGICOS E BIBLIOTECA
................................................................................................................................... 110
T6.1 AMDBIENTES ..ot e e s 110
16.2 Laboratdrio e/ou Kit didatico......cciivvvveernerreerccciecs e, 110
16.3 RECUISOS AUGIO VISUGIS ......cevieeeeereeeerieseeseeseessesesssessssssesssesssesenssasassssesens 112
16.4 Laboratorios de INformatica.......ovvvececviiniiiiiiiiini e, 112
17. RECURSOS HUMANOS ....cootiiiimrimminranmrsrisiesessrisscesssnissssensassssmsensassasesnassannas snsinn 113
18. CORPO DOCENTE .....cciociircrecocmmer s siivissatussne snssnsensasansanss sonsnnsnanmonssses sasssussnnranes 113
19. REFERENCIA BIBLIOGRAFICA........cocomrccerrrrereec s ssssis s ssssssssssmsisssensersassseses 114
20. RECURSOS FINANCEIROS ... icisssnisssssisassnsssssssssensisassosssscasnnssansas 116

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnoldgico: Produgde Alimenticia



Fl.: 00
Resolucdo n°=F2> /2021

Parecer niB/2021
. Rubrica TCA
Sistemg
FIENS
DADOS GERAIS
9

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnolégico: Produgdo Alimenticia



Fl.: 00
Resolucéo n® /2021

Parecern® /2021
Rubrica TCA

Sistermy

FIEMS

UNIDADE ESCOLAR

Quadro 1 - Dados Gerais ~ Unidade Escolar

AGENCIA SENAI DE RIO VERDE DE MATO GROSSO “LUIZ
CLAUDIO SABEDOTTI FORNARI”

03.772.576/0004-08

Rua Projetada H, 70
Conjunto Habitacional Jo@o de Barro

Rio Verde de Mato Grosso — MS CEP: 79.480-000

(67) 3292-2605

roger@ms.senai.br

www.fiems.com.br

Fonte: Agéncia SENAI Rio Verde de Mato Grosso “Luiz Claudio Sabedotti Fornari®
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1 TITULO
1.1 Da habilitacao

Técnico em Alimentos

1.300 horas

1.040 horas

260 horas

Alimentos e Bebidas

Producgéo Alimenticia

Fonte: ltinerario Nacional de Educagéo Profissional SENAI — Alimentos e Bebidas - Verséo 3.
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2. JUSTIFICATIVA
2.1 Justificativa

Com a abertura de mercado no mundo sé sobreviverao as industrias que se
adaptarem as mudangas e as inovagdes tecnoldgicas, buscando maior
competitividade, com vistas & manuteng@o ou ampliagdo dos mercados, provocando

novas exigéncias nos perfis profissionais demandados.

Conforme a Lei de Seguranga Alimentar e Nutricional n° 11.346 de 15/09/06, a
alimentag&o adequada & direito fundamental do ser humano, inerente & dignidade da
pessoa humana e indispensavel & realizagdo dos direitos consagrados na
Constituicdo Federal, devendo o poder pulblico adotar as politicas e agbes que se
facam necessérias para promover e garantir a seguranga alimentar e nutricional da
populacdo. O caminho para satisfazer a referida lei para, obrigatoriamente, pelo
incentivo ao desenvolvimento de tecnologias que garantam a produgéo, conservacéo

e distribuicdo adequada dos alimentos.

Dentre todas as industrias, a de alimentos é a mais importante, pela
multiplicidade de seus produtos e pela ligagéo direta destes com o individuo e a
coletividade. A industria brasileira de alimentos ocupa, atualmente, inegavel situagéo
técnica, em confronto com suas congéneres interacionais (Evangelista, 2015). Eo
setor que mais movimenta investimentos em todo mundo, no Brasil ele representa
14% da economia, empregando 21% da mao de obra, exportando 14% do que produz.
Segundo a Associagio Brasileira das Industrias da Alimentagéo (ABIA), o faturamento
da industria de alimentos cresceu 10,6% em 2017 se comparado ao faturamento do

ano anterior, correspondendo a R$ 230,6 bilhdes.

Apesar de a produgdo agricola ser relevante, ha uma enorme caréncia de
produtos alimenticios acabados, dificultando sua distribui¢ao para as demais regides
do Estado do Mato Grosso do Sul e do Brasil, além de néo agregar valor as matérias-
primas produzidas. Além disso, observa-se o elevado desperdicio que ocorre em
varias etapas da cadeia produtiva do setor de alimentos, que coexiste paradoxalmente

a uma também elevada populagdo que ndo tem acesso a alimentacio bésica.

12
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Todo alimento industrializado que chega & mesa do consumidor passa antes
por um complexo processo de produgdo, manuseio, andlise, testes, embalagens e
transporte em condi¢gdes adequadas. Em vista disso, um dos grandes desafios do
mundo contemporéneo é a produgéo de alimentos de qualidade e em quantidade
suficiente. A eficiéncia da cadeia produtiva de alimentos e, consequentemente o
incremento na oferta de alimentos, s6 & possivel quando se incentiva o
desenvolvimento de tecnologias que vinculem a produgéo agricola com a industria
alimenticia. Esse elo é estabelecido pelos profissionais técnicos da area de alimentos,
fundamentais para a criacdo de técnicas que reduzam o desperdicio durante as
etapas de colheita e/ou abate, transporte e processamento, Também s&do importantes
no desenvolvimento de tecnologias que visem aumentar a produtividade, reducéo de
custos no processo produtivo, bem como todos os requisitos higiénico-sanitarios

presentes na legislagao vigente.

Segundo a publicagdo do SENAI/DN (2016) ~ Setor de Alimentos — Segmento
de Carnes, o Brasil a partir do final dos anos 90 tornou-se lider mundial nas
exportagbes de carne bovina, ocupando o segundo lugar em aves e o quarto em

sufnos.

A producéo de alimentos tem ainda muitos desafios. Para enfrenta-los, o Brasil
precisard investir na ciéncia e na tecnologia de alimentos, de modo a tentar solucionar
gargalos que comprometem a competitividade nos mercados interno e externo.
Parcerias entre o setor produtivo e a pesquisa, além de otimizar recursos, ampliam a
possibilidade de solucao de problemas e abrem caminhos para o desenvolvimento de

novos produtos e processos.

Em termos estruturais, o Brasil tem capacidade para se firmar no mercado
internacional dado o conjunto das vantagens que o pais dispde em termos de custos,
disponibilidade de terras, acesso & tecnologia de ponta e capacidade empresarial. A
perspectiva para o segmento de abate e processamento da carne é francamente

favoravel as industrias instaladas em nosso territério.

Dada a configuragéo dos recursos fisicos e a natureza do processo histérico de

ocupacao de que foi objeto, o estado de Mato Grosso do Sul evidencia uma inequivoca

i3
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vocagdo para as atividades agropecudrias e agroindustriais. As principais industrias
instaladas séo frigorificos e abatedouros, usina de agucar e alcool, ceramica, artefato
de cimento, extragdo e beneficiamento de minerais, laticinios, Oleos vegetais,
incubatério e abate de aves, cimento, beneficiamento de cereais, marmore, industria

florestal, farelo de soja, fecularia, curtumes, entre outros.

Segundo CBO/02, tais profissionais atuam em indUstrias alimenticias diversas,
em centros de pesquisa, laboratérios de avaliagdo da qualidade, vigilancia sanitaria e

empresas de comercializagédo de alimentos.

O curso Técnico em Alimentos — Eixo Tecnolégico: Producéo Alimenticia —
Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, estd orientado denitro das
potencialidades econdmicas da regido e do estado e representa novas oportunidades

num mercado de trabaiho promissor.

Baseado neste contexto, proveniente de uma economia modema, onde o
trabalhador tem de ser tecnologicamente preparado para se manter empregado num
mercado altamente competitivo e visando, ainda, atender as demandas dos
empresérios e cidaddos do estado de Mato Grosso do Sul, o SENAI/DR - MS, propbe
a realiza¢do do curso em questdo, a fim de atender a demanda de um mercado que
exige profissionais com capacitagdo especifica, proporcionando ao educando a

capacidade de “aprender a aprender” e contribuindo na formagéo do homem cidadao.

Fonte de pesquisa: Radar industrial www.fiems.org.br; Inep — www.inep.gov.br - Educagao
Profissional Técnica de Nivel Médio no Censo Escolar.

2.2 Caracterizagao Institucional

O Servico Nacional de Aprendizagem Industrial - SENAI, criado pelo Decreto
Lei Federal n® 4.048 de 22/01/1942, é entidade juridica de direito privado, organizada
e dirigida pela Confederagéo Nacional da Industria - artigo 2° do Decreto Lei Federal

i4

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnolégico: Produgdo Alimenticia



Fl.: 00
Resolugéo n° /2021

Parecern® /2021
Rubrica TCA

isierm

Y
FIEMS

n°® 9.576, 12/08/1946 e o artigo 3° do Regimento aprovado pelo Decreto Federal n®
494, de 10/01/1962.

Criado com o proposito de preparar trabalhadores para a Industria Nacional, o
SENAI sempre pautou sua atuagio pelas demandas do mercado de trabalho, como
decorréncia natural das prdprias razdes que em, 1942, inspiraram o empresariado
brasileiro na defesa da necessidade de um organismo de formagao profissional para

enfrentar os desafios que ja se vislumbraram na época.

Composto por 6rgdos normativos, Conselho Nacional e Conselhos Regionais,
que norteiam a atuacdo do sistema, e ainda, por 6rgdos administrativos,
Departamento Nacional e Departamenios Regionais, que sistematizam e

operacionalizam as a¢des determinadas pelos Conseihos.

O Departamento Regional de Mato Grosso do Sul, SENAI/DR-MS, foi instalado
formalmente no dia 01/01/1980, mantém Unidades Operacionais, denominadas como
Unidades de Ensino, preparadas com equipamentos e pessoas especializadas, para

atender as necessidades de formacgéo profissional em nivel médio e técnico.

O SENAIDR - MS funciona como entidade mantenedora dos cursos de
Educagéo Profissional Técnica de Nivel Médio, tendo como executoras suas Unidades

Operacionais.

Para a realizagdo dos cursos, o SENAI/DR — MS conta com o apoio de
Unidades Mdveis e Kits Didaticos transportaveis, podendo atender os locais que
possuem unidades fixas, que ministrem os cursos solicitados ou em empresas, bem
como, com o Nucleo de Educacgdo a Distancia do SENAI Departamento Regional de
Mato Grosso do Sul — NEAD/MS para atender aos trabalhadores, industridrios e
colaboradores, de forma a agregar tecnologia ao ensino-aprendizagem rompendo as
barreiras de tempo e espacgo através das possibilidades de comunicagéo, integragéo

e cooperagao.

Com a visdo de consolidar-se como o lider nacional em educagéo profissional
e tecnologica e ser reconhecido como indutor da inovagdo e da transferéncia de

tecnologias para a Indudstria Brasileira, atuando com padrido internacional de

15
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exceléncia, a partir de 2012, o SENAI/MS oportuniza por meio da oferta de cursos de
Habilitagio Profissional Técnica e Tecnoldgica, a melhoria e o desenvolvimento social,

econdmico e cultural do estado de Mato Grosso do Sul.

2.3 Objetivos da Oferta do Curso
2.3.1 Objetivo Geral

O curso técnico em Alimentos tem por objetivo proporcionar o desenvolvimento
de capacidades profissionais para coordenar o desenvolvimento dos processos
produtivos de alimentos seguros, avaliar a qualidade das matérias-primas, dos
insumos, dos processos e dos produtos alimenticios, e, ainda, implementar sistemas
de gestdo, de acordo com normas e legislagbes sanitarias, ambientais, de salde,

higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

2.3.2 Objetivos Especificos

Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a comunicagao técnica
do profissional por meio oral e escrito, bem como capacidades sociais, organizativas e
metodologicas, que possibilite o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do

Técnico no mundo do trabalho.

Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a tecnologia de
alimentos, aplicando os principios de conservagdo e higienizagdo de alimentos,
instalagdes e ambiente, bem como capacidades sociais, organizativas e metodolégicas,
gue possibilite o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no

mundo do trabalho.

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

competéncias especificas do Técnico no mundo do trabalho.

16
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Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno

desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Desenvolver as capacidades técnicas para planejar, executar andlises de
alimentos e emitir pareceres técnicos, bem como capacidades sociais, organizativas e

metodolégicas, de acordo com a atuacgio do Técnico no mundo do trabalho.

Desenvolver as capacidades técnicas para o planejamento e gestéo da produgéo,
bem como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, de acordo com a

atuagéo do Técnico no mundo do trabalho.

Desenvolver as capacidades técnicas relativas a gestdo dos sistemas de
seguranga de alimentos, qualidade, ambiental e seguranga do trabalho, bem como
capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, de acordo com a atuagéo do Técnico

no mundo do trabalho.

Desenvolver as capacidades técnicas relativas a elaboracdo de projetos para
melhoria de produto/processo, e de novos produtos/processos, bem como capacidades
sociais, organizativas e metodoldgicas, de acordo com as nomas e as legislagdes
sanitarias, ambientais, de satde, higiene e seguranga do trabalho e da qualidade, para a

atuagéo do Técnico ho mundo do trabalho.

3 FUNCIONAMENTO

O funcionamento do curso seguira estrutura definida neste projeto de curso a
ser aprovado pelo Conselho Regional SENAI DR MS, bem como normas e legislacéo

vigente dos drgaos competentes desta area.

A Unidade Operacional ao planejar a execugéo do curso observaré o calendario
escolar anual, aprovado pela Geréncia de Educacgéo, periodos e hordrios definidos
pela Geréncia da Unidade Operacional, como também, o local e ambientes fisicos que

serao ocupados pela (s) turma (s} durante a realizagéo do curso.

3.1 Local de Realizacao

O curso se realizara nas seguintes localidade:
17
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Agéncia SENAI de Rio Verde de Mato Grosso “Luiz Claudio Sabedotti Fornari”,
situada na Rua Projetada H, n° 70; Bairro: Jodo de Barro — Rio Verde de Mato Grosso/MS;
CEP: 79.480-000.

4 REQUISITOS DE ACESSO AO CURSO

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

requisitos:

a) Ter concluido o ensino médio (para oferta subsequente) ou comprovar

matricula no ensino médio (para matricula concomitante)

b) Ter sido classificado/aprovado no processo seletivo, se aplicavel,

obedecendo ao limite de vagas disponiveis;

c) Ter disponibilidade para participar dos encontros presenciais, aulas praticas

em laboratdrio ou visitas técnicas;
d) Efetuar matricula no curso requerido.

e) Possuir conhecimentos basicos de informéatica e acesso a um computador

com internet para a realizacédo das atividades & distancia;

f} Possuir conta de e-mail prépria e conhecimentos de uso de correio eletronico
(receber, responder e enviar mensagens) e navegacao na Web, em nivel de

Usuéario.

4.1 Matricula

A matricula serd efetuada no curso por médulo mediante solicitagdo do
candidato, assistido por seu pai ou responsével, se menor de 18 anos, nos locais de
operacionalizag&o do curso e a responsabilidade pelo arquivamento da documentagao

serd da Secretaria Escolar da Unidade Operacional.
No ato de matricula, o candidato devera apresentar os seguintes documentos:
a) 01 (uma) foto 3x4 recente;

18
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b) Registro geral (carteira de identidade) ou Carteira Nacional de Habilitagdo
(CNH dentro do perfodo de validade), ou Passapone, ou Carteira Profissional

ou RNE (Registro Nacional de Estrangeiro) - original e cépia;

¢) CPF (Cadastro de Pessoa Fisica) ou Declaragdo da Receita Federal —
original e copia

d) Histdrico Escolar do Ensino Médio ou documento que comprove estar

cursando a etapa de ensino tida como requisito para ingresso - original e cépia;

e) Comprovante de residéncia atualizado (caso nao esteja em nome do
candidato ou de seus pais, o titular do documento deve emitir um auto

declaragéo, conforme a Lei Estadual n® 4082/2011);
f) Solicitacéo de dispensa de estudos e/ou conhecimentos, se for o caso.

g) Candidatos estrangeiros, além de fotocépia de CPF, deverdo apresentar a
carteira de identidade - RNE - Registro Nacional de Estrangeiro e Passaporte
com visto de estudante, ou outro documento que, por previsdo legal, permita

que o estrangeiro estude no Brasil.

Em casos de Programas e ofertas especificas deve ser observado o disposto

em Edital e/ou Legislac&oc pertinente.

5 IDENTIFICAGCAQ DA OCUPAGAO

EDUCACAO . ] . ’

PROFISSIONAL Técnico de nivel médio C.H. MINIMA 1300h
NIVELDA 5 EIXO Produgéo
QUALIFICACAQ TECNOLGICO Alimenticia
AREA Alimentos e | SEGMENTO Indistria

TECNOLOGICA | Bebidas TECNOLOGICO

COMPETENCIA
GERAL

Coordenar o desenvolvimento dos processos produtivos de alimentos

seguros, avaliar a qualidade das matétias-primas, dos insumos, dos
processos e dos produtos alimenticios, e, ainda, implementar

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnoldgico: Produc¢do Alimenticia
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sistemas de gestéo, de acordo com normas e legislagbes sanitarias,
ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabalho, e da
qualidade.

REQUISITOS DE
ACESSO

e Cursando ou ter concluido o ensino médio

5.1 Relacido das Unidades de Competéncia

ambientais, de salde, higiene e segurang
no trabalho, e da qualidade

Coordenar o processamento de alimentos de
acordo com normas e legislagdes sanitarias,

a

insumos, dos processos e dos produto
alimenticios, de acordo c¢om normas

qualidade

Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos

legislagBes sanitarias, ambientais, de salde,
higiene e seguranga no trabalho e da

S
e

Implementar sistemas de gestdo, de acord

ambientais, de salde, higiene e segurang
no trabalho, e da qualidade

com normas e legislagbes sanitarias,

0]

a

6 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DOS EGRESSOS DO CURSO

6.1 Perfil Profissional de Conclusdo — Habilitagéo Profissional Técnica de Nivel

Médio

O egresso do curso Técnico em Alimentos coordena o desenvolvimento dos

processos produtivos de alimentos seguros, avalia a qualidade das materias-primas,

dos insumos, dos processos e dos produtos alimenticios, e, ainda, implementa

sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislagbes sanitarias, ambientais, de

saude, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia
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6.2 Competéncias Profissionais

As competéncias serdo construidas gradativamente, de acordo com os
percursos dos mddulos e suas correspondentes certificagdes de qualificagao

profissional.

O mercado competitivo exige um profissional que tenha competéncias técnico-
cientificas que Ihe possibilitem diagnosticar e solucionar problemas dentro de uma

visdo integrada dos demais aspectos correlatos.

Destacam-se na Organizagdo Curricular do curso a ideniificagdo dos
Fundamentos Técnicos e Cientificos, as Capacidades (Técnicas, Organizativas,

Sociais e Metodolégicas).

Fundamentos Tecnicos e Cientificos

Referem-se a Capacidades Basicas de um modo geral, relacionadas as bases
cientificas, tecnolégicas e aos saberes universais identificados como pré-requisitos no
ambito de uma qualifica¢@o e que daoc suporte ao desenvolvimento das Capacidades

Técnicas, Sociais, Organizativas e Metodoldgicas.

Capacidades

Séo potenciais que uma pessoa desenvolve ao longo da vida e que a tornam
apta a realizar determinadas acgles, atividades ou fungdes. Sdo transversais e
expressam as potencialidades de uma pessoa, independentementie de conteldo
especificos de determinada area. Ndo s@o atitudes inerentes ou dons, mas
manifestam-se e desenvolvem-se para favorecer as aprendizagens e os
desempenhos. Sua caracteristica fundamental é a possibilidade de ser transferivel a

contextos e problemas distintos daquele que se utilizam para seu desenvolvimento.

Capacidades Sociais, Organizativas e Metodologicas

Referem-se respectivamente as relagdes no trabalho, a qualidade e
organizagao desse mesmo trabatho e a condigio de responder a situagdes novas e
imprevistas, observando as Competéncias de Gestio estabelecidas no Petfil

Profissional.

o Capacidades Sociais

21
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S&o capacidades que permitem responder a relagbes e a procedimentos
estabelecidos na organizacéo do trabalho e integrar-se com eficacia, em todos
os niveis, cooperando com oufras pessoas de forma comunicativa e
construtiva.  Tratam  essencialmente das relagdes interpessoais,
caracterizando-se por agregar ao trabalhador condigbes de responder a
relagbes e procedimentos estabelecidos na organizagéo do trabalho; de se
integrar, com eficacia, em nivel horizontal e vertical, ao contexto de trabalho; e
de trabalhar em equipe, cooperando com outros profissionais de forma

comunicativa e construtiva.

e Capacidades Organizativas
Sdo agquelas que situam o trabalhador no contexto de trabalho e que
estabelecem os pardmetros para © desenvolvimento das atividades
profissionais. Permitem aco trabalhador integrar-se e atuar em sintonia com a
organizacdo do trabalho, observando, de forma consciente e responsavel, os
aspectos técnicos, econdmicos, de qualidade, de satide e seguranga e de meio
ambiente implicados. Consideram essencialmente, as capacidades de

planejamento, organizagéo, execugao e avaliagdo do trabalho.

o Capacidades Metodoldgicas

Sao capacidades que permitem a pessoa responder as situagbes novas e
imprevisiveis que se apresentem no trabalho, com relagéo a procedimentos,
equipamentos, produtos e servigos, encontrar solugbes apropriadas e tomar
decisBbes de forma auténoma. Estdo relacionadas &s ferramentas de
autodesenvolvimento, isto é, a aspectos que permitem ao trabalhador
responder a situagdes novas e imprevistas que se presentam no trabalho,
considerando inovagdes tecnoldgicas (em maquinas, equipamentos, produtos),
novas técnicas e procedimentos, a necessidade de encontrar novas solugoes,

tomar decisdes autonomamente.

Capacidades Técnicas
Expressam os desempenhos tipicos de uma ocupagdo e permitem ao
trabalhador realizar com eficiéncia suas atividades profissionais, implicando, assim, o
22
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dominio de conteldos caracteristicos da Ocupac&o (conhecimentos, procedimentos,

tecnologias, normas, entre outros).

- Gerais
E a sintese do essencial a ser realizado pelo trabalhador qualificado. Expressa
globalmente as fungbes principais que caracterizam a habilitagio e as

capacidades que permitem exercé-las de modo eficaz no ambito do trabalho.

- Basicas
Sé&o capacidades que permitem operar eficientemente objetos e varidveis que

interferem diretamente na criagéo do produto. Implicam o dominio de contelidos

no dmbito do trabalho e de conhecimento e habilidades perinentes.

- Especiticas
S&o capacidades relacionadas aos fundamentos técnicos e tecnoldgicos

tedricos e préticos, da ocupagéo profissional.

7 ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizagdo curricular definida neste projeto é por médulos reunindo,
portanto, atributos que caracterizam essa estratégica curricular: flexibilidade,

racionalizagcdo e consideragéo as necessidades dos alunos.

O curriculo € composto por unidades de competéncia, eixos norteadores na
forma de médulos, para possibilitar terminalidade formativa, viabilizando aquisi¢cdo de

competéncias e habilidades. E organizado segundo o perfil profissional.

Cada Unidade Curricular poderd cotresponder a varias Unidades de
Competéncias que sintetiza a estrutura basica do curriculo, constituido numa viséo
interdisciplinar, por conjuntos coerentes e significativos de conhecimentos,
habilidades e atitudes profissionais, independente em termos formativos e de

avaliagdo durante o processo de aprendizagem.

As grandes fungdes que constituem o desempenho profissional sé&o
explicitadas pelas Unidades de Competéncias que contribuem para o alcance da

23
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competéncia geral. Cada Unidade Curricular representa uma parte significativa e
fundamental da competéncia geral e reflete grandes etapas do processo de trabalho
ou técnicas fundamentais. Os resultados que se espera & que as pessoas obtenham

na Unidade Curricular os dominios expressos pelos Elementos de Competéncia.

Os Elementos de Competéncia descrevem o que os profissionais devem ser
capazes de fazer nas situagdes de trabalho. Sao compreendidas como derivagdes

das Unidades de Competéncia.

O Hinerario Formativo, a Estrutura Curricular, a Metodologia, dentre outros
aspectos abordados neste item compdem um conjunto que enseja uma viséo geral do

curriculo.

Em consonancia com o0s requisitos de acesso, dispostos no item 4 — Requisitos
de Acesso ao Curso, a articulagdo do ensino médio com a educagéo profissional

poderé se dar na forma concomitante e subsequente.

7.1 Rinerario Formativo

O itinerario formativo estd estruturado em: Maodulo Basico - 300 horas, Modulo
Especifico | - 300 horas, Médulo Especifico I - 300 horas, Médulo Especifico Il - 300

horas e Projeto Integrador — 100 horas num total de 1300 horas.

7.1.1 Esquema modularizada
Figura 1 - Esquema modularizada

MODULO
BASICO

APUPEARMAGN R YU EC AN OO B O RGARE NN NOERAERNIRRT

E MODULO :
i ESPECIFICO | .

300h
| PROJETO

] INTEGRADOR : Técnico em

MOD_ULO . Alimentos
| ESPECIFICO Ii (Médulo
Concomitanie) 130Ch
i 300h 24
100h
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Fonte: ltinerario Nacional de Educagéo Profissional SENAI — Alimentos e Bebidas - Verséo 3

7.2 Matriz Curricular da Habilitacao Profissional

A seguir sdo descritos na Matriz Curricular os mddulos e as unidades

curriculares previstos e as respectivas cargas horarias.

7.2.1 Quadro Resumo da Organizacao Curricular

Quadro 2 - Quadro Resumo da Organizacéao Curricular

Técnicas de Comunicagéo e informagao 60h
TEC.EAD.060.011
z Principios de Tecnologia de Alimentos
BASICO TEC. EAD.160.005 160h 300h
Fundamentos de Qualidade e Seguran¢a na 80h
Produgédo de Alimentos TEC.EAD.080.006
Tecnologia e Processamento de Alimentos | 100h
ESPECIFIcO| | |EC-FAD.100.008 300h
Andlises de Alimentos TEC.EAD.200.001 200h
Tecnologia e Processamento de Alimentos Il 200h
] TEC.EAD.200.002
ESPECIFICO lI 300h
Planejamento e Gestao da Produgéo 100h
TEC.EAD.100.009
: Tecnologia e Processamento de Alimentos Il
ESPECIFICO I TEC.EAD.100.010 100h 300h

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia
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Sistemas de Gestao TEC.EAD.120.005 120h
Desenvolvimento de Projetos 30h
TEC.EAD.080.007

PROJETO .

INTEGRADOR Projeto Integrador TEC.EAD.100.011 100h 100h

Total | 1.300h

Fonte: {tinerario Nacional de Educagéo Profissional SENAI — Alimentos e Bebidas - Verséo 3

7.3 Descricdo dos Elementos de Competéncia e dos Padroes de Desempenho

s
bree ety e S Sk = N

e Planejar o processo de produgao « |dentificando as metas e os cronogramas de
producio e entrega

o Elaborando planos de trabalho

¢ Estimando recursos (humanos, materiais,
equipamentos, financeiros, espaco fisico)
com vistas a otimizar a produgéo

¢ |dentificando necessidades de adequacéo de
lejautes

¢ Considerando os procedimentos e as
normas de armazenamento e logistica

e Considerando as normas e as legislagdes
sanitdrias, ambientais, de salde, de higiene
e de seguranca no trabalho, e da qualidade

s Controlar o processo de produgéo de |e Acompanhando as varidveis do processo
alimentos (perdas, tempo, temperatura, rendimentos,
pressdo, reprocesso)

e Acompanhando o ajuste € a higienizag&o de
equipamentos para start up

¢ Avaliando a conformidade das matérias-
primas, ingredientes, insumos e embalagens

26
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¢ Avaliando o desempenho dos colaboradores
envolvidos na drea de trabalho

* Acompanhande a operagéo e a manutengéo
de equipamentos

o Cumprindo os procedimentos dos sistemas
de gestéo

o Ajustando o processo com base em
resultados analiticos ou de acordo com
demandas

o Contribuindo para a melhoria continua de
processos e produtos

¢ Verificando se os planos de trabalho estéo
sendo realizados de acordo com o que foi
estabelecido

o Acompanhando os procedimentos de
comercializagdo e logistica

o Verificando se as condigGes de
armazenamento e transporte dos produtos
atendem as normas e a legislagéo

¢ Tratando reclamagdes de clientes

o Considerando as normas e as legislagtes
sanitarias, ambientais, de salde, de higiene
e de seguranca no trabalho e da qualidade

o Elaborando documentagao tecnica

o Acompanhando o processo através da
realizacdo de andlises fisico-quimicas e
sensoriais

27
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¢ Planejar atividades laboratoriais ¢ Definindo as metodologias de andlises de
acordo com legislagbes e normas,
especificagbes internas e planos de
amostragem

e Estimando recursos (humanos, materiais,
equipamentos, financeiros, espago fisico)

¢ Considerando o plano de manutengéo e
calibragdo de equipamentos e instrumentos

¢ Considerando normas e legislagdes
sanitarias, ambientais, de salde, de higiene
e de seguranca no trabalho e da qualidade

» Considerando as condigbes de estocagem,
armazenamento de materiais e produtos
quimicos

¢ [xecutar analises laboratoriais e Coletando amostras de acordo com o plano
e as técnicas de amostragem

e Preparando amostras e materiais de acordo
com metodologias especificas

¢ Realizando os procedimentos de anélises de
acordo com metodologias especificas

o Verificando os pardmetros de controle
especificos de cada analise (tempo,
umidade, temperatura) e a calibragéo e 0
ajuste dos equipamentos

e Registrando dados obtidos nas andlises

¢ Considerando as normas e as legislacbes
sanitarias, ambientais, de saude, de higiene
e de seguranca no trabalho e da qualidade

e Emitir parecer técnico e Tratando os dados de acordo com
metodologias aplicaveis

» |nterpretando resultados de acordo com
legislagdes, normas e especificagoes
internas

Elaborando laudos de analise

28
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Efetuando a elaboragéo ou a revisédo da
documentagéio do sistema de gestao, de
acordo com as normas e a legislagéao
referentes a seguranca dos alimentos (BPF,
APPCC)

Elaborando planos de agéo

Monitorando procedimentos, ponios criticos
e pontos criticos de controle

Verificando procedimentos, pontos criticos e
pontos criticos de controle

Investigando as causas das ndo
conformidades

Aplicando agbes corretivas
Verificando a eficécia das a¢des corretivas

Considerando normas técnicas, de sadde, de
higiene e de seguranc¢a do trabatho, de
qualidade e de meio ambiente

Considerando resultados de auditorias

e Assegurar o cumprimento das
politicas e dos procedimentos dos
sistemas de gestéo

Orientando os colaboradores quanto as
politicas e acs procedimentos do sistema de
gestdo

Disseminando as politicas e os
procedimentos por meio de material
educativo e de divulgacao

Monitorando o cumprimento das politicas e
dos procedimentos do sistema de gestio

Considerando normas técnicas, de higiene,
de salde, de seguranga do trabalho, de
gualidade e de meio ambiente

29
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¢ Auditar sistemas de gestéo » Considerando normas técnicas, de saude, de
higiene e de seguranca do trabalho, de
qualidade e de meio ambiente

e Elaborando plano de auditoria
» Aplicando listas de verificacédo
¢ Elaborando relatérios de auditoria

« Compartilhando o resultado de auditoria com ¢
as partes interessadas

7.3.1 Competéncias de Gestao

o Gerenciar equipes de trabalho
e Liderar equipes e ter bom relacionamento interpessoal

o Apoiar as decisGes organizacionais, buscando a participagao dos demais membros da
equipe

o Aplicar técnicas de comunicacéo oral e escrita

e Cumprir legislagio trabalhista, previdencidria e fiscal além das normas e das
legislagBes sanitarias, ambientais, de salide, higiene e seguranga no trabalho, e da
qualidade

e Administrar conflitos | (
o Adaptar-se as mudancgas

e Demonstrar autocontrole

o Ser ético

e Demonstrar poder de persuasao e capacidade de argumentagao

e Otimizar recursos com a finalidade de realizar melhorias dos produtos e servigos,
considerando os aspectos técnicos, ergondmicos e econdmicos

e Possuir uma visdo sistémica e coordenada de todas as fases do processo

o Responsabilizar-se pela conservagio das maquinas, dos equipamentos e dos
instrumentos

e Ter capacidade de andlise critica

30
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 Demonstrar afitude proativa e a¢des inovadoras na otimizacdo de processos e
resolucio de problemas

7.4 Conhecimentos Referentes ao Perfil Profissional

Conhecimentos

¢ Tecnologia de alimentos
¢ Ciéncia de alimentos

(" e Nogdes de administragao
) o Operacbes unitarias

o Relagbes humanas

* Microbiologia de alimento

¢ Bioguimica de alimento

UC1: Coordenar o processamento de | ° Nogdes de marketing

alimentos de acordo com normas e ¢ Quimica dos alimentos

legislagBes sanitarias, ambientais, de |® Tecnologia de embalagens

salde, higiene e seguranga no o Desenvolvimento de novos produtos
trabalho, e da qualidade. » Nogbes de estatistica

¢« Custos industriais

¢ Legislacao e normas referentes a area de
alimentos e bebidas

N

¢ Nog¢des de toxicologia

e Nogbes de nutricio

e Nogdes de bem-estar animal
o Aditivos

e Ingredientes

e Seguranga do trabalho

e [nstrumentagéo e manutengio

UC2: Avaliar a qualidade das matérias-

primas, dos insumos, dos processos e Conhecimentos

dos produtos alimentfcios, de acordo | ® Bromatologia

com normas e legislagBes sanitdrias, |°® Microbiologia de alimento
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ambientais, de satde, higiene e e Bioguimica de alimentos

seguranga no trabalho, e da qualidade. | ¢ Quimica dos alimentos
s Nocdes de estatistica

o LegislagBo e normas referentes & area de
alimentos e bebidas

o Nogdes de toxicologia
e Segurancga do trabalho

s |nstrumentacdo e manutencao

Conhecimentos

o Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
. _ Controle (APPCC) e outras ferramentas
UC3: Implementar sistemas de gesto,

L * Boas Praticas de Fabricagé@o (BPF)
de acordo com normas ¢ legislagdes

e . . , « Noc¢Oes de estatistica
sanitarias, ambientais, de salde,

- ¢ (Gestdo ambiental
higiene e seguranga no trabalho e da

qualidade ¢ (Gestdo da qualidade

» Legislagéo e normas referentes & drea de
alimentos e bebidas

o Informatica (informatica basica e softwares
dedicados)
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8 ORGANIZACAOQ INTERNA DAS UNIDADES CURRICULARES

Considerando a metodologia de formagao com base em competéncias, as
unidades curriculares sdo formadas pelos conteldos formatives que contemplam as
competéncias basicas (fundamentos técnicos e cientificos), as competéncias
especificas (capacidades técnicas), as competéncias de gestdo (capacidades
organizativas, sociais e metodoldgicas) e os conhecimentos.

Vale destacar que na organizagédo interna das unidades curriculares estao
definidos os ambientes pedagdgicos, indicando os equipamentos, maquinas,
ferramentas, instrumentos e materiais, com a finalidade de subsidiar o planejamento

das praticas pedagdgicas.

8.1 Moédulo Basico

* Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

. Unidade Curricular: Técnicas de Comunicagéo e Informacéo

Carga Horéria: 60h

Unidades de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislactes
. sanitarias, ambientais, de satde, higiene e seguranc¢a no trabalho, e da qualidade.

- UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumaos, dos processos e dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legislagfes sanitarias, ambientais, de
- saude, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

- UC3: Implementar sistemas de gestéo, de acordo com normas e legisla¢des sanitarias,
- ambientais, de saude, higiene e seguranca no trabalho e da qualidade.

 Objetivo Geral: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a
. comunicag8o técnica do profissional por meio oral e escrito, bem como capacidades
' sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilite o pleno desenvolvimento das

ehto's"._.:_ SR i

. Conhecim

Capacidades Técnicas Comunicacéo

s Processo
o Funcdes da linguagem
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. Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

' Unidade Curricular: Técnicas de Comunicacéo e Informagao

;

- Carga Horaria: 60h

Unidades de Competéncia:

- UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagdes
. sanitarias, ambientais, de salde, higiene e segurancga no trabalho, e da qualidade.

- UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
| produtos alimenticios, de acordo com normas e legislag@es sanitarias, ambientais, de
- salide, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

uC3: implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislagbes sanitarias,
- ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

: Objetivo Geral: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a

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

' Fundamentos Técnicos e Cientificos e Conheclmentos

o Ultilizar diferentes técnicas de ° Ntvels de fala

disseminacéo de informagdes, inclusive | ¢  Diferentes técnicas de disseminagédo de
com recursos computacionais informagdes

o Comunicar-se oraimente e por escrito, | e Utilizag8o de recursos audiovisuais
em diferentes niveis hierarquicos,
inclusive por meio eletrdnico

e Elaborar textos técnicos e informativos,

Textos

Andlise textual e tematica

inclusive em meio eletrdnico e Tipos
o Ler e interpretar textos técnicos ¢ Dissertativos
(normas, procedimentos, manuais, s Argumentativos
planilhas, relatérios, graficos, s Artigos
fluxogramas e catélogos) e Informativos técnicos
s Apropriar-se do conhecimento através L.
Relatorio

de pesquisa em diferentes fontes

(livros, revistas, web e outros) Informética aplicadas 4 comunicagéo
e Utilizar ferramentas tecnoldgicas, como ,

editores de textos, planilhas Editor de texto

eletrdnicas, soffwares de * Planilhas eletronicas

apresentagéo, correio eletrnico e * Softwares de apresentacao
internet, para o auxilio nas suas e Correio eletrdnico
atividades profissionais e Internet

e Esirutura

e Tipos
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. Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

~Unidade Curricular: Técnicas de Comunicagéo e Informacgéc

Carga Horaria: 60h

Unidades de Competéncia:
' UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagcfes

| sanitdrias, ambientais, de satide, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.
UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
* produtos alimenticios, de acordo com normas e legislagGes sanitdrias, ambientais, de

' salde, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

UC3: Implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislagfes sanitarias,
: ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

| Objetivo Geral: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a
, comunicagao técnica do profissional por meio oral e escrito, bem como capacidades
sociais, organizativas e metodoidgicas, que possibilite o pleno desenvolvimento das

_ Conhecimentos

" Fundamentos Técnicos e Cientificos | =

Pesquisa bibliografica
Capacidades Sociais, Organizativas e

Metodolégicas (Capacidades de Gestdo) | ° Selegao e delimitagdo do tema

« |dentificacao das fontes

Sociais * Andlise e sele¢éo dos dados coletados
¢ Demonstrar autocontrole Ferramentas de informatica aplicadas a
e Ter comportamento ético comunicagao
s Editor de texto
o o Planilhas eletrdnicas
Organizativas e Softwares de apresentagio
¢ Demonstrar poder de persuaséo e ¢ Correio eletrdnico
¢ Internet

capacidade de argumentagao
e Ter capacidade de andlise critica

e Sala de aula
Ambientes Pedagdgicos e Biblioteca
e Laboratdrio de Alimenios
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'« Computador com acesso a intermet
e DatashowKit multimidia (projetor, tela,
 computador)

Maquinas, Equipamentos,
Instrumentos e Ferramentas

e Normas técnicas, de saude, de seguranga e de
preservagdo ambiental
e Textos de periddicos especializados
¢ Relatdrios

Materiais

. Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Principios de Tecnologia de Alimentos (

Carga Horaria: 160h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e legislactes
sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

. UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legislagbes sanitarias, ambientais, de
salde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

| UC3: Implementar sistemas de gestéo, de acordo com normas e legislagbes sanitarias,
ambientais, de salde, higiene e seguranga no frabalho, e da qualidade.

| Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos & tecnologia de
alimentos, aplicando os principios de conservagéo e higienizacéo de alimentos,
instalagdes e ambiente, bem como capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas,
que possibilite o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no )

. mundo do trabalho. &

' Fundamentos Técnicos e Cientificos - * Conhecimentos

Capacidades Técnicas Calculos aplicados a producéo e ao controle

” i
» ldentificar os fundamentos de de alimentos

bioquimica nos processos de
transformagao e conservagao de
alimentos e bebidas

o |dentificar os fundamentos da
guimica nos processos de producéo
e conservacéo de alimentos e
bebidas

Raciocinio légico

Comparagao de grandezas
Sistema internacional de unidades
Notagéo cientifica

Unidades de concentracao

Regra de trés

Areas e volumes

Quimica aplicada

36

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia



A

Fali

Fl.: 00
Resolugio n® /2021

Parecern® /2021
Rubrica TCA

Sistema

FIERS

Perfil Profissicnal: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Principios de Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 160h

Unidade de Competéncia:

- UC1: Coordenar o pracessamento de alimentos, de acordo com normas e legislagfes
- sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

- UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
- produtos alimenticios, de acordo com normas e legislagbes sanitarias, ambientais, de
- salde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

|
i
. UC3: Implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislacBes sanitarias,
| ambientais, de satde, higiene e segurancga no trabalho, e da qualidade.

. Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos & tecnologia de

" alimentos, aplicando os principios de conservagao e higienizac&o de alimentos,

- instalagdes e ambiente, bem como capacidades sociais, organizativas e metodolégicas,
- que possibilite o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no

- mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos ¢ Clentificos  Conhecimentos

o |dentificar os fundamentos de e Ligagdes quimicas

microbiologia para produgéo e o Intermoleculares
conservagao de alimentos e bebidas o Interatdmicas

e Reconhecer os principais grupos de | ¢ Fungdes inorganicas
matérias-primas (lacteos, amilaceos, o Acido
carneos e vegetais) dos alimentos e o Base
as suas alteragdes durante o o Sais
processamento e/ou o Oxido
armazenamento, em virtude de ¢ Fungdes organicas
reacgdes quimicas o Oxigenadas

o |dentificar maquinas, equipamentos o Nitrogenadas
e instrumentos considerando as o Halogenadas
etapas de produgdo de alimentos e o Hidrogenada
bebidas o Sulfuradas

o Identificar as tecnologias utifizadas

” Composicéo quimica dos alimentos
nos processos de conservagao de

alimentos e Carboidratos
e ldentificar normas e legislagdbes o Estrutura
sanitarias, ambientais, de satde, de o Reagles
higiene, seguranca do trabatho e da | ¢ Proteinas e aminoacidos
qualidade o Estrutura
o Reacbes
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Perfil Profissional; Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Principios de Tecnologia de Alimentos

. Carga Horaria: 160h

Unidade de Competéncia:

' UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e legislagdes
- sanitérias, ambientais, de satde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

- UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
- produtos alimenticios, de acordo com normas e legislagbes sanitarias, ambientais, de
: saﬂde higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

UCS Implementar sistemas de gestao, de acordo com normas e legislagdes sanitarias,
- ambientais, de satde, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

- Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a tecnologia de

- alimentos, aplicando os principios de conservagéo e higienizagdo de alimentos,

" instalagBes e ambiente, bem como capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas,
' que possibilite o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no

- mundo do trabalho.

| -Fuﬁ_damentos‘récnicos e Cientificos

Conhecimentos

Capacidades Sociais, Organizativas e
Metodolégicas (Capacidades de
Gestao)

Sociais

e Ter comportamento ético
e Demonstrar poder de persuasao &
capacidade de argumentacéo

Metodolégicas

e Ter capacidade de analise critica

Enzimas
o Reagdes
o Lipidios
o Estrutura
o Reagdes
« Vitaminas
Pigmentos naturais
e Minerais

Principios de opera¢des unitarias na
producao de alimentos

Conservacao de alimentos

Pelo calor
Pelo frio
Pelo controle da umidade
Pela adi¢ao de um soluto
Por defumagao
Por fermentagao
Pela adicio de aditivos
o Classificag@o dos aditivos
o Principios de acdo dos aditivos
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

- Unidade Curricular: Principios de Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 160h

. Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e legislagbes
- sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

. UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
| produtos alimenticios, de acordo com normas e legislactes sanitarias, ambientais, de
satde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

. UC3: Implementar sistemas de gest&o, de acordo com normas e legislagbes sanitarias,
' ambientais, de satde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

- Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a tecnologia de

. alimentos, aplicando os principios de conservagéo e higienizacdo de alimentos,

- instalagbes e ambiente, bem como capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas,
- que possibilite o plenoc desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no

- mundo do trabalho.

I T s 7 o

Fundamentos Técnicos e Cientificos | . Conhecimentos . -

o Dosagens e toxicologia

» Pelo uso da irradiagio

¢ Pelo uso de atmosfera controlada e
modificada

¢ Pelo uso de novas tecnologias

Embalagens

Primarias

Secundarias

Terciarias

Materiais
o Papel/Papelao

Plastico

Metal

Vidro

Compostos

000

Microbiclogia de alimentos

o Tipos de micro-organismos
o Bactérias
o Virus
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| Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

' Unidade Curricular: Principios de Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 160h

Unidade de Competéncia:

' UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e legislages
. sanitarias, ambientais, de satde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

- UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
- produtos alimenticios, de acordo com normas e legislagdes sanitarias, ambientais, de
. salde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

N

2

- UC3: Implementar sistemas de gest&o, de acordo com normas e legislagbes sanitarias,
- ambientais, de satde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

- Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos & tecnologia de

- alimentos, aplicando os principios de conservagéo e higienizagao de alimentos,

. instalagdes e ambiente, bem como capacidades sociais, organizativas e metodolégicas,
« que possibilite o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no

. mundo do trabalho.

' Fundamentos Técnicos e Cientificos | 1" Conhecimentos = ..

o Fungos
o Parasitas
o Fatores que influenciam na multiplicagéo
dos micro-organismos Fatores intrinsecos
o Fatores extrinsecos
o Teoria dos obstaculos
¢ Curva de crescimento
e Classificagdo dos micro-organismos de
interesse em alimentos
o Patogénicos
o Deteriorantes
o Benéficos ou Uteis

~

Normas e legislacdes

e Ambiental

e Satde e seguranga no trabatho

e Sanitérias/seguranca dos alimentos
o Padrdes de identidade e qualidade

Higiene na manipulaczo de alimentos

¢ Conceitos
o Limpeza
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Principios de Tecnologia de Alimentos

| Carga Horéria: 160h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e legislagdes
sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranc¢a no trabalho, e da qualidade.

. UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
. produtos alimenticios, de acordo com normas e legislages sanitarias, ambientals, de
. salide, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

UC3: Implementar sistemas de gestéo, de acordo com normas e legislagdes sanitérias,
 ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a tecnologia de
alimentos, aplicando os principios de conservacgao e higieniza¢édo de alimentos,
instalagdes e ambiente, bem como capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas,
que possibilite o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do Tecnico no
mundo do trabalho.

Fundamentos Tecnacos e Clentlflcos o Conheclmentos

o Desmfecgao
o Higienizagéo
¢ Higienizagao
o Pessoal
¢ Equipamentos
o Ambiental
Etapas de higienizagéo
e Fatores que influenciam a higienizagéo
o Tempo
Temperatura
Concentracgao
Ac#o mecénica
Acao guimica
o Qualidade da agua
e Principais produtos utilizados e suas
fungdes
» Técnicas de higienizagéo
o Imersao
Mecénica
CIP
Espuma/gel
Novas tecnologias

0000

0000
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* Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Principios de Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 160h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e legislagdes
sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos & dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legislages sanitarias, ambientais, de
salde, higiene e seguranca no irabalho, e da qualidade.

UC3: Implementar sistemas de gestao, de acordo com normas e legislagdes sanitarias,
ambientais, de saude, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

- Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a tecnologia de

- alimentos, aplicando os principios de conservagao e higienizagéo de alimentos,

. instalagtes e ambiente, bem como capacidades sociais, organizativas e metodolégicas,
" gue possibilite o pleno desenvolvimento das competéncias especificas do Técnico no

- mundo do trabalho.

i
l
i
|
i
H
i
i
|

 Conhecimentos

o Avaliagao da eficiéncia e eficacia da
higienizagao

<o Sala de aula
Ambientes Pedagégicos e Biblioteca
e |aboratério de Alimentos

Maquinas, Equipamentos, e Computador com acesso a internet

Instrumentos e Ferramentas ., patashowKit multimidia (projetor, tela,
computador)

Materiais ¢ Normas técnicas higiénicossanitarias
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- Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

' Unidade Curricular: Fundamentos de Qualidade e Seguranca na Producao de Alimentos

- Carga Hordéria: 80h

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e legislagbes
. sanitarias, ambientais, de satde, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

' UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legislagdes sanitdrias, ambientais, de
. saude, higiene e seguranca no trabalho e da qualidade.

UC3: Implementar sistemas de gestéo, de acordo com normas e legislagGes sanitarias,
ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos a qualidade e
- seguranga do trabalho no processamento de alimentos, bem como capacidades sociais,
- organizativas € metodoldgicas, que possibilitem o pleno desenvolvimento das
' competéncias especificas do Técnico no mundo do trabalho.
SR

Capacidades Téchicas Estatistica aplicada na producao de
: . . alimentos
. » Reconhecer calculos estatisticos
! (média, desvio-padrao, analise de e Amostragem
. variéncia e outros) ¢ Média
. » Reconhecer ferramenias de o Desvio-padréo
- qualidade e Analise de varidncia
- e« Reconhecer normas e legislagdes e Graficos estatisticos
; higiénico sanitarias, de salde e .
v | Qualidade

g seguranga do trabatho
. Reconhecer medidas de controle de | «  Ferramentas
+  contaminagbes em alimentos. o Grafico de Pareto

. @ |dentificar situagGes de risco a satde o Diagrama de causa e efeito
! e a segurang¢a individual e coletiva o Histograma

| Capacidades Sociais, Organizativas e © gol’hf.a deg:rélf_zgagaci

' Metodoldgicas {(Capacidades de © raticos ISpersao

' Gestdo) o Fluxograma

j o Cartas de controle

| Sociais e PDCA

‘ o SW2H

o Demonstrar autocontrole
e Ter comportamento ético Seguranca do trabalho
Demonstrar poder de persuasao e

capacidade de argumentacao * Conceltos gerais
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. Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

- Unidade Curricular: Fundamentos de Qualidade e Seguranga na Produgéo de Alimentos

- Carga Horaria: 80h

Unidade de Competéncia:

- UC1: Coordenar o processamento de alimentos, de acordo com normas e legislagGes
i sanitarias, ambientais, de saide, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

| UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
. produtos alimenticios, de acordo com normas e legislagdes sanitdrias, ambientais, de
| satide, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

UC3: Implementar sistemas de gestao, de acordo com normas e legislagdes sanitarias,
- ambientais, de satde, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

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

'Fundamentos ."I‘édr_iido_'s_'é:_C_i'e'n'_tl'ﬁcQs S Conhec:mentos

. Amdentes de trabalho
. ¢ Comissdo Interna de Prevengéo de
| » Ter capacidade de analise critica Acidentes (CIPA)
Mapeamentos de riscos
Principios de combate a incéndios
Nog¢Ges de primeiros socorros
Equipamentos de Protecéo Individual
(EPI)
Equipamentos de Protegao Coletiva (EPC)
¢ Normas Regulamentadoras (NR’s)

- Metodolégicas

Seguranca dos alimentos

» Contaminagées em alimentos

o Definigao

o Perigos fisicos, quimicos e

biologicos

o Medidas de controle
¢ Doencas transmitidas por alimentos
. e Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)
\ o Definigéo
‘ o Legislagdo e normas pertinentes
o Prevencéo da contaminagao

cruzada
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. Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

h

. Unidade Curricular: Fundamentos de Qualidade e Seguranga na Produgio de Alimentos

Carga Horaria: 80h

 Unidade de Competéncia:

- UC1: Coordenar o pracessamento de alimentos, de acordo com normas e legislagtes
- sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

‘ UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
- produtos alimenticios, de acordo com normas e legislagdes sanitdrias, ambientais, de
. saude, higiene e seguranca no trabalho e da qualidade.

. ucs: Implementar sistemas de gestéio, de acordo com normas e legislagtes sanitarias,
- ambientais, de saude, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

. Objetivo: Desenvolver os fundamentos técnicos e cientificos relativos & qualidade e

. segurancga do trabalho no processamento de alimentos, bem como capacidades sociais,
, organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno desenvolvimento das

| competéncias especificas do Técnico no mundo do trabalho.

D masp s

w% . ¢
o
o Higiene pessoal
o Selegdo e recebimento de insumos
o Equipamentos e utensilios
o Armazenamento e transporte de
insumos e produtos acabados
o Controle de qualidade
o Limpeza e desinfec¢ao
‘ o Manipulagdo, armazenamento e
eliminagao de residuos
o Controle Integrado de Pragas (CIP)
; o Controle da potabilidade da agua
; o Programa de treinamento
o Rastreabilidade
o Recoihimento de produtos
: ¢ Procedimentos Operacionais
Padronizados
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¢ Salade aula
Ambientes Pedagégicos e Biblioteca
¢ |[aboratério de Alimento

e Computador com acesso a internet
Ferramentas e Equipamentos o DatashowKit multimidia (projetor, tela,
computador)

o Normas técnicas higiénico sanitarias , de sadde e

Materiais de seguranga do trabalho

8.2 Médulo Especifico |

. Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Cusricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos 1, Il e lll

' Carga Horaria: 400h (I - 100h / 11-200h/ 11l — 100h)

Unidade de Competéncia:

- UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagtes
- sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

| Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
. como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno

- desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

sty

e i 2 b 0

. Fundamentos Técnicos e Cientificos .. ‘Conhecimentos. =

' Capacidades Técnicas Tecnologia de carnes e derivados

o Estabelecer a sequéncia ldgica de e Bovinos, suinos e aves

operacdes do processo de produgdo o Principais ragas e linhagens

s Interpretar fluxogramas e diagramas o Tipos de criagio

relativos ao processo produtivo o Cortes comerciais

. ¢ Interpretar manuais de maquinas, o Etapas de abate

5 instrumentos e equipamentos e Pescados

. e Relacionar as principais anomalias | o Principais espécies comerciais

’ de processo ao programa de o Agquicultura marinha e continental
manutencéo de maquinas e o Sistemas produtivos
equipamentos . » Parametros de Qualidade da Carne

o Maciez
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- Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

. Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |, Il e il

Carga Horaria: 400h (| - 100h / 11-200h/ 1l — 100h)

- UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislactes
- sanitarias, ambientais, de satide, higiene e seguranga no irabalho, e da qualidade.

Unidade de Competéncia:

| Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias prof

Comecmenios

produto aos procedimentos técnicos,
normas e legislagdes higiénico
sanitarias, de saude e seguran¢a do
trabalhc e do meio ambiente
Reconhecer os procedimentos de
armazenamento, distribuicio e
logistica

Identificar os principais documentos
relativos ao processo

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

Identificar as varidveis e os
parAmetros de processo para
operacio, calibracdo e ajuste de
magquinas, instrumentos e
equipamentos

identificar os residuos e os
subprodutos gerados no processo
produtivo

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

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

Tecnologia de leites e derivados

o Cor
o Capacidade de retencéo de agua
o Microbiota

o pH
Ingredientes e aditivos

o Classificagéo

o Fungao
Salga da carne
Produtos carneos frescais
Produtos carneos curados e salgados
Produtos carneos processados
termicamente
Produtos carneos fermentados
Controle de qualidade
Embalagens para carnes e derivados

Leite cru

Composicdo quimica do leite
Leite fluido

Bebidas lacteas

Queijos

Gelados comestiveis
Creme de leite e manteiga
l.eites concentrados
Leites fermentados

Leites desidratados

Doce de leite
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" Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

- Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |, Il e lll

Carga Horaria: 400h (I - 100h / 1I-200h/ Il = 100h)

Unidade de Competéncia:

| . o
- UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagtes
sanitérias, ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
. como as capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos.Tecmcos e Clentlflcos ' . Conheclmentos "

o Identlflcar técnicas para avalaagao da ° Embalagens para Ieltes e denvados
: eficacia do procedimento de

; higienizagdo
| o Interpretar laudos de andlise das Tecnologia de cereais e derivados
_matengs—primas, insumos, o Farinhas
j ingredientes, embalagens e produtos | | oz o
o Relacionar os resultados analiticos e Bolos
com a seguranca e a qualidade dos N
» Biscoitos

! produtos

e Relacionar a coleta de dados de
processo com as agbes corretivas
os desvios mostrados pelas cartas

Massas alimenticias e outros derivados
¢ Embalagens para farinhas e derivados

de controle . :
Tecnologia de frutas e hortalicas
. » Reconhecer as normas e as
tegislagdes higiénico sanitdrias, de e Armazenamento, transporte e conservacgéo
= salde e seguranca do frabalho da matéria-prima

» Classificacao e selecio da matéria-prima

¢ Higienizagdo da materia-prima

+ Preparo da matéria-prima de acordo com o
produto

e Frutas e hortalicas minimamente

Capacidades Sociais, Organizativas e processadas

. Metodolégicas (Capacidades de

Gesto) Conservas vegetais
' Geleias e doces em massa
; Sociais Produtos desidratados

Produtos fermentados
Frutas cristalizadas
Poipas

' e Utilizar técnicas de administragéo de
ﬁ conflitos

o Demonstrar autocontrole :
' o Ter comportamento ético |
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. Perfil Profissionat: Técnico em Alimentos

- Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |, Il e Il

Carga Horaria: 400h (I - 100h / [I-200h/ Il - 100h)

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislacbes
sanitarias, ambientais, de saude, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

- Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
- como as capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno
. desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Tecmcos e Clentlflcos : v : '_ Conhemmentos

Lo Interaglr com colegas de forma ) Embalagens para frutas hortal:gas e
construtiva, clara e objetiva derivados
. o Exercer lideran¢a junto ao seu grupo

de trabalho

Tecnologia de bebidas

o Bebidas ndo alcodlicas
¢ Bebidas alcodlicas

- o Zelar pela conservagéo e o Embalagens para bebidas
' manutengéo de maquinas,

equipamentos, instrumentos e

' Organizativas

materiais Tecnologia de balas, chocolates e confeitos
e AcUcar

. Metodologicas ¢ Cacau

: o Chocolate

. » Demonstrar poder de persuasao e e Drageados

: capacidade de argumentagéo s Balas

.o Ter visao sistémica do conjunto de
‘ suas atividades e de sua importancia

para as demais fases do processo Especificacdes técnicas de matérias-

. produtivo - B primas, insumos, embalagens e produto
‘e Ter capacidade de analise critica acabado

. o Demonstrar atitude proativa e agbes
inovadoras na melhoria continua de

processos e na resolugéo de Méaquinas, equipamentos e instrumentos
problemas _

o Tipos

e Aplicacao

e Procedimentos operacionais

e Ajustes em varidveis
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_ Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

- Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |, Il e 1lI

. Carga Horaria: 400h (1 - 100h / [1-200h/ [l — 100h)

, Unidade de Competéncia:

; UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagdes
| sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

' Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
- como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
~ desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

o S
Do .

" Fundamentos Técnicos e Cientificos | = Conhecimentos . .

B

E ik S R i
i

i

|

|

|

« Controles
e Manutencéo e calibragéo
Higienizacao

o Métodos aplicados
e Técnicas de avaliagéo

Seguranca do trabalho

e Equipamentos de protecéo coletiva
e Equipamentos de prote¢do individual
e Ergonomia

Noc¢oes de gestido ambiental

Qualidade e seguranca de alimentos

o Padrdes normativos
s« Padrfes internos e de clientes

Legislacao e normas de segurancae
higiene do trabalho, ambiental e sanitaria
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Ambientes Pedagoégicos

Maquinas, Equipamentos,
Instrumentos e Ferramentas

Materiais

s & & o

Sala de aula
Biblioteca
Laboratdrio de Alimento

Computador com acesso a internet
Kit multimidia (projetor, tela, computador)
Equipamentos, maquinas € instrumentos para
processamento de:

o Carnes

o Laticinios

o Vegetais

o Grédos e cereais

o DBebidas

o Doces, balas, chocolates e confeitos ‘
Soffwares especificos e de gerenciamento

Apostila e livios

Fichas técnicas (formulagdes)

Procedimentos operacionais de equipamentos
Publicagdes do setor (revistas técnicas, catdlogos
de produtos e servicos) ‘

_Embalagens
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- Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

. Unidade Curricular: Andlises de Alimentos

. Carga Horaria: 200h

. Unidade de Competéncia:

UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
' produtos alimenticios, de acordo com normas e legislagbes sanitarias, ambientais, de
- salide, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

' Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para planejar, executar anélises de
- alimentos e emitir pareceres técnicos, bem como capacidades sociais, organizativas e
~metodolégicas, de acordo com a atuag8o do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Técnicos e Cientificos

.. Conhecimentos '

Capacidades Técnicas

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

Relacionar os diferentes tipos de analises
laboratoriais aos procedimentos técnicos,
normas e legislacées higiénico sanitarias,
de salde e seguranca do trabalho e de
meio ambiente

Identificar meios, instrumentos, vidrarias e
utensilios necessarios para execugio de
atividades laboratoriais

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

Reconhecer as condi¢gdes de estocagem,
armazenamento, aquisi¢do e descarte de
produtos quimicos

Reconhecer os planos de manutengéo e
calibragéo de equipamentos, instrumentos
e vidrarias para andlises laboratoriais
Identificar as técnicas para execugéo de
analises fisico-quimicas, microbiolégicas,
sensoriais, instrumentais & microscépicas

Controle de qualidade de alimentos

Técnicas de amostragem
Planejamento das analises
o Metodologias analiticas
(métodos rapidos e
tradicionais)
o Infraestrutura e leiaute do
laboratério
o Materiais, equipamentos,
reagentes e recursos humanos
o Manutengdo e calibragao de
equipamentos, instrumentos e
vidrarias
o EPI'se EPC’s
Boas praticas laboratoriais
o Procedimenios Operacionais
Padronizados (POP)
o Higienizagao
o Técnicas de descarte e
destinacdo de residuos
o ldentificag&o de reagentes e
insumos
o Higiene pessoal e normas de
seguranga
o EPI'se EPC’s
Riscos e controle de acidentes

o]
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; Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Andlises de Alimentos

Carga Horaria: 200h

Unidade de Competéncia:

- UC2: Avaliar a gualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
. produtos alimenticios, de acordo com normas e legisiacdes sanitarias, ambientais, de
- salide, higiene e seguranga no frabalho e da qualidade.

" Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para planejar, executar analises de
- alimentos e emitir pareceres teécnicos, bem como capacidades sociais, organizativas e
- metodoldgicas, de acordo com a atuagio do Técnico no mundo do trabalho.

F "Fundamentos Tecnlcos e Cientlflcos S -'Conheclmentos

de matérias- -primas, msumos embalagens ) Elaboragao manutengao e

e produtos revisdo de documeniacéo

e Preparo de soluges, reagentes,
meios e materiais

e |dentificar os planos e as técnicas de e« Andlises laboratoriais
amostragem pertinentes para a execugao o Fisico-quimicas
das analises laboratoriais o Microbiolégicas

» |dentificar as tecnicas de acondicionamento o Microscépicas
de amostras de acordo com as o Sensorial

caracteristicas dos produtos
o Interpretar fichas técnicas e de seguranca
de reagentes Normas, legislagdes e padrdes
» Reconhecer a documentagao pertinente
as operagdes de laboratdrio
Interpretar os resultados analiticos
¢ Relacionar os resultados analiticos aos
produtos ou aos processos

Sanitarias/seguranga dos alimentos
Ambientais

Saude e seguranga no trabalho
Padrdes de identidade e gualidade,
internos ou de clientes

e Boas Praticas Laboratoriais

Sociais
» Utilizar técnicas de administragéo de Operacéo de equipamentos e
conflitos instrumentos

¢ Demonstrar autocontrole

o Ter comportamento ético

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

¢ Exercer lideran¢a junto ac seu grupo de
trabalho

e Procedimentos operacionais
o Ajustes em varidveis
e Controles
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; Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

- Unidade Curricular: Anélises de Alimentos

. Carga Horaria: 200h

. Unidade de Competéncia:

- UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legislagfes sanitarias, ambientais, de
salde, higiene e segurancga no trabalho e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para planejar, executar analises de
alimentos e emitir pareceres técnicos, bem como capacidades sociais, organizativas e
metodoldgicas, de acordo com a atuag@o do Técnico no mundo do trabalho.

_ . Fundamentos Técnicos e Cientificos - |- . Conhecimentos . -

Organizativas

e Zelar pela conservag@o & manutencéo de
maguinas, equipamentos, instrumentos e
materiais

Metodologicas

e Demonstrar poder de persuaséo e
capacidade de argumentagéo

o Ter vis&o sistémica do conjunto de suas
atividades e de sua importancia para as
demais fases do processo produtivo

e Ter capacidade de andlise critica

e Demonstrar atitude proativa e a¢des
inovadoras na melhoria continua de
processos e na resolucéo de problemas

Sala de aula
Biblioteca
Laboraidrio de Alimentos

Ambientes Pedagdgicos
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Computador com acesso a internet

Kit multimidia (projetor, tela, computador)
Equipamentos de andlises laboratoriais
Instrumentos de medigao

Maquinas, Equipamentos,
Instrumentos e Ferramentas

¢ o o o

Apostila e livros

Fichas técnicas (formulagées)

Procedimentos operacionais de equipamentos
Publicacdes do setor (revistas técnicas, catédlogos de
produtos e servicos)

Reagentes quimicos

Meios de cultura

Vidrarias e materiais de laboratdrio

Ferramentas

e Softwares especificos e de gerenciamento :

Materiais

8.3 Modulo Especifico Il

: Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

" Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |, Il e ll|

Carga Horaria: 400h (I - 100h / 11-200h/ 1lI — 100h)

- Unidade de Competéncia:

- UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagtes
sanltar[as ambientais, de saude, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

Objet[vo Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
; como as capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno
¢ desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

. Fundamentos Técnicos e Cientificos '~ Conheclmentos

| Capacidades Técnicas Tecnologia de carnes e derivados

o Estabelecer a sequéncia Iogica de e Bovinos, suinos e aves

operacdes do processo de producio o Principais ragas e linhagens

e Interpretar fluxogramas e diagramas o Tipos de criagéo
relativos ao processo produtivo o Cortes comerciais

- |nterpretar manuais de maquinas, o Etapas de abate

‘ instrumentos e equipamentos o Pescados

e Relacionar as principais anomalias o Principais espécies comerciais
de processo ao programa de o Aquicultura marinha e continental
manutencao de maquinas e : o Sistemas produtivos
equipamentos | « Parametros de Qualidade da Carne
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. Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

' Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |, Il e il

- Carga Horaria: 400h (I - 100h / 11-200h/ il — 100h)

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagbes
. sanitarias, ambientais, de satde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

- Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
' como as capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

| Fundamentos Técnicos e Cientificos

Maciez

'« Relacionar o processamento de cada o)

| produto acs procedimentos técnicos, o Cor
normas e legisla¢des higiénico o Capacidade de retencéo de agua
sanitarias, de saude e seguranga do o Microbiota
trabalho e do meio ambiente o pH

e Reconhecer os procedimentos de ¢ Ingredientes e aditivos

' armazenamento, distribuigao e o Classificagao

: logistica o Fungéo

. o Identificar os principais documentos | » Salga da carne

‘ relativos ao processo e Produtos carneos frescais

e Relacionar as caracteristicas de o Produtos carneos curados e salgados

matérias-primas, ingredientes, e Produtos carneos processados
aditivos, embalagens, equipamentos termicamente
e instrumentos aos parametros e Produtos carneos fermentados
tecnoldgicos e Controle de qualidade

 Identificar as variaveis e os « Embalagens para carnes e derivados

_ parametros de processo para

w operagéo, calibragdo e ajuste de

‘ maquinas, instrumentos e Tecnologia de leites e derivados
equipamentos

o [dentificar os residuos e 0s * Leite cru‘ B . .
subprodutos gerados no processo » Composicao quimica do leite
e [eite fluido

produtivo - ¢
"o Reconhecer as causas dos desvios | © Bebidas lacteas

no processo produtive que possam Queijos
. afetar o produto final Gelados comestiveis

o Correlacionar os resultados do Creme de leite e manteiga

= monitoramento com qualidade, Leites concentrados
seguranga ou produtividade ao Leites fermentados
controle do processo Leites desidratados
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_ Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos 1, ll e Il

- Carga Hordria: 400 (I - 100h / 11-200n/ [il - 100h)

Unidade de Competéncia:

- UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legisiagdes
. sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabaiho, e da qualidade.

- Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bern
- como as capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilitern o pleno
- desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

- Conhecimentos

‘o Identificar técnicas para avaliagdo da ; » Doce de leite

eficacia do procedimento de » Embalagens para leites e derivados

_ higienizacéo

o Interpretar laudos de andlise das

| matérias-primas, insumos, Tecnologia de cereais e derivados

; ingrec;ientes, embalagens e pr'c?dutos e FEarinhas

.« Relacionar os resultados analiticos e Pies

* com a seguranga e a qualidade dos Bol

! produtos ° Bolos

. « Relacionar a coleta de dados de * Biscoitos . .. .

» processo com as agbes corretivas e | ° Massas alimenticias & outros de'nvados
os desvios mostrados pelas cartas ¢« Embalagens para farinhas e derivados

| de controle

e Reconhecer as normas e as

‘ legislagtes higiénico sanitarias, de
salde e seguranga do trabalho » Armazenamento, transporte e conservagio

da materia-prima

o (Classificacao e selegao da matéria-prima

o Higienizagc8o da matéria-prima

e Preparo da matéria-prima de acordo com 0

Tecnologia de frutas e hortalicas

= . . . . produto

f :\:ﬂa;:aglcigd?s Sogla:s, %rg;mz:twas € e Frutase hortalicas minimamente

| G:st':é :) 6gicas (Capacidades de orocessadas

: e Conservas vegetais

; Sociais e Geleias e doces em massa

_» Utilizar técnicas de administragio de | ® Frodutos desidratados

: conflitos e Produtos fermentados

-« Demonstrar autocontrole * Frutas cristalizadas
'« Ter comportamento ético ¢ Polpas 3
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |, 1l e lli

- Carga Horaria: 400h (I - 100h / [1-200h/ HIl — 100h)

' Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagoes
| sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

- Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competenmas proflsswnals do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Tecmcos e Clentlflcos Conheclmentos Sl

e [nteraglr com colegas de forma e Embalagens para frutas hortahgas e

‘ construtiva, clara e objetiva derivados
o Exercer lideranca junto ac seu grupo
| de trabatho

Tecnologia de bebidas

Organizativas « Bebidas ndo alcodlicas
f> » Bebidas alcodlicas 5

e Zelar pela conservagéo e » Embalagens para bebidas
’ manutengio de maquinas,

equipamentos, instrumentos e

materiais Tecnologia de balas, chocolates e confeitos
: e Acucar
- Metodolégicas e Cacau
_ ¢ Chocolate
'« Demonstrar poder de persuasao e o Drageados
capacidade de argumentacgéo e Balas

e Ter viso sistémica do conjunto de
suas atividades e de sua importancia

para as demais fases do processo Especificacdes técnicas de matérias-

| produtivo o primas, insumos, embalagens e produto
e Ter capacidade de andlise critica acabado

e Demonstrar atitude proativa e agbes
inovadoras na melharia continua de

processos e na resolugéo de Maquinas, equipamentos e instrumentos

problemas .
e Tipos

e Aplicacéo
e Procedimentos operacionais
‘o Ajustes em variaveis
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! Perfil Profissional: Técnico em Alimenios

- Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |, ll e 11l

- Carga Horaria: 400h (I - 100h / 11-200h/ 11l — 100h)

Unidade de Competéncia:

' UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislacdes
i sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

- Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
. como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitem o pleno
. desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

S S e S s SR

| Fundamentos Técnicos e Cientificos =~

" Conhecimentos”

» Controles
! ¢ Manutencao e calibragéo

Higienizacao

¢ Meétodos aplicados
: e Técnicas de avaliagio

Seguranca do trabalho

s Equipamentos de protecéo coletiva
e Equipamentos de protecao individual
« Ergonomia

Nocgoes de gestdo ambiental

Qualidade e seguranca de alimentos

e Padrbes normativos
: e Padrdes internos e de clientes

Legislacédo e normas de seguranca e
| higiene do trabalho, ambiental e sanitaria
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"¢ Saladeaula
Ambientes Pedagdgicos e Biblioteca
..e _ Laboratério de Alimento

-« Computador com acesso a internet

Kit multimidia (projetor, tela, computador)

. o Equipamentos, maguinas e instrumentos para
processamento de:

Maquinas, Equipamentos, ’ o Carnes
Instrumentos e Ferramentas | o Laticinios
o Vegetais
o Grios e cereais
o Bebidas

o Doces, balas, chocolates e confeitos
Softwares especificos e de gerenciamento f

e Apostila e livros
Fichas técnicas (formulacdes)
-« Procedimentos operacionais de equipamentos
- e PublicacBes do setor (revistas técnicas, catalogos
de produtos e servigos)
.+ Embalagens

Materiais

- Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

' Unidade Curricular: Planejamento e Gestéo da Produgéo

i

Carga Horaria: 100horas

Unidade de Competéncia:

. UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagdes
| sanitarias, ambientais, de satde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

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

Fundamentos Técnicos e Cientificos - Conhecimentos .

Capacidades Técnicas Planejamento da produc¢ao

e Relacionar o planejamento de controle | e  Plano de produgéo
de producg&o ao cronograma, as metas | ¢ Planejamento mestre de produgéo
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: Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Planejamento e Gestéo da Produgio

Carga Horaria: 100horas

Unidade de Competéncia:

- UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagtes
. sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, € da qualidade.

5 - - - - - . -
i Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o planejamento e gestdo da
produgéo, bem como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, de acordo

_ Fundamentos Técnicos e Cientificos | Conhecimentos
e ao volume de produgéo para cada e Programagio de produgio
produto

NPT Meétodos de medida de trabalho
o Estabelecer a sequéncia ldogica de

operagdes do processo de producgao ¢ Definigao

e Interpretar fluxogramas e diagramas ¢ Capacidade produtiva
relativos ao processo produtivo o Rendimento

e Reiacionar demandas ao ¢ Produtividade
dimensionamento do consumo de Leiaute
recursos (humanos, materiais,
equipamentos, financeiros, utilidades, e Tipos
espaco fisico) previstos no plano de ¢ Caracteristicas
trabalho » Simbologia técnica

e Relacionar o impacto do consumo dos | Definicio de fluxo de producéo
recursos (humanos, materiais,
equipamentos, financeiros, espago Custos
fisico) ao custo do produto » Definicéo

e Reconhecer os procedimentos de e Tipos

armazenamento, distribuicao e logistica { ¢  Calculos
e Relacionar o planejamento de c
producio ao programa de manutencdo | Controle do processo

de maquinas e equipamentos » Controle Estatfstico do Processo
o Reconhecer as normas e as (CEP)
legislagdes higiénico sanitarias, de o Capacidade do processo
saude e seguranca do trabalho. .
Logistica
¢ Definicao

Fatores que influenciam na
logistica (embalagens,
empithamento, estoques,
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' Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

' Unidade Curricular: Planejamenio e Gestéo da Produgao

Carga Horaria: 100horas

Unidade de Competéncia:

- UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagdes
| sanitarias, ambientais, de savde, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

|
' Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o plangjamento e gestdo da
produgéo, bem como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, de acordo

wf:;{%%gg;g@f

érmazéﬁéﬁiéntb; cﬁstribuigéo e
Metodolégicas(Capacidades de Gestao) transporte)
Sociais

o Utilizar técnicas de administracdo de
conflitos

» Demonstrar autocontrole
Ter comportamento ético

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

o Exercer lideranga junto ao seu grupo
de trabalho

Metodolagicas

s Demonstrar poder de persuasao e
capacidade de argumentagéo

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

e Ter capacidade de analise critica

o Demonstrar atitude proativa e agdes
inovadoras na melhoria continua de
processos e na resolucéo de
problemas
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o Salade aula
Ambientes Pedagdgicos ¢ Biblioteca

- o Laboratorio de alimentos

e Ferramentas e Kitmultimidia (projetor, tela,
' computador)
e Apostilas e livros
Fichas técnicas (formulacdes)
Cronogramas
Fluxogramas
Ordens de producéo
Procedimentos operacionais de
equipamentos

Materiais

8.4 Médulo Especifico il

i

. Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

! Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos [, Il e |l

. Carga Horéria: 400h (1 - 100h / [I-200h/ IHl — 100h)

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagtes
- sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

- Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
. como as capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

S e

. Conhecimentos
- Capacidades Técnicas Tecnologia de carnes e derivados
- ¢ Estabelecer a sequéncia |égica de o Bovinos, suinos e aves
: operagdes do processo de producéo o Principais ragas e linhagens
-« |nterpretar fluxogramas e diagramas o Tipos de criagédo
relativos ao processo produtivo o Cortes comerciais
! o FEtapas de abate
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. Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |, Il e lll

' Carga Hordria: 400h (I - 100h / [1-200h 11l — 100h)

. Unidade de Competéncia:

- UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislages
g sanitdrias, ambientais, de saude, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

Ob]etlvcr Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
| como as capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno
desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Tecmcos e Clentlﬂcos '_ ; Cq_n.'ﬁegiméht:os _

. lnterpretar manuais de maqumas ¢ Pescados

. instrumentos e equipamentos o Principais espécies comerciais
"o Relacionar as principais anomalias o Aqguicultura marinha e continental
de processo ao programa de o Sistemas produtivos
manutenc&o de maquinas e » Parémetros de Qualidade da Carne
! equipamentos o Maciez
' o Relacionar o processamento de cada o Cor
produto acs procedimentos técnicos, o Capacidade de reten¢io de agua
5 normas e legislactes higiénico o Microbiota
sanitarias, de salde e seguranga do o pH
‘ trabalho e do meio ambiente ¢ Ingredientes e aditivos
- e Reconhecer 0s procedimenios de o Classificagao
: armazenamento, distribuigdo e o Fungéo
logistica ¢ Salga da carne
+ |dentificar os principais documentos e Produtos carneos frescais
‘ relativos ao processo » Produtos carneos curados e salgados
o Relacionar as caracteristicas de ¢ Produtos carneos processados
matérias-primas, ingredientes, termicamente
aditivos, embalagens, equipamentos | ¢ Produtos carneos fermentados
e instrumentos aos par&metros o Controle de qualidade
tecnoldgicos s Embalagens para carnes e derivados

o |dentificar as varidveis e 0s
! parametros de processo para

operagéao, calibraggo e ajuste de | Tecnologia de leites e derivados
maquinas, instrumentos e

. equipamentos e Leitecru _
"o Identificar os residuos e os » Composicéo quimica do leite
~ subprodutos gerados no processo o Leite fluido
produtivo e Bebidas lacteas
¢ Queijos

64

Técnico em Alimentos ~ Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia

-



Fl.: 00
Resolugao n® /2021

Parecern® /2021
Rubrica TCA

Sisiemig

FIEMS

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |, i e lli

f Carga Horaria: 400h (I - 100h / 11-200h/ 11l = 100h)

. Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislacdes
sanitarias, ambientais, de saGde, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
como as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, que possibilitern o pleno
desenvolvimento das competéncias profissicnais do Técnico no mundo do trabalho.

B Conheclmentos

Fundamentos Tecrucos e Csentificos L

Geiados comestlveas

° Reconhecer as causas dos desv;os o
: no processo produtivo que possam e Creme de leite e manteiga
‘ afetar o produto final ¢ |eites concentrados
- e Correlacionar os resultados do o Leites fermentados
monitoramento com qualidade, o Leites desidratados
seguranga ou produtividade ao s Doce de leite
controle do processo e Embalagens para leites e derivados

. o |dentificar técnicas para avaliagio da

i eficacia do procedimento de

+ higienizagdo Tecnologia de cereais e derivados

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

o Farinhas
L]
¢ Relacionar os resultados analiticos e Bolos
-]
L
L

Paes

com a seguranca e a gualidade dos Biscoitos _ _ _
produtos Massas alimenticias e outros derivados

"« Relacionar a coleta de dados de Embalagens para farinhas e derivados

processo com as agdes corretivas e
0s desvios mostrados pelas cartas

de controle Tecnologia de frutas e hortalicas
. Reconhecer as normas e as e Armazenamento, transporte e conservagao
: legislagOes higiénico sanitarias, de da matéria-prima

saude e seguranga do trabalho Classificacéo e selegdo da matéria-prima

¢ Higienizacdo da matéria-prima
Preparo da matéria-prima de acordo com 0
produto

o Frutas e hortalicas minimamente
processadas

e (Conservas vegetais
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Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |, Il e lil

- Carga Horaria: 400h (1 - 100h / [I-200h/ Il — 100h)

Unidade de Competéncia:

- UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagtes
- sanitdrias, ambientais, de salide, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

- Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
. como as capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno
- desenvolvimento das competéncias profissionais do Técnico no mundo do trabalho.

| Fundamentos Técnicos e Cientificos -

. Conhecimentos

Capa'c.idad'es' Soéiais, Or'g'éniz'ativas' e
' Metodolégicas (Capacidades de
. Gestéo)

- Sociais

e Utilizar técnicas de administragao de
- conflitos
 » Demonstrar autocontrole
- e Ter comportamento ético
¢ Interagir com colegas, de forma
;j construtiva, clara e objetiva
e Exercer lideranga junto ao seu grupo
| de trabalho

. Organizativas

o Zelar pela conservagéo e
manuteng&o de maquinas,
equipamentos, instrumentos e
materiais

. Metodologicas

- e Demonstrar poder de persuasao e
capacidade de argumentacéo

e Ter visio sistémica do conjunto de

‘ suas atividades e de sua importancia
para as demais fases do processo
produtivo

s Geleias e doces em massa
Produtos desidratados

Produtos fermentados

Frutas cristalizadas

Polpas

Embalagens para frutas, hortalicas e
derivados

Tecnologia de bebidas

e Bebidas ndo alcodlicas
e Bebidas alcodlicas
o Embalagens para bebidas

Tecnologia de balas, chocolates e confeitos

e Agucar

¢ Cacau

s Chocolate
o Drageados
e Balas

EspecificacOes técnicas de matérias-
primas, insumos, embalagens e produto
acabado
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. Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

: Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |, Il e I

Carga Horaria: 400h (| - 100h / [1-200h/ Il — 100h)

Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas ¢ legislagtes
- sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

i Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
' como as capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno

. V
. . -

 Fundamentos Técnicos e Cientificos - Conhecimentos

. o Ter capacidade de analise critica Maquinas, equipamentos e instrumentos

' Demonstrar atitude proativa e a¢des
inovadoras na melhoria continua de
processos e na resolucéo de
problemas

Tipos

Aplicagao

Procedimentos operacionais
Ajustes em varidveis
Controles

Manutencé&o e calibragéo

Higienizagao
e Métodos aplicados
o Teécnicas de avaliacio

Seguranca do trabalho

= Equipamentos de prote¢éo coletiva
o Equipamentos de protecio individual
s Ergonomia

Nocoes de gestdo ambiental

Qualidade e seguranca de alimentos

e Padrdes normativos
e Padroes internos e de clientes
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

- Unidade Curricular: Tecnologia e Processamento de Alimentos |, I e |li

- Carga Horaria: 400h (I - 100h/ [1-2000/ [l — 100h)

Unidade de Compeiéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas ¢ legislagbes
sanitarias, ambientais, de satde, higiene e seguranga no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas para o processamento de alimentos bem
- como as capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, que possibilitem o pleno
desenvolwmento das competenmas profassmnals do Técnico no mundo do trabalho.

';'-_F;i_hd'ém'e_n'tos;_'!'ec'hi_éd_é’_é Cientificos : '_fj Conheclme'ntos

| Leglslagao e normas de seguranga e
higiene do trabalho, ambiental e sanitaria

"o Sala de aula
Ambientes Pedagogicos » Biblioteca
- ¢ Laboratério de Alimento

-« Computador com acesso a internet
¢  Kit multimidia (projetor, tela, computador)
e Equipamentos, maquinas e instrumentos para
processamento de:

Maquinas, Equipamentos, o Carnes
Instrumentos e Ferramentas o Laticinios
o Vegetais
o Gréos e cereais
o Bebidas

_ o Doces, balas, chocolates e confeitos
e Softwares especificos e de gerenciamento
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Apocstila e livros
Fichas técnicas (formulagdes)

cedimentos operacionais de equipamentos

Publicages do setor (revistas técnicas, catdlogos

: de produtos e servigos)
- e Embalagens

' Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Sistemas de Gestao

Carga Horaria: 120h

Unidade de Competéncia:

UC3: Implementar sistemas de gestao, de

acordo com normas e legislacdes sanitarias,

ambientais, de saude, higiene e seguranca no frabalho e da qualidade.

. Objetivo: Desenvolver as capacidades téc

nicas relativas a gestéo dos sistemas de

_ seguranga de alimentos, qualidade, ambiental e seguranga do trabalho, bem como
' capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, de acordo com a atuagéo do
. Técnico no mundo do trabalho.

Fundamentos Téchicos e Cientificos

Capacidades Técnicas

¢ Identificar itens de controle a serem
monitorados e documentados para o
cumprimento das politicas e dos
procedimentos do sistema de gestéo

o |dentificar operagdes criticas que
impactam na disseminagao das
politicas e dos procedimentos dos
sistemas de gestao

e [nterpretar os resultados de auditorias

e I[dentificar as ferramentas de
Segurancga dos Alimentos (BPF,
APPCC) e suas aplicacbes

e ldentificar os principais documentos
relativos aos sistemas de gestéo

e Reconhecer as normas € as
legisiagdes higiénico sanitarias, de
satde e seguranca do trabalho

l.egisiacao e normas
sanitarias/seguranca dos alimentos,
ambientais, de satde, higiene e
seguranca do trabalho e da qualidade

Sistema de Gestao

+ Ambiental
o Principics
o Diretrizes
o Aplicagéo
o Seguranga dos Alimentos
o Boas Préticas de Fabricacao
(BPF)

= Manual

®  Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP}/Procedimentos
Padrdo de Higiene Operacional (PPHO)

Técnico em Alimentos - Eixo Tecnoldgico: Produgio Alimenticia
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- Perfil Profissional; Técnico em Alimentos

Umdade Curricular: Sistemas de Gestao

. Carga Horaria: 120h

. Unidade de Competéncia:

UCS Implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislagfes sanitarias,
. ambientais, de satide, higiene e seguranga no trabaiho e da qualidade.

' Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas relativas a gestéo dos sistemas de
- seguranga de alimentos, qualidade, ambiental e seguranga do trabalho, bem como ,
" capacidades sociais, organizativas e metodolégicas, de acordo com a atuag&o do (
: Téenico no mundo do trabalho. ;

'Fundamentos Técnicos e Cientificos . Conhecimentos

o Slsterna de Analise de Perlgos e
Pontos Criticos de Controle

Capacidades Sociais, Organizativas e (APPCC)
Metodologicas (Capacidades de ot
Gestéo) n H]St.OI.‘1CO
= Definigdo
= (Objetivos
Sociais =  Pré-requisitos para implantagdo
- . o » = Etapas preliminares para elaboragio do
° (L.‘,Jctllnlﬁl?; ;ecn;cas de administragéo de plano APPCC

®  Principios do Sistema
Demonstrar autocontrole

- o |mplantacdo -
o Ter comportamento ético = NBRISO 22000 (
o Qualidade
e Interagir com colegas, de forma o Principios
construtiva, clara e objetiva o Diretrizes
e Exercer lideranca junto ao seu grupo o Aplicacéo
de trabalho s Salde e seguranga do trabalho

o Principios
o Diretrizes
Organizativas o Aplicagdo
o Documentacéo
o Conteudo
o Estrutura
o Controle
¢ Auditoria
Metodolégicas o Objetivos
o Tipos
o Listas de verificagao

e Zelar pela conservagéo e
manutengéo de maquinas,
equipamentos e instrumentos
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Perfil Profissional: Técnico em Alimenios

i Unidade Curricular: Sistemas de Gestio

Carga Horaria: 120h

Unidade de Competéncia:

' UC3: Implementar sistemas de gestio, de acordo com normas e legislagtes sanitarias,
- ambientais, de salide, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

- Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas relativas & gestdo dos sistemas de
- seguranga de alimentos, qualidade, ambiental e seguranca do trabalho, bem como
- capacidades sociais, organizativas e metodologicas, de acordo com a atuagéo do

. Técnico no mundo do frabalho.

R
@gg" e

 Fundamentos Técnicos e Cientificos _ Conhecimentos =

+ Demonstrar poder de persuasaoc e o Relatorios
capacidade de argumentacio

s Ter visdo sistémica do conjunto de
suas atividades e de sua importédncia
para as demais fases do processo
produtivo
Ter capacidade de andlise critica

o Demonstrar atitude proativa e agtes
inovadoras na otimizagéo de
processos e resolugéo de problemas

i o Sala deaula
Ambientes Pedagégicos - o Biblioteca
- e Laboratério de alimentos

- e Computador com acesso a internet
e DatashowKit multimidia (projetor, tela,
computador)

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos
e Ferramentas

- e Apostila e livros
_ Fichas técnicas (formulagdes)
Materiais - e Procedimentos operacionais de
7 equipamentos
e Legislagdo e normas
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Unidade Curricular: Desenvolvimento de Projetos

Carga Horaria: 80h

' Unidade de Competéncia:

- UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagoes
_ sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabaiho, e da gualidade.

Obijetivo: Desenvolver as capacidades técnicas relativas & elaborag@o de projetos para
' melhoria de produto/processo, e de novos produtos/processos, bem como capacidades
' sociais, organizativas e metodoldgicas, de acordo com as normas e as legislagtes

sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranga do irabalho e da qualidade, para a
- atuag@o do Técnico no mundo do trabalho.

e S e s

Capacidades Técnicas

Identificar a aplicabilidade de inovagdes
tecnolégicas, novas estratégias e uso
de recursos alternativos

Interpretar as informacdes obtidas
durante os processos tendo em vista a
melhoria continua

Reconhecer ferramentas de gestéo de
processos (PDCA, 5SW2H e outras) para
resolugdo de problemas

Reconhecer os procedimentos de
armazenamento, distribuicao e logistica
Estimar disponibilidade de recursos
(humanos, materiais, equipamentos,
financeiros, espaco fisico e outros)
considerando os procedimentos
técnicos de producgao, demanda, custos
€ os impactos sobre o meio ambienie
Reconhecer as normas e as legislagoes
higiénico sanitarias, de satde e
seguranca do trabalho e de meio
ambiente

Estabelecer a sequéncia ldgica de
operacdes do processo de produgio

Projetos

e Definicgo

e Caracteristicas
e Melhoria

e |novacdo

Analise da viabilidade

Funcional
Técnica
Econdmica

Planejamento do projeto

Proposicao do objetivo
Coleta de dados

o Fontes de pesquisa

o Registro das informagdes
Analise de dados
Elaboragéo de cronograma de
desenvolvimento

o Etapas de execugdo

o Etapas de ajuste
Previséo de recursos
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Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unidade Curricular: Desenvoivimento de Projetos

. Carga Horaria: 80h

| Unidade de Competéncia:

UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagdes
sanitéarias, ambientais, de salde, higiene e segurancga no trabalho, e da qualidade.

Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas relativas & elaboragao de projetos para
melhoria de produto/processo, e de novos produtos/processos, bem como capacidades
sociais, organizativas e metodoldgicas, de acordo com as normas e as legislagGes
sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca do trabalho e da qualidade, para a

' Fundamentos Técnicos e Cientificos - Conhecimentos . -

e |dentificar as caracteristicas de o Técnicos e ou tecnoldgicos

matérias-primas, insumos e produtos o Humanos
¢ |dentificar as caracteristicas de o Materiais

magquinas e equipamentos utilizados no
processamento de alimentos L )
e Identificar operagdes criticas que Determinagéo do custo do projeto

impactam na eficiéncia do processo, no | pefinigéo de critérios técnicos de
controle de maguinas, instrumentos e avaliagéo do protétipo’ produto ou

equipamentos agroindustriais sistematizacdo de resultados
¢ Identificar tipos de andlises laboratoriais

com vista aoc controle do
- processamento de alimentos Desenvolvimento do projeto

Capacidades Sociais, Organizativas e

2 ) > Alocag&o de recursos para execugio
Metodolbgicas (Capacidades de Gestao)

Execucao

Avaliacéo do projeto

Elaborag&o de documentacéo técnica do
projeto, incluindo relatdrio

Sociais

e Utilizar técnicas de administragéio de
conflitos

¢ Demonstrar autocontrole

e Ter comportamento ético

o |Interagir com colegas de forma
construtiva, clara e objetiva

e [Demonstrar poder de persuasio e
capacidade de argumentagéo

¢ Exercer lideranga junto ao seu grupo de
trabalho
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 Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

' Unidade Curricular: Desenvolvimento de Projetos

Carga Horaria: 80h

Unidade de Competéncia:

- UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e legislagbes
. sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranc¢a no trabalho, e da qualidade.

- Objetivo: Desenvolver as capacidades técnicas relativas & elaborac&o de projetos para

~ melhoria de produto/processo, e de novos produtos/processos, bem como capacidades

' sociais, organizativas e metodoldgicas, de acordo com as normas e as legislagbes

. sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranga do trabalho e da qualidade, para a
atuacéo do Técnico no mundo do trabalho.

~ Fundamentos Técnicos e Cientificos |~

. Conhecimentos

Organizativas

e Zelar pela conservagdo e manutengao
de maquinas, equipamentos e
instrumentos.

Metodoldgicas

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

Ambientes Pedagdgicos

Ferramentas e Equipamentos

2 0 @ @

Sala de aula

Biblioteca

Laboratorio de alimentos

Laboratdrio de andlises quimicas

Computador com acesso a internet
Datashow Kit multimidia (projetor, tela,
computador)
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Sisterng

Apostilas e livros

Periddicos especializados

Monografias, dissertacbes e teses

Bancos de patentes

Fichas técnicas (formulages)

Procedimentos operacionais de
_equipamentos

Materiais

8.5 Modulo Projeto integrador

Perfil Profissional: Técnico em Alimentos

Unldade Cumcu!ar' PrOJeto Integrador

Carga Horarla. 100h

Unsdades de Competencla.

o UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e
legislagGes sanitarias, ambientais, de sadde, higiene e seguranga no trabalho, e da
qualidade.

o UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legislagfes sanitarias, ambientais,
de salde, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

e UC3: implementar sistemas de gestéo, de acordo com normas e legislagdes
sanitarias, ambientais, de satde, higiene e segurancga no trabalho, e da qualidade

Objetivo Geral: Propiciar o desenvolvimento das capacidades técnicas, sociais, .
organizativas e metodoldgicas, requeridas para o desenvolvimento de PrOJetos
Integradores de acordo com a metodologia SENAI de Educacao Profissional

=
w@%%%i&?r

Fundamentos Tecnlcos e Clentlflcos i SRR Conheclmentos e

Capacidades Técnicas

e Avaliar conformidade do projeto &s normas ¢ Metodologia ~ de  Trabalho
- Cientifico Projeto:
especificas ot
. . o Definicéo,

o Incorporar ao projeto, as melhorias o Caracteristica
consideradas adequadas, sistematizando os o Andlise da viabilidade,
resultados cobtidos no estudo o Concepgéo

Capacidades Sociais, Organizativas e

Metodologicas _ * Planejamento do Projeto
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Perfil Prof:ssnonai Tecmco em Alimentos

Unldade Curncular. Pro;eto Integrador
Carga Horar!a' 100h

Umdades de Competenma

e UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e :
legislagdes sanitdrias, ambientais, de salide, higiene e seguranca no trabalho, e da -
qualidade. '

e UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legisla¢des sanitérias, ambientais,
de salde, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

s UC3: Implementar sistemas de gestdo, de acordo com normas e legislactes
sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranga no trabalhe, e da qualidade

Objetivo Geral: Propiciar o desenvolvimento das capacidades técnicas, sociais,
organizativas e metodolgicas, requeridas para o desenvolvimento de Projetos
Integradores de acordo com a metodologla SENAE de Educacéo Profissional

Fundamentos Tecmcos e Cientlflcos Conheclmentos

Capamdades Metodologlcas

o Propomgao do ObjetEVO ,
o Coleta de dados, andlise

e Avaliar as oportunidades de crescimento e | de dados
desenvolvimenio profissional, considerando - o Elaboragéo de
o projeto integrador enquanto oportunidade cronograma de -
de aprimorar a formagéo desenvolvimento
Capacidades Organizativas ° Desenvoivimen:{o do Projeto

o Aplicar os principios, normas e o Execucao,

‘ o Avaliacdo do projeto,
o Elaboragéo de
documentacio técnica do

procedimentos de saude, seguranga e meio
ambiente as atividades sob a sua

responsabilidade _ projeto
s Demonstrar profissionalismo no exercicio de e Apresentaggo do Projeto
suas responsabilidades e sintonia com as o Técnicas de
diretrizes institucionais estabelecidas Apresentacao,
o ldentificacdo de recursos
Capacidades Sociais necessarios,

.o, Definicao da programagao
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Perfil Prof:ssmnal Técnico em Alimentos

Umdade Curr[cuiar Pro;eto Integrador
Carga Horana 100h

Umdades de Competencla

« UC1: Coordenar o processamento de alimentos de acordo com normas e
legislagBes sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da
gualidade.

o UC2: Avaliar a qualidade das matérias-primas, dos insumos, dos processos e dos
produtos alimenticios, de acordo com normas e legislagOes sanitarias, ambientais,
de salde, higiene e seguranga no trabalho e da qualidade.

e UC3: implementar sistemas de gestao, de acordo com normas e legislagtes
sanitarias, ambientais, de salde, higiene e seguranca no trabalho, e da qualidade

Objetivo Geral: Propiciar o desenvolvimento das capacidades técnicas, sociais,
organizativas e metodoldgicas, requeridas para o desenvolvimento de Proletos
Integradores de acordo com a metodologia SENAI de Educagéo Profissional

Fundamentos Tecmcos e Clentzflcos S __C_on_ﬁgéihiéntdé': '

e« Apresentar postura ética

.o Reconhecer o seu papel, no grupo,:

' considerando seus pares e os demais niveis -
hierarquico. :

9 BIBLIOGRAFIA

Os alunos do curso podem ter acesso ao acervo completo do SENAI/MS na
base de dados pergamum (www.biblioteca.ms.senai.br), que é a integracéo de todas
as bibliotecas do SENAIVMS, onde podem ser encontrados titulos livros, revistas e
periédicos, videos e servigos prestados pela biblioteca (consulta ac acervo, servigo

de normalizagdo, projeto integrador, normas técnicas e normas de documentacao,
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entre outros). Essa base permite que se possa encontrar a publicagéo e o seu lugar

de origem.

O aluno pode requerer empréstimo de material que esteja em outra biblioteca
de outra Unidade Operacional do SENAI/MS.

Seguem abaixo referenciais bibliograficos do Curso:

Bibliografia Basica

Titulo

Autor

Editora

Ano

Técnicas de Comunicagéo e
Informagao (Série Alimentos e
Bebidas)

Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial.
Departamento Nacional

Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial:
Departamento Regional de
Santa Catarina

Brasilia,
SENAI/DN

2015

Bibliografia Complementar

Estudo de Qral e Escrita

Ed. Lucerna

Sédo Paulo

2014

Bibliografia Basica

Titulo

Autor

Editora

Ano

Principios de Tecnologias de
Alimentos. Vol 1 (Serie Alimentos e
Bebidas)

Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial.
Departamento Nacional

Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial:
Departamento Regional de
Santa Catarina

Brasilia,
SENAI/DN

2015
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Srstema
FIERGS

Servigo Nacional de

Aprendizagem Industrial.
Principios de Tecnologias de Departamento Nacional Brasilia
Alimentos. Vol 2 (Série Alimentos e Servico Nacional de SENAI/D,N 2015
Bebidas) Aprendizagem Industrial:

Departamento Regional de

Santa Catarina

Servigo Nacional de

Aprendizagem Industrial.
Principios de Tecnologias de Departamento Nacional Brasilia
Alimentos. Vol 3 (Série Alimentos e Servigo Nacional de SENAI /D’N 2015
Bebidas) Aprendizagem Industrial:

Departamento Regional de

Santa Catarina

Bibliografia Complementar
2.ed. Séo
Tecnologia de alimentos EVANGELISTA, José. Pauio: 2008
Atheneu

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnologico: Producdo Alimenticia

Bibliografia Basica
Titulo Autor Editora Ano
Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial.
Fundamentos da Qualidade e Departamento Nacional Brasilia
Seguranga na Produgao de Alimentos | gervigo Nacional de SENAIDN 2015
Departamento Regional de
Santa Catarina
Bibliografia Complementar
Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias- ..
primas, doencas transmitidas por E‘;’?MANO’ Pedro Manuel 5.e§!\1/i Barluerl. 2005
alimentos treinamento de recursos ) anole
humanos.
79
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Treinamento de manipuladores de , S&o Paulo:

alimentos: fator de seguranga gii%gsANo’ Maria Izabel Varela 2003
alimentar e promocéo da saude ) ’

Microbiclogia da seguranca alimentar | FORSYTHE, Stephen J. Eggoeglegre: 2002

Bibliografia Basica

Bebidas)

Aprendizagem Industrial:
Departamento Regional de
Santa Catarina

Titulo Autor Editora Ano
Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial.
Tecnologia e Processamento de Departamento Nacional Srasilia
Alimentos | (Serie Alimentos e Servigo Nacional de SENAI/DN 2015

Bibliografia Basica

Titulo

Autor

Editora

Ano

Analises de Alimentos. Vol 1 (Série
Alimentos e Bebidas)

Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial.
Departamento Nacional

Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial:
Departamento Regional de
Santa Catarina

Brasilia,
SENAI/DN

2015

Andiises de Alimentos. Vol 2 (Série
Alimentos e Bebidas)

Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial.
Departamento Nacional

Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial:
Departamento Regional de
Santa Catarina

Brasilia,
SENAI/DN

2015
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Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial.
. . Departamento Nacional
Andlises de Alimentos. Vol 3 (Série i i Brasilia, 2015
Alimentos e Bebidas) Servico Nacional de SENAI/DN
Aprendizagem Industrial:
Departamento Regional de
Santa Catarina
Bibliografia Complementar
6.ed. Porto
Microbiologia de alimentos. JAY, James M. Alegre: 2005
Artmed
. : : . FRANCO, Bernadette D. S5&0 Paulo:
Microbiologia dos alimentos Gombossy de Melo. Atheneu, 2008

Titulo

Autor

Ano

Editora

Tecnologia e Processamento de
Alimentos Il. Vol 1 (Série Alimentos e
Bebidas)

Servico Nacional de
Aprendizagem Industrial.
Departamento Nacional

Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial:
Departamento Regional de
Santa Catarina

Brasilia,

SENAIDN | 2915

Tecnologia e Processamento de
Alimentos Il. Vol 2 (Série Alimentos e
Bebidas)

Servigco Nacional de
Aprendizagem Industrial.
Departamento Nacional

Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial:
Departamento Regional de
Santa Catarina

Brasilia,

SENADN | 2010
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Bibliografia Basica
Titulo Autor Editora Ano
Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial.

. . _ | Departamento Nacional N
Planejamento e Gestao da Produgéo _ ) Brasilia, 2015
(Série Alimentos) Servigo Nacional de SENAI/DN

Aprendizagem Industrial:
Departamento Regional de
Santa Catarina
Bibliografia Complementar
Tecnologia de Alimentos Principios e oo S&o Paulo:
Aplicagdes. GAVA, Altanir Jaime. Nobel 2009

Bibliografia Béasica

Titulo

Autor

Editora Ano

Tecnologia & Processamento de

Servigo Nacional de
Aprendizagem Industrial.
Departamento Nacional

Alimentos Il {Série Alimentos e Bebidas). | Sefvigo Nacional de

Aprendizagem Industrial:
Departamento Regional de
Santa Catarina

Brasilia,

SENAVDN 2015
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Titulo Autor

Editora
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10. METODOLOGIA

A Metodologia SENAI de Educagdo Profissional (MSEP) constréi seu
arcabouco tedrico a partir das contribui¢des de distintos autores, os quais déo suporte
ao planejamento e ao desenvolvimento da Pratica Pedagdgica. Dessa forma, estudos
de Vygotsky, Piaget, Ausubel, Perrenoud, Feuerstein e Moran orientam o
entendimento e a organizagéo dos processos de ensino e de aprendizagem no SENAL.
Tendo como premissas as contribuicbes dos referidos autores, a MSEP possui

principios que norteiam a Pratica Pedagdgica.

10.1 Principios Norteadores

Os principios norteadores se concretizam por meio de Situagdes de
Aprendizagem. Essas sfo o fio condutor do curso, compostas por um conjunto de
agdes que planejadas pedagogicamente favorecem aprendizagens significativas, a
resolucdo de probiemas, tomada de decisdes, testagem de hipéteses ou aplicagao do
que aprenderam a outros contextos. Podem ser realizadas individualmente, em

pequenos grupos ou com toda a turma, sempre com a orientagdo de um docente.

Os principios que norteiam a Pratica Pedagdgica s&o:

- Mediag#o da Aprendizagem: é condigéo essencial ao exercicio da docéncia, um tipo
de interagdo que pressupde planejamento e intencionalidade. A mediagéo caracteriza-
se como uma intervencg&o continua do Docente, que, em sua Pratica Pedagdgica, deve

apoiar o Aluno em seu processo de aprendizagem.

- Interdisciplinaridade: caracteriza-se por uma abordagem que articula diferentes
campos do conhecimento e préaticas profissionais, que, dialogando entre si, favorecem
o desenvolvimento das capacidades requeridas no processo formativo. A Pratica

Pedagégica interdisciplinar rompe com a vis&o fragmentada de ensino e promove maior
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flexibilizag@o nas relagbes entre Docentes e Alunos, dreas do conhecimento, cursos e
unidades curriculares.

- Contextualizagdo: significa vincular o conhecimento & sua aplicagiio e,
consequentemente, conferir sentide a fatos, fendmenos, conteldos e praticas. O
conhecimento contextualizado favorece o desenvolvimento e a mobilizaggo de
capacidades pelo Aluno na solug8o de problemas, de maneira a ser capaz de transferir

essa capacidade, futuramente, para contextos reais do mundo do trabalho.

- Enfase no Aprender a Aprender: refere-se & intencionalidade do Docente em
despertar no Aluno a motivagdo para aprender sempre mais e tomar consciéncia da
incompletude do seu conhecimento. Ao promover a metacognicdo, o Docente o
incentiva a ter a iniciativa de buscar por si mesmo noves conhecimentos, estimulando
a curiosidade, a autonomia intelectual e a liberdade de expressao. Mobilizar o aprender
a aprender é fundamental para permitir que o Aluno descubra suas proprias

ferramentas para lidar com as constantes mudangas na sociedade e no meio produtivo.

- Proximidade entre o Mundo do Trabalho e as Praticas Sociais: relacicna-se ao
desenvolvimento de atividades auténticas que tenham real utilidade e significado para
o trabalho e para a vida. Essa aproximagdo facilita a insergdo profissional e a
atualizac@o do trabalhador em atividade produtiva, pois favorece a compreenséio das
diferentes culturas do mundo do trabalho.

- Integracdo entre Teoria e Pratica: considerando que a teoria e a pratica,
iscladamente, nd3o s8o capazes de promover a compreensio da totalidade do
conhecimento, a interac8o enfre essas duas dimensdes do saber & essencial para que
o Alunc desenvolva as capacidades requeridas em seu processo formativo e para o
exercicio de uma futura profiss@o. Incentivo ao Pensamento Criativo e & Inovagao:
refere-se ao incentivo & geragéo de novas ideias, a partir da mobilizag&o da criatividade
dos Alunos, estimulando o livre pensar, ¢ interesse pelo novo, o pensamento
divergente, a aceitagfo da ddvida como propulscra do pensar, a imaginagéo e o

pensamento prospectivo, com o objetivo de langar o olhar para a inovagao.

- Aprendizagem Significativa: relaciona-se ao fato de o Docente ancorar a Pratica
Pedagdgica na realidade do mundo do trabalho, considerando as experiéncias prévias
dos Aiunos, suas necessidades e expectativas, de modo a atribuir sentido aos
conhecimentos e fenémenos estudados. A metacognigio refere-se ao conhecimento

gue as pessoas tém de seus proprios processos de pensamento, assim como suas
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habilidades para controlar esses processos mediante sua organizacao, realizac&o e
modificagdo {DEPRESBITERIS, 1998).

- Avaliagdo da Aprendizagem: considera a importéncia de acompanhar o processo
formativo do Aluno e, de refletir sobre uma determinada realidade educacional e de
julgar a pertinéncia de redirecionamentos das estratégias utilizadas nos processos de
ensine e aprendizagem. Configura-se comoc monitoramento e regulago da
aprendizagem, que permite verificar se as capacidades previstas no Desenho
Curricular foram desenvolvidas, bem como se sua mobilizagdo possibilita o pleno

desenvolvimento das fungdes e subfungdes estabelecidas no Perfil Profissional.

- Incentivo ao Uso de Tecnologias Educacionais: visa a utilizagdo das novas
tecnologias de informagdo e comunicagdo como ferramenta facilitadora da
aprendizagem. As tecnologias alinhadas aos objetivos formativos séo capazes de
promover novas experiéncias educacionais, como as praticas colaborativas de
aprendizagem, as quais valorizam o didlogo e a participagio. Além disso, tais

tecnologias sdo suporte essencial para a oferta na modalidade a disténcia.

10.2 Estratégias de Aprendizagem Desafiadoras

No ambito da MSEP sé&o definidas quatro estratégias de aprendizagem
desafiadoras: estudo de caso, projeto integrador, projetos, situagé@o-problema e

pesquisa aplicada.

- Pesquisa Aplicada: Do ponto de vista da sua natureza, existem dois tipos de pesquisa
reconhecidos na literatura: a pesquisa basica e a pesquisa aplicada. A pesquisa béasica
objetiva gerar novos conhecimentos para o desenvolvimento cientifico sem um
compromisso inicial de aplicac8o pratica. A pesquisa aplicada, por sua vez, visa gerar
conhecimentos para aplicagGes praticas voltadas a solugdes de problemas especificos
em diferentes campos de atuagdo profissional. Pode favorecer o desenvolvimento
industrial ao originar patentes ou aprimorar produtos, assim como processos e servigos
que promovam inovag#o. A realizagdo da pesquisa aplicada permite a busca, em fontes
confidveis, de conhecimentos e aprofundamentos de diferentes contribuigdes
clentificas disponiveis sobre uma realidade ou cendrio futuro de um determinado
aspectio do mundo do trabalho relacionado & ocupag@o. Esta estratégia de
aprendizagem desafiadora contribui para o desenvolvimento de diversas capacidades,
tais como:
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= Delimitar o campe de investigagao;

= Levantar hipéteses;

= Estabelecer relagdes;

= Buscar informagbes em diferentes fontes;
= Qrganizar e analisar dados coletados;

=  Selecionar método de andlise;

= Desenvolver raciocinios mais complexos;
» Realizar sinteses;

»  Avaliar informagbes;

= Aplicar conhecimentos em contextos reais de trabalho.

Por meio dessa estratégia, os Alunos sfo instigados & leitura, andlise e interpretagio
de textos diversos, tais como livros, artigos, documentos e mapas, disponiveis em
ambientes fisicos e virtuais. Apds analisar, selecionar, classificar @ comparar as
informagdes obtidas na primeira fase da pesquisa, chega o momento de elaborar o
plano de ac&o para aplicacdo dos conhecimentos oblidos. Na etapa de implantagéo
das agdes, serd possivel avaliar a efetividade das solugdes desenvolvidas e, se

necessario, aprimorar ou desenvolver um novo projeto de pesquisa.

- Situagao-Problema: Esta estratégia de aprendizagem propde-se a desafiar o Aluno
a mobilizar capacidades na resolugdo de um problema refacionado & realidade da sua
ocupag8o. Para ser instigante, é fundamental que a situagio seja apresentada de forma
contextualizada, possibilitando a construgdo de uma ou mais respostas para a sua
solucdo. Pode ser real ou hipotética, de ordem tedrica e pratica, envolvendo elementos
de um desempenhc profissional. A solugdo para o problema proposto deve ser
planejada pelos Alunos, testada e implantada, quando necessario. Nesse ¢caso, nao ha
uma “resposta correta” ou solugdes anteriores que possam ser reproduzidas.

Esta estratégia pode ser utilizada em distintas situagdes em que se faz necessério
desenvolver capacidades relacionadas a andlise de cendrios, a ponderagéo sobre as
consequéncias das escolhas realizadas, ao levantamento de hipdteses e & tomada de
decisdes. O contexto do mundo do frabalho é um campo propicio para o levantamento
de situagbes significativas e desafiadoras, capazes de instigar os Alunos a mobilizarem

suas competéncias na construgéo de solugbes inéditas.

- Estudo de Caso: Esta estratégia caracteriza-se pela exposicdo de um fato ou um
conjunto de fatos, reais ou ficticios, composto por uma ou mais circunsténcias
complexas polémicas, com suas respectivas solugdes, de modo a propiciar a andlise

do contexto, da problematica e da(s) solucio(des) apresentada(s).
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O estudo de caso permite a reflex@o de uma situacio concreta, expressa por meic de
uma narrativa, que incentiva a analise e o debate sobre um ou mais problemas e suas
respectivas solugdes. Pode ser realizado individualmente ou em peqguenos grupos,
contudo, é importante que os resultados das andlises sejam compartilhados com o
Docente e com os colegas, a fim de que os diferentes argumentos sejam avaliados.

- Projetos: O projeto é a explicitagdo de um conjunto de agdes planejadas, executadas
e monitoradas, com objetivos claramente definidos, dentro de um periodo limitado de
tempo, com inicio e fim estabelecidos. Caracteriza-se pela flexibilidade e aberiura ao
imprevisivel, uma vez que podem emergir, durante o processo, variaveis e contetdos
ndo identificados a priori. Para que o resultado seja alcancado, o projeto deve ser
organizado em etapas, com entregas e prazos espagados, que permitirdo a construgao
gradativa da solugéo final.

Os projetos sfo capazes de promover praticas pedagodgicas interdisciplinares,
envolvendo um ou mais Docentes em acgbes colaborativas com os Alunos e
possibilitando aprendizagens mais contextualizadas e significativas. Os projetos
viabilizam o alcance de inUimeros propdsitos, que abrangem desde a criagdo de um
protétipo até o desenvolvimento de um novo método de trabalho, contanto que se
proponha a construir algo tangivel. Dessa forma, um relatério, uma maquete, a
descrigdo de uma experiéncia ou mesmo a elaboragdo de um esquema podem

explicitar o resultado obtido em um projeto.

- Projeto Integrador: O projeto integrador é um tipo de projeto previsto pela Metodologia
SENAI de Educagao Profissional, que tem como foco a insergéo do Aluno no contexto
da tecnologia e da ciéncia, da construcdo do conhecimento, da autoria, da curiosidade,
da investigago, da descoberta e da motivagdo intelectual, considerando situagdes
tipicas do mundo do trabalho.

Esta estratégia de aprendizagem assume carater interdisciplinar, uma vez que 0s seus
eixos organizadores sfo as capacidades bdsicas, técnicas e socioemocionais de
distintas unidades curriculares que, inseridas em um contexto desafiador e significativo,
despertam o interesse do Aluno. Os projetos integradores podem ser propostos pela
instituicdo, por meio de diversas estratégias, ou serem construidos a partir de
problematicas apresentadas pelos préprios Alunos, que compartilham entre si todas as
decisdes, desde a concepgéo até a avaliagdo dos resultados. As tematicas a serem
desenvolvidas pode advir ainda de:

= Pesquisas, materiais prospectivos, analise de mercado e discussdes

de Redes Tecnoldgicas;
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» Visitas técnicas as industrias que estdo atualmente nas discussdes
técnicas setoriais;

= Problemas pontuais, identificados por meio de relacionamento com o
setor produtivo local, que requer solugéo inovadora;

= Proveniente dos alunos, a partir da identificagdo de problemas
vivenciados nas proprias realidades das inddstrias;

= Dos alunos, quando motivados por questbes atuais que despertam
seus interesses pessoais em estuda-los;

= Dos docentes e/ou da equipe técnico-pedagdgica do curso, a parir

de suas experiéncias com foco no curriculo.

Nesse processo, como autores do projeto, os Alunos pensam, descrevem e atuam em
sua realizagho, desenvolvendo agdes, produzindo e avaliando resultados. Por meio do
trabalho com projetos integradores, é possivel ampliar a cooperagéo com a indlstria,
uma vez gue estes podem ser desenvolvidos de acordo com a necessidade do setor
produtivo. Estreita-se, assim, o relacionamento entre instituicdo de ensino e inddstria,
ao mesmo tempo em que permite aos Alunos e Docentes compreenderem melhor as
caracteristicas e demandas do setor produtivo e as empresas de conhecerem as agdes
desenvolvidas pelo SENAI.

O Projeto Integrador visa integrar teoria e pratica, proporcionando assim a
interdisciplinaridade dos contetidos formativos abordados nas diversas Unidades
Curriculares da matriz curricular, bem come presando pelo principio da
transversalidade entre modulos e outros programas idealizados pela Unidade
Operacional. Possui a caracteristica de uma prética educacional de forma integrada,
flexivel, interdisciplinar € contextualizada & teoria e & pratica, propiciando uma viséo
sistémica do processo formativo ao curso, bem como permite a avaliagdo de mais de
uma Unidade Curricular a0 mesmo tempo.

Os projetos levam a discusséo temas atuais e contextualizados e, serao desenvolvidos
de acordo com a necessidade do setor produtive, seja ela temdtica ou pontual.
Estreitando-se, assim, o relacionamento e proporcionande & Unidade Escolar a
possibilidade de conhecer mais detalhadamente o setor produtivo que a cerca, suas
demandas e suas caracteristicas, assim como permite-se as empresas conhecer e
usufruir dos servigos e das agdes desenvolvidas pelo SENAIL Dessa forma, consolida-
se a visdo do SENAI como um provedor de solugdes e uma relagdo de ganha-ganha
entre escola e indusiria.

Os projetos poderdo ter uma caracteristica marcada por questdes inovadoras,
principalmente quando a problematica do projeto for decorrente de uma realidade e/ou
dificuldade do setor industrial. Dessa forma, os Projetos Integradores propiciam o

89

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnolégico: Producio Alimenticia



Fl.: 00
Resolugdo n° /2021
Parecern® /2021
Rubrica TCA

Sistema

fortalecimento da cultura da inovag&o tendo como resultados: a criacéo de tecnologias
inovadoras, podendo, inclusive, recomendar a geracdo de patentes e a transferéncia
de tecnologias desenvolvidas na escola para os setores industriais.

Os Projetos integradores permitem desenvolvimento de capacidades técnicas e sociais
importantes para o desempenho profissional, a capacidade de solucionar problemas,
visao sistémica, responsabilidade frente aos riscos, tomada de decisdo, disciplina, a
capacidade de inovar e de pensar criativamente, a promog¢éo do empreendedorismo
no alune.

A execugao dos Projetos Integradores deve prever cinco etapas:

» Sensibilizagéio — momento destinado a estimular os alunos a preparar
ambiente e fornecer todos os esclarecimentos e informagdes sobre
as atividades inerentes ao desenvolvimento de projetos;

= Planejamento — momento de definicdo do tema de trabalho,
articulagao, definicdo e planejamento;

» Desenvolvimento — execugdo efetiva do projeto de acordo com o
previsto no Planejamento;

» Conclusdo — Finalizacdo do projeto e apresentagdo dos resultados;

» Avaliagdo — Realizada durante o processo de ensino-aprendizagem,

ao longo do desenvolvimento do projeto.

As estratégias de aprendizagem devem promover uma mudanga totalizadora
do individuo, utilizando instrumentos metodolégicos provocadores da intermediagdo e
interacéo professor/aluno e seu objeto de estudo, numa abordagem didatica de ensino
respaldada nos principios da construgéo e reconstrugéo dos conhecimentos, numa

perspectiva de autonomia, criatividade, consciéncia critica e ética.

O desenvolvimento de competéncias supde a adog¢do de metodologia centrada
no sujeito que aprende, criando condigdes e situacdes desafiadoras para que ele
construa o seu préprio conhecimento na interagdo com o meio, através de
experiéncias concretas, numa relagéo teoria e pratica que permite ao aluno aproptiar-

se ndo s6 do contelido, mas, a partir dele, Aprender a Aprender:

- Aprender baseando-se em hipdteses, a partir do questionamento de suas
necessidades reais;
- Aprender para melhorar seu ambiente, suas condicdes de vida, suas relagbes sociais,

portante, um ensino critico e criativo da realidade.
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A possibilidade de integrar teoria e pratica proporciona ao aluno vivenciar
situagdes e experiéncias reais, similares ao ambiente empresarial, possibilitando a
aplicacdo dos conhecimentos que esido sendo construidos ao longo do curso,

constituindo-se em verdadeira pratica profissional orientada pelos docentes.

O desenvolvimento de competéncias pressupbe a utilizagdo de diferentes
metodologias de ensino (considerando que cada aluno tem a sua forma de aprender)
e diferentes ambientes de aprendizagem (como laboratérios, bibliotecas, espacgos da
comunidade e das empresas, ambientes naturais, todos considerando o mundo do

trabalho e o contexto sociocultural.

As unidades curriculares serdo desenvolvidas por meio de atividades tedrico-
praticas em ambienies pedagodgicos que possibiliiem o desenvolvimento das

situacdes de aprendizagem propostas.

10.3 Estratégias de Ensino

Para o desenvolvimenio de Estratégias de Aprendizagem Desafiadoras, o
docente pode lancar méo de distintas estratégias de ensino, tais como: visita técnica,
ensaio tecnoldgico, exposicdo dialogada, exercicios orientados de fixacdo de
conceitos, trabalho em grupo, atividade pratica, estudo dirigido, atividade com a
comunidade, dindmica de grupo, workshop, seminario, feira tecnoldgica, simulagao,
demonstragéo, didlogo com especialistas, painel tematico, gameficacgao, sala de aula

invertida, Design Thinking, entre outros. Denire as estratégias, destacamos:

- Exposicdo Dialogada: Caracteriza-se como uma apresentagio de assuntos
relacionados ao desenvolvimento das capacidades, principalmente as gue se referem
ao dominio cognitivo, a serem desenvolvidas, de modo a instigar o interesse, a
curiosidade e a participagdo ativa dos Alunos, com o apoio de recursos didaticos
adequados. Na exposicdo dialogada, devem ser proporcionadas oportunidades de
questionamentos, reflexdes e criticas, considerando os conhecimentos prévios dos
Alunes. A utilizag@o de recursos, tais corno imagens, videos, problematizacgbes, assim
como o tom e a gradagdo de voz e a organizagio do espago fisico sAo essenciais para
que a exposi¢ao dialogada ndo corra o risco de se transformar em uma apresentagdo

mondtona,
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- Atividade Pratica: Esta estratégia de ensino propde-se a promover o “aprender a fazer
fazendo”, articulando teoria e pratica na busca de solugbes para os desafios da
aprendizagem. Oportuniza ao Alunc a realizagdo de um conjunto de agdes gue
envolvem habilidades cognitivas (planejamento) e psicomotoras (operacgbes), na
execucao de processos e produtos (bem ou servico). Para tanto, devem ser propostas
atividades instigantes, que permitam ao Aluno fazer uso dos conhecimentos adquiridos

e a desenvolver novas capacidades.

- Trabalho em Grupo: Configura-se pela promocéo do trabalho colaborativo e pela
construgdo coletiva, de modo que os Alunos mobilizem capacidades individuais em
beneficio da equipe, permitinde o intercAmbio de percepgbes diferenciadas,
favorecendo o exercicio do compartihamento, da argumentag8o, da escuta e da
tomada de decisf@o. Nesse sentido, o trabalho em grupo traz importantes contribuigdes
para o desenvolvimento das capacidades socioemocionais requeridas pelo mundo do
trabalho.

- Dinamica de Grupo; Configura-se como uma técnica que promove a intera¢ao entre
os Alunos, podendo ser empregada em distinfas situacdes com objetivos diversos,
como na integragdo da turma, na introdugdo de uma atividade, no levantamento de
interesses sobre temas de estudo e em processos de avaliagio da aprendizagem. As
dindmicas de grupo devem ser significativas, considerando o contexto e os objetivos a
serem alcangados. Quando utilizadas erroneamente podem levar a ideia de que s&o
meios para passar o tempo ou gque sdo simplesmente atividades recreativas.

- Visita Técnica: £ uma estratégia que amplia os espagos de ensino e de aprendizagem,
de modo a oportunizar o desenvolvimento de capacidades em contextos reais de
trabalho, por meio da observagio e do acompanhamento de processos produtivos e
servigos. Nas visitas técnicas, podem ocorrer demonstragdes de procedimentos e
funcionamento de magquinas, utilizacéo de equipamentos e execugdo de um conjunto

de operages relativas as atividades de uma ocupacgao.

- Ensaio Tecnoidgico: Atividade realizada em ambientes especificos, tais como oficinas
e laboratérios, com a finalidade de verificar padrbes de qualidade, em conformidade
com normas especificas de composicao, de viabilidade e funcionalidade de prototipos
ou produtos, por meio de metodologia especifica. Nesta estratégia, estdo
compreendidas as andlises laboratoriais, os testes de bancada, os testes realizados

em planta-piloto, entre outros.
- Workshop: A expressao Workshop remete a idela de oficina, ou seja, & uma atividade
de carater pratico, que consiste na promogc&o de uma ou mais reunites para aprofundar
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um determinado tema. Esta estratégia promove o debate, a troca de ideias, a exposigio
e a aplicag@o de técnicas, permitindo a interatividade entre os participantes, de modo
gue ndo sejam simples espectadores de uma apresentaggo. O Workshop deve ser
conduzido por um coordenador, responsavel pela condugio do trabalho que, em geral,

¢ dividido em quatro etapas: exposico, aplicacdo, debate e fechamento.

- Semindrio: E um género textual, ou seja, uma forma de linguagem. Como estratégia
de ensino, caracteriza-se como um encontro para a exposigio e o debate sobre temas
incomuns ao publico participante. Dessa forma, os palestrantes devem ser
especialistas no assunto, capazes de aprofundar as discussdes e de dirimir dividas. O
Docente e os prdprios Alunos podem ser 0s expositores, desde gue tenham se
preparado previamente para desenvolver o assunto.

O planejamento criterioso é essencial ao sucesso desta estratégia, devendo
contemplar os seguintes aspectos:
= Delimitag@o dos assuntos a serem abordados;
= Caracterizacéo do publico-alvo;
= Pesquisa em diferentes fontes, que permitam aprofundar o tema e
expor informacdes atuais e precisas;
* Organizagdo de um roteiro, destacando pontos-chave da
apresentacao;
» Preparag&o dos recursos a serem utilizados durante a exposigéo.

- Painel Tematico: E utilizado na apresentago de estudos sobre um determinado
assunto, no qual pessoas ou grupos debatem sobre suas conclustes, de modo a
reformuléd-las ou complementa-las, considerando os diferentes pontos de vista. No
inicio do painel, o moderador faz a abertura, apresentando as regras da atividade aos

painelistas e ao piblico, destacando:

= A importdncia de manter o foco no tema do painel;

= O tempo de exposicio de cada painelista;

= A pariicipagido da plateia somente no momento do debate;

= Como as perguntas do ptiblico serdo apresentadas (por escrito, ao

microfone, por meio de um aplicativo etc.).

No segundo momento, o moderador langa uma pergunta motivadora sobre o tema para,
entdo, cada painelista apresentar a sintese dos seus estudos. Apds as exposigbes, 0
moderador estabelece uma conex&o entre os distintos resultados e abre espago para
que o publico faga seus questionamentos. Posteriormente, ¢ moderador encerra o

painel, realizando um resumo das conclusdes.
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- Gameficagdo: Os jogos, com seu carater |Udico e dindmico, & medida que desafiam
os Alunos a ultrapassarem cada fase do jogo para chegar ao seu ponto final, favorecem
a mobilizagdo de capacidades individuais e coletivas. A descontragdo promovida por
esta estratégia também favorece a aproximacéo entre Alunos e Docentes, que ficam
mais & vontade para interagir. A expressdo gameficag@o remete & ideia de jogos
digitais, contudo, jogos de tabuleiro, cartas e outras técnicas, que envolvam a
ludicidade e a competigdo saudavel, também se inserem no conceito de gameficagao.
Esta esiratégia de ensino deve ter seus objetives bem definidos, considerando as
capacidades a serem desenvolvidas. Caso contrdrio, pode ser confundida com um

simples passatempo.

- Sala de Aula Invertida: Sala de aula invertida ou flipped classroom é o nome que se
dé quando invertemos a ldgica de organizacio da sala de aula. Na sala de aula
invertida:

* em sua prépria casa, o Alung aprende os conteudos basicos antes
da aula por meio de diferentes recursos, como videos, textos,
arquivos de audio, jogos e outros. E comum o emprego das
Tecnologias de Informagdo e Comunicagdo (TICs): telefones
celulares, videos digitais, tablets, notebocks, computadores de mesa
ou mesmo utilizar DVD na televis&o.

= em sala de aula, o Alunc aprofunda seu aprendizado participando de
atividades diversas, como realizacéo de exercicios individuais ou em
dupla, estudos de caso, trabalhos em grupo, estudo de contetdos
complementares, realizago de projetos e outros. O Docente atua,
entdo, como mediador da aprendizagem, esclarecendo duvidas,
aprofundando o tema e estimulando discusstes entre a turma.

» na pos-aula, o Aluno pode fixar o que aprendeu e integré-lo com
conhecimentos prévios, por meio de atividades, como por exemplo,
trabalhos em grupo, resumos e intercdmbios em um Ambiente Virtual
de Aprendizagem (AVA).

O processo € permeado por avaliagdes para verificar se o Aluno leu os materiais
indicados, se é capaz de aplicar conceitos e se desenvolveu as capacidades
esperadas. A sala de aula invertida apresenta contribui¢des importantes para alguns
desafios: motivar os Alunos, desenvolver o habito de leitura, melhorar a gualidade da

aprendizagem.
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- Design Thinking: E uma abordagem para investigacdo de problemas e geracéo de
solucdes que t8m como foco o ser humano e o seu bem-estar. Busca resolver
problemas por meio da criagho de solugBes inovadoras e mais aderentes &s
necessidades das pessoas. O Design Thinking possui etapas que podem ser seguidas
linearmente ou ndo, dependendo da situago que se deseja trabalhar: imersao, ideagio
e prototipagem. A imersdo tem por objetivo a definicdo do problema (desafic) e o
reconhecimento das necessidades dos envolvidos no problema. Comega com um
problema especifico e intencional a ser resalvido, chamado de desafio. A etapa
denominada ideacao permite mergulhar no problema e gerar ideias inovadoras para o
tema do projeto, identificando oportunidades e desafios. As ideias geradas ao longo
desse processo sao organizadas e propostas como protétipos a serem desenvolvidos,
Ja na etapa da prototipacdo, as ideias e os insights sfo consolidados, ou seja, s@o
colocados em pratica. E a fase de validagéo das ideias geradas na fase de ideagao,

momento em que o projeto é executado.

- Demonstracao: Utilizada para a exibico de técnicas, procedimentos, funcionamento
de maquinas, uso de equipamentos, execuc@o de um conjunto de operagdes relativas

&s atividades de uma Ocupagéo, entre outras.

As unidades curriculares tedricas e praticas poderdo ser desenvolvidas pela
Unidade de Ensino tendo como apoio os Kits Didaticos transportaveis, Unidades
Moveis, Tecnologias Educacionais (simuladores, Plataforma SENAI de Aprendizagem
Moével e Realidade Aumentada) e/ou ainda, com apoio de recursos tecnolégicos da

educacéo a distancia, sendo essa compreendida como metodologia de ensino.

A integrac@o de recursos tecnoldgicos e didaticos inovadores a Metodologia
SENAI de Educagédo Profissional possibilita a ampliacdo dos espagos e tempos de
aprendizagem ao novo petfil de aprendiz: conectado, curioso, inventivo, criativo,
colaborativo, participativo e mediatizado. O SENAI APP oferece novas situagbes e
objetos de aprendizagem que foram elaborados para privilegiar as oportunidades de
desenvolvimento do conhecimento técnico enquanto o aluno do SENAI se movimenta
dentro e fora da sala de aula, com seu celular ou tablet em maos. Esse Modelo
Pedagdgico e Tecnoldgico de Atuagdo em Mobile Education mantém coeréncia com
a Metodologia SENAI de Educagéo Profissional, pois as Situagdes de Aprendizagem
sdao disponibilizadas em Aplicativo Mdvel e de Realidade Aumentada, para
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smariphones e tablets, disponiveis na Google Play e na Apple Store, bem uma
plataforma docente para a gestéo, distribuicdc e autoria de situagbes e conteudos

técnicos de aprendizagem movel.

O uso de ferramentas e aplicativos diversos favorece o processo educacional
relacionado ao atendimente das demandas de formag&o de profissionais qualificados

para a industria.

10.4 Utilizacao de Recursos de Ensino a Disténcia — EAD

Entende-se por educagéo a distancia o regime educacional na qual a mediagéo
didatico-pedagdgica nos processos de ensino e aprendizagem ocorre com a utilizagao
de meios e tecnologias de informagdo e comunicagdo com alunos e docentes

desenvolvendo atividades educativas em lugares ou tempos diversos.

Com o uso das Tecnologias de Informagédo e Comunicago, a educacao a
disténcia proporciona o desenvolvimento de competéncias em um novo espago
pedagdgico, independente de tempo e espaco. [sso pode ser visto no Decreto n°
5.622, de 19.12.2005 que regulamenta o artigo 80 da LDB, que diz:

“A Educacgéo a Distadncia é a modalidade educacional na qual a
mediacdo didatico-pedagdgica nos processos de ensino e
aprendizagem ocorre com a utilizag&o de meios e tecnologias de
informagdo e comunicacdo, com estudantes e professores
desenvolvendo atividades educativas em lugares ou tempos

diversos”.

Os Cursos Técnicos de Educag@o Profissional Técnica de Nivel Medio,
modalidade a disténcia, foram estruturados para que no maximo 80% do total da carga
horaria escolar, seja desenvolvida por meio do Ambiente Virtual de Aprendizagem e
no minimo 20% em momentos presenciais, conforme calendéario e planejamento da

Unidade de Ensino.

Todos os materiais e recursos didaticos necessarios a realizagao do curso EAD

estdo disponiveis aos alunos no Ambiente Virtual de Aprendizagem e/ou na Unidade
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Operacional de forma a atender ao disposto no projeto de curso para gue o aluno

possa desenvolver as competéncias previstas.

O acesso ao curso dar-se-a por meio de um Ambiente Virtual de Aprendizagem
(LMS - Learning Management System) ou Sistema de Gerenciamento do
Aprendizado. Esses sdo softwares, que disponibilizados na intemet, agregam
interfaces (ferramentas) para ctiagéo, docéncia e gestdo de atividades. O Ambiente
Virtual de Aprendizagem — AVA, é acessado com senha individual e tem como objetivo
propiciar recursos para consulta de material didatico, textos complementares, realizar

tarefas e outras atividades propostas no decorrer do curso.

O sistema utilizado pelo SENAI/MS, a partir de 2017, é o Connect, sistema esse
que sera utilizado para disponibilizar o curso em decorréncia dos inimeros recursos
que o mesmo dispde a seus usudrios: interfaces de contetidos capazes de criar, gerir,
organizar, fazer movimentar uma documentagdo completa (textos, grafismos,
imagens, videos, audios) e de interfaces de comunicagdo capazes de favorecer
autoria, compartilhamento e colaboragdo (e-mail, férum, chaif). A vantagem do
Connect é que 0 mesmo permite que os processos de ensino-aprendizagem ocorram
por meio da interatividade e da interagdo, privilegiando assim a construcdo e
reconstrugio do conhecimento, autoria, colaboragdo com os pares e aprendizagem
significativa, ac mesmo tempo que contempla compatibilidade com as principais

plataformas moveis no acesso ao seu conteldo.
Por meio do AVA, & possivel:
- acompanhar a agenda de eventos e noticias do curso;
- interagir com o docente e demais participantes da turma;

- realizar e encaminhar as atividades para o desenvolvimento do curso, tanto

as individuais como as coletivas;

- ter acesso ac material didatico de estudo, atividades, videos, textos e

informagdes complementares, encaminhados pelo docente;

- acompanhar a trajetéria do aluno através dos relatérios.
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O ambiente é configurado de forma a atender aos principais requisitos para a

realizagdo de um curso on-line:

- a selecdo de seus principais recursos, com vistas a subsidiar um processo de

aprendizagem reflexivo e participativo;

- a clareza e simplicidade da interface grafica, j4 que o ambiente permite

inimeras formas de visualizagao da tela;
- a possibilidade de realizagéo de atividades em grupo e/ou individuais;
- disponibilizacao de relatdrios individuais;

- a uniformidade da interface para todos os cursos Técnicos e de Qualificagao
do SENAI/MS.

As principais interfaces que estarfo disponiveis no AVA serdo utilizadas no

decorrer do curso, de acordo com o planejamento de cada docente sao:

- Chat - conhecido como bate-papo, o chat é uma atividade que permite a interagao
online, simultdnea (sincrona) e por escrito entre os participantes do curso, com data e
hora previamente determinados. O chat poderd acontecer com toda a turma reunida
numa mesma “sala” (janela de interagdo) ou com a turma organizada em grupos
separados, ou ainda ponto a ponto, comunicando diretamente dois participantes do

curso, sendo utilizado conforme planejamento do docente;

- Férum — O férum é uma interface de discussfo e interagéo coletiva assincrona que
propicia o debate de questdes relacionadas aos temas abordados nos tdpicos do curso,
bem como a troca de experiéncias entre professores e alunos e alunos entre si. O forum

também podera ser organizado em grupos, dependendo do planejamento do docente.

- Pesquisas de Avaliacdo - para consulta sobre determinado assunto  a realizagao de

pesquisas rapidas junto a todos os participantes do curso.

- Questionario - exercicios e avaliagbes online podendo apresentar questdes objetivas

ou dissertativas.

- Atividade - O recurso atividade & utilizado para descrever ou enunciar uma atividade
a ser desenvolvida pelos alunos, online ou off-line. Permite que a resposta seja enviada

pefo aluno ao docente em formato digital, podendo ser redagbes, projetos, relatérios,
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imagens etc. Esta interface permite gue docente encaminhe feedback, ao alune, sobre
a atividade realizada.

- Gestdo do Conhecimento — Esse recurso disponibiliza um espago para
compartilhamento de arquivos, links, imagens, apostilas ou outras informagdes entre o

docente e membros do curso e também pelos alunos entre si.

- Scorm - & um conjunto de padrbes e especificagles que proporciona a
interoperabilidade a acessibilidade e a reutilizagéo de objetos de aprendizado, ou seja,
contetdos.

Os Materiais Didaticos seguem o Documento Manual de Estilo, publicado pelo
Departamento Nacional do SENAI sendo elaborados em situagdes dialdgicas e de
inferagdo, com interfaces dindmicas de forma a transpor didaticamente os
conhecimentos, habilidades e atitudes necessérias para o desenvolvimento de
competéncias. Para isso, além da linguagem apresentar um processo dialégico, o
referido material contempla jogos, animacoes, situagdes problema e desafios que
possibilitam ao aluno refletir sobre a agéo de forma interativa. Durante as leituras e
estudo do material didatico, o aluno sera conduzido e estimulado a buscar outros
materiais indicados em diferentes midias, como: filmes, sites da internet e programas
televisivos. Ele também serd estimulado a relacionar os contetidos propostos com

experiéncias do dia a dia.

Aléem do material didatico do curso, o aluno tera acesso, no Ambiente Virtual de

Aprendizagem — AVA, o Manual do Curso e Manual do AVA.

O Manual do Curso tem como objetivo apresentar ao aluno informagbes sobre
Curso e quanto as especificidades de um aluno de curso na modalidade & disténcia e
Manual do AVA orientara o aluno quanto ao acesso, interfaces (ferramentas) e uso do
AVA.

Para que o aluno tenha oportunidade de se familiarizar com o Ambiente Virtual
de Aprendizagem e conhecer a proposta e organizagao do curso assim como alguns
recursos que serdo utlizados durante o curso serda promovida a semana de

ambientac@o. Nessa o aluno podera experimentar as principais interfaces (Férum,
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Tarefa, Diario e Chat) do AVA, conhecer a dindmica de um curso a distancia,

apresentar-se aos demais alunos e docentes.

Na semana de ambientacdo os alunos serdo orientados quanto & necessidade
de organiza¢do e dindmica de estudo e cumprimento dos prazos estabelecidos,
contribuindo assim para o desenvolvimento da autonomia intelectual e alcance das
competéncias propostas no curso. Essas recomendagdes incluem: assistir e participar
das aulas com formulacdo de perguntas ao docente; leitura do material didatico
referente a cada Unidade Curricular; apoio e orientagio junto aos docentes; releitura
dos textos e realizacéo das atividades solicitadas; trabalhos em grupos, entre outras

atividades.

As duividas que surgirem, sobre o AVA (recursos e ferramentas tecnoldgicas), durante
0 curso, poderdo ser esclarecidas com o suporte técnico (help desk) do Nucleo de
Educacdo a Distancia que estara disponivel para atendimento de segunda a sexta-
feira, das 8h as 11h e das 13h30 &s 17h através do LMS - Connect, e-mail, telefone

e/ou outras ferramentas de comunicagéo sincrona.

As aulas presenciais ocorrerdo preferenciaimente aos sabados, conforme

planejamento da Unidade Operacional e calendario do curso.

10.5 Agao Docente

Considerando que a metodologia adotada € modularizada, o planejamento das
atividades pedagogicas deverd observar os principios pedagdgicos definidos neste
projeto, a Metodologia SENAI de Educagéo Profissional € o Regimento Escolar das
Unidades Operacionais do SENAI-DR/MS.

O docente é o responséavel pela elaboracéo e execugéo do planejamento participativo
e integrado, pela interagdo e comunicagdo com o aluno, esclarecendo eventuais
duvidas; dando-lhe o suporte necessério para a realizacao das atividades, corrigindo-
as e dando o feedback; pesquisando e disponibilizando materiais para a

complementagéo do estudo e acompanhando a evolugédo do aluno.
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O trabalho da docéncia sera orientado pelos coordenadores (pedagdgico e técnico)
nas Unidades de Ensino, conforme descrito no Regimento das Unidades Operacionais
do SENAI-DR/MS.

A atuacgéo do docente ocorrera nos seguintes momentos:

- Planejamento do Curso: nessa fase, caberd ac docente discutir com os

coordenadores pedagdgico e técnico, os contelidos do material didatico a ser utilizado
e o sistema de acompanhamento e avaliacio dos estudantes.

— Desenvolvimento do Curso: nessa fase, o docente é o mediador do processo

pedagdgico.

— Avaliacac do Curso: os docentes pariicipardo, de forma sistematica, do processo
de avaliagdo do curso, a partir da participago e observagdo do processo. Essa
avaliagéo levard em consideracao aspectos como material didatice, recursos, planos,
instrumentos de avaliagéo, docéncia, atuagéo dos supervisores, infraestrutura, fluxo de
informagdes e funcionamento do curso, pratica pedagdgica, bibliografia recomendada
ete.

A postura desejada para o Docente é a de lider, responsavel pelo ensino, com

capacidade de mediar o processo de aprendizagem, de modo a atribuir significado

aos conhecimentos formativos.

Quando na Educacao a Distancia (EaD), o Docente pode atuar como Tutor (e também
como Monitor), interagindo com os Alunos por meio do Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA), como conteudista no desenvolvimento pedagdgico e
tecnoldgico dos cursos de EaD e como revisor técnico, acompanhando a elaboragéo
dos recursos didaticos, nestes dois Ultimos casos, sob a coordenagéo do Designer

Instrucional.

S&o requeridas competéncias que ultrapassam o campo técnico e tecnoldgico, pois,
além dos conhecimentos especificos da sua area e da cultura geral, o Docente deve
ter plena compreensdo desta metodologia, bem como estar atento as inovagdes

tecnoldgicas e a necessidade de constante aprimoramento pedagdgico.

O docente é o responsdvel pela interagdo e comunicagdo com o aluno,

esclarecendo eventuais duavidas; dando-lhe o suporte necessédrio para a

101

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnoldgico: Produgio Alimenticia



FI.: 00
Resolugéo n° /2021

Parecer n® /2021
Rubrica TCA

Sistema

FIEMS

realizagdo das atividades, corrigindo-as e dando o feedback; pesquisando e
disponibilizando materiais para a complementagéo do estudo e acompanhando

a evolugdo do aluno.

10.6 Horario

Os horérios das aulas seréo organizados em calendario escolar elaborado pela

Unidade de Ensino.

Quando houver necessidade de reposicdo de aulas, estas serfo acrescidas
dos dias letivos previstos até se completar a carga horaria estabelecida no projeto do

curso.

11. FREQUENCIA

Para a execucdo do curso, é utilizado um sistema informatizado de
gerenciamento da aprendizagem on-line, comumente denominado Ambiente Virtual

de Aprendizagem (AVA). Este ambiente reline as principais ferramentas para:

— Interac@o entre tutores, monitores e alunos (por meio de ferramentas
sincronas como sala de bate papo ou assincronas como forum e cotreio

eletrbnico, entre outras).

~ Estudo do contelido e realizagdo das atividades propostas (por meio de
ferramentas de exibigdo de conteldo e realizagéo de atividades individuais, em

grupo ou com toda a turmay).
— Compartilhamento de arquivos.
— Acompanhamento individual e coletivo.

A carga horaria minima obrigatdria a ser realizada presencialmente ocorrera
nos polos credenciados pelo Conselho Regional do SENAI As atividades incluem

avaliagBes, aulas tedricas e praticas com apoio de kits didaticos moveis.
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E responsabilidade das Unidades Escolares do SENAI/DR/MS controle da
frequéncia as aulas e aos demais atos escolares obrigatdrios, ndo havendo para

essas, abono de faltas, exceto os casos amparados por legislacéo especifica.

Seré exigida do aluno, a frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento)
do total da carga horaria presencial de cada unidade curricular. Quando o aluno obtiver
menos de 75% (setenta e cinco por cento) de frequéncia 0 mesmo sera considerado

retido na unidade curricular, exceto os casos amparados legalmente.

A compensacdo de auséncia as aulas mediante exercicios domiciliares
ocorrera, somente, nos casos previstos por legislacdo especifica (Decreto Lei n°
1044/69, Lei n° 6202/75 e Parecer CNE/CEB n° 06/98).

E necessario ressaltar que, pela caracteristica do curso, a frequéncia é quesito
indispensével & aprovagao, juntamente com o desempenho satisfatério das atividades

relativas as unidades de competéncias, sejam tedrico-praticas ou Projeto Integrador.

12. APROVEITAMENTO DE ESTUDOS, CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

Contemplando a Lei n® 9394/96 e Resolucdo CNE/CEB n° 06/2012, para
prosseguimento de estudos, a instituicAo de ensino pode promover o aproveitamento
de conhecimentos e experiéncias anteriores do estudante, desde que diretamente
relacionados com o perfil profissional de conclusdo da respectiva qualificagio ou

habilitagdo profissional, que tenham sido desenvolvidos:

I - em qualificagdes profissionais e etapas ou moédulos de nivel técnico
regularmente concluidos em outros cursos de Educagéo Profissional Técnica de Nivel
Médio;

Il - em cursos destinados a formagéo inicial e continuada ou qualificagéo
profissional de, no minimo, 160 horas de duragio, mediante avaliagao do estudante;

Il - em outros cursos de Educagéo Profissional e Tecnolégica, inclusive no
trabalho, por outros meios informais ou até mesmo em cursos superiores de

graduac&o, mediante avaliacao do estudante;

103

Técnico em Alimentos — Eixe Tecnoldgico: Producio Alimenticia



Fl.: 00
Resolugéo n® / 2021

Parecer n® /2021
Rubrica TCA

Sistemao

FIERAS

IV - por reconhecimento, em processos formais de certificagéo profissional,
realizado em instituigio devidamente credenciada pelo 6rgdo normativo do respectivo

sistema de ensino ou no Ambito de sistemas nacionais de certificagéo profissional.

V - por saberes profissionais desenvolvidos em experiéncias de trabalho ou de

estudos formais e ndo formais, mediante a avaliagao do requerente

As habilidades e experiéncias adquiridas em cursos de educagéo profissionais
técnica de nivel médio autorizados por 6rgios competentes poderéo ser aproveitados,

mediante andlise da Ementa Curricular ou Histdrico Escolar apresentado pelo aluno.

Os conhecimentos e experiéncias adquiridas nos cursos de educagéo
profissional de formagéo inicial e continuada ou qualificagéo profissional poderao ser

aproveitados, mediante avaliag&o técnica do aluno.

As habilidades e competéncias adquiridas no trabalho ou por outros meios nao-
formais, poderdo ser aproveitados, mediante avaliagdo técnica do conhecimento do
aluno que serd realizada pela Banca Avaliadora aplicada por escrito, e guando

necessario de forma pratica.

A solicitagdo de aproveitamento de estudos devera ser formalizada antes da
efetivagdo da matricula médulo, para que esta seja deferida ou indeferida pelo

Gerente da Unidade de Ensino, apds andlise dos documentos apresentados.

Para aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores, a solicitagao
deveréa ser formalizada antes do inicio do médulo, para que a matticula seja deferida

ou indeferida pelo Gerente da Unidade de Ensino, apds andlise da Banca Avaliadora.

A Banca Avaliadora emitird parecer conclusivo do processo, deverd ser
composta por um responsével pedagégico e, pelo menos, 2 (dois) especialistas da

area.

Os instrumentos de avaliacdo ser@o aplicados por Unidade Curricular, sendo
estruturados, em consonancia com a organizagdo curricular, contendo as Unidades

Curriculares constantes no presentie projeto de curso.

O candidato requerente, em processo de avaliagdo, deverd obter o minimo de
70% de aproveitamento.
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O resultado do processo avaliativo devera ser registrado no documento titulado
“Parecer de Dispensa de Estudos, Conhecimenios e Experiéncias Anteriores”,
contendo o conceito correspondente ao desempenho demonstrado, devendo ser
assinado por todos os integrantes da Banca Avaliadora e mantido arquivado na pasta

do aluno na secretaria da respectiva Unidade de Ensino.

O candidato que realizar o aproveitamento de estudos ou conhecimentos e
experiéncias anteriores fara a matricula no médulo para o qual foi aprovado quando o

mesmo estiver sendo oferecido.

13. AVALIACAO
13.1 Avaliacdo da Aprendizagem

A Avaliacdo, para afingir sua finalidade educativa, tem de ser coerente com os

principios do ensinar e do aprender, bem como com as decisbes metodoidgicas.

No processo da aprendizagem, a avaliagdo deverd possibilitar ao aluno o
acompanhamento do seu préprio processo de construgdo do conhecimento, levando-
o a estabelecer relacbes entre o que ja sabe e o novo aprender, superar conflitos,
reconhecer seus avangos, ganhos, dificuldades, reorganizando seu saber na busca

de conceitos superiores.

Serdo utilizadas como instrumentos técnicos de avaliacdo, as provas escritas e orais,
trabalhos individuais e em grupo, pesquisas online e a campo, observacao direta, auto

avaliagao.

No processo de avaliagéo, para a verificagéo da aprendizagem na formagéo do aluno,

devera ser utilizado avaliagéo diagnéstica, formativa e somativa, sendo:

- Diagndstica: Acontece no inicio do processo e permite identificar caracterfstica gerais

do aluno, seus conhecimentos prévios, interesses, possibilidades e dificuldades;

- Formativa: tem a fungdo de promover melhorias ao longo da aprendizagem
permitindo localizar os pontos de deficiéncias para intervir na methoria continua desse
processo;
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- Somativa: consiste no fornecimento de informagbes finais sobre o processo,
envolvendo tomada de decisdo. Permite avaliar a aprendizagem do aluno ac final de
uma etapa dos processos de ensino e aprendizagem.

Sera considerado concluinte do médulo, o alunc que ao final de cada unidade

curricular obtiver conceito final iguak:
- 0 = Otimo;
- MB = Muitc Bom;

-B =Bom.

Sera considerado retido, o aluno que obtiver em cada unidade curricular do maddulo

conceito final igual a R = Regular.

O aluno que nio obtiver aproveitamento satisfatério em até 03 (irés) unidades
curriculares poderdo dar sequéncia ao itinerario formativo e cursar as unidades
curriculares em regime de progressdo parcial considerando os principios da
concomiténcia, portanto em turmas diferentes do médulo onde o mesmo esta inserido,

guando houver nova oferta.

O aluno retido em mais de 03 (irés) unidades curriculares, devera cursar apenas as
unidades curriculares objeto de retengéo e ndo podera prosseguir em seu itinerario

formativo, levando em considerago as orientagdes do Projeto de curso.

Em caso de Retencdo em Modulos e/ou Etapas que contenham uma ou duas
Unidades Curriculares, o aluno obrigatoriamente tera que cumprir com aproveitamento

a (s) unidade (s) curricular (es) o (s) compde (m) para prosseguimento de estudos

As unidades curriculares cursadas por meio do regime de progressao parcial teréo os
mesmos critérios de avaliacdo e frequéncia as aulas presenciais previstos neste

projeto.

Tanto no caso da retengdo como da reprovagéo nas unidades curriculares, o aluno
podera dar continuidade aos seus estudos em outras instituigbes com cursos técnicos
reconhecidos ou aguardar possivel oferecimenio de nova turma, em fungio de

demanda existente, na prépria Unidade de Ensino do SENAI-DR/MS.
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13.2 Avaliag¢ao do Curso

A avaliagd@o pressupde um dos caminhos para se obter informagdes que propiciem
emitir julgamento de valor. A avaliagéo interna, que abrange a avaliagdo do curso,
caracteriza-se por ser realizada por agentes internos a acéo ou projeto que esta sendo
desenvolvido. Essa é realizada de acordo com o Sistema de Avaliagdo da Educagao
Profissional & Tecnoldgica do SENAI que construiu procedimentos para a avaliagéo
do Desenvolvimento de Cursos e Avaliagdo de Projetos de Curso. O Sistema de
Avaliagdo da Educacgao Profissional e Tecnoldgica do SENAI, caracteriza-se como
ferramenta de gestdo educacional por evidenciar as necessidades de corregdes de
rumo em tempo real e as oportunidades para melhorias, essa € composta por guatro

metodologias:

- Avaliagao do Projeto — Avalia projetos de curso — pré-projetos e planos de curso;
- Avaliacéo do Processo — Avalia o desenvolvimento de cursos;
- Avaliagdo de Produto — Avalia 0 alcance do perfil profissional de conclusio;

- Avaliagéo de Impacto — Avalia o desempenho de egressos no Mundo do Trabalho.

A Metodologia para Avaliagdo do Desenvolvimento de Cursos estd alinhada com o
enfoque da formag&o profissional com base em competéncias, porque apresenta
requisitos de avaliagdo a ele diretamente relacionados, tendo o perfil profissional de
conclus@o do curso como referencial para a tomada de decisdes pedagdgicas. As
caracteristicas ou qualidades desejdveis na implementagéo e realizagdo dos cursos

seguem os critérios de:

- Suficiéncia — principic que permite contar com os elementos necessarios para
implementar e manter o curso;

- Consisténcia ~ principio que permite verificar a solidez e integraco harménica dos
elementos do curso, assegurando a identidade a esse;

- Efetividade — principio que permite verificar se as agbes planejadas estfo sendo

realizadas (eficiéncia) e obtiveram o efeito pretendido (eficécia);
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- Pontualidade - principio que permite verificar se todos os requisitos previstos foram
cumpridos nos prazos estabelecidos.
O instrumento para Avaliagdo do Desenvolvimento de Cursos traz requisitos que
permitem avaliar: infraestrutura (instalag@es, laboratdrios, recursos e equipamentos
tecnoldgicos, biblicteca), recursos didéticos, avaliacao da aprendizagem, o trabalho

da supervisdo pedagogica, entre outros.

Os programas educacionais oferecidos pelo SENAI-DR/MS seréo avaliados pelos
alunos no que se refere ao nivel de satisfagdo com o trabalho realizado, mediante
resposta ao formulario de Avaliagdo das Atividades desenvolvidas pelo SENAI de
Mato Grosso do Sul, envolvendo os recursos utilizados, atuagdo do instrutor,
acompanhamento pedagdgico, atendimento pela equipe administrativa e da

secretaria, assim como a estrutura curricular oferecida no curso.

O referido formulario serd aplicado a todos os alunos do curso, por meio de sistema
online, ao término de cada Unidade Curricular, em periodos estabelecidos de acordo
com a carga hordria de cada Unidade Curricular. Apés computados, os resultados
serdo divulgados por meio de relatdrios descritivos. Pretende-se que os resultados
obtidos na avaliagdo do curso possibilitem melhorias no curso permitindo uma
observacédo continua e sistematica do desenvolvimento do mesmo, reorientado assim
a pratica pedagégica e demais itens, com vistas a obteng@o de um produto final de

gualidade.

14. ACESSIBILIDADE E ATENDIMENTO AOS ALUNOS COM DEFICIENCIA

O SENAI, por meio do Programa SENAI de Ag¢bes Inclusivas (PSAl), visa
promover condi¢des de equidade que respeitem a diversidade inerente ac ser humano
(género, raca/etnia, maturidade, deficiéncia, entre outras caracteristicas ligadas a
vulnerabilidade social) visando a inclus@o e a formac&o profissional dessas pessoas
nos cursos do SENA!, com base nos principios do Decreto Executivo 6949/2009

(Convengéo sobre os Direitos das Pessoas com Deficiéncia).

108

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia



e
; Y

Fl.: 00
Resolugéo n® /2021
Parecer n® /2021

Rubrica TCA

Sisiemo

Com o foco de promover a acessibilidade e o atendimento aos Alunos com
Deficiéncia o SENAI, por meio do o Grupo de Apoio Local (GAL) e especialistas do
Comité de Especialistas Técnicos que, de posse dos ltinerarios Formativos,
identificam as necessidades desse aluno, propdem as adequacdes necessarias, a fim
de possibilitar o ingresso, a permanéncia e o sucesso desse aluno nos cursos do
SENAI.

O PSAI vem promovendo também a adequacgdo curricular, dos materiais
didaticos impressos e digitais, que propiciam a flexibilizagdo da pratica docente,
criando situacdes de aprendizagem que sejam significativas. Para tanto, desenvolve
um conjunto de ag¢des e estratégias que abrange os &mbitos do processo de ensino,

da avaliagdo formativa e da certificagao.

15. DIPLOMAS
15.1 Diplomas

Tera direito ao Diploma do Curso de Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel
Médio, Técnico em Alimentos - Eixo Tecnologico Producéo Alimenticia, Educacgéo
Profissional Técnica de Nivel Médio, o aluno aprovado nos modulos: Basico,

Especifico |, Especifico Il, Especifico Il e Projeto Integrador.

Basico, Especifico |,
Especifico Il, Especifico
lll e Projeto Integrador

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnoldgico: Produgéo
Alimenticia

Cabera aos alunos aprovados no respectivo curso agilizar as providéncias
necessérias, quanto ao registro do Diploma no respectivo Conselho Profissional.

Os alunos teréo o prazo de 3 (trés) anos a partir da data de término do curso
para apresentarem comprovante de Ensino Médio. Apés este prazo os alunos

perderédo o direito de receber o referido documento, tendo direito apenas a receber

uma declaragao.
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Os Diplomas serdo acompanhados do respectivo Histdrico Escolar, onde

estardo relacionados o perfil profissional e as competéncias profissionais.

16. INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, RECURSOS TECNOLOGICOS E
BIBLIOTECA

16.1 Ambientes

Cantina ? 01

Diregéio ot 02 14,00

Recepgéo 14,00 :

e O 02
Sala de Coordenacéo Pedagobgica e : : 14.00

Téenica oot o 08 T
Sala de professores o o a0

Sala da secretaria escolar ; 01 ; 03 14,00

Sala de aula 01, climatizada (ar

condicionado), quadro branco, mesa e 01 45 : 76,00
_cadeira para docente. S S S

Sala de aula 02, climatizada (ar : : _

condicionado), quadro branco, mesae - 01 : 45 ? 79,40

cadeira para docente. ' ' ?

Sala de aula 03, climatizada (ar i ;

condicionado), quadro branco, mesa e 01 30 59,25

cadeira para docente. '

‘Sala de aula 04, climatizada (ar

condicionado), quadro branco, mesa e 01 30 : 50,12
_cadeira para docente. S S '
Sala de aula 05, climatizada (ar -
condicionado), quadro branco, mesae 01 : 30 53,12

_cadeira para docente.

16.2 Laboratdrio e/ou kit didatico
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17. RECURSOS HUMANOS

Roger Benites
Gerente

Graduaqao em Admlntstragao MBA em Gestao
Financeira, Controladoria e Auditoria

Juilana Marlna Gongalves de Brlto Cardoso
Coordenadora Pedagoglca

Graduagao em Pedagogia

Pés-graduacgdes em: Gestio Escolar, Superviso e
Coordenagdo Pedagobgica; Educagéo a Disténcia:
Gestao e Tutoria; Docéncia no Ensino Superior; MBA
em Gestdo e Politicas Publicas Municipais.

Angelica Fellzarda Perelra
Secretana Escotar
Admlnlstrag;ao

leely Lemos da Sl[va

Tecnlco Espemallzado Superwsao Admlnlstratlva

Adm;nlstragao

18. CORPO DOCENTE

O quadro de docentes para o curso serd composto por profissionais, a serem
contratados, que contenham formagdo e experiéncia condizentes com as unidades
curriculares que compbem a organizagdo curricular do curso, considerando a

organizacéo de turma.

113

Técnico em Alimentos — Eixo Tecnolégico: Producio Alimenticia



{slerrid

%

Fl.: 00
Resolugdo n°® /2021

Parecern® /2021
Rubrica TCA

Basico

Técnicas de Comunicago e
Informagéo

Sara Cristina
Mann

Bacharel em Administracéo de
Cooperativas e Empresas
Rurais

Principios de Tecnologia de
Alimentos

Em contratagdo

Fundamentos de Qualidade
e Seguranca na Produgéo de
Alimentos

Marcus Vinicius
Lima

Em contratagéo

Especifico
I

Tecnologia e Processamento
de Alimentos |

Em contratagao

Anélises de Alimentos

Em contratagéo

Tecnologia e Processamento
de Alimentos l|

Em contratagao

Especifico
It Planejamento e Gestéo da Em contratacdo
Producao
Tecnologia e Processamento Em contratag@o
de Alimentos 1l
. Sara Cristina Bacharel em Administracéo de
Especifico | Sistemas de Gestéo Mann Cooperativas e Empresas
1] Rurais
: Sara Cristina Bacharel em Administragao de
ge§epvoiVImento de Mann Cooperativas e Empresas
rojetos RBurais
Projeto Sara Cristina Bacharel em Administragéo de
Projeto Integrador Mann Cooperativas e Empresas
Integrador Rurais

19. REFERENCIA BIBLIOGRAFICA

Ministério da Educacao. Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT). 3° Edigao.
Brasilia — DF, maio 2016

Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial. Guia de autorizagéo de cursos e de

criagdo de unidades de ensino. Brasilia: SENAI, 2018.
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Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial. Metodologia para avaliagdo de projetos
de cursos Brasilia: SENAI, 2006.

Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial - Departamento Regional de Mato
Grosso do Sul. Regimento Escolar Unificado das Unidades Operacionais SENAI-
DR/MS. Campo Grande: SENAI, 2019.

SENAI - Servigo Nacional de Aprendizagem iIndustrial. Departamento Nacional.

itinerario Nacional de Educagac Profissional — SENAI — Alimentos e Bebidas.
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Geréncia de Educacéao
Parecer n® 018/2021
Processon® 018/2021

Analisa a solicitacao de Autorizacio de Funcionamento
do Curso Técnico em Alimentos, constanie do Eixo
Tecnolbgico: Producao  Alimenticia, Habilitacdo
Profissional Técnica de Nivel Médio e Aprovacio do
respectivo Plano do Curso, na modalidade: Educacao a
Distancia, com qferta na Unidade Operacional: Agéncia
SENAI Rio Verde de Mato Grosso "Luiz Cldudio Sabedotti
Fornari™.

Relatéorio

A Geréncia de Educacgdo encaminha, a apreciacdo do Conselho Regional do
SENAI-DR/MS, a proposta de Autorizagdo de Funcionamento de Curso e Aprovagao
de Planoc do Curso Técnico em Alimentos, constante do Eixo Tecnolégico:
Producao Alimenticia, Habilitacao Profissional Técnica de Nivel Médio, com oferta
na Unidade Operacional: Centro de Educagdo e Tecnologia SENAI Navirai.

A proposta apresentada esta em conformidade com a legislacdo vigente, no
ambito educacional e institucional, em especial o Art. 20 da Lei Federal n°12.513,
de 26 de outubro de 2011, redagdc dada pela lei federal n° 12.816, de 05 de junho
de 2013 que trata sobre o exercicio da Autonomia do SENAI para a criacdo e oferta
de cursos e programas de educacédo profissional e tecnolégica e com o Regulamento
aprovado pela Resolucdo n°11 do Conselho Nacional do SENAI de 25 de marco de
2015.

Para a formulacao desta proposta a Geréncia de Educacgio, procedeu analise
do projeto de curso Técnico em Alimentos, constante do Eixo Tecnologico:
Controle e Processos Industriais, Habilitacio Profissional Técnica de Nivel Médio,
conforme processo n°® 018/2021.

- Quanto a perspectiva técnico-pedagégica:

O Plano de Curso possibilita que a Unidade Operacional: Agéncia SENAI Rio
Verde de Mato Grosso “Luiz Cliaudio Sabedeotti Fornari” atue na Educacgéo
Profissional, e de forma que colabore com o crescimento socio econdmico do estado
de Mato Grosso do Sul vista a capilaridade do alcance da modalidade Educacio a
Distédncia, pois a Unidade Operacional atuard como matriz e o curso sera ofertado
para todo o estado de Mato Grosso do Sul.

Foram previstas estratégias de atividades que permitam a articulacao entre
a teoria e a pratica em conformidade com a Metodologia SENAI de Educacéao
Profissional.

As competéncias constantes do perfil profissional estdo alinhadas ao perfil de
conclusio, havendo coeréncia entre a titulacao e os itens do perfil e as descrigoes
da Classifica¢do Brasileira de Ocupacoes.

A avaliacdo da aprendizagem é descrita como flexivel, e prevé estratégias
diferenciadas de avaliacdo. No decorrer do projeto pedagdgico ha existéncia de
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padrdes de desempenho para cada elemento de competéncia a ser desenvolvida
assim como uma previsdo para avaliacio de competéncias basicas, especificas e
de gestao.

Na descri¢do do desenvolvimento metodolégico do curso, ha evidéncias da
escoltha de estratégias pedagégicas mobilizadoras dos conhecimentos, habilidades
e atitudes, tais como resolucio de situacgdes problema, projetos ao longo do curso
e realizacdo de pesquisas.

As unidades de competéncia apresentam coeréncia com as titulacoes
previstas na habilitacio, assim como a existéncia de relagdo direta entre o perfil
profissional de conclusao, os elementos de competéncias, os padroes de
desempenho e as bases tecnologicas.

Os contetdos formativos (conhecimentos e bases tecnolégicas) estdo
interligados as respectivas unidades curriculares € nao apresentam sub nem
superdimensionamentos.

A pratica docente, evidenciada no projeto do curso, observa a Metodologia
SENAI de Educacido Profissional, principalmente quanto aos seus principios, a
saber: Mediacdo da aprendizagem, Desenvolvimento de capacidades,
Interdisciplinaridade, Contextualizagdo, Enfase no aprender a aprender,
Proximidade entre o mundo do trabalho e as praticas sociais, Integracio entre
teoria e pratica, Incentivo ao pensamento criativo e a inovacdo, Aprendizagem
significativa, Avaliacdo da aprendizagem com funcao diagnoéstica, formativa e
sommativa.

O projeto do Curso Técnico em Administracao teve como base o Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos do MEC -3* Edicao e o I[tinerario Nacional do SENAI
- Versao 3.

- Quanto a perspectiva legal:

Os perfis profissionais incluem as competéncias profissionais gerais da area
em que o curso se insere considerando a CBO - Classificacio Brasileira de
Ocupagdes e as Diretrizes do SENAI - Departamento Nacional no referente ao
Itinerario Formativo para a oferta de cursos.

Foram descritas, no plano, decistes relativas a modularizacdo, cargas
horarias, acessibilidade e atendimento a alunos com necessidades educacionais
especiais, pratica supervisionada, idade, escolaridade, de acordo com a legislagao
¢ normas vigentes tanto educacionais quanto institucionais.

- Quanto a perspectiva institucional;

O projeto de curso apresenta informagédo de que a Unidade Operacional,
guanto a esta proposta formativa, esta alinhada a aspectos do SENAI/DN e
SENAI/DR/MS, no que se refere a missao, visao, planejamento estratégico, politica
da qualidade, diretrizes institucionais, valores e vetor de negécio.

O desenho curricular apresentado € com base na Metodologia SENAJ de
3;5-{&%%&1@%;@@ Profissional tendo estabelecidos os itinerarios formativos e os desenhos
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curriculares com base nos perfis profissionais. Foram descritas competéncias
basicas, especificas e de gestao.

A sistematica de avaliacdo prevista no plano de curso € coerente com a
proposta pedagogica da Unidade Operacional € com o Regimento das Unidades
Operacionais do SENAI-DR/MS.

- Quanto 4 perspectiva da sociedade e do mundo do trabalho:

A justificativa do projeto apresenta dados numeéricos sobre demandas locais
e regionais e estudo de demanda, tendéncias tecnologicas e previsdo de tecnologias
emergentes relacionadas ao curso que esta sendo proposto.

As competéncias constantes do perfil profissional de conclusdo mantém
coeréncia com as necessidades identificadas no mercado local, regional e nacional.

No projeto do curso fica evidenciado a vinculacdo da proposta educacional
com o mundo do trabalho no decorrer da realizacdo dos moédulos do itinerario
formativo considerando que por meio desta metodologia diferenciada, é possivel a
criacdo ¢ elaboracado de propostas e ofertas de novas ideias e conceitos envolvendo
0 segmento industrial do curso proposto.

- Quanto a perspectiva financeira:

No projeto, ha informacdes sobre receitas (n° de turmas, n® de alunos/turma,
valor da mensalidade, bolsistas, taxas de evasao e de inadimpléncia), despesas
(gastos com: corpo docente e administrativo, material de consumo) e investimentos
(gastos com: maquinas, equipamentos, acervo bibliografico, capacitacdo de
docentes, recursos didaticos, ampliactes e reformas).

Do processo, destacam-se as seguintes pecas:

1. Requerimento de Autorizacdo de Funcionamento de Curso de Habilitacdo
Profissional Técnica de Nivel Médio e Aprovacido de Plano de Curso;
2. Plano de curso.

Conclusao:

Face & analise da proposta de criacio do Curso Técnico em Alimentos,
constante do Eixo Tecnologico: ProducGo Alimenticia, Habilitagdo Profissional Técnica
de Nivel Médio, na modalidade: Educacao a Distancia, a ser realizado na Agéncia
SENAI Rio Verde de Mato Grosso “Luiz Claudic Sabedotti Fornari®, a Gerencia de
Educacédo indica a Dire¢do Regional do SENAI-DR/MS propor ao Conselho Regional:

1. Autorizar o funcionamento do Curso Técnico em Alimentos, constante do
Eixo Tecnologico: Producdo Alimenticia, Habilitacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio, na modalidade: Educagao a Distancia, a ser oferecide pelo
SENAI-DR/MS, na Agéncia SENAI Rio Verde de Mato Grosso “Luiz Claudio
Sabedotti Fornari”, em sua sede localizada Rua Projetada H, 70 - Conjunto

SISTEMA EIE :gbﬂ:acmnal Joao de Barro — Rio Verde de Mato Grosso/MS;
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2. Aprovar o Plano de Curso Técnico em Alimentos, constante do Eixo
Tecnoloégico: Producao Alimenticia, Habilitacao Profissional Técnica de Nivel
Médio, na modalidade: Educagdao a Distancia, cuja matriz curricular
apresenta um total de 1.300 horas, sendo 260 horas presenciais e 1.040
horas a distancia.

Campo Grande, 11 de junho de 2021.

Tatiana Caceres Antunes
Analista Técnica — Gerencia de Educacéo

Nonda Q!M%W(c:/
Marcela Yumi Vilalba Onizuka
Analista Técnica — Gerencia de Educacéao

Raphael Savio Ribeiro Jardim Lopes
Analista Técnico — Gerencia de Educacéao

- = .
Rogaciano o Canhete Junior
Gerente de Gestao e Negocios
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| CONSELHO REGIONAL

458" REUNIAO ORDINARIA DO CONSELHO REGIONAL DO
SENAI, REALIZADA NO DIA 24 DE JUNHO DE 2021,

RESOLUCAO N.° 25/2021

O PRESIDENTE DO CONSELHO REGIONAL DO SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM
INDUSTRIAL no uso das atribuigdes que lhe confere o Artigo 37, letras “a” e “b”, do Regimento em
vigor, Decreto n.° 494, de 10 de Jjaneiro de 1962.

Considerando o Artigo 20 da Lei Federal n.° 12.513, de 26 de outubro de 2011, que conferiu

autonomia ao SENAI na criagdo e oferta de cursos e programas de educagdo profissional e
tecnoldgica, redagio dada pela Lei Federal n.° 12.816, de 05 de junho de 2013,

Considerando o disposto no artigo 41, alinea “b” do Regimento do SENAJ, aprovado pelo Decreto
494, de 10 de janeiro de 1962,

Considerando o Regimento Escolar Unidades de Ensino SENAI-DR/MS.

Comnsiderando o Parecer n.° 018/2021 da Geréncia de Educacao.

Producao Alimenticia, Habilitacao Profissional Técnica de Nivel Médio, na modalidade;:
Educacao a Disténcia, a ser oferecido pelo SENAI—DR/MS, na Agéncia SENAI Rio Verde de
Mato Grosso “Luiz Claudio Sabedotti Fornari”, em sua sede localizada Rua Projetada H, 70
- Conjunto Habitacional Joio de Barro - Rio Verde de Mato Grosso/MS:

presenciais e 1.040 horas 3 distancia.

SERGIO OLIN Loﬁ’&/

Presidente g Cons

SISTEMA FIEMS
Av. Afonso Pena, 1.204 | Bairra Amambai
72.005-201 | Campo Grande/MS | Brasil
www.fiems. com.br/senai






