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2. JUSTIFICATIVA

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

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

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

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

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

profissionais que subsidiam o planejamento e o desenvolvimento das ofertas formativas.
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Os Perfis Profissionais definidos por Comités Técnicos Setoriais sdo referéncias para o processo de

elabora¢do do Desenho Curricular da oferta formativa.

O Desenho Curricular é o resultado do processo de concep¢do de ofertas formativas que devem

propiciar o desenvolvimento das capacidades referentes as competéncias de um perfil

profissional. Esse processo realiza a transposi¢do das informagdes do mundo do trabalho para o

mundo da educacdo, traduzindo pedagogicamente as competéncias de um perfil profissional.

Para subsidiar a formatacdo dos Cursos de Habilitacdo Técnica de Nivel Médio foi utilizada a
Metodologia SENAI de Educacao Profissional, com base em Competéncias, compreendendo os

conceitos, a saber:

v

Perfil Profissional: é a descricdo do que idealmente o trabalhador deve ser capaz de
realizar no campo profissional correspondente & ocupagdo. E o marco de referéncia para
o desenvolvimento profissional.

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

Funcoes: representa ou expressa cada uma das grandes etapas do processo de trabalho
de uma ocupacao.

Subfuncao: representa cada uma das etapas ou processos de trabalho que constituem
uma funcao.

Padroes de Desempenho: sdo parametros ou critérios de qualidade, que permitem aferir
o desempenho do trabalhador em cada uma das suas atividades.

Desenho Curricular: é o resultado do processo de concepcao de ofertas formativas que
devem propiciar o desenvolvimento das capacidades referentes as competéncias de um
Perfil Profissional. Esse processo realiza a transposi¢ao das informag¢des do mundo do
trabalho para o mundo da educacdo, traduzindo pedagogicamente as competéncias de
um Perfil Profissional.

Capacidades: sao compreendidas como potenciais que as pessoas podem desenvolver
ao longo da vida e que as tornam aptas a realizar determinadas a¢des, atividades ou
funcbes. Sao transversais e expressam as potencialidades de uma pessoa,
independentemente de conteudos especificos de determinada area. Ndo sdo atitudes
inerentes ou dons, mas manifestam-se e desenvolvem-se para favorecer as
aprendizagens e os desempenhos. Sua caracteristica fundamental é a possibilidade de
serem transferiveis a contextos e problemas distintos daqueles que se utilizam para seu
desenvolvimento. Podem se desenvolver nos dominios cognitivo, psicomotor ou afetivo.

Capacidade Basica —indicam a base sobre a qual se assenta uma qualificagdo, expressando
desempenho. S3o de cardter geral e de natureza diversificada, necessarios ao
desenvolvimento de competéncias especificas e de gestdo apontadas no perfil profissional.

Capacidades Técnicas: caracterizam-se por expressarem desempenhos tipicos de uma
determinada ocupagdo. Permitem ao trabalhador realizar, com eficiéncia, as atividades
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inerentes as fungdes profissionais. Implicam o dominio de conteudos caracteristicos da
ocupacdo (conhecimentos, procedimentos, tecnologias, normas etc.). Sdo elaboradas a
partir dos padrdes de desempenho na sua relagdo com as subfuncdes e fungdes

Conhecimento: descricdo de forma a apresentar os grandes temas que ddo o contorno e os
limites da unidade curricular, sendo que para saber qual a amplitude e profundidade com
que devem ser desenvolvidos, o foco deve ser o Perfil Profissional e os objetos e contextos
descritos nas capacidades basicas, técnicas e socioemocionais.

Capacidades Socioemocionais: caracterizam-se por expressar aptidoes ou
comportamentos desejados em relagdo as competéncias socioemocionais, podendo estar
associadas as relagdes interpessoais no ambito do exercicio profissional, a qualidade e a
organizacdao do trabalho ou, ainda, as ferramentas de autodesenvolvimento para
atendimento das exigéncias relacionadas as evolu¢des que caracterizam o mundo do
trabalho.

Mddulo Basico: é aquele que tem como objetivo desenvolver as capacidades basicas e as
capacidades socioemocionais estabelecidas por ocasido da analise do Perfil Profissional.
Esse modulo, de carater mais geral, € composto de bases cientificas relativas a formacao
geral e que podem ser comuns a varias ofertas formativas de caracteristicas semelhantes, da
mesma ou de dreas/ocupagdes distintas. Assim, o modulo basico, quando houver, constitui
pré-requisito para o desenvolvimento de modulos introdutorios e especificos, possibilitando
o prosseguimento de estudos.

Mddulo Introdutoério: é composto de uma base diretamente relacionada as exigéncias
especificas do Perfil Profissional em questdo, mas que também constitui pré-requisito para
o alcance das competéncias a serem desenvolvidas nos modulos especificos. Esse modulo
serd composto por capacidades basicas e capacidades socioemocionais estabelecidas por
ocasido da analise do Perfil Profissional.

Mddulo Especifico: é estruturado com base nas fungdes descritas no Perfil Profissional,
contemplando suas capacidades técnicas e socioemocionais. Cada modulo especifico deve
estar diretamente relacionado com a(s) fungdo(es) que o gerou, considerando sempre as
respectivas subfungdes e padrées de desempenho, mantendo, dessa forma, a integridade
da fun¢ao de referéncia.

Unidade Curricular: é a unidade pedagodgica que compde o curriculo, devendo ser
constituida numa visdo interdisciplinar, considerando um conjunto coerente e significativo
de capacidades basicas efou capacidades técnicas, acrescido de capacidades
socioemocionais e de conhecimentos.

Ambientes Pedagdgicos: referem-se a infraestrutura necessaria para cada unidade
curricular, compreendendo as indicagdes minimas ou essenciais de instalagdes e recursos
educacionais, além de contemplar maquinas, equipamentos, ferramentas, instrumentos,
materiais de consumo e recursos informatizados.
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3. IDENTIFICACAO DA OCUPACAO

TITULARIDADE DA .. e~
Técnico em Panificacao : 3252-05

OCUPACAO:

C.H. DO CURSO: 800 horas

EDUCACAO

PROFISSIONAL: Técnica de Nivel Médio

CODIGO DE MATRIZ

NO SGE: HT-PAN_23A
NIVEL DA Produgao
. EIXO TECNOLOGICO: . ..
QUALIFICACAO: 3 Alimenticia
. . Alimentos e SEGMENTO -
AREA TECNOLOGICA Bebidas TECNOLOGICO: Panificacao

Coordenar a fabricacdo de produtos de panificacdo e desenvolver analises laboratoriais
conforme normas, legislagdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e
saude e de meio ambiente.

COMPETENCIA
GERAL

REQUISITOS DE De acordo com edital

ACESSO:
RELACAO DAS FUNCOES (UNIDADES DE COMPETENCIA)
FUNQAO 1 Atuar na fabricagdo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e
procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente
FUNCAO 2 Coordenar a fabricagdo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislagdo vigente e
procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio ambiente
FUNCAO 3 Desenvolver analises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e

procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente
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4. DESENHO CURRICULAR

CURSO PRESENCIAL GOOGLE CLASSROOM

4.1 Organizacao Curricular

] QUANTIDADE DIAS OUANTIDADE DIAS
UNIDADES CURRICULARES CARGA HORARIA CARGA CARGA
TOTAL HORARIA LETIVOS HORARIA | AULAS LETIVOS
AULAS 45 min PRESENCIAIS ULAS 45 min EAD
7:5

Comunicacao e Redagdo Técnica 37,5 30 8 2
Principios de Higiene e Seguranca dos Alimentos e Bebidas 18,75 11,25 15 3 7,5 10 2
Fundamentos da Tecnologia de Alimentos e Bebidas 30 22,5 30 6 7,5 10 2
Fundamentos da Industrializagdo de Alimentos e Bebidas 30 22,5 30 6 7,5 10 2
Criatividade e Ideagdao em Projetos de Inovacao 15 11,25 15 3 3,75 5 1
Desenvolvimento de Produtos de Panificagao 60 45 60 12 15 20 4
Processos Industriais em Panificacdo 232,5 187,5 250 50 45 60 12
Modelagem de Projetos de Inovagao 18,75 15 20 4 3,75 5 1
Planejamento e Controle da Producao 65 57,5 76,66666667 16 7,5 10 2
Qualidade e Seguranca dos Alimentos 71,25 60 80 16 11,25 15 3
Prototipagem de Negdcios Inovadores 22,5 18,75 25 5 3,75 5 1
Analises Sensoriais 60 48,75 65 13 11,25 15 3
Analises Microbioldgicas e Microscopicas 60 48,75 65 13 11,25 15 3
Analises Fisico-Quimicas 60 48,75 65 13 11,25 15 3
Implementacdo de Negdcios Inovadores 18,75 15 20 4 3,75 5 1
Carga Horaria Total 800 642,5 856,6666667 172 157,5 210 42
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Detalhamento Das Unidades Curriculares

Organizagao Interna da Unidade Curricular

Unidade Curricular: Comunicagao e Redacdo Técnica Carga horaria: 37,5 horas

Funcao 1: Atuar na fabricacdo de produtos de panificagdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e sadde e de meio
ambiente

Funcgao 2:Coordenar a fabricacao de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislacao vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio
ambiente

Fungao3:Desenvolver analises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislagao vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio
ambiente

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

Conteudos Formativos

Capacidades Basicas Conhecimentos
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- Empregar os principios normativos basicos da Lingua Portuguesana - A Lingua Portuguesa na comunicagdo oral e escrita
comunicagao oral e escrita. v" A comunicacdo e suas formas de expressdo
v Técnicas de argumentacdo
v Producdo de textos técnicos (relatorios, atas, resumos e cartas comerciais)
v’ Leitura e Interpretacdo de texto

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

- Aplicar os principios, padrdes e normas da linguagem culta na comunicagao
oral e na elaboracdo de diferentes tipos de textos técnicos.

e Informativo
e Jornalisticos

- Aplicar diferentes metodologias de pesquisa como forma de ampliar a e Técnicos
[ ]

capacidade comunicativa e de se apropriar de novos conhecimentos. Vocabulario técnico

- Aplicar os principios da informatica na elaboracao de textos, apresentagoes,
pesquisas e planilhas. - Documentagao Técnica: defini¢des, caracteristicas, finalidades

Catalogos (fisicos e eletronicos)

Manuais de Fabricantes

Relatdrios

Ordens de Servico

Procedimentos

Normas Técnicas

Solicitacoes de Compra

AN N N N NN

- Informatica: uma ciéncia a seu favor
Manuais de Fabricantes
Relatorios

Ordens de Servico
Procedimentos

Normas Técnicas
Solicitacoes de Compra
Sistema Operacional
Fundamentos e funcdes
Barra de ferramentas
Utilizagdo de Acessorios

AN NI N N N N Y N NN
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Criagdo de diretdrios

Pesquisa de arquivos e diretdrios
Area de trabalho

Criagdo de atalhos

Ferramentas de sistemas
Compactagao de arquivos
Instalacdo e desinstalagdo de softwares
Editor de Textos

Tipos

Formatacao

Configuragao de paginas
Importacdo de figuras e objetos
Insercao de tabelas e graficos
Arquivamentos

Controles de exibicao

Corregao ortografica e dicionario
Quebra de paginas

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

Ferramentas de desenho
Impressao

Editor de Planilhas Eletronicas
Funcdes e Finalidades

Linhas, colunas e enderegos de células
Formatacdo de células
Configuragao de paginas
Insercdo de formulas basicas
Classificagao e filtro de dados
Graficos, quadros e tabelas
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LA ]

Impressao

Editor de Apresentacdes

Criagdo de apresentacdes em slides e videos
Internet

Normas de uso

Navegadores

Sites de busca

Download e gravagao de arquivos

Correio eletronico

Direitos autorais (citacao de fontes de consulta)

- Pesquisa: apropriando-se de novos conhecimentos

<N

ANENENENRN

Tipos de pesquisa:

Bibliografica, de campo, laboratorial, académica
Caracteristicas

Métodos

Fontes

Estruturacao

Regras da ABNT

CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

e |dentificar necessidades, problemas ou oportunidades de melhorias em seu campo de trabalho.

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

e Motivar a equipe de trabalho para que se envolva, pela apresentacao e ideias e propostas, com a resolu¢do de problemas, o atendimento de necessidades efou a
implementacao de melhorias em seu campo de trabalho

Ambientes pedagogicos, equipamentos e material didatico para o desenvolvimento da Unidade Curricular.
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Ambientes Pedagdgicos: Sala de aula, oficina pedagdgica, biblioteca e laboratdrio de informatica

Equipamentos: Computador com pacote Office, e acesso a internet, projetor multimidia, TV.

Recursos e Material Didatico: Tela de projecdo, Flip chart, quadro branco. Meu Senai https://iam.senai.br/

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: Principios de Higiene e Seguranca dos Alimentos e Bebidas Carga horaria: 18,75h

Funcgao 1: Implantar processos de controle de qualidade na industrializacdo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagdo vigente.
Funcgao 2: Atuar na producdo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagdo vigente.

Fungao3: Desenvolver analises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislacao vigente.

Funcgao 4: Coordenar a produgao de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislacdo vigente

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

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES BASICAS CONHECIMENTOS

- Tipos de Perigos para a Seguranca dos Alimentos

- Reconhecer os principios basicos de higiene e saude aplicaveis a industrializacdo e/ou auimi
o Quimicos

fabricacdo de alimentos e bebidas

o Fisicos
- Reconhecer os principios basicos da microbiologia e suas fun¢des, visando sua o Bioldgicos
aplicabilidade - Microbiologia dos alimentos e bebidas
- Reconhecer os principios de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) aplicaveis a indUstria de © Classn’lcagao de microrganismos
alimentos e bebidas o Morfologia

o Tipos
= Bactérias
= Fungos (Bolores e leveduras)
= Virus
= Parasitas Protozoarios
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o Fatores que influenciam no desenvolvimento microbiano nos
alimentos e bebidas
= Intrinsecos
= Extrinsecos
o Microrganismos de interesse nos alimentos e bebidas
= Patogénicos
= Deteriorantes
= Benéficos
o Doencas veiculadas por alimentos
o Prevencao da contaminacao cruzada
Normas Técnicas e Legislacdo Aplicadas a Seguranga dos Alimentos
o Anvisa
o Mapa
o ABNT
Documentacao Técnica Aplicadas a Industrializagdo e/ou Produgao
de Alimentos e Bebidas
o Tipos:
= Boas Praticas de Fabricacdo (BPF): Manual,
Procedimento Operacional Padrao (POP),
Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO)
e Instrucdo de Trabalho (IT)
= Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC): Plano APPCC
o Aplicagdes: Higiene pessoal, Higiene de instala¢des, Higiene
de maquinas, equipamentos e utensilios.
Organizagao de ambientes de trabalho
o Principios de organiza¢ao
o Organizagao de ferramentas e instrumentos
= formas
= importancia
o Organizagdo do espago de trabalho
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o Conceitos de organizacdo e disciplina no trabalho
= tempo
=  COMpPromisso
= atividades

CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

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

Refletir, a partir das suas proprias interpretacdes, os principios de organizacao, disciplina, responsabilidade, concentracdo e gestao do tempo estabelecidos pelas
diretrizes, normas e procedimentos organizacionais, na perspectiva de sua contribui¢cdo para o desenvolvimento de atitudes que conduzem ao
autodesenvolvimento e a autogestao.

AMBIENTES PEDAGOGICOS COM RELACAO DE EQUIPAMENTOS, MAQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS.

Ambientes Pedagdgicos:

Sala de Aula

Biblioteca

Laboratorio/oficina de Panificagao
Laboratorio/oficina de Confeitaria

Laboratorio de informatica

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas:
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- Planta didatica de confeitaria

- Planta didatica de processamento de carnes

- Planta didatica de processamento de frutas e hortalicas

- Planta didatica de panificagao

- Planta didatica de processamento de balas, chocolates e confeitos
- Planta didatica de processamento de pescados

- Planta didatica de processamento de bebidas

- Planta didatica de processamento de graos e cereais

Planta didatica de processamento de leites

Materiais de Apoio:
- Telade projecao, flip chart, quadro branco, apostilas, livros, revistas especializadas e sites.
- Calgado fechado antiderrapante, calga, camisa de manga e sem botdes e touca descartavel
- Instrugoes técnicas
- Normas e procedimentos
- Materiais de limpeza/Higienizacao

- Computador com projetor multimidia e pacote office, calculadora, TV

Acessibilidade: Nas condicoes de infraestrutura, serdo asseguradas as condi¢des de acessibilidade instrumental e arquitetonica, reconhecendo a especificidade e a
peculiaridade do aluno com deficiéncia, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupagdo, NBR n° goso0, Lei n®13.146/2015, a LDB n°® 9394/96 e a
legislacdo especifica em vigéncia da deficiéncia em questdo, quando for o caso.
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ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: Fundamentos da Tecnologia de Alimentos e Bebidas Carga horaria: 30h

Fungdo 1: Implantar processos de controle de qualidade na industrializacdo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagdo vigente.
Funcdo 2: Atuar na producdo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagdo vigente.

Func¢do3: Desenvolver analises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislacdo vigente.

Funcdog: Coordenar a producdo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagdo vigente.

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

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES BASICAS CONHECIMENTOS

. . . . 1. Saude e segurancga do trabalho na indUstria de alimentos e
- Identificar os riscos envolvidos nos ambientes de trabalho, durante os processos de 9 §

industrializacdo de alimentos e bebidas, visando a saude e seguranga do trabalhador bebidas . ~
1. Tipos e Fungoes
- ldentificar os Equipamentos de Protecao Individual e Coletiva aplicados a 1. Equipamentos de Protegao Coletiva - EPCs
industrializagdo de alimentos e bebidas, para a garantia da saUde e seguranga do 2. Equipamentos de Protecdo Individual - EPIs
trabalhador 2. Orientagdes de prevencao de acidentes
- ldentificar os tipos de residuos e subprodutos gerados para a sua adequada destinacdo 1 In'spe'goef de seguranca
visando a preservacao do meio ambiente 2 S|naI|zag~ao de >eguranca
3. Prevencao e combate aincéndio
- ldentificar as formas de destinagdo de residuos e subprodutos gerados na produgao de 2. Matemética Aplicada
alimentos e bebidas 1. Operacdes matematicas basicas
- ldentificar os recursos produtivos (matéria-prima, equipamentos, instrumentos, etc), 1. Adigdo

2. Subtracado

g . , 3. Multiplicacao
- Interpretar as especifica¢des técnicas contidas em manuais que tratam do uso e da 4. Divisdo

operacdo das maquinas, equipamentos e utensilios aplicadas na industrializa¢do e/ou 2. Fracdes aplicadas ao contexto profissional
producao de alimentos e bebidas 1. Porcentagem

visando a garantia do desenvolvimento e/ou melhoria dos processos e produtos

2. Proporcao




-SENAI-

PELO FUTURO DO TRABALHO

- Identificar os tipos e caracteristicas dos insumos aplicados nos processos de
industrializacdo e/ou producdo de alimentos e bebidas

- Reconhecer as diferentes técnicas empregadas na manipulagdo, uso e conservagao de
matérias primas, ingredientes e aditivos aplicados na industrializacdo e/ou fabrica¢do de
alimentos e bebidas

- Aplicar fundamentos da matemaética relacionados aos processos de industrializacdo
e/ou fabricagdo de alimentos e bebidas

- Reconhecer os materiais de embalagens utilizadas na indUstria de alimentos e bebidas

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

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

- ldentificar as formas de acondicionamento de matérias primas, ingredientes e aditivos
aplicados na industrializagdo ef/ou producao de alimentos e bebidas

- ldentificar os ambientes de armazenamento e conservacao requeridos pela natureza e
caracteristicas dos alimentos e bebidas

- Reconhecer técnicas de conservagao de alimentos e bebidas, bem como suas matérias
primas, ingredientes e aditivos
- Reconhecer caracteristicas fisicas, quimicas e biologicas das matérias primas e

ingredientes aplicados aos processos de industrializagao e/ou fabricagdo de alimentos

e bebidas

- ldentificar as caracteristicas fisicas, quimicas e microbioldgicas, relacionados com as

3.

Razéo
Regra de trés simples
Formulagao
Rendimento
. Parametros de produgdo: tempo e temperatura
Unidades de Medida Padrao
1. Tipos

N oov pw

1. Volume
2. Umidade
3. Massa
4. Densidade
5. Temperatura
2. Conversao de unidades de medida
Residuos da indUstria de alimentos e bebidas
1. Origem e natureza dos residuos
2. Caracteristicas e métodos de tratamentos de residuos
3. Aspectos legais
Matérias primas, ingredientes e aditivos aplicadas a
industrializagao efou producao de alimentos e bebidas

1. Tipos
2. Funcionalidades
3. Aplicagoes

4. Caracteristicas sensoriais
Maquinas, equipamentos, utensilios e instrumentos de medicao
aplicadas a industrializagdo e/ou produgao de alimentos e bebidas

1. Tipos

2. Funcdes

3. Utilizagdo

4. Condicbes de operagao

1. Requisitos de seguranca na operagao
5. Manuais: finalidades, tipo de informagdes e importancia
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transformacdes que ocorrem em alimentos, visando atendero processo de industrializagdo 6. Procedimentos de higienizagso
7. Normas Regulamentadoras de Seguranga

1. Equipamentos de protegao individual e coletiva
utilizados na operagao de maquinas e
equipamentos
7. Materiais de embalagens

1. Plastico
2. Papel
3. Vidros
4. Metais

8. Armazenamento de Alimentos e Bebidas
1. Temperatura
2. Embalagem
3. Sistemas de armazenamento (PEPS/PVPS/FIFO)
4. Condicoes do ambiente
9. Métodos de conservagdo de alimentos
1. Frio
Calor
Desidratacao/secagem
Adicdo de soluto
Defumacao
Fermentacao
Aditivos
Irradiacdo
. Atmosfera controlada e modificada
10. Uso de novas tecnologias
10. Controle Emocional no trabalho
1. Emocgoes no trabalho
1. Avaliar
2. Expressar
3. Perceber

© ON oY s W
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2. Fatoresinternos e externos
3. Autoconsciéncia

CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

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

Refletir, a partir das suas proprias interpretacdes, os principios de organizacao, disciplina, responsabilidade, concentracdo e gestao do tempo estabelecidos pelas
diretrizes, normas e procedimentos organizacionais, na perspectiva de sua contribuicao para o desenvolvimento de atitudes que conduzem ao autodesenvolvimento
e a autogestao.

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

Ambientes Pedagdgicos:

Laboratorio/oficina de Confeitaria
Laboratério/oficina de Panificagao
Biblioteca

Sala de Aula

Laboratorio de informatica

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas:

Planta didatica de panificagao
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- Planta didatica de processamento de frutas e hortalicas

- Planta didatica de confeitaria

- Planta didatica de processamento de graos e cereais

- Planta didatica de processamento de bebidas

- Planta didatica de processamento de balas, chocolates e confeitos
- Planta didatica de processamento de pescados

- Planta didatica de processamento de leites

Planta didatica de processamento de carnes

Materiais de Apoio:
- Normas e procedimentos
- Tela de projecao, flip chart, quadro branco, apostilas, livros, revistas especializadas e sites
- Instrugoes técnicas
- Computador com projetor multimidia e pacote office, calculadora, TV
- Materiais de limpeza/Higienizacao

- Calgado fechado antiderrapante, cal¢a, camisa de manga e sem botdes e touca descartavel

Acessibilidade: Nas condicoes de infraestrutura, serdo asseguradas as condi¢des de acessibilidade instrumental e arquitetonica, reconhecendo a especificidade e a
peculiaridade do aluno com deficiéncia, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupa¢do, NBR n° goso, Lei n®13.146/2015, a LDB n°® 9394/96 € a
legislacdo especifica em vigéncia da deficiéncia em questdo, quando for o caso.
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ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: Fundamentos da Industrializacdo de Alimentos e Bebidas

Carga horaria: 30h

Funcgdo 1: Implantar processos de controle de qualidade na industrializacdo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagdo vigente.
Funcdo 2: Atuar na producdo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagdo vigente.

Func¢do3: Desenvolver analises laboratoriais de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislacdo vigente.

Funcdog: Coordenar a producdo de alimentos e bebidas, em conformidade com normas e legislagdo vigente.

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

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES BASICAS

CONHECIMENTOS

- Utilizar as regras que estabelecem as condig¢des e requisitos para uma comunicacao oral
e escrita clara, assertiva e eficaz

- Aplicar os fundamentos de informatica relacionados a elabora¢do de documentos,
pesquisa, apresentagao, graficos e planilhas aplicados as atividades profissionais

- Aplicar ferramentas estatisticas para interpretacdo e verificagdo de dados

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

- Reconhecer as ferramentas de gestdo da qualidade aplicaveis aos processos de
industrializacao e/ou fabricacdo de alimentos e bebidas

- Reconhecer tipos e caracteristicas de embalagens a serem utilizadas na industrializacdo
e/ou produgao de alimentos e bebidas

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

- Reconhecer os parametros de processo aplicados a industrializacdo e/ou producdo de
alimentos e bebidas, que garantem seus padrdes de qualidade e segurancga

- Documentagao Técnica
o Terminologias técnicas
o Elaboragdo com uso de ferramentas digitais
= Ordem de servico
= Relatorios técnicos
=  Fichatécnica
*  Procedimento Operacional Padrao (POP)
o Arquivamento
o Geragao e analise de dados
= Tabulagao de dados
= Elaboracdo de graficos
=  Fluxogramas
o Produgao de textos técnicos
- Fundamentos da Estatistica
o Amplitude
Populacao
Média
Mediana
Moda
Desvio padrao

O O O O O
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- Interpretar normas, legislagdo vigente e documentagdo técnica que orientam a o Variancia
realizagdo de atividades em contextos de trabalho da drea de alimentos e bebidas o Coeficiente de variagao
- Ferramentas da Qualidade Aplicadas a IndUstria de Alimentos e

- Reconhecer o planejamento e controle dos fluxos dos processos de industrializagdo e/ou

fabricagdo de alimentos e bebidas Bebidas

o Grafico de Pareto
- Reconhecer as tendéncias tecnoldgicas e de mercado relacionadas a otimizagdo de

o Diagrama de causa e efeito
processos e desenvolvimento de produtos da indUstria de alimentos e bebidas o Histograma
- Reconhecer as Boas Praticas de Laboratorios (BPL) para garantia da confiabilidade dos © FOIIh? de verlflcagacz
testes e ensaios o Graficos de dispersao
o Fluxograma
- Identificar técnicas de higienizagao de equipamentos, instrumentos e vidrarias, na o Cartas de controle
realizagao das analises o Ciclo PDCA
- Reconhecer as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas e sensoriais dos alimentos e - Embalagens Aplicadas na Industria de Alimentos e Bebidas
bebidas e suas matérias primas, ingredientes e aditivos o Tipos

*  Primaria
= Secundaria
= Terciaria
o Embalagensinteligentes
o Embalagens biodegradaveis
o Embalagens reciclaveis
- Quimica Aplicada
o Periodicidade
o Ligagdes quimicas
o Fungdes
= Inorganicas
= Organicas
o Reagdes quimicas
o Composicao quimica dos alimentos
= Agua
= Proteinas
= Carboidratos
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= Lipidios
= Vitaminas e sais minerais
- Alteragdes Fisicas, Quimicas, Bioldgicas e Sensoriais em Alimentos e
Bebidas
- Parametros de qualidade do produto
o Parametros de processo
Monitoramento
Embalagem
Armazenamento
Principais defeitos
o Calculos de rendimento
- Normas Técnicas e Legislagdo Aplicadas a Industrializagao e/ou
Producao de Alimentos e Bebidas

o O O O

o Anvisa
o MAPA
o ABNT

o Fichatécnica
o Instrucado de trabalho
- Organizacao da producao
o Planejamento da producgao
= Plano de Producao
= Plano Mestre de Producao
= Programacao da producao
o Tendéncias tecnoldgicas e de mercado
- Boas Praticas de Laboratorio (BPL)
o Ambiente laboratorial
o Estrutura
o Atos e condigdes inseguras
= Utilizagdo de EPIs e EPCs
= Estratégia em caso de emergéncia
- Aconstrucao da amabilidade no ambiente organizacional
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o O papel daliderancga

Os caminhos para a constru¢ao da amabilidade

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

O

CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

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

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

Ambientes Pedagdgicos:

- SaladeAula

- Laboratério/Oficina de Alimentos

- Biblioteca

Magquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas:

- Planta piloto/laboratdrio

Materiais de Apoio:

- Computador com projetor multimidia e pacote office, calculadora, TV

- Telade projecao, flip chart, quadro branco, apostilas, livros, revistas especializadas e sites
- Equipamentos de Protecao Individual e Coletiva

- Normas e procedimentos

- Instrugoes técnicas

- Materiais de limpeza/Higienizagao




-SENAI-

PELO FUTURO DO TRABALHO

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

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: Criatividade e Ideagao em Projetos de Inovacao | Carga horaria: 15 h
Func¢ao 1: Atuar na fabricagdo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e satde e de meio
ambiente

Func¢ao 2:Coordenar a fabricagao de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e salde e de
meio ambiente

Fungao3:Desenvolver analises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacao vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio
ambiente

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

CONTEUDOS FORMATIVOS
CAPACIDADES BASICAS CONHECIMENTOS
e Analisar as caracteristicas e transformacgdes que tém impactado mais 1. Areae Segmento Tecnoldgico de Interesse Alinhado ao Perfil
significativamente, no passado recente e no presente, a area ou segmento Profissional
tecnoldgico de seu perfil profissional. 1.1. Caracteristicas
e I|dentificar tendéncias futuras da area ou segmento tecnoldgico de que trata o perfil 1.2. Transformagdes histdricas e recentes.
profissional, considerando aspectos técnicos, sociais, econémicos, politicos e 1.3. Tendéncias futuras
ambientais. 1.3.1. Aspectos técnicos e tecnoldgicos
e Definir o problema a ser investigado e sua delimitagdo a partir dos resultados dos 1.3.2.Aspectos sociais
seus estudos pregressos e de prospecg¢ao da area, segmento tecnoldgico ou 1.3.3. Aspectos econdmicos
segmento da sociedade de que trata o perfil profissional. 1.3.4.Aspectos politicos
e Realizar pesquisa de campo com representantes das empresas e/ou da sociedade 1.3.5. Aspectos ambientais
para a identificacdo de necessidades, gargalos, oportunidades, riscos e desafios para 1.4. Necessidades, gargalos, oportunidades, riscos e desafios
investigagdo e aprofundamento. contemporaneos da area/segmento.
1.5. Oportunidades de inovagdo na area ou segmento tecnoldgico
1.5.1. Pesquisas bibliograficas
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Realizar pesquisas bibliograficas, buscando a identificagdo de necessidades,
oportunidades, gargalos, riscos e desafios enfrentados pelas empresas e/ou pela
sociedade.

Identificar as diferentes metodologias e ferramentas empregadas no levantamento,
analise e sistematiza¢ao de dados de pesquisas, suas caracteristicas, finalidades
especificas e requisitos de aplicagao.

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

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

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

Dominio Cognitivo

Reconhecer as principais ferramentas de ideagdo empregadas na elaboracdo de
projetos de inovacdo, suas caracteristicas, fun¢des e requisitos de aplicacao.

Aplicar ferramentas de ideagdo na criacdo, elaboracdo e construcao de solugdes
inovadoras para necessidades, gargalos, oportunidades e desafios da industria e/ou
da sociedade.

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

Delimitar os resultados parciais esperados e o resultado final a ser alcangado pelo
projeto.

Definir, na proposta do projeto, as caracteristicas, a abrangéncia, as func¢des e as
necessidades ao desenvolvimento do produto, servico ou resultado esperado.
Elaborar o plano de gerenciamento do projeto a partir das necessidades dos
interessados (stakeholders), considerando cronograma, escopo, aquisi¢des e
recursos.

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

1.

1.5.2.Pesquisas de campo

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

1.5.4.Pesquisa de anterioridade

Metodologias e Ferramentas de Pesquisa Bibliograficas e de
Campo

1.1. Paraa coleta de dados e informagoes;

1.2. Para asistematiza¢ao de dados e informagdes;

1.3. Para analise de dados e informacdes.

Ferramentas de Ideacao para a Criacao, Elaboracao e Construcao
de Solu¢oes Inovadoras:

1.1. Tipos de ferramentas de ideagao:

Mapa de empatia

Triz de ideias

Crazy 8

Funil de ideias

Matriz de alinhamento

Como poderiamos?

Benchmarking

Brainstorming/Mural de possibilidades
Matriz de prioridades

Outras ferramentas...

Plano de Desenvolvimento do Projeto da Solu¢ao Inovadora
1.1. Previsdo e delimita¢do de resultados parciais esperados
1.2. Definicao de resultado final do projeto




-SENAI-

PELO FUTURO DO TRABALHO

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

e Interpretar as normas técnicas, as resolu¢des e requlamentagdes que tratam da
viabilidade, das restri¢des e das condi¢des técnicas, financeiras, ambientais e de
seguranca que se aplicam ao projeto de inovacao.

e Elaborar documentos (resumos executivos, relatorios, ...) referentes ao

e Identificar as estratégias de apresentagdo adequadas as necessidades do
demandante
e Utilizar ferramentas de apresentacao em conformidade a ideia a ser apresentada

desenvolvimento do projeto, considerando as referéncias da metodologia adotada.

1.3. Caracteristicas, fungdes e necessidades para o desenvolvimento
do projeto (produto, servico ou resultado esperado).
1.4. Planoinicial de gerenciamento do projeto
1.4.1.Necessidades dos interessados (stakeholders)
1.4.2.Cronograma
1.4.3.Escopo do projeto
1.4.4.Restricoes
1.4.5.Aquisigoes
1.4.6.Recursos envolvidos
1.4.7.Plano de risco e perdas do projeto

Ferramentas para a Estruturacao e Sistematizacao de Informagdes
do Projeto:
1.1. Metodologias para a elaboracao do projeto;
1.2. Tipos de ferramentas:
1.2.1.Formularios
1.2.2.Ferramentas de apresentacao
1.2.3.Planilhas de acompanhamento
1.2.4.Painéis
1.2.5.Ferramentas fisicas e digitais de gestdo
1.3. Documentacgao para o inicio do desenvolvimento do projeto.

Requisitos da Exequibilidade do Projeto:
1.1. Normas técnicas aplicaveis ao projeto;
1.2. Resolugdes
1.3. Regulamentacdes
1.3.1. Quanto a viabilidade
1.3.2.Quanto as restri¢des
1.3.3. Quanto as condi¢des técnicas, financeiras, ambientais e de
seguranga.
1.4. Documentacdo para o desenvolvimento do projeto:
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1.4.1.Resumos executivos
1.4.2.Relatdrios
2. lIdentificacdo-de Problemas e Necessidades no Trabalho

CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

e Identificar necessidades, problemas ou oportunidades de melhorias em seu campo de trabalho.
e Aderir a propostas ou ideias vidveis e factiveis que visem a melhoria de processos, a resolu¢do de problemas ou ao atendimento de necessidades identificadas em
seu contexto de trabalho.

e Motivar a equipe de trabalho para que se envolva, pela apresentacao e ideias e propostas, com a resolu¢do de problemas, o atendimento de necessidades efou a
implementacao de melhorias em seu campo de trabalho

AMBIENTES PEDAGOGICOS COM RELACAO DE EQUIPAMENTOS, MAQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS.

Ambientes Pedagdgicos: Sala de Aula, Laboratdrio de Informatica, Laboratorios para Praticas Profissionais e Espacos Maker

e Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas: Computadores com acesso a internet e softwares, conforme area ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico; Projetores Multimidia; Maquinas, equipamentos, ferramentas e instrumentos conforme area ocupacional e caracteristicas do Curso Técnico.

Materiais de Apoio:
e Bibliografia especifica da drea ocupacional.
e Normas, Procedimentos e Referéncias Legais da area ocupacional;
e Materiais didaticos conforme area ocupacional e caracteristicas do Curso Técnico;
e Materiais de consumo conforme area ocupacional e caracteristicas do Curso Técnico;

Acessibilidade: Nas condicoes de infraestrutura, serdo asseguradas as condi¢oes de acessibilidade instrumental e arquitetdnica, reconhecendo a especificidade e a
peculiaridade do aluno com deficiéncia, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupagdo, NBR n° goso, Lei n®13.146/2015, a LDB n° 9394/96 e
a legislacao especifica em vigéncia da deficiéncia em questao, quando for o caso.
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Organizagao Interna da Unidade Curricular

Unidade Curricular: Desenvolvimento de Produtos de Panificagdo

| Carga horaria: 60h

ambiente

Funcdo 1:Atuar na fabricacdo de produtos de panificagdo, atendendo as normas, legislagdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio

Objetivo Geral: Propiciar o desenvolvimento das capacidades técnicas e socioemocionais requeridas para a elaboracao e validacdo de formulagoes, fichas técnicas e
processos de produtos de panificagdo, considerando normas, procedimentos e requisitos técnicos, de qualidade, de higiene, salde e seguranca, e de meio ambiente.

Conteudos Formativos

Sub-Funcoes

Padrao de Desempenho
(Como o trabalhador deve realizar a
agao)

Capacidades Técnicas

Conhecimentos

Desenvolver produtos de
panificacdo e/ou elementos de
decoracao

Considerando as tendéncias
tecnoldgicas e de mercado que
demandam o desenvolvimento de
produtos de panificacdo e/ou
elementos de decoragao

v"Identificar as tendéncias de
mercado e tecnoldgicas, bem
como as tecnologias
disponiveis, por meio de
pesquisas, que viabilizam o
desenvolvimento de produtos
de panificacdo e/ou elementos
de decoracao

v" Identificar o impacto de
diferentes tipos de
embalagens, em funcao das
caracteristicas dos produtos de
panificagdo e/ou elementos de
decoracgao, visando a
praticidade, a integridade do
produto e a preservagao do
meio ambiente

1. Normas e Legislagao Vigente Aplicadas ao
Desenvolvimento de Produtos de

Panificacdo
2. Pesquisa

1. Metodologias de pesquisa:
bibliografica, de campo, laboratorial
2. Relatdrio de pesquisa

1.

VoW

6.

Foco/objetivo
Publico alvo
Referenciais tedricos
Normas técnicas
Procedimentos
metodoldgicos
Analise de dados

3. Fatores que Influenciam o Comportamento
dos Consumidores
1. Meio cultural
2. Educacdo alimentar
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v'Identificar as especificidades do
produto a ser desenvolvido, por
meio.da analise dos resultados
das pesquisas sobre as
tendéncias tecnoldgicas e de
mercado, visando o seu
desenvolvimento

v Analisar as caracteristicas
especificas de novos
ingredientes, por meio da ficha
técnica e/ou composicao,
visando a adequacao da
formulacao e do fluxo de
producao do produto, de
acordo com normas e
legislagao vigente

v" Avaliar o funcionamento de
novos equipamentos instalados
na linha de producao, por meio
de testes, analisando a
qualidade sensorial dos
produtos de panificacao,
visando a adequacgao de sua
formulacao e/ou fluxo de
processos, quando necessario

v" Definir a formulagao dos
produtos de panificacdo e/ou
elemento de decoragdo a
serem desenvolvidos, por meio
de testes, visando a qualidade
do produto final

1. Restri¢Oes alimentares
3. Evolugdo das exigéncias dos
consumidores

4. Evolucdo da oferta de alimentos

5. Sazonalidade

6. Aspectos socioeconOmicos
Ingredientes Inovadores e Emergentes

1. Origem

2. Funcionalidade

3. Sazonalidade

4. Custos

5. Desenvolvimento de fornecedores
Novas Tecnologias

1. Equipamentos, maquinas e utensilio

2. Processo de fabricacdo
Inovacao

1. Conceito de inovagao

2. Inovagdo x melhoria continua

3. Gestdo dainovagao

4. Cultura dainovacao

5. Visdoinovadora
Embalagens para Produtos de Panificagao

1.

Tipos
2. Caracteristicas
3. Aplicagdes

Elaboragao de Ficha Técnica / Formulagao
para Produtos de Panificagdo
1. Especificagbes técnicas do produto
1. Peso/tamanho
2. Modelagem/formato
3. Caracteristicas sensoriais
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v Realizar andlises dos produtos
de panificacdo e/ou elementos
de decoragao, por meio de
testes sensoriais, para
identificacdo da formulagao
ideal e definicdo do produto a
ser langado

4. Embalagens

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

9. Processo de Fabricacao de Produtos de
Panificacdo

1.
2.

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

1. Funcionamento

2. CondigOes de operacao

3. Finalidades

4. Manual do fabricante

5. Higienizagao
Matérias primas e ingredientes
necessarios a fabricagdo do produto

1. Tipos

2. Caracteristicas

3. Funcionalidades

4. Fracionamento
Etapas do processo

1. Fluxograma de producao

2. Parametros de processo
Boas Praticas de Fabricagdo - BPF

1. Manual
2. Procedimento Operacional
Padrao (POP)

10. Analise Sensorial

1.

Preparo de amostras
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2. Métodos de analise sensorial
3. Analise de resultados
11. Anadlise da Viabilidade Técnica e Econdmica
de Produtos de Panificagdo
12. Resolucao de Problemas
1. Métodos e técnicas de analise e
solucao de problemas - MASP
2. Etapas daresolucdo de problemas:
identificagdo do problema;
Distin¢ao do problema;
Investigagao; Planejamento;
Execugao
13. Inovagao e Melhoria
1. Conceitos
2. Inovacao x melhoria
3. Visdoinovadora
4. Ainovagao e a melhoria continua
nos processos se ambientes de
trabalho
14. Formacao no Trabalho
1. Programas de Integracgao
2. Programas de formagao corporativa
3. Treinamento e desenvolvimento de
pessoas
15. ldentificagdo de Oportunidades de Melhoria
1. Analise SWOT
2. Abertura para novas ideias e
solucdes
3. Importancia do engajamento das
equipes na solucao de problemas
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Assegurando, no desenvolvimento de
produtos de panificacdo e/ou
elementos de decoragdo, os padrdes de
qualidade e segurancga estabelecidos
por normas e legislacao vigente

v

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

Aplicar ajustes necessarios a
magquinas, equipamentos e
instrumentos, em
conformidade com o
Procedimento Operacional
Padrdo (POP), em funcdo dos
tipos de produtos de
panificacdo e/ou elementos de
decoragdo a serem
desenvolvidos

Identificar, nos manuais do
fabricante, as condi¢des de
funcionamento e
caracteristicas de maquinas,
equipamentos e instrumentos,
em funcdo dos tipos de
produtos de panificacdo e/ou
elementos de decoragdo a
serem desenvolvidos, para
garantia da operabilidade
Identificar, a partir do
Procedimento Operacional
Padrao (POP), os parametros




-SENAI-

PELO FUTURO DO TRABALHO

do processo para garantia da
qualidade e seqguranca dos
produtos de panificacdo e/ou
elementos de decoragdo a
serem desenvolvidos

Aplicar os requisitos
estabelecidos pelos padroes
internos, normas e legislacao
vigente, relativas ao
desenvolvimento de produtos
de confeitaria e/ou elementos
de decoracao, para a garantia
da sua qualidade e seqguranga
Requisitar, em funcdo da
Ordem de Servico (OS), os
insumMos necessarios para o
desenvolvimento dos produtos
de panificacdo e/ou elementos
de decoracao especificados no
projeto inicial

Dimensionar, por meio de
calculos, com base nas
formulagdes e indicagdes da
Ordem de Servico (OS), os
quantitativos de insumos
necessarios para a fabricagao
dos produtos de panificagao
e/ou elementos de decoracdo
Realizar a higieniza¢ao das
instalagdes, maquinas,
equipamentos e utensilios, no
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desenvolvimento de produtos
de panificacdo e/ou elementos
de decoragao, conforme
Procedimento Operacional
Padrao (POP), para garantia da
qualidade e seguranga dos
produtos

Aplicar os requisitos de Boas
Praticas de Fabricacao (BPF) no
desenvolvimento de produtos
de panificagdo e/ou elementos
de decoracao, visando o
atendimento dos requisitos de
seguranca estabelecidos por
normas técnicas e legislacdo
vigente

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

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

Selecionar embalagens
adequadas, conforme o tipo e
caracteristica dos produtos de
confeitaria e/ou elementos de
decoragdo a serem
desenvolvidos, visando a
qualidade e seguranga do
produto e preserva¢ao do meio
ambiente

Elaborar, com base na
formulacdo definida e de
acordo com normas e
legislacdo vigente, a ficha
técnica do produto de
panificacdo e/ou elemento de
decoracao a ser desenvolvido,
visando a padronizacao do
processo produtivo e do
produto, garantindo sua
qualidade e seguranca

Considerando a viabilidade técnica e
econdmica dos produtos de panificacdo
e/ou elementos de decoracdo

Correlacionar a infraestrutura
existente na industria com a
necessaria para a produgao dos
produtos de panificacdo e/ou
elementos de decoragdo a
serem desenvolvidos, para
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identificagdo e proposicao das
possiveis adequagdes
necessarias

v" Avaliar, por meio da analise dos
custos de fabricacdo de
produtos de panificagdo e/ou
elementos de decoragao a
serem desenvolvidos, a
viabilidade econémica do
projeto inicial

Capacidades Socioemocionais

Y VYV

>

Valorizar novos fatos, ideias e opinides diferentes para resolugdo de problemas relacionados as atividades de sua responsabilidade.

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

Valorizar as oportunidades de aprendizagem e de pesquisa como fontes de melhorias e inovagdes nos processos de trabalho

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

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

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

Inspirar colegas de trabalho na valoriza¢do da aprendizagem continuada, tendo em vista o aprimoramento técnico na sua atuacao pessoal e profissional.
Estimular pessoas e equipes de trabalho para o comprometimento com decisdes tomadas pelas liderancas e instancias superiores.

Valorizar propostas, proprias ou de outros, para solu¢do de problemas, atendimento de necessidades ou para a implementacao de melhorias no seu
campo de trabalho.

Valorizar propostas, proprias ou de outros, para solu¢do de problemas, atendimento de necessidades ou para a implementacao de melhorias no seu
campo de trabalho.

Ambientes Pedagdgicos: Sala de Aula, Biblioteca, Laboratdrios/Oficina de Panificagdo, Laboratério de Analises Sensoriais

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas: Cabines individuais para analise sensorial, banquetas/bancos de laboratdrio, mesas e bancadas para preparo de
amostras, utensilios diversos para preparo de amostras para analise sensorial. Balanga, batedeira, liquidificador, processador, forno, refrigerador, ultracongelador,
freezer, forno micro-ondas, fogdo, cdmara fria, carrinho transportador, derretedeira de chocolate, laminadora, multiprocessador, cilindro, amassadeira, resfriador de
agua, divisora, modeladora, cdmara de fermentagdo, armario de fermentacao, carrinho de resfriamento, boleadora, fatiadora. Bowls/tigelas, batedores de arame
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(fouet), espatulas, medidores, talheres diversos, raspador, ralador, bilha/rolo de massa, bisturi, pincéis, faca de corte, faca de serra, placa de corte, termémetro,
tesoura, recipientes para pesagem e armazenamento, jarra para agua, separador de ovos, formas diversas, assadeiras, aros e cortadores diversos, carretilha, jogo de
bicos de confeitar, panelas, caixas para armazenamento de farinhas e demais insumos, polvilhadores e peneiras diversas

Materiais de Apoio: Instrucdes técnicas, Tela de projecao, flip chart, quadro branco, apostilas, livros, revistas e sites especializados, Materiais descartaveis, Fichas técnicas com
formulagoes, Calcado fechado antiderrapante, calca, camisa de manga e sem botdes e touca descartavel, Matéria-prima, Materiais de limpeza/higienizagdo, Computador com
projetor multimidia e pacote office, calculadora, TV,

Acessibilidade: Nas condi¢des de infraestrutura, serdo asseguradas as condi¢des de acessibilidade instrumental e arquitetonica, reconhecendo a especificidade e a
peculiaridade do aluno com deficiéncia, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupagao, NBR n° goso, Lei n°®13.146/2015, a LDB n°® 9394/96 e a
legislagao especifica em vigéncia da deficiéncia em questao, quando for o caso.

Organizacao Interna da Unidade Curricular

Unidade Curricular: Processos Industriais em Panificacdo \ Carga horaria: 232,5h
Fungdo 1: Atuar na fabricagdo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio
ambiente

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais necessarias para o planejamento e a execugao dos processos de producao de massas, recheios e
coberturas para fabrica¢ao de diversos tipos de produtos de panificagdo, considerando as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca e higiene.

ConteuUdos Formativos

Padrao de Desempenho
Sub-Funcoes (Como o trabalhador deve realizar | Capacidades Técnicas Conhecimentos
a agao)
Produzir paes, massas, Assegurando, na producao de v' Aplicar ajustes necessarios a
salgados e similares paes, massas, salgados e similares maquinas, equipamentos e 1. Produtos de Panificagao
e seus processos de fabricacdo, os instrumentos, em 1. Massas Salgadas
padrdes de qualidade e sequranga conformidade com o 2. Massas Semidoces
dos alimentos estabelecidos pelas Procedimento Operacional 3. Massas Doces
normas técnicas e legislacao Padrdo (POP), em funcdo do 4. Variedades de Produtos
vigente tipo de produto a ser fabricado 1. Tipos
v"Identificar, nos manuais do 2. Valor Agregado
fabricante, as condi¢des de 5. Caracteristicas
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funcionamento e caracteristicas
de maquinas, equipamentos e
instrumentos, em fun¢do do
tipo de produto a ser fabricado
para garantia da operabilidade
Identificar, a partir do
Procedimento Operacional
Padrao (POP), os parametros
do processo para garantia da
qualidade e seguranga do
produto

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

Aplicar os requisitos
estabelecidos pelos padroes
internos, normas e legislacao
vigente, relativas a fabricacdo
paes, massas, salgados e
similares, para a garantia da
qualidade e seqguranca dos
produtos de panificacao
Aplicar, no processo de
fabricagao, as especificagcoes
descritas na ficha técnica de
produgao, para garantir o
padrdo de qualidade dos
produtos de panificagao

2. Boas Praticas de Fabricagcdo Aplicadas a
Fabricagdo de Produtos de Panificagao
3. Equipamentos, Maquinas e Utensilios

1. Tipos

2. Fungoes

3. Utilizacao

4. Requisitos de seguranca na operagao
5. Procedimentos de higienizagao

6. Equipamentos de protecdo individual e

coletiva utilizados na operagao de
maquinas e equipamentos
4. Ingredientes
1. Tipos
1. Essenciais
2. Enriquecedores
2. Funcdes
3. Aplicagoes
5. Calculo de Producao
1. Indicagoes da ordem de produgao e
formulagdes
2. Calculo do quantitativo de ingredientes
da formulagao
3. Quantificagdo de utensilios
4. Calculos de temperaturas
6. Processo de Fabricacao de Produtos de
Panificagao
1. Processo Industrial e Artesanal
1. Caracteristicas
2. Métodos de fabricagdo de massas
1. Direto
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v’ Requisitar, em fun¢do da

Ordem de Servico (OS), os
insumMos necessarios para a
fabricagdo dos produtos de
panificacdo especificados no
cronograma de produgao
Dimensionar, por meio de
calculos, com base nas
formulagdes e indicagdes da
Ordem de Servico (OS), os
quantitativos de insumos
necessarios para a fabricagao
dos produtos de panificagao
descritos no cronograma de
produgao

Realizar a higienizagao das
instalagdes, maquinas,
equipamentos e utensilios, na
fabricagdo de produtos de
panificagcdo, conforme
Procedimento Operacional
Padrao (POP), para garantia da
qualidade e seguranca de paes,
massas, salgados e similares
Aplicar procedimentos
estabelecidos por normas e
legislacdo vigente, para analises
em linha e/ou processo, tendo
em vista o controle da producao
e atendimento dos padroes de
qualidade

ow

10.

1.

2. Indireto
Fracionamento de ingredientes, massas,
recheios e coberturas
Desenvolvimento da massa: misturas,
controles (temperaturas, tempos,
velocidade de batimento, ponto da
massa)
Modelagens
Aplicagao de recheio
Processo fermentativo

1. Técnicas de fermentacao

2. Controles

3. Fermento Natural (sélido e

liquido)
4. Pré-fermentagdes (poolish, biga,
esponja)
Cozimento
1. Fungoes

2. Controles
3. Caracteristicas do produto
cozido

Acabamentos: tipos, técnicas de
aplicacao
Acondicionamento: técnicas, tipos de
embalagens, identificacdo, condi¢des de
estocagem

Produtos de Panificagdo com Valor Agregado

P3es rusticos
1. Caracteristicas
2. Técnicas de modelagem
3. Processos de fermentagao
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v" Aplicar os requisitos de Boas 4. Forneamento (lastro)

Praticas de.Fabricagao (BPF) na
fabricagdo de paes, massas,
salgados e similares, visando o
atendimento dos requisitos de
seguranca estabelecidos por
normas técnicas e legislagao
vigente

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

Aplicar técnicas de modelagem,
descanso, cozimento e
decoracao de massas, em
funcao do tipo de produto de
panificagdo a ser fabricado,
visando o atendimento de suas
caracteristicas especificadas na
ficha técnica

5. Utensilios especificos
2. Produtos semifolhados e correlatos
1. Tipos e caracteristicas
2. Ingredientes para massas
semifolhadas: tipos e fun¢des
3. Ingredientes para massas
semifolhadas: tipos e fun¢oes
Laminagdo de massas
Modelagem
Aplicagao de recheios
Maquinas, equipamentos e
utensilios especificos
3. Paes comingredientes funcionais
1. Tipos, caracteristicas e
indicagoes
2. Ingredientes: tipos, funcdes e
legislagdes pertinentes
4. Paestematicos
1. Tipos e caracteristicas
2. Ingredientes para produzir paes
tematicos: tipos e fungoes
3. Producdo e aplicagdo de
recheios
Decoragdes

N owunr

4

Aplicar técnicas de 8. Processos de Congelamento

fracionamento de massas, 1. Massas cruas

recheios e coberturas, de 2. Paes pré-assados

acordo com as caracteristicas 3. Paesassados

do produto a ser fabricado, 9. Conservacao de Componentes e Produtos de

visando o atendimento dos

Panificacao
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requisitos estabelecidos na
ficha técnica

Selecionar embalagens
adequadas, conforme o tipo e
caracteristica dos paes, massas,
salgados e similares a serem
produzidos, visando a qualidade
e seguranga do produto e
preservacao do meio ambiente

Atendendo os requisitos de saude
e seguranga do trabalho, previstos
na legislagao vigente, aplicados as
atividades de fabricacao de
produtos de panificacdo

Cumprir os requisitos de saude
e seguranga do trabalho,
aplicaveis a fabricacao de paes,
massas, salgados e similares,
visando a saude e seqguranca do
trabalhador

Aplicar os requisitos
estabelecidos por normas e
legislagdo vigente para a
garantia da saude e seguranca
do trabalhador nas atividades
de fabricacao de produtos de
paes, massas, salgados e
similares

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

10.

11.

12.

13.

1. Processos Quimicos

2. Salas Assépticas
Documentos Técnicos Aplicados aos Processos
Produtivos

1. Procedimentos

2. Fichatécnica

3. Requisi¢oes

4. Manuais

5. Entre outros
Residuos e Subprodutos Gerados na Producao
de Produtos de Panificagao

1. Tipos
2. Destinacao
1. descarte

2. reaproveitamento
3. aplicacao
Identificagdo de Oportunidades de Melhoria
1. Analise SWOT
2. Abertura para novas ideias e solu¢oes
3. Importancia do engajamento das
equipes na solucao de problemas
Trabalho e Profissionalismo
1. Compromisso com diretrizes, normas e
procedimentos
2. Critérios de organizagao, disciplina,
responsabilidade, concentragao e gestao
do tempo
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Assegurando, no recebimento da
matéria-prima, ingredientes,
aditivos e embalagens, as
caracteristicas e requisitos
estabelecidos nas especificagdes
técnicas, normas e legislagao
vigente

v Identificar, por meio de

inspecdes de rotina e/ou
aplicagdo de técnicas
especificas, as alteragdes
fisicas, quimicas e bioldgicas
descritas no Procedimento
Operacional Padrao (POP),
durante o recebimento da
matéria prima, ingredientes,
aditivos e embalagens, para
identificagdo de nao
conformidades e proposicao de
acoes corretivas, quando
necessario

Identificar os tipos de matérias-
primas em fung¢do de sua
origem e qualidade, durante a
fabricagao paes, massas,
salgados e similares, para
destinagdo adequada, de
acordo com Procedimento
Operacional Padrao (POP)
Aplicar técnicas descritas no
Procedimento Operacional
Padrao (POP), para
identificacdo de alteragdes
fisicas, quimicas e bioldgicas,
durante o recebimento da
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matéria prima, ingredientes,
aditivos e embalagens,-para
proposicdo de agdes corretivas,
quando necessario

Realizar a destinagao de
matérias primas, em funcdo de
sua origem e qualidade, de
acordo com a etapa do
processo produtivo e requisitos
estabelecidos no Procedimento
Operacional Padrao (POP), para
garantia da integridade dos
paes, massas, salgados e
similares

Respeitando as condi¢des de
conservacao e armazenamento da
matéria-prima, ingredientes,
aditivos e embalagens para manter
a integridade dos paes, massas,
salgados e similares

v" Aplicar técnicas de conservagado

e armazenamento adequadas,
em funcdo da especificidade da
matéria-prima, para a garantia
da integridade de paes, massas,
salgados e similares
Correlacionar os ingredientes,
aditivos e embalagens as
especificidades dos paes,
massas, salgados e similares,
conforme a ficha técnica,
normas e legislacdo vigente,
garantindo suas caracteristicas
Identificar alteragoes fisicas,
quimicas, bioldgicas e/ou
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bioquimicas do produto,
durante a aplicagdo das técnicas
de conservacgao e
armazenamento, para garantia
das caracteristicas requeridas
em fichas técnicas, normas e
legislagao vigente

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

Aplicar os parametros de
conservagao e armazenamento,
estabelecidos na ficha técnica,
durante o processo de
fabricagdo paes, massas,
salgados e similares, visando a
integridade do produto
Controlar os parametros de
conservagao e armazenamento
estabelecidos na ficha técnica,
normas e legislacdo vigente,
para identificacdo de desvios e
correcdo do processo de
fabricagao de paes, massas,
salgados e similares




-SENAI-

PELO FUTURO DO TRABALHO

Respeitando as condigdes de
conservagao e armazenamento da
matéria-prima, ingredientes,

aditivos e embalagens para manter

a integridade dos paes, massas,
salgados e similares

v Controlar os parametros de

conservagao e armazenamento
estabelecidos na ficha técnica,
normas e legislacdo vigente,
para identificacdo de desvios e
correcao do processo de
fabricacdo de pdes, massas,
salgados e similares

Aplicar parametros de
conservagao e armazenamento
de paes, massas, salgados e
similares, estabelecidos na ficha
técnica, normas e legislagao
vigente, para garantia da
qualidade e seguranca do
produto

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

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

Identificar os residuos e
subprodutos gerados no
processo de fabricacdo de paes,
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producdo de paes, massas, massas, salgados.e similares,

salgados e similares em conformidade com normas
e legislagdo ambiental, visando
a destina¢do adequada

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

Capacidades Socioemocionais

v" Valorizar propostas, proprias ou de outros, para solu¢do de problemas, atendimento de necessidades ou para a implementacdo de melhorias no seu
campo de trabalho.

v Motivar a equipe de trabalho para que se envolva, pela apresentacdo e ideias e propostas, com a resolucdo de problemas, o atendimento de necessidades

e/ou aimplementacao de melhorias em seu campo de trabalho.

Comprometer-se com a execucao das atividades, considerando as diretrizes da organizacao, com autogestdo e foco em resultados.

Comprometer-se com a execucao das atividades, considerando as diretrizes da organizacao, com autogestdo e foco em resultados.

Comprometer-se com principios, referenciais, orientagdes, diretrizes, normas e procedimentos que disciplinam a realizacdo de atividades profissionais e

conduzem a autonomia e a autogestdo, considerando critérios de organizacao, disciplina, responsabilidade, concentracdo e gestao do tempo, de forma a

contribuir efetivamente com o alcance de objetivos e a resolu¢do de problemas.

v' Instigar pares e/ou liderados para que estes realizem suas atividades com respeito aos principios de organizacdo, disciplina, responsabilidade,
concentracdo e gestao do tempo, contribuindo para que estes atuem de forma colaborativa no alcance de metas e a resolucdo de problemas.

ANANEN

Ambientes Pedagdgicos: sala de aula, biblioteca, Laboratérios/oficina de panificacdo

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas: Balanca, batedeira, liquidificador, processador, forno, refrigerador, ultracongelador, freezer, forno micro-
ondas, fogao, camara fria, carrinho transportador, derretedeira de chocolate, laminadora, multiprocessador, cilindro, amassadeira, resfriador de agua, divisora,
modeladora, cdmara de fermentacao, armario de fermentagdo, carrinho de resfriamento, boleadora, fatiadora, Bowls/tigelas, batedores de arame (fouet), espatulas,
medidores, talheres diversos, raspador, ralador, bilha/rolo de massa, bisturi, pincéis, faca de corte, faca de serra, placa de corte, termdmetro, tesoura, recipientes para
pesagem e armazenamento, jarra para agua, separador de ovos, formas diversas, assadeiras, aros e cortadores diversos, carretilha, jogo de bicos de confeitar, panelas,
caixas para armazenamento de farinhas e demais insumos, polvilhadores e peneiras diversas
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Individual, Matéria prima, Materiais descartaveis

Materiais de Apoio: Materiais de limpeza/higienizacdo, Normas e procedimentos, Fichas Técnicas com formulagdes, Tela de projecao, flip chart, quadro branco,
apostilas, livros, revistas e sites especializados, Computador com projetor multimidia e pacote office, calculadora, TV, Instru¢des técnicas, Equipamentos de Prote¢do

legislacdo especifica em vigéncia da deficiéncia em questdo, quando for o caso.

Acessibilidade: Nas condicoes de infraestrutura, serdo asseguradas as condigdes de acessibilidade instrumental e arquitetonica, reconhecendo a especificidade e a
peculiaridade do aluno com deficiéncia, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupacdo, NBR n° 9oso, Lei n®13.146/2015, a LDB n®9394/96 e a

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: Modelagem de Projetos de Inovacao

Carga horaria: 18,75 h

ambiente

meio ambiente

ambiente

Funcgao 1: Atuar na fabricacdo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio
Func¢ao 2:Coordenar a fabricacao de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saide e de

Fun¢ao3:Desenvolver analises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio

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

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES BASICAS

CONHECIMENTOS

e Interpretar as bases conceituais e os referenciais tedricos que ddo sustentagdo aos
aspectos indispensaveis que orientam a constru¢do de uma proposta de valor e
modelo de negdcio.

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

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

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

OV P W

Recursos Demandados pelo Projeto

1.1. Previsdo de soluc¢bes tecnoldgicas

1.2. Relagdo custo x beneficio

Necessidades de recursos materiais

Necessidades de recursos estruturais

Necessidades de recursos humanos

Necessidades de recursos financeiros

Estudos de Viabilidade Técnica e Financeira 6h

6.1. Ferramentas e Tecnologias aplicadas a captura, estruturacdo e a
sistematizacao de dados para estudos de Viabilidade Técnica e
Financeira;
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Realizar a.descrigdo dos pilares que vao orientar a elaboracdo da proposta de valor e
do modelo de negdcio do projeto de inovagao validado com o demandante e/ou
usuario, considerando as informacgdes relacionadas a concorrentes, os beneficios do
produto/servico e a linguagem a ser utilizada na comunicacdo do projeto (marketing).
Selecionar as metodologias e ferramentas que permitem levar em consideragdo o
tipo e as caracteristicas do projeto, bem como os pontos de vista, as expectativas e as
necessidades do cliente ou usuério na definicdo da proposta de valor e do modelo de
negocios.

Aplicar metodologias e ferramentas na elabora¢ao da proposta de valor e do modelo
de negdcios, evidenciando as caracteristicas do projeto, os pontos de vista,
expectativas e necessidades do cliente ou usuario e os ganhos proporcionados pela
solucdo.

Realizar simulagdes e a representagao grafica da construcao da proposta de valor e
do modelo de negdcios do projeto de inovagao pela aplicagdo de metodologias e
ferramentas que considerem o tipo e as caracteristicas do projeto, o ponto de vista,
expectativas e necessidades do cliente e, também, os ganhos proporcionados pela
solugao.

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

Avaliar as melhores solucdes tecnoldgicas para o atendimento dos objetivos e
necessidades do cliente e adequacgdo as caracteristicas e condi¢gdes do contexto de
execucao do projeto.

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

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

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

Reconhecer as ferramentas e tecnologias e sua aplicagdo a captura (sites de busca) e
ao processamento de dados técnicos, tecnoldgicos e econémicos (planilhas

6.2. Sites de busca;

6.3. Planilhas eletronicas.

6.4. Sistematizacdo de dados e informacgdes técnicas, econdmicas e
financeiras.

6.5. Documentacdo técnica de estudos de viabilidade técnica e
financeira.

6.6. Necessidades de investimentos
6.6.1.0rgdos de fomento e financiamento;
6.6.2. Parcerias.

6.7. Critérios para a tomada de decisdo

Proposta de Valor e Modelo de Negdcios 10h
7.1. Bases conceituais
7.2. Descri¢do dos pilares da proposta de valor e modelo de negdcios.
7.2.1. Considerando concorrentes
7.2.2.Considerando beneficios do produto/servigo
7.2.3.Considerando a linguagem para a comunicacao do projeto
(marketing)
7.3. Referenciais e aspectos indispensaveis a construcao de
propostas de valor e do modelo de negdcios
7.3.1. Clareza
7.3.2.Linguagem
7.3.3. Transparéncia
7.3.4.Etica
7.3.5. Legalidade

7.4. Metodologias e ferramentas aplicadas a construgao de
propostas de valor e modelo de negdcios: tipos, caracteristicas e
aplicagdo na construcao de proposta de valor.
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eletronicas) que poderdo contribuir para a tomada de decisdes quanto a viabilidade 7.4.1. Ferramentas do Design Thinkng e Métodos Ageis: Project
financeira do projeto. Model Canvas; Buisness Model Canvas, Canvas da Proposta
e Identificar os 6rgdos de fomento e financiamento e/ou os potenciais parcerias que de Valor;
possam viabilizar, do ponto de vista financeiro, o projeto de inovacao. 7.5. Documentos da proposta de valor e modelo de negdcios
e Sistematizar dados e informacdes resultantes de estudos de viabilidade técnica e 7.5.1. Resumos executivos
financeira para projetos de inovacdo. 7.5.2.Relatdrios
7.5.3. Apresentagoes
7.5.4.Videos
7.6. Simulagao e representagao grafica da construcao de proposta de
valor e modelo de negdcios.

CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

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

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

e Motivar a equipe de trabalho para que se envolva, pela apresentagao e ideias e propostas, com a resolu¢ao de problemas, o atendimento de necessidades efou a
implementacao de melhorias em seu campo de trabalho

AMBIENTES PEDAGOGICOS COM RELACAO DE EQUIPAMENTOS, MAQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS.

Ambientes Pedagdgicos: Sala de Aula, Laboratdrio de Informatica, Laboratorios para Praticas Profissionais e Espagos Maker

e Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas: Computadores com acesso a internet e softwares, conforme area ocupacional e caracteristicas do
Curso Técnico; Projetores Multimidia; Maquinas, equipamentos, ferramentas e instrumentos conforme area ocupacional e caracteristicas do Curso Técnico.

Materiais de Apoio:
e Bibliografia especifica da area ocupacional.
e Normas, Procedimentos e Referéncias Legais da area ocupacional;
e Materiais didaticos conforme area ocupacional e caracteristicas do Curso Técnico;
e Materiais de consumo conforme area ocupacional e caracteristicas do Curso Técnico;

Acessibilidade: Nas condicoes de infraestrutura, serdo asseguradas as condi¢des de acessibilidade instrumental e arquitetdnica, reconhecendo a especificidade e a
peculiaridade do aluno com deficiéncia, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupa¢do, NBR n° goso, Lei n°®13.146/2015, a LDB n° 9394/96 e
a legislagao especifica em vigéncia da deficiéncia em questdo, quando for o caso.
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Organizagao Interna da Unidade Curricular

Unidade Curricular: Planejamento e Controle da Producao

| Carga horaria: 65h

meio ambiente

Funcdo 2: Coordenar a fabricacdo de produtos de panificagao, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de

Objetivo Geral: Propiciar o desenvolvimento das capacidades técnicas e socioemocionais requeridas para a realizacdo do planejamento e do controle da producao, de
forma a assequrar a produtividade e a qualidade dos alimentos.

Conteudos Formativos

Sub-Funcoes

Padrao de Desempenho
(Como o trabalhador deve
realizar a acao)

Capacidades Técnicas

Conhecimentos

Elaborar o Planejamento
Mestre de Producao (PMP) -
planejamento tatico

Seguindo o Planejamento e
Controle de Produgao (PCP), para
o atendimento das metas
definidas pela indUstria de
panificagdo, na elaboragao do
Planejamento Mestre de
Producao (PMP)

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

v' Identificar as metas estabelecidas
no Planejamento e Controle de
Producao (PCP) para definicao dos
recursos produtivos e custos
necessarios a elaboragdo do
cronograma de produc¢ado

v' Correlacionar o estoque de
matéria-prima, ingredientes,
aditivos e embalagens com a meta
estabelecida pelo Planejamento e
Controle de Producao (PCP), para

1. Planejamento da Producao
1. Plano de producdo
1. Cronograma
2. Ordem de produgao
3. Mix de produtos
4. Controles de producao
2. Planejamento mestre da producao
3. Programacao da produgao
2. Produgao
1. Capacidade produtiva
1. Leiaute
2. Fluxo do processo produtivo
3. Rendimento
4. Produtividade
2. Custos
1. Definicdo
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provisdo dos recursos produtivos
necessarios ao alcance das metas
Correlacionar a capacidade
instalada com as metas
estabelecidas no Planejamento e
Controle de Produgao (PCP), para
garantia da infraestrutura
necessaria ao alcance das metas
Prever, durante a elaboracao do
cronograma de produgao, as
paradas para manutencao
preventiva e higienizacao de
instalagoes, equipamentos e
maquinas, visando o alcance das
metas

Considerando a infraestrutura e
recursos produtivos e necessarios
ao atendimento das metas
estabelecidas pela indUstria e
elaboracao do Plano Mestre de
Producao (PMP)

Identificar necessidades de
alteragdo de leiaute, em funcao
das metas estabelecidas pela
indUstria, para proposi¢do de
melhorias e/ou otimiza¢do dos
processos, considerando normas e
legislagao vigente

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

Correlacionar a infraestrutura e
recursos produtivos com a meta
estabelecida pela indUstria, para

2. Custo da produgao: formulas e
operagdes matematicas

3. Formacdo de preco

4. Planilhas e tabelas

3. Estoque

1.

3.

4.

5.

Planejamento, controle e
movimentacao de estoque

Niveis de estoques: formulas e
operagdes matematicas

Tipos de estocagem

Sistema de controle e identificacao
Planilhas e tabelas

4. Logistica e Distribuicao

1.

SIS

7-

Tipos de canais de distribuicao
Ciclo do pedido

Varejo e atacado
Recebimento
Armazenamento

Expedicao

Planilhas e tabelas

5. Manutencao

1.

7-

SIS

Conceitos

Preventiva

Preditiva

Corretiva
Operacional

Plano e controle
Manual do fabricante

6. Gestdo de Pessoas

1.

Relag¢des interpessoais
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elaboracdo do Plano Mestre de
Producao (PMP)

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

Controlar a producao

Considerando o Planejamento
Mestre de Producao (PMP), a
gestao da qualidade, para
garantia dos requisitos
estabelecidos na industria de
panificagdo

Correlacionar os resultados
obtidos com os estabelecidos no
Plano Mestre de Producao (PMP),
para alcance dos indicadores de
producao

Identificar anomalias no
funcionamento de maquinas,
equipamentos, acessorios e
instrumentos, durante o processo
produtivo, para acoes de
manutencao corretiva e preditiva
Dimensionar postos de trabalho,
com base nas demandas de
producao, estabelecidas na
Programacgao de Producao, para
cumprimento do Planejamento
Mestre de Producao (PMP)

Considerando os resultados do
processo produtivo, identificados
nos relatorios de

Avaliar os desempenhos
individuais e coletivos dos
colaboradores, durante as

10.

Motivagao
Lideranca
Administracdo de conflitos
Tomada de decisdo
Resultados e avaliacao de desempenho
Gestao de Processos

1. Sistemas automatizados

2. Sistemas integrados

3. Softwares de monitoramento e

controle

Lean Manufacturing Aplicado a Industria de
Alimentos e Bebidas

1. Tipos de ferramentas e suas aplicagdes
Gestdo de Residuos na Industria de Alimentos e
Bebidas
Etica

DU P W

Cadigo de ética profissional
Senso moral

Consciéncia moral

Cultura, historia e dilema
Cidadania

Comportamento social
Direitos e deveres individuais e
coletivas

Valores pessoais e universais
9. Oimpacto da falta de ética ao pais:
pirataria, imposto

Nowvpswnre

o
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acompanhamento da produgao,
para garantia do cumprimento
das metas estabelecidas

atividades laborais, visando a
aderéncia dos perfis dos
profissionais aos processos e
identificacdo de necessidades de
capacitagao

Monitorar a execugao do
Planejamento Mestre de Produgao
(PMP), para garantia do alcance
das metas estabelecidas
Intervir, no ambito de suas
responsabilidades, na fabricacao
de produtos de panificagao, com
base nos resultados obtidos ao
longo da linha de producgao,
visando o controle do processo
produtivo

Avaliar anomalias no
funcionamento de maquinas,
equipamentos, acessorios e
instrumentos, no processo
produtivo, para acoes corretivas

Assegurando a destinagao
adequada de residuos na
fabricagdo de produtos de
panificagdo, visando a
sustentabilidade e atendimento
das normas e legislagdo vigente

Orientar as equipes de trabalho,
quanto ao cumprimento das
Normas de Seguranca e Meio
Ambiente, para o atendimento das
demandas do Plano de Produgao e
ou a Ordem de Servico

Avaliar os tipos de residuos
gerados na indUstria de
panificagdo, em fun¢do do
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processo produtivo, visando sua
destina¢do adequada e/ou
aproveitamento para subprodutos,
conforme normas e legislacdo
vigente

v" Identificar tecnologias para
aproveitamento e processamento
de subprodutos, em fung¢ao do tipo
de residuo, visando a
sustentabilidade e atendimento
das normas e legislagao vigente

Considerando metodologias que
visem a eficiéncia e
produtividade, a fim de reduzir os
desperdicios na fabricacdo de
produtos de panificagdo

v" Aplicar ferramentas de gestdo de
processos, durante a fabricacao de
produtos de panificacao, para
garantia do cumprimento das
metas estabelecidas no
Planejamento Mestre de Producao
(PMP)

v" Aplicar a metodologia Lean
Manufacturing, com foco na
eficiéncia e produtividade, visando
reducdo de desperdicios na
fabricagdo de produtos de
panificagdo

v Selecionar metodologia adequada
para a definicdo e implementagao
de melhorias na fabricagdo de
produtos de panificacdo, visando
reduzir os desperdicios

Capacidades Socioemocionais
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v Ponderar situagdes em diferentes contextos quanto a presenca ou auséncia de principios ou elementos éticos.

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

v" Desenvolver comportamentos coerentes com os valores éticos estabelecidos pela institui¢do para situagdes de diferentes contextos.

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

Ambientes Pedagdgicos: Sala de Aula, Biblioteca, Laboratdrio de Informatica

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas: Computador com acesso a internet e pacote office

Materiais de Apoio: Tela de projecao, flip chart, quadro branco, apostilas, livros, revistas e sites especializados, Computador com projetor multimidia e pacote office,
calculadora, TV,Normas e procedimentos, Fichas Técnicas com formulagoes, Instrugdes técnicas

Acessibilidade: Nas condicoes de infraestrutura, serdo asseguradas as condigdes de acessibilidade instrumental e arquitetonica, reconhecendo a especificidade e a
peculiaridade do aluno com deficiéncia, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupagao, NBR n° goso, Lei n°®13.146/2015, a LDB n°® 9394/96 e a
legislagao especifica em vigéncia da deficiéncia em questao, quando for o caso.

Organizagao Interna da Unidade Curricular

Unidade Curricular: Qualidade e Seguranca dos Alimentos \ Carga horaria: 71,25 h
Fungao: Coordenar a fabricacdo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio
ambiente

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais necessarias a elaboragao de documentacao de Boas Praticas de Fabricacdo e controle de
processos de Qualidade aplicados a industrializagao e ou fabricagdo de alimentos.

ConteuUdos Formativos

Padrao de Desempenho
Sub-Funcoes (Como o trabalhador deve realizar | Capacidades Técnicas Conhecimentos
a agao)
Implementar processos de Cumprindo os requisitos de Boas v' Identificar os requisitos de Boas 1. Elaboracdo de Manual de Boas Praticas de
qualidade e seqguranca dos Praticas de Fabricacdo (BPF), de Praticas de Fabricacdo (BPF), Fabricacdo - BPF
alimentos, nos produtos de acordo com normas técnicas e aplicaveis a fabricacdo de 1. Requisitos
panificagao legislacdo vigente, para a garantia 2. Legislacao
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da seguranca dos produtos de
panificagdo

produtos de panifica¢ao,
visando a sua seguranga
Elaborar o Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF),
estabelecendo os requisitos
relativos a seguranca dos
alimentos, visando o
cumprimento das normas
técnicas e legislagao vigente
Aplicar lista de verificagao
(check list), para identificacdao
de nao conformidades, de
acordo com os requisitos de
Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF)

Planejar a adequacao do
estabelecimento industrial, em
funcdo das ndo conformidades
identificadas na lista de
verificagao (check list), de
acordo com os requisitos de
Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF)

Elaborar o Procedimento
Operacional Padrao (POP), com
base no manual de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF),
normas técnicas e legislacdo
vigente, estabelecendo os
requisitos de sequranga dos
produtos de panificagao

3. Documentos

1.

vip W

Registro

Controles

Manual

Instrucao de trabalho
Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP)

4. Elaboracao de documentagao técnica

1.
2.

3.

Instrucoes de trabalho
Procedimentos operacionais
Planilhas de controle

2. Sistema de Perigos de Pontos Criticos de
Controle (APPCQC)
1. Historico

OV H W

Definicao

Objetivos

Legislagao

Principios do sistema APPCC
Elaboracao de Plano APPCC

3. Controle de Sistemas de Gestdo de Qualidade
Aplicados a Producao de Produtos de

Panificagao
1. Definicdo
2. Documentagao
3. Manutencao
4. Processo de certificagao
5. Auditoria

1.

Acompanhamento de auditoria
interna

6. Aplicagdo de Ferramentas da Qualidade

4. Etica
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v' Realizar treinamentos de Boas

Praticas de.Fabricacdo (BPF),
alinhando.os perfis das equipes
aos requisitos de seguranca dos
alimentos, visando melhoria do
desempenho e cumprimento da
legislagao vigente

Realizar, por meio de inspecdes
de rotina e/ou aplicagao de
técnicas especificas, o
monitoramento do
atendimento dos requisitos
estabelecidos no Procedimento
Operacional Padrao (POP), para
a garantia da seguranca dos
produtos de panificagao

Cumprindo os requisitos da Analise
de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), de acordo com
normas técnicas e legislacdo
vigente, para a garantia da
seguranca dos alimentos, nos
produtos de panificagdo

Aplicar os principios do sistema
APPCC, por meio de pesquisas,
estudos, analises e/ou outros
meios, para identificacdo dos
Pontos Criticos de Controle
(PCCQ) e as respectivas agoes
corretivas

Cumprindo os requisitos de
qualidade, por meio da aplicagao
de ferramentas de gestdo, visando
a otimizagao e melhoria do
processo e produto

Identificar, em fun¢do dos
requisitos estabelecidos pela
induUstria, as ferramentas de
gestao adequadas ao controle
do processo produtivo, visando
sua otimizacao e melhoria
continua

© ON OV p WP

Codigo de ética profissional

Senso moral

Consciéncia moral

Cultura, historia e dilema

Cidadania

Comportamento social

Direitos e deveres individuais e coletivas
Valores pessoais e universais

O impacto da falta de ética ao pais:
pirataria, impostos
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v Aplicar, em fun¢do dos
requisitos estabelecidos pela
industria, ferramentas de
gestdo adequadas ao controle
do processo produtivo,
buscando eficiéncia e
produtividade

v Realizar o monitoramento do
atendimento dos requisitos da
qualidade, por meio de
inspecdes de rotina e/ou
aplicagdo de técnicas
especificas, visando a
otimizacao e melhorias do
processo

v" Aplicar procedimentos para
registros das informacdes, de
acordo com o procedimento
interno da indUstria, visando a
rastreabilidade dos dados
necessarios a tomada de
decisao

Capacidades Socioemocionais

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

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

v" Desenvolver comportamentos coerentes com os valores éticos estabelecidos pela institui¢do para situagdes de diferentes contextos.

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

Ambientes Pedagdgicos: Sala de Aula, Laboratdrio de Informatica, Biblioteca, Laboratorios/Oficina de Panificagao
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Magquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas: Pacote office, Softwares Especificos, Computador com acesso a internet

Materiais de Apoio: Normas, legislagdes e procedimentos, Apostilas, livros, revistas e sites especializados

Acessibilidade: Nas condicOes de infraestrutura, serdo asseguradas as condigdes de acessibilidade instrumental e arquitetonica, reconhecendo a especificidade e a
peculiaridade do aluno com deficiéncia, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupagdo, NBR n° goso, Lei n®13.146/2015, a LDB n®9394/96 e a
legislacdo especifica em vigéncia da deficiéncia em questdo, quando for o caso.

ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: Prototipagem de Negdcios Inovadores Carga horaria: 22,5h

Fungao 1: Atuar na fabricacdo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislacao vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio

ambiente

Fun¢ao 2:Coordenar a fabricagao de produtos de panificacao, atendendo as normas, legislacao vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio
ambiente

Funcao3:Desenvolver analises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio
ambiente

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades técnicas e socioemocionais requeridas para a elaboragdo de protétipos de projetos de inovagdo e de estratégias de venda
para produtos e servicos inovadores.

CONTEUDOS FORMATIVOS
CAPACIDADES BASICAS CONHECIMENTOS
e Definir os testes de funcionalidade da solucdo a partir das caracteristicas, 1. Protétipos para Projetos de Inovagao
requisitos e objetivos estabelecidos para o projeto de inovagao. 1.1. Bases conceituais
e Realizar testes e/ou provas de conceito relacionados aos prototipos de baixa 1.1.1. Projetos educacionais
fidelidade, utilizando as técnicas e ferramentas definidas. 1.1.2.Projetos industriais
e Analisar os resultados dos estudos de viabilidade técnica, economica e 1.2. Tipos de protdtipos:
ambiental do projeto de inovacdo a luz das referéncias legais e normativas e 1.2.1. Prototipo ou modelagem virtual
dos requisitos do demandante e/ou usuario. 1.2.2.Prototipo sujo
e Definir, quando for o caso, para fins de analise da viabilidade técnica, 1.2.3.Prototipo funcional
econOmica e ambiental, a modelagem e a simulagdo virtual do projeto de 1.2.4.MVP (Minimo Produto Viavel)
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inovacdo pela utilizagdo dos recursos computacionais que se aplicam ao tipo de 1.3. Testes de funcionalidades:
projeto. 1.3.1. Métodos e técnicas

e Elaborar documentos técnicos (relatorios, estudos comparativos, ...) a partir 1.3.2.Ferramentas
dos resultados obtidos pelos protdtipos desenvolvidos. 1.4. Provas de conceito:

e |dentificar as necessidades de tecnologias, componentes, estruturas e recursos 1.4.1.Métodos e técnicas
humanos nas diferentes etapas da prototipagem do projeto de inovagdo. 1.4.2.Ferramentas

e Organizar fontes fornecedoras das tecnologias necessarias para o 1.4.3.Reavalia¢do da viabilidade do protétipo.
desenvolvimento dos prototipos 1.5. Documentagao da prototipagem

e Selecionar as técnicas de prototipagem em funcao do tipo e das caracteristicas 1.5.1. Organizagao e sistematizagao de dados dos processos de
da solucao de que trata o projeto de inovacao. prototipagem.

e Reconhecer os recursos tecnoldgicos empregados e respectivos custos, bem
como os métodos, as técnicas e os requisitos que impactam a execucao da
prototipagem a ser realizada.

e Realizar a prototipagem das solu¢oes demandadas para o projeto de inovacao a
partir de especificagdes técnicas estabelecidas e dos recursos tecnoldgicos
selecionados.

e Selecionar as ferramentas que melhor se adaptam ou atendem as necessidades
de sistematiza¢ao de dados e a estruturacao da documentacdo referente ao
processo de prototipagem.

e Realizar a organizagdo e a sistematiza¢do de dados referentes ao processo de
prototipagem realizado, considerando padrdes e referéncias técnicas
estabelecidas.

e Elaborar a documentagdo técnica referente aos processos de prototipagem das
solucdes de inovacao, considerando padroes e referéncias técnicas
estabelecidas.

CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

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

Aderir a propostas ou ideias vidveis e factiveis que visem a melhoria de processos, a resolu¢ao de problemas ou ao atendimento de necessidades identificadas em seu
contexto de trabalho.
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e Motivar a equipe de trabalho para que se envolva, pela apresentacdo e ideias e propostas, com a resolu¢ao de problemas, o atendimento de necessidades efou a
implementacdo de melhorias em seu campo de trabalho

AMBIENTES PEDAGOGICOS COM RELACAO DE EQUIPAMENTOS, MAQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS.

Ambientes Pedagodgicos: Sala de Aula, Laboratdrio de Informatica, Laboratdrios para Praticas Profissionais e Espacos Maker

Magquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas:
e Computadores com acesso a internet e softwares, conforme area ocupacional e caracteristicas do Curso Técnico.
® Projetores Multimidia

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

Materiais de Apoio:
e Computadores com acesso a internet e softwares, conforme area ocupacional e caracteristicas do Curso Técnico.
e Projetores Multimidia

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

Acessibilidade: Nas condicoes de infraestrutura, serdo asseguradas as condi¢oes de acessibilidade instrumental e arquitetdnica, reconhecendo a especificidade e a
peculiaridade do aluno com deficiéncia, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupa¢do, NBR n° 9oso, Lei n°® 13.146/2015, a LDB n°® 9394/96 € a
legislacdo especifica em vigéncia da deficiéncia em questdo, quando for o caso.
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Organizagao Interna da Unidade Curricular

Unidade Curricular: Analises Sensoriais |~ Carga horaria: 60 h

Funcao: Desenvolver analises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislagao vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e
saude e de meio ambiente

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realizacdo de analises sensoriais necessarias aos processos de

desenvolvimento, industrializagdo e/ou fabrica¢cdo de Alimentos e Bebidas.

Conteudos Formativos

Sub-Funcoes

Padrao de Desempenho
(Como o trabalhador deve realizar a
agao)

Capacidades Técnicas

Conhecimentos

Realizar analises
sensoriais

Considerando normas técnicas na
realizacdo de analises sensoriais

v' Seguir a metodologia
oficial e/ou procedimento
analitico da amostra a ser
analisada, garantindo os
parametros especificados
de acordo com normas
técnicas

v' Realizar aferi¢des de
equipamentos e
instrumentos, de acordo
com os parametros
estabelecidos nos
procedimentos de analise,
visando a acuracidade dos
resultados

v" Aplicar procedimentos de
estocagem,
armazenamento e
descarte de amostras,
durante a realizacdo de
analises sensoriais, de

v' Analises Sensoriais
o Definicao
o Recrutamento e selecao de

provadores
* Ficha de Selecao
= Riscos

* Apresentacdo das
amostras para o
provador

o Meétodos de Analise

= Descritivos

= Discriminativos:
Teste de
Comparacgao
Pareada;
Triangular;
Duo/Trio;
Ordenacao;
Comparacgao
Multipla
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acordo com normas
técnicas, para garantia da
integridade da amostra e
preservacao meio
ambiente

Identificar os riscos
envolvidos no ambiente do
laboratorio, durante o
processo de analises
sensoriais, visando a
adogao dos Equipamentos
de Protecao Individual e
Coletiva adequados

Cumprindo os métodos sensoriais na
realizagcdo de analises para
garantia da confiabilidade dos
resultados

Preparar amostras para
testes sensoriais, em
conformidade com a
metodologia sensorial,
visando o cumprimento
das normas técnicas
Analisar amostras de
alimentos e/ou bebidas,
seguindo a metodologia
sensorial, para a garantia
da confiabilidade dos
resultados

Aplicar procedimentos
para registros das
informagdes e/ou
resultados das analises
sensoriais, de acordo com
as normas técnicas,

= Afetivos ou
Subjetivos: Testes
de Preferéncia
(Comparagao
Pareada,
Ordenacao e
Comparacgao
Multipla); Teste de
Aceitagao (Escala
Hedonica, Escala de
Atitude)
o Fatores que influenciam na
aplicagdo do teste
o Procedimentos basicos
* Preparo daamostra
» |dentificacdo de
amostras
o Boas Praticas de
Manipulagao- BPM
= Higiene no preparo
das amostras
v' Laboratério
o Equipamentos, méveis,
utensilios e ambientes
= Higienizagao
* Materiais de
higienizagao
= (Caracteristicas e
utilizagdo
v Resultados Analiticos
o Elaboragao
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visando a elaboragao dos
relatdrios técnicos

Aplicar técnicas de
descarte e aproveitamento
de residuos gerados
durante as analises
sensoriais, de acordo com
o procedimento da
indUstria efou laboratorio,
visando o cumprimento
das normas e legislagao
ambiental

Aplicar procedimentos de
higienizagdo de utensilios e
instalagdes, conforme
procedimento da industria
e/ou laboratdrio, para
garantia da confiabilidade
dos resultados das analises
sensoriais

Aplicar requisitos de Boas
Praticas de Manipulacdo
(BPM), durante a
preparagao de amostras
para analises sensoriais,
visando a garantia da
integridade dos alimentos
e bebidas

= | audos

= Relatorios
o Tratamento de dados
o Analise de variancia -

ANOVA
o Interpretagao
v" Residuos
o Tipos

o Destinagao
o Descartee
reaproveitamento
v Legislagdo e Normas Técnicas
Aplicaveis
v’ Lideranga
o Estilos: democratico,
centralizador e liberal
o Papéisdo lider
o Criticas e sugestdes:
analise, ponderacao e
reagao
o Feedback (positivo e
negativo) — Causas e efeitos
Gestdo de conflitos
Delegacao
Empatia
Persuasao
o Empoderamento
v Coordenacdo de Equipe

O O O O
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Atendendo aos métodos sensoriais

para obtencdo dos resultados em
relagdo as suas especificagoes,
para caracterizagao e/ou
qualidade dos alimentos e
bebidas

v" Aplicar procedimentos

para elaboragdo de
relatorios técnicos, com
base nos resultados
analiticos, visando o
cumprimento dos métodos
sensoriais

Correlacionar os resultados
obtidos nas analises
sensoriais com os padroes
internos da induUstria, para
caracterizagao e/ou
qualidade dos alimentos e
bebidas

Aplicar calculos analiticos
para obtencao de
resultados, sequindo os
métodos sensoriais,
visando a confiabilidade
dos relatdrios técnicos

o Defini¢do da organizacdo
do trabalho e dos niveis de
autonomia

o Gestdo daRotina

o Tomada de decisdo

Desenvolvimento de Equipes de
Trabalho

o Motivacdo de pessoas

o Capacitagao

o Avaliacao de desempenho

A Construgao da Amabilidade no
Ambiente Organizacional

o O papel da lideranga

o Oscaminhos para a
construcdo da amabilidade:
didlogo, empatia,
tolerancia, altruismo,
modéstia e gratiddo

o O exercicio da amabilidade
como caminho para o
engajamentoea
cooperagao

Capacidades Socioemocionais

v" Ser percebido como referéncia de lideranga positiva, inspirando pessoas para o engajamento, a cooperagao, a flexibilidade, a adaptabilidade e a
valorizagdo do outro, promovendo o fortalecimento das relagdes interpessoais e o trabalho colaborativo;

v" Evidenciar consciéncia de que a amabilidade é um valor que se manifesta pelo dialogo, empatia, tolerancia, altruismo, modéstia e gratidao e que
este promove o0 engajamento e a cooperagdo nas relagoes de trabalho.

Ambientes Pedagdgicos: Biblioteca, Sala de Aula, Laboratorio de Informatica, Laboratdrio de Analise Sensorial
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Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas: Banquetas/bancos de laboratoério, Mesas e bancadas para preparo de amostras, Cabines
individuais para analise sensorial, Equipamentos para preparo e armazenamento de amostras (refrigerador, forno, micro-ondas, cooktop e
multiprocessador de alimentos), Ficha de Resultados dos Testes, Ficha de Selecdo de Provador, Equipamentos de Protecao Individual, Matéria
prima, Materiais descartaveis, Materiais de limpeza/Higieniza¢do, Normas e procedimentos, Instru¢des técnicas, Apostilas, livros, revistas e sites
especializados, Calculadora, Computador com acesso a internet, projetor multimidia e pacote office

Materiais de Apoio: Livros

Acessibilidade: Nas condicOes de infraestrutura, serdo asseguradas as condi¢des de acessibilidade instrumental e arquitetonica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiéncia, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupacdao, NBR n° goso, Lei
n°13.146/2015, a LDB n° 9394/96 e a legislagdo especifica em vigéncia da deficiéncia em questado, quando for o caso.

Organizacgao Interna da Unidade Curricular

Unidade Curricular: Analises Microbioldgicas e Microscdpicas de Alimentos e Bebidas ‘ Carga horaria: 60 h

Funcao: Desenvolver analises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislagao vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e
saUde e de meio ambiente

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realizacao de analises microbioldgicas e microscdpicas necessarias aos
processos de desenvolvimento, industrializagdo e/ou fabricagdo de Alimentos e Bebidas

Conteudos Formativos

Padrao de Desempenho
Sub-Funcoes (Como o trabalhador deve realizar a Capacidades Técnicas Conhecimentos
agao)
Realizar analises Considerando normas técnicas, v" Seguir a metodologia 1. Laboratdrio
microbioldgicas e legislagdo e Boas Praticas de oficial e/ou procedimento 1. Equipamentos, Vidrarias e
microscopicas Laboratorio (BPL) na realizagao analitico da amostra a ser Instrumentos
de analises microbioldgicas e analisada, de acordo com 1. Esterilizagdoe
microscopicas Boas Praticas de Higienizagao
Laboratorio (BPL), para 2. Caracteristicas e
garantia dos parametros Utilizacao
legais e/ou estabelecidos 3. Calibragado
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nos padrdes internos da
industria

Realizar aferi¢oes de
equipamentos,
instrumentos e vidrarias,
de acordo com os
parametros estabelecidos
nos procedimentos de
analise, visando a
acuracidade dos resultados
Aplicar procedimentos de
estocagem,
armazenamento e
descarte de produtos
quimicos e meios de
cultura, durante a
realizacdo de analises
microbioldgicas e
microscopicas, de acordo
com normas técnicas,
legislacdo e Boas Praticas
de Laboratdrio (BPL), para
garantia da seguranca do
trabalhador e da
preservacdo meio
ambiente

Avaliar a prioridade de
analises microbiolodgicas e
microscopicas a serem
realizadas, de acordo com
o procedimento analitico,

3.

2.

Seguranca
1. Equipamentosde
protecao

2. Reagente
3. Residuos
4. Descarte

Preparo de Solucdes, Reagentes,
Meios de Cultura e Materiais

1.
2.

3.

Classificagao das solucdes
Concentragao das solu¢des
Dilui¢do das solucdes

Analises Microbioldgicas

1.
2.

Técnicas de amostragem
Coleta e acondicionamento
da amostra
Transporte e estocagem da
amostra
Metodologias de analises
1. Oficiais
2. Usuais
Planejamento da analise
1. Preparacao do

material
2. Preparacdoda
amostra
3. Preservagdoda
amostra
Preparo de dilui¢des
(Seriada)

Preparo de meio de cultura
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para definicdo da
sequéncia de execugdo de
analises, garantindo a
acuracidade dos resultados
Identificar os riscos
envolvidos no ambiente do
laboratorio, durante o
processo de analises
microbioldgicas e
microscopicas, visando a
adogao dos Equipamentos
de Protecao Individual e
Coletiva adequados

Cumprindo os métodos analiticos na
realizacdo de analises
microbioldgicas e microscopicas
para garantia da acuracidade dos
resultados

v

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

Coletar amostras para
analises microbioldgicas e
microscopicas, em
conformidade com o plano
de amostragem, visando o
cumprimento da
metodologia analitica
Analisar amostras de
alimentos e/ou bebidas,
seguindo a metodologia
analitica, para a garantia

8. Técnica da coloragdo de
Gram

9. Técnicas de isolamento e
quantificacdo

10. Técnica de semeadura por
pour plate (profundidade)

11. Técnica de semeadura por
spread plate (superficie)

12. Técnica do nUmero mais
provavel (NMP)

13. Indicadores Higiénicos
Sanitarios

14. Isolamento de
microrganismo por
esgotamento

15. Método de filtracdo

16. Técnica de swab de
superficie

17. Técnica para
monitoramento ambiental
(sedimentagao)

18. Métodos Rapidos

1. Kits Rapidos de
Analises
Microbioldgicas

19. Calculos, Registro e
interpretacdo dos
resultados

4. Analises Microscopicas
1. Sujidades em alimentos
2. Pelos de roedores
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da acuracidade dos
resultados

v" Aplicar procedimentos

para registros das
informacdes e/ou
resultados das analises
microbioldgicas e
microscopicas, de acordo
com as normas técnicas e
Boas Praticas de
Laboratorio (BPL), visando
a elaboragao dos laudos e
relatorios técnicos

v" Aplicar técnicas de

descarte e aproveitamento
de residuos gerados
durante as analises
microbioldgicas e
microscopicas, de acordo
com o procedimento
analitico, visando o
cumprimento das normas
e legislacao ambiental
Aplicar procedimentos de
higienizagao de
equipamentos,
instrumentos e vidrarias,
conforme Boas Praticas de
Laboratorios (BPL), para
garantia da confiabilidade
dos resultados das analises

3. Fragmentos de insetos
4. Calculos, Registro e
interpretacdo dos
resultados
5. Legislagdo e Normas Técnicas
Aplicaveis
6. Autodidatismo e Autogestao —
Projeto de Vida
1. Importancia dos planos
pessoais de formacao
continuada
2. Compromisso coma

exceléncia profissional

7. Autogestao

1.

4.
5.

Organizacao pessoal e
profissional

Disciplina no trabalho
Responsabilidades
individuais e coletivas
Concentragao no trabalho
Capacidade de gestao do
tempo

8. Etica Profissional

1.

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

Aplicar procedimentos de
preparacdo de solugdes e
meios de cultura,
conforme métodos
analiticos, para garantia da
acuracidade dos resultados
das analises
microbioldgicas e
microscopicas

Cumprindo os procedimentos
internos da industria e legislagao
vigente para elaboracao de
laudos e relatorios técnicos de
analises microbioldgicas e
microscopicas, a fim de atestar as
caracteristicas dos alimentos e
bebidas

Aplicar procedimentos
para elaboragao de laudos
e relatorios técnicos, com
base nos resultados
analiticos, visando o
cumprimento dos padroes
internos da industria e
legislagao vigente
Correlacionar os resultados
obtidos nas analises
microbioldgicas e
microscopicas com os
padroes internos da
industria e/ou legislagdo
vigente, para garantia do
padrdo de qualidade e
seguranca dos alimentos e
bebidas

Aplicar célculos analiticos
para obtencdo de

Etica natomada de
decisoes

Etica na inspiracdo de
comportamentos




SENAI

PELO FUTURO DO TRABALHO

resultados, seguindo
procedimentos internos da
indUstria, visando a
confiabilidade dos laudos-e
relatorios técnicos

Capacidades Socioemocionais

v" Envolver-se com metas e desafios da equipe de trabalho, contribuindo com ideias e a¢des efetivas, demonstrando flexibilidade, espirito
colaborativo e capacidade de adaptagao, respeitando normas, padroes e acordos coletivos estabelecidos, fortalecendo as relagdes
interpessoais e do senso de equipe.

v Adotar comportamentos profissionais que evidenciem uma atuagdo pautada nas referéncias técnicas, sociais, econdmicos, tecnoldgicas
e de qualidade, com visdo sistémica e critica.

Ambientes Pedagdgicos: Laboratorio de Informatica, Biblioteca, Laboratdrio de Microbiologia, Sala de Aula,

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas: Agitador de tubos, Agitador magnético, Autoclave, ,Balanga de precisao resolugdo o0,01g,
Banho maria, Bomba de vacuo, Capela de fluxo laminar, Chuveiro de emergéncia e lava olhos, Contador de col6nias, Estéreo microscopio, Estufa
de esterilizagao, Estufa incubadora para demanda bioquimica de oxigénio — DBO, Homogeneizador de amostras, Homogeneizador tipo vortex,
Incubadora com agitagao, medidor de pH, microscopio optico, Refrigerador, Sistema de producao de agua destilada/ultrapura, chapa aquecedora
com agitagao, vidrarias e utensilios para microbiologia, meios de cultura, reagentes, bico de bunsen.

Materiais de Apoio: Normas e procedimentos, Tela de projecao, flip chart, quadro branco, apostilas, livros, revistas especializadas e sites,
Computador com projetor multimidia, pacote office e acesso a internet, calculadora, Instrugdes técnicas, Calcado fechado antiderrapante, calga,
jaleco, mascara descartavel, luvas e touca descartavel

Acessibilidade: Nas condicoes de infraestrutura, serdo asseguradas as condigdes de acessibilidade instrumental e arquitetdnica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiéncia, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupacdo, NBR n° goso, Lei
n°13.146/2015, a LDB n° 9394/96 e a legislagdo especifica em vigéncia da deficiéncia em questdo, quando for o caso.
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Organizagao Interna da Unidade Curricular

Unidade Curricular: Analises Fisico-Quimicas |~ Carga horaria: 60 h

Funcao: Desenvolver analises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e

saude e de meio ambiente

Objetivo Geral: Desenvolver capacidades técnicas e socioemocionais para realizagao de analises fisico-quimicas necessarias aos processos de
desenvolvimento, industrializacdo e/ou fabricagdo de Alimentos e Bebidas.

Conteudos Formativos

Sub-Funcoes

Padrao de Desempenho
(Como o trabalhador deve
realizar a a¢do)

Capacidades Técnicas

Conhecimentos

Realizar analises
fisico-quimicas

Considerando normas técnicas,
legislagao e Boas Praticas de
Laboratorio (BPL) na realizagao de
analises fisico-quimicas

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

v' Realizar aferigbes de
equipamentos, instrumentos
e vidrarias, de acordo com os
parametros estabelecidos
nos procedimentos de
analise, visando a
acuracidade dos resultados

v" Aplicar procedimentos de
estocagem, armazenamento
e descarte de produtos
quimicos, durante a
realizacdo de analises fisico-

v Laboratério
o Equipamentos, Vidrarias
e Instrumentos
» (Caracteristicas e
Utilizacao
= (Calibragao
* Higienizagdo
o Segurancga
= Equipamentos
de protecao
= Reagente
= Residuos
v' Preparo de Solugdes,
Reagentes, Meios e Materiais
o Concentracao das
solucgoes
o Diluicao das solucoes
o Classificagdo das
solucdes
v Analises Fisico-Quimicas
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quimicas, de acordo com
normas técnicas, legislagdo
e Boas Praticas de
Laboratorio (BPL), para
garantia da seqguranca do
trabalhador e da
preservacao meio ambiente
Avaliar a prioridade de
analises fisico-quimicas a
serem realizadas, de acordo
com o procedimento
analitico, para defini¢ao da
sequéncia de execugao de
analises, garantindo a
acuracidade dos resultados
Identificar os riscos
envolvidos no ambiente do
laboratorio, durante o
processo de analises fisico-
quimicas, visando a adogao
dos Equipamentos de
Protecdo Individual e
Coletiva adequados

Cumprindo os métodos
analiticos na realizagdo de
analises fisico-quimicas para
garantia da acuracidade dos
resultados

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

Técnicas de
amostragem
Coletae
acondicionamento da
amostra
Transporte e estocagem
da amostra
Metodologias de
analises

= Oficiais

=  Usuais
Planejamento da analise

* Preparagaoda

amostra
* Preservagaoda
amostra
* Preparagdodo
material
Tipos de analises fisico-
quimicas
*  Umidade
*  Acidez

=  Proteinas

= Carboidratos:
Total e fibras

=  Atividade de
Agua

= (inzasou
residuo mineral
fixo

= Lipidios
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Coletar amostras para
analises fisico-quimicas, em
conformidade com o plano
de amostragem, visando o
cumprimento da
metodologia analitica
Analisar amostras de
alimentos e bebidas,
seguindo a metodologia
analitica, para a garantia da
acuracidade dos resultados
Aplicar procedimentos para
registros das informacgdes
e/ou resultados das analises
fisico-quimicas, de acordo
com as normas técnicas e
Boas Praticas de Laboratorio
(BPL), visando a elaboracao
dos laudos e relatdrios
técnicos

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

O

= Instrumentais
Calculos, Registro e
interpretacdo dos
resultados

v" Pensamento Critico e Inovagao

O

O

Senso comum e senso
critico

Pensamento critico
reflexivo

Criatividade e
pensamento critico
Analise critica e
posicionamento pessoal

v Autoempreendedorismo

O

Caracteristicas
empreendedoras
Atitudes
empreendedoras
Autorresponsabilidade e
empreendedorismo

A construcao da missao
pessoal

Valores do
empreendedor:
persisténcia e
comprometimento
Persuasao e rede de
contatos
Independéncia e
autoconfianga
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e vidrarias, conforme Boas
Praticas de Laboratérios
(BPL), para garantia da
confiabilidade dos
resultados das analises
fisico-quimicas

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

Cumprindo os procedimentos
internos da indUstria e
legislagao vigente para
elaboracao de laudos e
relatdrios técnicos de analises
fisico-quimicas, a fim de atestar
as caracteristicas dos alimentos
e bebidas

Aplicar procedimentos para
elaboracdo de laudos e
relatorios técnicos, com
base nos resultados
analiticos, visando o
cumprimento dos padroes
internos da industria e
legislagao vigente
Correlacionar os resultados
obtidos nas analises fisico-
quimicas com os padrdes
internos da industria e/ou
legislagao vigente, para
garantia do padrdo de
qualidade e seqguranga dos
alimentos e bebidas
Aplicar célculos analiticos
para obtengdo de
resultados, sequindo

O

Cooperagao como
ferramenta de
desenvolvimento

v Melhoria Continua e Inovagdo

O

Programas de melhoria
continua

Ferramentas da
Qualidade: Kaizen;
PDCA; Padronizacdo de
Processos; Seis Sigma
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procedimentos internos da
indUstria, visando a
confiabilidade dos laudos e
relatorios técnicos

Capacidades Socioemocionais

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

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

v Demonstrar atitude proativa na identificacdo e na proposicao de solu¢des para os problemas, para atendimento a necessidades ou para
aimplementag¢ao de melhorias nos contextos relacionados a sua atuagao profissional.

Ambientes Pedagdgicos: Biblioteca, Sala de Aula, Laboratério de Informatica, Laboratdrio de Analises Fisico-Quimicas

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas: Mulfla, Rotaevaporador, Extrator tipo soxhlet, pHmetros, Dessecador, Analisador de
Proteina, Bomba a vacuo, Bico de Bunsen, Manta aquecedora, Chapa aquecedora, Agitador mecanico, Agitador magnético com aquecimento,
Capela de Exaustdo, Estufa, Vidrarias, Banho Maria, Balanga semi analitica, Balanga analitica, Centrifuga, Pera de borracha, Pipetador automatico
e semiautomatico, Termometro, Destilador ou osmose reversa, Geladeira duplex, Ultrassom, Colorimetro, Polarimetro, Refratdmetro

Materiais de Apoio: Apostilas, livros, revistas e sites especializados, Equipamentos de Prote¢do Individual, Materiais descartaveis, Materiais de
limpeza/Higienizagao, Instru¢des técnicas, Calculadora, Computador com acesso a internet, projetor multimidia e pacote office, Matéria-prima,
Ficha de Sequranca de Produtos Quimicos — FISPQ, Normas e procedimentos

Acessibilidade: Nas condicoes de infraestrutura, serdo asseguradas as condigdes de acessibilidade instrumental e arquitetonica, reconhecendo a
especificidade e a peculiaridade do aluno com deficiéncia, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupacdo, NBR n° goso, Lei
n°13.146/2015, a LDB n° 9394/96 e a legislagdo especifica em vigéncia da deficiéncia em questdo, quando for o caso.
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ORGANIZACAO INTERNA DA UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: Implementagdo de Negocios Inovadores

Carga horaria: 18,75 h

ambiente

ambiente

ambiente

Funcdo 1: Atuar na fabricagdo de produtos de panificacdo, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio
Fun¢ao 2:Coordenar a fabricagao de produtos de panificacao, atendendo as normas, legislacao vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio

Funcao3:Desenvolver analises laboratoriais de alimentos, atendendo as normas, legislacdo vigente e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio

Objetivo Geral: Habilitar o aluno, pelo desenvolvimento de capacidades técnicas e socioemocionais, para a elaboracao de estratégias que se aplicam a gestao de negocios
de inovacao relacionados a sua area de formacgao e para apresentar publicamente os resultados das diferentes etapas de desenvolvimento de seu projeto.

CONTEUDOS FORMATIVOS

CAPACIDADES BASICAS

CONHECIMENTOS

Analisar o contexto que estara envolvido na implementacdo do negocio,
considerando sua abrangéncia, complexidade, possibilidades e restricoes.

Identificar os riscos inerentes a implementacdo do negdcio inovador.

Definir as etapas para a implementac¢do do negdcio inovador, considerando
tempo, entregas e recursos financeiros.

Dimensionar o tempo e a distribui¢do financeira para cada etapa da
implementacdo do negdcio inovador, considerando sua abrangéncia, o
contexto e as necessidades do cliente.

Selecionar as ferramentas de gestdo que melhor atendem o monitoramento
e o controle dos indicadores que se aplicam ao planejamento, a producdo e a
comercializagdo do produto/servico.

1.

Estratégias de Gestado para Negocio Inovador
1.1. Analise de contexto do negdcio — estudos quantitativos e
qualitativos:
1.1.1. Abrangéncia
1.1.2. Complexidade
1.1.3. Possibilidades
1.1.4.Restri¢des
1.1.5. Riscos da implementacao do negdcio
1.2. Necessidades de recursos humanos, tecnoldgicos, financeiros e
de infraestruturg;
1.3. Definicdo de cronogramas
1.3.1. Etapas para a implementacao do projeto
1.3.2.Dimensionamento do tempo
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Realizar estudos quantitativos e qualitativos do-contexto a ser considerado na
implementacdo do negdcio inovador, identificando possibilidades,
readequacoes e restricoes.

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

Estruturar planos de monitoramento e controle de indicadores para o
planejamento, a producdo e a comercializacao de produtos/servigos.

Realizar, pela utilizacdo de ferramentas adequadas, a sistematizacdo e a
apresentacdo publica dos resultados das diferentes etapas e processos

Dimensionar as necessidades de recursos humanos, tecnoldgicos, financeiros
e de infraestrutura para a implementacao do negécio inovador.

Produzir a documenta¢ao demandada para a implementacao do negdcio
inovador, considerando as necessidades de recursos humanos, tecnoldgicos,
financeiros e de infraestrutura.

Reconhecer as diferentes metodologias e ferramentas que se aplicam a
diminuicdo e/ou eliminagao de desperdicios em processos produtivos e/ou na
prestagao de servigos, suas caracteristicas, finalidades especificas e requisitos
de aplicagao.

Definir o fluxo operacional de execucao do projeto (processo produtivo ou do
servico, conforme o caso), assegurando a diminuicdo e/ou a eliminagao de
desperdicios e perdas.

Identificar os riscos a implementacdo do negdcio inovador.

Definir o publico-alvo a partir das caracteristicas e aplicagdes do produto ou
servigo.

2.

1.3.3. Dimensionamento da distribui¢ao financeira
1.3.4.Defini¢do de entregas.
1.4. Metodologias para a diminuicao/elimina¢do de desperdicios
1.5. Fluxo operacional de execug¢do do projeto;
1.6. Monitoramento e controle de indicadores:
1.6.1.Do planejamento;
1.6.2.Da producao;
1.6.3.Da comercializagao.
1.6.4.Ferramentas de gestao de negdcios.

Entrega Final

2.1. Detalhamento da solucao
2.2. Modelo de negdcio

2.3. Protdtipo

2.4. Plano de Marketing

2.5. Estratégias de Gestdo
2.6. Video Pitch

Estratégias de Venda de Produtos e/ou Servicos:

Mapeamento do publico-alvo:

4.1. Considerando as caracteristicas e aplicacdo do produto/servico;

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

Estratégias de vendas:

5.1. Ferramentas para a estruturagdo e a sistematizagdo estratégias
de vendas;

5.2. Estruturagdo e sistematiza¢do da estratégia de vendas.

Acoes de marketing para projetos de inovagao:

6.1. Estratégias de Comunicacao e Divulgagao




-SENAI-

PELO FUTURO DO TRABALHO

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

Analisar a proposta de valor elaborada e o modelo de negdcios a luz dos
resultados dos estudos e analises do publico-alvo.

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

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

Estruturar agdes e estratégias de venda para o produto/servico com
referéncia nos pilares estabelecidos na proposta de valor e modelo de
negocios.

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

Realizar a estruturacao e a sistematizacao do plano de vendas pela utilizagao
de ferramentas e canais que se aplicam a acdo.

Selecionar ferramentas e estratégias de marketing que melhor se adaptame
comunicam os propdsitos, resultados, vantagens e diferenciais do
produto/servico.

Definir agcdes de marketing criativas e eficazes para a venda do
produto/servico.

Desenvolver estratégias de marketing alinhadas ao perfil do publico alvo e
caracteristicas do produto/servico.

6.2. Elaboragdo de a¢des e estratégias de Divulgagao
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CAPACIDADES SOCIOEMOCIONAIS

Compreender que o trabalho colaborativo e de equipe pressupde o engajamento e a cooperagao de todos os seus integrantes, assim como exige o cumprimento de normas, regramentos, padroes e
acordos estabelecidos.

AMBIENTES PEDAGOGICOS COM RELACAO DE EQUIPAMENTOS, MAQUINAS, FERRAMENTAS, INSTRUMENTOS E MATERIAIS.

Ambientes Pedagodgicos: Sala de Aula, Laboratdrio de Informatica, Laboratérios para Praticas Profissionais e Espacos Maker

Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas:

e Computadores com acesso a internet e softwares, conforme area ocupacional e caracteristicas do Curso Técnico.
® Projetores Multimidia

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

Materiais de Apoio:
e Bibliografia Especifica da area ocupacional.
e Normas, Procedimentos e Referéncias Legais da drea ocupacional;
e  Materiais didaticos conforme area ocupacional e caracteristicas do Curso Técnico;

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

Acessibilidade: Nas condicoes de infraestrutura, serdo asseguradas as condi¢des de acessibilidade instrumental e arquitetonica, reconhecendo a especificidade e a
peculiaridade do aluno com deficiéncia, levando-se em conta a(s) Norma(s) Regulamentadora(s) da ocupa¢do, NBR n° goso, Lei n®13.146/2015, a LDB n® 9394/96 € a
legislagdo especifica em vigéncia da deficiéncia em questdo, quando for o caso.
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4. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Sera conferido o diploma de Técnico em Panifica¢do, na modalidade Habilitagao Técnica de
Nivel Médio, ao aluno que concluir com éxito o curso. Sendo critério de aprovacao o
aproveitamento minimo de 60% em cada Unidade Curricular e obtiver frequéncia igual ou

superior a 75% da carga horaria presencial no curso.

5. EQUIPE DE VALIDACAO TECNICA

Maria Luiza Maia Araujo Coordenador Metodolégico SENAI/CE
Patrick Cunha Peluchi Coordenador Metodolégico SENAI/ES
Waleska Torres Ribeiro Coordenador Metodoldgico SENAI/MG
Francisca Rangélia Camelo Coelho Coordenador Operacional SENAI/DN
Elaine Aparecida Pinto Especialista Interno SENAI-SP
Farley Taciane Monteiro Barata Especialista Interno SENAI-PA
Lucas Carvalho de Oliveira Especialista Interno SENAI-PR
Mario Pereira Nicomedes Especialista Interno SENAI - PB
Moises da Silva Cordeiro Especialista Interno SENAI-DF
Raquel Guzzi Especialista Interno SENAI-SC

6. MESE ANO DA ELABORACAO:

Dezembro/2022



