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PLANO DE CURSO SIMPLIFICADO

FABRICACAO DE PRODUTOS NATALINOS
20 HORAS

AREA: ALIMENTOS E BEBIDAS

MODALIDADE: APERFEICOAMENTO PROFISSIONAL
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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

Titulo do Curso: Fabricacdo de Produtos Natalinos
Carga horéria: 20 horas

Ocupacéo (CBO): 8483-05

Modalidade: APERFEICOAMENTO PROFISSIONAL
Tipo de acéo: Presencial

Eixo Tecnologico: Produgéo Alimenticia

Cliente: Comunidade em geral

Publico alvo: Comunidade e IndUstrias.

Regulamentacgéo especifica do curso: Itinerario Nacional de Educacéo Profissional da
area de ALIMENTOS E BEBIDAS — Verséo 2022.

2. JUSTIFICATIVA

O SENAI-DR/TO, procurando fortalecer as acdes da cadeia produtiva, visa oferecer
uma Educacéo profissional e tecnologica alinhada as demandas do Estado, qualificando
profissionais com habilidades e competéncias necessarias para o desempenho eficiente e
eficaz na industria, bem como, oportunizando aos jovens meios para inser¢gdo no mercado
de trabalho, alinhado aos referenciais estratégicos do SENAI Tocantins que € promover
educacdo profissional de qualidade, adequando a oferta de mao de obra ao perfil
profissional demandado pela indUstria, promovendo assim a educacédo para o trabalho,
ainda apoiando o segmento da industria, fortalecendo-o com méo de obra qualificada, a
geracao de emprego e renda, bem como, contribuindo para o desenvolvimento sustentavel

do pais.

3. REQUISITOS DE ACESSO
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I[dade minima: 16 anos;
Escolaridade minima: Ensino Fundamental incompleto (minimo 5° ano).

Comprovar conhecimentos/ experiéncias anteriores no trabalho formal ou informal
na area de confeitaria.

4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O egresso do curso de aperfeicoamento da area de alimentos e bebidas — fabricacéo

de produtos natalinos — sera capaz de fabricar produtos natalinos, de acordo com o perfil

profissional requerido pelo mercado de trabalho, atendendo as normas e legislacdes

vigentes, considerando padrfes técnicos, de qualidade e as boas préticas de fabricacao.

5. ORGANIZACAO CURRICULAR / CONTEUDO FORMATIVO

Capaci

dades Técnicas

v

Selecionar as maquinas, equipamentos, utensilios e instrumentos de medi¢éo, em
funcgéo do tipo de produto a ser fabricado, visando a garantia do padréo de qualidade
de pédes de massas doces e semidoces.

Selecionar as matérias primas, ingredientes e aditivos, em fun¢éo do tipo de produto
a ser fabricado, visando a garantia do padrdo de qualidade de paes de massas
doces e semidoces.

Realizar o fracionamento e o acondicionamento de matérias primas, ingredientes e
aditivos, de acordo com as caracteristicas do produto a ser fabricado e
especificagcbes descritas na ficha técnica de producéo, visando a garantia do padrao
de qualidade de paes de massas doces e semidoces.

Realizar o amassamento, cilindragem, descanso, divisdo, modelagem, recheio,
fermentagdo, cozimento, resfriamento, cobertura e/ou decoracdo de pédes de
massas doces e semidoces, em funcéo do tipo de produto a ser fabricado, visando
a garantia do padréo de qualidade estabelecido.

Conhecimentos

1. EQUIPAMENTOS, MAQUINAS E UTENSILIOS UTILIZADOS NA PRODUCAO DE
PAES DE MASSA DOCES E SEMIDOCES

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.

Tipos

Funcdes

Utilizacao

Requisitos de segurancga na operagao

Procedimentos de higienizag&o

Equipamentos de protecao individual e coletiva utilizados na operacao de maquinas
e equipamentos.

2. INGREDIENTES UTILIZADOS NA PRODUCAO DE PRODUTOS DE MASSAS
DOCES E SEMIDOCES (ESSENCIAIS E ENRIQUECEDORES)
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2.1. Tipos
2.2. Funcbes
2.3. Aplicacdes
3. CALCULO DE DE PRODUCAO NA FABRICACAO DE PRODUTOS DE
PANIFICACAO DE MASSAS DOCES E SEMIDOCES
4. PROCESSO DE FABRICACAO DE PAES DE MASSA DOCES E SEMIDOCES
4.1. Métodos de fabricacdo de massas: direto e indireto
4.2. Fracionamento de ingredientes, massas, recheios e coberturas
4.3. Desenvolvimento da massa: misturas, controles (temperaturas, tempos, velocidade
de batimento, ponto da massa)
4.4. Modelagens
4.5. Aplicacéo de recheio
4.6. Processo fermentativo
4.6.1. Técnicas de fermentacao
4.6.2. Controles
4.6.3. Caracteristicas do produto cozido
4.7. Acabamentos: tipos, técnicas de aplicacao
4.8. Acondicionamento: técnicas, tipos de embalagens, identificagcdo, condicbes de
estocagem

6. METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia prevé um processo de ensino-aprendizagem focado no
desenvolvimento das competéncias, bem como as capacidades sociais, organizativas e

metodoldgicas previstas no desenho curricular.

As aulas serdo ministradas coletivamente, por meio de exposicao oral dialogada e
aulas praticas, buscando reforcar os contetidos/conhecimentos abordados com a formacgéo
profissional, possibilitando ao aluno, maior entendimento e aplicabilidade em situa¢des

praticas em sala de aula e no mercado de trabalho.

As aulas praticas serdo desenvolvidas em ambientes pedagdgicos apropriados com
todas as condigBes de higiene e seguranca, possibilitando ao aluno o desenvolvimento das
competéncias e habilidades necessarias para o desempenho eficiente e eficaz da sua

profissao.

7. CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacdo sera realizada de forma continua, durante o decorrer de todo o curso,
onde serdo observados os seguintes critérios: 0 desempenho do aluno, assimilacdo e
aproveitamento do contetdo, bem como, assiduidade, pontualidade, iniciativa, interesse e
comprometimento.

Sera considerado promovido o aluno que, ao final do curso obtiver nota final igual
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ou superior a 7,0 (sete) no curso e tenha desenvolvido as competéncias necessarias para
atuacdo no mercado de trabalho. Sera considerado retido o aluno que, ao final do curso,
obtiver nota final inferior a 7,0 (sete) no curso.

8. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

v/ Sala de aula convencional, equipada com lousa, projetor e computador;

v' Laboratério de Alimentos e Bebidas.

9. PERFIL DO DOCENTE

O perfil docente para o curso de Aperfeicoamento Profissional em Fabricacdo de
Produtos Natalinos, deve ser composto por profissional de acordo com a formacgéo e
experiéncia adequadas para atender e garantir a qualidade da oferta do curso em questao,
a qual possibilite o desenvolvimento das potencialidades do aluno.

10. CERTIFICACAO

Far4 jus ao Certificado o aluno que, nos termos do Regimento Escolar,
concluir o curso com desempenho satisfatorio (nota minima 7) e comprovar
frequéncia de 75% durante o curso e, sobretudo, o desenvolvimento das

competéncias e habilidades especificas inerentes a profissao.

11. ELABORACAO, VALIDACAO E CONTROLE DE REVISOES

ELABORA(;AO CENTRO DE TREINAMENTO - GURUPI
VALIDACAO Unidade de Educacao, Tecnologia e Inovacéo - UNETI
DATA NATUREZA DA ALTERACAO

MATRIZ APLICADA APE.602.1

13/10/2022 CRIACAO DO CURSO.




