SENAI

Servigo Nacional de Aprendizagem Industriz!
PELO FUTURO DO TRABALHO

PLANO DE CURSO SIMPLIFICADO

CURSO:

PRODUCAO DE CONFEITARIA -80 horas

AREA: ALIMENTOS E BEBIDAS

MODALIDADE: APERFEICOAMENTO
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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

Titulo do Curso: Producgéo de Confeitaria

Oficina Carga horéria: 80 horas
Ocupacéao (CBO): 8483-10

Modalidade: Iniciag&o Profissional

Tipo de acao: Presencial

Eixo Tecnolodgico: Producdo Alimenticia
Publico alvo: Comunidade Geral

Regulamentacdo especifica do curso: Itinerario Nacional de Educacé&o Profissional
Alimentos e Bebidas v2022.

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¢cao no mercado de trabalho, alinhado aos referenciais estratégicos do SENAI
Tocantins que é promover educacao profissional de qualidade, adequando a oferta de
mao de obra ao perfil profissional demandado pela industria, promovendo assim a
educacao para o trabalho, ainda apoiando o segmento da industria, fortalecendo-o com
mao de obra qualificada, a geragdo de emprego e renda, bem como, contribuindo para

0 desenvolvimento sustentavel do pais.

3. REQUISITOS DE ACESSO

e |dade minima: 16 anos;

e Escolaridade minima: 5° Ano do Ensino Fundamenta;

¢ Comprovar conhecimentos/ experiéncias anteriores no trabalho formal ou
informal na area de Alimentos.
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4.  PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

Qualificar profissionais executar planejamento e fabricacdo de produtos de confeitaria
em conformidade com normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranca

do trabalho e dos alimentos, higiene, saude e preservagédo ambiental.

5.  ORGANIZACAO CURRICULAR / CONTEUDO FORMATIVO

Unidades Curriculares Carga Horaria

Produtividade 20 h
Introducgdo a Confeitaria 60 h

Unidade Curricular:
PRODUTIVIDADE: 20 h
Capacidades Técnicas

Identificar conceitos de producéo e produtividade
Compreender conceitos de perda e desperdicio

Identificar o conceito de reprocessamento

Identificar conceito de competéncia;

Identificar conceitos de controle de qualidade

Identificar o conceito de planejamento

Identificar ferramentas de planejamento

Identificar conceitos de inventario e estoque

Identificar ferramenta de controle de estoque

Identificar conceitos de manutengéo

Identificar conceitos de ajuste e calibragdo

Identificar os equipamentos de protecéo individual (EPI) e coletiva (EPC)
Identificar situacdes de risco a saude e seguranca no trabalho

Capacidades Sociais, Organizativas e Metodoloégicas

Administrar conflitos

Agir eticamente

Argumentar tecnicamente
Comunicar-se clara e objetivamente
Cumprir metas

Demonstrar objetividade
Demonstrar organizagéo
Demonstrar percepgao
Demonstrar pontualidade
Demonstrar pro atividade
Demonstrar responsabilidade
Manter relac&o interpessoal
Respeitar normas e legislacdes
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Respeitar regras

Saber ouvir

Ter visdo sistémica

Zelar por instalagcfes, equipamentos e utensilios

Conhecimentos

e Produtividade: Definicdo; Conceitos de perda, Desperdicio,
Reprocessamento, Produgdo x produtividade, Competéncia
profissional.

¢ Qualidade: Definicdo; Qualidade x produtividade, Controle de qualidade.
e Planejamento: Definicdo, Ferramentas, Elaboragéo de cronograma.

e Estoque: Conceitos de estoque, Inventario, Controle de estoque,
Cuidados na estocagem, Controle das condigcbes ambientais,
Controle do prazo de validade, Ferramentas de controle de estoque.

e Manutencdo: Conceitos de manutengdo, Preventiva, Preditiva,
Corretiva, Ajuste e calibragao.

e Salde e Segurancano trabalho: Doencas profissionais e acidentes
de trabalho, Riscos a salde e seguranca do trabalhador, Ambientais,
Fisicos, Ergonémicos, Equipamentos de protecdo individual e
coletiva.

e Boas Praticas de Fabricagdo
Perigo nos alimentos; quimico, fisico e bioldgico;

e Nocdes de microbiologia: o Microrganismo; o Fatores que
influenciam o desenvolvimento dos microrganismos.

Doencas Transmitidas por Alimentos;

e Principios de higiene e seguranca dos alimentos: Higiene
Pessoal; Na Manipulacdo dos Alimentos; dos equipamentos, moveis
e utensilios; Ambiental; POP Procedimento; Operacional
Padronizado; Controle de Pragas; Abastecimento de Agua; Manejo
de Residuos; Matéria Prima, ingrediente e embalagens;
Armazenamento e transporte do alimento preparado; Exposicdo ao
consumo do alimento preparado; Registro de ocorréncias
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INTRODUGAO A CONFEITARIA - 60h

Capacidades Técnicas

Identificar os produtos de confeitaria

Identificar ingredientes e matérias-primas utilizadas na confeitaria
Identificar recipientes e utensilios para armazenamento de materiais de
confeitaria

Identificar os tipos de embalagens utilizadas em confeitaria

Identificar equipamentos e acessorios utilizados em confeitaria
Identificar equipamentos para conservacao de alimentos;

Identificar instrumentos de medi¢ao (termometro,

mandmetro, cronbmetro, refratdmetro, etc.)

Aplicar terminologia técnica

Capacidades Sociais, Organizativas e Metodoldgicas

Agir eticamente

Argumentar tecnicamente
Comunicar-se clara e objetivamente
Demonstrar organizagao
Demonstrar percepcao

Manter relagédo interpessoal
Manter-se atualizado

Respeitar normas e legislactes
Respeitar regras

Saber ouvir

Trabalhar em equipe

Zelar por instalacdes, equipamentos e utensilios

Conhecimentos

Produtos:

Biscoitos e bolachas;
Bolos secos e recheados;
Tortas;

Sobremesas;

Doces de confeitaria;
Recheios e coberturas;

Ingredientes e matérias-primas:

Definicéo;

Qualidade da farinha de trigo;
Alveo grama;

Farino grama,;

Extenso grama;

Teor de glaten;

Ingredientes para massas basicas;
Massas elaboradas;
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Recheios; Coberturas;
Decoracéo e acabamento;
Armazenamento;
Recipientes;

Equipamentos:

Definicéo;

Tipos e aplicacéo;

Acessorios;

Equipamentos de conservacao;

Utensilios:

o Definicao;
e Tipos e aplicacao;

Instrumentos de medicéo:

e Definigéo;
e Tipos e aplicagao;

Embalagens:

e Definigéo;
e Tipos e aplicagdo.

¢ Montagem de produtos: Tipos de produtos; Tortas; Sobremesas;
Bolos; Doces de confeitaria

6. METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino adotada abordara conceitos tedéricos e praticos do
curso, de forma que processo de aprendizagem privilegie o desenvolvimento de
competéncias através de estratégias de ensino que estimulem os alunos a analisar e
refletir sobre situacdes-problemas, estudo de casos, desafios e situagbes reais

vivenciados no ambiente de trabalho.

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

situacdes praticas em sala de aula e no mercado de trabalho.

As aulas praticas serdo desenvolvidas em ambientes pedagégicos apropriados

com todas as condicbes de higiene e seguranca, possibilitando ao aluno o
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desenvolvimento das competéncias e habilidades necesséarias para o desempenho

eficiente e eficaz da sua profisséo.

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: o desempenho do aluno, assimilacédo 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
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

" Laboratério de Panificacéo para execucédo de aulas praticas

9. PERFIL DO DOCENTE

O perfil docente para o Curso de Formacéo Inicial e Continuada esta de acordo
com a formacao e experiéncias adequadas para atender e garantir a qualidade da oferta

do curso em questdo, a qual possibilite o desenvolvimento das potencialidades do aluno.

10. CERTIFICACAO

Para certificag@o o aluno precisa:

" Ser considerado promovido nas avalia¢des realizadas durante o decorrer do
Curso;
. Obter 100% de frequéncia durante o curso e, sobretudo, o desenvolvimento das

competéncias e habilidades especificas inerentes a profissao.
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11. ELABORACAO, VALIDACAO E CONTROLE DE REVISOES

ELABORACAO

CETEC ARAGUAINA

VALIDACAO

Unidade de Educacao, Tecnologia e Inovagéo

MATRIZ APLICADA

INI.018.2

DATA NATUREZA DA ALTERACAO
O Curso PRODUCAO DE CONFEITARIA foi retirado do
20/12/2023 Itinerario Nacional de Educacéo Profissional Alimentos e

Bebidas v2022.




