Servico Nacional de Aprendizagem Industrial

PLANO DE CURSO SIMPLIFICADO

CORTES ESPECIAIS E DESOSSA
DE CARNE BOVINA

- 40 HORAS

AREA: ALIMENTOS E BEBIDAS

MODALIDADE: APERFEICOAMENTO PROFISSIONAL
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FIETO — FEDERAGAO DAS INDUSTRIAS DO ESTADO DO TOCANTNS

SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL - SENAI

Departamento Regional do Tocantins — DR/TO

Plano de Curso Simplificado

Educacao para o Trabalho, Formacdo Inicial e Continuada.

Referéncias: Itinerario Nacional de Educacéo Profissional — Alimentos e

Bebidas - Versao 2018.

Elaboracéo:

CENTRO DE FORMACAO PROFISSIONAL DE
TAQUARALTO

Validacéao: UNIDADE DE EDUCACAO, TECNOLOGIA E INOVACAO

Regulamentacéo: .

Plano de Curso Simplificado

Lei Federal n°® 9.394/96 — estabelece as diretrizes e
bases da educacédo nacional.

Lei Federal n° 11.741/08 — estabelece as diretrizes
e bases da educacéo nacional, para redimensionar,
institucionalizar e integrar as acdes da educacao
profissional técnica de nivel médio, da educacéao de
jovens e adultos e da educacdo profissional e
tecnoldgica.

Decreto Federal n° 5.154/04.

Regimento Escolar das Unidades Operacionais do
SENAIDR/TO.

Diretrizes da Educacado Profissional e Tecnoldgica
do SENAI.

Decreto 8268 de junho 2014, que altera o Decreto
n® 5.154, de 23 de julho de 2004, que regulamenta
0 8 2° do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n° 9.394
de 20 de dezembro de 1996.

Itinerario Nacional de Educacao Profissional —
Alimentos e Bebidas - Versao 2018.
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1.

Plano de Curso Simplificado

Nome do Curso:

CBO:

Carga horaria:

Eixo Tecnolégico:

Area Tecnoldgica:

Competéncia
Geral:

Requisitos de
Acesso

Numero de
participantes por
turma

IDENTIFICACAO DO CURSO

Cortes Especiais e Desossa de Carne Bovina

8485-10 Nivel de qualificacéo: 2

40 horas

Producgé&o Alimenticia

ALIMENTOS E BEBIDAS

Aperfeigcoar profissionais nos processos de Cortes especiais e

desossa de carnes bovina, atendendo as normas e

procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de
meio ambiente.

*» |dade minima: 18 anos;
= Escolaridade minima: Ensino Fundamental Completo
= Comprovar conhecimentos anteriores referente a
acougueiro no trabalho formal ou informal.
As turmas devem ser organizadas com um ndmero maximo de

20 alunos, considerando, prioritariamente, qualidade dos

processos de ensino e de aprendizagem e o desenvolvimento

das aulas dentro do enfoque didatico-pedagdgico proposto.
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2. CONTEUDO FORMATIVO

Capacidades técnicas

= Reconhecer os contaminantes em alimentos.

= Reconhecer os fundamentos de microbiologia dos alimentos.

= Reconhecer as técnicas de conservacao de alimentos.

= Reconhecer as Boas Praticas de Fabricacao.

= Reconhecer formas de descarte de residuos de acordo com POP

» Reconhecer as técnicas de higienizacdo de maquinas, equipamentos e utensilios
previstos para o0 processo

= Reconhecer os produtos para higienizacédo dos equipamentos e utensilios

» |dentificar itens funcionais e de seguranca relativos & operacdo de maquinas e
equipamentos

» |dentificar equipamentos de Protecdo Individual e Coletiva aplicados ao
processamento

» |dentificar métodos de corte das pecas de acordo com POP

= Realizar cortes especiais;

» |dentificar anatomia animal relacionada & separacdo de meias carcacas em cortes
dianteiro e traseiro do animal a ser desossado

» |dentificar os cortes priméarios na separagao das carcacas

» |dentificado o destino adequado das pecas separadas de acordo com o POP

» |dentificar métodos de desossa das pecas de acordo com POP

= Correlacionar a remocédo de 0ssos ao rendimento do processo na desossa animal

= Identificar processamentos dos subprodutos da desossa,;

= Atender clientes aplicando conceitos de qualidade e fidelizag&o.

Capacidades Metodoldgicas, organizativas e sociais

Metodoldgicas

» Adaptar-se as mudancas tecnoldgicas, organizativas e profissionais que incidam
nas suas atividades profissionais.

» Demonstrar os valores éticos nas relagdes sociais e nas a¢gbes do campo
profissional.

» |ntegrar as suas praticas as orientacdes recebidas quanto aos procedimentos
técnicos, de salde e seguranca no ambiente de trabalho.

» [ntegrar os principios da qualidade as atividades sob sua responsabilidade.
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= Propor melhorias na organiza¢do do ambiente de trabalho, tendo em vista a

prevencao de acidentes e a melhoria da produtividade.

Organizativas

= Demonstrar organizacdo no ambiente de trabalho e no desenvolvimento das
atividades, bem como zelo com equipamentos, instrumentos e materiais colocados
a sua disposicao.

= Situar o papel e a importadncia do seu trabalho no contexto da organizacgéo,
considerando os impactos das suas atividades nos resultados dos produtos e

servigos da empresa.
Sociais
= Demonstrar capacidade de argumentacao.

= Demonstrar espirito colaborativo em atividades coletivas

Conhecimentos

= Contaminantes de alimentos

- Fisicos
- Quimicos
- Bioldgicos

= Microbiologia dos alimentos

- Tipos de microrganismos
- Bactérias
- Virus
- Fungos
- Protozoarios
— Classificacdo
— Fatores que influenciam o desenvolvimento de microrganismos

= Conservacao de alimentos

- Uso do calor

- Uso do frio

- Uso de radiagéo

- Adicdo de solutos

- Desidratacdo\Secagem
- Uso de aditivos

= Embalagens

- Definicéo
- Funcao
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Boas Préticas de Fabricacéo (BPF)

Higiene pessoal e manipulacdo de alimentos
Procedimento Operacional Padréo

— Definigéo

— Legislacdo

= Desossa e corte

- Técnicas de desossas manual e mecéanica

- Padréao brasileiro de cortes

- Cortes especiais

- Obtengédo de carne mecanicamente separada

- Higienizacdo de ambientes, maquinas e equipamentos
- Técnicas

- Produtos

- Descarte de residuos

= Saulde e seguranca do trabalho

- EPIs

- Norma Regulamentadora NR 12

- Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.
= Relacionamento com o cliente;

- Atendimento e técnicas de venda e negociacgao.
= Organizacao e disciplina no trabalho

- Tempo

- Compromisso

- Atividades

= Conceitos de planejamento e controle

= Trabalho em equipe

- Conceitos de grupo e equipe

- Trabalho em grupo

- O relacionamento com os colegas de equipe
- Responsabilidades individuais e coletivas.

- Cooperacéo

- Divisdo de papéis e responsabilidades

- Compromisso com objetivos e metas

3. PERFIL DO DOCENTE

O guadro de docentes para o Curso de Cortes Especiais e Desossa de Carne Bovina
deve ser composto, preferencialmente, por profissionais com formacdo de nivel
superior, em consonancia com a legislacdo e normas especificas e com comprovada
Proficiéncia no assunto. Entende-se por proficiéncia: competéncia, aptiddo, capacitacdo

e habilidade aliadas a experiéncia.
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4. METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino adotada é a Metodologia SENAI de Educacéao Profissional. Os
principios norteadores dessa metodologia: a aprendizagem mediada, a
interdisciplinaridade, a contextualizacdo, o desenvolvimento de capacidades que
sustentam competéncias, a énfase no aprender a aprender, a aproximacgéo da formacéo
ao mundo real, ao trabalho e as préticas sociais, a integracédo entre teoria e pratica, a
avaliacdo da aprendizagem com funcédo diagnéstica e formativa, e a afetividade como
condicdo para a aprendizagem significativa.

Os principios norteadores se concretizam por meio de Situagbes de Aprendizagem,
atividades desafiadoras propostas aos alunos, que devem solucionar problemas, tomar
decisbes, testar hipoteses ou aplicar o que aprenderam a outros contextos.

As Situagfes de Aprendizagem séo o fio condutor do curso e oportunizam o "aprender
fazendo" por meio de estratégias como estudo de caso, projeto, situacao-problema e
pesquisa. Podem ser realizadas individualmente, em pequenos grupos ou com toda a
turma, sempre com a orientacdo de um docente e desenvolvidas em ambientes
pedagdlgicos apropriados com todas as condicdes de higiene e seguranca,
possibilitando ao aluno o desenvolvimento das competéncias e habilidades necessérias
para o desempenho eficiente e eficaz da sua profissao.

5. AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo da aprendizagem sera feita de forma processual, diagndstica e formativa,
ao longo de todo o processo de formacéo, visando permitir o diagnoéstico dos avancgos
e das dificuldades do aluno para que sejam feitas as intervencbes pedagdgicas

necessarias.

Para avaliar a aprendizagem do aluno (conhecimentos, habilidades e atitudes), seréo
utilizados estratégias e instrumentos de avaliagdo mudltiplos e diversificados,
preservando a integracdo das Unidades Curriculares e buscando desenvolver nos
alunos o habito da pesquisa, atitudes de reflexdo, iniciativa e criatividade. Poderao ser
utilizados estudos de casos, situacbes problemas, projetos interdisciplinares,

simulacdes e demonstragdes, testes, entre outros instrumentos de avaliacao.
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6. CERTIFICACAO

Para certificag@o o aluno precisa:

= Ser considerado APROVADO nas avaliacdes realizadas durante o decorrer do curso;
= Obter frequéncia igual ou superior a 75%, durante o curso e, sobretudo o

desenvolvimento das competéncias e habilidades especificas inerentes a ocupacao.

7. CONTROLE DE REVISOES

REV. DATA NATUREZA DA REVISAO

1 18/10/2018 Elaboragdo do Plano de curso.
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