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PLANO DE CURSO SIMPLIFICADO

FABRICACAO DE SALGADOS GOURMET -

40 HORAS

AREA: ALIMENTOS E BEBIDAS

MODALIDADE: INICIACAO PROFISSIONAL
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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

Titulo do Curso: Fabricacdo de Salgado Gourmet
Carga horaria: 40 horas

Ocupacéo (CBO): 5135 - 05

Modalidade: Iniciacéo Profissional

Tipo de acao: Presencial

Eixo Tecnolégico: Produgéo Alimenticia

Pablico alvo: Comunidade em geral.

Regulamentacgdo especifica do curso: lItinerario Nacional de Educagéo Profissional

Alimentos e Bebidas versao 2022.

2. JUSTIFICATIVA

Nos ultimos anos, o cenario econdmico mundial vem mudando significativamente em
decorréncia dos avancos tecnoldgicos, da globalizacao, das megafusées e da maior
conscientizagdo ecoldgica. Essas mudancas vém direcionando o surgimento de um
mercado extremamente competitivo e inovador e, consequentemente, possibilitando o
aprimoramento das organizacdes no sentido de criar investimentos para manterem-se
soélidas no setor empresarial.

O SENAI-DR/TO, procurando fortalecer as acdes da cadeia produtiva, alinhado aos
referenciais estratégicos do SENAI Tocantins que é promover educacédo profissional de
gualidade, adequando a oferta de méo 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 geracao de emprego e
renda, bem como, contribuindo para o desenvolvimento sustentavel do pais.

O objetivo do curso é qualificar profissionais para produzir salgados Gourmet,
atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de

meio ambiente.
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3. REQUISITOS DE ACESSO

Idade minima: 16 anos;

Escolaridade minima: Ensino fundamental incompleto (minimo 5° ano).

4.  PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O aluno egresso do curso estara apto para produzir salgados Gourmet, atendendo as

normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente.
5.  ORGANIZACAO CURRICULAR / CONTEUDO FORMATIVO

Capacidades técnicas

. Realizar a selecdo e o fracionamento de ingredientes, observando os
guantitativos estabelecidos na ficha técnica.
. Interpretar as referéncias técnicas quanto ao tipo, caracteristicas e quantitativos

de ingredientes indicados para o produto desejado.

. Utilizar equipamentos, utensilios para a producao de massa Gourmet.

° Reconhecer a estrutura apropriada a ser alcangada pela massa.

° Aplicar o empaste na massa.

° Reconhecer as técnicas de aplicacéo de gorduras.

. Ajustar o empaste (gordura) ao tamanho da massa.

° Selecionar as gorduras de acordo com o tipo de produto e quantitativos indicados

na formulacéo.

° Realizar as dobras das massas a partir das especificacdes contidas na ficha
técnica.

o Reconhecer as técnicas de laminacgéo aplicaveis a cada tipo de produto.

° Acondicionar as massas laminadas para o descanso.

° Reconhecer as caracteristicas e 0s parametros do processo a serem

considerados para o descanso de massas laminadas.

. Reconhecer as diferentes formas e técnicas de modelagem de massas
laminadas.
. Realizar a abertura da massa laminada, considerando a espessura indicada para

o Tipo de produto em questéo.
. Realizar a modelagem da massa laminada de acordo com o tipo de produto

desejado.
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° Aplicar recheios e coberturas nas massas modeladas de acordo com o tipo de
produto.
. Reconhecer as caracteristicas dos diferentes tipos de produtos de massa

laminada Preparar o forno, considerando o padrédo de tempo e temperatura
estabelecidos para o tipo de produto.

o Colocar as massas laminadas no forno, atendendo os requisitos técnicos e de
seguranca estabelecidos para o processo.

o Monitorar a cocgdo do produto, observando as caracteristicas visuais que o
identificam.
. Aplicar recheios e coberturas nos Salgados Gourmet de acordo com o tipo e

caracteristicas desejadas para o produto.
. Interpretar as referéncias técnicas e critérios estabelecidos para a coccdo dos
diferentes tipos de produtos de massas Gourmet, considerando tempos e temperaturas.

Capacidades Sociemocionais

e Estimular seus pares para que mantenham uma postura flexivel nas atividades que
envolvem pessoas da mesma area ou de outras areas, tendo em vista o trabalho

eficiente, eficaz e colaborativo.

Conhecimentos

Teoria-20h

BOAS PRATICAS DE FABRICACAO APLICADAS A FABRICACAO DE SALGADOS
GOURMET
- Calculo de formulacdes

Pratica — 20h

—  Preparo
— Utilizacéo
— Itens de seguranca: EPI e EPC

e Matérias primas, ingredientes e aditivos
— Tipos
— Funcionalidades
— Parametros de armazenamento e conservacao
— Acondicionamento

e Aplicacdo Célculo de formulag&o/fracionamento
— Procedimento de requisi¢éo

e Tipos e Métodos de preparo de massa para fabricacdo de salgados e canapés
— Massa cozidas
— Massas quebradigcas/massa seca
— Massas fermentadas
— Massas folhadas

e Recheio
— Tipos
— Preparo: pesagem, mistura, cozimento, descanso e montagem
— Coberturas e decoracoes
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Preparo: pesagem, mistura, cozimento, descanso, montagem e modelagem
Técnicas de aplicacdo
e Técnicas de montagem de salgados e canapés
— Aplicagéo de recheio
— Aplicacéo de cobertura e acabamentos
— Técnicas de modelagem
e Cozimento e congelamento
— Métodos de cozimento: frito/assado
— Controles 2.6.3 Caracteristicas do produto cozido/congelamento
e Armazenamento e acondicionamento
— Técnicas
— Tipos de embalagens
— ldentificacdo
— Condi¢cbes de armazenamento
e Tipos e caracteristicas.Fermentada com batata inglesa;
— Fermentada com mandioca; Fermentada com batata doce; Brisée;
— Cozida com batata doce; Cozida com mandioca;
— Cozida com batata inglesa;
e Ingredientes para massas Gourmet: tipos e Funcgdes.
Processos de fabricacao de produtos Gourmet: Producdo de massas;
— Laminagéo de massas;
— Modelagem ;
— Aplicagéo de recheios;
— Coccgao;
e Finalizacdo com aplicagéo de recheio / cobertura quando necessario
— Com carne de sol;
— Frango com catupiry;
— Com ricota e tomate seco;
— Com bacon;
e Com calabresa, presunto e queijo; Com damasco e nozes
— Com Carne seca, cream cheese e ervas finas Camarao e bacalhau.
— Doces: maga com canela, banana com canela, coco com leite condensado;
¢ Meétodos de congelamento, descongelamento, embalagem.

6. METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino adotada abordara conceitos teéricos e préaticos 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
situacOes-problemas, estudo de casos, desafios e situacdes reais vivenciados no

ambiente de trabalho.

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

praticas em sala de aula e no mercado de trabalho.

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

sua profisséo.
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7.  CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacao sera realizada de forma continua, durante o decorrer de todo o curso, onde
serdo observados o0s seguintes critérios: o desempenho do aluno, assimilacdo e
aproveitamento do contetdo, bem como, assiduidade, pontualidade, iniciativa, interesse
e comprometimento.

Seré& considerado aprovado 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
atuacao no mercado de trabalho. Seré considerado reprovado o aluno que, ao final do

curso, obtiver nota final inferior a 7,0 (sete) no curso.

8. INSTALAGCOES E EQUIPAMENTOS

Sala de Aula para aula tedrica.

Laboratério de Alimentos para realizacao das aulas praticas.

9. PERFIL DO DOCENTE

O perfil docente para o Fabricacdo de Salgado Gourmet esta de acordo com a formacao
e experiéncia adequadas para atender e garantir a qualidade da oferta do curso em

guestao, a qual possibilite o desenvolvimento das potencialidades do aluno.

10. CERTIFICACAO

Para certificagéo o aluno precisa:

= Ser considerado aprovado nas avaliacdes realizadas durante o decorrer do curso;
= Obter 75% 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

SLAECIRAGRO CETEC Araguaina

WALIDIGAD UNIDADE de Educagao Profissional

MATRIZ CURRICULAR INI.031.2

DATA NATUREZA DA ALTERACAO
08/08/2017 Criac&o do Curso.
02/02/2023 Atualizagdo do plano de curso para 40h e itinerario formativo

versao versao 2022.




