SENAI

Servigo Nacional de Aprendizagem Industris!
PELO FUTURO DO TRABALHO

PLANO DE CURSO SIMPLIFICADO

SALGADEIRO
40 HORAS

AREA: ALIMENTOS E BEBIDAS

MODALIDADE: INICIACAO PROFISSIONAL
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1. IDENTIFICACAO DO CURSO
Titulo do Curso: Salgadeiro

Carga horaria: 40 horas

Ocupacao (CBO): 848310

Modalidade: Iniciacdo Profissional

Tipo de acéo: Presencial

Eixo Tecnoldgico: Producédo Alimenticia
Pablico alvo: Comunidade em geral

Referéncias: Itinerario Nacional da Area de Alimentos — 2023.

2. JUSTIFICATIVA

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

O SENAI-DR/TO, procurando fortalecer as a¢gfes da cadeia produtiva, alinhado aos
referenciais estratégicos do SENAI Tocantins que é promover educagéao profissional de
gualidade, 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 geracdo de emprego e

renda, bem como, contribuindo para o desenvolvimento sustentavel do pais.
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REQUISITOS DE ACESSO

Idade minima: 16 anos;

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

PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

Desenvolver as capacidades técnicas e de gestao necessarias para o planejamento e a

execucao dos processos de producdo de massas, recheios e coberturas para fabricacéo

de diversos tipos de salgados considerando as normas e procedimentos técnicos e de

qualidade, segurancga e higiene.

5.

ORGANIZACAO CURRICULAR / CONTEUDO FORMATIVO

Aulas Tebricas: 16h
Aulas Préticas: 24h

Capacidades técnicas

Selecionar, com base nas informagfGes contidas na ordem de producdo, as
magquinas, equipamentos e utensilios necessarios a fabrica¢cdo dos produtos.
Reconhecer os procedimentos, técnicas e métodos de higienizagdo indicados para
cada tipo de maquina, equipamento e utensilio, conforme preconizam as boas
praticas de fabricagéo.

Avaliar, com base nas especificacdes do fabricante, o adequado funcionamento e
as condicdes de seguranca das maquinas, equipamentos e utensilios.

Selecionar os recipientes em conformidade com o0s tipos, caracteristicas e
guantitativos de ingredientes a serem acondicionados.

Reconhecer os processos e procedimentos de identificacdo de ingredientes
adotados pela empresa, considerando especificacdes técnicas e prazo de validade.
Definir os ambientes de conservacao requeridos pela natureza e caracteristicas dos
ingredientes.
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Reconhecer os equipamentos e utensilios empregados no fracionamento de
ingredientes, suas caracteristicas, aplicacées e formas de uso.

Reconhecer os procedimentos empregados pela empresa para a requisicdo de
insumos.

Interpretar a formulacdo quanto aos percentuais de ingredientes a serem
considerados no célculo dos quantitativos, conforme ordem de producédo

Identificar, na formulacao, os ingredientes a serem utilizados na producéo, tendo em
vista a preparacdo dos mesmos

Reconhecer os processos e procedimentos de identificacdo de misturas preparadas
adotados pela empresa, considerando especificacdes técnicas e prazo de validade.
Selecionar os recipientes em conformidade com o0s tipos, caracteristicas e
guantitativos de massas, recheios e coberturas homogeneizadas a serem
acondicionadas.

Definir os ambientes de conservacao requeridos pela natureza e caracteristicas das
massas, coberturas e recheios.

Reconhecer os diferentes tipos de riscos presentes nos processos de preparacéo
de salgados e canapés, assim como as formas de prevencdo e protecdo do
trabalhador

Reconhecer os requisitos das boas praticas de fabricagéo aplicaveis aos processos
de preparacgéo de salgados e canapés.

Reconhecer as caracteristicas sensoriais, funcionais e estruturais das massas,
recheios e coberturas.

Selecionar a técnica de acordo com as caracteristicas e finalidades do produto a ser
homogeneizado

Interpretar as especificagcdes técnicas contidas em manuais que tratam do uso e da
operacdo das maquinas, equipamentos e utensilios.

Identificar, na ordem de producdo / formulacdo, a sequéncia de adicdo de
ingredientes, considerando o tipo de produto e as especificacdes técnicas.

Analisar o ponto dos produtos e as demais condicbes a serem
consideradas/atendidas para a introducédo e retirada dos produtos em fornos ou
equipamentos de frio.

Reconhecer as caracteristicas e as transformacdes de cada tipo de salgado e

canapé durante o cozimento e congelamento.
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e Reconhecer os processos de cozimento e congelamento requeridos pelos diferentes
tipos de salgados e canapés, tendo em vista a programacgédo dos respectivos
equipamentos.

e Reconhecer as diferentes técnicas e tecnologias empregadas no cozimento e
congelamento de produtos de confeitaria, assim como as suas fungdes e formas de
operacao.

¢ Identificar os ambientes de armazenamento e conservacdo com base nas
caracteristicas dos |produtos acabados e as indicacfes da ordem de producédo

e Reconhecer os processos e procedimentos de identificacdo dos produtos,
considerando as especificacdes técnicas e o prazo de validade.

e Selecionar as embalagens em conformidade com os tipos, caracteristicas e
guantitativos de produtos a serem acondicionados.

e Selecionar as técnicas de aplicacdo de recheios, coberturas e acabamentos de
acordo com o tipo e as caracteristicas do produto a ser finalizado.

e Identificar, na ordem de producao/formulagédo, as indica¢des quanto a sequéncia de
montagem a ser observada, 0s quantitativos e os tipos de acabamentos nosprodutos

em suas diferentes etapas.
Capacidades Socioemocionais

e Reconhecer o seu papel como integrante de equipe nos diferentes processos de
trabalho, considerando seus pares e os demais niveis hierarquicos.

e Reconhecer situacdes de risco a saude e seguranga do trabalhador e as diferentes
formas de protecdo a esses riscos.

e Apresentar comportamento ético no desenvolvimento das atividades sob a sua
responsabilidade.

¢ Demonstrar profissionalismo no exercicio de suas responsabilidades e sintonia com
0s procedimentos e as diretrizes institucionais estabelecidas.

¢ Reconhecer as fontes de informacdo e os conhecimentos como requisitos para a
formac&o de um espirito empreendedor.

e Avaliar oportunidades de melhoria na organizacdo do trabalho, nos processos e

produtos sob a sua responsabilidade

Conhecimentos
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e BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO APLICADAS A FABRICAGAO DE
SALGADOSE CANAPES.

FABRICACAO DE SALGADOS E CANAPES

Tipos e Métodos de preparo de massa para fabricacdo de salgados e canapés
e Massa cozidas
¢ Massas quebradicas/massa seca
e Massas fermentadas
e Massas folhadas
Recheio
e Tipos
e Preparo
e Coberturas
e Preparo
e Técnicas de |Aplicacao
e Técnicas de montagem de salgados e canapés:
e Aplicacao de recheio
e Aplicacdo de cobertura e acabamentos
e Técnicas de modelagem
Ingredientes
e Preparo
e Aplicacéo
e Célculo de formulacéo
¢ Procedimento de requisicdo
Equipamentos, utensilios e instrumentos de medig&o.
e Preparo
o Utilizacdo
¢ |tens de seguranca: EPl e EPC
Cozimento e Congelamento
e Métodos de cozimento: frito/assado
e Controles
e Caracteristicas do produto cozido/congelamento.
Acondicionamento
e Técnicas
e Tipos de embalagens
¢ |dentificacdo

e Condicdes de estocagem
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DOCUMENTOS TECNICOS APLICADOS AOS PROCESSOS PRODUTIVOS:
e Procedimentos
e Ficha técnica
o Requisicbes
e Manuais, entre outros.
TRABALHO EM EQUIPE
¢ Niveis de autonomia nas equipes de trabalho.
e Cooperacao
e Ajustes interpessoais
e Avrelagdo com o lider
CONFLITOS NAS EQUIPES DE TRABALHO
o Tipos
e Caracteristicas
e Fatores internos e externos
e Causas
e Consequéncias
ORGANOGRAMA
PRINCIPIOS DA COMUNICACAO PROFISSIONAI

ETICA
e Etica nos relacionamentos profissionais

e FEtica no desenvolvimento das atividades profissionais.

6. METODOLOGIA DE ENSINO

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

ambiente de trabalho.

As aulas serdo ministradas coletivamente, por meio de exposic¢ao oral dialogada e aulas
praticas, buscando reforcar os conteudos/conhecimentos abordados com a formagéo
profissional, possibilitando ao aluno, maior entendimento e aplicabilidade em situacdes

praticas em sala de aula e no mercado de trabalho.

As aulas préticas serdo desenvolvidas em ambientes pedagogicos apropriados com

todas as condi¢des de higiene e seguranca, possibilitando ao aluno o desenvolvimento
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das competéncias e habilidades necessarias 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, assimilacdo e
aproveitamento do conteudo, bem como, assiduidade, pontualidade, iniciativa, interesse

e comprometimento.

Seréa 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. Sera considerado reprovado o aluno que, ao final do

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

8. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

e Sala de Aula para aula tedrica

e Laboratoério de Alimentos para realizacdo das aulas praticas.

9. PERFIL DO DOCENTE

O perfil docente para o Curso de Formacéo Inicial e Continuada esta de acordo com a
formacéo 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

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

ELABORACAO

CETEC Araguaina

VALIDACAO

Unidade de Educacéo, Tecnologia e Inovacdo

MATRIZ APLICADA

INI.040.4

DATA

NATUREZA DA ALTERACAO

20/12/2023

O Curso SALGADEIRO foi retirado do Itinerario Nacional de
Educacao Profissional Alimentos e Bebidas v2022.




