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PLANO DE CURSO SIMPLIFICADO

PRODUCAO DE LANCHES SAUDAVEIS
20 HORAS

AREA: ALIMENTOS E BEBIDAS

MODALIDADE: INICIACAO PROFISSIONAL
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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

Titulo do Curso: Producéo de Lanches Saudaveis
Carga horaria: 20 horas

Ocupacéo (CBO): 5135 - 05

Modalidade: Iniciac&o Profissional

Tipo de acéo: Presencial

Eixo Tecnologico: Producédo Alimenticia

Cliente: Comunidade e Industria

Publico alvo: Comunidade e Industria

Regulamentacado especifica do curso: ltinerario Nacional de Educacao Profissional
Alimentos e Bebidas v2022.

2. JUSTIFICATIVA

Nos Ultimos anos, o cenario econdmico mundial vem mudando
significativamente em decorréncia dos avancgos tecnolégicos, da globalizacéo,
das megafusfGes e da maior conscientizacdo ecolbégica. Essas mudancas vém
direcionando o surgimento de um mercado extremamente competitivo e inovador
e, consequentemente, possibilitando o aprimoramento das organizagbes no
sentido de criar investimentos para manterem-se sélidas no setor empresarial.

O SENAI-DR/TO, procurando fortalecer as acdes da cadeia produtiva, alinhado
aos referenciais estratégicos do SENAI Tocantins que € promover educacao
profissional de qualidade, adequando a oferta de méo de obra ao perfil
profissional demandado pela industria, promovendo assim a educacédo para o
trabalho, ainda apoiando o segmento da industria, fortalecendo-o com mao de
obra qualificada, a geragao de emprego e renda, bem como, contribuindo para o
desenvolvimento sustentavel do pais. O objetivo do curso € proporcionar o
desenvolvimento de conhecimentos teorico-praticos necessarios a atuacao
profissional em producao de lanches saudaveis, condizente ao perfil profissional
requerido pelo mercado de trabalho, atendendo as normas e procedimentos

técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.
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3. REQUISITOS DE ACESSO

I[dade minima: 16 anos;

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

4.  PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O egresso do curso estara apto para produzir lanches saudaveis, condizente ao
perfil profissional requerido pelo mercado de trabalho, atendendo as normas e

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

5.  ORGANIZACAO CURRICULAR / CONTEUDO FORMATIVO

Capacidades técnicas

Reconhecer caracteristicas especificas de insumos utilizados nas preparacées de
pratos da cozinha brasileira

Identificar etapas especificas de preparacédo da producao

Reconhecer a importancia da higiene pessoal durante as preparacdes para
garantir a seguranca e a salubridade dos alimentos

Reconhecer as principais fontes de contaminag&o quimica, fisica e biolégica a que
estdo expostos os alimentos durante a manipulacéo

Reconhecer normas e legislagéo relativas a seguranca de alimentos

Identificar codigos e simbologia proprios da atividade

Interpretar informacfes técnicas, escritas ou verbais, relacionadas a produtos,
processos e/ou tecnologias contidas na ficha técnica

Selecionar técnicas adequadas para a cocc¢ao de lanches saudaveis

Identificar condicdes ideais de conservagdo em vista do binémio

tempo/temperatura, da umidade, de fatores de risco e do prazo de validade.



-SENAI-

PELO FUTURO DO TRABALHO

Identificar propriedades organolépticas das preparagbes no processo de

elaboracéao;

Capacidades Socioemocionais

Perceber a iniciativa como requisito fundamental para uma postura inovadora e
aberta a novas experiéncias e aprendizados.
Contribuir, de forma colaborativa e construtiva, em pequenos e grandes grupos,
buscando o diadlogo nas suas atividades profissionais.

Conhecimentos

1 ALIMENTOS PARA FINS ESPECIAIS
1.1 Intolerancias

1.2 Doencas

1.3 Alergias alimentares

1.4 Alimentos funcionais

1.5 Matérias-primas disponiveis

1.6 Legislacdo

1.6.1 Matérias primas

1.6.2 Rotulagem

1.6.3 Cuidados e limitagBes comerciais

2 FABRICACAO DE PRODUTOS PARA DIETAS ESPECIAIS (LANCHES SAUDAVEIS
2.1 Diet e light

2.2 Sem gluten

2.3 Sem lactose

2.4 Sem lacteos e derivados

2.5 Rico em fibras

2.6 Grupos especificos

2.6.1 Adultos

2.6.2 Idosos

2.6.3 Gestantes

2.6.4 Entre outros

3 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E SERVICOS DE ALIMENTACAO APLICADOS
A PRODU(;AO DE ALIMENTOS PARA FINS ESPECIAIS
3.1 Noc0es basicas para o preparo de alimentos seguros
3.2 Contaminacéo Cruzada

4 ALIMENTOS SAUDAVEIS
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4.1 Conceito

4.2 Impactos na Saude

4.3 Importancia e valorizacao pela sociedade

4.4 Perfil do publico consumidor

5 INSUMOS ORGANICOS CARACTERISTICOS EMPREGADOS NA PRODUCAO DE
LANCHES SAUDAVEIS

5.1 Tipos

5.1.1 Cereais

5.1.2 Frutas

5.1.3 Verduras

5.1.4 Legumes

5.1.5 Carnes de Pescados e Aves

5.1.6 Laticinios

5.1.7 Azeites

5.1.8 Temperos e Especiarias

5.1.9 Ervas

5.1.10 Raizes

5.1.11 Ovos

5.2 Caracteristicas sensoriais e organolépticas.

6 PROCESSOS DE PRODUCAO DE ALIMENTOS SAUDAVEIS COM INSUMOS
ORGANICOS

6.1 Tipos de alimentos saudaveis

6.1.1 Entradas e Saladas

6.1.2 Pratos Quentes

6.1.3 Sobremesas

6.2 Técnicas e critérios de preparo de alimentos saudaveis
6.3 Fracionamento e acondicionamento de insumos
6.4 Cuidados na manipulacéo de insumos e produtos
6.5 Equipamentos de producéo e acondicionamento
6.6 Equipamentos e utensilios

6.7 Técnicas de Coccgéao

6.8 Técnicas para diminui¢cdo de acgucares e sddio

6.9 Finalizacao e acabamento de alimentos saudaveis

6. METODOLOGIA DE ENSINO
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A metodologia de ensino adotada abordara conceitos tedricos 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 situacfBes reais vivenciados no

ambiente de trabalho.

As aulas serdo ministradas coletivamente, por meio de exposicéo oral dialogada e aulas
praticas, buscando reforcar os contelddos/conhecimentos abordados com a formacéo
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 condicdes de higiene e segurancga, 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: o desempenho do aluno, assimilagdo e
aproveitamento do conteudo, bem como, assiduidade, pontualidade, iniciativa, interesse

e comprometimento.

Sera 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
atuacdo 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

Sala de Aula para aula teérica

Laboratdrio de Alimentos para realizacao das aulas praticas

9. PERFIL DO DOCENTE

O perfil docente para o Curso de Producdo de Lanches Saudaveis devera estar de

acordo com a formagédo e experiéncia adequadas para atender e garantir a qualidade



-SENAI-

PELO FUTURO DO TRABALHO

da oferta do curso em questao, a qual possibilite 0 desenvolvimento das potencialidades

do aluno.

10. CERTIFICAGCAO

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

das competéncias e habilidades especificas inerentes a profisséao.

11. ELABORAGAO, VALIDACAO E CONTROLE DE REVISOES

SASOINALEAS CETEC Araguaina

VALIDAGAO Unidade de Educacao Profissional, Tecnologia e Inovacdo

MATRIZ APLICADA  INL.023.2

DATA NATUREZA DA ALTERACAO

24/04/2017 Criag&o do curso conforme itinerario de Alimentos
Versao 5.

Atualizacdo do Plano de Curso conforme Itineréario
Versao — 2022

10/01/2023




