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PLANO DE CURSO SIMPLIFICADO

FABRICACAO DE PAES DE MASSAS SEMIDOCES
08 HORAS

AREA: ALIMENTOS E BEBIDAS

MODALIDADE: APERFEICOAMENTO PROFISSIONAL
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1. IDENTIFICAGCAO DO CURSO

Titulo do Curso: Fabricacao de Paes de Massas Semidoces
Carga horéria: 08 horas

Ocupacéo (CBO): 8483-05

Modalidade: Aperfeicoamento Profissional

Tipo de acéo: Presencial

Eixo Tecnolodgico: Produgéo Alimenticia

Cliente: Comunidade em geral

Publico alvo: Publico em geral.

Regulamentacao especifica do curso: ltinerario Nacional de Educacado Profissional
da area de Alimentos e Bebidas Versao 2022.0. Regimento Escolar das Unidades
Operacionais do SENAI-DR/TO.

2. JUSTIFICATIVA

O SENAI-DR/TO, procurando fortalecer as a¢des da cadeia produtiva, visa oferecer
uma Educacéo profissional e tecnoldgica alinhada as demandas do Estado, qualificando
profissionais com habilidades e competéncias necessarias para o desempenho eficiente e
eficaz na industria, bem como, oportunizando estes profissionais meios para inser¢ao no
mercado de trabalho, alinhado aos referenciais estratégicos do SENAI Tocantins que é
promover educacao profissional de qualidade, adequando a oferta de méo de obra ao perfil
profissional demandado pela indastria, 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.



"SENAI

Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial
PELO FUTURO DO TRABALHO

O SENAI Tocantins baseando-se nessa expertise para formag¢do da méo de obra
gualificada na area de alimentos e bebidas, estard ofertando o curso, na modalidade
presencial, com objetivo de formar profissional na area, visando inserir este profissional ha
realidade da industria, com a finalidade de ampliar a oferta de profissionais especializados

contribuindo para o desenvolvimento social e econémico da industria e do Estado.

3. REQUISITOS DE ACESSO

= |dade minima; 16 anos;

= Escolaridade minima: 6° ano do Ensino Fundamental;

= Comprovar conhecimentos/ experiéncias anteriores no trabalho formal ou informal na
area de alimentos.

4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O egresso do curso de Fabricacao de Massas Semidoces, estara apto para produzir
produtos de panificacdo de massas semidoces, atendendo as normas e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

5. ORGANIZACAO CURRICULAR / CONTEUDO FORMATIVO

Capacidades Técnicas:

* Reconhecer os procedimentos, técnicas e métodos de higienizacdo indicados para cada
tipo de maquina, equipamento e utensilio, conforme preconizam as boas praticas de

fabricagéo

» Avaliar, com base nas especificacbes do fabricante, o adequado funcionamento e as
condi¢cBes de seguranca das maquinas, equipamentos e utensilios.

+ Selecionar, com base nas informacdes contidas na ordem de producdo, as maquinas,
equipamentos e utensilios necessarios a fabricacdo dos produtos.

* 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.

» Selecionar os recipientes em conformidade com os tipos, caracteristicas e quantitativos

de ingredientes a serem acondicionados.
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* Interpretar a formulagéo quanto aos percentuais de ingredientes a serem considerados
no calculo dos quantitativos, conforme ordem de producdo.

* Reconhecer os requisitos técnicos a serem observados na etapa de descanso de massas
semidoces, considerando recipientes, ambientes, tempos, temperatura, umidade e
condicdes de higiene.

 Identificar, na ordem de producao / formulacéo, a sequéncia de adicao de ingredientes,
considerando o tipo de produto e as especificacdes técnicas.

* Realizar o fracionamento e o acondicionamento de matérias primas, ingredientes e
aditivos, de acordo com as caracteristicas do produto a ser fabricado e especificacbes
descritas na ficha técnica de producao, visando a garantia do padrao de qualidade de paes
de massas doces e semidoces.

+ Selecionar as maquinas, equipamentos, utensilios e instrumentos de medi¢do, em funcao
do tipo de produto a ser fabricado, visando a garantia do padréao de qualidade de paes de
massas doces e semidoces.

+ Selecionar as matérias primas, ingredientes e aditivos, em fungéo do tipo de produto a
ser fabricado, visando a garantia do padrdo de qualidade de paes de massas doces e
semidoces.

* Realizar o amassamento, cilindragem, descanso, divisdo, modelagem, recheio,
fermentagéo, cozimento, resfriamento, cobertura e/ou decoracdo das roscas, em funcéo do
tipo de produto a ser fabricado, visando a garantia do padrdo de qualidade estabelecido.

Capacidades Socioemocionais:

* Reconhecer o seu papel como integrante de equipe nos diferentes processos de trabalho,
considerando seus pares e 0s demais niveis hierarquicos.

* Reconhecer situagdes de risco a satude e seguranca do trabalhador e as diferentes formas
de protecdo a esses riscos.

« Apresentar comportamento €tico 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
formacao de um espirito empreendedor.

Conhecimentos

1. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO APLICADAS A FABRICACAO DE PAES DE
MASSAS SEMIDOCES.
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2. CONSERVACAO DE COMPONENTES E PRODUTOS DE MASSAS SEMIDOCES.
3. DOCUMENTOS TECNICOS APLICADOS AOS PROCESSOS PRODUTIVOS:
PROCEDIMENTOS, FICHA TECNICA, REQUISICOES, MANUAIS, ENTRE
OUTROS.
4. EQUIPAMENTOS, MAQUINAS E UTENSILIOS UTILIZADOS NA PRODUCAO DE
PAES DE MASSAS SEMIDOCES:
Tipos
1.1 Funcbes
1.2 Utilizacdo
1.3 Requisitos de seguranca na operacao
1.4 Procedimentos de higienizacdo
1.5 Equipamentos de protecdo individual e coletiva utilizados na operacdo de
maquinas e equipamentos
5. CALCULO DE PRODUCAO NA FABRICACAO DE PRODUTOS DE PANIFICACAO

DE MASSAS SEMIDOCES

6.

5.1 Indicacdes da ordem de producao e formulacdes

5.2 Célculo do quantitativo de ingredientes da formulag&o
5.3 Quantificagdo de utensilios

5.4 Célculos de temperaturas.

PROCESSO DE FABRICACAO DE PAES DE MASSAS SEMIDOCES.

6.1 Métodos de fabricacdo de massas: direto e indireto

6.2 Fracionamento de ingredientes, massas, recheios e coberturas

6.3 Desenvolvimento da massa: misturas, controles (temperaturas, tempos,
velocidade de batimento, ponto da massa);

6.4 Modelagens

6.5 Aplicacdo de recheio

6.6 Processo fermentativo

6.7 Cozimento

6.8 Funcdes

6.9 Caracteristicas do produto cozido.

6.10 Acabamentos: tipos, técnicas de aplicacdo

6.11 Acondicionamento: técnicas, tipos de embalagens, identificacéo,
condi¢cOes de estocagem.

PROCESSOS DE CONGELAMENTO: MASSAS CRUAS, PAES PRE-ASSADOS;
PAES ASSADOS, PRODUCAO DE PAES, ROSCA FRITA, PAO DE QUEIJO E
PETAS.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino adotada abordara conceitos tedricos e praticos do curso,

de forma que processo de aprendizagem privilegie o desenvolvimento de competéncias
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através de estratégias de ensino que estimulem os alunos a analisar e refletir sobre
situacBes-problemas, reais vivenciados no ambiente de trabalho.

As aulas serdo ministradas coletivamente, por meio de exposi¢cao oral dialogada e
aulas praticas, buscando reforcar os contetdos/conhecimentos abordados com a formacao
profissional, possibilitando ao aluno, maior entendimento e aplicabilidade em situacGes
praticas em sala de aula e no mercado de trabalho.

As aulas praticas serdo desenvolvidas em ambientes pedagdgicos apropriados com
todas as condicdes de higiene e seguranca, possibilitando ao aluno o desenvolvimento das
Competéncias e habilidades necesséarias para o desempenho eficiente e eficaz da sua

profissao.
7. CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacao da aprendizagem do aluno sera feita de forma processual, diagndstica
e formativa, devendo acontecer ao longo de todo o processo de formagéao, visando permitir

o diagnostico dos avancos e das dificuldades do aluno.

Para avaliar a aprendizagem do aluno (capacidades bésicas, técnicas e
conhecimentos), serdo utilizados estratégias e instrumentos de avaliagdo diversificados,
preservando a integracdo das unidades curriculares e buscando desenvolver no aluno o

habito da pesquisa, atitudes de reflexao, iniciativa e criatividade.

8. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

v' Laborat6rio de alimentos.
v' Maquinas, equipamento e utensilios

9. PERFIL DO DOCENTE

O perfil docente para o curso de aperfeicoamento Fabricagdo de Massas Semidoces, deve
ser composto por profissional de acordo com a formacao e experiéncia adequadas para
atender e garantir a qualidade da oferta do curso em questdo, a qual possibilite o

desenvolvimento das potencialidades do aluno.

10. CERTIFICACAO
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Fara jus ao Certificado o aluno que, nos termos do Regimento Escolar, concluir o
curso com desempenho satisfatério (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 profisséo.

11. ELABORAGAO, VALIDAGAO E CONTROLE DE REVISOES

ELABORACAO CFP - TAQUARALTO

UNIDADE DE EDUCACAO PROFISSIONAL, TECNOLOGIA

VALIDAGAO E INOVACAO

MATRIZ APLICADA APE.667.1

DATA ~
NATUREZA DA ALTERACAO

21/06/2023 CRIACAO DO CURSO.



