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Servico Nacional de Aprendizagem Industrial

PLANO DE CURSO SIMPLIFICADO

CURSO:
DOCINHOS DE FESTA PERSONALIZADOS

8 horas

AREA: ALIMENTOS E BEBIDAS

MODALIDADE: INICIAGAO PROFISSIONAL

e

Plano de Curso Simplificado FP.EP.04.08 Reviséo 1 20/08/2014 | Paginalde7

FIETO
SESI



FIETO — FEDERACAO DAS INDUSTRIAS DO ESTADO DO TOCANTNS
SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL - SENAI

Departamento Regional do Tocantins — DR/TO

Plano de Curso Simplificado
Educacéo para o Trabalho, Formacéo Inicial e Continuada.

Referéncias: Itinerario Nacional de Educacédo Profissional da area Alimentos verséo 5

Elaboragéo: UNIDADE DE EDUCACAO PROFISSIONAL

Validag&o: UNIDADE DE EDUCACAO, TECNOLOGIA E INOVACAO

» Lei Federal n°® 9.394/96 — estabelece as diretrizes e bases da
educacéo nacional;
» Lei Federal n° 11.741/08 — estabelece as diretrizes e bases da
educacdo nacional, para redimensionar, institucionalizar e
integrar as ac¢Bes da educacdo profissional técnica de nivel
médio, da educacdo de jovens e adultos e da educacdo
Regulamentaggo: profissional e tecnolégica;
= Decreto Federal n® 5.154/04 — regulamenta o § 2° do art. 36 e
os arts. 39 a 41 da lei n°® 9.394 e da outras providéncias;
* Regimento Escolar das Unidades Operacionais do
SENAIDR/TO;
= Diretrizes da Educacéo Profissional e Tecnoldgica do SENAI.
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1. IDENTIFICAGCAO DO CURSO

Nome do Curso:

Docinhos de Festa Personalizados

CBO:

NA Nivel de qualificacé@o: 1

Carga horaria:

8 horas

Eixo Tecnoldgico:

Producao Alimenticia

Area Tecnoldgica:

ALIMENTOS E BEBIDAS

Competéncia Geral:

Preparar profissionais para o desenvolvimento de competéncias
relativas a fabricacdo de docinhos personalizado, com estilo e
refinamento.

Requisitos de

» Escolaridade Minima: Ensino fundamental incompleto (minimo
de 5° ano);

Acesso oy
= |dade minima: 16 anos
As turmas devem ser organizadas com um ndmero maximo de alunos
em funcdo da capacidade dos ambientes pedagdgicos e com um
Numero de ndmero minimo que garanta a autossuficiéncia do curso,

participantes por
turma

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

= |dentificar as caracteristicas dos produtos de limpeza e sanitizacao
(higienizag&o) do ambiente de trabalho,

= Reconhecer as legislacbes e normas relativas a salde do manipulador de
alimentos

= Reconhecer as principais fontes de contaminacdo quimica, fisica e biolégica a
que estdo expostos os alimentos durante a manipulacéo

= Selecionar equipamentos de protecao individual (EPI) para assegurar que se
cumpram os padrbes

= Reconhecer os processos de preparacdo de massas, coberturas e recheios

= |dentificar a propor¢cdo de massa e recheio para cada produto;

= Planejar o tempo de congelamento e descongelamento de acordo com a
necessidade da producao;

= Aplicar a melhor técnica de manipulacdo para efetuar o acabamento,
considerando o produto final.

Capacidades Sociais, Organizativas e Metodoldgicas

Sociais

= Estabelecer relactes interpessoais com auxiliares, colegas, superiores e outros
profissionais de seu campo de trabalho através da comunicacao, interacéo e
cooperagao

Organizativas

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

Metodoldgicas

= Integrar as suas praticas as orientacdes recebidas quanto aos procedimentos
técnicos, de saude e seguranca no ambiente de trabalho

Conhecimentos

= Boas Préticas de Fabricagéo

= Tipos e Métodos de preparo
— Preparacédo de massa de leite ninho
— Preparacéo de brigadeiro branco
— Preparacéo de cores;
— Recheio;
— Modelagem

= Ingredientes
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— Preparo
— Aplicacdo

= Equipamentos, utensilios e instrumentos de medigéo.
— Higienizacao
— Utilizacao

= Montagem do Produto
— Embalagens personalizadas
— Caracteristicas do produto Acabado

Acondicionamento
— Técnicas
— ldentificacdo
— Condicdes de estocagem

Organizacdo de ambientes de trabalho

— Principios de organizacao

— Organizacao de ferramentas e instrumentos: formas, importancia,;
— Organizagéo do espaco de trabalho;

Modelagem do produto

3. PERFIL DO DOCENTE

O quadro de docente para Docinhos de Festa Personalizados deve ser composto,
por profissionais com formagéo de nivel médio e experiéncia profissional condizente
CcOm O Curso.

4. METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino adotada é a Metodologia SENAI de Educacao 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 aproximacdo da
formacdo ao mundo real, ao trabalho e as praticas sociais, a integracédo entre teoria e
pratica, a avaliacdo da aprendizagem com funcdo diagnodstica e formativa, e a

afetividade como condig&o para a aprendizagem significativa.

Os principios norteadores se concretizam por meio de Situacbes de Aprendizagem,
atividades desafiadoras propostas aos alunos, que devem solucionar problemas,

tomar decisdes, testar hipéteses ou aplicar o que aprenderam a outros contextos.

As Situacdes 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
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turma, sempre com a orientacdo de um docente e 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.

5. AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo da aprendizagem sera feita de forma processual, diagnéstica e formativa,
ao longo de todo o processo de formacao, visando permitir o diagnéstico dos avancos
e das dificuldades do aluno para que sejam feitas as intervencdes pedagogicas

necessarias.

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

simulacdes e demonstracdes, testes, entre outros instrumentos de avaliagéo.

6. CERTIFICACAO

Para certificag@o o aluno precisa:

= Ser considerado Aprovado nas avaliacfes 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.
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7. CONTROLE DE REVISOES

REV.

DATA

NATUREZA DA REVISAO

0

21/08/2017

Criacdo do curso
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