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Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial
PELO FUTURO DO TRABALHO

PLANO DE CURSO SIMPLIFICADO

FABRICACAO DE BOMBONS FINOS E
TRUFAS

20 HORAS

AREA: ALIMENTOS E BEBIDAS

MODALIDADE: INICIACAO PROFISSIONAL
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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

Titulo do Curso: Fabricacdo de Bombons Finos e Trufas

Carga horaria: 20 horas

Ocupacéo (CBO): 5135 - 05

Modalidade: Iniciac&o Profissional

Tipo de acéo: Presencial

Eixo Tecnologico: Producédo Alimenticia

Cliente: Comunidade em geral

Publico alvo: Pessoas que possuem interesse em Comunidade em geral

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 avancos tecnoldgicos, da globalizacdo, das megafusdes e da maior
conscientizagcdo ecolbgica. Essas mudancas vém direcionando o surgimento de um
mercado extremamente competitivo e inovador e, consequentemente, possibilitando o
aprimoramento das organizagdes no sentido de criar investimentos para manterem-se
sdlidas no setor empresarial.

O SENAI-DR/TO, procurando fortalecer as a¢des da cadeia produtiva, 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 méo de obra qualificada, a geracdo de emprego e
renda, bem como, contribuindo para o desenvolvimento sustentavel do pais. O objetivo
do curso é desenvolver as competéncias requeridas para a producédo de diferentes tipos
de bombons finos e trufas, considerando padrdes técnicos, de qualidade e as boas

praticas de fabricagéo, seja para fins profissionais ou domésticos.
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3. REQUISITOS DE ACESSO

e |dade minima: 16 anos;

e Escolaridade minima: Ensino fundamental completo.
4.  PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO
O aluno egresso do curso estara apto para a fabricacdo de bombons finos e trufas, de

acordo com o requerido pelo mercado de trabalho, atendendo as normas e legislactes
vigentes, considerando padrdes técnicos de qualidade e as boas praticas de fabricagéao.

5.  ORGANIZACAO CURRICULAR / CONTEUDO FORMATIVO

Capacidades técnicas

e Selecionar as maquinas, equipamentos e utensilios, em funcdo dos tipos de
bombons finos e trufas a serem produzidos, visando o atendimento dos padrbes
descritos na ficha técnica.

¢ Selecionar as matérias primas, ingredientes e aditivos, em fung¢do dos tipos de
bombons finos e trufas a serem produzidos, visando o atendimento dos padrbes
descritos na ficha técnica.

¢ Realizar o preparo, cozimento, descanso e montagem de massas e recheios de
bombons finos e trufas, em funcdo do tipo de produto a ser fabricado, visando o

atendimento dos padr8es descritos na ficha técnica.

Capacidades Socioemocionais

N.A.

Conhecimentos

1 PRINCIPAIS EQUIPAMENTOS, MAQUINAS E UTENSILIOS UTILIZADOS NA
FABRICA(;AO DE BOMBONS FINOS E TRUFAS

1.1 Tipos

1.2 Funcdes



-SENAI-

PELO FUTURO DO TRABALHO

2 MATERIAS PRIMAS, INGREDIENTES E ADITIVOS UTILIZADOS NA FABRICACAO
DE BOMBONS FINOS E TRUFAS

2.1 Tipos

2.2 Preparo

2.3 Aplicacao

2.4 Célculo de formulacéo/ fracionamento

3 FLUXOGRAMA DE FABRICACAO DE BOMBONS FINOS E TRUFAS
3.1 Derretimento do chocolate

3.2 Temperagem

3.3 Moldagem

3.4 Resfriamento

3.5 Recheio

3.6 Acabamento/ finalizacéo

3.7 Decoragéo

3.8 Acondicionamento

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
situagcBes-problemas, estudo de casos, desafios e situacbes reais vivenciados no

ambiente de trabalho.

As aulas serdo ministradas coletivamente, por meio de exposicéo oral dialogada e aulas
praticas, buscando reforcar os contetdos/conhecimentos abordados com a formacgéo
profissional, possibilitando ao aluno, maior entendimento e aplicabilidade em situagdes

praticas em sala de aula e no mercado de trabalho.

As aulas praticas serdo desenvolvidas em ambientes pedagdégicos 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.
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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 conteudo, bem como, assiduidade, pontualidade, iniciativa, interesse

e comprometimento.

Ser& 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. INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

Sala de Aula para aula tetrica
Laboratério de Alimentos para realiza¢do das aulas praticas

9. PERFIL DO DOCENTE

O perfil docente para o Curso de Fabricacdo de Bombons Finos e Trufas devera estar
de acordo com a formacéo e experiéncia adequadas para atender e garantir a qualidade
da oferta do curso em questao, a qual possibilite 0 desenvolvimento das potencialidades

do aluno.

10. CERTIFICACAO

Para certificag@o o aluno precisa:

= Ser considerado aprovado nas avaliagdes realizadas durante o decorrer do curso;

= Obter 75% de frequéncia durante o curso e, sobretudo, o desenvolvimento das

competéncias e habilidades especificas inerentes a profisséo.
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11. ELABORAGAO, VALIDAGCAO E CONTROLE DE REVISOES

ELABORACAO

CETEC Araguaina

VALIDACAO

Unidade de Educacéo Profissional, Tecnologia e Inovagao.

MATRIZ APLICADA

INI.533.1

DATA NATUREZA DA ALTERACAO
17/04/2014 Criacso do curso.
Atualizacdo do curso conforme itinerario de alimentos verséo
02/02/2023

2022.




