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PLANO DE CURSO SIMPLIFICADO

PRODUCAO DE CONFEITARIA SAUDAVEL - 20 HORAS

AREA: ALIMENTOS E BEBIDAS

MODALIDADE: APERFEICOAMENTO PROFISSIONAL
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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

Titulo do Curso: Producado de Confeitaria Saudavel
Carga horéria: 20 horas

Ocupacéao (CBO): 8483-10

Modalidade: Aperfeicoamento Profissional

Tipo de acao: Presencial

Eixo Tecnolégico: Produgéo Alimenticia

Cliente: Comunidade em Geral

Pablico alvo: Comunidade em geral.

Regulamentacdo especifica do curso: Itinerario Nacional de Educacao
Profissional da Area de Alimentos e Bebidas — Vers&o 2021 e Regimento Escolar
das Unidades Operacionais do SENAI-DR/TO.

2.  JUSTIFICATIVA

O SENAI-DR/TO, procurando fortalecer as acdes da cadeia produtiva, visa
oferecer uma Educacédo profissional e tecnoldgica alinhada as demandas do
Estado, qualificando profissionais com habilidades e competéncias necessarias
para o desempenho eficiente e eficaz na inddstria, alinhado aos referenciais
estratégicos do SENAI Tocantins que € promover educacdo profissional de
qualidade, adequando a oferta de mé&o de obra ao perfil profissional demandado
pela industria, promovendo assim a educacéo para o trabalho, ainda apoiando o
segmento da industria, fortalecendo-o com mao de obra qualificada, a geracéo
de emprego e renda, bem como, contribuindo para o desenvolvimento
sustentavel do pais. O presente curso sera em atendimento a demanda da

Unidade Escolar.
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3. REQUISITOS DE ACESSO
e 5°ano do Ensino Fundamental concluido;
e |dade Minima: 16 Anos;
¢ Nocdes de Confeitaria.

4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O egresso do curso de Producéo de Confeitaria Saudavel pode fabricar

produtos de confeitaria basica saudavel, atendendo as Normas e Procedimentos

Técnicos, de Qualidade, Higiene e Saude e de Meio Ambiente.

ORGANIZACAO CURRICULAR / CONTEUDO FORMATIVO

UNIDADES CURRICULARES

CARGA HORARIA

Producéo de Paes, Bolos sem gluten e lactose,
Petas, Sanduiche natural e Cookies.

20 h

CARGA HORARIA TOTAL:

20h

Unidade Curricular: Bolos sem glaten e lactose, Petas e Cookies.

Carga Horaria: 20 h

Capacidades Técnicas

e Reconhecer os principios basicos de higiene e salude aplicaveis a

producao de alimentos;

¢ Reconhecer as diferentes técnicas empregadas na manipulacédo, uso e

conservacao de ingredientes de confeitaria,

e Definir, com base em calculos matematicos, quantitativos de insumos

necessarios a fabricacdo de produtos de confeitaria;

¢ Identificar as propriedades basicas, caracteristicas sensoriais e possiveis

transformacdes pelas quais podem passar os diferentes insumos,

matérias primas e ingredientes empregados na confeitaria;
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Reconhecer as diferentes técnicas empregadas na manipulagcéo, uso e
conservacao de ingredientes de confeitaria,

Reconhecer os principios béasicos de higiene e saulde aplicaveis a
producao de alimentos;

Reconhecer os processos e procedimentos de identificacdo de
ingredientes adotados pela empresa, considerando especificacoes
técnicas e prazo de validade;

Interpretar a formulacdo quanto aos percentuais de ingredientes a serem
considerados no célculo dos quantitativos, conforme ordem de produc¢éo;
Identificar, na formulagéo, 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 especificacoes
técnicas e prazo de validade;

Selecionar os recipientes em conformidade com os tipos, caracteristicas
e quantitativos de massas, recheios e coberturas homogeneizadas a
serem acondicionadas;

Definir os ambientes de conservagao requeridos pela natureza e
caracteristicas das massas, coberturas e recheios;

Reconhecer os requisitos das boas préticas de fabricacdo aplicaveis aos
processos de preparacao de massas, coberturas e recheios;

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

Identificar, na ordem de producao/formulacado, a sequéncia de adicdo de
ingredientes, considerando o tipo de produto e as especificacdes técnicas
Analisar o ponto dos produtos e as demais condicdes a serem
consideradas/atendidas para a introdugéo e retirada dos produtos em
fornos ou equipamentos de frio;

Reconhecer as caracteristicas e as transformacgfes de cada tipo paes,
bolos sem gluten e lactose, petas, sanduiche natural e cookies de durante

0 cozimento e congelamento.
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Reconhecer as diferentes técnicas e tecnologias empregadas no
cozimento e congelamento de paes, bolos sem glaten e lactose, petas,
sanduiche natural e cookies, assim como as suas funcbes e formas de
operacao.

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

Identificar, na ordem de producdo/formulacdo, as indicacbes quanto a
sequéncia de montagem a ser observada, os quantitativos e os tipos de
acabamentos a serem utilizados na finalizagdo dos produtos.

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

Reconhecer os processos e procedimentos de identificacdo dos produtos,

considerando as especificacdes técnicas e o prazo de validade

Capacidades Socioemocionais:

Ter consciéncia preventiva em relagdo a saude e seguranca do trabalho
Argumentar tecnicamente

Ter capacidade analitica

Trabalhar em equipe

Administrar o tempo

Seguir normas e procedimentos técnicos

Ter consciéncia em relac@o a preservacdo ambiental

Demonstrar capacidade de organizagdo do préprio trabalho

Ter capacidade de relacionar-se em diversos niveis hierarquicos

Ter ética profissional

Ter capacidade de tomar decisbes

Demonstrar capacidade de trabalhar sob presséo

Ter foco em resultado

Prever consequéncias

Demonstrar flexibilidade, versatilidade e criatividade

Reconhecer as normas e procedimentos de seguranca e meio ambiente como

requisitos para a organizagao de ambientes de trabalho.
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e Reconhecer a importancia da organizacdo no desenvolvimento das atividades
sob a sua responsabilidade, considerando procedimentos e diretrizes
institucionais.
e Apresentar comportamento ético nas relagdes interpessoais e no

desenvolvimento das atividades sob a sua responsabilidade.

Conhecimentos

1 FUNDAMENTOS DE SEGURANCA DOS ALIMENTOS: BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO (BPF):

1.1 Higiene pessoal

1.2 Higiene maquinas, equipamentos e ferramentas.

1.3 Instalacdes

1.4 Métodos de limpeza e higienizagéo

2 TIPOS DE PERIGOS PARA A SEGURANCA DOS ALIMENTOS:

2.1 Quimicos

2.2 Fisicos

2.3 Bioldgicos

3 MICRORGANISMOS

3.1 Tipos

3.1.1 Bactérias

3.1.2 Fungos (Bolores e Leveduras),
4 METODOS DE CONSERVACAO
4.1 Pasteurizagdo

4.2 Esterilizacdo

4.3 Secagem

4.4 Fermentacao

4.5 Refrigeragéo

4.6 Congelamento

4.7 Refrigeragao

4.8 Embalagem

4.9 Aditivos

5 ORGANIZACAO DA PRODUCAO

5.1 Interpretacéo de ordem de producéo e formulagbes

5.2 Célculo de produgéo (porcentagem, regra de trés simples, unidades de medidas e
conversdes)

5.2.1 Formulacédo

5.2.2 Rendimento

5.3 Calculo dos parametros de producéo

5.3.1 Tempo

5.3.2 Temperatura

6 PRINCIPAIS EQUIPAMENTOS, MAQUINAS E UTENSILIOS UTILIZADOS NA
PANIFICACAO E CONFEITARIA.
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6.1 Tipos

6.2 Funcdes

6.3 Funcionamento

6.4 Manuais: finalidade, tipo de informacdes e importancia

6.5 Normas regulamentadoras de seguranca

6.5.1 Requisitos basicos de seguranca na operacdo de equipamentos
6.5.2 Equipamentos de protecéo individual e coletiva, utilizados na

7 PRINCIPIOS DE SEGURANCA DO TRABALHO NA PRODUCAO
7.1 Riscos quimicos, fisicos, biolégicos e ergondmicos

7.2 Procedimentos de seguranca

8 MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES UTILIZADOS EM CONFEITARIA
8.1 Tipos

8.2 Funcionalidades

8.3 Aplicagdes

8.4 Caracteristicas sensoriais

9 FLUXOGRAMA DE FABRICACAO DE PRODUTOS DE CONFEITARIA (NOCOES)
9.1 Pesagem

9.2 Mistura

9.3 Diviséo

9.4 Descanso

9.5 Modelagem

9.6 Fermentacéo

9.7 Cozimento/ congelamento

9.8 Resfriamento / embalagem

10 ORGANIZACAO E DISCIPLINA NO TRABALHO

10.1 Tempo

10.2 Compromisso

10.3 Atividades

11 CONCEITOS DE PLANEJAMENTO E CONTROLE TRABALHO EM EQUIPE
11.1 Conceitos de grupo e equipe

11.2 Trabalho em grupo

11.3 O relacionamento com os colegas de equipe

11.4 Responsabilidades individuais e coletivas

11.5 Cooperacéo

11.6 Divisao de papéis e responsabilidades

11.7 Compromisso com objetivos e metas

12 SEGURANCA NO TRABALHO

12.1 Acidentes de trabalho: conceitos, tipos e caracteristicas.

12.2 conceitos, tipos e caracteristicas

12.3 Agentes agressores a salde: fisicos, quimicos e biolégicos
12.4 Equipamentos de protecao individual e coletiva: tipos e fungdes
12.5 Normas basicas de seguranca.

13 MEIO AMBIENTE

13.1 Tipos de residuos

13.2 Segregacéo, destinagéo e descarte.
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6) METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino adotada abordara conceitos teoricos e praticos
do curso, de forma que o processo de aprendizagem privilegie o
desenvolvimento de competéncias através de estratégias de ensino que
estimulem os alunos a analisar e refletir sobre situacdes-problemas, estudo de
casos, desafios e situacdes reais vivenciados no ambiente de trabalho.

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

As aulas praticas serdo desenvolvidas em ambientes pedagdgicos
apropriados com todas as condi¢cdes de higiene e seguranca, possibilitando ao
aluno o desenvolvimento das competéncias e habilidades necessarias para o

desempenho eficiente e eficaz da sua profisséo.

7) CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

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

Para avaliar a aprendizagem do aluno (capacidades basicas, técnicas e
conhecimentos), serdo utilizados estratégias e instrumentos de avaliacéo
diversificados, preservando a integracao das unidades curriculares e buscando
desenvolver no aluno o habito da pesquisa, atitudes de reflexdo, iniciativa e
criatividade. Poderdo ser utilizados estudos de casos, situacdes problemas,
projetos interdisciplinares, pesquisa aplicada, simulacbes e demonstracgoes,
testes e provas etc.

Para expressar o resultado do aluno deve-se utilizar um valor dentro da
escala de 0 (zero) a 10 (10). Sera considerado aprovado o aluno que obtiver a

média ou nota final em cada unidade curricular igual ou superior a 7 (sete), e
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indice de frequéncia durante o curso que devera ser igual ou superior a 75%

(setenta e cinco por cento).

8) INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

e Ambientes Pedagogicos

©)

o

o

Laboratorio de
Laboratério de Panificacéo

Sala de Aula

e Maquinas, Equipamentos, Instrumentos e Ferramentas

e Materiais

o

o

o

o

o

Apostilas

Manuais e catalogos
Normas técnicas
Sites e aplicativos

Livros

9) PERFIL DO DOCENTE

O perfil docente para o Curso de Producdo de Confeitaria Saudavel, deve

ser composto por profissional de acordo com a formacdo e experiéncia

adequadas para atender e garantir a qualidade da oferta do curso em questao,

a gqual possibilite o desenvolvimento das potencialidades do aluno.

10) CERTIFICACAO

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

profissao.
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SLAHOIRAGAC CFP Taquaralto
VALIDACAO Unidade de Educacéo, Tecnologia e Inovacao.
MATRIZ
CURRICULAR  APE=S80-1
DATA NATUREZA DA ALTERACAO
02/05/2022 Criacdo do Curso
23/05/2022 Adaptacdo do curso para atender a comunidade.




