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1.

IDENTIFICACAO DO CURSO

Nome do Curso: Confeiteiro
CBO: 8483-10 Nivel de qualificagéo: 2
Carga horaria: 220 horas

Eixo Tecnoldégico:

Producéo Alimenticia

Area Tecnologica:

ALIMENTOS E BEBIDAS

Competéncia Geral:

Qualificar profissionais para produzir, em escala industrial ou nao,
produtos de confeitaria basica e de confeitaria fina, atendendo as
normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude de
meio ambiente.

Requisitos de

Escolaridade Minima: 6° ano do Ensino Fundamental

Acesso Idade minima: 16 anos completos.
As turmas devem ser organizadas com um nimero maximo de alunos
em funcdo da capacidade dos ambientes pedagdgicos e com um
Ndmero de namero 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-pedagogico proposto.
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2.  DESENHO CURRICULAR

Verificar anexo 1.

3. PERFIL DO DOCENTE

O quadro de docente para o Curso de Confeiteiro deve ser composto,
preferencialmente, por profissionais com formagéo técnica de nivel médio e experiéncia

profissional condizente com o curso.

4. METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino adotada é a Metodologia SENAI de Educacéao Profissional. Os
principios norteadores dessa metodologia: a aprendizagem mediada, a
interdisciplinaridade, a contextualizagdo, o desenvolvimento de capacidades que
sustentam competéncias, a énfase no aprender a aprender, a aproximacao da formagéo
ao mundo real, ao trabalho e as préticas sociais, a integragédo entre teoria e pratica, a
avaliacdo da aprendizagem com funcgao diagnéstica e formativa, e a afetividade como
condicdo para a aprendizagem significativa.

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

decisbes, testar hipoteses ou aplicar o que aprenderam a outros contextos.

As Situagfes 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
turma, sempre com a orientagdo de um docente e desenvolvidas em ambientes
pedagolgicos apropriados com todas as condicbes 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, diagndstica e formativa,
ao longo de todo o processo de formacéo, visando permitir o diagnoéstico dos avancgos
e das dificuldades do aluno para que sejam feitas as intervencbes pedagdgicas

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

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

Sera considerado Aprovado o aluno que, ao final do curso obtiver conceitos A e B e

tenha desenvolvido as competéncias necessarias para atuacao no mercado de trabalho.

Sera considerado Reprovado o aluno que, ao final do curso, obtiver conceitos C e D no

curso.

6. CERTIFICACAO

Para certificag@o o aluno precisa:

= Ser considerado Aprovado nas avaliagfes realizadas durante o decorrer do curso;
= Obter frequéncia igual ou superior a 75%, durante o0 curso e, sobretudo o

desenvolvimento das competéncias e habilidades especificas inerentes a ocupacgéo.

7. CONTROLE DE REVISOES

REV. DATA NATUREZA DA REVISAO

0 24/01/2018  Atualizagdo do Curso para Versdo 6.
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ANEXO 1

DESENHO CURRICULAR
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1. CONFEITEIRO

1.1 Identificagdao da ocupagao

Ocupagao CONFEITEIRO CBO 8483-10

EDUCAGAO . . 1

Formacao Inicial e Continuada C.H MINIMA 220h
PROFISSIONAL
NIVEL DA ) EIXO Producdo
QUALIFICAGAO TECNOLOGICO Alimenticia
AREA Alimentos e SEGMENTO o

. ) . Confeitaria

TECNOLOGICA | Bebidas TECNOLOGICO
COMPETENCIA Produzir, em escala industrial o.u nao, pro'dut.os de confei’faria bés.,ic.a e de co’nfeitaria ﬁnal,
GERAL atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio

ambiente.
REQUISITOS
DE?-\CESSO e 6°ano do Ensino Fundamental

Relagao das Unidades de Competéncia

Produzir biscoitos e bolos, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de

. ancia 1
il 2B DE BT IR AIEE qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Produzir bolos confeitados, tortas, doces e sobremesas, atendendo as normas

Unidade de C téncia 2
nidade de Lompelencia e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Produzir salgados e canapés, atendendo as normas e procedimentos técnicos,
de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente

Unidade de Competéncia 3




Descricao das Unidades de Competéncia

UNIDADE DE COMPETENCIA 1

Produzir biscoitos e bolos, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e

saude e de meio ambiente.

Elementos de
Competéncia

Padroes de Desempenho

e Preparar maquinas,
equipamentos e utensilios

Considerando as indicagdes da ordem de produgao.

Conferindo o0 adequado funcionamento e os requisitos de seguranga das
magquinas, equipamentos e utensilios requeridos para o processo a ser
executado.

Higienizando as maquinas, equipamentos e utensilios em conformidade com
as boas praticas de fabricacao.

e Prepararingredientes.

Considerando as indicagbes da formulagdo quanto aos tipos de ingredientes a
serem utilizados na produgao.

Calculando os quantitativos dos ingredientes com base nas formulagdes e
indicagdes da ordem de produgéio.

Requisitando os insumos necessarios para o processo em questao.
Fracionando os ingredientes em conformidade com os quantitativos indicados
na ordem de producgédo / formulacao.

Acondicionando os ingredientes fracionados em conformidade com as boas
praticas de fabricagao.

e Preparar massas, recheio
e coberturas..

Observando a sequéncia de adigédo dos ingredientes indicada na ordem de
producao / formulagdo.

Utilizando as maquinas, equipamentos e utensilios indicados para a agao.
Homogeneizando o produto em conformidade com as técnicas e roteiro de
processo estabelecido.

Observando os requisitos de higiene requeridos para o processo de produgéo
em questao.

Atendendo os requisitos de seguranga indicados no procedimento
operacional.

Acondicionando as misturas preparadas em conformidade com as boas
praticas de fabricagao.

¢ Realizar o cozimento e/ou
congelamento dos
produtos.

Programando o forno ou ultracongelador com base no tempo e temperatura
indicados para o processo.

Monitorando o processo de cozimento ou congelamento com base nas
caracteristicas do produto e requisitos técnicos estabelecidos.

Considerando as indicagbes da ordem de produgéao / formulagao.
Utilizando as técnicas de aplicagédo de recheios, coberturas e acabamentos




e Realizar a finalizagdo dos recomendados para o tipo e caracteristicas do produto.
produtos. e Acondicionando o produto em conformidade com os padrdes e requisitos
técnicos estabelecidos.

e Encaminhando o produto para armazenamento e conservagéo de acordo com
as indicagdes da ordem de produgao.

UNIDADE DE COMPETENCIA 2
Produzir bolos confeitados, tortas, doces e sobremesas, atendendo as normas e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Elementos de

A - Padrdes de Desempenho
Competéncia

e Considerando as indicagdes da ordem de produgao
¢ Conferindo o adequado funcionamento e os requisitos de seguranga das

e Preparar maquinas, maquinas, equipamentos e utensilios requeridos para o processo a ser
equipamentos e executado
utensilios. ¢ Higienizando as maquinas, equipamentos e utensilios em conformidade com

as boas praticas de fabricagéo
e Considerando as indicagdes da ordem de produgéo.

¢ Fracionando os ingredientes em conformidade com os quantitativos indicados
na ordem de produgéo / formulagao.

¢ Acondicionando os ingredientes fracionados em conformidade com as boas
praticas de fabricacao.

e Preparar os ingredientes. | e Considerando as indicagbes da formulagdo quanto aos tipos de ingredientes
a serem utilizados na producgéao

o Calculando os quantitativos dos ingredientes com base nas formulagdes e
indicagbes da ordem de produgéo

¢ Requisitando os insumos necessarios para o processo em questao

e Observando a sequéncia de adigdo dos ingredientes indicada na ordem de
producao / formulagao.

¢ Homogeneizando o produto em conformidade com as técnicas e roteiro de
processo estabelecido.

¢ Observando os requisitos de higiene requeridos para o processo de produgao
em questdo.

o Atendendo os requisitos de segurancga indicados no procedimento
operacional.

e Utilizando as maquinas, equipamentos e utensilios indicados para a agao

¢ Acondicionando as misturas preparadas em conformidade com as boas
praticas de fabricagao

e Preparar massas,
recheios e coberturas.

. . e Programando o forno ou ultracongelador com base no tempo e temperatura
¢ Realizar o cozimento e/ou




congelamento dos

produtos. .

indicados para o processo.
Monitorando o processo de cozimento ou congelamento com base nas
caracteristicas do produto e requisitos técnicos estabelecidos.

¢ Realizar a finalizagdo dos
produtos.

Considerando as indicagbdes da ordem de produgao / formulacgéo.

Utilizando as técnicas de aplicagao de recheios, coberturas e acabamentos
recomendados para o tipo e caracteristicas do produto.

Acondicionando o produto em conformidade com os padrdes e requisitos
técnicos estabelecidos.

Encaminhando o produto para armazenamento e conservagéo de acordo com
as indicagbes da ordem de producéo.

saude e de meio ambiente

Elementos de Competéncia

UNIDADE DE COMPETENCIA 3
Produzir salgados e canapés, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e

Padroes de Desempenho

e Preparar maquinas,
equipamentos e utensilios

¢ Conferindo o adequado funcionamento e os requisitos de seguranga das
maquinas, equipamentos e utensilios requeridos para o processo a ser
executado.

¢ Higienizando as maquinas, equipamentos e utensilios em conformidade
com as Boas Praticas de Fabricagao.

e Considerando as indicagdes da ordem de produgao

¢ Higienizando as maquinas, equipamentos e utensilios em conformidade
com as boas praticas de fabricacao.

e Preparar os ingredientes.

e Considerando as indica¢des da formulagao quanto aos tipos de
ingredientes a serem utilizados na produgao.

¢ Calculando os quantitativos dos ingredientes com base nas formulagdes e
indicagdes da ordem de producgéo.

e Requisitando os insumos necessarios para 0 processo em questao.

¢ Fracionando os ingredientes em conformidade com os quantitativos
indicados na ordem de produgédo / formulagao.

¢ Acondicionando os ingredientes fracionados em conformidade com as
boas praticas de fabricagao.

e Preparar massas, recheios e
coberturas.

e Observando a sequéncia de adi¢do dos ingredientes indicada na ordem de
producao / formulacao.

o Utilizando as maquinas, equipamentos e utensilios indicados para a agao.

¢ Homogeneizando o produto em conformidade com as técnicas e roteiro de
processo estabelecido.

¢ Observando os requisitos de higiene requeridos para o processo de
producdo em questao.

o Atendendo os requisitos de seguranga indicados no procedimento




operacional.
Acondicionando as misturas preparadas em conformidade com as boas
praticas de fabricagao.

e Realizar o cozimento e/ou
congelamento dos produtos.

Programando o forno ou ultracongelador com base no tempo e temperatura
indicados para o processo.

Monitorando o processo de cozimento ou congelamento com base nas
caracteristicas do produto e requisitos técnicos estabelecidos.

e Realizar acabamentos nos
produtos em suas diferentes
etapas.

Considerando as indicagdes da ordem de produgao / formulacao.
Utilizando as técnicas de aplicagao de recheios, coberturas e
acabamentos recomendados para o tipo e caracteristicas do produto.
Acondicionando o produto em conformidade com os padrdes e requisitos
técnicos estabelecidos.

Encaminhando o produto para armazenamento e conservacéo de acordo
com as indicagdes da ordem de produgéo.




Competéncias de Gestao

e Ser ético na conduta pessoal e profissional;

¢ Desenvolver o trabalho em conformidade com as diretrizes e procedimentos da empresa, assegurando a
qualidade técnica de produtos e servigos. [

e Apresentar postura proativa e responsavel, atualizando-se continuamente e adaptando-se, com criatividade,
as mudangas tecnoldgicas, organizativas, profissionais e socioculturais que impactam as suas atividades. [

o Apresentar, no planejamento e desenvolvimento das atividades profissionais, uma postura atencéo,
disciplina, organizagdo, comprometimento, precisao e zelo. [

e Tomar decisdes no planejamento e na resolugdo de problemas relacionados as atividades sob sua
responsabilidade. [

o Atuar profissionalmente, respeitando os principios e procedimentos técnicos e de qualidade, de higiene,
saude e seguranca e de meio ambiente. [

o Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e cooperando com os
integrantes dos diferentes niveis hierarquicos da empresa. 1

Contexto de Trabalho da Ocupacgao

Meios de Produgédo

Acessorios

o Fouet

Manga de confeitar
Peneiras

Pinceis
Pulverizador

e Tabuas de corte

Ferramentas e Instrumentos

o Aerégrafo

o Aros diversos

o Bailarinas

e Balanga

¢ Bilha /rolo de massa
o Bowils /tigelas

o Carretilhas

e Cortadores diversos
¢ Espatulas

o Formas e Tabuleiros
¢ Grade para banho de chocolate
e Jogo de bicos

e Macarico culinario

¢ Medidores

e Panelas

o Talheres em geral

e Tapetes de silicone




e Tesouras

Hardwares

¢ Computadores
Maquinas e Equipamentos

e Batedeira

e Camara climatica / de fermentagao
e Camara fria

e Carrinho transportador

o Cilindro

o Derretedeiras para chocolate
¢ Fogao

e Forno de micro-ondas

e Fornos

o Fritadeira

e Laminadora de massas

e Liquidificador

¢ Mesas e bancadas

e Multiprocessador

¢ Refrigeradores

e Sorveteira

o Ultracongelador

Materias de Utilizagao Habitual

o Materiais de limpeza / higienizagao
o Materiais descartaveis;
e Matéria-prima

Meios de Produgdo ou Tratamento da Informagao

o Instrugdes técnicas

e Livros de receitas

e Normas e procedimentos
¢ Receituarios

o Softwares especificos

Outros

¢ Avental

¢ Calgado antiderrapante

¢ Calga propria (clara/branca)
e Dolma

e Touca

¢ Caixas para armazenamento de farinhas e demais insumos

Métodos e Técnicas de Trabalho
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e Ambientes com mapeamento dos riscos de seguranga;
o Caracteristicas/padroes sensoriais;

¢ Ferramentas da qualidade e produtividade;

¢ Instrugdes técnicas;

o Legislacdo de higiene e de seguranca de alimentos

¢ Normas e procedimentos técnicos, ambientais, de saude e segurancga;
o Normas regulamentadoras;

e Processos de segregacao e destinagao de residuos;

¢ Roteiro de fabricacgéao;

e Sistema de comunicacgao e informacao.

e Trabalho em equipe;

Condigées de Trabalho

Condig6es ambientais

¢ Ambientes com alguns riscos a seguranca;

o Ambientes com iluminagao e ventilagdo variados;

o Ambientes com variagdo de temperatura;

e Ambientes internos, com varios postos de trabalho.
o Atividades repetitivas;

o Espacos restritos para a movimentagao;

Equipamentos de protec¢ao Individual (EPI) recomendados

e EPCs.
o EPIs: sapatos de seguranga; luvas térmicas; protetor auricular; capote para frio; 6culos de protegéo;
Mascaras; Luvas protetoras (de procedimento, borracha, latex, ...);

Riscos profissionais

¢ Riscos ergondmicos: Movimentos repetitivos; Posigdo ergondbmica em relagéo a atividade a ser
desenvolvida.

¢ Riscos fisicos: Queda; Queimaduras; Choque elétrico; Ruido; Esmagamentos; Variagbes de temperatura;
Vibragdes; Elementos cortantes e perfurantes; Exposi¢ao a vapores e gases

e Riscos quimicos: Exposicéo a produtos quimicos.

Turnos e horarios

e Trabalho em trés turnos, com possibilidade de trabalho em turnos e jornadas extras ou flexiveis, inclusive
domingos e feriados.

Posi¢des no Processo Produtivo

Contexto Funcional e Tecnolégico



¢ As atividades do profissional consistem, basicamente, em trabalhos de execugao e que envolvem a utilizagao
de instrumentos, equipamentos, maquinas e técnicas especificas.

¢ Quando em empresas, o trabalhador esta em condigdo de dependéncia hierarquica, com grau médio/alto de
responsabilidade e autonomia limitada no desempenho de suas atividades.

Contexto Profissional

o A atividade do Confeiteiro € desenvolvida predominantemente em empresas do setor secundario, como
confeitarias, padarias, cafeterias, supermercados, industrias de doces e salgados, hotéis, restaurantes ou na
producao independente.

¢ Quanto ao porte, as empresas variam de micro a grande porte.

e Seus niveis tecnoldgicos sao diversificados.

¢ Situacao de emprego: vinculo formal através da CLT ou como auténomo (MEI)

Evolugoes da Ocupagao

o Adequar-se as tendéncias e necessidades dos consumidores e a evolugao da matéria prima

e Adeséo a produgao com tecnologias limpas;

o Ajustar a temperatura de preaquecimento e colocar os alimentos para assar em fornos quentes;
o Aplicar coadjuvantes de tecnologia;

o Aplicar glacés e outras coberturas em produtos de confeitaria, utilizando espatulas ou mangas de confeitar;

¢ Aplicar novos conceitos de congelamento e pré-assamento.

o Aplicar técnicas de congelamento dos produtos elaborados;

o Atualizagdes relativas aos sistemas de gestdo da qualidade, saude, seguranga e meio ambiente;

¢ Autodesenvolvimento e atualizagao tecnoldgica.

e Calcular a quantidade de ingredientes conforme o nimero de produtos que devem ser produzidos;

o Colocar a massa em tabuleiros, assadeiras ou papel para assar em fornos ou grelhadeiras;

¢ Comunicacéo profissional, oral e escrita;

e Controlar a qualidade de matérias-primas para o atendimento a normas e especificagdes;

o Desenvolvimento de qualidades pessoais (atitudes e comportamento);

¢ Elaborar produtos adaptados as necessidades dos consumidores;

e Elaborar produtos customizados, com maior valor agregado;

¢ Elaborar produtos de pastelaria (salgados diversos);

e Elaborar produtos pré-assados.

¢ Enrolar, amassar, cortar ou modelar a massa para fazer doces, tortas, biscoitos, ou outros produtos de
confeitaria;

¢ Ensino a Distancia

o Executar processos, respeitando as normas ambientais e de saude e seguranga;

o Executar programa(s) de qualidade adotado(s) pela empresa;

o Exercer, com visdo sistémica, mdltiplas fungdes, cumprindo os aspectos técnicos, ambientais, sociais e de
seguranga.

o Exigéncias no atendimento as normas e regulamentacgdes;

e Formagao por competéncias;

e Fracionar farinhas e outros ingredientes para o preparo de massas, recheios ou coberturas pela utilizagao de
balancas ou recipientes de medida;

¢ Maquinas e equipamentos controlados por tecnologia digital;

e Misturar ingredientes em tigelas/bowls ou batedeiras.

¢ Monitorar a coloragao de produtos que estdo sendo assados e ajustar a temperatura e umidade do forno ou a
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velocidade de transporte da esteira;

¢ Novas ferramentas da qualidade e de gestao;

¢ Novas tecnologias aplicadas a produgéo;

¢ Novas tecnologias dos processos de fabricagao;

¢ Organizacao e métodos de trabalho;

¢ Orientar outros colaboradores em relagéo a conduta padrdo para manipulagdo de alimentos;

¢ Preparar produtos de confeitaria, tais como massas, coberturas, recheios, doces e bolos;

¢ Produzir alimentos mais saudaveis, com produtos convencionais, organicos, funcionais e adequados as
especificidades alimentares das pessoas;

e Produzir de forma manual em grande escala;

e Sistemas automatizados;

e Ter postura proativa;

o Tipificar e fracionar matéria prima;

e Tomar decisdes no ambito de suas responsabilidades;

e Uso de novos insumos em geral;

¢ Uso de softwares e aplicativos;

o Utilizar maquinas de dificil higienizacéo;

o Utilizar materiais de dificil higienizagao;

o Utilizar softwares e aplicativos especificos ou direcionados aos processos produtivos.

o Verificar equipamentos para garantir o atendimento as normas de saude e seguranga e realizar a limpeza;

¢ Visdo empreendedora;

Formacao Profissional Relacionada a Ocupagao

e Auxiliar de Confeiteiro

e Boleiro

e Chocolateiro

¢ Confeiteiro

e Doceiro

e Salgadeiro / Lancheiro

Indicagao de Conhecimentos Referentes ao Perfil Profissional

Conhecimentos
UC1 : Produzir biscoitos e bolos, | ¢ Tipos de massas, Boas praticas de fabricagdo, Matematica aplicada:

atendendo as normas e porcentagem, fragdes, regra de trés simples, Ingredientes: tipos e

procedimentos técnicos, de funcbes, Maquinas, Equipamentos e Utensilios: tipos, caracteristicas,

qualidade, higiene e saude e de funcoes e operagao, Processos de fabricacdo, Recheios, caldas e

meio ambiente. coberturas,Métodos de conservagao,’ 1 Embalagem,Tipos e Métodos de
fermentacao

UC2 : Produzir bolos
confeitados, tortas, doces e Conhecimentos
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sobremesas, atendendo as e Tipos de massas, Boas praticas de fabricacdo, Matematica aplicada:

normas e procedimentos porcentagem, fragdes, regra de trés simples, Ingredientes: tipos e

técnicos, de qualidade, higiene e fungbes, Maquinas, Equipamentos e Utensilios: tipos, caracteristicas,

saude e de meio ambiente. fungdes e operacdo, Processos de fabricacdo, Recheios, caldas e
coberturas,Métodos de conservagao,’ 1 Embalagem,Tipos e Métodos de
fermentagao

Conhecimentos

UC3 : Produzir salgados e ¢ Tipos de massas, Boas praticas de fabricagdo, Matematica aplicada:

canapés, atendendo as normas e porcentagem, fragdes, regra de trés simples, Ingredientes: tipos e

procedimentos técnicos, de funcbes, Maquinas, Equipamentos e Utensilios: tipos, caracteristicas,

qualidade, higiene e saude e de funcbes e operacao, Processos de fabricacio, Recheios, caldas e

meio ambiente coberturas,Métodos de conservagao,[] Embalagem,Tipos e Métodos de
fermentagao

Identificagcao das Ocupacgoes Intermediarias

OCUPAGAO SALGADEIRO

CBO 5135

Competéncia Geral:

Produzir salgados e canapés, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e saude
e de meio ambiente

12



1.2 Desenho curricular

Resumo da Organizagao Curricular

Carga Horaria

Modulos Unidades Curriculares Carga Horaria )
do Médulo

Fundamentos da Tecnologia de Panificagao e 40 h

INTRODUTORIO | COMeitana 60 h
Principios de Higiene e Conservagao de Alimentos 20h
Produgéo de biscoitos e bolos 32h
Producéo Bolos Confeitados 48 h

ESPECIFICO 160 h
Producgédo de Tortas, Doces e Sobremesas 40 h
Producéo de Salgados e Canapés 40 h

TOTAL 220h
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Detalhamento das Unidades Curriculares

Médulo: INTRODUTORIO

Perfil Profissional: Confeiteiro

Unidade Curricular: Fundamentos da Tecnologia de Panificagcdo e Confeitaria

Carga Horaria: 40h

Unidades de Competéncia:

UC1 : Produzir biscoitos e bolos, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e
saude e de meio ambiente.

UC2 : Produzir bolos confeitados, tortas, doces e sobremesas, atendendo as normas e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Objetivo Geral: Propiciar uma visao geral das bases tecnoldgicas e cientificas que se fazem presentes nos
processos de produgao de produtos de panificagdo e confeitaria, de forma a embasar o posterior
desenvolvimento das capacidades técnicas e das capacidades sociais, organizativas e metodolégicas tipicas
do padeiro e do confeiteiro.

CONTEUDOS FORMATIVOS

Elemento de Padrao de Capacidades Conhecimentos
Competéncia Desempenho Técnicas
Capacidades Técnicas ¢ Organizagéo da produgéo
o Interpretagdo de ordem de
Fundamentos Técnicos Cientificos produggo e formulagoes
o Calculo de produgao
(porcentagem, regra de trés
e Definir, com base em calculos matematicos, quantitativos de insumos simples, unidades de
necessarios a fabricagao de produtos de panificagao e confeitaria. medidas e conversdes) [
¢ Distinguir os diferentes tipos de ingredientes empregados na produgéo = Formulagéo
de produtos de padaria e confeitaria com base nas suas caracteristicas = Rendimento
e finalidades. o Calculo dos parametros de
¢ Identificar situacbes de risco em ambientes fabris de producao producéo
alimenticia e suas formas de protecao. = Tempo
e Reconhecer diferentes tipos de maquinas, equipamentos e utensilios = Temperatura
empregados na producdo de alimentos de panificagao e confeitaria, e Principais equipamentos,
suas caracteristicas, partes constitutivas, finalidades e formas de uso. maquinas e utensilios
¢ Reconhecer as diferentes unidades de medida e instrumentos de utilizados na Panificagdo e
medigao (peso, volume, tempo, umidade e temperatura) que impactam a Confeitaria.
produgao de produtos de panificagcao e confeitaria, assim como as suas o Tipos
formas de convers&o. o Fungoes
o |dentificar as propriedades basicas, caracteristicas sensoriais e o Funcionamento
possiveis transformagdes pelas quais podem passar os diferentes o Manuais: finalidade, tipo de
insumos, matérias primas e ingredientes empregados na panificacdo e informagdes e importancia
confeitaria. o Normas regulamentadoras
de seguranca
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Capacidades Sociais, Organizativas e Metodoldgicas

Capacidades Metodologicas

o Demonstrar organizagdo nos proprios materiais e no desenvolvimento
das atividades

e Reconhecer a iniciativa como caracteristica fundamental e requisito de
um bom profissional e as fontes de informacgéo e os conhecimentos
como fonte de inovacao e formagéo de um espirito empreendedor.

Capacidades Organizativas

e Reconhecer a importancia da organizagao no desenvolvimento das
atividades sob a sua responsabilidade, considerando procedimentos e
diretrizes institucionais.

e Reconhecer as normas e procedimentos de seguranga e meio
ambiente como requisitos para a organizagdo de ambientes de
trabalho.

Capacidades Sociais

e Apresentar comportamento ético nas relagbes interpessoais e no
desenvolvimento das atividades sob a sua responsabilidade.
e Demonstrar espirito colaborativo em atividades coletivas

= Requisitos basicos de
seguranga na operagao
de equipamentos

= Equipamentos de
protegéo individual e
coletiva, utilizados na
operagao de maquinas e
equipamentos

e Principios de seguranca do

trabalho na producéao

o Riscos quimicos, fisicos,
biolégicos e ergonémicos

o Procedimentos de
seguranga

Matérias primas e

ingredientes utilizados em

Panificagcao e Confeitaria

o Tipos

Funcionalidades

Aplicacbes

Caracteristicas sensoriais

Fluxograma de fabricagao de

produtos de Panificagao e

Confeitaria (nogoes)

o Pesagem

o Mistura

o Divisado

(o}

(o}

o

o Descanso

o Modelagem

o Fermentacao

o Cozimento/ congelamento

o Resfriamento / embalagem

Organizagao e disciplina no

trabalho

o Tempo

o Compromisso

o Atividades

Conceitos de planejamento e

controle

Trabalho em equipe

o Conceitos de grupo e
equipe

o Trabalho em grupo

o O relacionamento com os
colegas de equipe

o Responsabilidades
individuais e coletivas

o Cooperagao

o Divisao de papéis e
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responsabilidades

o Compromisso com

objetivos e metas
e Seguranga no Trabalho

o Acidentes de
trabalho:conceitos, tipos e
caracteristicas.

o Agentes agressores a
saude: fisicos, quimicos e
bioldgicos

o Equipamentos de protegcao
individual e coletiva: tipos e
fungdes

o Normas basicas de
seguranga.

e Meio Ambiente

o Tipos de residuos

o Segregacéo, destinacao e
descarte
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Ambientes pedagoégicos, com relagao de equipamentos, maquinas, ferramentas, instrumentos e

materiais

Ambientes
Pedagégicos

Sala de aula, oficina pedagdgica, biblioteca e laboratério de informatica.

e DVD, computador com projetor multimidia, calculadora, TV, balanca, batedeira,
liquidificador, processador, forno, refrigerador, ultracongelador, freezer, forno micro-ondas,
fogao.

Ferramentas e ) C
¢ Talheres diversos, raspador, ralador, rolo de massa, bisturi, pincéis, faca de corte, faca de

Equipamentos . o . i
serra, termdmetro, tesoura, recipientes para pesagem e armazenamento, jarra para agua,

fouet, separador de ovos, recipiente medidor, formas diversos, assadeiras, carrinho de
resfriamento, armario de fermentagao.

Material

Didatico ¢ Tela de projecao, flip chart, quadro branco, apostilas,livros e revistas especializadas.
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Detalhamento das Unidades Curriculares

Médulo: INTRODUTORIO

Perfil Profissional: Confeiteiro

Unidade Curricular: Principios de Higiene e Conservagao de Alimentos

Carga Horaria: 20h

Unidades de Competéncia:

UC1 : Produzir biscoitos e bolos, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e
saude e de meio ambiente.

UC2 : Produzir bolos confeitados, tortas, doces e sobremesas, atendendo as normas e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

UC3 : Produzir salgados e canapés, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e
saude e de meio ambiente

Objetivo Geral: Desenvolver as condigdes basicas necessarias para a manipulagao e conservagao segura de
alimentos, considerando os principios de higiene e saude.

CONTEUDOS FORMATIVOS

Elemento de Padrao de Capacidades Conhecimentos
Competéncia Desempenho Técnicas
Capacidades Técnicas  Fundamentos de seguranca

dos alimentos: Boas

Fundamentos Técnicos Cientificos Praticas de Fabricagao

(BPF):
o Higiene pessoal
o Reconhecer as diferentes técnicas empregadas na manipulagéo, uso e o Higiene maquinas,
conservagao de ingredientes de padaria e confeitaria. equipamentos e
¢ Reconhecer diferentes métodos empregados na conservagao de ferramentas.
alimentos, suas principais caracteristicas e finalidades. o Instalagbes
e Reconhecer os principios basicos de higiene e saude aplicaveis a o Métodos de limpeza e
producédo de alimentos. higienizacdo

e Tipos de Perigos para a
Seguranga dos Alimentos:
o Quimicos
o Fisicos
o Biolbégicos

Capacidades Sociais, Organizativas e Metodoldgicas

Capacidades Metodolégicas

e Integrar os principios da qualidade as atividades sob a sua ¢ Microrganismos
responsabilidade. o Tipos ]
» Reconhecer a iniciativa como caracteristica fundamental e requisito de = Bactérias
um bom profissional e as fontes de informacgéo e os conhecimentos = Fungos (Bolores e
como fonte de inovagao e formagéo de um espirito empreendedor. Leveduras),
o Classificagao [
Capacidades Organizativas s Patogénicos 1

. A o . m Deteriorantes
e Reconhecer a importancia da organizagéo no desenvolvimento das
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atividades sob a sua responsabilidade, considerando procedimentos e
diretrizes institucionais.

e Reconhecer as normas e procedimentos de segurangca e meio ambiente
como requisitos para a organizacéo de ambientes de trabalho.

Capacidades Sociais

e Apresentar comportamento ético nas relagdes interpessoais e no
desenvolvimento das atividades sob a sua responsabilidade
e Demonstrar espirito colaborativo em atividades coletivas

» Uteis Industrialmente

o Fatores que influenciam o
desenvolvimento
» Intrinsecos / Extrinsecos

o Doengas veiculadas por
alimentos

o Prevencao da
contaminagao cruzada

Métodos de conservagao

o Pasteurizacao

o Esterilizagcao

o Secagem

o Fermentacgéo

o Refrigeragao

o Congelamento

o Refrigeragao

o Embalagem

o Aditivos

Conceitos e importancia da

organizacgao e da disciplina

no trabalho e na vida

pessoal.

O papel das normas na

organizagao pessoal, no

contexto escolar e no

trabalho.

Iniciativa

o Conceito

o Importancia, valor

o Formas de demonstrar
iniciativa

o Consequéncias
favoraveis e
desfavoraveis

Etica

o Cadigo de conduta

o Respeito as
individualidades pessoais

o Etica nas relagdes
interpessoais.

Habilidades basicas do

relacionamento interpessoal

o Respeito

o Cordialidade

o Disciplina

o Empatia

o Responsabilidade

o Comunicagao

o Cooperagao
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Ambientes pedagoégicos, com relagao de equipamentos, maquinas, ferramentas, instrumentos e

materiais

Ambientes

L e Sala de aula, oficina pedagogica, biblioteca e laboratério de informatica.
Pedagoégicos

¢ Quadro branco, aparelho de DVD, aparelho de televisao, flip Chart, microcomputador

Equipamentos
quip e projetor de multimidia

Material Didatico e Apostilas e livros
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Detalhamento das Unidades Curriculares

Médulo: ESPECIFICO

Perfil Profissional: Confeiteiro

Unidade Curricular: Producéo de biscoitos e bolos

Carga Horaria: 32h

Unidades de Competéncia:

UC1 : Produzir biscoitos e bolos, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e
saude e de meio ambiente.

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades técnicas e de gestdo necessarias para o planejamento e a
execucgao dos processos de produgcdo de massas e recheios para fabricacio de diversos tipos de biscoitos e
bolos, considerando as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranga e higiene.

CONTEUDOS FORMATIVOS

Elemento de | Padrao de Desempenho Capacidades Técnicas Conhecimentos
Competéncia
1.1 Preparar | 1.1.1 Considerando as - Selecionar. com base nas
maquinas, indicacbes da ordem de informacGes contidas na ordem de ° Boa§ Pra:ucas de
equipamentos | produgao. producio, as maquinas, Fabricagao
L equipamentos e utensilios apllc.:ada~s a
necessarios a fabricagdo dos fabricagao de
biscoitos e bolos.
produtos
e Fabricacdo de
biscoitos e bolos
secos
1.1.2 Conferin?io 0 - Avaliar, com base nas ) :pos e met;ados
adequa.dc.> funcionamento e especificagdes do fabricante, o € preparo de
0s I’eql.’JISI’fOS de seguranca adequado funcionamento e as ;nzs.sa pNarad
das maquinas, condi¢des de seguranga das é rlc?gao ©
equipamentos & utensiiios magquinas,40 equipamentos e biscoitos
requeridos para o processo utensilios » Quebradigas
a ser executado. = Secas
= Aeradas
= Amanteigadas
igieni . Tipos e Métodos
1'1 .3.H|g|en|zsimdo as - Reconhecer os procedimentos, ° dlp 4
maquinas, equipamentos e técnicas e métodos de higienizagao © preparo de
utensilios em conformidade indicados para cada tipo de massa para
At fabricagao d
Com_ as tzoas praticas de maquina, equipamento e utensilio, ba Incagao ©
fabricacao. conforme preconizam as boas 0108 secos
i L = Cremosa
praticas de fabricagao i
s Cozida
o Recheio,
Coberturas e
1.2 Preparar | 1.2 .1 Considerando as - dentificar, na formulagéo, os Acabamentos
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ingredientes.

indicagbes da formulagao
quanto aos tipos de
ingredientes a serem
utilizados na producéo.

ingredientes a serem utilizados na
producgdo, tendo em vista a
preparagao dos mesmos

1.2 .2 Calculando os
quantitativos dos
ingredientes com base nas
formulacgdes e indicacbes
da ordem de producéo.

- Interpretar a formulagao quanto aos
percentuais de ingredientes a serem
considerados no célculo dos
quantitativos, conforme ordem de
produgao

1.2 .3 Requisitando os
iNSUMOSs necessarios para
0 processo em questao.

- Reconhecer os procedimentos
empregados pela empresa para a
requisicdo de insumos

1.2 .4 Fracionando os
ingredientes em
conformidade com os
quantitativos indicados na
ordem de produgéao /
formulagao.

- Reconhecer os equipamentos e
utensilios empregados no
fracionamento de ingredientes, suas
caracteristicas, aplicagbes e formas
de uso

1.2 .5 Acondicionando os
ingredientes fracionados
em conformidade com as
boas praticas de
fabricagao.

- Selecionar os recipientes em
conformidade com os tipos,
caracteristicas e quantitativos de
ingredientes a serem
acondicionados

- Definir os ambientes de
conservacgao requeridos pela
natureza e caracteristicas dos
ingredientes

- Reconhecer os processos e
procedimentos de identificacao de
ingredientes adotados pela
empresa, considerando
especificagdes técnicas e prazo de
validade

1.3 Preparar
massas,

1.3 .1 Observando a
sequéncia de adi¢ao dos

- Identificar, na ordem de produgao /

= Tipos
m Técnicas de
Aplicacao
o Ingredientes
= Preparo
= Aplicacéo
= Calculo de
formulacao
» Procedimento
de requisicao
o Equipamentos,
utensilios e
instrumentos de
medicéo.
= Preparo
» Higienizacéo
n Utilizagao
= ltens de
seguranca: EPI
e EPC
o Cozimento e
Congelamento
= Funcao
= Controles
m Caracteristicas
do produto
cozido e
congelado
o Acondicionamento
= Técnicas
= Tipos de
embalagens
» [dentificagcéo
s Condigdes de
estocagem
e Documentos
técnicos aplicados
aos processos
produtivos:
o Procedimentos
o Ficha técnica
o Requisicdes
o Manuais, entre
outros.
¢ Organizagao de
ambientes de
trabalho
o Principios de
organizagao
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recheio e
coberturas..

ingredientes indicada na
ordem de produgao /
formulacgao.

formulacgao, a sequéncia de adigao
de ingredientes, considerando o tipo
de produto e as especificagcbes
técnicas

1.3 .2 Utilizando as
magquinas, equipamentos e
utensilios indicados para a
acao.

- Interpretar as especificacoes
técnicas contidas em manuais que
tratam do uso e da operacao das
maquinas, equipamentos e
utensilios.

1.3 .3 Homogeneizando o
produto em conformidade
com as técnicas e roteiro
de processo estabelecido.

- Reconhecer as caracteristicas
sensoriais, funcionais e estruturais
das massas, recheios e coberturas

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

1.3 .4 Observando os
requisitos de higiene
requeridos para o processo
de produgao em questao.

- Reconhecer os requisitos das boas
praticas de fabricagao aplicaveis
aos processos de preparagao de
massas, coberturas e recheios

1.3 .5 Atendendo os
requisitos de seguranca
indicados no procedimento
operacional.

- Reconhecer os diferentes tipos de
riscos presentes nos processos de
preparagao de massas, recheios e
coberturas, assim como as formas
de prevencgao e protegéo do
trabalhador

1.3 .6 Acondicionando as
misturas preparadas em
conformidade com as boas
praticas de fabricacao.

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

- Definir os ambientes de

o Organizagao de
ferramentas e
instrumentos:
formas,
importancia;

o Organizagao do
espaco de
trabalho.

Ferramenta da

Qualidade: Analise e

Solugao de

Problemas

Organizagéo do

trabalho

o Estruturas
hierarquicas

o Sistemas
administrativos

o Controle de
atividades.

Virtudes

profissionais:

atencao, disciplina,
organizagao,
comprometimento,
preciséo e zelo;
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conservacgao requeridos pela
natureza e caracteristicas das
massas, coberturas e recheios

- Reconhecer os processos e
procedimentos de identificacdo de
misturas preparadas adotados pela
empresa, considerando
especificagdes técnicas e prazo de
validade

1.4 Realizar o
cozimento
elou
congelamento
dos produtos.

1.4 .1 Programando o forno
ou ultracongelador com
base no tempo e
temperatura indicados para
0 processo.

- Reconhecer as diferentes técnicas
e tecnologias empregadas no
cozimento e congelamento de
produtos de confeitaria, assim como
as suas fungdes e formas de
operagao

- Reconhecer os processos de
cozimento e congelamento
requeridos pelos diferentes tipos de
biscoitos e bolos secos, tendo em
vista a programacao dos
respectivos equipamentos

1.4 .2 Monitorando o
processo de cozimento ou
congelamento com base
nas caracteristicas do
produto e requisitos
técnicos estabelecidos.

- Analisar o ponto dos produtos e as
demais condi¢des a serem
consideradas/atendidas para a
introducdo e retirada dos produtos
em fornos ou equipamentos de frio

- Reconhecer as caracteristicas e as
transformacodes de cada tipo de
biscoito e bolo seco durante o
cozimento e congelamento

1.5 Realizar a
finalizagao
dos produtos.

1.5 .1 Considerando as
indicagdes da ordem de
producao / formulagao.

- Identificar, na ordem de

producao/formulacao, as indicagdes
quanto a sequéncia de montagem a
ser observada, os quantitativos e os
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tipos de acabamentos a serem
utilizados na finalizagdo dos
produtos

1.5 .2 Utilizando as
técnicas de aplicagao de
recheios, coberturas e
acabamentos
recomendados para o tipo
e caracteristicas do
produto.

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

1.5 .3 Acondicionando o
produto em conformidade

- Selecionar as embalagens em

conformidade com os tipos,
com os padrdes e

requisitos técnicos
estabelecidos.

caracteristicas e quantitativos de
produtos a serem acondicionados

- Reconhecer os processos e
procedimentos de identificagdo dos
produtos, considerando as
especificagbes técnicas e o prazo
de validade

1.5 .4 Encaminhando o
produto para
armazenamento e
conservagao de acordo
com as indicagdes da
ordem de produgao.

- Identificar os ambientes de
armazenamento e conservagao com
base nas caracteristicas dos
produtos acabados e as indicagdes
da ordem de produgéo

Fundamentos Técnicos Cientificos

Capacidades Sociais, Organizativas e Metodoldgicas

Capacidades Metodologicas

e Avaliar oportunidades de melhoria na organizag¢ao do trabalho, nos processos e
produtos sob a sua responsabilidade.

e Reconhecer as fontes de informacao e os conhecimentos como requisitos para
a formacao de um espirito empreendedor.

Capacidades Organizativas

e Demonstrar profissionalismo no exercicio de suas responsabilidades e sintonia
com os procedimentos e as diretrizes institucionais estabelecidas.
e Reconhecer situagdes de risco a saude e seguranga do trabalhador e as
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diferentes formas de protec¢ao a esses riscos.

Capacidades Sociais

o Apresentar comportamento ético no desenvolvimento das atividades sob a sua
responsabilidade.

e Reconhecer o seu papel como integrante de equipe nos diferentes processos
de trabalho, considerando seus pares e os demais niveis hierarquicos.
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Ambientes pedagoégicos, com relagao de equipamentos, maquinas, ferramentas, instrumentos e

materiais

Ambientes
Pedagégicos

e Sala de aula, oficina de confeitaria, biblioteca e laboratério de informatica.

Ferramentas e
Equipamentos

e DVD, computador com projetor multimidia, calculadora, TV, balanca, batedeira,
liquidificador, processador, forno, refrigerador, ultracongelador, freezer, forno micro-ondas
fogao, laminadora, bowls, batedores, formas, espatulas, medidores, talheres diversos,
raspador, ralador, rolo de massa, bisturi, pincéis, faca de corte, faca de serra, placa de
corte, termémetro, tesoura, recipientes para pesagem e armazenamento, jarra para agua,
fouet, separador de ovos, formas diversos, assadeiras, carrinho de resfriamento, armario
de fermentagao.

Recursos
didaticos

¢ Tela de projecao, flip chart, quadro branco, apostilas,livros e revistas especializadas.
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Detalhamento das Unidades Curriculares

Médulo: ESPECIFICO

Perfil Profissional: Confeiteiro

Unidade Curricular: Producao Bolos Confeitados

Carga Horaria: 48h

Unidades de Competéncia:

UC2 : Produzir bolos confeitados, tortas, doces e sobremesas, atendendo as normas e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades técnicas e de gestdo necessarias para o planejamento e a
execucgao dos processos de producido de massas, recheios e coberturas para fabricagao de diversos tipos de
bolos confeitados, considerando as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, segurancga e higiene.

CONTEUDOS FORMATIVOS

Elemento de | Padrao de Desempenho Capacidades Técnicas Conhecimentos
Competéncia
2 1 Preparar | 2.1.1 Considerando as - Selecionar. com base nas
maquinas, indicacdes da ordem de informacdes contidas na ordem de ° Boa§ Pra:ucas de
equipamentos | producao producio, as maquinas, Fabricagao
sutensilios: equipamentos e utensilios apllc.:ada~s a
necessarios a fabricagéo dos fabricagao de bolos
confeitados.
produtos.
e Fabricagdo de bolos
confeitados
o Tipos e Métodos
21.2 Conferin?io o] - Avaliar, com base nas de preparo de
adequa.dc.> funcionamento e especificagdes do fabricante, o ;nss.sa p~arad
0s reqt'nsrfos de seguranga adequado funcionamento e as ba Irlcaga? .ted
das maquinas, condicbes de seguranca das olos confeitados
equipamentos e utensilios maquinas, equipamentos e = Cremosa
requeridos para o processo utensilios s Aerada
a ser executado o Recheio
= Tipos
= Preparo
igieni . Coberturas
2'1 .3.H|g|en|zsimdo as - Reconhecer os procedimentos, ° T ud laca
maquinas, equipamentos e técnicas e métodos de higienizagcéo - !pos © glace
utensilios em conformidade |, 4o o para cada tipo de = Tipo de
Com_ as tzoas praticas de maquina, equipamento e utensilio, gerengues
fabricagao conforme preconizam as boas = ~om
. L Chocolates
praticas de fabricagao.
= Pasta
americana
o Acabamentos
2 2 Preparar | 2.2 .1 Fracionando os - Reconhecer os equipamentos e com uso de
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os
ingredientes.

ingredientes em
conformidade com os
quantitativos indicados na
ordem de producgao /
formulacgao.

utensilios empregados no
fracionamento de ingredientes, suas
caracteristicas, aplicagbes e formas
de uso

2.2 .2 Acondicionando os
ingredientes fracionados
em conformidade com as
boas praticas de
fabricacao.

- Selecionar os recipientes em
conformidade com os tipos,
caracteristicas e quantitativos de
ingredientes a serem
acondicionados.

- Definir os ambientes de
conservagao requeridos pela
natureza e caracteristicas dos
ingredientes.

- Reconhecer os processos e
procedimentos de identificagcao de
ingredientes adotados pela
empresa, considerando
especificagdes técnicas e prazo de
validade.

2.2 .3 Considerando as
indicagbes da formulagao
quanto aos tipos de
ingredientes a serem
utilizados na produgao

- Identificar, na formulacao, os
ingredientes a serem utilizados na
producgdo, tendo em vista a
preparagao dos mesmos.

2.2 4 Calculando os
quantitativos dos
ingredientes com base nas
formulagdes e indicagbes
da ordem de produgéo

- Interpretar a formulacdo quanto aos
percentuais de ingredientes a serem

considerados no célculo dos
quantitativos, conforme ordem de
produgao.

2.2 .5 Requisitando os
iNSUMOSs necessarios para
0 processo em questéo

- Reconhecer os procedimentos
empregados pela empresa para a
requisicdo de insumos.

2 .3 Preparar
massas,

2.3 .1 Observando a
sequéncia de adi¢do dos

- Identificar, na ordem de producéo /
formulagao, a sequéncia de adi¢ao

= Bicos de
confeitar
= Rolos
= Marcadores
s Cortadores
= Papel de arroz
o Técnicas de
montagem de
bolos
= Corte
= Nivelamento
m Aplicagéo de
recheio
= Aplicagéo de
cobertura
o Ingredientes
= Preparo
= Aplicagéo
= Calculo de
formulagao
» Procedimento
de requisicao
o Equipamentos,
utensilios e
instrumentos de
medicgao.
= Preparo
s Utilizagdo
m ltens de
seguranca: EPI
e EPC
o Cozimento e
Congelamento
» Funcédo
s Controles
m caracteristicas
do produto
cozido e
congelado.
o Acondicionamento
m Técnicas
= Tipos de
embalagens
= Identificacéo
= Condicdes de
estocagem
e Documentos
técnicos aplicados
a0s processos
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recheios e
coberturas.

ingredientes indicada na
ordem de produgao /
formulacao.

de ingredientes, considerando o tipo
de produto e as especificagdes
técnicas

2.3 .2 Homogeneizando o
produto em conformidade
com as técnicas e roteiro
de processo estabelecido.

- Reconhecer as caracteristicas
sensoriais, funcionais e estruturais
das massas, recheios e coberturas.

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

2.3 .3 Observando os
requisitos de higiene
requeridos para 0 processo
de produgdo em questao.

- Reconhecer os requisitos das boas
praticas de fabricacao aplicaveis
aos processos de preparacgao de
bolos confeitados, tortas, doces e
sobremesas

2.3 .4 Atendendo os
requisitos de segurancga
indicados no procedimento
operacional.

- Reconhecer os diferentes tipos de
riscos presentes nos processos de
preparacao de bolos confeitados,
tortas, doces e sobremesas, assim
como as formas de prevencao e
protecéo do trabalhador.

2.3 .5 Utilizando as
maquinas, equipamentos e
utensilios indicados para a
acao

- Interpretar as especificagbes
técnicas contidas em manuais que
tratam do uso e da operacéo das
maquinas, equipamentos e
utensilios.

2.3 .6 Acondicionando as
misturas preparadas em
conformidade com as boas
praticas de fabricagao

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

- Definir os ambientes de

produtivos

o Procedimentos

o ficha técnica

o requisicoes

o Manuais, entre
outros.

¢ Orientacdes de

prevencao de

acidentes

o Mapa de riscos
(Finalidades);

o Sinalizagdes de
seguranga

o Prevengéo e
combate a
incéndio: Conceito
e importancia de
PPCI

o PPRA: (Conceito);
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conservacgao requeridos pela
natureza e caracteristicas das
massas, coberturas e recheios.

- Reconhecer os processos e
procedimentos de identificagao de
misturas preparadas adotados pela
empresa, considerando
especificagdes técnicas e prazo de
validade.

2 4 Realizar o
cozimento
elou
congelamento
dos produtos.

2.4 1 Programando o forno
ou ultracongelador com
base no tempo e
temperatura indicados para
0 processo.

- Reconhecer as diferentes técnicas
e tecnologias empregadas no
cozimento e congelamento de
produtos de confeitaria, assim como
as suas fungbes e formas de
operacgao.

- Reconhecer os processos de
cozimento e congelamento
requeridos pelos diferentes tipos de
bolos confeitados, tortas, doces e
sobremesas, tendo em vista a
programagao dos respectivos
equipamentos.

2.4 .2 Monitorando o
processo de cozimento ou
congelamento com base
nas caracteristicas do
produto e requisitos
técnicos estabelecidos.

- Analisar o ponto dos produtos e as
demais condi¢des a serem
consideradas/atendidas para a
introducao e retirada dos produtos
em fornos ou equipamentos de frio.

- Reconhecer as caracteristicas e as
transformacdes de cada tipo de bolo
confeitado, torta, doce e sobremesa
durante o cozimento e
congelamento.

2 .5 Realizar a
finalizagao
dos produtos.

2.5 .1 Considerando as
indicacdes da ordem de
producao / formulagéo.

- Identificar, na ordem de

producao/formulagao, as indicagdes
quanto a sequéncia de montagem a
ser observada, os quantitativos e os
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tipos de acabamentos a serem
utilizados na finalizagdo dos
produtos.

2.5 .2 Utilizando as
técnicas de aplicagao de
recheios, coberturas e
acabamentos

- Selecionar as técnicas de
aplicacao de recheios, coberturas e
acabamentos de acordo com o tipo
e as caracteristicas do produto a ser
recomendados para o tipo finalizado
e caracteristicas do

produto.

2.5 .3 Acondicionando o
produto em conformidade
com os padrdes e
requisitos técnicos
estabelecidos.

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

- Reconhecer os processos e
procedimentos de identificacdo dos
produtos, considerando as
especificagdes técnicas e o prazo
de validade.

2.5 .4 Encaminhando o
produto para
armazenamento e

- Identificar os ambientes de
armazenamento e conservagao com
base nas caracteristicas dos
produtos acabados e as indicagdes
da ordem de producéo

conservagao de acordo
com as indicag¢des da
ordem de producéo.

Fundamentos Técnicos Cientificos

Capacidades Sociais, Organizativas e Metodoldgicas

Capacidades Metodolégicas

o Avaliar oportunidades de melhoria na organizagao do trabalho, nos processos e
produtos sob a sua responsabilidade.

e Reconhecer as fontes de informagéao e os conhecimentos como requisitos para
a formacao de um espirito empreendedor.

Capacidades Organizativas

o Demonstrar profissionalismo no exercicio de suas responsabilidades e sintonia
com os procedimentos e as diretrizes institucionais estabelecidas.




e Reconhecer situagdes de risco a saude e seguranga do trabalhador e as
diferentes formas de protecao a esses riscos.

Capacidades Sociais

e Apresentar comportamento ético no desenvolvimento das atividades sob a sua
responsabilidade.

e Reconhecer o seu papel como integrante de equipe nos diferentes processos
de trabalho, considerando seus pares e os demais niveis hierarquicos.
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Ambientes pedagoégicos, com relagao de equipamentos, maquinas, ferramentas, instrumentos e

materiais

Ambientes

oo e Sala de aula, oficina de confeitaria, biblioteca e laboratério de informatica.
Pedagoégicos

e DVD,computador com projetor multimidia, calculadora, TV, balanc¢a, batedeira,
liquidificador, processador, forno, refrigerador, ultracongelador, freezer, forno micro-ondas,
fogao, laminadora, rolo marcador, bicos de confeitar, cortadores, carretilha, bowls,

Ferramentas e batedores, formas, espatulas, medidores, talheres diversos, raspador, ralador, rolo de

Equipamentos massa, bisturi, pincéis, faca de corte, faca de serra, placa de corte, termémetro, tesoura,

recipientes para pesagem e armazenamento, jarra para agua, fouet, separador de ovos,

formas diversos, assadeiras, carrinho de resfriamento, salva bolo, bailarina, tela de
resfriamento.

Recursos T . . . -
didaticos o Tela de projecgéo, flip chart, quadro branco, apostilas, livros e revistas especializadas.
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Detalhamento das Unidades Curriculares

Médulo: ESPECIFICO

Perfil Profissional: Confeiteiro

Unidade Curricular: Producao de Tortas, Doces e Sobremesas

Carga Horaria: 40h

Unidades de Competéncia:

UC2 : Produzir bolos confeitados, tortas, doces e sobremesas, atendendo as normas e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

higiene.

Elemento de
Competéncia

CONTEUDOS FORMATIVOS

Padrao de
Desempenho

Capacidades Técnicas

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades técnicas e de gestdo necessarias para o planejamento e a
execucao dos processos de producido de massas, recheios e coberturas para fabricagao de diversos tipos de
tortas, doces e sobremesas, considerando as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranga e

Conhecimentos

2 1 Preparar
maquinas,
equipamentos
e utensilios.

2.1 .1 Conferindo o
adequado funcionamento
€ os requisitos de
seguranga das maquinas,
equipamentos e utensilios
requeridos para o
processo a ser executado

- Avaliar, com base nas
especificagdes do fabricante, o
adequado funcionamento e as
condi¢des de seguranga das
maquinas, equipamentos e
utensilios.

2.1 .2 Higienizando as
maquinas, equipamentos
e utensilios em
conformidade com as
boas praticas de
fabricacao

- Reconhecer os procedimentos,
técnicas e métodos de
higienizagao indicados para cada
tipo de maquina, equipamento e
utensilio, conforme preconizam as
boas praticas de fabricacao.

2.1 .3 Considerando as
indicacbes da ordem de
producao.

- Selecionar, com base nas
informacgdes contidas na ordem de
produgao, as maquinas,
equipamentos e utensilios
necessarios a fabricagéo dos
produtos

e Boas Praticas de
Fabricagao aplicadas a
fabricacao de tortas,
doces e sobremesas.

e Fabricacdo de Tortas,
doces e sobremesas
o Tipos e Métodos de

preparo de massa

para fabricagao tortas

= Cremosa

= Aerada

= Massas
quebradicas/massa
seca

o Tipos e Métodos de

preparo de doces e

sobremesas

m Massa choux
(bomba e carolina)

= Doces moldados
de chocolate

= Doces banhados:
com agucar e/ou
chocolate

= Doces modelados

= Pudim
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2 .2 Preparar
os
ingredientes.

2.2 1 Fracionando os
ingredientes em
conformidade com os
quantitativos indicados na
ordem de produgéao /
formulagao.

- Reconhecer os equipamentos e
utensilios empregados no
fracionamento de ingredientes,
suas caracteristicas, aplicagdes e
formas de uso

2.2 .2 Acondicionando os
ingredientes fracionados
em conformidade com as
boas praticas de
fabricagao.

- Selecionar os recipientes em
conformidade com os tipos,
caracteristicas e quantitativos de
ingredientes a serem
acondicionados.

- Definir os ambientes de
conservagao requeridos pela
natureza e caracteristicas dos
ingredientes.

- Reconhecer os processos e
procedimentos de identificacdo de
ingredientes adotados pela
empresa, considerando
especificagdes técnicas e prazo
de validade.

2.2 .3 Considerando as
indicagbes da formulagao
quanto aos tipos de
ingredientes a serem
utilizados na produgao

- Identificar, na formulagao, os
ingredientes a serem utilizados na
producao, tendo em vista a
preparagao dos mesmos.

2.2 4 Calculando os
quantitativos dos
ingredientes com base
nas formulagdes e
indicacdes da ordem de
producéo

- Interpretar a formulagdo quanto
aos percentuais de ingredientes a
serem considerados no calculo
dos quantitativos, conforme ordem
de producao.

2.2 .5 Requisitando os
insumos necessarios
para o processo em
questao

- Reconhecer os procedimentos
empregados pela empresa para a
requisicdo de insumos.

2 .3 Preparar

2.3 .1 Observando a

o

(o}

o

o

o

= Quindim

Recheio

m Tipos: Doces e
salgados

= Preparo

Cremes e musses

= Tipo

= Preparo

= Aplicacéo

Coberturas

= Tipo de merengues

= Chantilly

= Com Chocolates

m Técnicas de
Aplicacao

Acabamentos com

uso de:

= Bicos de confeitar

= Frutas: cortes e
aplicacéo

m Chocolates

Técnicas de

montagem de Tortas:

= Corte

= Nivelamento

= Aplicagéo de
recheio

m Aplicacdo de
cobertura

Ingredientes

= Preparo

= Aplicagéo

= Calculo de
formulacao

= Procedimento de
requisicao

Equipamentos,

utensilios e

instrumentos de

medigéo.

= Preparo

m Utilizacao

= ltens de seguranca:
EPle EPC

Cozimento e

Congelamento

= Fungdo Controles

m Caracteristicas do
produto cozido e
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massas,
recheios e
coberturas.

sequéncia de adigdo dos
ingredientes indicada na
ordem de produgao /
formulacgao.

- Identificar, na ordem de produgao
/ formulacdo, a sequéncia de
adicdo de ingredientes,
considerando o tipo de produto e
as especificagdes técnicas

2.3 .2 Homogeneizando o
produto em conformidade
com as técnicas e roteiro
de processo
estabelecido.

- Reconhecer as caracteristicas
sensoriais, funcionais e estruturais
das massas, recheios e
coberturas.

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

2.3 .3 Observando os
requisitos de higiene
requeridos para o
processo de produgado
em questao.

- Reconhecer os requisitos das
boas praticas de fabricagao
aplicaveis aos processos de
preparagao de bolos confeitados,
tortas, doces e sobremesas.

2.3 .4 Atendendo os
requisitos de seguranca
indicados no
procedimento
operacional.

- Reconhecer os diferentes tipos
de riscos presentes nos processos
de preparacéao de bolos
confeitados, tortas, doces e
sobremesas, assim como as
formas de prevencgao e protegéo
do trabalhador.

2.3 .5 Utilizando as
maquinas, equipamentos
e utensilios indicados
para a acao

- Interpretar as especificacbes
técnicas contidas em manuais que
tratam do uso e da operagao das
maquinas, equipamentos e
utensilios.

2.3 .6 Acondicionando as
misturas preparadas em
conformidade com as
boas praticas de

- Selecionar os recipientes em
conformidade com os tipos,
caracteristicas e quantitativos de
massas, recheios e coberturas

congelado.
o Acondicionamento
m Técnicas
= Tipos de
embalagens
= |dentificagéo
= Condi¢bes de
estocagem
e Documentos técnicos
aplicados aos
processos produtivos:
o Procedimentos
o ficha técnica
o requisicdes

o Manuais, entre outros.

e Pesquisa

o Tipos: bibliografica,
de campo,
laboratorial,
académica; em
publicagdes;

o Caracteristicas

o Métodos

o Fontes

o Estruturagao

38



fabricacao

homogeneizadas a serem
acondicionadas.

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

- Reconhecer os processos e
procedimentos de identificacdo de
misturas preparadas adotados
pela empresa, considerando
especificagdes técnicas e prazo
de validade.

2 4 Realizaro
cozimento
elou
congelamento
dos produtos.

2.4 1 Programando o
forno ou ultracongelador
com base no tempo e
temperatura indicados
para O processo.

- Reconhecer as diferentes
técnicas e tecnologias
empregadas no cozimento e
congelamento de produtos de
confeitaria, assim como as suas
fungOes e formas de operagao.

- Reconhecer os processos de
cozimento e congelamento
requeridos pelos diferentes tipos
de bolos confeitados, tortas, doces
e sobremesas, tendo em vista a
programagao dos respectivos
equipamentos.

2.4 .2 Monitorando o
processo de cozimento
ou congelamento com
base nas caracteristicas
do produto e requisitos
técnicos estabelecidos.

- Analisar o ponto dos produtos e
as demais condi¢cbes a serem
consideradas/atendidas para a
introducdo e retirada dos produtos
em fornos ou equipamentos de
frio.

- Reconhecer as caracteristicas e
as transformacdes de cada tipo de
bolo confeitado, torta, doce e
sobremesa durante o cozimento e
congelamento.

2 .5 Realizar a

2.5 1 Considerando as

- [dentificar, na ordem de
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finalizagao
dos produtos.

indicacdes da ordem de
producao / formulacao.

produgao/formulacao, as
indicacdes quanto a sequéncia de
montagem a ser observada, os
quantitativos e os tipos de
acabamentos a serem utilizados
na finalizagdo dos produtos.

2.5 .2 Utilizando as
técnicas de aplicagao de
recheios, coberturas e
acabamentos
recomendados para o
tipo e caracteristicas do
produto.

- Selecionar as técnicas de
aplicacao de recheios, coberturas
€ acabamentos de acordo com o
tipo e as caracteristicas do
produto a ser finalizado.

2.5 .3 Acondicionando o
produto em conformidade
com os padrdes e
requisitos técnicos
estabelecidos.

- Selecionar as embalagens em
conformidade com os tipos,
caracteristicas e quantitativos de

produtos a serem acondicionados.

- Reconhecer os processos e
procedimentos de identificagao
dos produtos, considerando as
especificagdes técnicas e o prazo
de validade.

2.5 .4 Encaminhando o
produto para
armazenamento e
conservagao de acordo
com as indicagbes da
ordem de produgéo.

- Identificar os ambientes de
armazenamento e conservagao
com base nas caracteristicas dos
produtos acabados e as
indicacdes da ordem de producao

Fundamentos Técnicos Cientificos

Capacidades Sociais, Organizativas e Metodolégicas

Capacidades Metodoldgicas

e Avaliar oportunidades de melhoria na organiza¢ao do trabalho, nos
processos e produtos sob a sua responsabilidade.

e Reconhecer as fontes de informagao e os conhecimentos como requisitos
para a formagao de um espirito empreendedor.
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Capacidades Organizativas

o Demonstrar profissionalismo no exercicio de suas responsabilidades e
sintonia com os procedimentos e as diretrizes institucionais estabelecidas.

e Reconhecer situagdes de risco a saude e seguranga do trabalhador e as
diferentes formas de protecéo a esses riscos.

Capacidades Sociais

e Apresentar comportamento ético no desenvolvimento das atividades sob a
sua responsabilidade.

e Reconhecer o seu papel como integrante de equipe nos diferentes
processos de trabalho, considerando seus pares e os demais niveis
hierarquicos.
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Ambientes pedagoégicos, com relagao de equipamentos, maquinas, ferramentas, instrumentos e

materiais

Ambientes
Pedagégicos

e Sala de aula, oficina de confeitaria, biblioteca e laboratério de informatica.

Ferramentas e
Equipamentos

¢ Bicos de confeitar, cortadores, carretilha, bowls, batedores, formas, espatulas, medidores,
talheres diversos, raspador, ralador, rolo de massa, bisturi, pincéis, faca de corte, faca de
serra, placa de corte, termOmetro, tesoura, recipientes para pesagem e armazenamento,
jarra para agua, fouet, separador de ovos, formas diversos, assadeiras, carrinho de
resfriamento, bailarina, tela de resfriamento.

Recursos
didaticos

¢ Tela de projecgao, flip chart, quadro branco, apostilas,livros e revistas especializadas.
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Detalhamento das Unidades Curriculares

Médulo: ESPECIFICO

Perfil Profissional: Confeiteiro

Unidade Curricular: Producéo de Salgados e Canapés

Carga Horaria: 40h

Unidades de Competéncia:

UC3 : Produzir salgados e canapés, atendendo as normas e procedimentos técnicos, de qualidade, higiene e
saude e de meio ambiente

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades técnicas e de gestdo necessarias para o planejamento e a
execucao dos processos de producido de massas, recheios e coberturas para fabricagao de diversos tipos de
salgados e canapés, considerando as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranga e higiene.

Elemento de
Competéncia

CONTEUDOS FORMATIVOS

Padrao de
Desempenho

Capacidades Técnicas

Conhecimentos

3 .1 Preparar
maquinas,
equipamentos
e utensilios

3.1 .1 Conferindo o
adequado funcionamento
€ os requisitos de
seguranca das
maquinas, equipamentos
e utensilios requeridos
para o processo a ser
executado.

- Avaliar, com base nas
especificacdes do fabricante, o
adequado funcionamento e as
condi¢des de seguranga das
magquinas, equipamentos e
utensilios.

3.1 .2 Higienizando as
maquinas, equipamentos
e utensilios em
conformidade com as
Boas Praticas de
Fabricacao.

- Reconhecer os procedimentos,
técnicas e métodos de
higienizagao indicados para
cada tipo de maquina,
equipamento e utensilio,
conforme preconizam as boas
praticas de fabricacao.

3.1 .3 Considerando as
indicacbes da ordem de
producao

- Selecionar, com base nas
informagdes contidas na ordem
de produgao, as maquinas,
equipamentos e utensilios
necessarios a fabricagéo dos
produtos.

e Boas Praticas de
Fabricacao aplicadas a
fabricacao de salgados e
canapes.

e Fabricagao de Salgados
e canapés
o Tipos e Métodos de

preparo de massa para
fabricagao de salgados
e canapés
m» Massa cozidas
= Massas
quebradicas/massa
seca
= Massas fermentadas
= Massas folhadas
o Recheio
m Tipos
= Preparo
o Coberturas
= Preparo
= Técnicas de
Aplicagao
o Técnicas de montagem
de salgados e canapés:
m Aplicacdo de recheio
= Aplicacdo de
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3 .2 Preparar
os
ingredientes.

3.2 .1 Considerando as
indicacdes da
formulagdo quanto aos
tipos de ingredientes a
serem utilizados na
produgao.

- ldentificar, na formulacao, os
ingredientes a serem utilizados
na producao, tendo em vista a
preparagao dos mesmos.

3.2 .2 Calculando os
quantitativos dos
ingredientes com base
nas formulagdes e
indicacdes da ordem de
producéo.

- Interpretar a formulagdo quanto
aos percentuais de ingredientes
a serem considerados no calculo
dos quantitativos, conforme
ordem de produgao.

3.2 .3 Requisitando os
iNSUMOS necessarios
para o processo em
questao.

- Reconhecer os procedimentos
empregados pela empresa para
a requisi¢ao de insumos.

3.2 .4 Fracionando os
ingredientes em
conformidade com os
quantitativos indicados
na ordem de produgéo /
formulagao.

- Reconhecer os equipamentos e
utensilios empregados no
fracionamento de ingredientes,
suas caracteristicas, aplicacbes
e formas de uso.

3.2 .5 Acondicionando os
ingredientes fracionados
em conformidade com as
boas praticas de
fabricacgao.

- Selecionar os recipientes em
conformidade com os tipos,
caracteristicas e quantitativos de
ingredientes a serem
acondicionados.

- Reconhecer os processos e
procedimentos de identificacao
de ingredientes adotados pela
empresa, considerando
especificagdes técnicas e prazo
de validade.

- Definir os ambientes de
conservagao requeridos pela
natureza e caracteristicas dos
ingredientes.

3 .3 Preparar

3.3 .1 Observando a

cobertura e
acabamentos
m Técnicas de
modelagem
o Ingredientes
= Preparo
m Aplicagéo
s Calculo de
formulacao
= Procedimento de
requisicao
o Equipamentos,
utensilios e
instrumentos de
medicéo.
= Preparo
n Utilizagao
= ltens de seguranga:
EPle EPC
o Cozimento e
Congelamento
s Métodos de
cozimento:
frito/assado
= Controles
m Caracteristicas do
produto
cozido/congelamento.
o Acondicionamento
= Técnicas
Tipos de embalagens
Identificacao
Condigbes de
estocagem

Documentos técnicos
aplicados aos processos
produtivos:

o Procedimentos

Ficha técnica
Requisigbes

o Manuais, entre outros.

o

o

e Trabalho em equipe

o Niveis de autonomia
nas equipes de
trabalho.

o Cooperagéao

o Ajustes interpessoais

o Arelagdo com o lider

¢ Conflitos nas equipes de
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massas,
recheios e
coberturas.

sequéncia de adigdo dos
ingredientes indicada na
ordem de producgao /
formulacgao.

- Identificar, na ordem de
producao / formulacgédo, a
sequéncia de adi¢ao de
ingredientes, considerando o tipo
de produto e as especificagbes
técnicas.

3.3 .2 Utilizando as
maquinas, equipamentos
e utensilios indicados
para a acao.

- Interpretar as especificacoes
técnicas contidas em manuais
que tratam do uso e da operagéo
das maquinas, equipamentos e
utensilios.

3.3 .3 Homogeneizando
0 produto em
conformidade com as
técnicas e roteiro de
processo estabelecido.

- Reconhecer as caracteristicas
sensoriais, funcionais e
estruturais das massas, recheios
e coberturas. [J

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

3.3 .4 Observando os
requisitos de higiene
requeridos para o
processo de produgao
em questao.

- Reconhecer os requisitos das
boas praticas de fabricacéo
aplicaveis aos processos de
preparacao de salgados e
canapes.

3.3 .5 Atendendo os
requisitos de seguranca
indicados no
procedimento
operacional.

- Reconhecer os diferentes tipos
de riscos presentes nos
processos de preparacao de
salgados e canapés, assim
como as formas de prevengao e
protecao do trabalhador.

3.3 .6 Acondicionando as
misturas preparadas em
conformidade com as
boas praticas de

- Reconhecer os processos e
procedimentos de identificacao
de misturas preparadas
adotados pela empresa,

trabalho
o Tipos
o Caracteristicas
o Fatores internos e
externos
o Causas
o Consequéncias
¢ Organograma
e Principios da
comunicacao profissional
o Etica
o Etica nos
relacionamentos
profissionais
o Eticano
desenvolvimento das
atividades
profissionais.
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fabricagao.

considerando especificagdes
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
conservacao requeridos pela
natureza e caracteristicas das
massas, coberturas e recheios.

3 .4 Realizar o
cozimento
elou
congelamento
dos produtos.

3.4 .1 Programando o
forno ou ultracongelador
com base no tempo e
temperatura indicados
para O processo.

- Reconhecer as diferentes
técnicas e tecnologias
empregadas no cozimento e
congelamento de produtos de
confeitaria, assim como as suas
funcdes e formas de operacgao.

- Reconhecer os processos de
cozimento e congelamento
requeridos pelos diferentes tipos
de salgados e canapés, tendo
em vista a programacéao dos
respectivos equipamentos.

3.4 .2 Monitorando o
processo de cozimento
ou congelamento com
base nas caracteristicas
do produto e requisitos
técnicos estabelecidos.

- Reconhecer as caracteristicas e
as transformacgdes de cada tipo
de salgado e canapé durante o
cozimento e congelamento. |

- Analisar o ponto dos produtos e
as demais condi¢cbes a serem
consideradas/atendidas para a
introducéo e retirada dos
produtos em fornos ou
equipamentos de frio.

3 .5 Realizar
acabamentos
nos produtos

3.5 .1 Considerando as
indicagbes da ordem de
producao / formulagao.

- Identificar, na ordem de
producao/formulacao, as
indicagdes quanto a sequéncia
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em suas
diferentes
etapas.

de montagem a ser observada,
0s quantitativos e os tipos de
acabamentos nos produtos em
suas diferentes etapas.

3.5 .2 Utilizando as
técnicas de aplicagao de
recheios, coberturas e
acabamentos
recomendados para o
tipo e caracteristicas do
produto.

- Selecionar as técnicas de
aplicacéo de recheios,
coberturas e acabamentos de
acordo com o tipo e as
caracteristicas do produto a ser
finalizado.

3.5 .3 Acondicionando o
produto em
conformidade com os
padrdes e requisitos
técnicos estabelecidos.

- Selecionar as embalagens em
conformidade com os tipos,
caracteristicas e quantitativos de
produtos a serem
acondicionados. [J

- Reconhecer os processos e
procedimentos de identificagcao
dos produtos, considerando as
especificagdes técnicas e o
prazo de validade.

3.5 .4 Encaminhando o
produto para
armazenamento e
conservagao de acordo
com as indicagbes da
ordem de produgéo.

- Identificar os ambientes de
armazenamento e conservagao
com base nas caracteristicas dos
produtos acabados e as
indicagdes da ordem de
produgao.

Fundamentos Técnicos Cientificos

Capacidades Sociais, Organizativas e Metodolégicas

Capacidades Metodoldgicas

o Avaliar oportunidades de melhoria na organizacao do trabalho, nos
processos e produtos sob a sua responsabilidade.
e Reconhecer as fontes de informagao e os conhecimentos como requisitos
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para a formagéo de um espirito empreendedor.
Capacidades Organizativas

o Demonstrar profissionalismo no exercicio de suas responsabilidades e
sintonia com os procedimentos e as diretrizes institucionais estabelecidas.

e Reconhecer situacdes de risco a saude e seguranga do trabalhador e as
diferentes formas de protecao a esses riscos.

Capacidades Sociais

e Apresentar comportamento ético no desenvolvimento das atividades sob a
sua responsabilidade.

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

48



Ambientes pedagoégicos, com relagao de equipamentos, maquinas, ferramentas, instrumentos e

materiais

Ambientes

L. e Sala de aula, oficina de confeitaria, biblioteca e laboratério de informatica.
Pedagoégicos

¢ Bicos de confeitar, cortadores, carretilha, bowls, batedores, formas, espatulas, medidores,
talheres diversos, raspador, ralador, rolo de massa, bisturi, pincéis, faca de corte, faca de
serra, placa de corte, termdémetro, tesoura, recipientes para pesagem e armazenamento,
fouet, separador de ovos, formas diversos, assadeiras, carrinho de resfriamento, carrinho
de fermentagao, peneira para fritura, DVD, computador com projetor multimidia,
calculadora, TV, balanga, batedeira, liquidificador, processador, forno, refrigerador,
ultracongelador, freezer, forno micro-ondas, fogao.

Ferramentas e
Equipamentos

Recursos

o ¢ Tela de projecao, flip chart, quadro branco, apostilas,livros e revistas especializadas.
didaticos

INFORMAGOES SOBRE A VERSAO DA OCUPAGAO

Data de Validacéo 11/07/2017

Data de Validade 21/07/2021

Local Brasilia
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