Servigco Nacional de Aprendizagem Industrial

PLANO DE CURSO SIMPLIFICADO

BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA INDUSTRIAS E SERVICOS DE
ALIMENTACAO

AREA: ALIMENTOS E BEBIDAS

MODALIDADE: INICIACAO PROFISSIONAL
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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

Titulo do Curso: Boas Praticas de Fabricacdo para Industrias e Servigos de
Alimentacéo

Carga horéria: 8 horas

Ocupacéao (CBO): 3252-05
Modalidade: Iniciag&o Profissional
Tipo de acao: Presencial

Eixo Tecnologico: Producéo Industrial
Cliente: Comunidade em Geral

Publico alvo: Microempreendedor individual, Microempresa, pequena empresa,
Potencial empreendedor, Potencial empresério, Profissionais da area de Alimentagéo,

Estudantes e Iniciantes da &rea de Alimentacao.

Regulamentacdo especifica do curso: ITINERARIO FORMATIVO DA AREA DE
ALIMENTOS - 2018.

2. JUSTIFICATIVA

O SENAI-DR/TO, procurando fortalecer as acdes da cadeia produtiva, visa oferecer uma
Educacao profissional e tecnoldgica alinhada as demandas do Estado, qualificando
profissionais com habilidades e competéncias necessarias para o0 desempenho eficiente
e eficaz na industria, bem como, oportunizando aos jovens meios para inser¢cado no
mercado de trabalho, alinhado aos referenciais estratégicos do SENAI Tocantins que é
promover educacao profissional de qualidade, adequando a oferta de mao de obra ao
perfil profissional demandado pela inddstria, promovendo assim a educacdo para o
trabalho, ainda apoiando o segmento da industria, fortalecendo-o com mé&o de obra
qualificada, a geracdo de emprego e renda, bem como, contribuindo para o

desenvolvimento sustentavel do pais.
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3. REQUISITOS DE ACESSO

Idade minima; 16 anos;

Escolaridade minima: Ensino Fundamental incompleto;

4.  PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO
Profissionais capacitados em competéncias relativas as boas préticas de fabricacao de
alimentos a fim de atender as necessidades exigidas pelos érgdos reguladores,

mercado em concordancia com procedimentos e normas técnicas.

5. ORGANIZACAO CURRICULAR / CONTEUDO FORMATIVO

Capacidades Técnicas

= |dentificar situacfes de risco a saude e a seguranca individual e coletiva;

= Reconhecer nhormas e legislages higiénico sanitarias, de salde e seguranca
do trabalho;

= Reconhecer medidas de controle de contamina¢des em alimentos;

= Identificar a classificacdo de microrganismos (patogénicos, deterioradores,
Uteis industrialmente);

= |dentificar os fatores que influenciam o desenvolvimento de microrganismos em
alimentos;

= |dentificar as condi¢des adequadas para o armazenamento dos materiais;

= Compreender a classificagdo de perigos a seguranca dos alimentos.

Capacidades Sociais, Organizativas e Metodolégicas

Metodoldgicas

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

Organizativas

= Cumprir normas e procedimentos técnicos, de seguranca e saude.
Sociais

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

= Microbiologia de Alimentos: Microbiologia, grupos de microrganismos
importantes em alimentos, Parametros que influenciam que a multiplicacdo dos
microrganismos em alimentos;

= Doencgas Transmitidas por Alimentos: Toxinfecgcdes alimentares; Custos da falta
de higiene no trabalho com os alimentos; Vias de transmissdo dos
microorganismaos;

= Manipulacdo Higiénica dos Alimentos: Fontes de contaminagdo, Controle de
crescimento de microrganismos, contaminantes de alimentos;

= Boas Praticas de Fabricacdo: Escolha do fornecedor; Recebimento;
Armazenamento; Higiene dos equipamentos; Higiene dos alimentos; Controle de
pragas; Legislacdo sanitaria. Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo e POPs
(procedimentos operacional padronizados)

6. METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino adotada abordara conceitos tedricos 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 situagfes-
problemas, estudo de casos, desafios e situacdes reais vivenciados no ambiente de

trabalho.

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

praticas em sala de aula e no mercado de trabalho.

7. CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacdo 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 contetdo, bem como, assiduidade, pontualidade, iniciativa, interesse

e comprometimento.

Sera considerado promovido 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
atuacao no mercado de trabalho. Sera considerado retido o aluno que, ao final do curso,

obtiver nota final inferior a 7,0 (sete) no curso.
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8. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
= O curso sera executado Sala de aula convencional, equipada com lousa, projetor e
computador; tanto ha unidade escolar quanto em empresas ou instituicdes, quando for

0O Caso.

9. PERFIL DO DOCENTE

O quadro de docente para o Curso Treinamento em Boas Préticas de Fabricacédo para
IndUstrias e Servigcos de Alimentacdo deve ser composto, preferencialmente, por
profissionais com ensino médio completo e experiéncia profissional condizente com a
qualificagéo.

10. CERTIFICACAO

Para certificag@o o aluno precisa:

= Ser considerado promovido nas avaliagfes realizadas durante o decorrer do curso;
= Obter 75% de frequéncia durante o curso e, sobretudo, o desenvolvimento das

competéncias e habilidades especificas inerentes a profissao.

11. ELABORACAO, VALIDACAO E CONTROLE DE REVISOES

ELABORAGCAO CFP de Paraiso do Tocantins
VALIDAGAO UNIDADE de Educagéo Profissional
DATA NATUREZA DA ALTERACAO

13/06/2019 CRIACAO DO CURSO.
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