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1. IDENTIFICAGCAO DO CURSO

Titulo do Curso: Montagem e Fabricacdo de Pizza

Carga horéria: 20 horas

Ocupacéo (CBO): 5136-10

Modalidade: INICIACAO PROFISSIONAL

Tipo de acgéo: Presencial

Eixo Tecnoldgico: Producado Alimenticia

Cliente: Comunidade em geral.

Publico alvo: Jovens e adultos com ou sem experiéncia na fabricacéo de produtos de
panificagdo, que desejam ampliar suas competéncias profissionais no segmento de
fabricacdo de produtos alimenticios, seja para fins domésticos ou para fins comerciais..
Regulamentacgéo especifica do curso: ltinerario Nacional de Educacgéo Profissional
da é&rea de ALIMENTOS E BEBIDAS - Versdao 2021.0. Plano de Curso
APERFEICOAMENTO PROFISSIONAL EM PAES RUSTICOS COM FERMENTACAO
NATURAL. Lei Federal n°® 9.394/96 — Estabelece as diretrizes e bases da educacao
nacional. Diretrizes da Educacado Profissional e Tecnoldgica do SENAI. Regimento
Escolar das Unidades Operacionais do SENAI-DR/TO.

2. JUSTIFICATIVA

O SENAI-DR/TO, procurando fortalecer as a¢des da cadeia produtiva, visa oferecer uma
Educacgédo profissional e tecnoldgica alinhada as demandas do Estado, qualificando
profissionais com habilidades e competéncias necessarias para o desempenho eficiente
e eficaz na indastria, bem como, oportunizando estes profissionais meios para insercao
no mercado de trabalho, alinhado aos referenciais estratégicos do SENAI Tocantins que
€ promover educacao profissional de qualidade, adequando a oferta de méo de obra ao
perfil profissional demandado pela inddstria, promovendo assim a educacdo para o
trabalho, ainda apoiando o segmento da industria, fortalecendo-o com mao de obra
qualificada, a geracdo de emprego e renda, bem como, contribuindo para o
desenvolvimento sustentavel do pais.

O SENAI Tocantins baseando-se nessa expertise para formacdo da m&o de obra
gualificada na area de alimentos e bebidas e no instuito de estar constantemente

atualizando seu portifélio de cursos para atendeer as demandas da inddstria, vem por
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meio deste, ofertar o curso de MONTAGEM E FABRICACAO DE PIZZA.

w

. REQUISITOS DE ACESSO

Idade minima: 16 anos;

Escolaridade minima: Ensino Fundamental incompleto (minimo de 5° ano).

4, PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O egresso do curso de Montagem e Fabricacdo de Pizzas, além de desenvolver
competéncias basicas e especificas, estard preparado para executar processo de
montagem e fabricacdo de pizzas, realizando adequadamente a montagem dos
ingredientes em quantidades adequadas.e utilizando corretamente maquinas e
equipamentos, de acordo com normas técnicas atuais, em condi¢cdes de qualidade,

higiene e segurancas

5. ORGANIZACAO CURRICULAR / CONTEUDO FORMATIVO

UNIDADE(s) CURRICULAR (es) CARGA HORARIA
Montagem e Fabricacdo de Pizzas 20 h
CARGA HORARIA TOTAL: 20 h

DETALHAMENTO DA UNIDADE CURRICULAR/CONTEUDO FORMATIVO:
UNIDADE CURRICULAR: Montagem e Fabricacdo de Pizzas
Carga Horaria: 20h

Capacidades Técnicas

SUBFUNCAO:
PRODUZIR P1ZZAS DOCES E SALGADAS.

PADRAO DE DESEMPENHO
v Realizar a selecdo e o fracionamento de ingredientes, observando os

guantitativos estabelecidos na ficha técnica.
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REALIZANDO AS MISTURAS PARA A PRODUCAO DAS MASSAS EM
CONFORMIDADE COM O ROTEIRO DE PROCESSO ESTABELECIDO;

v Reconhecer a estrutura da massa em cada uma das suas etapas de
desenvolvimento.

v Preparar equipamentos e utensilios para a producao das massas para pizzas.
v Realizar a selecdo e o fracionamento de ingredientes, observando os
guantitativos estabelecidos na ficha técnica.

4 Preparar as massas com observancia das etapas e requisitos técnicos
estabelecidos para o processo.

4 Interpretar a formulagdo quanto aos tipos e quantitativos de ingredientes e

etapas a serem consideradas na producéo de massas para pizzas.

MONITORANDO O DESENVOLVIMENTO DA MASSA NOS PERIODOS DE
DESCANSO COM BASE NAS ESPECIFICACOES CONTIDAS NA FICHA
TECNICA/FORMULACAO.

v Analisar, com base nas especificagbes da ficha técnica /formulagédo, as
caracteristicas de textura e volume das massas durante os diferentes periodos de
descanso e no intervalo das dobras, quando for o caso.

v Analisar as caracteristicas de volume, textura e odor quanto a sua

compatibilidade com os padrdes de referéncia estabelecidos.

FRANCIONANDO A MASSA DE ACORDO COM AS CARACTERISTICAS
DESEJADAS PARA O PRODUTO.

v Proporcionar as massas para as pizzas com referéncia nas caracteristicas de
peso e volume estabelecidas para o produto.

4 Definir as caracteristicas de peso e volume das pizzas a partir do formato

desejado para o produto.

PRE-MODELANDO A MASSA EM CONFORMIDADE COM O TIPO E
CARACTERISTICAS DIMENSIONAIS PRETENDIDAS PARA O PRODUTO.

v Realizar a pré-modelagem de massas para pizzas.

v Reconhecer as diferentes formas e técnicas aplicaveis ao pré-modelamento de

massas para pizzas.

APLICANDO OS RECHEIOS DESEJADOS PARA O PRODUTO.
v Aplicar recheios em massas de pizzas pré-assadas e cruas.

v Selecionar os recheios de acordo com o tipo de produto desejado.
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Capacidades Socioemocionais

v Demonstrar organizacdo nos préprios materiais e no desenvolvimento das
atividades

v Demonstrar espirito colaborativo em atividades coletivas

4 Reconhecer as normas e procedimentos de seguranca e meio ambiente como

requisitos para a organizacéo de

v ambientes de trabalho.

4 Reconhecer a importancia da organizagdo no desenvolvimento das atividades
sob a sua responsabilidade,

4 considerando procedimentos e diretrizes institucionais.

4 Apresentar comportamento ético nas relagbes interpessoais e no
desenvolvimento das atividades sob a sua

4 responsabilidade.

v Reconhecer a iniciativa como caracteristica fundamental e requisito de um bom
profissional e as fontes de

v informacéo e os conhecimentos como fonte de inovacédo e formacdo de um

espirito empreendedor.

Conhecimentos

Principios da sustentabilidade na gestédo de recursos, produtos e ingredientes
Aproveitamento integral dos alimentos: conceito e aplicabilidade.
Técnicas de coccao: conceito e aplicabilidade.

Finalizac&o e apresentacdo de pizzas doces e salgadas.

AN NN NN

Uso de Equipamentos de Protecdo Individual e boas préaticas na manipulagdo
em servicos de alimentacdo quanto a: higiene pessoal e ambiental, equipamentos,
moéveis, utensilios de Ptrabalho e insumos (recebimento, armazenamento, pré-preparo,
preparo, resfriamento, envase e distribuicdo), também com aplicabilidade no
congelamento; riscos de contaminacao cruzada e descarte de residuos.

v Massas: insumos (farinha branca e integral, fermentos, gorduras e ingredientes),
pré-preparo e preparo; diferentes formatos de pizzas e uso da massa (focaccia,
corneccione, pizzas doces, bordas diversas, entre outros).

4 Técnicas de padronizacdo: manipulacdo de massa fresca e pré-assada.

v Técnicas de pré-preparo de pizzas e derivados.

v Molhos e coberturas: insumos (ervas, queijos, molhos, proteinas, vegetais,
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conservas, entre outros), pré-preparo e preparo.
v Técnicas de montagem e finalizacdo de pizzas e derivados doces e salgados.

6. METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino adotada abordara conceitos teéricos 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
situacBes-problemas, estudo de casos, desafios e situacBes reais vivenciados no
ambiente de trabalho.

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

As aulas praticas serdo desenvolvidas em ambientes pedagdgicos apropriados com
todas as condicdes de higiene e seguranga, 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, diagndstica e
formativa, devendo acontecer ao longo de todo o processo de formagdo, visando
permitir o diagndstico 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 avaliagéo diversificados,
preservando a integracdo das unidades curriculares e buscando desenvolver no aluno
0 habito da pesquisa, atitudes de reflexdo, iniciativa e criatividade. Poderdo ser
utilizados estudos de casos, situagdes problemas, projetos interdisciplinares, pesquisa
aplicada, simulacdes e demonstragdes, testes, entre outros instrumentos de avaliagdo.
Ocorreréo, ao longo do curso, avaliagdo da participacdo dos alunos nas atividades de
aprendizagem, tais como férum, situacdo problemas, simulag¢éo, estudos de casos,

dentre outras, além da interagdo com o grupo.

8. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
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v/ Sala de aula convencional, equipada com lousa, projetor e computador;
v Laborat6rio para atividades praticas.
v' Utensilios e equipamentos.

9. PERFIL DO DOCENTE

O perfil docente para o curso de Aperfeicoamento em MONTAGEM E FABRICACAO
DE PIZZA, deve ser composto por profissional de acordo com a formacao e experiéncia
adequadas para atender e garantir a qualidade da oferta do curso em questéo, a qual

possibilite o desenvolvimento das potencialidades do aluno.

10. CERTIFICAGAO

Fard jus ao Certificado o aluno que, nos termos do Regimento Escolar, concluir
0 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.

11. ELABORACAO, VALIDACAO E CONTROLE DE REVISOES

~ CENTRO DE TREINAMENTO DE GURUPI
ELABORACAO
~ Unidade de Educacao, Tecnologia e Inovagéo
VALIDACAO
MATRIZ CURRICULAR INI.033.1
DATA NATUREZA DA ALTERACAO
24/04/2014 Criagdo do Curso.
Atualizacao do Itinerario Nacional de Educacao
02/02/2022 o
Profissional para verséo 2021.0




