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1. IDENTIFICAGCAO DO CURSO

Aperfeicoamento em Gestdo Food Defense, Food Fraud e

Nome do Curso: Gestéo de Incidentes e Vulnerabilidades

CBO: 2222.15 Nivel de qualificagao: 2
Carga horaria: 12 horas
Eixo Tecnolégico: @ Producéo Alimenticia

Area Tecnolégica: = PRODUGAO ALIMENTICIA

Competéncia Gerenciar a industrializagao dos alimentos e bebidas, em
Geral: conformidade com normas técnicas e legislagao vigente.

Requisitos de Ensino médio completo

Acesso
As turmas devem ser organizadas com um nimero maximo de
] alunos em fungao da capacidade dos ambientes pedagdgicos e
Numero de com um nudmero minimo que garanta a autossuficiéncia do
participantes por . Lo .
turma curso, considerando, prioritariamente, qualidade dos processos

de ensino e de aprendizagem e o desenvolvimento das aulas
dentro do enfoque didatico-pedagdgico proposto.

2. JUSTIFICATIVA

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

o desenvolvimento sustentavel do pais.
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3. PERFIL DO PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O aluno deve chegar ao final do curso sendo capaz de implementar implantar
e/ou adequar suas medidas de protegdo. E imprescindivel que o aluno esteja apto a
controlar ou reduzir agdes maliciosas e intencionais na industria, que possam

contaminar, adulterar ou fraudar um alimento ou bebida.

4. CONTEUDO FORMATIVO

Unidades Curriculares Carga Horaria

Gestdo de Food Defense 4 h
Gestdo de Food Fraud 4 h
Gestao de Incidentes e Vulnerabilidades 4 h

Carga Horaria Total 12 h
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: Gestao de Food Defense Carga Horaria: 4 horas

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades técnicas para entender o conceito de
Food Defense, e permitir a implementacdo de medidas de protecao eficazes para

industria de alimentos.

Capacidades Técnicas

¢ Aplicar os requisitos de qualidade e seguranca estabelecidos em normas técnicas
e/ou procedimentos de qualidade da industria, visando a melhoria do processo e
do produto.

o Elaborar procedimentos de controle, com base nos critérios estabelecidos nos
documentos do sistema de gestdo de qualidade e seguranga, visando a melhoria
do processo e do produto.

Capacidades Socioemocionais

e ETICA — Apresentar comportamento ético na conduta profissional, vivenciando
valores, respeitando principios, praticando a inclusao e justica social, respeitando

diferengas.
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e INTELIGENCIA EMOCIONAL: AUTOCONHECIMENTO E AUTORREGULACAO —
Apresentar controle, previsibilidade e consisténcia nas reagbes emocionais,
demonstrando consciéncia das suas emocdes, forcas e limitagdes, o que as
provoca e 0s possiveis impactos nas atividades profissionais e relagcdes de
trabalho.

e INTELIGENCIA EMOCIONAL: PERCEPCAO SOCIAL E HABILIDADES DE
RELACIONAMENTO - Promover a escuta e conversa dialdgica, buscando a
compreensdo mutua e reconhecendo o valor da empatia nas relagdes
profissionais.

e LIDERANCA E INFLUENCIA SOCIAL E EMPREENDEDORISMO - Liderar
equipes de trabalho por meio de estratégias organizacionais, influenciando e
fomentando o engajamento e a cooperagéo, promovendo a unido, a empatia, o
senso de coletividade, despertando talentos e orientando colaboradores com foco
em resultado.

e PENSAMENTO CRITICO E INOVACAO - Apresentar visdo sistémica e
pensamento critico em relacdo a aspectos técnicos, sociais, econdémicos,
tecnoldgicos e de qualidade aplicaveis as atividades sob a sua responsabilidade.

e RESOLUCAO DE PROBLEMAS COMPLEXOS - Resolver problemas em
contextos de sua atuagao profissional, demonstrando capacidade analitica e de

planejamento para apresentagdo de solugdes singulares e sustentaveis.

CONHECIMENTOS

e Introdugao a seguranca dos alimentos;
e Importancia e vantagens da FSSC 22000;
o Certificagdo FSSC 22000;

o Estrutura de alto nivel, clausulas, abordagem do processo e pensamento
baseado em risco;

e Avaliacdo e melhoria de processos para controlar e reduzir efeitos
indesejaveis de problemas internos e externos.

Bibliografia Basica

» ltinerario Nacional Educagéo Profissional - Alimentos e Bebidas, versao
2024.0.
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UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: Gestao de Food Fraud Carga Horaria: 4 horas

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades técnicas para entender o conceito de
Food Fraud, e permitir a implementacao de medidas de protecao eficazes para industria

de alimentos.
Capacidades Técnicas

e Elaborar procedimentos de controle, com base nos critérios estabelecidos nos
documentos do sistema de gestdo de qualidade e segurancga, visando a melhoria

do processo e do produto.

Capacidades Socioemocionais

e ETICA — Apresentar comportamento ético na conduta profissional, vivenciando
valores, respeitando principios, praticando a inclusao e justica social, respeitando
diferencas.

e INTELIGENCIA EMOCIONAL: AUTOCONHECIMENTO E AUTORREGULACAO —
Apresentar controle, previsibilidade e consisténcia nas reagbes emocionais,
demonstrando consciéncia das suas emocgoes, forcas e limitagdes, o que as
provoca e 0s possiveis impactos nas atividades profissionais e relagdes de
trabalho.

e INTELIGENCIA EMOCIONAL: PERCEPCAO SOCIAL E HABILIDADES DE
RELACIONAMENTO - Promover a escuta e conversa dialdgica, buscando a
compreensdo mutua e reconhecendo o valor da empatia nas relagdes
profissionais.

e LIDERANCA E INFLUENCIA SOCIAL E EMPREENDEDORISMO - Liderar
equipes de trabalho por meio de estratégias organizacionais, influenciando e
fomentando o engajamento e a cooperagao, promovendo a unido, a empatia, o
senso de coletividade, despertando talentos e orientando colaboradores com foco
em resultado.

e PENSAMENTO CRITICO E INOVACAO - Apresentar visdo sistémica e
pensamento critico em relagdo a aspectos técnicos, sociais, econdmicos,
tecnoldgicos e de qualidade aplicaveis as atividades sob a sua responsabilidade.

e RESOLUCAO DE PROBLEMAS COMPLEXOS - Resolver problemas em
contextos de sua atuacao profissional, demonstrando capacidade analitica e de

planejamento para apresentagéo de solugdes singulares e sustentaveis.
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CONHECIMENTOS

e Suporte e 0 que é necessario para que o sistema de gestao funcione de forma
eficaz.
e Revisdo e monitoramento do desempenho para identificar quaisquer agoes

necessarias para a correcao e melhoria continua do sistema de gestao.

Bibliografia Basica

= ltinerario Nacional Educagéao Profissional - Alimentos e Bebidas, versao 2024.0.

UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: Gestio de Incidentes e
Carga Horaria: 4 horas
Vulnerabilidades

Objetivo Geral: Desenvolver as capacidades técnicas para entender o conceito de
Gestao de Incidentes e Vulnerabilidades, e permitir a implementagcdo de medidas de

protecao eficazes para industria de alimentos.
Capacidades Técnicas

e Elaborar procedimentos de controle, com base nos critérios estabelecidos nos
documentos do sistema de gestdo de qualidade e segurancga, visando a melhoria

do processo e do produto.

Capacidades Socioemocionais

e ETICA — Apresentar comportamento ético na conduta profissional, vivenciando
valores, respeitando principios, praticando a incluséo e justica social, respeitando
diferengas.

e INTELIGENCIA EMOCIONAL: AUTOCONHECIMENTO E AUTORREGULACAO —
Apresentar controle, previsibilidade e consisténcia nas reagbes emocionais,
demonstrando consciéncia das suas emocoes, forcas e limitagdes, o que as
provoca e 0s possiveis impactos nas atividades profissionais e relagcdes de
trabalho.

e RESOLUCAO DE PROBLEMAS COMPLEXOS - Resolver problemas em
contextos de sua atuagao profissional, demonstrando capacidade analitica e de

planejamento para apresentagéo de solugdes singulares e sustentaveis.
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e INTELIGENCIA EMOCIONAL: PERCEPCAO SOCIAL E HABILIDADES DE
RELACIONAMENTO - Promover a escuta e conversa dialégica, buscando a
compreensdo mutua e reconhecendo o valor da empatia nas relagbes
profissionais.

e LIDERANCA E INFLUENCIA SOCIAL E EMPREENDEDORISMO - Liderar
equipes de trabalho por meio de estratégias organizacionais, influenciando e
fomentando o engajamento e a cooperagéo, promovendo a unido, a empatia, o
senso de coletividade, despertando talentos e orientando colaboradores com foco
em resultado.

e PENSAMENTO CRITICO E INOVACAO - Apresentar visdo sistémica e
pensamento critico em relagdo a aspectos técnicos, sociais, econdémicos,
tecnoldgicos e de qualidade aplicaveis as atividades sob a sua responsabilidade.

CONHECIMENTOS

e Estrutura de alto nivel, clausulas, abordagem do processo e pensamento
baseado em risco;

o Avaliacdo e melhoria de processos para controlar e reduzir efeitos indesejaveis
de problemas internos e externos;

e Planejamento do risco para assegurar que o sistema de gestdo alcangara seus
objetivos;

e Compromisso e responsabilidades da lideranca.
Bibliografia Basica

» ltinerario Nacional Educagéo Profissional - Alimentos e Bebidas, versao
2024.0.

5. PERFIL DO DOCENTE

O quadro de docentes para o Curso de Gestao Food Defense, Food Fraud e
Gestao de Incidentes e Vulnerabilidades deve ser composto, preferencialmente, por
profissionais com formacdao de nivel superior graduagdo ou outras formas, em

consonancia com a legislagéo e normas especificas.

6. METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino adotada é a Metodologia SENAI de Educagéao Profissional.
Os principios norteadores dessa metodologia: a aprendizagem mediada, a
interdisciplinaridade, a contextualizagcdo, o desenvolvimento de capacidades que

sustentam competéncias, a énfase no aprender a aprender, a aproximacao da formacao
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ao mundo real, ao trabalho e as praticas sociais, a integragéo entre teoria e pratica, a
avaliagao da aprendizagem com funcao diagnéstica e formativa, e a afetividade como
condicao para a aprendizagem significativa.

Os principios norteadores se concretizam por meio de Situagdes de Aprendizagem,
atividades desafiadoras propostas aos alunos, que devem solucionar problemas, tomar
decisoes, testar hipoteses ou aplicar o que aprenderam a outros contextos.

As Situacdes de Aprendizagem séo o fio condutor do curso e oportunizam o
"aprender fazendo" por meio de estratégias como estudo de caso, projeto, situagao-
problema e pesquisa. Podem ser realizadas individualmente, em pequenos grupos ou
com toda a turma, sempre com a orientacdo de um docente e desenvolvidas em
ambientes pedagdgicos apropriados com todas as condi¢des de higiene e seguranca,
possibilitando ao aluno o desenvolvimento das competéncias e habilidades necessarias

para o desempenho eficiente e eficaz da sua profisso.

7. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

e Sala de aula convencional;
e Laboratérios.

8. AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo da aprendizagem sera feita de forma processual, diagnéstica e
formativa, ao longo de todo o processo de formacgao, visando permitir o diagndstico dos
avancos e das dificuldades do aluno para que sejam feitas as intervengdes pedagoégicas

necessarias.

Para avaliar a aprendizagem do aluno (conhecimentos, habilidades e atitudes),
serao utilizados estratégias e instrumentos de avaliagdo multiplos e diversificados,
preservando a integragdo das Unidades Curriculares e buscando desenvolver nos
alunos o habito da pesquisa, atitudes de reflexao, iniciativa e criatividade. Poderao ser
utilizados estudos de casos, situagbes problemas, projetos interdisciplinares,

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

9. CRITERIQS DE APROVEITAMENTO E PROCEDIMENTOS DE
AVALIACAO DE COMPETENCIAS PROFISSIONAIS
ANTERIOMENTE DESENVOLVIDAS

O aproveitamento de estudos adquiridos por meios formais reportar-se-a ao definido

em Regimento Escolar.
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10. CERTIFICAGAO

Para certificagdo o aluno precisa:

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

desenvolvimento das competéncias e habilidades especificas inerentes a ocupacao.

11.  CONTROLE DE REVISOES

REV. DATA NATUREZA DA REVISAO

0 12/02/2025 Criagdo do curso
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