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PLANO DE CURSO SIMPLIFICADO

CLASSIFICACAO DE GRAOS: ARROZ, SOJA, FEIJAO E
MILHO

48 HORAS

AREA: ALIMENTOS E BEBIDAS

MODALIDADE: INICIACAO PROFISSIONAL
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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

Titulo do Curso: Classificacdo de Graos: arroz, soja, feijao e milho
Carga horaria: 48h

Ocupacéao (CBO): 8484-25

Modalidade: Iniciag&do Profissional

Tipo de agéo: Presencial

Eixo Tecnoldgico: Producdo Alimenticia

Pablico alvo: Comunidade em geral e profissionais da industria

Regulamentacdo especifica do curso: ltinerario Nacional de Educacgéo
Profissional — Alimentos e Bebidas verséo 2023

-Lei n°®9.972, de 25 de Maio de 2000.

e Legislacao Arroz:

— Instrucdo normativa MAPA n° 6, de 16 de Fevereiro de 2009.

— Instrucdo normativa MAPA n° 02, de 07 de Fevereiro de 2012.
e Legislacao Feijao:

— Instrugdo normativa MAPA n° 12, de 28 de Margo de 2008.

— Instrugdo normativa MAPA n° 56 de 24 de Novembro de 20009.
— Instru¢cdo normativa MAPA n° 48, de 01 de Novembro de 2011.
e Legislacao Milho:

— Instrucdo normativa MAPA n° 60, de 22 de Dezembro de 2011.
e Legislacao Soja:

— Instrugdo normativa MAPA n° 11, de 15 de Maio de 2007.

— Instrucao normativa MAPA n° 37, de 27 de Julho de 2007.

— Instru¢cdo normativa MAPA n° 48, de 01 de Novembro de 2011.
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2.  JUSTIFICATIVA

O SENAI-DR/TO, procurando fortalecer as acdes da cadeia produtiva, visa
oferecer uma Educacéo profissional e tecnoldgica alinhada as demandas do
Estado, qualificando profissionais com habilidades e competéncias necessarias
para o desempenho eficiente e eficaz na industria, alinhado aos referenciais
estratégicos do SENAI Tocantins que é promover educacao profissional de
gualidade, adequando a oferta de méo de obra ao perfil profissional demandado
pela industria, promovendo assim a educacédo para o trabalho, ainda apoiando
0 segmento da industria, fortalecendo-o com méo de obra qualificada, a geracao
de emprego e renda, bem como, contribuindo para o desenvolvimento

sustentavel do pais.

Considerando a tradicdo nacional na producdo de grdos e cereais, 0S
sistemas mercadoldgicos, cada vez mais dinAmicos, exigem que 0S processos
produtivos se tornem competitivos quanto a qualidade dos produtos e ao preco

final de mercado.

A necessidade de conhecimentos sobre processamento e conservacao
de graos fica evidenciada quando sé&o analisadas as potencialidades brasileiras
de producdo agricola e sao verificadas as perdas de grande parte do que se

produz.

Diante deste panorama, percebe-se a necessidade e a importancia de

capacitar profissionais para atuar de forma eficaz nas empresas do segmento.

3. REQUISITOS DE ACESSO

Idade minima; 16 anos;

Escolaridade: Ensino Fundamental incompleto.

4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO
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O egresso do curso estard preparado para executar processamento de graos,
de acordo com normas de qualidade, saude, higiene e seguranca do trabalho,

seguranca de alimentos e meio ambiente.

5.  ORGANIZACAO CURRICULAR / CONTEUDO FORMATIVO

UNIDADES CURRICULARES CARGA HORARIA

Beneficiamento de Graos e Cereais 48h

CARGA HORARIA TOTAL: 48h

Unidade Curricular: Beneficiamento de Graos e Cereais
Carga Horaria: 48h

Capacidades Técnicas

e Seguir os requisitos estabelecidos Procedimento Operacional Padrdo
(POP) para a garantia da sua saude e seguranca, durante as atividades
de industrializacéo de gréaos.

o Identificar os riscos envolvidos em seu ambiente de trabalho, durante o
processo de industrializacdo de graos, visando sua salude e seguranca.

e Utilizar equipamentos de protecdo individual e coletiva aplicados a
industrializacdo de gréos, para a garantia da salde e seguranca do
operador.

e Seguir os requisitos de higiene pessoal, estabelecidos no manual de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), para a garantia da seguranca dos
alimentos, de acordo com normas e legislagéo vigente

e |dentificar os requisitos de Boas Praticas de Fabricacao (BPF), aplicaveis
a industrializacdo de graos, visando a seguranca dos alimentos

e Seguir os procedimentos de higiene nas instalagbes, maquinas,

eguipamentos e utensilios, estabelecidos no manual de Boas Praticas de
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Fabricacéo (BPF), para a garantia da seguranca dos alimentos, de acordo
com normas e legislagéo vigente

Seguir os padrbes de qualidade, estabelecidos pela industria, de acordo
com normas técnicas e legislacdo vigente, visando a integridade do
produto

Seguir os principios do sistema Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), estabelecidos pela industria, visando para a garantia
da seguranca dos alimentos e bebidas

Aplicar técnicas de conservacao estabelecidas na ficha técnica, durante
0 processo de industrializacdo de grédos, e derivados, visando a
integridade do produto

Identificar alteracdes fisicas, quimicas e biolégicas, de acordo o0s
requisitos estabelecidos no Procedimento Operacional Padrédo (POP),
durante o recebimento de ingredientes, aditivos e embalagens, para
identificagédo de ndo conformidades

Seguir as orientacdes descritas na ficha técnica de producgdo, para o
processamento de graos, visando manter os padroes de qualidade do
produto

Identificar alteracdes fisicas, quimicas e bioldgicas, durante o
recebimento, selecao e acondicionamento da matéria-prima, de acordo os
requisitos estabelecidos no Procedimento Operacional Padrdo (POP),
visando a qualidade do produto

Realizar a sequéncia operacional do processo produtivo, estabelecida no
Procedimento Operacional padrao (POP), visando manter os padrbes de
qualidade do produto

Realizar a destinacdo adequada de residuos, na industrializacdo de
graos, de acordo com o Procedimento Operacional Padrdo (POP),
visando o cumprimento das normas e legislagdo ambiental

Realizar o armazenamento de gréaos, conforme orientagdes descritas na
ficha técnica, visando sua conservacao e garantia do padrdo de qualidade

e seguranga.

Conhecimentos
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1 HIGIENE E SEGURANGCA DOS ALIMENTOS
PROCESSAMENTO DE GRAOS
2 GRAOS

2.1 Estrutura

2.2 Composicao

2.3 Caracteristicas fisicas e quimicas
2.4 Defeitos em gréos

2.5 Principais contaminantes

3 TRATAMENTO DE GRAOS
3.1 Condicdes do transporte
3.2 Equipamentos

3.2.1 Operacéo

3.2.2 Seguranca

3.3 Recebimento

3.3.1 Recebimento

3.3.2 Técnicas de amostragem
3.3.3 Analises de recebimento
3.4 Secagem

3.4.1 Processos

3.4.2 Tipos

3.4.3 Parametros de Controle
3.5 Pré-limpeza

3.6 Selecéo e classificacéo
3.7 Beneficiamento

3.7.1 Arroz

3.7.2 Feijao

3.7.3 Milho

3.7.4 Soja

4 ARMAZENAMENTO

4.1 Tipos

4.1.1 Silos

4.1.2 Armazéns

APLICADOS AO
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5 Lein®9.972, de 25 de Maio de 2000.

6 Legislacdo Arroz:

6.1 Instru¢cdo normativa MAPA n° 6, de 16 de Fevereiro de 2009.
6.2 Instrucado normativa MAPA n° 02, de 07 de Fevereiro de 2012.
7 Legislacao Feijao:

7.1 Instrucdo normativa MAPA n° 12, de 28 de Marco de 2008.
7.2Instrucao normativa MAPA n° 56 de 24 de Novembro de 2009.
7.3 Instrucdo normativa MAPA n° 48, de 01 de Novembro de 2011.
8 Legislacao Milho:

8.1 Instrucdo normativa MAPA n° 60, de 22 de Dezembro de 2011.
9 Legislacao Soja:

9.1 Instrucdo normativa MAPA n° 11, de 15 de Maio de 2007.

9.2 Instrucao normativa MAPA n° 37, de 27 de Julho de 2007.

9.3 Instrucao normativa MAPA n° 48, de 01 de Novembro de 2011.

6) METODOLOGIA DE ENSINO

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

As aulas serédo ministradas coletivamente, por meio de exposi¢éo oral dialogada
e aulas préticas, buscando reforcar os contetados/conhecimentos abordados com a
formagdao profissional, possibilitando ao aluno, maior entendimento e aplicabilidade em
situacdes praticas em sala de aula e no mercado de trabalho.

As aulas praticas serao desenvolvidas em ambientes pedagoégicos apropriados
com todas as condicbes de higiene e seguranca, possibilitando ao aluno o
desenvolvimento das competéncias e habilidades necessarias para o desempenho

eficiente e eficaz da sua profisséo.

7) CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacdo sera realizada de forma continua, durante o decorrer de todo o curso,

onde serdo observados 0s seguintes critérios: o desempenho do aluno, assimilacéo e
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aproveitamento do conteudo, 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.

8) INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
= Sala de aula convencional;
= Laboratério de Classificacao de Gréaos;

= Equipamentos multimidia;
9) PERFIL DO DOCENTE

O perfil docente para o Curso de Classificagcdo de Graos: arroz, soja, feijao e milho, deve
ser composto por profissional com formacédo de Nivel superior nas areas de Engenharia
de Alimentos, Agronomia ou areas afins, deve ter experiéncia adequada na area para
atender e garantir a qualidade da oferta do curso em questdo, a qual possibilite o
desenvolvimento das potencialidades do aluno.

10) CERTIFICACAO

Faré jus ao Certificado o aluno que, nos termos do Regimento Escolar, concluir
0 curso com desempenho satisfatdrio (nota minima 7,0) e comprovar frequéncia minima
de 75% de frequéncia durante o curso e, sobretudo, o desenvolvimento das

competéncias e habilidades especificas inerentes a profisséo.

11) ELABORACAO, VALIDACAO E CONTROLE DE REVISOES

ELABORACAO CFP PARAISO

VALIDACAO Unidade de Educagéo, Tecnologia e Inovagao
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MATRIZ INI.O11.4
CURRICULAR

DATA NATUREZA DA ALTERACAO

21/12/2023 Atualizagéo do curso.




