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APRESENTACAO

A atuagdo do Servi¢o Nacional de Aprendizagem Industrial
(SENAI), ao longo de sua historia, tem se caracterizado por
uma visdo prospectiva e estratégica, consubstanciada em
iniciativas arrojadas e inovadoras.

Atualmente, a luz das referéncias legais, das tendéncias da
Educagdo Profissional e das necessidades do mundo
do trabalho, elaborou-se o Documento Orientador para
Construgao de Itinerarios Formativos, com o proposito
de estabelecer um referencial nacional para entendimento,
construcdo e oferta de Itinerarios Formativos.

Este documento compreende o compromisso do SENAT de,
a partir dos Itinerdrios Nacionais de Educagao Profissional,
oferecer oportunidades de formagdo alinhadas e articula-
das que favorecam percursos, permitam o aproveitamento
de conhecimentos e experiéncias anteriores e a otimizagdo de
tempos e esforgos, por intermédio de Itinerarios Formativos.

A estruturagao da oferta educacional por meio de Itinerarios
Formativos contempla, antes de tudo, uma visdo sinérgica
e alinhada entre cursos de uma mesma area profissional,
como também entre cursos de areas tecnologicas distintas,
dando um novo sentido e uma nova perspectiva aos per-
cursos da Educacdo Profissional, possibilitando aos alunos
divisar caminhos e construir seu projeto de educagdo ao
longo da vida.
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INTRODUCAO

As permanentes mudangas que caracterizam o mercado de trabalho e o mundo produtivo, geradas
pelas constantes inovagdes em todos os campos do conhecimento, representam um dos maiores
desafios das instituicoes de Educacdo Profissional. Formar profissionais para um mercado de
trabalho em constante movimento implica plena sintonia e uma grande capacidade de adaptagao
de concepgdes, de estratégias e de produtos educacionais.

Segundo Cariola e Quiroz (1997 apud OIT), “os desafios de produgdo, a geragdo de novas
tecnologias e a procura por competéncias tém determinado a aplicagdo de novas formas de ‘fazer,
novas estratégias que sdo consistentes com as exigéncias dos mercados cada vez mais rigorosos”
(tradugdo nossa). Todavia, as autoras destacam que “novas estratégias” nao sao exclusividade de
produtos ou servigos, mas pressupdem adaptacao e plena sintonia com a organizagao do trabalho.

Ciente do cendrio que caracteriza os desafios do mundo produtivo, o SENAI, no ambito de sua
Metodologia de Educagdo Profissional, prevé estratégias de consulta ao mercado de trabalho e,
por conseguinte, o desdobramento desta consulta em curriculos, cuja tonica se da na flexibilidade
e na aderéncia as Competéncias Profissionais requeridas dos trabalhadores.

Ter uma oferta de Educag¢ao Profissional em que as possibilidades e as trajetorias formativas estejam
claras para o aluno, demonstrando a organizagao das areas de trabalho, seus contextos e interfaces,
e os desafios que se colocam para os profissionais que nelas atuam, bem como as implicagdes
entre a variedade de ocupagdes e os niveis de formagao, é uma busca constante do SENAI que esta
respaldada no Decreto Federal n° 8.268/2014 (BRASIL, 2014).

O referido decreto traz a baila as discussdes em torno dos Itinerarios Formativos, introduzindo
defini¢cées complementares as estabelecidas pela legislacao anterior no que se refere a organizagao
dos Cursos e Programas de “Qualificagdo Profissional, inclusive os de Formagao Inicial e Continuada
de trabalhadores” e os de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio, em “trajetdrias de formagao
que favorecam a continuidade da formac¢ao” (BRASIL, 2014, Art. 1°).

E importante também destacar os beneficios para as instituicdes de Educacio Profissional e
Tecnoldgica, uma vez que poderao racionalizar e otimizar recursos fisicos e humanos necessarios a
operacionalizagdo das ofertas de Cursos e Programas de Formagao Profissional.
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I PARTE 1

1 BASES LEGAIS

A Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo (LDB), Lei n°9.394, de 20 de dezembro de 1996, é o ponto de partida
para entendimento do contexto educacional da educa¢ao Nacional. Ela estabelece dois grandes niveis para
a educacgao: a educagao basica e a educagao superior; duas modalidades: a educagao de jovens e adultos e a
educacio especial; e uma modalidade complementar: a educagdo profissional.

FUNDAMENTACAO:
BASES LEGAIS E CONCEITUAIS

A educagao basica contempla a educagao infantil, o ensino fundamental e o ensino médio. A educagio
superior é constituida de cursos sequenciais, cursos de graduagao e de pds-graduagao. A educagao profissional,
por sua vez, é considerada complementar, portanto, deve integrar-se aos diferentes niveis e modalidades,
considerando jovens e adultos com diferentes escolaridades.

} Art. 39. A educacdo profissional e tecnoldgica, no cumprimento dos objetivos da educagdo nacional, integra-se aos
diferentes niveis e modalidades de educacgdo e as dimensdes do trabalho, da ciéncia e da tecnologia. (Redagdo dada pela
Lein®11.741, de 2008)

Com base na LDB, a educagio profissional abrange cursos e programas de: qualifica¢ao profissional, educagao
profissional técnica de nivel médio e educagao profissional tecnoldgica de graduagdo e pos-graduagio.
Os cursos e programas de qualificagdo profissional sdo de livre oferta, independentemente de escolaridade
prévia; a educagio profissional técnica de nivel médio é oferecida de forma simultdnea ao ensino médio ou
apos a sua conclusao; e a educagao profissional tecnolédgica de graduagio e pos-graduagio esta relacionada
ao ensino superior.

} Art. 39 § 2°: A educacdo profissional e tecnoldgica abrangera os seguintes cursos: (Incluido pela Lei n° 11.741, de 2008)
© de formacdo inicial e continuada ou qualificacdo profissional; (Incluido pela Lei n° 11.741, de 2008)
(@ de educacio profissional técnica de nivel médio; (Incluido pela Lei n° 11.741, de 2008)
(@ de educacdo profissional tecnolégica de graduacdo e pés-graduacdo. (Incluido pela Lei n° 11.741, de 2008)

A educagdo profissional, considerados os seus niveis, tem como grande objetivo formar para o exercicio de
uma profissdo, considerando a qualificacio, a requalificacdo, a reprofissionalizagao, a atualizac¢ao tecnold-
gica permanente e a habilitacao nos niveis médio e superior.
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PARTE 1

O detalhamento e a regulamentac¢do da educagdo profissional no pais se dao por um conjunto de
legislagoes complementares dos respectivos sistemas de ensino (federal, estadual e municipal) e, no
que couber, por concepgdes e regulacdes complementares das instituigdes de ensino.

O lastro doutrinario para a regulamentagao inicial dos Itinerarios Formativos e do Aproveitamento
de Estudos pode ser encontrado em diferentes documentos legais, dentre eles:

@ Lei N°12.513, de 26 de outubro de 2011

Essa Lei institui o Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego (Pronatec) e em seu
Art. 20 (alterado pela Lei n° 12.816/2013), dispde sobre a autonomia das institui¢oes de educagao
profissional técnica de nivel médio, de formagédo inicial e continuada e de educagdo superior
integrando os Servi¢os Nacionais de Aprendizagem ao sistema federal de ensino na condigdo de
mantenedoras.

} Art. 20. Os servigos nacionais de aprendizagem integram o sistema federal de ensino na condicao de
mantenedores, podendo criar instituicdes de educacao profissional técnica de nivel médio, de formagao
inicial e continuada e de educacao superior, observada a competéncia de regulagdo, supervisao e avaliagdo
da Unido, nos termos dos incisos VIl e IX do Art. 9° da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e do inciso
VI do art. 6°-D desta lei (Redagdo dada pela Lei n° 12.816, de 2013).

} Art. 20 § 1° As instituicdes de educacao profissional técnica de nivel médio e de formacao inicial e
continuada dos servicos nacionais de aprendizagem terdo autonomia para criacao de cursos e programas
de educacao profissional e tecnolégica, com autorizacdo do 6rgdo colegiado superior do respectivo depar-
tamento regional da entidade (Incluido pela Lei n® 12.816, de 2013).

Art. 20 § 2° A criacao de instituicoes de educac@o superior pelos servicos nacionais de aprendiza-
gem sera condicionada a aprovacao do Ministério da Educacao, por meio de processo de credenciamento
(Incluido pela Lei n° 12.816, de 2013).

Art. 20 § 3° As institui¢Oes de educagdo superior dos servigos nacionais de aprendizagem terdo autonomia
para: (Incluido pela Lei n°®12.816, de 2013)

@ criacio de cursos superiores de tecnologia, na modalidade presencial; (Incluido pela Lei n° 12.816, de 2013)

0 alteragdo do namero de vagas ofertadas nos cursos superiores de tecnologia; (Incluido pela Lei n° 12.816, de 2013)

(@ criagdo de unidades vinculadas, nos termos de ato do Ministro de Estado da Educagdo; (Incluido pela Lei n° 12.816,
de 2013)

@ registro de diplomas. (Incluido pela Lei n° 12.816, de 2013)

Art. 20 § 4°: 0 exercicio das prerrogativas previstas no 3° dependera de autorizagao do 6rgao colegiado
superior do respectivo departamento regional da entidade (Incluido pela Lei n° 12.816, de 2013).

GUIA PARA A CONSTRUGAO DE ITINERARIOS FORMATIVOS 9



@ Decreto n° 5.154, de 23 de julho de 2004

Esse decreto regulamentou o Art. 36 e os Arts. 39 a 41 da LDB n° 9.394/1996.

O Art. 1°, § 2°, estabelece que “consideram-se Itinerarios Formativos ou trajetérias de formagao as unidades
curriculares de Cursos e Programas da Educagdo Profissional, em determinada area, que possibilitem o
aproveitamento continuo e articulado dos estudos” (BRASIL, 2004). O seu Art. 3° estabelece que “os Cursos
e Programas de Formacao Inicial e Continuada de trabalhadores [...] poderao ser ofertados segundo Itinera-
rios Formativos, objetivando o desenvolvimento de aptiddes para a vida produtiva e social” (BRASIL, 2004).

@ Lei e 11.741, de 16 de julho de 2008

Essa lei incluiu alteragdes no texto da Lei n° 9.394/1996 acerca do redimensionamento, da institucionali-
zagdo e da integracdo das acoes da Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, da EJA e da Educagéo
Profissional e Tecnoldgica. No § 1° do Art. 39 ela afirma que os Cursos de Educagao Profissional e Tecno-
légica, observadas as normas do respectivo sistema e nivel de ensino, “poderao ser organizados por eixos
tecnoldgicos, possibilitando a construgédo de diferentes Itinerarios Formativos” (BRASIL, 2008, grifo nosso).

@ Resolugdo CNE/CEB n° 6, de 20 de setembro de 2012

Essa resolugdo estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo Profissional Técnica de Nivel
Médio e da o entendimento sobre o que vem a ser um Itinerario Formativo, o que ele contempla, bem como
as bases para o seu planejamento.

§ 3 Entende-se por Itinerario Formativo o conjunto das etapas que compdem a organizacao da oferta da Educacao
Profissional pela instituicao de Educacao Profissional e Tecnoldgica, no ambito de um determinado eixo tecnoldgico,
possibilitando continuo e articulado aproveitamento de estudos e de experiéncias profissionais devidamente certi-
ficadas por instituicoes educacionais legalizadas.

§ 4 0 Itinerario Formativo contempla a sequéncia das possibilidades articuléveis da oferta de Cursos de Educacao
Profissional, programado a partir de estudos quanto aos Itinerdrios de Profissionalizacdo no mundo do trabalho,
a estrutura socio-ocupacional e aos fundamentos cientifico-tecnol6gicos dos processos produtivos de bens ou servigos,
o qual orienta e configura uma trajetdria educacional consistente.

§ 5° As bases para o planejamento de Cursos e Programas de Educac@o Profissional, segundo Itinerarios For-
mativos, por parte das instituicoes de Educacao Profissional e Tecnolégica, sao os Catalogos Nacionais de Cursos
mantidos pelos drg@os préprios do MEC e a Classificacao Brasileira de Ocupacdes (CBO) (BRASIL, 2012b, Art. 3,
grifos nossos).

No seu capitulo II, destinado aos principios norteadores da Educacgao Profissional Técnica de Nivel Médio,
ela reitera a flexibilidade dos Itinerarios Formativos.
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PARTE 1

Art. 6° Sdo principios da Educagao Profissional Técnica de Nivel Médio:

@ V —flexibilidade na construgao de Itinerarios Formativos diversificados e atualizados, segundo inte-
resses dos sujeitos e possibilidades das instituicdes educacionais, nos termos dos respectivos projetos
politico-pedagdgico (BRASIL, 2012b, grifo nosso).

Faz referéncia também as qualificagdes e especializagdes técnicas como partes integrantes dos Iti-
nerdarios Formativos.

} Art. 18 Sdo critérios para o planejamento e a organizacao de Cursos de Educagao Profissional Técnica de Nivel
Médio:
[...]
[Il — possibilidade de organizacao curricular segundo Itinerarios Formativos, de acordo com os corres-
pondentes eixos tecnoldgicos, em funcdo da estrutura socio-ocupacional e tecnoldgica consonantes com
politicas pablicas indutoras e arranjos socioprodutivos e culturais locais;
IV — identificacao de perfil profissional de conclusao préprio para cada curso, que objetive garantir o
pleno desenvolvimento de conhecimentos, saberes e competéncias profissionais e pessoais requeridas
pela natureza do trabalho, segundo o respectivo eixo tecnoldgico, em fungdo da estrutura socio-ocupacional
e tecnoldgica e em condigdes de responder, de forma original e criativa, aos constantes desafios da vida
cidada e profissional.

Art. 19 0 Ministério da Educacdo manterd atualizado o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos organizado
por eixos tecnoldgicos, para subsidiar as instituicdes educacionais na elaboracdo dos perfis profissionais de
conclusao, bem como na organizacao e no planejamento dos Cursos Técnicos de Nivel Médio e correspon-
dentes Qualificagdes Profissionais e Especializagdes Técnicas de Nivel Médio.

[.]

Art. 21 A pratica profissional, prevista na organizagao curricular do curso, deve estar continuamente
relacionada aos seus fundamentos cientificos e tecnoldgicos, orientada pela pesquisa como principio
pedagdgico que possibilita ao educando enfrentar o desafio do desenvolvimento da aprendizagem perma-
nente, integra as cargas horarias minimas de cada habilitacao profissional de técnico e correspondentes
etapas de Qualificacao e de Especializacao Profissional 7écnica de Nivel Médio.

[...]

§ 5° A carga horaria destinada a realizacao de atividades de estagio profissional supervisionado deve
ser adicionada a carga horaria minima estabelecida pelo Conselho Nacional de Educagao ou prevista no
Catalogo Nacional de Cursos Técnicos para a duragao do respectivo Curso Técnico de Nivel Médio ou cor-
respondente Qualificacdo ou Especializagao Profissional.

Art. 22 A organizagdo curricular dos Cursos Técnicos de Nivel Médio deve considerar 0s seguintes passos no
seu planejamento:

[...]

[l - definicao do perfil profissional de conclusao do curso, projetado na identificacao do Itinerario For-
mativo planejado pela instituicdo educacional, com base nos Itinerérios de Profissionalizacao claramente
identificados no mundo do trabalho, indicando as efetivas possibilidades de continuo e articulado aproveita-
mento de estudos;

[.]
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} Art. 30 A carga horaria minima, para cada etapa com terminalidade de qualificacdo profissional técnica
prevista em um Itinerario Formativo de Curso Técnico de Nivel Médio, é de 20% (vinte por cento) da carga
hordria minima indicada para a respectiva habilitagdo profissional no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos
instituido e mantido pelo MEC.

]

Art. 35 A avaliacao da aprendizagem utilizada para fins de validacao e aproveitamento de saberes profissionais
desenvolvidos em experiéncias de trabalho ou de estudos formais e ndao formais, deve ser propiciada pelos
sistemas de ensino como uma forma de valorizacdo da experiéncia extraescolar dos educandos, objetivando a
continuidade de estudos segundo Itinerarios Formativos coerentes com os histdricos profissionais dos cidadaos.

]

Art. 36 Para prosseguimento de estudos, a instituicao de ensino pode promover o aproveitamento de conheci-
mentos e experiéncias anteriores do estudante, desde que diretamente relacionados com o perfil profissional
de conclusdo da respectiva qualificagdo ou habilitagdo profissional, que tenham sido desenvolvidos:

| —em qualificagdes profissionais e etapas ou madulos de nivel técnico regularmente concluidos em outros Cursos
de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio;

]

Art. 37 A avaliacdo e certificagdo, para fins de exercicio profissional, somente poderdo ser realizadas por instituicao
educacional devidamente credenciada que apresente em sua oferta o Curso de Educacgdo Profissional Técnica de
Nivel Médio correspondente, previamente autorizado.

[...]

§ 2° A certificagao profissional abrange a avaliacao do Itinerario Profissional e de vida do estudante, visando
ao seu aproveitamento para prosseguimento de estudos ou ao reconhecimento para fins de certificacao para
exercicio profissional, de estudos nao formais e experiéncia no trabalho, bem como de orientacao para conti-
nuidade de estudos, segundo Itinerarios Formativos coerentes com os histéricos profissionais dos cidadaos,
para valorizacdo da experiéncia extraescolar.

[.]

Art. 38 Cabe as instituicGes educacionais expedir e registrar, sob sua responsabilidade, os diplomas de técnico de
nivel médio, sempre que seus dados estejam inseridos no SISTEC, a quem cabera atribuir um codigo autenticador
do referido registro, para fins de validade nacional dos diplomas emitidos e registrados.

[...]

§ 3 Ao concluinte de etapa com terminalidade que caracterize efetiva qualificac@o profissional técnica para o
exercicio no mundo do trabalho e que possibilite a construgdo de Itinerario Formativo é conferido Certificado de
Qualificagdo Profissional Técnica, no qual deve ser explicitado o titulo da ocupacao certificada (BRASIL, 2012b,
grifos nossos).

@ 0 Decreto n° 8.268, de 18 de junho de 2014

O Decreto n° 8.268/2014, que altera o Decreto n° 5.154/2004 e regulamenta o § 2° do Art. 36 e os Arts. 39 a 41
da Lei n° 9.394/1996, introduziu definicdes complementares as estabelecidas pela legislagao anterior no que se
refere a organizacgao da oferta segundo Itinerarios Formativos. No seu Art. 1°, esse decreto faz o seguinte esclare-
cimento: os Cursos e Programas de Qualificagdo Profissional, inclusive os de Formagao Inicial e Continuada de
trabalhadores, e os de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio “serdo organizados por regulamentagdo do
Ministério da Educagdo em trajetdrias de formagao que favorecam a continuidade da formag¢ao” (BRASIL, 2014).
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PARTE 1

A perspectiva do aproveitamento continuo e articulado dos estudos passou a orientar a defini¢ao das
unidades curriculares dos Cursos e Programas da Educagao Profissional, conforme o paragrafo a seguir:

§ 2 Para os fins do disposto neste decreto, consideram-se Itinerarios Formativos ou trajetorias de formagao
as unidades curriculares de Cursos e Programas da Educacdo Profissional, em uma determinada area,
que possibilitem o aproveitamento continuo e articulado dos estudos (BRASIL, Art. 1°, 2014).

Estabeleceu-se, também, conforme o § 1° do Art. 2° desse mesmo decreto, “a carga hordria minima
de cento e sessenta horas para a Formagao Inicial, sem prejuizo de etapas posteriores de Formagao
Continuada” (BRASIL, 2014).

[y

@ Parecer CNE/CEB n° 11, de 9 de maio de 2012

Esse parecer trata da defini¢ao de orientagdes acerca das alteragoes introduzidas na LDB pela Lei n°
11.741/2008, no tocante a Educagdo Profissional e Tecnolégica, com foco na Educag¢ao Profissional
Técnica de Nivel Médio, também definindo normas gerais para os cursos e programas destinados a
Formagao Inicial e Continuada ou Qualificagdo Profissional.

De acordo com esse parecer, em sua pagina 9, os Itinerarios Formativos devem possibilitar continuo e arti-
culado aproveitamento de estudos e de conhecimentos, saberes e competéncias profissionais constituidas.

} Antigos postos de trabalho e emprego, bem como direitos trabalhistas consagrados, podem acabar desa-
parecendo rapidamente, abrindo perspectivas para a definicdo de novas politicas publicas para o trabalho,
inclusive no campo da Educagao Profissional e Tecnoldgica. Essas novas politicas publicas devem contemplar
oferta mais flexivel de cursos e programas objetivamente destinados a profissionalizagao dos trabalhado-
res de acordo com Itinerarios Formativos que Ihes possibilitem continuo e articulado aproveitamento de
estudos e de conhecimentos, saberes e competéncias profissionais constituidas.

[...]

Os cursos destinados a Formacao Inicial e Continuada de trabalhadores ou Qualificagao Profissional, e
os chamados pela LDB de “especiais”, passam a ser valorizados na medida em que a legislacao e normas
educacionais permitem o integral aproveitamento dos conhecimentos e saberes profissionais neles desen-
volvidos, nos Cursos Técnicos de Nivel Médio, quando diretamente relacionados com o perfil profissional
da respectiva habilitagao profissional. A exigéncia legal para que isto acontega estd bastante clara na LDB:
a escola deve avaliar, reconhecer e certificar esses conhecimentos e experiéncias, para fins de prosse-
guimento ou conclusao de estudos. Trata-se de aproveitamento, decorrente de avaliagéo, reconhecimento e
certificacdo, responsavel e intencionalmente assumidos pela escola ofertante do Curso Técnico, a luz do perfil
profissional de conclusao do curso oferecido e, ndo, de procedimento de ordem burocrética.

]
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} A qualificacao profissional técnica que compde o respectivo Itinerario Formativo da profissionalizagao do técnico de

nivel médio refere-se & preparacao para o trabalho em ocupacdes claramente identificadas no mercado de trabalho
(paragrafo tnico do Art. 36-D da LDB). Essa oportunidade de qualificagdo para o trabalho pode ser oferecida como mddulo
ou etapa com terminalidade, de um Curso Técnico de Nivel Médio, ou de forma independente, como Curso de Qualifi-
cacao Profissional, integrante de um Itinerario Formativo de técnico de nivel médio, possibilitando continuo e arti-
culado aproveitamento de estudos até a conclusao da correspondente Habilitagdo Profissional Técnica de Nivel Médio.
Neste caso, tais cursos somente podem ser oferecidos por instituicao de ensino que tenha autorizada, também, a res-
pectiva habilitacao profissional técnica. Seu concluinte faz jus a Certificado de Qualificacao Profissional Técnica, para
fins de exercicio profissional e de continuidade de estudos até a obtencao do diploma de técnico. A regra para que isso
aconteca é a de que “cada etapa caracterize uma qualificacao para o trabalho”. Essa é clausula pétrea a ser obedecida.
[...]
Em todas as modalidades de Cursos de Educacao Profissional e Tecnoldgica, as instituicdes educacionais devem
adotar a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizagao e a atualizagdo permanente de seus cursos, curri-
culos e programas, hem como garantir a identidade, a utilidade e a clareza na identificacdo dos perfis profissionais
de conclusao dos seus cursos, programas e correspondentes organizacdes curriculares. Estas devem ser concebi-
das de modo a possibilitar a construcao de Itinerarios Formativos que propiciem aos seus concluintes continuos e
articulados aproveitamentos em estudos posteriores (BRASIL, 20123, p. 9, 36, 42-43, 45, grifos nossos).

@ Resolugdo CNE/CP n° 3, de 18 de dezembro de 2002

Essa resolucdo institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizagdo e o funcionamento dos
Cursos Superiores de Tecnologia e, em seu Art. 9°, §§ 1° e 2°, trata do aproveitamento de experiéncias anteriores.

} Art. 9° E facultado ao aluno o aproveitamento de Competéncias Profissionais anteriormente desenvolvidas, para fins de
prosseguimento de estudos em Cursos Superiores de Tecnologia.
§ 1° As Competéncias Profissionais adquiridas em Cursos Regulares serao reconhecidas mediante analise deta-
lhada dos programas desenvolvidos, a luz do perfil profissional de conclusado do curso.
§ 2° As Competéncias Profissionais adquiridas no trabalho serao reconhecidas através da avaliacao individual do
aluno (BRASIL, 2002, grifos nossos).

A estruturagdo de Itinerarios Formativos, bem como a perspectiva do aproveitamento de estudos e experién-
cias anteriores, encontra o seu respaldo e inspiragdo, portanto, na legislagdo que regula a oferta da Educagao
Profissional no pais.

Ao tratar do tema, a legislacao:
¢ Define Itinerario Formativo para a Educa¢ao Profissional no pais;

® Abre a perspectiva para o aproveitamento de estudos e de experiéncias anteriores e o orienta sobre os
critérios de aproveitamento;

® Respeita o direito do aluno de fazer suas escolhas a partir dos seus interesses e das suas necessidades e
de construir, com solidez, uma carreira profissional de forma organizada, desde a Formacao Inicial até
o Ensino Superior;

® Concede as instituicdes de ensino a liberdade de organizarem os seus curriculos a partir da natureza da
sua missao.
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2 BASES CONCGEITUAIS

Para falar de Itinerario Formativo, faz-se necessaria a definicao do sentido atribuido a essa expressao.
Para o SENAI, Itinerario Formativo é entendido como um conjunto de etapas, trajetdrias, possibilida-
des e arranjos que compode a organizacdo da Educacio Profissional para o atendimento das demandas
de formagdo em determinada area da industria ou, ainda, como o conjunto de trajetorias pelas quais
se adquirem as competéncias para o desempenho profissional qualificado em determinada area da industria.

O proposito da organizagao da Educagio Profissional na forma de Itinerarios Formativos carrega em si a ideia
de permitir que o aluno planeje a sua carreira profissional em uma perspectiva de Educagiao Continuada,
perpassando diferentes niveis e diferentes modalidades de Educagao Profissional. O objetivo é o desenvolvi-
mento gradativo das competéncias requeridas pelo mundo do trabalho para a atuagdo do trabalhador. Desta
forma, é facultado ao aluno que ele escolha os caminhos que deseja percorrer em sua trajetoria de Formagao
Profissional. Esse propdsito esta ancorado na dimensao maior de uma formagéo cidada, que oferece ao tra-
balhador oportunidades de evolugio e de realizagio pessoal e profissional. Educagio e trabalho constituem
dimensoes fundantes da vida, sem as quais podem ser frustradas legitimas aspiragdes do ser humano.

Nessa perspectiva, a organizacdo da oferta formativa do SENAIT a partir de Itinerarios Formativos busca
congregar e articular diferentes niveis e ocupagdes com identidades bem definidas no mundo do trabalho.
A estruturagdo desses itinerarios se d4 com base nos principios da flexibilidade, da adaptabilidade, da agi-
lidade e da aquisigao progressiva e permanente de novas competéncias. Cada qualificagdo esta, portanto,
convenientemente identificada, localizada quanto a area, ao segmento e ao nivel, e integrada a estrutura,
do Itinerario Formativo, permitindo ao aluno situar-se no contexto profissional e definir a sua trajetoria,
favorecendo tanto a ampliagdo de conhecimentos dentro de uma mesma drea tecnoldgica, quanto em areas
tecnologicas distintas e compativeis, além de, também, possibilitar a visao de oportunidades de ingresso
em niveis mais elevados de formagao.

Assim, o Itinerario Formativo se constitui em percurso formativo amplo, global e flexivel quanto a entradas,
saidas, reingressos e aproveitamento de estudos, que congrega e articula o conjunto das possiveis trajetdrias
de formagao, todas elas relevantes quanto ao perfil de saida, permitindo que o aluno possa vislumbrar
possibilidades de trajetérias que vao desde a Formagéo Inicial até a Pés-Graduagao, reconhecendo e vali-
dando, observadas as leis e as normas vigentes, experiéncias adquiridas no mundo do trabalho e aprovei-
tando estudos realizados anteriormente.

A flexibilidade da organizagdo dos Itinerarios Formativos é assegurada pela diversidade de perfis profissio-
nais inerentes a uma area tecnolégica e pela percep¢ao de sombreamentos e complementaridade das com-
peténcias que os constituem. Uma vez que essas Competéncias Profissionais sdo desdobradas em funda-
mentos técnicos e cientificos, capacidades técnicas e capacidades organizativas, metodolégicas e sociais, de
acordo com os processos produtivos e o contexto de trabalho, torna-se possivel acomposigao de arranjos que,
organizados em modulos e cursos, compreendam o Itinerario de Formagao Profissional daquela area.

Na perspectiva dos Itinerarios Formativos, as Competéncias de Gestdo podem ser comuns a ocupagoes de um :

mesmo nivel ou mesmo entre ocupacoes de diferentes niveis, porém é preciso atentar para as especificidades :
que caracterizam a atuacdo de trabalhadores de diferentes niveis. .
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A organizagdo da Educa¢ao Profissional por dreas considera a identificagdo das Competéncias Gerais e
Especificas que permitam a navegabilidade do profissional pelos diferentes segmentos, dando a ele condi-
¢Oes para que possa acompanhar e responder as mudangas dos processos produtivos da industria.

A organiza¢ao da Educagdo Profissional na perspectiva de Itinerarios Formativos coloca o aluno como pro-
tagonista da propria trajetoria profissional, uma vez que assegura a ele a condi¢ao de poder fazer escolhas
em rela¢ao aos melhores caminhos que permitem alcangar os objetivos profissionais estabelecidos.

Escolher um Itinerario Formativo requer que a pessoa se situe no lugar em que estd e defina onde deseja
chegar. Pressupde, ainda, organizar e selecionar as op¢oes de formagdo adequadas ao exercicio profissional
e, ainda, analisar as conexdes e viabilidades de cada op¢ao, assim como as possibilidades de acesso.

Os Itinerarios Formativos constituem-se, ainda, em solu¢ao benéfica para:

* As organizagdes empresariais: geram reconhecimento e contribuem para a fidelizagdo de talentos;
favorecem a capacitagdo e a atragdo de capital humano; significam prestigio pela formagao do capital
humano; melhoram as condi¢des de transferéncia de aprendizagens para os postos de trabalho; fomentam
a exceléncia na formagao; favorecem o posicionamento da empresa no setor e no mercado; e valorizam
a formacdo do trabalhador, aumentando a incidéncia que esta tem no desenvolvimento do negdcio e da
propria organizagao. Nessa perspectiva, os Itinerarios Formativos constituem-se em solu¢ao de cober-
tura integral que considera a condigdo inicial do trabalhador, permitindo que este evolua para novas
fungoes a partir de alternativas de formacao disponibilizadas a ele;

* O trabalhador: geram reconhecimento pela dedica¢ao aos Programas Formativos ja existentes na orga-
nizagdo; estimulo para se iniciar em uma funcéo; incentivo para progredir na prépria fun¢do; impulso
para fomentar um maior interesse pela formagao; melhora da empregabilidade e da competitividade no
segmento de mercado; organizacgao e planejamento da propria carreira; e alcance de reconhecimento social;

* A institui¢do de ensino: racionaliza¢ao dos recursos - fisicos (ambientes de ensino, equipamentos,
material didatico etc.) e humanos (docentes) — empregados na operacionaliza¢ao da oferta de Cursos
e Programas de Formacao Profissional pertencentes a uma mesma darea/segmento; possibilidade da
ampliagdo do Portfélio de Cursos e Programas — dentro de uma mesma drea/segmento — sem necessi-
dade de investimentos vultosos em infraestrutura; e estabelecimento de uma identidade que pode tornar
a instituicdo uma referéncia pela extensa oferta de cursos/programas em determinadas drea/segmentos.

Pelas consideragdes feitas, pode-se dizer que os Itinerarios Formativos:

® S3o uma ferramenta fundamental para o conhecimento e o desenvolvimento dos profissionais. Partindo
do Mapa de Competéncias proprio da area ocupacional, os itinerarios permitem organizar e dar sequén-
cia a formacao de forma planejada;

* Constituem-se em processo dindmico que se estende ao longo do tempo. Nao sdo, portanto, cursos
independentes, uma vez que acompanham o profissional em suas atividades, desde o seu acesso até a
consolidacdo da formacao;

* Incorporam diferentes metodologias e estratégias pedagogicas;

® Permitem acumular aprendizados passiveis de aproveitamento posterior a medida que vao se desenvolvendo
0s Programas Formativos;

® Possibilitam a concessao de titulagdes académicas a medida que o participante avan¢a na sua fungao profissional.
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B PARTE 2

A organizagdo da Educacao Profissional no Brasil, inclusive pelas indica¢des da legislagdo, nos
permite pensa-la e propo-la em uma perspectiva de educagao ao longo da vida, sob a forma de
Itinerarios Formativos. Isso possibilita que a pessoa possa ingressar a qualquer tempo, fazendo as
suas escolhas no que diz respeito a trajetéria que melhor se ajusta aos seus interesses e as suas pos-
sibilidades, além de favorecer o aproveitamento de estudos e de experiéncias anteriores, conforme
preconiza a legislagdo. Enxergar e organizar a Educagdo Profissional na perspectiva de Itinerarios
Formativos é permitir que o aluno possa, com base nas suas expectativas e perspectivas profissionais,
vislumbrar diferentes caminhos ou possibilidades, tomar decisdes, estabelecer estratégias, dimensio-
nar esforgos e organizar tempos.

ORGANIZAGAO DA EDUCAGAO
PROFISSIONAL NO SENAI

O SENAI, ao organizar os seus Cursos e Programas de Educac¢ao Profissional, o faz a luz do que esta-
belece a legislagdo vigente, e também considera a sua missdo de “promover a Educagdo Profissional e
Tecnoldgica, a inovagdo e a transferéncia de tecnologias industriais, contribuindo para elevar a com-
petitividade da industria brasileira”, o que pressupde a necessidade de levar em conta as caracteristicas
e as necessidades da industria quanto a formagdo de méao de obra qualificada. Assim, o desenvolvi-
mento das competéncias demandadas pela industria é compromisso ético e missdo do SENAI

A figura 1 ilustra a organiza¢do da Educagao Profissional no SENAIL
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Figura 1. Organizacdo da Educacdo Profissional no SENAI

o e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e = e

POS-DOUTORADO

A

ESPECIALIZAGAO / MBA MESTRADO DOUTORADO

LATO SENSU STRICTO SENSU STRICTO SENSU

L BACHARELADO LICENCIATURA TECNOLOGO J
- A -
CURSOS DE
GRADUAGAO
Y CURSOS DE
’ » \ EXTENSAO

EDUCAGAO SUPERIOR

%
APERFEIGOAMENTO EDUCACAQ SPEC o
PROFIgSIONAL PROFISSIONAL TECNICA ESPECIALIZACA
DE ENSINO MEDIO DE NIVEL TECNICO

QUALIFICACAO
PROFISSIONAL
BASICA

N e e e e e e o e o e e e e o Em Em e e Em e e mm e e e e e Em e e Em e e Ee e e e o e e = = P

INICIACAO PROFISSIONAL

Elaboragao propria.

GUIA PARA A CONSTRUGAO DE ITINERARIOS FORMATIVOS 19



Com referéncia no que estabelece a legislacao vigente, especialmente os Decretos Federais n° 5.154/2004
e n° 8.268/2014, o SENAI, por intermédio de suas Diretrizes para a Educagao Profissional e Tecnoldgica,
organiza os seus Cursos e Programas de Educagdo Profissional na Institui¢ao, conforme listado a seguir.

1 EDUCACAO PARA O TRABALHO -
INICIAGAO PROFISSIONAL

E o processo educativo que propicia condi¢des de inser¢do genérica no mundo do trabalho, compreendendo, de
forma indispensavel, leitura, escrita e calculo. E desenvolvido por meio de Programas de Iniciagdo Profissional.

Os Programas de Inicia¢ao Profissional sao destinados a jovens e adultos, independentemente de escolaridade,
e visam despertar o interesse pelo trabalho e preparar para o desempenho de fung¢des basicas e de baixa com-
plexidade de uma ou mais profissoes.

Por essa caracteristica, os Programas de Inicia¢ao Profissional ndo preparam para o exercicio de nenhuma
ocupagdo profissional, mas introduzem conhecimentos basicos e praticas suficientes para o aluno com-
preender, de forma genérica, os processos produtivos de uma ou mais areas profissionais.

0 termo “curso”, em um sentido mais literal, é empregado com o significado movimento continuo, fluxo, corrente;
deslocamento espacial, percurso, distancia; sucessao temporal, sequéncia, seguimento; tempo de duracao, desenvolvi-
mento de algo no tempo; ligagao, encadeamento, desenvolvimento.

Assim, no &mbito da educacdo, “curso” pode ser compreendido como o conjunto de varidveis que constitui uma orga-
nizagao curricular académica, estruturada sistematica e intencionalmente, de forma ordenada, sequencial e harménica,

com o objetivo de preparar (habilitar ou qualificar) pessoas para uma demanda especifica do mundo do trabalho ou para
uma necessidade que caracteriza a vida ou o cotidiano das pessoas.

Um curso é sempre estruturado em torno de um tema claramente definido ou delimitado (que pode ser mais amplo ou
menos amplo), com o propésito de preparar alguém para uma funcao, atividade, necessidade. Embora o foco esteja
mais na fundamentacao tedrica, ndo s6 ndo exclui, mas caracteriza-se pela integracdo teoria x pratica. Estd, via de regra,
relacionado a ideia de “ensinar a fazer”.

A Iniciagao Profissional possui carga horaria flexivel, ndo havendo carga horaria minima ou maxima. A carga
horaria é definida de acordo com os objetivos educacionais que se pretende alcangar com o programa.

Nao ha exigéncia legal de autorizagao de funcionamento para Programas de Inicia¢ao Profissional, razao pela
qual sao considerados “de livre oferta”

Atividades como palestras, seminarios e workshops nao podem ser considerados Programas de Iniciagao Profissional,

uma vez que ha a auséncia de elementos que os caracterizem como oferta dessa modalidade, entre eles o Plano de Curso.

.
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Por sua natureza e finalidade, os Programas de Iniciagdo Profissional ndo integram os Itinera-
rios Formativos. As Competéncias Basicas, traduzidas em fundamentos técnicos e cientificos,
desenvolvidas na Inicia¢ao Profissional, no entanto, sdo passiveis de aproveitamento em mddulos
e/ou unidades curriculares de Cursos de Qualifica¢ao Profissional Bésica ou, conforme o caso,
em Cursos Técnicos de Nivel Médio, nos termos da legislagao vigente.

{m} Formagdo Inicial e Continuada

No ambito do Decreto Federal n° 8.268/2014, a Educagdo Profissional compreende a oferta de
Cursos de Qualificagao Profissional, inclusive Formacao Inicial e Continuada de trabalhadores.
No SENAI, entretanto, a organizagao da oferta educacional considera caracteristicas diferentes
entre a Qualificacdo Profissional e a Forma¢ao Continuada.

A Formagao Inicial é a Educagao Profissional destinada a qualificar jovens e adultos, independen-
temente de escolaridade prévia e de regulamentagdo curricular, podendo ser oferecida, segundo
Itinerarios Formativos, de forma livre em funcdo das necessidades da industria e da sociedade.
E desenvolvida por meio de Cursos e Programas de Aprendizagem Industrial Basica e de Qualifi-
cacdo Profissional Bésica.

No SENAI, a Formagao Continuada consiste em um processo educativo que se realiza ao longo
davida, com a finalidade de desenvolver Competéncias Complementares, incluida, quando necessaria,
a elevacio de escolaridade basica do cidadao trabalhador. E desenvolvida por meio de Cursos e Pro-
gramas de Aperfeicoamento Profissional e de Especializagao Profissional, tanto em nivel de Formagao
Inicial quanto de Educagao Profissional Técnica de Nivel Médio.

1.1.1 A Formacdo Inicial no SENAI compreende 0s itens a sequir listados

* Aprendizagem Industrial Basica

Segundo defini¢do legal, é a formacdo técnico-profissional compativel com o desenvolvimento
tisico, moral, psicologico e social do jovem, de 14 a 24 anos de idade, caracterizada por atividades
tedricas e praticas, metodicamente organizadas em tarefas de complexidade progressiva, conforme
perfil profissional definido, nos termos da legislagdo em vigor (CLT, Art. 428).

E o processo ou o resultado de uma organizagio curricular académica que estabelece o desenvolvi-
mento progressivo das competéncias do perfil profissional de uma ocupagao completa, claramente
identificada e reconhecida pelo mercado de trabalho.

Os Cursos de Aprendizagem Industrial Basica, no SENAI sdo organizados a partir dos perfis pro-
fissionais das Qualificagoes Profissionais Bésicas correspondentes, das orientagdes especificas do
Departamento Nacional do SENAI, das indicagdes do Catdlogo Nacional de Aprendizagem e das
determinagdes da legislacao especifica do Ministério do Trabalho e Emprego (MTE).
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® Qualificagdo Profissional Basica

A Qualificagdo Profissional Basica refere-se a uma ocupagao completa, claramente identificavel e reconhe-
cida pelo mercado de trabalho. Destina-se a preparagdo do individuo para o exercicio de uma profissao,
de acordo com o perfil requerido pelo mercado de trabalho. Nao exige conhecimento técnico como
pré-requisito e possui carga horaria minima de 160 horas.

Os Cursos de Qualificagao Profissional Bésica de abrangéncia nacional integram os Itinerarios Formativos.
Como forma de assegurar o padrao nacional do SENAI, os Departamentos Regionais devem adotar o perfil
profissional, a organizagdo curricular e a carga horaria estabelecidos nos Itinerarios Nacionais do SENAI,
com a possibilidade de ajustes para o atendimento das especificidades regionais. Demandas regionais espe-
cificas podem ser atendidas pelos Departamentos Regionais, recomendando-se, para isso, o atendimento
dos principios da Metodologia SENAI de Educagdo Profissional.

1.1.2 A Formacdo Continuada no SENAI compreende os itens a seguir listados

* Aperfeicoamento Profissional

Aperfeicoamento Profissional é aampliacao ou a complementagao, ou ainda, a atualizagdo de competéncias de
determinado perfil profissional ou de competéncias que tenham sido desenvolvidas no exercicio profissional.

Os Cursos de Aperfeicoamento atendem também as necessidades decorrentes de inovagdes tecnolégicas e
aos novos processos de producao e de gestao.

A carga horaria dos Cursos de Aperfeicoamento Profissional é definida de acordo com os objetivos educa-
cionais que se pretende alcangar com o curso.

A oferta de Cursos de Aperfeicoamento Profissional para atendimento a normas regulamentadoras pressu-
poe que a escola SENAI obedeca as normas regulamentadoras do MTE.

Os Cursos de Aperfeigoamento Profissional nido estdo sujeitos a carga hordria minima. Como requisito
para ingresso, o candidato deve comprovar Formagao Inicial ou o dominio de competéncias, desenvolvidas
informalmente ou no trabalho, que permitam o prosseguimento dos estudos.

* Especializagdo Profissional

Especializagao Profissional é a agdo educacional de aprofundamento de competéncias relacionadas a um
determinado perfil profissional. Em geral, caracteriza uma nova fun¢ao especializada.
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2 EDUCAGAQ PROFISSIONAL
TECNICA DE NIVEL MEDIO

A Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio é desenvolvida no SENAI em conformidade com
a legislagao vigente, considerando os itens a seguir listados.

aﬁ@} Habilitacdo Técnica

E a Educacio Profissional destinada a alunos matriculados ou egressos do Ensino Médio, com
o objetivo de proporcionar Habilitagdo ou Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio,
segundo perfil profissional de conclusao. Realiza-se sob as formas articulada (integrada ou con-
comitante) ou subsequente ao Ensino Médio.

2.1.1 Articulada concomitante

Oferecida somente a quem ja tenha concluido o Ensino Fundamental ou esteja cursando o Ensino
Médio, na qual a complementaridade entre a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio e o
Ensino Médio pressupde a existéncia de matriculas distintas para cada curso, podendo ocorrer:

* Na mesma institui¢ao de ensino, aproveitando-se as oportunidades educacionais disponiveis;
* Eminstitui¢des de ensino distintas, aproveitando-se as oportunidades educacionais disponiveis;

* Em institui¢des de ensino distintas, mediante convénios de intercomplementaridade, visando
ao planejamento e ao desenvolvimento de projetos pedagdgicos unificados.

2.1.2 Subsequente

Oferecida somente a quem ja tenha concluido o Ensino Médio. A definigdo da forma (se articulada
ou subsequente) é definida em fung¢do da complexidade dos contetidos formativos que constituem
o curso (capacidades técnicas, sociais, organizativas e metodologicas, conhecimentos, habilidades
e atitudes), que podem exigir/demandar um maior ou menor dominio dos fundamentos técnicos e
cientificos que caracterizam e constituem o Ensino Médio.

A Habilitagao Profissional Técnica de Nivel Médio é organizada a partir das indicagdes do Catélogo
Nacional de Cursos Técnicos do MEC e das demandas da industria identificadas pelas estratégias
institucionais.
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De acordo com a legislacao, as Habilitacdes Técnicas de Nivel Médio sdo desenvolvidas por institui¢oes creden-
ciadas para esse fim e necessitam de autoriza¢ao especifica do respectivo Sistema de Ensino.

Os Cursos Técnicos de Nivel Médio integram os Itinerdrios Formativos. Como forma de assegu-
rar o padrdo nacional do SENAI, os Departamentos Regionais devem adotar o perfil profissional,
a organizac¢ao curricular e a carga horaria estabelecidos nos Itinerarios Nacionais do SENAI, com a possibi-
lidade de ajustes para o atendimento de especificidades regionais.

® Qualificagdo Profissional Técnica

Qualifica¢ao Profissional Técnica, correspondente a um ou mais mddulos com terminalidades dos Cursos
Técnicos de Nivel Médio, é o processo ou resultado de formacao e desenvolvimento de competéncias de um
determinado perfil profissional definido no mercado de trabalho.

A Qualificagao Profissional Técnica é uma previsao da LDB, e vem regulada pela Lei de Diretrizes Curriculares
Nacionais da Educagio Profissional Técnica de Nivel Médio, Resolugdao CNE/CEB n° 6/2012.

} Paragrafo tinico. Os Cursos de Educacgdo Profissional Técnica de Nivel Médio, nas formas articulada concomitante e sub-
sequente, quando estruturados e organizados em etapas com terminalidade, possibilitardo a obtengao de Certificados de
Qualificacdo para o Trabalho ap6s a conclusdo, com aproveitamento de cada etapa que caracterize uma qualificagdo para
o trabalho (BRASIL, 1996, Art. 36-D).

Art. 30 A carga horaria minima, para cada etapa com terminalidade de Qualificagao Profissional Técnica prevista em um
Itinerario Formativo de Curso Técnico de Nivel Médio, é de 20% (vinte por cento) da carga hordria minima indicada para
a respectiva Habilitagdo Profissional no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos instituido e mantido pelo MEC.

[..]

Art. 36 Para prosseguimento de estudos, a instituicdo de ensino pode promover o aproveitamento de conhecimentos
e experiéncias anteriores do estudante, desde que diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da
respectiva Qualificagdo ou Habilitagao Profissional, que tenham sido desenvolvidos:

O - em qualificagdes profissionais e etapas ou modulos de nivel técnico regularmente concluidos em outros Cursos de
Educac@o Profissional Técnica de Nivel Médio;

[.]

Art. 38 — Cabe as instituicdes educacionais expedir e registrar, sob sua responsabilidade, os diplomas de técnico de nivel
médio, sempre que seus dados estejam inseridos no SISTEC, a quem cabera atribuir um cédigo autenticador do referido
registro, para fins de validade nacional dos diplomas emitidos e registrados.

[...]

§ 3° Ao concluinte de etapa com terminalidade que caracterize efetiva Qualificag@o Profissional Técnica para o exercicio
no mundo do trabalho e que possibilite a construcdo de Itinerdrio Formativo é conferido Certificado de Qualificagdo
Profissional Técnica, no qual deve ser explicitado o titulo da ocupacao certificada (BRASIL, 2012b).

24 SENALI: ITINERARIO NACIONAL DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA



PARTE 2

A Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio caracteriza-se por representar um conjunto
coerente e harmonico de Competéncias de Nivel Técnico voltadas a um mesmo objetivo produtivo,
podendo representar tanto um produto quanto um servigo.

As Qualificagoes Profissionais Técnicas de Nivel Médio diferenciam-se das Qualificagdes de
Nivel Basico pelas suas caracteristicas e finalidades: enquanto as Qualificagdes Basicas conside-
ram e destinam-se ao desenvolvimento de Competéncias do Campo Operacional (de execugio
do trabalho), as Qualificacoes Técnicas de Nivel Médio tratam e destinam-se ao desenvolvi-
mento de Competéncias do Nivel Tatico, isto é, das competéncias que permitem ao trabalhador
traduzir as agOes estratégicas em agdes efetivas a serem implementadas e/ou executadas pelos
trabalhadores do nivel operacional. Integram o nivel tatico fun¢des que podem abranger respon-
sabilidades de planejamento e controle de qualidade do seu trabalho ou de outros trabalhadores
e/ou da coordenagdo de equipes de trabalho. Sao constituidas por uma ou mais Unidades de
Competéncia do perfil profissional de Habilitagdo Técnica de Nivel Médio.

* Especializagdo Técnica de Nivel Médio

A Especializagdo Técnica de Nivel Médio é destinada ao desenvolvimento e ao aprofundamento de
competéncias associadas a um perfil profissional da Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio.
Caracteriza-se por agregar ao perfil do técnico de nivel médio uma nova funcdo especializada.

Especializagdes Técnicas de Nivel Médio de abrangéncia nacional integram os Itinerarios Formativos.
Como forma de assegurar o padrao nacional do SENAI, os Departamentos Regionais devem adotar
o perfil profissional, a organizagao curricular e a carga horaria estabelecidos nos Itinerarios Nacio-
nais do SENAI, com a possibilidade de ajustes para o atendimento de especificidades regionais.
Demandas regionais especificas podem ser atendidas pelos Departamentos Regionais, recomen-
dando-se, para isso, o atendimento dos principios da Metodologia SENAI de Educagao Profissional.

De acordo com a legislagdo, as Especializagoes Técnicas de Nivel Médio sao desenvolvidas por ins-
tituigdes credenciadas para a oferta de Cursos Técnicos de Nivel Médio e necessitam de autorizagao
especifica do respectivo Sistema de Ensino. Nesse sentido, o SENAI observa o disposto na Lei n°
12.513/2011 que, em seu Art. 20, determina que:

} Art. 20 Os Servigos Nacionais de Aprendizagem integram o Sistema Federal de Ensino na condi¢do de man-
tenedores, podendo criar Instituictes de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio, de Formagdo Inicial
e Continuada e de Educacdo Superior, observada a Competéncia de Regulagdo, Supervisdo e Avaliagdo da
Unido, nos termos dos incisos VIl e IX do Art. 9° da Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e do inciso VI
do Art. 6°-D desta lei. (Redagdo dada pela Lei n° 12.816, de 2013) (BRASIL, 2011).

GUIA PARA A CONSTRUGAO DE ITINERARIOS FORMATIVOS 25



* Educagao Profissional Tecnoldgica, de Graduagdo e de Pés-Graduagio

A Educagao Profissional Tecnologica, de Graduagao e de Pés-Graduagio, integra a modalidade da Educagao
Superior. A Educagéio Superior é o nivel de educacéo escolar, posterior a Educagdo Basica, destinado a formar
quadros profissionais de nivel superior, de pesquisa, de extensdo e de dominio e cultivo do saber humano nas
diferentes areas do conhecimento.

* Educagao Profissional Tecnoldgica de Graduagao

A Educagao Profissional Tecnologica de Graduagdo é organizada a partir das indicagdes do Catalogo
Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, do MEC, e demandas da industria identificadas pelas estra-
tégias institucionais.

De acordo com a legislacao, os Cursos Superiores de Tecnologia sdo desenvolvidos por institui¢des creden-
ciadas pelo MEC para esse fim e necessitam de autorizacao especifica do respectivo Sistema de Ensino.

Os Cursos Superiores de Tecnologia integram os Itinerarios Formativos. Como forma de assegurar o padrao
nacional do SENAI, os Departamentos Regionais devem adotar o perfil profissional, a organizagao curri-
cular e a carga horaria estabelecidos nos Itinerarios Nacionais do SENAI, com a possibilidade de ajustes
para o atendimento de especificidades regionais. Demandas regionais especificas podem ser atendidas pelos
Departamentos Regionais, recomendando-se, para isso, o atendimento dos principios da Metodologia
SENAI de Educa¢ao Profissional.

* Qualificagao Profissional de Nivel Tecnoldgico

A Qualificagdo Profissional de Nivel Tecnoldgico é obtida por meio de itinerario de Curso Superior de
Tecnologia, estruturado em etapas/mddulos que oferecam terminalidade, possibilitando certificagdes inter-
mediarias de qualifica¢ao para o trabalho.

A Qualificagdo Profissional de Nivel Tecnoldgico caracteriza-se por representar um conjunto coerente e
harmoénico de competéncias, proprias do nivel superior, voltadas a um mesmo objetivo produtivo, podendo
representar tanto um produto quanto um servigo.

As Qualificagdes Profissionais de Nivel Tecnolégico diferenciam-se das Qualificagdes de Nivel Basico e
das Qualifica¢des de Nivel Técnico pelas suas caracteristicas e finalidades. Tratam e destinam-se ao desen-
volvimento de Competéncias do Nivel Superior (estratégico), isto é, das competéncias que permitem
ao trabalhador realizar fungdes de integracao e coordenacgao de trabalhos realizados por ele e por seus
colaboradores, assim como a organizagao desses trabalhos. O trabalhador realiza atividades profissionais
com alto grau de autonomia e iniciativa e desenvolve competéncias que incluem responsabilidades de
supervisdo e controle de qualidade, solug¢ao de problemas técnicos e sua aplicagao.
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} Art. 5° Os Cursos Superiores de Tecnologia poderdo ser organizados por modulos que correspondam a qua-
lificagOes profissionais identificdveis no mundo do trabalho (BRASIL, 2004).
§ 1° 0 concluinte de mddulos correspondentes a qualificagdes profissionais fard jus ao respectivo Certificado
de Qualificagao Profissional de Nivel Tecnoldgico (BRASIL, 2002).

e Extensao

Extensao Universitaria ou Académica ¢ a agdo educacional, promovida por Instituicdo de Ensino
Superior (IES), destinada ao atendimento da comunidade local com, entre outros, o propdsito de
difundir conhecimentos produzidos pelas a¢des de ensino e de pesquisa por ela desenvolvidos.

Nessa perspectiva, “extensdo” ¢ um conceito adotado pelas IES para caracterizar o contato imediato
da comunidade académica interna com a sua comunidade externa, em geral a sociedade a qual ela
esta subordinada. Uma das ideias que perpassa a extensdo esta associada ao entendimento de que
o conhecimento gerado pela academia deve estar a servigo da transformacao da realidade social,
intervindo em suas deficiéncias e nao se limitando apenas a formagao dos alunos regulares daquela
institui¢ao. Portanto, a extensao ¢ tipicamente uma fungao social da IES, realizada por um conjunto
de agoes dirigidas a sociedade, mas sempre vinculadas ao ensino e a pesquisa.

No ambito do SENAI, os Programas de Extensdo sdo estruturados pelas respectivas IES, consi-
derando o contexto social em que estdo inseridas, a sua fun¢ao social e as acoes de ensino e de
pesquisa por ela desenvolvidas.

e Pos-Graduacao Lato Sensu

A Pés-Graduagao Lato Sensu é desenvolvida por intermédio de Cursos de Especializagao.
Destina-se ao desenvolvimento e ao aprofundamento de competéncias associadas a perfil profis-
sional da Educagéo Profissional Superior. Caracteriza-se por agregar ao perfil do Curso Superior
uma nova fungio especializada.

Lato Sensu é uma expressao que, no latim, significa “em sentido amplo”, isto é, as atividades de pesquisa realizadas

com sentido amplo, mais extenso, com o envolvimento de problemas novos, proprios da area de estudo, mas com a
aplicacdo de teorias ja existentes. Podem ser destinadas a diferentes tipos de carreira.

Para ingresso em Curso de Pos-Graduagdo Lato Sensu, é exigida a apresenta¢do de diploma
de Curso Superior, além da comprovacgao de outros requisitos, geralmente estabelecidos por
edital. Esses cursos somente podem ser ofertados por IES devidamente credenciadas pelo MEC,
devendo, os cursos, serem autorizados pelo respectivo 6rgao colegiado superior. A duragao
minima é de 360 horas, podendo ser superior a essa carga horaria minima, desde que prevista
no projeto pedagogico do curso.
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® Poés-Graduagdo Stricto Sensu

Compreendem os Programas de Mestrado e Doutorado abertos a candidatos diplomados em Cursos Supe-
riores de Graduagdo e que atendam as exigéncias das institui¢oes de ensino e ao edital de sele¢ao dos alunos.

Sao de longa duragéo, podendo variar de dois a cinco anos.

Stricto Sensu é uma expressao de origem latina que significa “em sentido estrito” ou “sentido estreito”, isto €, em sentido

mais limitado, restrito, exato, que ndo permite interpretacdo extensiva. E utilizada para fazer referéncia a interpretacdes que
devem ser compreendidas no seu sentido estrito.

Ao contrario dos Cursos de Pds-Graduagdo Lato Sensu, que sao mais direcionados a atuagao pro-
fissional e a atualizagdo dos graduados no nivel superior (tecnélogos, licenciados ou bacharéis),
a Pés-Graduagao Stricto Sensu agrega cursos voltados a formacao cientifica e académica e, também, voltados
a pesquisa.
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PREMISSAS PARA A ELABORACAO
DE ITINERARIOS FORMATIVOS

Na construgdo de Itinerarios Formativos é obrigatério considerar algumas condi¢des fundantes, com o
intuito de assegurar significado e fungdo dos Itinerarios Formativos. Tais condi¢des estao a seguir listadas.

1 ATENDIMENTO DOS PRESSUPOSTOS
DA METODOLOGIA SENAI DE
EDUCACAQ PROFISSIONAL

A Metodologia SENAI de Educagao Profissional preconiza a formagdo com base em desenvolvimento
de competéncias, o que pressupde a inter-relacao indissociavel entre a competéncia a ser desenvolvida
e todas as capacidades basicas, técnicas, sociais, organizativas e metodoldgicas, bem como o conheci-
mento e os critérios de qualidade e de avaliacdo que dardo sustentagdo a essa competéncia. Logo, na
construcdo dos Itinerarios Formativos, essas inter-relagdes irdo possibilitar, de forma continua e arti-
culada, o aproveitamento de estudos que congrega o conjunto das possiveis trajetdrias de formacao,
todas elas em consonancia com o perfil de conclusao, oportunizando para o aluno a possibilidade de
percorrer desde a Formagao Inicial até os niveis mais elevados da Educa¢ao Profissional, observando
sempre a legislacdo pertinente ao nivel da modalidade que estiver realizando o aproveitamento.

2 CUMPRIMENTO DAS DETERMINAGOES LEGAIS

A legislagdo nacional que trata da Educagao Profissional no pais - de forma especial a LDB
(Lei n® 9.394/1996), o Decreto n° 5.154/2004, a Lei n° 11.741/2008, a Resolucdo n° 6/2012 e o
Decreto n° 8.268/2014 -, aponta alguns parametros que definem a identidade e as especificidades da
Educacdo Profissional, aproximando-a do mundo do trabalho: perfis profissionais organizados por
competéncias, flexibilidade (por meio de uma organiza¢do curricular modularizada e com possibili-
dades de saidas intermediarias), interdisciplinaridade, contextualizagdo dos contetidos formativos que
compodem a organizagdo curricular e possibilidade do aproveitamento de estudos. Com referéncia nas
prerrogativas legais, as instituigdes de ensino passaram a ter novas responsabilidades e maior autono-
mia na elaboragao dos curriculos de Educagao Profissional.
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3 PRIORIZAGAQ DAS INTER-RELACOES
EXISTENTES ENTRE AS DIFERENTES
OCUPACOES DE CADA UMA DAS
AREAS DA INDUSTRIA

A analise minuciosa das caracteristicas de cada uma das dreas da industria atendidas pelo SENAI
permite a identificacao das diferentes zonas de sombreamento existentes entre as distintas ocupa-
¢oes de um mesmo nivel ocupacional ou entre os diversos niveis. Em outras palavras, trata-se de
observar se as Competéncias Basicas e Especificas dos trabalhadores de diferentes niveis e ocupa-
¢oes de uma mesma drea tecnoldgica podem ser comuns, favorecendo a elaboragdo de Itinerarios
Formativos que permitam o aproveitamento de estudos.

O Itinerario Formativo da area é constituido pelo conjunto de qualificagdes com identidades bem
definidas e aceitas pelo mercado de trabalho. Cada uma das qualificagdes, por sua vez, é consti-
tuida por um itinerario proprio, estruturado com base no conjunto de competéncias que situam,
de forma precisa, as responsabilidades, o grau de autonomia e a complexidade das atividades pro-
fissionais da respectiva ocupagao.

0 Itinerario Formativo se constitui em estratégia integradora dos Itinerarios das Qualificagdes de determinada :

area ocupacional.

Dessa forma, é possivel visualizar os possiveis percursos do aluno e as suas possibilidades de pro-
gressao dentro de um determinado nivel (operacional, tatico, estratégico) ou de um nivel para
outro (do nivel basico > operacional até o nivel superior > estratégico), assim como a possibilidade
do aproveitamento de estudos ja realizados em Qualificagdes ou Habilitagoes anteriores.

4 \/ALORIZACAOQ DO PRINCIPIO DA CONTINUIDADE

Os Itinerarios Formativos Nacionais do SENAI devem ser concebidos e estruturados de forma a
permitir que o aluno possa, a partir dos seus interesses, anseios e necessidades, assim como pelas
oportunidades geradas pelo mundo do trabalho, planejar a sua carreira profissional, considerando
as suas perspectivas de empregabilidade, ascensao social e realizagdes pessoal e profissional.
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O Principio da Continuidade significa, nessa perspectiva, a garantia do progressivo avan¢o do aluno no seu
processo de aprendizagem e escolarizagao, com o desenvolvimento gradativo e progressivo das competén-
cias exigidas pelo mercado de trabalho, evitando-se interrupgdes e repeticdes de estudos e experiéncias.
Significa, ainda, que ndo podem existir obstaculos que dificultem a continuidade dos estudos a cada
etapa vencida, mas que cada uma delas represente a possibilidade e seja o elemento motivador para
as etapas subsequentes e para a busca de novos desafios.

Dessa forma, os Itinerarios Formativos devem ser estruturados de modo articulado, com possibilidades
de ingresso, conclusdo e retorno a etapas formativas, mediante critérios de reconhecimento, validagao e
aproveitamento de estudos.
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Na Elaboragdo de Itinerarios Formativos existem algumas etapas que necessitam ser observadas
e devidamente executadas para que se possa obter um itinerdrio coerente com os principios legais e
metodologicos previstos e ja destacados nesse documento.

Conquanto as etapas nao se configurem como direcionador rigido, ¢ mister que se mantenha uma
sequenciagdo entre elas como forma de otimizar e resguardar os resultados almejados, ou seja,
Itinerarios Formativos coerentes e integrados que permitam a visualizagao clara dos diferentes arranjos,
desde o nivel operacional (Qualificagao Basica) até o nivel estratégico (Ensino Superior), como mostram
as figuras 2 e 3.

Responsabilidade

Aproveitamento otimizacao

de estudo de tempo

» personalidade
crla d0

.educaca

profissional
Desenvolvimento

0

atividade
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Figura 2. Inter-relacdo Entre Niveis na Elaboracdo de Itinerdrios Formativos
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Elaboragdo propria.
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Figura 3. Estrutura Modularizada de Curriculo com Diferentes Possibilidades de Trajetoria e Certificacdo

[T Uunidade curricular (B1)
[T Uunidade curricular (B2)
[T Uunidade curricular (B3)

[] unidade curricular (A1)
[] Unidade curricular (A2)

Nivel Tatico

[T Unidade curricular (...1)
[T Unidade curricular (...2)
[T Unidade curricular (...3)

[] unidade curricular (A1)
[] Unidade curricular (A2)

Unidade curricular (FTC1)
Unidade curricular (FTC1)
Unidade curricular (FTC1)

[T Unidade curricular (...1)
[T Unidade curricular (...2)
[T Unidade curricular (...3)

[ Unidade curricular (...1)
[ ] Unidade curricular (...2)
[T Unidade curricular (...3)

Elaboragao propria.

A Metodologia para Elaboragao de Itinerarios Formativos compreende um conjunto de etapas que devem
ser observadas, conforme figura 4.
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Figura 4. Conjunto de Etapas da Metodologia Para Elaboracdo de Itinerdrios Formativos
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Elaboragdo propria.
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1 DEFINICAO DA AREA TECNOLOGICA

E a etapa que d4 inicio ao processo. A defini¢io da drea, na perspectiva dos Itinerdrios Formativos Nacionais,
¢ de responsabilidade do Departamento Nacional do SENAI, que estabelece a abrangéncia (areas/subareas)
e avalia a relevéncia e a pertinéncia do momento para a elaboragao do respectivo Itinerario Formativo.

Exemplo:
* Area daindustria: Alimentos e Bebidas;
* Subarea tecnologica: Panificagao e Confeitaria.

Obs.: Alimentos e Bebidas corresponde a uma grande area da industria que se subdivide em inumeras
subdreas, como: Panificagdo e Confeitaria; Carnes e Derivados; Laticinios; Pescados; Graos e Cereais;
Frutas e Hortaligas; Bebidas; entre outras. Pela diversidade de subareas e pelas especificidades que caracte-
rizam cada uma delas, pode-se selecionar as subareas em que se identifica maior nimero de convergéncias
quanto a competéncias, conhecimentos e tecnologias, o que permite a composi¢ao de Itinerarios Formati-
vos que favorecam o estabelecimento de trajetérias que se inter-relacionam, se complementam e permitem
o aproveitamento de estudos.

2 IDENTIFICACAO DAS OCUPACOES EXISTENTES
NA AREA TECNOLOGICA E/QOU
SUBAREA DA INDUSTRIA SELECIONADA,
CONSIDERADOS 0S SEUS DIFERENTES NIVEIS:
OPERACIONAL, TATICO E ESTRATEGICO

Uma vez definida a drea ou subarea pretendida, passa-se a identificagdo das ocupacdes que a constituem,
considerando os seus diferentes niveis: operacional (Qualificagdes Basicas), tatico (Técnicos de Nivel Médio)
e estratégico (Graduagao Tecnoldgica).

O foco, no SENAI sido as ocupagdes demandadas pela industria, isto é, aquelas ocupagdes cuja agao do
trabalhador, de alguma forma, contribui para o desenvolvimento ou a qualificagdo da industria nacional,
seja ela de pequeno, médio ou grande porte. Portanto, ndo devem compor o Itinerario Formativo Nacional
do SENAI ocupagoes demandadas exclusivamente por segmentos do mundo do trabalho nao vinculados a
industria brasileira.
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Exemplo:
* Area da industria: Alimentos e Bebidas;
* Subarea tecnoldgica: Panificacdo e Confeitaria;
* Ocupagoes:
- Nivel operacional: padeiro; confeiteiro; salgadeiro;

- Nivel tatico: técnico em panificagdo; técnico em confeitaria.

3 COMPOSIGAQO DO COMITE TECNICO
SETORIAL PARA A AREA PRIORIZADA

A composi¢ao do Comité Técnico Setorial (CTS) deve seguir todas as etapas e os critérios estabe-
lecidos na Metodologia SENAI de Educag¢ao Profissional e, de forma complementar, no Guia de
Elaboragao de Perfil Profissional.

A etapa de composi¢ao do CTS é vital para o propdsito da elaboragdo do Itinerario Formativo, uma
vez que a qualificagdo dos profissionais que o constituem vai determinar a qualidade dos perfis
profissionais e, portanto, dos desenhos curriculares, do Itinerario Formativo e da pratica docente.

A definigdo do perfil dos participantes do CTS deve levar em conta as caracteristicas do conjunto
de ocupagdes que vio compor o Itinerdrio Formativo da area/subdrea. E imprescindivel que sejam
convidadas empresas/institui¢des e profissionais qualificados e em nimero suficiente para a totali-
dade das ocupagoes envolvidas.

E recomendavel que os representantes das empresas sejam oriundos de fun¢des técnicas relaciona-
das a gestao tatica e estratégica dos processos de trabalho, considerando que esses profissionais tém
uma visdo mais ampla da area/subdrea; portanto, com uma condi¢do mais privilegiada de perceber
e valorizar as inter-relagdes que se estabelecem dentro dela, assim como das especificidades que
caracterizam cada uma das ocupagoes.

Os especialistas tecnoldgicos convidados serdo os integrantes do Comité de Especialistas Técnicos
do SENAI O coordenador metodoldgico deverd ja ter passado pela capacitagdo de coordena-
dores metodolégicos desenvolvidos pelo Departamento Nacional. Nao obstante esses critérios,
¢ necessario que os especialistas do SENAI, sejam os tecnoldgicos ou os de Educagao Profissional,
estejam familiarizados e tenham, no minimo, alguma experiéncia na aplicagao da Metodologia
SENALI de Educa¢ao Profissional, considerando suas diferentes etapas: perfil profissional; desenho
curricular; e pratica docente.

Esses especialistas irdo participar, também, de uma etapa preliminar, o pré-comité, que vai elaborar
um conjunto de sugestdes que serdo submetidas ao CTS, como forma de dar foco, celeridade e dire-
cionamento aos trabalhos a serem desenvolvidos por eles. Trataremos, de forma mais detalhada,
o papel do pré-comité na préxima etapa.
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4 PRE-COMITE

O pré-comité é realizado em periodo anterior ao Comité Técnico Setorial (CTS). E constituido por equipe
representativa de especialistas do SENAI de Educa¢ao Profissional, especialistas tecnoldgicos e coordena-
dores metodoldgicos.

Compete ao pré-comité elaborar um primeiro esbo¢o do Mapa de Competéncias, considerando o conjunto de ocu-
pagdes que constituem a area/subdrea tecnoldgica em questdo, como forma de assegurar uma melhor qualidade e
aderéncia dos perfis profissionais aos principios e pressupostos da Metodologia SENAI de Educagao Profissional.

As atividades do pré-comité devem considerar, necessariamente, a observancia e a analise dos sombreamentos e
das inter-relagoes que se estabelecem entre as diferentes ocupagdes que constituem a area. Essa analise vai apontar
a existéncia de Competéncias Basicas, de Competéncias Especificas (Unidades de Competéncia, Elementos de
Competéncia e Padroes de Desempenho) e de Competéncias de Gestdo comuns entre as diferentes ocupagdes,
assim como as especificidades que caracterizam cada uma das ocupagdes.

A equipe técnico-pedagdgica deve, ainda, fazer um estudo detalhado do contexto de trabalho de cada uma das
ocupagdes, considerando todas as indicagées da Metodologia SENAI de Educagao Profissional.

5 COMITE TECNICO SETORIAL

A fung¢do do Comité Técnico Setorial é de debater e avaliar criteriosa e profundamente a proposta do pré-comité,
devendo fazer as complementagdes e ajustes necessarios.

A constitui¢do, a organizagao e o desenvolvimento dos trabalhos do CST devem seguir as indicagoes da Metodologia

SENAI de Educacao Profissional e, de forma complementar, do Guia de Elaboracdo de perfil profissional.

E fundamental que o coordenador metodoldgico situe permanentemente os participantes do CTS quanto
aos propositos que envolvem a elaboragao de Itinerarios Formativos, de modo especial quanto a valoriza-
¢do dos sombreamentos e inter-relagdes existentes, e das diferentes responsabilidades que caracterizam a
atuagao dos trabalhadores em cada um dos niveis: operacional, tatico e estratégico.

-::@} Localizagdo das ocupacgdes quanto ao nivel

E importante situar o comité quanto aos critérios atribuidos a cada nivel (operacional, tatico e estratégico)
de acordo com o estabelecido na Metodologia SENAI de Educagao Profissional.
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Nivel operacional (formacao inicial): abrange algumas atividades profissionais bem delimitadas :
e que requerem, sobretudo, um trabalho de execucdo. Exigem capacidade para utilizar instrumentos e
técnicas que lhes s@o proprios e envolvem grau médio de dificuldade. O trabalhador executa as atividades !

com certo grau de autonomia, iniciativa e responsabilidade, mas com supervisdo direta. :
Nivel tatico (técnico de nivel médio): o campo de trabalho requer, geralmente, a aplicagdo de técnicas que :
exigem grau médio-alto de especializagao e cujo contetdo exige atividade intelectual compativel. O traba- :
Ihador realiza fungOes e atividades com consideravel grau de autonomia e iniciativa que podem abranger :
responsabilidades de controle de qualidade de seu trabalho ou de outros trabalhadores e/ou coordenagao de !
equipes de trabalho. Requer capacidades profissionais tanto especificas quanto transversais. :
Nivel estratégico (graduacéo e pos-graduacéo). corresponde a atividades profissionais que implicam
alta complexidade técnica e intelectual. O trabalhador realiza fungdes de integragdo e coordenagao dos tra- :
balhos realizados por ele e por seus colaboradores, assim como a organizagdo desses trabalhos. Realiza :
atividades profissionais com alto grau de autonomia e iniciativa e desenvolve competéncias que incluem :
responsabilidades de supervisao e controle de qualidade, solu¢do de problemas técnicos e sua aplicagao.

-{@} |dentificacdo do contexto de trabalho das ocupacGes

Nesta etapa, sera feita a identificagdo dos meios, métodos e técnicas de trabalho, posi¢do no processo
produtivo e evolu¢ao da ocupagao.

Embora a Metodologia SENAI de Educagado Profissional estabeleca essa identificagdo de contexto
como a fase oito do processo de definicao do perfil, na elabora¢do de Itinerarios Formativos os
aspectos antes relacionados foram definidos a priori com o intuito de situar melhor o comité no
momento do levantamento de fun¢des e seus desdobramentos.

-::@} Estrutura inicial das ocupacdes

Nesta etapa, o CTSN devera responder as seguintes perguntas para cada nivel individualmente:
* 1*- 0O que a/o ocupagdo x realiza hoje no mercado de trabalho?

® 22— 0 que esses trabalhadores deveriam fazer, além do que ja fazem?

® 32— 0 que esses trabalhadores vao realizar no futuro?

Na experiéncia-piloto da drea de Alimentos e Bebidas, Panificagdo e Confeitaria essa etapa ocorreu
da seguinte forma:

® 1°- O que os padeiros e confeiteiros/técnicos em panificagao e técnicos em confeitaria realizam
hoje no mercado de trabalho?

® 2%-0 que esses trabalhadores deveriam fazer, além do que ja fazem?

® 32— 0 que esses trabalhadores vao realizar no futuro?
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Quadro 1. Resultados dessa atividade

. . Técnico em _ .
I R

1. Atividades que
realizam hoje

2. Atividades que
também deveriam
realizar

3. Atividades que vao
realizar no futuro

Preparar produtos de
padaria, tais como
massas levedadas,
coberturas, recheios;
Misturar ingredientes
em masseiras ou
batedeiras;

Controlar a qualidade
de matérias-primas
para o atendi-

mento a normas e
especificagoes;
Verificar equipamen-
tos para garantir o
atendimento as normas
de salde e seguranca
e ou limpeza quando
necessario;

Aplicar novos concei-
tos de congelamento e
pré-assamento;
Elaborar produtos
adaptados as
necessidades dos
consumidores;

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

Misturar ingredientes
em tigelas/bowls ou
batedeiras;

Controlar a qualidade
de matérias-primas
para o atendi-

mento a normas e
especificagoes;
Verificar equipamen-
tos para garantir o
atendimento as normas
de sadde e seguranga
e ou limpeza quando
necessario;

Aplicar novos concei-
tos de congelamento e
pré-assamento;

Planejar a produgao;
Definir procedimentos
de trabalho;

Controlar a producao;
Avaliar a qualidade da
matéria-prima;
Controlar estoques;
Liderar e Supervisionar
equipes de trabalho;

Desenvolver novos
processos e/ou
produtos;

Elaborar produtos
adaptados as
necessidades dos
consumidores;

Planejar a produgao;
Definir procedimentos
de trabalho;

Controlar a produgao;
Avaliar a qualidade da
matéria-prima;
Controlar estoques;

Desenvolver novos
processos e/ou
produtos;

Elaborar produtos
adaptados as
necessidades dos
consumidores;

Essa atividade deixou muito evidente a proximidade das responsabilidades desses trabalhadores e a sua distingao,

apenas, pelos seus produtos e pequenas particularidades de processo, o que viabilizou a estruturacdo do Mapa de :

Competéncias.

/M. Elaboragdo das Unidades de Competéncia, Elementos de Competéncia
N’ ¢ PadrOes de Desempenho

Esta é a etapa mais critica do trabalho, uma vez que impacta diretamente a estrutura do Itinerario Formativo,
assim como determina o tipo de desenho curricular e de pratica docente que se tera para cada uma das ocu-
pagdes. O coordenador metodoldgico deve estar muito atento aos principios e aos conceitos apresentados
pela Metodologia SENAI de Educagao Profissional para cada uma das etapas dessa construgao: Unidades de
Competéncia, Elementos de Competéncia e Padroes de Desempenho.
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O pré-comité tem um papel fundamental na elabora¢do de uma proposta bem consistente e bem
alinhada com a Metodologia SENAI de Educagdo Profissional, especialmente porque os especia-
listas tecnoldgicos e de Educagao Profissional do SENALI ja estdo, em grande parte, familiarizados
com os conceitos que estao sendo aplicados nesta etapa.

Para o desenvolvimento de uma atividade muito caracteristica do SENAI, com o envolvimento de
representantes externos, para os quais as terminologias institucionais nem sempre sao familiares,
¢ necessario que se faca adequagdes de linguagem de modo a melhorar as condi¢oes de participa-
¢do dos convidados externos.

Assim, as expressoes Unidades de Competéncia e Elementos de Competéncia podem ser substituidas,
respectivamente, pelos termos Fungdes e Subfungdes. A expressio Padroes de Desempenho,
porsuavez, érepresentada pelaexpressdo Requisitos de Qualidade. Dessa forma, sem alterar o sentido
das terminologias proprias da metodologia, os participantes do CTSN podem, mais facilmente,
fazer as suas contribui¢des por ocasido da elaboracao dos perfis profissionais.

5.4.1 |dentificacdo de descricdo das Unidades de Competéncia (Funcdes)

O coordenador metodologico devera perguntar ao CTS sobre: quais sao as grandes etapas ou as
grandes responsabilidades do trabalhador da ocupagdo em questdo?

Para auxiliar nessa reflexdo, o coordenador metodoldgico devera utilizar como subsidios as infor-
magoes da etapa de estrutura inicial da(s) ocupagdo(des) e as definicdes dadas pela Metodologia
SENALI de Educagéo Profissional no tocante a Unidade de Competéncia.

O coordenador metodoldgico deverd avaliar a pertinéncia e a sintonia das ideias apresentadas
com o conceito de Unidade de Competéncia da metodologia, observando se ela representa um
processo completo (com inicio, meio e fim) e um objetivo produtivo, cujo resultado corresponda
a um produto ou a um servigo. Deve avaliar, inclusive, a viabilidade de se fazer a transposi¢ao da
Unidade de Competéncia para o desenho curricular, com potencial para a geragdo de um mddulo,
e para a pratica docente, com potencial para a gera¢ao de uma ou mais situagdes de aprendizagem.

Em se tratando de Itinerario Formativo de drea, é necessario que se defina as Unidades de Com-
peténcia para cada ocupagdo da area/subarea, observando se ha ou nao Unidades de Competéncia
que podem ser comuns para diferentes ocupagoes.

Outra questdo relevante é a observancia dos niveis de qualificagdo, ou seja, ¢ essencial que se
leve em considera¢do o nivel em que se enquadra cada uma das ocupagdes (operacional, tatico
ou estratégico), de forma a se preservar o nivel das responsabilidades dos trabalhadores, conforme
legislagao vigente.

A seguir, os resultados dessa etapa na experiéncia-piloto da area de Alimentos e Bebidas, Panifica-
¢do e Confeitaria.
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Quadro 2. Resultados da Experiéncia-Piloto da Area de Alimentos e Bebidas, Panificacdo e Confeitaria

Funcoes : _ Técnico em L o

Produzir, em escala indus-  Produzir, em escala indus-

FIIOGILET [ECIHES o2 Produzir biscoitos e trial, ou ndo, produtos de trial, ou ndo, produtos

DB R 2;” ':g:gao 5 EESES bolos. panificacdo tradicionaise  de confeitaria basica e de
g ' com valor agregado. confeitaria fina.
Produzir produtos de Produzir bolos confei-  Realizar a gestdo Realizar a gestdo
Funcao principal 2 panificagao de massas  tados, tortas, docese  da produgdo de da producdo de
semidoces. sobremesas. panificacao. confeitaria.

Desenvolver produtos,
elementos de deco-
racao e processos de
confeitaria.

Desenvolver produtos
e processos de
panificagao.

Produzir produtos de
Funcao principal 3 panificagcao de massas
doces.

Produzir salgados e
canapeés.

Elaboragdo propria.

5.4.2 |dentificacdo dos Elementos de Competéncia (Subfuncdes)

Para defini¢do dos Elementos de Competéncia, o coordenador metodolégico devera questionar o CTS por
meio da seguinte pergunta: o que faz o trabalhador em cada uma das Fung¢des (Unidades de Competéncia)?

Os Elementos de Competéncia sdo estabelecidos para cada uma das ocupagdes que integram determinado Iti-
nerario Formativo de area/subdrea. Devem ser apresentados e compreendidos como Subfun¢io, como parte ou
etapa da Unidade de Competéncia que representam. E fundamental que no se confunda Elemento de Compe-
téncia (Subfungao) com tarefa, atividade, fragmento de processo. Ao contrario, cada Elemento de Competéncia
pode considerar um conjunto de atividades que convergem ou contribuem para o resultado por ele expresso.

Na construcao de Itinerarios Formativos, o fato de, eventualmente, existirem Elementos de Competéncia
iguais ou similares na redagio, entre ocupagdes da mesma area/subarea, nao os torna, necessariamente,

passiveis de aproveitamento de estudos.

A seguir, alguns exemplos extraidos dos perfis profissionais que constituem o Itinerario Formativo de Pani-
ficagdo e Confeitaria da experiéncia-piloto da area de Alimentos e Bebidas, Panificagdo e Confeitaria.

Quadro 3. Perfis Profissionais

Funcdes Elementos de Competéncia - Elementos de Competéncia
Subfungdes (Subfungdes) (Subfungdes)

2.1. Preparar maquinas, equipamen-

tos e utensilios; 1.1. Preparar maquinas, equipamentos
2. Produzir  2.2. Preparar ingredientes; e utensilios;
produtos de 2.3. Preparar massas; 1. Produzir 1.2. Preparar os ingredientes;
Funcao principal 1 panificagdo  2.4. Fermentar massas; biscoitos e  1.3. Preparar massas, recheios e
de massas  2.5. Realizar o cozimento e/ou bolos. coberturas;
salgadas. congelamento dos produtos; 1.4. Realizar 0 cozimento dos produtos;
2.6. Realizar acabamentos nos 1.5. Realizar a finalizagao dos produtos.

produtos em suas diferentes etapas.
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Funcoes Técnico em Elementos de Competéncia | Técnicoem | Elementos de Compe-
Subfuncoes panificacao (Subfuncdes) confeitaria téncia (Subfuncdes)

2.1. Planejar a produgao;

2.2. Implementar as boas
2. Realizar ~ praticas de fabricagdo e
agestdoda do Plano APPCC;
produgdo de 2.3. Supervisionar a
confeitaria.  produgdo;

2.4. Controlar a qualidade

de produtos e servigos.

2.1. Planejar a produgao;
2.2. Implementar as boas
2. Realizar a gestdo praticas de fabricagdo e do
Funcao principal 2 da produgdo de Plano APPCC;
panificacao. 2.3. Supervisionar a producao;
2.4. Controlar a qualidade de
produtos e Servigos.

Elaboragdo propria.

5.4.3 |dentificacdo dos Padrdes de Desempenho (Requisitos de Qualidade)

A etapa de descrigdo dos Padroes de Desempenho corresponde ao terceiro nivel de desagregacao
das Competéncias Técnicas.

Séao estabelecidos, individualmente, para cada Elemento de Competéncia, e na relacao com este devem
ser compreendidos. E importante observar que eles ndo se confundam com as capacidades técnicas,
que possuem outro conceito e finalidade.

CadaumdosPadroesde Desempenho corresponde aumavariavel que tratado processoaqueserefere
o Elemento de Competéncia. Assim, uma mesma variavel precisa ser apresentada uma tnica vez.
Para tanto, ha de se observar, sempre, a sua abrangéncia e profundidade. Cada um dos Padrées
de Desempenho, portanto, corresponde a uma caracteristica ou a um aspecto que qualifica a agdo
expressa pelo Elemento de Competéncia. Dessa forma, pode ser apresentada em uma rela¢ao qua-
litativa direta com a a¢do expressa pelo Elemento de Competéncia (*) ou pode ser introduzido por
uma a¢do complementar, acompanhada de um requisito qualitativo (**).

Quadro 4. Experiéncia-Piloto da Area de Alimentos e Bebidas, Panificacdo e Confeitaria — Padeiro

| Fungies | Subfungbes Padries de Desempentio

1.1.1. Considerando as indicag0es da ordem de produgao (*);

1.1.2. Conferindo o adequado funcionamento e 0s requisitos

1. Produzir produtos equipamentos de seguranga das maquinas, equipamentos e utensilios

de panificacdo de utensilios requeridos para o processo a ser executado (**);

massas salgadas. ' 1.1.3. Higienizando as maquinas, equipamentos e utensilios
em conformidade com as boas praticas de fabricagdo (**).

1.2... 1.21. ...

1.1. Preparar maquinas,

Elaboragao propria.

5.4.4 |dentificacdo das Competéncias de Gestdo

Para defini¢do das Competéncias de Gestdo o coordenador metodoldgico devera questionar os
integrantes do Comité Técnico Setorial acerca dos comportamentos desejados pelo mundo do
trabalho para cada uma das ocupagdes da area/subdrea que constituem o Itinerario Formativo,
considerando cada uma das vertentes de que tratam as Competéncias de Gestao: relagdes interpessoais
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(capacidades sociais), organizagao e qualidade do trabalho (capacidades organizativas) e autodesenvolvi-
mento (capacidades metodoldgicas).

Na perspectiva dos Itinerarios Formativos, as Competéncias de Gestao podem ser comuns a ocupagdes
de um mesmo nivel ou mesmo entre ocupagdes de diferentes niveis, porém é preciso atentar para as
especificidades que caracterizam a atuac¢ao de trabalhadores de diferentes niveis.

Quadro 5. Algumas das Competéncias de Gestao Definidas Pelo CTSN de Panificagao e Confeitaria na Experiéncia-Piloto
da Area de Alimentos e Bebidas, Panificagdo e Confeitaria

Técnico em panificagao

Desenvolver o trabalho em Desenvolver o trabalho em Atuar profissionalmente,  Atuar profissionalmente,
conformidade com as diretrizes conformidade com as diretrizes cumprindo os principios  cumprindo 0s principios
e procedimentos da empresa, e procedimentos da empresa, de higiene e salde, de higiene e salde,
assegurando a qualidade técnica  assegurando a qualidade técnica oS procedimentos de 0s procedimentos de

de produtos e servigos; de produtos e servigos; qualidade e de meio qualidade e de meio
Apresentar postura proativa Apresentar postura proativa ambiente e as normas ambiente e as normas

e responsavel, atualizando-se e responsavel, atualizando-se de seguranca aplicaveis  de seguranca aplicaveis
continuamente e adaptando-se, continuamente e adaptando-se, as atividades sob a sua as atividades sob a sua
com criatividade, as mudancas com criatividade, as mudancas responsabilidade; responsabilidade;
tecnoldgicas, organizativas, tecnolodgicas, organizativas, Apresentar comporta- Apresentar comporta-
profissionais e socioculturais que  profissionais e socioculturais que  mento ético na conduta ~ mento ético na conduta
impactam as suas atividades; impactam as suas atividades; pessoal e profissional; pessoal e profissional;

Elaboragdo propria.

6 REALIZAGAOQ DA ANALISE DOS
PERFIS PROFISSIONAIS

Essa etapa consiste na transposi¢do das informagoes do mundo do trabalho para o mundo da educagio.'
Nesse momento sera feita identificagdo e descrigdo dos fundamentos técnicos e cientificos e das capacidades
técnicas, sociais, organizativas e metodoldgicas que vao compor o curriculo.

A analise dos perfis profissionais correspondentes as ocupages que constituem o Itinerdrio Formativo é
um desdobramento ou consequéncia das decisdes tomadas por ocasido da elaboragao dos perfis pelo CTS.
O cuidado que se precisa ter nesta etapa, especialmente por se tratar de Itinerario Formativo, portanto com
uma perspectiva de aproveitamento de estudos, ¢ de que a elabora¢ao de fundamentos técnicos e cientificos
nao seja realizada de forma engessada, isto é, que na sua redacao ndo estejam presentes, de forma explicita,
as peculiaridades que caracterizam as diferentes ocupagoes.

Nessa perspectiva, é fundamental que se faga construgdes mais abertas, de forma a permitir que os funda-
mentos técnicos e cientificos e as capacidades (técnicas, sociais, organizativas e metodolégicas) possam se
desenvolver em diferentes contextos. O sentido sob o qual devem ser compreendidas e desenvolvidas na agio
docente ja estd devidamente assegurado no respectivo perfil profissional, ndo havendo, portanto, a necessi-
dade de restringi-las a cada uma das especificidades das ocupagdes.

1. Metodologia SENAI de Educagdo Profissional.
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: Fundamentos técnicos e cientificos

Os fundamentos técnicos e cientificos referem-se as capacidades basicas, de carater geral,
relacionadas as bases cientificas, tecnoldgicas e aos saberes universais. Pelo seu sentido e fungao,
em geral (ndo obrigatoriamente), ddo origem a unidades curriculares de médulos basicos
e/ou introdutdrios.

Como parametro de referéncia para a composi¢io de moddulos basicos ou introdutoérios,
em uma perspectiva de aproveitamento de estudos, pode-se considerar a seguinte compreensao:

* os fundamentos cientificos estao relacionados com as bases cientificas e os saberes universais,
cumprindo o objetivo de fortalecer as capacidades comunicativas, de raciocinio légico-matematico,
o dominio de principios quimicos, fisicos e bioldgicos, da metrologia, entre outros.

* os fundamentos técnicos estdo mais associados a area tecnologica em questdo, constituindo-se
em requisitos técnicos que precedem o desenvolvimento das Competéncias Especificas que
caracterizam a atua¢ao do trabalhador qualificado.

Do ponto de vista da elaboragao do Itinerario Formativo da drea, é recomendavel considerar,
separadamente, os fundamentos de carater mais geral relacionados as bases cientificas e aos saberes
universais (relacionados ao Ensino Basico) e aos fundamentos relacionados as bases tecnologi-
cas (de carater introdutdrio). Essa distingdo vai permitir a composic¢éo, no Itinerario Formativo,
de mddulos basicos e/ou unidades curriculares (gerados pelos fundamentos relacionados as bases
cientificas e aos saberes universais) e de médulos e/ou unidades curriculares de carater introdutério
(gerados pelos fundamentos relacionados as bases tecnoldgicas), favorecendo, principalmente, o
aproveitamento de estudos.

Os fundamentos técnicos e cientificos, além de constituirem alicerce/base para o desenvolvimento
das capacidades técnicas, podem, também, se constituir em referéncia para a estrutura¢ao de Pro-
gramas de Iniciagdo Profissional. Dessa forma, tornam-se passiveis de aproveitamento de estudos
para alunos que tenham passado por esses Programas de Iniciagdo Profissional e, posteriormente,
se credenciam para Cursos de Qualifica¢ao Profissional.

Y

: Capacidades técnicas

.

Capacidades sdo entendidas como “potenciais que uma pessoa desenvolve ao longo da vida e que
a tornam apta a realizar determinadas a¢des, atividades ou fung¢des”? Sao condi¢des que o traba-
lhador precisa desenvolver para que possa cumprir bem as suas func¢oes e executar, com qualidade,
acoes e atividades tipicas da respectiva ocupagao.

E muito comum as capacidades serem confundidas com atividades ou tarefas. O coordenador
metodolégico deve estar atendo ao conceito de capacidade, observando se esta sendo devidamente
aplicado por ocasido da elabora¢do das capacidades técnicas.

2. Metodologia SENAI de Educagdo Profissional.
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Outro cuidado importante que a equipe técnico-pedagogica responsavel pela analise de perfil precisa ter
¢ quanto a robustez das capacidades técnicas. Capacidades excessivamente pequenas ou excessivamente
complexas geram grandes dificuldades por ocasido da pratica docente. Nao é o nimero de capacidades que
importa, mas a qualidade e a abrangéncia com que estas sao elaboradas.

Quadro 6. Alguns Exemplos de Fundamentos Tecnicos e Cientificos e de Capacidades Técnicas da Experiéncia-Piloto da
Area de Alimentos e Bebidas, Panificagdo e Confeitaria

Andlise do perfil profissional

Perfil profissional: confeiteiro

Unidade de Competéncia 2: Produzir bolos confeitados, tortas, doces e sobremesas, atendendo as normas e procedimentos
técnicos, de qualidade, higiene e salde e de meio ambiente.

1.1.1. Padrao de Desempenho: considerando as indicagGes da ordem de produgao.

Capacidades
sociais, organizati-

Fundamentos técnicos e cientificos (capacidades Capacidades técnicas P
bésicas) (capacidades especificas) \(l:aspzé?:;zgglgglcas
gestao)
- Selecionar, com base nas
- Reconhecer diferentes tipos de maquinas, equi- informacoes contidas na
pamentos e utensilios empregados na producdo de ordem de producao, as

Elemento de
Competéncia:
1.1. Preparar

alimentos de panificagao e confeitaria, suas caracteris- maquinas, equipamentos
ticas, partes constitutivas, finalidades e formas de uso. e utensilios necessarios a
fabricagdo dos produtos.

maquinas, N . . .
equipamentos e 1.1.2. Padrao de Desempenho: conferindo o adequado funcionamento e os requisitos de seguranca das
utensilios. maquinas, equipamentos e utensilios requeridos para o processo a ser executado.

Capacidades

Fundamentos técnicos e cientificos (capacidades Capacidades técnicas sociais, organizati-

D) vas e metodoldgicas
- Reconhecer diferentes tipos de maquinas, equi- - Avaliar, com base nas
pamentos e utensilios empregados na producdo de especificacdes do fabri-

alimentos de panificagao e confeitaria, suas caracteris- cante, o adequado funcio-
ticas, partes constitutivas, finalidades e formas de uso; namento e as condig0es de
- ldentificar situacOes de risco em ambientes fabris de  seguranga das maquinas,
producdo alimenticia e suas formas de protecao. equipamentos e utensilios.

Elaboragdo propria.
-::@} Capacidades sociais, organizativas e metodologicas

Partindo do principio de que as Competéncias de Gestdo caracterizam-se, essencialmente, pelo seu
carater transversal, por estarem relacionadas a qualidade do trabalho, as relagcdes no trabalho e a condi¢do
do trabalhador em responder a situagdes novas e imprevistas (independentemente dos processos con-
siderados nos perfis profissionais), é coerente que também sejam desenvolvidas de forma transversal,
integrada e progressiva, ao longo de todo o processo ensino-aprendizagem, considerando-se o conjunto de
percursos, modulos e unidades curriculares que constituem um Itinerario Formativo.

Por ocasido da elaboracao dos respectivos desenhos curriculares, as Competéncias de Gestao sdo transcritas
na forma de capacidades sociais, organizativas e metodoldgicas, uma vez que ndo podem ser transpostas de
forma direta para as unidades curriculares.
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Nessa perspectiva, as Competéncias de Gestdo sdo o referencial a ser considerado por ocasido da
elaboracao das capacidades sociais, organizativas e metodolégicas.

Na etapa de analise do perfil profissional, as Competéncias de Gestdo constantes nos perfis pro-
fissionais sao apresentadas na forma de capacidades (sociais, organizativas e metodologicas),
de acordo com a sua relagdo com as Unidades de Competéncia, Elementos de Competéncia e
padroes de desempenho. Essaindicagao é o ponto de partida para uma organizagao mais detalhada,
organizada e coerente com o processo ensino-aprendizagem por ocasido da estruturagao dos
modulos e das unidades curriculares.

Ao organizar o Itinerario Formativo, ja com a identificagdo clara de trajetorias, modulos e unidades
curriculares, as capacidades sociais, organizativas e metodolégicas podem ser organizadas em uma
escala progressiva de complexidade, podendo ser traduzidas e apresentadas de um nivel menos
complexo até alcangar o nivel de complexidade desejado e proposto pelo Comité Técnico Setorial
ao elaborar as Competéncias de Gestao. Isso permite que o aluno inicie, ja no primeiro médulo
do curso (mddulo basico/introdutério), uma construgao progressiva das Competéncias de Gestao,
passando por complexidades intermedidrias até alcangar o estagio desejado ao final do percurso
ou dos percursos pelos quais passa dentro de um mesmo nivel e de um nivel para outro na mesma
area/subarea.

Quadro 7. Exemplos de Capacidades Sociais, Organizativa e Metodoldgicas Que Integram o Itinerdrio
Formativo de Panificacdo e Confeitaria

Qualmcagoes Técnicos
Mddulo Mddulo
introdutério especifico

Competéncia Tomar decisdes no planejamento e na resolugao de problemas relacionados as atividades sob sua
de Gestao responsabilidade.

Demonstrar ~ Avaliar oportuni-
organizagdo  dades de melhoria
nos proprios  na organizacao do
Capacidades materiais e trabalho, nos pro-  -----=-=-=------ oo
no desenvol-  cessos e produtos
vimento das  sob a sua
atividades. responsabilidade.

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

Apresentar postura proativa e inovadora, atualizando-se continuamente e adaptando-se, com criativi-
dade, as mudancas tecnoldgicas, organizativas e profissionais.

Reconhecer a iniciativa  Avaliar as oportunidades

Competéncia
de Gestao

Reconhecer Reconhecer . ; Aplicar os
S como caracteristica de crescimento e desen-
a iniciativa as fontes de - . o aspectos
) - fundamental e requisito  volvimento profissional,
como informacgao e 0s e . . de
e . de um bom profissional  considerando o proprio . ~
. caracteristica  conhecimentos . . inovagao
Capacidades s e as fontes de informa-  potencial, as mudancgas
fundamental ~ como requisitos : em suas
s ~_ Cdo e os conhecimentos no mercado de trabalho o
e requisito para a formagéo ; ~ : atividades
o como fonte de inovagdo e as necessidades de o
de um bom de um espirito = . . .. profissio-
- e formacdo de um investimento na propria X
profissional. ~ empreendedor. nais.

espirito empreendedor.  formacao.

Elaboragao propria.
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7 DEFINICAO DOS MODULOS E
UNIDADES CURRICULARES

No 4mbito dos Itinerarios Formativos, a definicdo de modulos e unidades curriculares segue todas as defi-
ni¢oes da Metodologia SENAI de Educagdo Profissional para esse tema, que estabelece:

® Moddulo basico é aquele que tem como objetivo desenvolver fundamentos técnicos e cientificos e ou
capacidades sociais, organizativas e metodologicas de carater mais geral e que podem ser comuns a
varias ofertas formativas de caracteristicas semelhantes ou de areas e ocupagdes distintas;

® Moddulo introdutério é composto por fundamentos técnicos e cientificos de uma base diretamente rela-
cionada as exigéncias especificas do perfil profissional em questdo;

® Moddulos especificos sao estruturados com base nas Unidades de Competéncia que constituem o perfil
profissional (sempre na sua integridade), contemplando as capacidades técnicas, sociais, organizativas e
metodologicas a elas relacionadas.

Na perspectiva do Itinerario Formativo, os médulos bésico e introdutério sao, em geral, comuns ao conjunto
de ocupagdes que constituem uma drea ou subdrea. Os moédulos especificos poderao ou nao ser comuns a
diferentes ocupagdes de uma mesma drea ou subarea. O que define se serdo ou ndo comuns sao as Unidades
de Competéncia que dao origem a esses mddulos, isto é, se as Unidades de Competéncia (assim como os
respectivos Elementos de Competéncia e Padrdes de Desempenho) apresentam-se iguais para diferentes
ocupagoes, entdo os mddulos também serdo comuns. Se, ao contrario, as Unidades de Competéncia sdo
distintas para as diferentes ocupagdes de uma mesma drea ou subarea, entao os modulos especificos corres-
pondentes também serdo diferentes.

As unidades curriculares, por sua vez, segundo a Metodologia SENAI de Educagao Profissional, representam
unidades pedagdgicas que compdem o curriculo, devendo ser constituidas em uma visdo interdisciplinar,
considerando o conjunto coerente e significativo de fundamentos técnicos e cientificos e/ou capacidades
técnicas, sociais, organizativas e metodoldgicas e de conhecimentos.

Essa defini¢ao nos permite conceber unidades curriculares levando em conta as aproximagdes e inter-relagoes
que se estabelecem entre fundamentos técnicos e cientificos e capacidades (técnicas, sociais, organizativas
e Metodoldgicas).

Nessa perspectiva, as unidades curriculares de modulos basicos e/ou introdutdrios sdo concebidas e
estruturadas a partir do conjunto de fundamentos técnicos e cientificos que, de alguma forma, estabelecem
relagdes entre si e que, portanto, favorecem o seu desenvolvimento de forma integrada e interdisciplinar.

As unidades curriculares dos modulos especificos, por sua vez, dentro do principio da interdiscipli-
naridade, considerados os “conjuntos coerentes e significativos de capacidades”, reportam-se sempre
aos processos de trabalho, que estdo representados pelos Elementos de Competéncia que consti-
tuem as Unidades de Competéncia dos respectivos perfis profissionais. Portanto, sio os Elementos
de Competéncia que, de forma independente ou integrada, ddo origem as unidades curriculares dos
modulos especificos. Como forma de se manter o Principio Unidade, que permeia toda a légica
da metodologia, os Elementos de Competéncia devem ser desenvolvidos, sempre, integralmente em uma
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mesma unidade curricular. Assim, uma unidade curricular de médulo especifico pode ser estru-
turada a partir de um ou mais Elementos de Competéncia, porém sempre na sua integralidade.

As unidades curriculares que sdo comuns aos modulos e ocupagdes distintas sdo passiveis de
aproveitamento sempre que integrarem os Itinerarios Formativos de uma mesma area ou subarea,
ou mesmo quando integrarem itinerarios de distintas dreas e/ou subareas.

Nadefini¢do de mdédulos e unidades curriculares, o coordenador metodolégico deve estar atento para
que se preserve, sempre, o Principio da Unidade, jamais permitindo que um processo presente em
uma Unidade de Competéncia se divida em modulos distintos, assim como o processo presente
em um Elemento de Competéncia se divida em unidades curriculares distintas.

8 DEFINICAO DOS ITINERARIOS FORMATIVOS

O Itinerario Formativo é a representacgdo grafica das diferentes trajetdrias percebidas e conside-
radas para o conjunto de ocupagdes de uma drea/subarea, considerando seus diferentes niveis,
sombreamentos e inter-relacdes ja identificadas por ocasido da elaboragao dos respectivos
perfis profissionais. Identifica, de forma visual, os diferentes percursos e op¢des que o aluno tera
para buscar formagdo profissional e ascender profissionalmente em determinada area/subarea,
considerando moédulos e unidades curriculares comuns para diferentes ocupagdes (portanto,
passiveis de aproveitamento de estudos), assim como mddulos e unidades curriculares que sdo
exclusivos de determinada ocupagdo (portanto, ndo passiveis de aproveitamento de estudos).

Caracterizado como percurso que o aluno pode optar por percorrer, o Itinerdrio Formativo é sempre
constituido por médulos de entrada e de saida, podendo apresentar ou ndo modulos intermediarios.
A excegdo do médulo de saida, que gera certificagio, os médulos de entrada e intermedidrios podem
ou nao ser comuns a diferentes percursos quando se trata de ocupagdes de um mesmo nivel.

O Itinerario Formativo é elaborado para cada drea e/ou subdrea, considerando o conjunto de ocupa-
¢oOes e os diferentes niveis de educagéo profissional (operacional, tatico e estratégico) que demandam
formacao profissional nessa mesma area/subarea.
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Figura 5. ltinerario Formativo da Area de Panificacdo e Confeitaria
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Quadro 8. Aperfeicoamentos Relacionados aos ltinerdrios de Panificacdo e Confeitaria

Tecnlco em

7. Produgao de tortas finas;
8. Produgdo de bombons;

o (PEAE (U0 9. Producdo de gelados comestiveis; 19. Enzimas 10. Doces e hiscoitos decorados;

2. Folhados e

semifolhados: 10. Doces e~biscoitos decoraQos; aplipgdasﬁ 11. Decoragéo de bolos artisticos;

3. Pies com i}lgre- 11. Decoragdo de.bolos artisticos; panificagao; ) 13. Produgdo de cupcaf(e;

dientes funcionais: 12. Sobremesas finas; 20. Elaboragdo 14. Modelag~ens em agucar;

4. Pies congelado,S' 13. Produgdo de cupcaf(e; de planos 17.’ Decoragédo com flores de

5' Produgio de ’ 14. Modelagens em agtcar; APPCC; aclcar;

pées natalinos e 15. Pintura e aerografia em 21. Elaboragdo 18. Produgédo macarrons.

pasqualinos: produtos de confeitaria; de mangaj de  22.Elaboragao de planos APPCC;

6. Tipos aﬁlicagﬁes 16. Decoragdo com bicos de boas préticas  23. Elaboragéo de manual de boas
) confeitar; de fabricagdo.  praticas de fabricagao.

8 (TS S el 17. Decoracgdo com flores de aglcar;

18. Produgdo macarrons.

Elaboragao propria.

9 ORGANIZACAO INTERNA DAS
UNIDADES CURRICULARES

A organizacao interna das unidades curriculares é a etapa responsavel por apresentar, de forma
detalhada e organizada, o conjunto de informagdes que possibilitam ao docente planejar e desen-
volver a pratica pedagdgica em sintonia com os principios da Metodologia SENAI de Educagéo
Profissional e com a légica do respectivo perfil profissional e do desenho curricular.

Apresenta, de forma organizada, os conteudos formativos (fundamentos técnicos e cientificos,
capacidades técnicas, sociais, organizativas e metodoldgicas e conhecimentos), de forma a permitir
a identificacdo clara da relagdo destes com o perfil profissional da ocupacgdo. Apresenta, ainda,
de forma complementar, objetivo geral, carga hordria e infraestrutura necessaria ao desenvolvi-
mento dos contetidos formativos.

Experiéncias mais recentes, que buscam dar mais clareza ao documento, facilitando a compreenséo
pelos docentes, propdem a associagdo direta das capacidades técnicas que integram as unidades
curriculares diretamente aos Padroes de Desempenho e Elementos de Competéncia que a elas
deram origem. Para isso, no documento Organizagao Interna das Unidades Curriculares, cada uma
das capacidades técnicas que integram a unidade curricular em questdo acompanha os respecti-
vos Padroes de Desempenho e Elementos de Competéncia, permitindo, ao docente, facilmente
identificar a fun¢do que cada uma das capacidades cumpre no atendimento do perfil profissional
da ocupagdo. Essa facil associa¢ao permitird, ao docente, planejar situagdes de aprendizagem mais
coerentes e mais aderentes aos processos de trabalho referenciados pelo perfil profissional.
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10 ESTRUTURACAQ DAS FORMAGOES
COMPLEMENTARES AQ ITINERARIO
FORMATIVO - INIGIACAO PROFISSIONAL,
APERFEICOAMENTOS PROFISSIONAIS
E, QUANDO FOR O CASO,
ESPECIALIZAGOES PROFISSIONAIS

Uma vez estruturado o Itinerario Formativo para uma determinada area ou subdrea da industria, é possivel
fazer-se uma analise das demais oportunidades e demandas de formagao profissional complementar que se
apresentam: programas de inicia¢ao profissional, aperfeicoamento e especializagao.

-{@} Iniciacdo profissional

Os Programas de Iniciagdo Profissional sdo compativeis com o desenvolvimento de fundamentos técnicos
e cientificos, considerando que estes cumprem fungdes similares: nao qualificam, permitem uma inserg¢do
genérica no mundo do trabalho, além de estabelecer uma base que permita o posterior desenvolvimento da
formagao especifica de uma qualificacdo ou habilitagdo profissional.

Dessa forma, é coerente que as Competéncias Basicas (traduzidas em fundamentos técnicos e cientificos),
além de darem origem a mddulos basicos e/ou introdutérios de Cursos de Qualificagdo, também possam
constituir-se em referéncia para a organiza¢ao de Programas de Iniciagao Profissional. Nessa perspectiva,
a reciproca também ¢é verdadeira, isto é, os Programas de Iniciagdo Profissional, organizados a partir de
Competéncias Bésicas (fundamentos técnicos e cientificos), sdo, também, passiveis de aproveitamento
de estudos nos Itinerarios Formativos, sobretudo quando esses mesmos fundamentos constituem maédulos
basicos de ocupagdes do nivel operacional.

Exemplos de Competéncias Basicas do Itinerario Formativo da Panificacio e Confeitaria que podem dar
origem a Programas de Inicia¢do Profissional:

®  Cumprir principios basicos de higiene e saude, seguranca e meio ambiente relacionados ao contexto do
seu convivio e a area de formagao;

® Manipular ingredientes pela aplicacao de técnicas proprias, considerando suas caracteristicas e fungdes;
® Operar maquinas, equipamentos e utensilios empregados na produgao de alimentos de panificagdo e confeitaria;
® Aplicar métodos basicos de conservagao de alimentos;

¢ Calcular a produgio a partir de formulagdes simples.

Os Programas de Iniciagdo Profissional nao necessitam se restringir as Competéncias Basicas e fundamen-

tos técnicos e cientificos delas derivados que integram os Itinerarios Formativos, mas podem ser comple-
mentadas por outras capacidades basicas e pelos conhecimentos a elas relacionados.
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PARTE 4

-{@} Aperfeicoamento

Por sua caracteristica, os Programas de Aperfeicoamento Profissional ndo integram os Itine-
rarios Formativos, no sentido de fazerem parte de determinado percurso, mas podem estar
associadosaeles. OsItinerarios Formativos, no entanto, saoreferéncias quenaopodemserdescon-
sideradas quando se trata da concepgao de Cursos de Aperfeicoamento Profissional, embora nao
se constituam na unica referéncia.

Na experiéncia da construg¢ao do Itinerario Formativo de Panificagdo e Confeitaria, a equipe técni-
co-pedagogica identificou inumeras oportunidades de Aperfeicoamento Profissional a partir dos
perfis profissionais das ocupagdes que integram o itinerario dessa subarea, conforme segue:

Quadro 10. Aperfeicoamentos

Tecmco em Tecmco em
: Producéo de tortas finas;
Egﬁqsa(rj%%tlgos, Producdo de bombons; o
semifolhados: Producdo de gelados; Comestiveis;

& 3 : Doces e biscoitos; Decorados;
Pdes com ingredien Decoracdo de bolos artisticos;

Enzimas aplicadas a
panificagdo;
Novas tecnologias em

Novas tecnologias
em confeitaria;
Elaboragdo de

tes funcionais; oo panificacao; :
= . Sobremesas finas; p Planos APPCC;

Paes congelados; Producdo de cupcake; Elabora_gao de Planos Elaboragao de

Producdo de APPCC GBI G Eres

Modelagens em aclcar;

Pintura e aerografia em produtos de confeitaria;
Decoragdo com bicos de confeitar;

Decoragdo com flores de aglcar;

Produgao macarrons.

Elabordgéo de Manual
de Boas Prdticas de
Fabricagao.

paes natalinos e
pasqualinos;

Tipos e aplicacoes
de farinhas de trigo.

Préticas de
Fabricagao.

Elaboragao propria.

Partindo do pressuposto de que o aperfeicoamento profissional amplia ou complementa compe-
téncias de determinado perfil profissional, é coerente, também, que se faga essa correlagio com
o perfil de origem, identificando-se claramente quais as competéncias que estdo sendo amplia-
das/complementadas e o que efetivamente esta sendo acrescido a essas competéncias (Subfungoes
Complementares, Padroes de Desempenho, Capacidades, Conhecimentos).

Para dar conta dessa relagdo com os perfis profissionais de origem e das complementagdes que
constituem os aperfeicoamentos profissionais, indicamos a utilizagdo de um instrumento proéprio,
conforme exemplo que segue.

Quadro 11. Modelo de Formulario para Aperfeigoamento

Fungdes/Subfuncdes de

referéncia:

Objetivo-chave:

Padroes de Capacidades

Desempenho técnicas Conhecimentos  C/H

Subfungdes complementares

Elaboragdo propria.

Exemplo da experiéncia-piloto da area de Alimentos e Bebidas, Panifica¢ao e Confeitaria.
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Quadro 12. Titulo: Aperfeicoamento Profissional em Producdo de Bombons Finos e Trufas

U.C. 2. Produzir bolos confeitados, tortas, doces e sobremesas, atendendo as normas e procedi-
Funcdes/Subfuncdes de mentos técnicos, de qualidade, higiene e saude e de meio ambiente.

referéncia:

E.C. 2.3 Preparar massas, recheios e coberturas.

E.C. 2.5 Realizar a finalizagdo dos produtos.
Objetivo-chave: Desenvolver as habilidades e aptidoes necessarias para a producdo de bombons finos e trufas.

Subfuncdes

complementares Padrdes de Desempenho

- Empregando as técnicas
de fabricagdo para
bombons finos e trufas.

Preparar bombons finos
e trufas.

- Realizando a tempera-
gem dos chocolates de
acordo com o roteiro de
processo estabelecido.

Temperar chocolates.

- Realizando a preparagao
de recheios e trufas de
acordo com o roteiro de
processo estabelecido.

Preparar recheios para
bombons finos e trufas.

- Realizando a decora-
cao e a finalizagdo de
acordo com o roteiro de
processo estabelecido.

Realizar acabamentos e
decoragdes em bombons
finos e trufas.

Elaboragao propria.

-::@} Especializagdo

Capacidades técnicas

- Reconhecer os diferen-
tes tipos de chocolates
aplicaveis a fabricacdo de
bombons finos e trufas;

- Reconhecer as técnicas
de preparacao, de bombons
finos e de trufas.

- |dentificar as temperaturas
de temperagens a serem
consideradas para cada tipo
chocolate;

- Reconhecer as técnicas de
realizagdo de temperagens.

- |dentificar as técnicas de
preparacdo e aplicagdo de
recheios.

- ldentificar as técnicas de
coberturas e decoragdo para
cada tipo de produto.

Conhecimentos CH

1. Chocolates

1.1. Tipos de chocolates;

1.2. Temperagem.

2. Fabricacao de hombons finos
2.1. Moldado com recheio cremoso;
2.2. Moldado com recheio
semiliquido;

2.3. Cortado e banhado;

2.4. Pingado e banhado;

2.5. Modelado e banhado.

3. Fabricacao de trufas

3.1. Recheada;

3.2. Modelada a mao;

3.3. Confeitada.

4. Fabricacao de recheios para
bhombons e trufas

5. Elementos de decoragao e
acabamentos

5.1. Transfer;

5.2. Arabescos;

5.3. Pintura;

5.4. Espirais;

5.5. Lagos;

9.6. Pulverizagao.

28h

A Especializagdo caracteriza-se por agregar a determinado perfil profissional uma nova competéncia espe-
cializada. Nao se trata, portanto, de complementagdo de competéncias, como ocorre nos aperfeigoamentos,
mas de uma nova competéncia que se agrega as competéncias que constituem determinado perfil profissional.

Pela sua caracteristica, as Especializagdes sdo tipicas da Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio (Espe-
cializacdo de Nivel Técnico) e da Educagao Superior (Especializacao Lato Sensu e Stricto Sensu).

As Especializagdes ndo integram, obrigatoriamente, os Itinerarios Formativos, porém apresentam uma
intima relagdo, uma vez que se organizam a partir das competéncias constitutivas dos perfis profissionais dos
Cursos Técnicos e/ou dos Cursos Superiores, sendo estes, também, pré-requisitos para as especializagdes.

Os Cursos de Especializagdo sao organizados a partir de demandas pontuais de determinados contextos de trabalho
ou de especificidades de uma area tecnoldgica. Quando caracterizados como demandas nacionais, podem integrar
os Itinerarios Formativos, mas podem, também, ser organizados pelas respectivas instituicdes de ensino ou Depar-
tamentos Regionais, a partir das especificidades e demandas do contexto local.

A oferta de Cursos de Especializagdo pressupoe a observancia e o atendimento de legislagao especifica.

Embora o Itinerario Formativo de area apresente o conjunto de ocupagdes e competéncias de uma mesma area ou subarea
tecnoldgica, este nao se constitui em documento finalizado ou definitivo, uma vez que, entre as agoes do Departamento
Nacional do SENAI, estdo o permanente monitoramento dos perfis profissionais e desenhos curriculares nacionais, no

sentido de manté-los aderentes as necessidades do mundo do trabalho e & Metodologia SENAI de Educaco Profissional.
Considera-se, ainda, o permanente esforco do SENAI no acompanhamento das mudancgas promovidas pelo mundo do :
trabalho, especialmente quanto as novas competéncias e ocupagoes demandadas pelas inovagoes e novas tecnologias. :
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Bl PARTES

O aproveitamento de estudos e/ou de conhecimentos anteriores consiste na possibilidade legal concedida
aos alunos para que estes aproveitem, em seus cursos, estudos realizados com éxito em institui¢oes de
ensino, de conhecimentos adquiridos por meios de ensino nao formais, ou, ainda, de conhecimentos e
experiéncias adquiridos por intermédio do exercicio profissional no mundo do trabalho. O aproveitamento
desses conhecimentos e/ou experiéncias, conforme determina a legislagao, necessita estar relacionado ou
corresponder a parte das competéncias que constituem o perfil profissional de uma qualifica¢ao ou habili-
tacdo profissional.

APROVEITAMENTO DE ESTUDOS
E DE EXPERIENCIAS ANTERIORES

O aproveitamento de estudos na Educagao Profissional Técnica de Nivel Médio e na Graduagao Tecnoldgica
¢ regulado pelas respectivas Diretrizes Curriculares Nacionais (Resolugdo CNE/CEB n° 6/2016, Art. 36;
Resolu¢ao CNE/CP n° 3/2002, Art. 9°), devendo, portanto, as indicagdes legais serem rigorosamente respeitadas.

Ja nos Cursos de Qualificagao Profissional e Programas de Aprendizagem Industrial Bésica, por se carac-
terizarem como de “livre oferta”, o aproveitamento de estudos é regulado pela propria instituicdo ofertante.

Os Itinerarios Formativos Nacionais, respeitadas as indicagdes legais, constituem um espago privilegiado
para o estabelecimento de condigdes essenciais e critérios gerais para o aproveitamento de estudos nos dife-
rentes niveis de Educagdo Profissional desenvolvidos pelo SENAL

Os Itinerarios Formativos Nacionais, no SENAI, sdo estruturados a partir do conjunto de ocupagdes dos
niveis operacional, tatico e estratégico de cada uma das areas e/ou subdreas da industria. O proposito é de
que o aluno possa, a partir dos Itinerarios Formativos de area, estabelecer trajetérias que considerem com-
peténcias comuns e especificas das ocupagdes, com o favorecimento do aproveitamento de estudos entre
ocupagoes do mesmo nivel e, também, no avan¢o de um nivel para outro.

Um olhar mais atento as caracteristicas das competéncias de um nivel para outro permite verificar que as
competéncias que sdo especificas em um determinado nivel passam a ser basicas (pré-requisitos) no nivel
subsequente. Assim, é coerente que sejam valorizadas e aproveitadas com vistas a continuidade dos estudos,
inclusive como forma de estimulo ao aluno para que dé continuidade a sua formagao.
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Quadro 13. Itinerdrio Formativo

Nivel Operacional

Nivel Operacional

PARTE 5

Nivel Tatico Nivel Estratégico
P

Iniciagdo Profissional Formacao Inicial

Qualificagdo Profissional
Basica
Aprendizagem Industrial
Basica

Iniciagdo Profissional

Fundamentos Fundamentos Técnicos e
Técnicos e Cientificos Cientificos

Qualificagdo Bésica (a)
Qualificagdo Basica (..)

Aperfeicoamento
Profissional (a)

Aperfeicoamento
Profissional (..)

Elaboragdo propria.

Educacao Profissional
Técnica de Nivel Médio

Educacdo Profissional de
Graduagdo Tecnoldgica

Habilitagao Técnica de

Nivel Médio Graduacao Tecnoldgica

Fundamentos Técnicos e
Cientificos

Qualificagdo Técnica de
Nivel Médio (a)

Qualificagdo Técnica de
Nivel Médio (b)
Qualificagdo Técnica de
Nivel Médio (..)
Aperfeigoamento
Profissional (a)

Aperfeicoamento
Profissional (..)

Fundamentos Técnicos e
Cientificos

Qualificagdo Tecnoldgica
Qualificagao Tecnoldgica

Aperfeicoamento
Profissional

1 APROVEITAMENTO DE ESTUDOS ENTRE NIVEIS

Estudos realizados nos niveis operacional e tatico sao passiveis de aproveitamento no nivel subsequente.

Embora os Programas de Iniciagdo Profissional ndo integrem os Itinerdrios Formativos, os fun-
damentos técnicos e cientificos desenvolvidos por esse tipo de oferta podem ser aproveitados,
desde que correspondam a fundamentos técnicos e cientificos que constituem os méddulos bésicos
e/ou introdutdrios das Qualificagdes Profissionais de Nivel Basico.

A mesma logica ¢ aplicavel aos demais niveis. Assim, os estudos realizados em Cursos de Qua-
lificagdo Profissional Basica podem ser aproveitados, na condicio de fundamentos técnicos e
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cientificos, mediante avaliacdo (conforme determina a legislacdo), em modulos basicos/introdutorios de
Cursos Técnicos de Nivel Médio. Da mesma forma, estudos realizados em Cursos Técnicos de Nivel Médio,
respeitadas as prerrogativas legais, sdo passiveis de aproveitamento de estudos, como fundamentos técnicos e
cientificos, em Cursos Superiores.

E importante destacar que as competéncias que constituem os perfis profissionais das ocupacdes de um nivel
de qualificagdo ndo se confundem com as competéncias constitutivas dos perfis profissionais dos demais
niveis de Educagdo Profissional:

* Onivel operacional (Qualifica¢des de Nivel Basico) considera competéncias compativeis com a execu¢ao
do trabalho, envolvendo baixo ou médio grau de dificuldade. Trata-se, portanto, de trabalho operacional,
sempre com supervisao e controle diretos por instancia hierarquica imediatamente superior;

* O nivel tatico, por sua vez, trata de competéncias cujo campo de trabalho requer, geralmente, grau
médio-alto de especializagdo. O trabalhador exerce fun¢des com consideravel grau de autonomia
e iniciativa, considerando o controle da qualidade do seu trabalho ou de outros trabalhadores e, ainda,
o planejamento, a supervisao e a coordenagao de equipes de trabalho. Pode prestar suporte técnico na
concepgao e, também, implementar projetos desenvolvidos pelo nivel estratégico;

* O nivel estratégico, diferentemente dos anteriores, caracteriza-se por considerar competéncias profissio-
nais de alta complexidade técnica e intelectual. O trabalhador realiza atividades relacionadas a concep¢ao
e ao desenvolvimento de novos processos, projetos e produtos, tendo responsabilidade técnica sobre eles.
As atividades profissionais caracterizam-se pelo alto grau de autonomia e iniciativa do trabalhador.

Por essas caracteristicas, ndo é possivel fazer-se o aproveitamento direto de competéncias especificas entre
ocupagdes de niveis distintos, exceto na situagao de que as competéncias especificas de um nivel sejam apro-
veitadas como Competéncias Basicas (fundamentos técnicos e cientificos) em nivel imediatamente superior.

A légica do processo de ensino e de aprendizagem parte do principio do desenvolvimento progressivo das
competéncias, partindo-se de um nivel de menor complexidade, passando por complexidades intermedia-
rias até se alcancar um maior nivel de complexidade. A organiza¢ao da Educagdo Profissional acompanha
essa mesma logica. Assim, pode-se afirmar que o nivel operacional considera as competéncias de menor
complexidade; o nivel tatico, as Competéncias de Média Complexidade; e o nivel estratégico, as Compe-
téncias de Maior Complexidade. Nessa perspectiva, e considerando as diferentes caracteristicas que as
competéncias assumem dentro de cada um dos niveis, podemos entender que as competéncias que cons-
tituem perfis profissionais de ocupagdes que antecedem um determinado nivel podem ser consideradas
pré-requisitos ou condig¢des iniciais (Competéncias Basicas — fundamentos técnicos e cientificos) para o
desenvolvimento de competéncias mais complexas.

Na pratica da elaboracdo de Itinerarios Formativos de area, na perspectiva de se privilegiar o aproveita-
mento de estudos, podemos considerar:

* As Competéncias Basicas, traduzidas em fundamentos técnicos e cientificos, correspondentes ao
conjunto de ocupag¢des do nivel operacional, além de constituirem médulos basicos/introdutoérios para
esse nivel, podem dar origem a Programas de Iniciagdo Profissional. Assim, um aluno que inicia a sua
formacao por intermédio de Programa de Iniciagdo Profissional pode fazer o aproveitamento desses
estudos ao ingressar em Cursos de Qualificagao de Nivel Basico;
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® Os estudos realizados em Itinerario Formativo de area no nivel operacional, considerando-se
o conjunto de Competéncias Basicas e Técnicas Especificas, podem ser aproveitados, mediante
avaliacdo (conforme determina a legislagdo), como Competéncias Basicas (fundamentos
técnicos e cientificos) que constituem os médulos basicos/introdutérios dos Cursos Técnicos
de Nivel Médio;

e Da mesma forma, estudos realizados em Cursos Técnicos de Nivel Médio, considerando-se o
conjunto de Competéncias Basicas e Técnicas Especificas, podem ser aproveitados, nas condigdes
estabelecidas pela legislagao, como Competéncias Basicas (fundamentos técnicos e cientificos)
que constituem os modulos basicos/introdutérios de Cursos Superiores.

O aproveitamento de estudos, de um nivel para outro, portanto, pode considerar uma ou mais
unidades curriculares, ou a totalidade das unidades curriculares que constituem os moédulos
bésicos e/ou introdutoérios.

2 APROVEITAMENTO DE ESTUDOS ENTRE
OCUPAGOES DE UM MESMO NIVEL

E muito comum a existéncia de Competéncias Bésicas e Competéncias Especificas comuns entre
ocupagdes de um mesmo nivel. Na pratica, isso significa que trabalhadores de diferentes ocupagoes
de uma mesma drea tenham responsabilidades profissionais muito similares ou até mesmo iguais.
Dessa forma, as competéncias que necessitam desenvolver também podem ser comuns, portanto
passiveis de aproveitamento.

Na experiéncia-piloto da drea de Alimentos e Bebidas, Panificagdo e Confeitaria, encontramos
exemplos bem caracteristicos de Competéncias Basicas e Competéncias Técnicas que sao comuns
a trabalhadores de diferentes ocupagdes da Panificagdo e a trabalhadores da Confeitaria.

Quadro 14. Competéncias Basicas Comuns: as Diferentes Ocupacdes da Panificagdo e Confeitaria

Competéncias Basicas Competéncias Especificas

(padeiro, confeiteiro, salgadeiro, técnico em panificacgao, (técnico em panificagao; técnico em
técnico em confeitaria) confeitaria)

- Cumprir principios basicos de higiene e salide, seguranga e meio
ambiente relacionados ao contexto do seu convivio e a érea de formagao;
- Manipular ingredientes pela aplicagdo de técnicas proprias, conside-
rando suas caracteristicas e fungoes;

- Operar maquinas, equipamentos e utensilios empregados na produgao
de alimentos de panificagdo e confeitaria;

- Aplicar métodos bésicos de conservagao de alimentos;

- Calcular a producao a partir de formulagdes simples.

U.C.2 Realizar a gestdo da producao.
E.C. 3.1 Pesquisar tendéncias e habitos
de consumo.

Elaboragao propria.

Quando tratamos das Competéncias Basicas, ¢ ainda mais comum que estas se facam presentes, isto é,
se apresentem como pré-requisitos indispensaveis ao desenvolvimento de Competéncias Especificas
de diferentes ocupagdes de uma mesma area. Se sdo comuns, nada mais natural de que venham a
constituir mdédulos basicos e/ou introdutdrios iguais para diferentes ocupagdes de uma mesma area.
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A Metodologia SENAI de Educagao Profissional se alicer¢a, entre outros, no Principio da Unidade,
o que fica evidenciado na elaboragao de perfis profissionais (Unidades de Competéncia), no desenho
curricular (unidades curriculares) e pratica docente (situagdes de aprendizagem), que caracterizam
unidades pedagdgicas. Isso significa que a opgao de Educagao Profissional do SENAI privilegia proces-
sos de ensino e de aprendizagem que se organizam em torno da ideia da integracdao e da interdiscipli-
naridade, da totalidade, do processo, e ndo da fragmentagdo. Por esse principio, é coerente que se pense
e que se organize o aproveitamento de estudos com base no Principio da Totalidade. Assim, por coe-
réncia aos principios da Metodologia SENAI de Educagao Profissional, o aproveitamento de estudos
deve ser realizado, sempre, considerando-se a totalidade de uma ou mais unidades curriculares e,
sempre que possivel, da totalidade de uma ou mais Competéncias Bésicas, e da totalidade de uma ou
mais Unidades de Competéncia. Portanto, ndo devem ser aproveitados estudos ou conhecimentos que
representem parte de unidades curriculares.

Os Itinerarios Formativos Nacionais SENAI, acompanhando o Principio da Unidade, que perpassa e da
sustenta¢ao a Metodologia SENAI de Educagao Profissional, sao organizados por ocupagdes, modulos e
unidades curriculares que asseguram o integral atendimento das competéncias constitutivas dos perfis
profissionais do conjunto de ocupagdes de uma mesma drea ou subdrea. Dessa forma, devem apontar
os modulos e unidades curriculares passiveis de aproveitamento de estudos e os que nao sdo passiveis
de aproveitamento de estudos.

Veja representagao a seguir:
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Quadro 15. Possivel Resultado da Andlise de Perfil de Candidato com Interesse no Médulo

Exemplo de resultado de analise de
aproveitamento de estudos e experiéncia

Médulo (b)

[ Unidade curricular (b1)
[T Unidade curricular (b2)
[ Unidade curricular (b...)

[X] Unidade curricular (A1)
X Unidade curricular (A2)

Maodulo Basico

Unidade curricular (FTG1)
Unidade curricular (FTC2) —
Unidade curricular (FTC...) Modulo (...) I

[T Unidade curricular (...1)

[T Unidade curricular (...2)

Elaboragao propria.

Referéncias normativas para o aproveitamento de estudos no ambito dos Itinerarios Formati-
vos Nacionais SENAI

Ao aluno regularmente matriculado, é facultado o aproveitamento de estudos e experiéncias ante-
riores para fins de prosseguimento de estudos nos Cursos de Qualificagao Profissional Basica,
Educagao Profissional Técnica de Nivel Médio e Educac¢ao Superior, consideradas, quando aplica-
vel, as prerrogativas legais.

* A dispensa de unidades curriculares cursadas constitui-se no processo de reconhecimento dos
estudos ja realizados e concluidos com éxito pelo aluno para fins de prosseguimento de estudos.
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O aproveitamento de estudos deve considerar a plena sintonia entre o perfil profissional de conclusao da res-
pectiva qualificagdo ou habilitagdo profissional e as competéncias desenvolvidas por intermédio de estudos
realizados com aproveitamento ou desenvolvidas no ambito do trabalho.

® O aproveitamento de estudos na Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio e Educagdo Superior
deve atender os requisitos legais estabelecidos;

®* Quando o aluno ¢ oriundo de outra institui¢io de ensino, ou de outro curso, ou, ainda, quando
solicitar aproveitamento de experiéncias desenvolvidas no trabalho, a avaliacdo de competéncias,
para fins de aproveitamento de estudos, na Qualificacio Profissional Basica, na Educagao
Profissional Técnica de Nivel Médio e na Educa¢ao Superior, deve ser realizada por intermédio de uma
ou mais situagdes de aprendizagem, elaboradas com base nas competéncias constitutivas do perfil pro-
fissional correspondente ao curso pretendido;

* A efetivagdo do aproveitamento de estudos somente pode ser realizada se o aluno avaliado atender os
critérios de desempenho estabelecidos no respectivo Plano de Curso;

* A regulamentagdo do aproveitamento de estudos, respeitadas as prerrogativas legais e os critérios insti-
tucionais, é de responsabilidade dos respectivos Departamentos Regionais do SENALI
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RECOMENDAGOES

O Documento Orientador para Construgdo de Itinerdrios Formativos tem por finalidade estabelecer para-
metros e padrdes nacionais para a elaboracao de Itinerarios Formativos para as diferentes dreas de atuagdo
do SENAL

O atendimento dos parametros e padrdes apresentados neste documento passa, em grande parte, pela adogao
e observancia de determinadas condi¢des, dinamicas de trabalho e requisitos, entre os quais destacamos:

* Amplo e irrestrito acesso, por todos os colaboradores dos DRs e UOs, ao Documento Orientador
para Construgdo de Itinerdrios Formativos e aos Itinerarios Formativos Nacionais elaborados
para as diferentes areas de atuagao do SENAI.

O livre acesso ao Documento Orientador e aos Itinerarios Formativos Nacionais do SENAI permite
que estes, de fato, possam ser considerados como alternativa para o atendimento as demandas de
formacao profissional da industria.

* Capacitagao dos colaboradores na Metodologia SENAI de Educagdo Profissional.

A Metodologia SENAI de Educagao Profissional, por ser uma das premissas para a elabora¢ao de Itinera-
rios Formativos ¢, também, condigdo imprescindivel para a sua compreensio e operacionalizagdo em suas
diferentes fases: elaboracdo de perfis profissionais, elaboracdo de desenhos curriculares e pratica docente.
O SENAI-DN tem desenvolvido agdes sistematicas com vistas a apropriacao e aplicagdo da Metodologia
SENAI de Educagao Profissional. Entre essas agdes destacam-se as capacitagdes nacionais de curriculistas,
coordenadores metodoldgicos, introdugdo a docéncia e fundamentagao da pratica docente.
O proposito do SENAI-DN, quando promove essas agdes, é capacitar colaboradores para que estes possam
disseminar, em suas Unidades Operacionais e/ou em seus DRs, os aprendizados desenvolvidos, de forma
a estender o acesso ao maior numero possivel de colaboradores. Além das iniciativas do SENAI-DN,
fazem-se necessarias, de forma complementar, a¢des de capacitagdo organizadas e desenvolvidas pelos
respectivos Departamentos Regionais.

* Compromisso e esforco coletivo dos gestores, coordenadores, docentes e administrativos na con-
cep¢do, implementagao e melhoria continua dos Itinerarios Formativos.

E no conjunto dos profissionais dos Departamentos Regionais e escolas que reside a chave do sucesso.
Isoladamente, nenhum desses atores podera empreender tarefa tio complexa e desafiadora.
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* Acompanhamento e avaliacao sistematica e criteriosa das ac¢des educacionais que,
de alguma forma, envolvem a Metodologia SENAI de Educa¢do Profissional,
considerando suas diferentes etapas: elabora¢ao de perfis profissionais por Comités
Técnicos Setoriais, elaboracdo de desenhos curriculares/Itinerarios Formativos e
pratica docente.

O acompanhamento criterioso da aplicagao da Metodologia SENAI de Educagdao Profissional,
em suas diferentes etapas, podera apontar: a) necessidades de interven¢do quanto a capacitagdo
de colaboradores; b) a identificagdo da necessidade de revisdo/adequagdo/atualizagdo de perfis
profissionais, desenhos curriculares e Itinerarios Formativos; c) a percep¢ao sobre a existéncia de
possiveis lacunas quanto as ocupagdes que integram determinado Itinerario Formativo ou, ainda,
quanto as competéncias constitutivas; d) oportunidades de melhoria na apresentagao, clareza dos
conceitos e operacionalizagdo da metodologia.

* Observancia das referéncias e indicacdes do Documento Orientador para Construgdio de
Itinerdrios Formativos.

Este Documento Orientador foi elaborado a partir: a) das referéncias legais e institucionais
relacionadas a Itinerarios Formativos e a aproveitamento de estudos; b) dos pressupostos da
Metodologia SENAI de Educagdo Profissional; c) das experiéncias e praticas de diferentes
Departamentos Regionais do SENAIL

Uma vez estabelecido o padrado para a elaboragao de Itinerarios Formativos, ¢ fundamental que
todas as indicagdes e referéncias apresentadas neste documento sejam consideradas e atendidas
na sua integralidade, de forma especial a Parte 4 (Metodologia para a Elaboragdo de Itinerarios
Formativos) e a Parte 5 (aproveitamento de estudos e de experiéncias anteriores).

As percepgdes quanto a possiveis melhorias devem ser devidamente documentadas e encaminha-
das ao Interlocutor Regional dos Itinerarios Nacionais ou diretamente ao Departamento Nacional
do SENATI para analise e consideragdo em revisoes futuras.

Essa abertura carrega em si a ideia de que o Documento Orientador é um documento em constru-
¢do e em processo de consolidacao. A experiéncia de sua aplicacdo nas diferentes areas de atuagao
do SENAI podera sinalizar ou requerer a necessidade de ajustes pontuais e melhorias.
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ANEXOS

.'
1 PERFIS PROFISSIONAIS

Ocupacao: Confeiteiro

Eixo tecnolagico: produgéo alimenticia

Area tecnoldgica: alimentos e bebidas

Segmento tecnoldgico: panificacdo e confeitaria
Educacao profissional: qualificagao profissional bésica
Nivel de qualificagao: 2

COMPETENCIA GERAL: produzir produtos de confeitaria, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade,
higiene, salide, e meio ambiente.

RELAGAO DAS UNIDADES DE COMPETENCIA:

Unidade de Competéncia 1: produzir biscoitos e bolos, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade,
higiene, salde e meio ambiente.

Unidade de Competéncia 2: produzir bolos confeitados, tortas, doces e sobremesas, atendendo as normas e aos procedimen-
tos técnicos de qualidade, higiene, saide e meio ambiente.

Unidade de Competéncia 3: produzir salgados e canapés, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade,
higiene, salide e meio ambiente.
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ANEXOS

UNIDADE DE COMPETENCIA 1
Produzir biscoitos e bolos, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, saide e meio ambiente.
Elementos de competéncia Padrdes de desempenho

1.1.1 Considerando as indicagdes da ordem de producdo.

1.1.2 Conferindo o adequado funcionamento e 0s requisitos de segurancga das
maquinas, equipamentos e utensilios requeridos para o processo a ser executado.
1.1.3 Higienizando as maquinas, equipamentos e utensilios em conformidade com
as boas praticas de fabricagao.

1.2.1 Considerando as indicagdes da formulagdo quanto aos tipos de ingredientes
a serem utilizados na produgao.
1.2.2 Calculando os quantitativos dos ingredientes com base nas formulagoes e
indicages da ordem de produgao.

1.2 Preparar os ingredientes. 1.2.3 Requisitando 0s insumos necessarios para o0 processo em questao.
1.2.4 Fracionando os ingredientes em conformidade com os quantitativos indica-
dos na ordem de produgdo/formulacao.
1.2.5 Acondicionando os ingredientes fracionados em conformidade com as boas
praticas de fabricagao.

1.3.1 Observando a sequéncia de adi¢do dos ingredientes indicada na ordem de
produgdo/formulaggo.

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

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

1.3.5 Atendendo aos requisitos de seguranca indicados no procedimento
operacional.

1.3.6 Acondicionando as misturas preparadas em conformidade com as boas
préticas de fabricagdo.

1.4.1 Programando o forno ou o ultracongelador com base no tempo e na temperatura
1.4 Realizar o cozimento e/ou indicados para 0 processo.
congelamento dos produtos. 1.4.2 Monitorando o processo de cozimento ou congelamento com base nas
caracteristicas do produto e requisitos técnicos estabelecidos.

1.5.1 Considerando as indicagdes da ordem de producgdo/formulagao.

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

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

1.5.4 Encaminhando o produto para armazenamento e conservagao de acordo com
as indicag0es da ordem de producao.

1.1 Preparar maquinas, equipa-
mentos e utensilios.

1.3 Preparar massas, recheios e
coberturas.

1.5 Realizar a finalizagao dos
produtos.
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UNIDADE DE COMPETENCIA 2

Produzir bolos confeitados, tortas, doces e sobremesas, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de quali-
dade, higiene, salide e meio ambiente.

Elementos de competéncia Padrdes de desempenho

1.1.1 Considerando as indicag0es da ordem de produgao.
1.1.2 Conferindo o adequado funcionamento e 0s requisitos de segu-
1.1 Preparar maquinas, equipamentos e ranca das maquinas, equipamentos e utensilios requeridos para o
utensilios. processo a ser executado.
1.1.3 Higienizando as maquinas, equipamentos e utensilios em conformi-
dade com as boas praticas de fabricacao.

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

1.2.2 Calculando os quantitativos dos ingredientes com base nas formu-
lacOes e indicagdes da ordem de produgao.

1.2 Preparar ingredientes. 1.2.3 Requisitando 0s insumos necessarios para 0 processo em questao.
1.2.4 Fracionando os ingredientes em conformidade com os quantitativos
indicados na ordem de produgdo / formulagao.

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

1.3.1 Observando a sequéncia de adi¢do dos ingredientes indicada na
ordem de produgao/formulagéo.

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

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

1.3.4 Observando os requisitos de higiene requeridos para o0 processo de
produgdo em questao.

1.3.5 Atendendo os requisitos de seguranga indicados no procedimento
operacional.

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

1.4.1 Programando o forno ou ultracongelador com base no tempo e
1.4 Realizar o cozimento e/ou congelamento temperatura indicados para o processo.
dos produtos. 1.4.2 Monitorando o processo de cozimento ou congelamento com base
nas caracteristicas do produto e requisitos técnicos estabelecidos.

1.5.1 Considerando as indicac0es da ordem de producdo/formulacao.
1.5.2 Utilizando as técnicas de aplicacdo de recheios, coberturas e acaba-
mentos recomendados para o tipo e caracteristicas do produto.

1.5 Realizar a finalizagdo dos produtos. 1.5.3 Acondicionando o produto em conformidade com 0s padroes e
requisitos técnicos estabelecidos.
1.5.4 Encaminhando o produto para armazenamento e conservagao de
acordo com as indicacoes da ordem de producao.

1.3 Preparar massas, recheios e coberturas.
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UNIDADE DE COMPETENCIA 3
Produzir salgados e canapés, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, salide e meio ambiente.
Elementos de competéncia Padrdes de desempenho

1.1.1 Considerando as indicagdes da ordem de producdo.

1.1.2 Conferindo o adequado funcionamento e 0s requisitos de segurancga das
maquinas, equipamentos e utensilios requeridos para o processo a ser executado.
1.1.3 Higienizando as maquinas, equipamentos e utensilios em conformidade com
as boas praticas de fabricacao.

1.2.1 Considerando as indicagdes da formulagdo quanto aos tipos de ingredientes
a serem utilizados na produgao.
1.2.2 Calculando os quantitativos dos ingredientes com base nas formulagoes e
indicages da ordem de produgao.

1.2 Preparar ingredientes. 1.2.3 Requisitando 0s insumos necessarios para 0 processo em questao.
1.2.4 Fracionando os ingredientes em conformidade com os quantitativos indica-
dos na ordem de produgdo/formulacao.
1.2.5 Acondicionando os ingredientes fracionados em conformidade com as boas
préaticas de fabricagao.

1.3.1 Observando a sequéncia de adi¢do dos ingredientes indicada na ordem de
produgéo/formulaggo.

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

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

1.3.5 Atendendo aos requisitos de seguranca indicados no procedimento
operacional.

1.3.6 Acondicionando as misturas preparadas em conformidade com as boas
préticas de fabricagdo.

1.4.1 Programando o forno ou ultra congelador com base no tempo e temperatura
1.4 Realizar o cozimento e/ou indicados para o processo.
congelamento dos produtos. 1.4.2 Monitorando o processo de cozimento ou congelamento com base nas
caracteristicas do produto e requisitos técnicos estabelecidos.

1.5.1 Considerando as indicagdes da ordem de producgdo/formulagao.

1.5.2 Utilizando as técnicas de aplicagdo de recheios, coberturas e acabamentos
1.5 Realizar acabamentos nos recomendados para o tipo e caracteristicas do produto.
produtos em suas diferentes 1.5.3 Acondicionando o produto em conformidade com os padroes e requisitos
etapas. técnicos estabelecidos.

1.5.4 Encaminhando o produto para armazenamento e conservagao de acordo com

as indicagoes da ordem de producao.

1.1 Preparar maquinas, equipa-
mentos e utensilios.

1.3 Preparar massas, recheios e
coberturas.

Competéncias de gestao

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

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

Apresentar, no planejamento e desenvolvimento das atividades profissionais, uma postura de atencgdo, disciplina,
organizagdo, comprometimento, precisdo e zelo.

Tomar decisdes no planejamento e na resolugdo de problemas relacionados as atividades sob sua responsabilidade.
Atuar profissionalmente, respeitando os principios e procedimentos técnicos e de qualidade, higiene, salde, seguranca,
e de meio ambiente.

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

Ser ético na conduta pessoal e profissional.
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CONTEXTO DE TRABALHO DA QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

PRINCIPAIS MEIOS DE PRODUCAO (equipamentos, méaquinas, ferramentas, instrumentos, materiais e outros)
e Maquinas e equipamentos:

- Fornos

- Forno de micro-ondas

- Fogao

- Gilindro

- Batedeira

- Camara climatica/de fermentagao

- Refrigeradores

- Camara fria

- Laminadora de massas

- Ultracongelador

- Liquidificador

- Derretedeiras para chocolate

- Multiprocessador

- Fritadeira

- Carrinho transportador

- Sorveteira

- Mesas e bancadas

- Caixas para armazenamento de farinhas e demais insumos
¢ Ferramentas:

- Facas

- Formas e tabuleiros

- Espaétulas

- Tesouras

- Bailarinas

- Jogo de bicos

- Talheres em geral

- Panelas

- Aros diversos

- Cortadores diversos

- Bilha/rolo de massa

- Carretilhas

- Bowils/tigelas

- Tapetes de silicone

- Aerdgrafo

- Magarico culindrio

- Grade para banho de chocolate
e Acessorios:

- Fouet

- Manga de confeitar

- Tabuas de corte

- Pincéis

- Peneiras

- Pulverizador
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e |Instrumentos de medicao:
- Balanca
- Termémetro
- Régua
- Medidores
e Hardwares:
- Computadores
e Materiais de utilizacao habitual:
- Matéria-prima
- Materiais de limpeza/higienizagao
- Materiais descartaveis
¢ Meios de producdo ou tratamento da informacao:
- Instrugoes técnicas
- Normas e procedimentos
- Softwares especificos
- Livros de receitas
- Receituarios
e Uniformes:
- DoIma
- Touca
- Calga propria (clara/branca)
- Avental
- Calgado antiderrapante

METODOS E TECNICAS DE TRABALHO

- Legislacdo de higiene e de seguranca de alimentos.

- Normas e procedimentos técnicos, ambientais, de sadde e seguranca.
- Caracteristicas/padrdes sensoriais.

- Ferramentas da qualidade e produtividade.

- Roteiro de fabricagao.

- Instrugoes técnicas.

- Sistema de comunicacao e informacao.

- Normas regulamentadoras.

- Trabalho em equipe.

- Processos de segregacao e destinacdo de residuos.

- Ambientes com mapeamento dos riscos de seguranca.
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CONDIGOES DE TRABALHO

(CondigBes ambientais, turnos e horarios de trabalho, riscos profissionais e outros)
¢ Condicdes ambientais:
- Ambientes internos, com varios postos de trabalho.
- Ambientes com alguns riscos a seguranca.
- Ambientes com variagdo de temperatura.
- Atividades repetitivas.
- Ambientes com iluminagao e ventilagdo variadas.
- Espacos restritos para a movimentacao.
e Turnos e horérios:
- Trabalho em trés turnos, com possibilidade de trabalho em turnos e jornadas extras ou flexiveis, inclusive domingos
e feriados.
¢ Riscos profissionais (seguranca):
- Riscos fisicos: queda; queimaduras; choque elétrico; ruido; esmagamentos; variacdes de temperatura; vibracdes;
elementos cortantes e perfurantes; exposicao a vapores e gases.
- Riscos quimicos: exposicao a produtos quimicos.
- Riscos ergonémicos: movimentos repetitivos; posicdo ergonémica em relacdo a atividade a ser desenvolvida.
¢ Equipamentos de protecao (EPI e EPC) recomendados:
- EPIs: sapatos de seguranca; luvas térmicas; protetor auricular; capote para frio; dculos de protecdo; mascaras; luvas
protetoras (de procedimento, borracha, latex, etc.).
- EPCs.

POSICAO NO PROCESSO PRODUTIVO

e Contexto profissional (setor, atividade econdmica, tipo de empresa em que se situa a qualificagdo):
- A atividade do Confeiteiro é desenvolvida predominantemente em empresas do setor secundario, como confei-
tarias, padarias, cafeterias, supermercados, indUstrias de doces e salgados, hotéis, restaurantes ou na produgao
independente.
- Situagd@o de emprego: vinculo formal por meio da CLT ou como auténomo (MEI).
- Quanto ao porte, as empresas variam de micro a grande porte.
- Seus niveis tecnoldgicos sao diversificados.
e Contexto funcional e tecnoldgico (localizagdo funcional caracteristica na estrutura organizacional da empresa, grau de
responsabilidade e autonomia, dependéncia hierarquica):
- As atividades do profissional consistem, basicamente, em trabalhos de execugdo e que envolvem a utilizagéo de
instrumentos, equipamentos, maquinas e técnicas especificas.
- Quando em empresas, o trabalhador estd em condigdo de dependéncia hierarquica, com grau médio/alto de respon-
sabilidade e autonomia limitada no desempenho de suas atividades.

POSSIVEIS SAIDAS PARA 0 MERCADO DE TRABALHO:
- Confeiteiro
- Auxiliar de confeiteiro
- Salgadeiro/lancheiro
- Doceiro
- Boleiro
- Chocolateiro
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ANEXOS

EVOLUCAO DA QUALIFICAGAOD

(Mudancas nos fatores tecnologicos e organizacionais, nas atividades profissionais e na educagdo profissional)
¢ Mudancas nos fatores tecnoldgicos, organizacionais e econdmicos:
- Sistemas automatizados.
- Maquinas e equipamentos controlados por tecnologia digital.
- Novas tecnologias dos processos de fabricagao.
- Uso de novos insumos em geral.
- Exigéncias no atendimento as normas e regulamentagoes.
- Novas ferramentas da qualidade e de gestao.
- Adesdo a produgdo com tecnologias limpas.
e Mudancas nas atividades profissionais (novas responsabilidades que o Confeiteiro podera assumir caso os fatores
tecnoldgicos, organizacionais e econdmicos se confirmem):
- Exercer, com visao sistémica, maltiplas fungdes, cumprindo os aspectos técnicos, ambientais, sociais e de
seguranca.
- Autodesenvolvimento e atualizagdo tecnologica.
- Tomar decisdes no ambito de suas responsabilidades.
- Ter postura proativa.
- Utilizar softwares e aplicativos especificos ou direcionados aos processos produtivos.
- Adequar-se as tendéncias e necessidades dos consumidores e a evolugdo da matéria-prima.
a) Atividades que tendem a manter a importancia
- Preparar produtos de confeitaria, tais como massas, coberturas, recheios, doces e bolos.
- Misturar ingredientes em tigelas/bowls ou batedeiras.
- Fracionar farinhas e outros ingredientes para o preparo de massas, recheios ou coberturas pela utilizagao de
balancas ou recipientes de medida.
- Monitorar a coloragdo de produtos que estdo sendo assados e ajustar a temperatura e umidade do forno ou a
velocidade de transporte da esteira.
- Ajustar a temperatura de preaquecimento e colocar 0s alimentos para assar em fornos quentes.
- Enrolar, amassar, cortar ou modelar a massa para fazer doces, tortas, biscoitos, ou outros produtos de confeitaria.
- Colocar a massa em tabuleiros, assadeiras ou papel para assar em fornos ou grelhadeiras.
- Calcular a quantidade de ingredientes conforme o ndmero de produtos que devem ser produzidos.
- Aplicar glacés e outras coberturas em produtos de confeitaria, utilizando espatulas ou mangas de confeitar.
- Orientar outros colaboradores em relagdo a conduta padrao para manipulagdo de alimentos.
- Elaborar produtos de pastelaria (salgados diversos).
b) Atividades que tendem a ganhar importancia
- Controlar a qualidade de matérias-primas para o atendimento a normas e especificagoes.
- Verificar equipamentos para garantir o atendimento as normas de salide e seguranca e realizar a limpeza.
- Executar programa(s) de qualidade adotado(s) pela empresa.
- Executar processos, respeitando as normas ambientais e de saude e seguranca.
- Aplicar técnicas de congelamento dos produtos elaborados.
- Elaborar produtos pré-assados.
- Elaborar produtos customizados, com maior valor agregado.
- Produzir alimentos mais saudaveis, com produtos convencionais, organicos, funcionais e adequados as especifici-
dades alimentares das pessoas.
- Tipificar e fracionar matéria-prima.
- Aplicar coadjuvantes de tecnologia.
Atividades que tendem a perder importancia
- Utilizar materiais de dificil higienizagdo.
- Produzir de forma manual em grande escala.
- Utilizar maquinas de dificil higienizagao.

GUIA PARA A CONSTRUGAO DE ITINERARIOS FORMATIVOS 79



Atividades novas

- Aplicar novos conceitos de congelamento e pré-assamento.
- Elaborar produtos adaptados as necessidades dos consumidores.
e Mudancas na educacao profissional
- Formacgdo por competéncias.
- Atualizag0es relativas aos sistemas de gestdo da qualidade, saude, seguranca e meio ambiente.
- Organizagao e métodos de trabalho.
- Uso de softwares e aplicativos.
- Comunicacao profissional, oral e escrita.
- Desenvolvimento de qualidades pessoais (atitudes e comportamento).
- Novas tecnologias aplicadas a produgao.
- Visao empreendedora.
- Ensino a distancia.

NOVOS SISTEMAS E METODOS DE PRODUGAO E TRABALHO
¢ Novos sistemas e métodos de producao e trabalho
- Incorporagdo das novas tecnologias em equipamentos utilizados nos processos produtivos.
¢ Novas técnicas de controle de qualidade e analise
- Monitoramento de processo.
e Mudancas na organizacao do trabalho
- Atual: células de trabalho; terceirizacao; utilizagdo de 5 Ss; etc.
- Mais recente: gestdo participativa, considerando ideias e sugestoes.
- Tendéncias futuras: consolidagcdo das centrais de producao.
e Mudancas em normas e legislacao
- Seguranca de alimentos: RDC 216.
- Meio ambiente: SO 14000.
- Normas de seguranca: OHSAS/ISO 18001; NBR Brigada de Incéndio; NR 17: referente a ergonomia; NBR 5413:
referente a iluminagdo, NR 12 — Segurancga na Operagdo de Maquinas e Equipamentos, NR15 — Ambientes, NR34 —
Tecnologia de frios, NR10 — Elétrica, NR24 — Conforto.
- Legislacao Trabalhista (CLT): Legislacdo do aprendiz; direitos e deveres pertinentes a fungdo; contratagéo
tempordria.
- Normas de gestao: ISO 9001.

EDUCAGAO PROFISSIONAL RELACIONADA A QUALIFICAGAO

(Oferta formativa para aquisicao das competéncias profissionais requeridas pela qualificagdo)
- Padeiro

- Técnico em Panificagdo

- Técnico em Confeitaria

- Técnico em Alimentos

- Engenharia em Alimentos

- Tecnélogo em Gastronomia

- Atualizagbes em novas tecnologias, produtos e processos
- Especializagdo em Chocolate

- Especializagdo em Cake Designer

- Nutrigéo

- Tecnologo em Alimentos

80 SENALI: ITINERARIO NACIONAL DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA



e
ANEXOS

UNIDADES DE QUALIFICAGAO

UNIDADE DE QUALIFICACAO 1: CONFEITEIRO

Competéncia geral: produzir produtos de confeitaria atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade,
higiene, salde e meio ambiente.

Unidades de competéncia que agrupam:

UC1: produzir biscoitos e bolos atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, satide e meio
ambiente.

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

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

UNIDADE DE QUALIFICACAO 2: SALGADEIRO
Competéncia geral: produzir salgados e canapés atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade,
higiene, salde e meio ambiente.

Unidades de competéncia que agrupam:
UC3: produzir salgados e canapés atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, saude e
meio ambiente.

INDICAGAO PRELIMINAR DE CONHECIMENTOS

Tipos de massas.

Boas praticas de fabricagao.

Matemdtica aplicada: porcentagem, fragdes, regra de trés simples.

Ingredientes: tipos e fungoes

Méaquinas, equipamentos e utensilios: tipos, caracteristicas, fungoes e
UC1: produzir biscoitos e bolos. operagao.

Processos de fabricagao.

Recheios, caldas e coberturas.

Métodos de conservagao.

Embalagem.

Tipos e métodos de fermentagao.

Tipos de massas.

Boas praticas de fabricagao.

Matematica aplicada: porcentagem, fragdes, regra de trés simples.
Ingredientes: tipos e fungoes.

Maquinas, equipamentos e utensilios: tipos, caracteristicas, funcoes e
operagao.

Processos de fabricagao.

Recheios, caldas e coberturas.

Métodos de conservagao.

Embalagem.

Tipos e métodos de fermentacao.

Tipos de massas.

Boas praticas de fabricagdo.

Matematica aplicada: porcentagem, fragoes, regra de trés simples.

Ingredientes: tipos e fungoes.

Magquinas, equipamentos e utensilios: tipos, caracteristicas, fungdes e
UC3: produzir salgados e canapés. operagao.

Processos de fabricagdo.

Recheios, caldas e coberturas.

Métodos de conservacao.

Embalagem.

Tipos e métodos de fermentagao.

UC2: produzir bolos confeitados, tortas,
doces e sobremesas.
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COMPOSICAO DO COMITE TECNICO SETORIAL

Coordenacao

____ Nome Cargo/fungao Entidade

Antdnio José Ten Caten Analista Técnico

Francisca Rangélia Coelho Industrial

Claudia Maria Mendes de Ara(jo
Giovanna Macedo

Empresas

Especialista em Desenvolvimento

Analista em Desenvolvimento Industrial
Analista de Projetos Educacionais

SENAI-DR/RS
SENAI-DN

SENAI-DN
SENAI-MG

______ Nome | Cargo/lungao | Empesa

Christian Jacob de Mello Vice-presidente

Diretor Executivo
Presidente - Chef Proprietario

Diretor Técnico da ABITRIGO
-SP

Gerente Executivo

Jocemir Campos
Karliano Antoni

Luiz Carlos Caetano

Luiz Guilherme Lopes Carvalho

Maria Aparecida Xavier Pinto

Bodstein Engenheira de Alimentos

Coordenadora Técnica em

Monise Pinheiro Baamonde Nutrigdo do FUNDIPAN — SP

Paulo Sérgio Dias Lopes _Oeste da ABIP

Tarcisio Jose Moreira Presidente

Especialistas do SENAI

Vice-Presidente Regional Centro-

Sindicato da Industria de Panificagdo e Confeitaria do
Estado de Mato Grosso (SINDPAN)

Koisas Frescas
Rosmarino Paes

Associacgdo Brasileira da Industria do Trigo (ABTRIGO)

Belini Paes e Gastronomia

Instituto Pao de Aglicar de Desenvolvimento Humano —
Nucleo Avangado em Tecnologia de Alimentos

Fundacdo do Desenvolvimento da Industria de Panifica-
¢ao e Confeitaria (FUNDIPAN)

Associagao Brasileira da Industria de Panificagdo e
Confeitaria (ABIP)

Sindicato de Panificagdo e Confeitaria de Minas Gerais
(Amipao)

___ Nome Cargo/fungdo

André Luiz de Souza Especialista

Cristiana Ambiel Area de Alimentos

Especialista
Especialista

Kleythyany Lacerda
Marlon Carlos Menezes
Helena Sarmento Malvar

Thais Cristina da Silva Amorim Especialista

Observadores

Instrutora de Nivel Superior

SENAI-RJ

Coordenadora de Atividades Técnicas da

SENAI-SP

SENAI-PE
SENAI-MT
SENAI-DF
SENAI-AL

. Nome | Cargo/fungdo

Maria Eliane Franco Monteir )
aria Eliane Franco Monteiro Industrial

Vanessa Camilo Machado
Validacao do perfil: 4 de setembro de 2015.
Prazo de validade: 31 de dezembro de 2020.

Especialista em Desenvolvimento

Estagidria em Educagado

SENAI-DN
SENAI-DN
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PERFIL PROFISSIONAL

Ocupacao: Padeiro

Eixo tecnolagico: produgéo alimenticia

Area tecnoldgica: alimentos e bebidas

Segmento tecnoldgico: panificacdo e confeitaria
Educacao profissional: qualificagdo profissional basica
Nivel de qualificagao: 2

COMPETENCIA GERAL: produzir produtos de panificado atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de
qualidade, higiene, saiide e meio ambiente.

RELAGAO DAS UNIDADES DE COMPETENCIA:

Unidade de Competéncia 1: produzir produtos de panificagdo de massas salgadas atendendo as normas e aos
procedimentos técnicos de qualidade, higiene, saldde, e de meio ambiente.

Unidade de Competéncia 2: produzir produtos de panificagdo de massas semidoces atendendo as normas e aos
procedimentos técnicos de qualidade, higiene, saldde, e de meio ambiente.

Unidade de Competéncia 3: produzir produtos de panificagdo de massas doces atendendo as normas e aos proce-
dimentos técnicos de qualidade, higiene, sadde, e de meio ambiente.

UNIDADE DE COMPETENCIA 1

Produzir produtos de panificagdo de massas salgadas atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de
qualidade, higiene, saude, e de meio ambiente.

Elementos de

P Padrdes de desempenho
competéncia

1.1.1 Considerando as indicagdes da ordem de produgao.

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

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

1.2.1 Considerando as indicacoes da formulagdo quanto aos tipos de ingredientes a
serem utilizados na produgao.
1.2.2 Calculando os quantitativos dos ingredientes com base nas formulacoes e indica-
¢Oes da ordem de producao.

1.2 Preparar ingredientes.  1.2.3 Requisitando 0s insumos necessarios para 0 processo em questao.
1.2.4 Fracionando os ingredientes em conformidade com os quantitativos indicados na
ordem de produgdo/formulagdo.
1.2.5 Acondicionando os ingredientes fracionados em conformidade com as boas
praticas de fabricagdo.

1.3.1 Observando a sequéncia de adi¢cdo dos ingredientes indicada na ordem de
produgdo/formulagao.
1.3.2 Utilizando as méaquinas, equipamentos e utensilios indicados para a agao.
1.3.3 Monitorando o desenvolvimento da massa em conformidade com as caracteristi-
cas de cada produto.
1.3.4 Observando os requisitos de higiene requeridos para o processo de produgdo em
1.3 Preparar massas, questao.
recheio e coberturas. 1.3.5 Atendendo aos requisitos de seguranca indicados no procedimento operacional.
1.3.6 Colocando a massa para descanso em conformidade com as boas praticas de
fabricagao.
1.3.7 Fracionando massa, recheios e coberturas de acordo com as caracteristicas do
produto.
1.3.8 Modelando a massa em conformidade com o tipo e as caracteristicas pretendidas
para o produto.

1.1 Preparar maquinas,
equipamentos e utensilios.
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1.4 Fermentar massas.

1.5 Realizar o cozimento
e/ou congelamento dos
produtos.

1.6 Realizar acabamentos
nos produtos em suas
diferentes etapas.

1.4.1 Preparando o equipamento/maquina de fermentagdo em conformidade com as
suas caracteristicas (cdmara de fermentagdo/armario).

1.4.2 Monitorando o processo de fermentagdo na cdmara ou no armario com base nas
caracteristicas do produto.

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

1.5.2 Monitorando o processo de cozimento ou congelamento com base nas caracteris-
ticas do produto e requisitos técnicos estabelecidos.

1.6.1 Considerando as indicagdes da ordem de producgdo/formulagao.

1.6.2 Utilizando as técnicas de aplicacdo de recheios, coberturas e acabamentos reco-
mendados para o tipo e as caracteristicas do produto.

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

1.6.4 Encaminhando o produto para armazenamento e conservacgao de acordo com as
indicagGes da ordem de produgao.

UNIDADE DE COMPETENCIA 2

Produzir produtos de panificagcdo de massas semidoces atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de
qualidade, higiene, saide, e de meio ambiente.

Elementos de
competéncia

1.1 Preparar maquinas,
equipamentos e utensilios.

1.2 Preparar ingredientes.

1.3 Preparar massas,
recheios e coberturas.

1.4 Fermentar massas.

Padrdes de desempenho

1.1.1 Considerando as indicagdes da ordem de producao.

1.1.2 Conferindo o adequado funcionamento e as condigdes de seguranca das
mdquinas, equipamentos e utensilios requeridos para o0 processo a ser executado.
1.1.3 Higienizando as maquinas, equipamentos e utensilios em conformidade com as
boas préticas de fabricagao.

1.2.1 Considerando as indicagoes da formulagao quanto aos tipos de ingredientes a
serem utilizados na produgao.

1.2.2 Calculando os quantitativos dos ingredientes com base nas formulagoes e indica-
¢oes da ordem de produgao.

1.2.3 Requisitando 0s insumos necessarios para o0 processo em questao.

1.2.4 Fracionando os ingredientes em conformidade com os quantitativos indicados na
ordem de produgdo/formulagdo.

1.2.5 Acondicionando os ingredientes fracionados em conformidade com as boas
préticas de fabricagdo.

1.3.1 Observando a sequéncia de adi¢do dos ingredientes indicada na ordem de
produgdo/formulagao.

1.3.2 Utilizando méquinas, equipamentos e utensilios indicados para a agao.

1.3.3 Monitorando o desenvolvimento da massa em conformidade com as caracteristi-
cas de cada produto.

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

1.3.5 Atendendo aos requisitos de seguranga indicados no procedimento operacional.
1.3.6 Colocando a massa para descanso em conformidade com as boas praticas de
fabricagéo.

1.3.7 Fracionando a massa de acordo com as caracteristicas do produto.

1.3.8 Modelando a massa em conformidade com o tipo e caracteristicas pretendidas
para o produto.

1.4.1 Preparando o equipamento/maquina de fermentagdo em conformidade com as
suas caracteristicas (cdmara de fermentagdo/armario).

1.4.2 Monitorando o processo de fermentagdo na cdmara ou no armario com base nas
caracteristicas do produto.
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1.5 Realizar o cozimento
e/ou congelamento dos
produtos.

1.6 Realizar acabamentos
nos produtos em suas
diferentes etapas.

ANEXOS

1.5.1 Programando o forno ou equipamento de frio com base no tempo e na tempera-
tura indicados para o processo.

1.5.2 Monitorando o processo de cozimento ou congelamento com base nas caracteris-
ticas do produto e requisitos técnicos estabelecidos.

1.6.1 Considerando as indicagoes da ordem de produgao/formulagao.

1.6.2 Utilizando as técnicas de aplicagdo de recheios, coberturas e acabamentos reco-
mendados para o tipo e caracteristicas do produto.

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

1.6.4 Encaminhando o produto para armazenamento e conservagao de acordo com as
indicages da ordem de produgao.

UNIDADE DE COMPETENCIA 3

Produzir produtos de panificagdo de massas doces atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de quali-
dade, higiene, salide e meio ambiente.

Elementos de
competéncia

1.1 Preparar maquinas,
equipamentos e utensilios.

1.2 Preparar ingredientes.

1.3 Preparar massas,
recheios e coberturas.

1.4 Fermentar massas.

1.5 Realizar o cozimento
e/ou congelamento dos
produtos.

Padrdes de desempenho

1.1.1 Considerando as indicag0es da ordem de produgao.

1.1.2 Conferindo o adequado funcionamento e as condigdes de seguranca das
maquinas, equipamentos e utensilios requeridos para o processo a ser executado.

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

1.2.1 Considerando as indicacoes da formula¢do quanto aos tipos de ingredientes a
serem utilizados na produgao.

1.2.2 Calculando os quantitativos dos ingredientes com base nas formulacoes e indica-
¢Oes da ordem de producao.

1.2.3 Requisitando 0s insumos necessarios para 0 processo em questao.

1.2.4 Fracionando os ingredientes em conformidade com os quantitativos indicados na
ordem de produgao/formulagao.

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

1.3.1 Observando a sequéncia de adi¢cdo dos ingredientes indicada na ordem de
produgéo/formulagéo.

1.3.2 Utilizando maquinas, equipamentos e utensilios indicados para a agao.

1.3.3 Monitorando o desenvolvimento da massa em conformidade com as caracteristi-
cas de cada produto.

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

1.3.5 Atendendo aos requisitos de seguranca indicados no procedimento operacional.
1.3.6 Colocando a massa para descanso em conformidade com as boas praticas de
fabricagao.

1.3.7 Fracionando a massa de acordo com as caracteristicas do produto.

1.3.8 Modelando a massa em conformidade com o tipo e as caracteristicas pretendidas
para o produto.

1.4.1 Preparando o equipamento/maquina de fermentagao em conformidade com as
suas caracteristicas (cdmara de fermentagao/armario).

1.4.2 Monitorando o processo de fermentagdo na cdmara ou no armario com base nas
caracteristicas do produto.

1.5.1 Programando o forno ou equipamento de frio com base no tempo e temperatura
indicados para 0 processo.

1.5.2 Monitorando o processo de cozimento ou congelamento com base nas caracteris-
ticas do produto e requisitos técnicos estabelecidos.
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1.6.1 Considerando as indicagoes da ordem de produgéo/formulagao.

1.6.2 Utilizando as técnicas de aplicacdo de recheios, coberturas e acabamentos reco-
1.6 Realizar acabamentos mendados para o tipo e caracteristicas do produto.
nos produtos em suas 1.6.3 Acondicionando o produto em conformidade com o0s padrdes e requisitos
diferentes etapas. técnicos estabelecidos.

1.6.4 Encaminhando o produto para armazenamento e conservagao de acordo com as

indicagGes da ordem de produgao.

Competéncias de gestao

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

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

- Apresentar, no planejamento e desenvolvimento das atividades profissionais, uma postura de atencdo, disciplina,
organizagdo, comprometimento, precisao e zelo.

- Tomar decisdes no planejamento e na resolucao de problemas relacionados as atividades sob sua
responsabilidade.

- Atuar profissionalmente, respeitando o0s principios e procedimentos técnicos e de qualidade, de higiene, salde e
seguranca, e de meio ambiente.

- Atuar em equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, interagindo e cooperando com 0s integrantes
dos diferentes niveis hierarquicos da empresa.

- Ser ético na conduta pessoal e profissional.

CONTEXTO DE TRABALHO DA QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

PRINCIPAIS MEIOS DE PRODUCAO (equipamentos, maquinas, ferramentas, instrumentos, materiais e outros)
e Maquinas e equipamentos:

- Fornos

- Fogdo

- Cilindro

- Batedeira

- Camara climatica/de fermentagao

- Camara fria

- Refrigeradores

- Laminadora de massas

- Ultracongelador

- Liquidificador

- Boleadora

- Multiprocessador

- Fritadeira

- Carrinho transportador

- Modeladora

- Divisora de massa

- Fatiadora

- Moinho para farinha de rosca

- Dosador de dgua

- Masseiras

- Mesas e bancadas

- Caixas para armazenamento de farinhas e demais insumos

- Equipamento para fabricagdo de gelo em escamas

- Carregador
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¢ Ferramentas:
- Facas
- Formas
- Espétulas
- Tesouras
- Jogo de bicos
- Talheres em geral
- Panelas
- Aros diversos
- Cortadores diversos
- Bilha/rolo de massa
- Carretilhas
- Bowls/tigelas
- Assadeiras
- Bisturi
o Acessorios:
- Fouet
- Manga de confeitar
- Tabuas de corte
- Pincéis
- Peneiras
- Pulverizador
- P4
- Vassoura/espanador
e Instrumentos de medicao:
- Balanca
- Termometro
- Régua
- Medidores
e Hardwares:
- Computadores
e Materiais de Utilizacao Habitual:
- Matéria-prima
- Materiais de limpeza/higienizagao
- Materiais descartaveis

e Meios de producdo ou tratamento da informacao:

- Instrucoes técnicas
- Normas e procedimentos
- Softwares especificos
- Livros de receitas
- Receitudrios
e Uniformes:
- DoIma
- Touca
- Calga propria (clara/branca)
- Avental
- Calgado antiderrapante

ANEXOS
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METODOS E TECNICAS DE TRABALHO

- Legislacdo de higiene e de seguranca de alimentos.

- Normas e procedimentos técnicos, ambientais, de sadde e seguranca.
- Caracteristicas/padroes sensoriais.

- Ferramentas da qualidade e produtividade.

- Roteiro de fabricacao.

- Instrugoes técnicas.

- Sistema de comunicacdo e informacao.

- Normas regulamentadoras.

- Trabalho em equipe.

- Processos de segregacdo e destinacao de residuos.

- Ambientes com mapeamento dos riscos de seguranca.
- Pré-pesagem de matéria-prima.

CONDIGOES DE TRABALHO

(Condigdes ambientais, turnos e horarios de trabalho, riscos profissionais e outros)
e Condigdes ambientais:
- Ambientes internos, com varios postos de trabalho.
- Ambientes com alguns riscos a seguranga.
- Ambientes com variagdo de temperatura.
- Atividades repetitivas.
- Ambientes com iluminagao e ventilagdo variados.
- Espagos restritos para a movimentagao.
¢ Turnos e horarios:
- Trabalho em trés turnos, com possibilidade de trabalho em turnos e jornadas extras ou flexiveis, inclusive domingos
e feriados.
e Riscos profissionais (seguranga):
- Riscos fisicos: queda; queimaduras; choque elétrico; ruido; esmagamentos; variagdes de temperatura; vibragoes;
elementos cortantes e perfurantes; exposigdo a vapores e gases.
- Riscos quimicos: exposicao a produtos quimicos.
- Riscos ergondmicos: movimentos repetitivos; posicao ergondmica em relagdo a atividade a ser desenvolvida.
¢ Equipamentos de seguranca:
- EPIs: sapatos de seguranga; luvas térmicas; protetor auricular; capote para frio; 6culos de protegdo; mascaras; luvas
protetoras (de procedimento, borracha, latex, etc.).
- EPCs.

POSICAO NO PROCESSO PRODUTIVO

e Contexto profissional (setor, atividade econdmica, tipo de empresa em que se situa a qualificagdo):
- A atividade do Padeiro é desenvolvida predominantemente em empresas do setor secundario, como padarias,
cafeterias, supermercados, industrias de paes, hotéis, restaurantes ou na producéo independente.
- Situagdo de emprego: vinculo formal por meio da CLT ou como auténomo (MEI).
- Quanto ao porte, as empresas variam de micro a grande porte.
- Seus niveis tecnoldgicos sao diversificados.
e Contexto funcional e tecnoldgico (localizagdo funcional caracteristica na estrutura organizacional da empresa, grau de
responsabilidade e autonomia, dependéncia hierarquica):
- As atividades do profissional consistem, basicamente, em trabalhos de execucdo e que envolvem a utilizagdo de
instrumentos, equipamentos, maquinas e técnicas especificas.
- Quando em empresas, o trabalhador esta em condicdo de dependéncia hierarquica, com grau médio/alto de respon-
sabilidade e autonomia limitada no desempenho de suas atividades.

POSSIVEIS SAIDAS PARA 0 MERCADO DE TRABALHO:

(Modalidades de trabalho mais relevantes e mobilidade profissional possivel para o trabalhador exercer sua atividade)
- Padeiro

- Auxiliar de Padeiro
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ANEXOS

EVOLUCAO DA QUALIFICAGAOD

(Mudancas nos fatores tecnologicos e organizacionais, nas atividades profissionais e na educagdo profissional)
Mudancas nos fatores tecnoldgicos, organizacionais e econdmicos
- Sistemas automatizados.
- Maquinas e equipamentos controlados por tecnologia digital.
- Novas tecnologias dos processos de fabricagao.
- Uso de novos insumos em geral.
- Exigéncias no atendimento as normas e regulamentagoes.
- Novas ferramentas da qualidade e de gestao.
- Adesdo a produgdo com tecnologias limpas.
Mudancas nas atividades profissionais (novas responsabilidades que Padeiro poderad assumir caso os fatores tecno-
l6gicos e organizacionais de fato ocorram)
- Exercer, com visao sistémica, maltiplas fungdes, cumprindo os aspectos técnicos, ambientais, sociais e de
seguranca.
- Autodesenvolvimento e atualizagdo tecnoldgica.
- Tomar decisdes no ambito de suas responsabilidades.
- Ter postura proativa.
- Utilizar softwares e aplicativos especificos ou direcionados aos processos produtivos.
- Adequar-se as tendéncias e necessidades dos consumidores e a evolugdo da matéria-prima.
Atividades que tendem a manter a importancia
- Preparar produtos de padaria, tais como massas levedadas, coberturas, recheios.
- Misturar ingredientes em masseiras ou batedeiras.
- Fracionar farinhas e outros ingredientes para o preparo de massas levedadas, coberturas ou recheios pela utilizagdo
de balangas ou recipientes de medida.
- Monitorar as caracteristicas dos produtos que estdo sendo assados e ajustar a temperatura e umidade do forno ou a
velocidade de transporte da esteira.
- Ajustar a temperatura de preaquecimento e colocar 0s alimentos para assar em fornos quentes.
- Enrolar, amassar, cortar ou modelar a massa para fazer paes.
- Colocar a massa em tabuleiros, assadeiras ou papel para assar em fornos.
- Calcular a quantidade de ingredientes conforme o ndmero de produtos que devem ser produzidos.
- Aplicar coberturas em produtos de padaria, utilizando espatulas ou mangas de confeitar.
- Orientar outros colaboradores em relagdo a conduta padrao para manipulagdo de alimentos.
- Controlar a fermentagdo de massas.
- Acompanhar a coloragdo e a crocancia do produto.
- Controlar a temperatura e umidade durante a fabricagdo e o armazenamento.
e Atividades que tendem a ganhar importancia
- Controlar a qualidade de matérias-primas para o atendimento a normas e especificagoes.
- Verificar equipamentos para garantir o atendimento as normas de salide e seguranca e executar a limpeza.
- Executar programa(s) de qualidade adotado(s) pela empresa.
- Executar processos, respeitando as normas ambientais e de saude e seguranca.
- Aplicar técnicas de congelamento dos produtos elaborados.
- Elaborar produtos pré-assados.
- Elaborar produtos customizados, com maior valor agregado.
- Produzir alimentos mais saudaveis, com produtos convencionais, organicos, funcionais e adequados as especifici-
dades alimentares das pessoas.
- Elaborar produtos com fermentagdo prolongada.
- Utilizar enzimas.
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e Atividades que tendem a perder importancia
- Usar aditivos/melhoradores e corantes artificiais.
- Utilizar o pré-mix para panificagao.
e Atividades novas
- Aplicar novos conceitos de congelamento e pré-assamento.
- Elaborar produtos adaptados as necessidades dos consumidores.
- Aplicar conceitos de fermentagdo natural, seguindo as boas praticas de fabricacao.
- Empregar novas tecnologias.
¢ Mudancas na educacdo profissional
- Formacao por competéncias.
- Atualizacoes relativas aos sistemas de gestdo da qualidade, saude, seguranga e meio ambiente.
- Organizagdo e métodos de trabalho.
- Uso de softwares e aplicativos.
- Comunicacao profissional, oral e escrita.
- Desenvolvimento de qualidades pessoais (atitudes e comportamento).
- Novas tecnologias aplicadas a produgao.
- Vlisao empreendedora.
- Educacdo a distancia.

NOVOS SISTEMAS E METODOS DE PRODUCAO E TRABALHO
§ Novos sistemas e métodos de producao e trabalho:
- Formacdo por competéncias.
- Atualizagoes relativas aos sistemas de gestdo da qualidade, saude, seguranga e meio ambiente.
- Organizacao e métodos de trabalho.
- Uso de softwares e aplicativos.
- Comunicacao profissional, oral e escrita.
- Desenvolvimento de qualidades pessoais (atitudes e comportamento).
- Novas tecnologias aplicadas a produgao.
- Visao empreendedora.
- Educacdo a distancia.
 Novos sistemas e métodos de producao e trabalho:
- Incorporagao das novas tecnologias em equipamentos utilizados nos processos produtivos.
* Novas técnicas de controle de qualidade e analise:
- Monitoramento de processo.
e Mudancas na organizacao do trabalho:
- Atual: células de trabalho; terceirizagdo; utilizagao de 5 Ss, etc.
- Mais recente: gestdo participativa; considerando ideias e sugestoes.
- Tendéncias futuras: consolidacdo das centrais de producao.
e Mudancas na Legislacao:
- Seguranca de alimentos: RDC 216.
- Meio ambiente: SO 14000.
- Normas de seguranga: OHSAS/ISO 18001; NBR Brigada de Incéndio; NR 17: referente a ergonomia; NBR 5413:
referente a iluminagdo; NR 12 — Seguranga na Operagdo de Maquinas e Equipamentos; NR15 — Ambientes; NR34 —
Tecnologia de frios; NR10 — Elétrica; NR24 — Conforto.
- Legislacao Trabalhista (CLT): Legislacdo do aprendiz; direitos e deveres pertinentes a fungdo; contratagéo
temporaria.
- Normas de gestao: ISO 9001.

EDUCAGAO PROFISSIONAL RELACIONADA A QUALIFICAGAQ

(Oferta formativa para aquisicdo das competéncias profissionais requeridas pela qualificagao)
- Confeiteiro

- Técnico em Panificagao

- Técnico em Confeitaria

- Técnico em Alimentos

- Engenharia em Alimentos

- Tecnélogo em Gastronomia

- AtualizagOes em novas tecnologias, produtos e processos
- Especializagdo em Chocolate

- Especializagdo em Cake Designer

- Nutrigdo

- Tecn6logo em Alimentos
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ANEXOS

UNIDADES DE QUALIFICAGAO

UNIDADE DE QUALIFICAGAO 1: PADEIRO

Competéncia geral: produzir produtos de panificagdo atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de
qualidade, higiene, saude e meio ambiente.

Unidades de competéncia que agrupam:

UC1: produzir produtos de panificacdo de massas salgadas atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de
qualidade, higiene, saude e meio ambiente.

UC2: produzir produtos de panificagdo de massas semidoces atendendo as normas e aos procedimentos técnicos
de qualidade, higiene e salde, e de meio ambiente.

UC3: produzir produtos de panificagdo de massas doces atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de
qualidade, higiene, saude e meio ambiente.

INDICAGAO PRELIMINAR DE CONHECIMENTOS

UC1: produzir produtos
de panificagdo de massas
salgadas.

UC2: produzir produtos
de panificagdo de massas
semidoces.

UC3: produzir produtos de
panificagcao de massas doces.

Tipos e caracteristicas de massas.

Boas praticas de fabricagao.

Matematica aplicada: porcentagem, fragoes, regra de trés simples.

Ingredientes: tipos e fungoes.

Méaquinas, equipamentos e utensilios: tipos, caracteristicas, funges e operagao.
Processos de fabricagao.

Tipos e métodos de conservagao.

Embalagem.

Tipos e métodos de fermentagao.

Recheios, caldas e coberturas.

Tipos e caracteristicas de massas.

Boas praticas de fabricagao.

Matematica aplicada: porcentagem, fragoes, regra de trés simples.

Ingredientes: tipos e fungoes.

Méquinas, equipamentos e utensilios: tipos, caracteristicas, funcdes e operagao.
Processos de fabricagao.

Tipos e métodos de conservagao.

Embalagem.

Tipos e métodos de fermentagao.

Recheios, caldas e coberturas.

Tipos e caracteristicas de massas.

Boas praticas de fabricagao.

Matematica aplicada: porcentagem, fragoes, regra de trés simples.

Ingredientes: tipos e fungoes.

Maquinas, equipamentos e utensilios: tipos, caracteristicas, fun¢oes e operagao.
Processos de fabricagao.

Tipos e métodos de conservacao.

Embalagem.

Tipos e métodos de fermentagao.

Recheios, caldas e coberturas.
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COMPOSICAO DO COMITE TECNICO SETORIAL

Coordenacao

____ Nome Cargo/fungao Entidade

Antdnio José Ten Caten Analista Técnico

Francisca Rangélia Coelho Industrial

Claudia Maria Mendes de Ara(jo
Giovanna Macedo

Empresas

Especialista em Desenvolvimento

Analista em Desenvolvimento Industrial
Analista de Projetos Educacionais

SENAI - DR/RS
SENAI-DN

SENAI-DN
SENAI-MG

______ Nome | Cargo/lungao | Empesa

Christian Jacob de Mello Vice-presidente

Diretor Executivo
Presidente - Chef Proprietario

Diretor Técnico da ABITRIGO
-SP

Gerente Executivo

Jocemir Campos
Karliano Antoni

Luiz Carlos Caetano

Luiz Guilherme Lopes Carvalho

Maria Aparecida Xavier Pinto

Bodstein Engenheira de Alimentos

Coordenadora Técnica em

Monise Pinheiro Baamonde Nutrigdo do FUNDIPAN — SP

Paulo Sérgio Dias Lopes _Oeste da ABIP

Tarcisio Jose Moreira Presidente

Especialistas do SENAI

Vice-Presidente Regional Centro-

Sindicato da Industria de Panificagdo e Confeitaria do
Estado de Mato Grosso (SINDPAN)

Koisas Frescas
Rosmarino Paes

Associacgdo Brasileira da Industria do Trigo (ABTRIGO)

Belini Paes e Gastronomia

Instituto Pao de Aglicar de Desenvolvimento Humano —
Nucleo Avangado em Tecnologia de Alimentos

Fundacdo do Desenvolvimento da Industria de Panifica-
¢ao e Confeitaria (FUNDIPAN)

Associagao Brasileira da Industria de Panificagdo e
Confeitaria (ABIP)

Sindicato de Panificagdo e Confeitaria de Minas Gerais
(Amipao)

___ Nome Cargo/fungdo

André Luiz de Souza Especialista

Cristiana Ambiel Area de Alimentos

Especialista
Especialista

Kleythyany Lacerda
Marlon Carlos Menezes
Helena Sarmento Malvar

Thais Cristina da Silva Amorim Especialista

Observadores

Instrutora de Nivel Superior

SENAI-RJ

Coordenadora de Atividades Técnicas da

SENAI-SP

SENAI-PE
SENAI-MT
SENAI-DF
SENAI-AL

. Nome | Cargo/fungdo

Maria Eliane Franco Monteir )
aria Eliane Franco Monteiro Industrial

Vanessa Camilo Machado
Validacao do perfil: 4 de setembro de 2015.
Prazo de validade: 31 de dezembro de 2020.

Especialista em Desenvolvimento

Estagidria em Educagado

SENAI-DN
SENAI-DN
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ANEXOS

PERFIL PROFISSIONAL

Ocupacao: Salgadeiro

Eixo tecnolagico: turismo, hospitalidade e lazer

Area tecnoldgica: alimentos e bebidas

Segmento tecnoldgico: panificacdo e confeitaria
Educacao profissional: qualificagdo profissional basica
Nivel de qualificagao: 2

COMPETENCIA GERAL: produzir salgados a partir de massas folhadas, laminadas, cozidas, fermentadas e quebradi-
cas, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, salde e meio ambiente.

RELAGAO DAS UNIDADES DE COMPETENCIA:
Unidade de competéncia 1: produzir salgados a partir de massas folhadas, laminadas, cozidas, fermentadas e
quebradicas, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, satide e meio ambiente.

UNIDADE DE COMPETENCIA 1

Produzir salgados e canapés, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, salde e
meio ambiente.

Elementos de

competéncia Padrdes de desempenho

1.1.1 Considerando as indicag0es da ordem de produgao.

1.1 [Py 1.1.2 Conferindo o adequado funcionamento e 0s requisitos de seguranca das maquinas, equipa-

maquinas, pe )
. mentos e utensilios requeridos para 0 processo a ser executado.
equipamentos o S : e _ B
& TErETes 1.1.3 Higienizando as maquinas, equipamentos e utensilios em conformidade com as boas praticas

de fabricacao.

1.2.1 Considerando as indicages da formulagdo quanto aos tipos de ingredientes a serem utiliza-
dos na producao.

1.2.2 Calculando os quantitativos dos ingredientes com base nas formulagoes e indicagoes da
ordem de produgao.

1.2.3 Requisitando 0s insumos necessarios para o processo em questao.

1.2.4 Fracionando os ingredientes em conformidade com os quantitativos indicados na ordem de
produgdo/formulagao.

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

1.3.1 Observando a sequéncia de adicao dos ingredientes indicada na ordem de produgao/formulacao.
1.3.2 Utilizando maquinas, equipamentos e utensilios indicados para a agao.
1.3.3 Homogeneizando o produto em conformidade com as técnicas e roteiro de processo

1.2 Preparar
ingredientes.

1.3 Preparar

massas, .
e —— estabelecido. . N _
coberturas 1.3.4 Observando os requisitos de higiene requeridos para o processo de produgdo em questao.

1.3.5 Atendendo aos requisitos de seguranca indicados no procedimento operacional.
1.3.6 Acondicionando as misturas preparadas em conformidade com as boas praticas de fabricacdo.

1.4 Realizaro  1.4.1 Programando o forno ou ultracongelador com base no tempo e temperatura indicados para o
cozimento e/ou  pProcesso.

congelamento  1.4.2 Monitorando o processo de cozimento ou congelamento com base nas caracteristicas do
dos produtos.  produto e requisitos técnicos estabelecidos.

1.5.1 Considerando as indicagGes da ordem de produgao/formulagao.
1.5 Realizar 1.5.2 Utilizando as técnicas de aplicagdo de recheios, coberturas e acabamentos recomendados
acabamentos  para o tipo e as caracteristicas do produto.
nos produtos  1.5.3 Acondicionando o produto em conformidade com 0s padrdes e requisitos técnicos
em suas dife-  estabelecidos.
rentes etapas.  1.5.4 Encaminhando o produto para armazenamento e conservagao de acordo com as indicagoes
da ordem de produgao.
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Competéncias de gestao

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

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

Apresentar, no planejamento e desenvolvimento das atividades profissionais, uma postura de atengao, disciplina,
organizacao, comprometimento, precisao e zelo.

Tomar decisdes no planejamento e na resolucdo de problemas relacionados as atividades sob sua responsabilidade.
Atuar profissionalmente, respeitando os principios e procedimentos técnicos de qualidade, higiene, salide e seguranca,
e meio ambiente.

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

Ser ético na conduta pessoal e profissional.

CONTEXTO DE TRABALHO DA QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

PRINCIPAIS MEIOS DE PRODUGAO (equipamentos, maquinas, ferramentas, instrumentos, materiais e outros)
e Maquinas e equipamentos:
- Fornos
- Forno de micro-ondas
- Fogdo
- Cilindro
- Batedeira
- Camara climatica/de fermentagao
- Refrigeradores
- Camara fria
- Laminadora de massas
- Ultracongelador
- Liquidificador
- Multiprocessador
- Fritadeira
- Carrinho transportador
- Mesas e bancadas
- Caixas para armazenamento de farinhas e demais insumos
¢ Ferramentas:
- Facas
- Formas e tabuleiros
- Espatulas
- Tesouras
- Talheres em geral
- Panelas
- Aros diversos
- Cortadores diversos
- Bilha/rolo de massa
- Carretilhas
- Bowils/tigelas
e Acessorios:
- Fouet
- Manga e bicos de confeitar
- Tabuas de corte
- Pincéis
- Peneiras
- Pulverizador
¢ |Instrumentos de medi¢do:
- Balanga
- TermOmetro
- Régua
- Medidores
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e Hardwares:
- Computadores
e Materiais de utilizac@o habitual:
- Matéria-prima
- Materiais de limpeza/higienizagao
- Materiais descartaveis
¢ Meios de producdo ou tratamento da informacao:
- Instrucoes técnicas
- Normas e procedimentos
- Softwares especificos
- Livros de receitas
- Receituarios
e Uniformes:
- DoIma
- Touca
- Calga propria (clara/branca)
- Avental
- Calgado antiderrapante

METODOS E TECNICAS DE TRABALHO

- Legislagdo de higiene e de seguranga de alimentos.

- Normas e procedimentos técnicos, ambientais, de salide e seguranca.
- Caracteristicas/padroes sensoriais.

- Ferramentas da qualidade e produtividade.

- Roteiro de fabricagao.

- Instrugdes técnicas.

- Sistema de comunicacao e informagao.

- Normas regulamentadoras.

- Trabalho em equipe.

- Processos de segregacao e destinagdo de residuos.

- Ambientes com mapeamento dos riscos de seguranga.

CONDIGOES DE TRABALHO

(Condicdes ambientais, turnos e horérios de trabalho, riscos profissionais e outros)
e Condicdes ambientais:
- Ambientes internos, com vérios postos de trabalho.
- Ambientes com alguns riscos a seguranca.
- Ambientes com variagdo de temperatura.
- Atividades repetitivas.
- Ambientes com iluminagao e ventilagdo variadas.
- Espagos restritos para a movimentagao.
e Turnos e horarios:
- Trabalho em trés turnos, com possibilidade de trabalho em turnos e jornadas extras ou flexiveis, inclusive domingos
e feriados.
e Riscos profissionais (seguranca):
- Riscos fisicos: queda; queimaduras; choque elétrico; ruido; esmagamentos; variagoes de temperatura; vibragoes;
elementos cortantes e perfurantes; exposicdo a vapores e gases.
- Riscos quimicos: exposicao a produtos quimicos.
- Riscos ergondmicos: movimentos repetitivos; posicdo ergondmica em relacao a atividade a ser desenvolvida.
e Equipamentos de protecado (EPI e EPC) recomendados:
- EPIs: sapatos de seguranca; luvas térmicas; protetor auricular; capote para frio; 6culos de protecdo; mascaras; luvas
protetoras (de procedimento, borracha, latex, etc.).
- EPCs.
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POSIGAO NO PROCESSO PRODUTIVO

e Contexto profissional (setor, atividade econdmica, tipo de empresa em que se situa a qualificagdo):
- A atividade do Salgadeiro é desenvolvida predominantemente em empresas do setor secundéario, como confei-
tarias, padarias, cafeterias, supermercados, industrias de doces e salgados, hotéis, restaurantes ou na producéo
independente.
- Situagd@o de emprego: vinculo formal por meio da CLT ou como auténomo (MEI).
- Quanto ao porte, as empresas variam de micro a grande porte.
- Seus niveis tecnoldgicos sdo diversificados.
e Contexto funcional e tecnoldgico (localizagdo funcional caracteristica na estrutura organizacional da empresa, grau de
responsabilidade e autonomia, dependéncia hierarquica):
- As atividades do profissional consistem, basicamente, em trabalhos de execugdo e que envolvem a utilizagéo de
instrumentos, equipamentos, maquinas e técnicas especificas.
- Quando em empresas, o trabalhador estd em condicdo de dependéncia hierarquica, com grau médio/alto de respon-
sabilidade e autonomia limitada no desempenho de suas atividades.

POSSIVEIS SAIDAS PARA 0 MERCADO DE TRABALHO:
- Auxiliar de Confeiteiro
- Salgadeiro/Lancheiro

EVOLUCAO DA QUALIFICAGAD

(Mudancas nos fatores tecnoldgicos e organizacionais, nas atividades profissionais e na educacao profissional)
¢ Mudancas nos fatores tecnoldgicos, organizacionais e econémicos
- Sistemas automatizados.
- Maquinas e equipamentos controlados por tecnologia digital.
- Novas tecnologias dos processos de fabricagao.
- Uso de novos insumos em geral.
- Exigéncias no atendimento as normas e regulamentagoes.
- Novas ferramentas de qualidade e gestao.
- Adesdo a produgdo com tecnologias limpas.
e Mudancas nas atividades profissionais (Novas responsabilidades que o Salgadeiro podera assumir caso os fatores
tecnoldgicos, organizacionais e econdmicos se confirmem)
- Exercer, com visao sistémica, multiplas fungdes, cumprindo os aspectos técnicos, ambientais, sociais e de
seguranca.
- Autodesenvolvimento e atualizagdo tecnoldgica.
- Tomar decisdes no dmbito de suas responsabilidades.
- Ter postura proativa.
- Utilizar softwares e aplicativos especificos ou direcionados aos processos produtivos.
- Adequar-se as tendéncias e necessidades dos consumidores e a evolugdo da matéria-prima.
a) Atividades que tendem a manter a importancia
- Preparar diversos tipos de salgados tradicionais e finos.
- Misturar ingredientes em tigelas/bowls ou batedeiras.
- Fracionar farinhas e outros ingredientes para o preparo de massas, recheios ou coberturas pela utilizagdo de
balangas ou recipientes de medida.
- Monitorar a coloragdo de produtos que estdo sendo assados e ajustar a temperatura e umidade do forno ou a
velocidade de transporte da esteira.
- Ajustar a temperatura de preaquecimento e colocar os alimentos para assar em fornos quentes ou fritadeiras.
- Enrolar, amassar, cortar ou modelar a massa para fazer diversos tipos de salgados.
- Colocar a massa em tabuleiros, assadeiras ou papel para assar em fornos ou fritadeiras.
- Calcular a quantidade de ingredientes conforme o niimero de produtos que devem ser produzidos.
- Orientar outros colaboradores em relagdo a conduta padrdo para manipulagao de alimentos.
b) Atividades que tendem a ganhar importancia
- Controlar a qualidade de matérias-primas para o atendimento a normas e especificagoes.
- Verificar equipamentos para garantir o atendimento as normas de salide e seguranca e realizar a limpeza.
- Executar programa(s) de qualidade adotado(s) pela empresa.
- Executar processos, respeitando as normas ambientais, de sadde e seguranca.
- Aplicar técnicas de congelamento dos produtos elaborados.
- Elaborar produtos pré-assados.
- Elaborar produtos customizados, com maior valor agregado.
- Produzir alimentos mais saudaveis, com produtos convencionais, organicos, funcionais e adequados as especifici-
dades alimentares das pessoas.
- Tipificar e fracionar matéria-prima.
- Aplicar coadjuvantes de tecnologia.
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Atividades que tendem a perder importancia
- Utilizar materiais de dificil higienizagao.
- Produzir de forma manual em grande escala.
- Utilizar maquinas de dificil higienizagao.
Atividades novas
- Aplicar novos conceitos de congelamento e pré-assamento.
- Elaborar produtos adaptados as necessidades dos consumidores.
e Mudancas na educacao profissional
- Formagao por competéncias.
- Atualizag0es relativas aos sistemas de gestao da qualidade, sadde, seguranga e meio ambiente.
- Organizagdo e métodos de trabalho.
- Uso de softwares e aplicativos.
- Comunicacdo profissional, oral e escrita.
- Desenvolvimento de qualidades pessoais (atitudes e comportamento).
- Novas tecnologias aplicadas a produgao.
- Visao empreendedora.
- Ensino a distancia.

NOVOS SISTEMAS E METODOS DE PRODUGAO E TRABALHO
* Novos sistemas e métodos de produgao e trabalho:
- Incorporacdo das novas tecnologias em equipamentos utilizados nos processos produtivos.
e Novas técnicas de controle de qualidade e analise:
- Monitoramento de processo.
e Mudancas na organizacgao do trabalho:
- Atual: células de trabalho; terceirizagdo; utilizagao de 5 Ss, etc.
- Mais recente: gestdo participativa, considerando ideias e sugestoes.
- Tendéncias futuras: consolidacdo das centrais de produgao.
e Mudancas em normas e legislagao:
- Seguranca de alimentos: RDC 216.
- Meio ambiente: 1ISO 14000.
- Normas de seguranga: OHSAS/ISO 18001; NBR Brigada de Incéndio; NR 17: referente a ergonomia; NBR 5413:
referente a iluminacdo; NR 12 — Seguranca na Operacao de Maquinas e Equipamentos; NR15 — Ambientes; NR34 —
Tecnologia de frios; NR10 — Elétrica; NR24 — Conforto.
- Legislacao Trabalhista (CLT): Legislagdo do aprendiz; direitos e deveres pertinentes a fungdo; contratagao
temporaria.
- Normas de gestao: SO 9001.

EDUCAGAO PROFISSIONAL RELACIONADA A QUALIFICAGAO

(Oferta formativa para aquisicao das competéncias profissionais requeridas pela qualificagao)
- Padeiro

- Confeiteiro

- Técnico em Panificagao

- Técnico em Confeitaria

- Técnico em Alimentos

- Engenharia em Alimentos

- Tecnélogo em Gastronomia

- Atualizagbes em novas tecnologias, produtos e processos
- Especializagdo em Chocolate

- Especializagdo em Cake Designer

- Nutrigéo

- Tecnélogo em Alimentos
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UNIDADE DE QUALIFICAGAO 1: SALGADEIRO

Competéncia geral: produzir salgados a partir de massas folhadas, laminadas, cozidas, fermentadas e quebradicas, atendendo
as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, salide e meio ambiente.

Unidades de competéncia que agrupam:

UC1: produzir salgados a partir de massas folhadas, laminadas, cozidas, fermentadas e quebradicas, atendendo as normas e
aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, salide e meio ambiente.

INDICAGAOQ PRELIMINAR DE CONHECIMENTOS

Tipos de massas.

Boas praticas de fabricacao.

Matematica aplicada: porcentagem, fragoes, regra de trés simples.

Ingredientes: tipos e fungoes.

Méquinas, equipamentos e utensilios: tipos, caracteristicas, fungdes e operacao.
Processos de fabricagdo.

Recheios e coberturas.

Métodos de conservagao.

Embalagem.

Fermentacdo.

UGC1: produzir salgados a partir de
massas folhadas, laminadas, cozidas,
fermentadas e quebradigas.

COMPOSICAO DO COMITE TECNICO SETORIAL

Coordenacao
. Nome | Cargo/fungao Entidade
Antdnio José Ten Caten Analista Técnico SENAI-DR/RS
. . Especialista em Desenvolvimento
Francisca Rangélia Coelho Industrial SENAI-DN
Claudia Maria Mendes de Aratjo Analista em Desenvolvimento Industrial  SENAI-DN
Giovanna Macedo Analista de Projetos Educacionais SENAI-MG

Empresas

______ Nome | Cargo/fungao | Empesa

Sindicato da Inddstria de Panificacdo e Confeita-

Christian Jacob de Mello Vice-presidente ria do Estado de Mato Grosso (SINDPAN)
Jocemir Campos Diretor Executivo Koisas Frescas
Karliano Antoni Presidente - Chef Proprietario Rosmarino Paes
Luiz Carlos Caetano Diretor Técnico da ABITRIGO - 5P os0ciagdo Brasileira da Inddstria do Trigo
(ABTRIGO)
Luiz Guilherme Lopes Carvalho Gerente Executivo Belini Pdes e Gastronomia
Instituto Pao de Aguicar de Desenvolvimento
Maria Aparecida Xavier Pinto Bodstein Engenheira de Alimentos Humano — Nicleo Avangado em Tecnologia de
Alimentos
R Coordenadora Técnica em Nutrigdo ~ Fundagdo do Desenvolvimento da Inddstria de
S0 [FIr e s SRR do FUNDIPAN — SP Panificagdo e Confeitaria (FUNDIPAN)
o Vice-Presidente Regional Centro- Associacao Brasileira da Indistria de Panifica-
Hello st (L ez “Oeste da ABIP ¢ e Confeitaria (ABIP)

Sindicato de Panificacdo e Confeitaria de Minas

Tarcisio Jose Moreira Presidente . C
Gerais (Amipao)
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Especialistas do SENAI
| Nome | Cargofungio | Entidade
André Luiz de Souza Especialista SENAI-RJ

Coordenadora de Atividades Técnicas

Cristiana Ambiel da Area de Alimentos SENAI-SP
Kleythyany Lacerda Especialista SENAI-PE
Marlon Carlos Menezes Especialista SENAI-MT
Helena Sarmento Malvar Instrutora de Nivel Superior SENAI-DF
Thais Cristina da Silva Amorim Especialista SENAI-AL

Observadores

. Nome | Cargo/fungao

Especialista em Desenvolvimento )
Industrial SENAI-DN

Vanessa Camilo Machado Estagiaria em Educagéo SENAI-DN

Maria Eliane Franco Monteiro

Validacao do perfil: 4 de setembro de 2015.
Prazo de validade: 31 de dezembro de 2020.

PERFIL PROFISSIONAL

Ocupacao: Técnico em Confeitaria

Eixo tecnolagico: produgéo alimenticia

Area tecnoldgica: alimentos e bebidas

Segmento tecnoldgico: panificacdo e confeitaria

Educacao profissional: educacgdo profissional técnica de nivel médio
Nivel de qualificacao: 3

COMPETENCIA GERAL: produzir produtos em escala industrial ou ndo, realizar a gestdo da produgcéo e desenvolver
produtos, elementos de decoragdo e processos de confeitaria, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos
de qualidade, higiene, salide e meio ambiente.

RELACAO DAS UNIDADES DE COMPETENCIA:

Unidade de Competéncia 1: produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de confeitaria basica e de confeitaria
fina, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, salde e meio ambiente.

Unidade de Competéncia 2: pealizar a gestdo da produgdo de confeitaria, atendendo as normas e aos procedimen-
tos técnicos de qualidade, higiene, saide e meio ambiente.

Unidade de Competéncia 3: desenvolver produtos, elementos de decoragdo e processos de confeitaria, atendendo
as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, saide e meio ambiente.
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UNIDADE DE COMPETENCIA 1

Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de confeitaria basica e de confeitaria fina, atendendo as normas e aos
procedimentos técnicos de qualidade, higiene, saide e meio ambiente.

Elementos de competéncia

1.1 Preparar maquinas,
equipamentos e utensilios.

1.2 Preparar ingredientes.

1.3 Preparar massas, recheios
e coberturas.

1.4 Realizar o cozimento e/ou
congelamento dos produtos.

1.5 Realizar acabamentos nos
produtos em suas diferentes
etapas.

Padrdes de desempenho

1.1.1 Considerando as indicagtes da ordem de produgao quanto ao tipo de produto a
ser produzido.

1.1.2 Conferindo o adequado funcionamento e das condigdes de seguranca das
maquinas, equipamentos e utensilios requeridos para o processo a ser executado.
1.1.3 Higienizando as maquinas, equipamentos e utensilios em conformidade com as
hoas préticas de fabricagao.

1.2.1 Considerando as indicag0es da formulagdo quanto aos tipos de ingredientes a
serem utilizados na produgao.

1.2.2 Calculando os quantitativos dos ingredientes com base nas formulagoes e indica-
¢Oes da ordem de producao.

1.2.3 Requisitando 0s insumos necessarios para 0 processo em questao.

1.2.4 Fracionando os ingredientes em conformidade com os quantitativos indicados na
ordem de produgdo/formulagao.

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

1.3.1 Observando a sequéncia de adicdo dos ingredientes indicada na ordem de
produgdo/formulagao.

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

1.3.3 Homogeneizando o produto em conformidade com as caracteristicas do produto,
técnicas e roteiro de processo estabelecido.

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

1.3.5 Atendendo os requisitos de seguranca indicados no procedimento operacional.
1.3.6 Acondicionando os ingredientes fracionados em conformidade com as bhoas
praticas de fabricagdo.

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

1.4.2 Monitorando o processo de cozimento ou congelamento com base nas caracteris-
ticas do produto e requisitos técnicos estabelecidos.

1.5.1 Considerando as indicagdes da ordem de produgao/formulagao.

1.5.2 Utilizando as técnicas de aplicagdo de recheios, coberturas e acabamentos reco-
mendados para o tipo e caracteristicas do produto.

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

1.5.4 Encaminhando o produto para armazenamento e conservagao de acordo com as
indicagOes da ordem de produg&o.

UNIDADE DE COMPETENCIA 2

Realizar a gestdo da producdo de confeitaria, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene,

salde e meio ambiente.
Elementos de competéncia

1.1 Planejar a produgéo.

Padroes de desempenho

1.1.1 Considerando os custos gerados pelo conjunto de varidveis que impactam a
producdo e o preco final do produto.

1.1.2 Estabelecendo as demandas de consumo de insumos para fins de composigdo
do estoque.

1.1.3 Estabelecendo o cronograma de produgdo com referéncia nas demandas e
disponibilidade de recursos humanos, materiais e tecnoldgicos.

1.1.4 Indicando as condigGes de transporte, armazenagem e distribuigdo da
produgdo a partir da infraestrutura logistica disponivel.

1.1.5 Elaborando a ordem de produgdo em conformidade com as caracteristicas
dos produtos, pardmetros de processo e volume de produgao.
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1.2.1 Aplicando procedimentos de boas praticas que assegurem as condigdes
1.2 Implementar as boas praticas higienicossanitarias dos alimentos.
de fabricacdo e do Plano APPCC. 1.2.2 Monitorando a eficacia das medidas preventivas que constituem o Plano
APPCC do produto.

1.3.1 Controlando as condig@es funcionais das maquinas e equipamentos emprega-
dos na produgao.

1.3 Supervisionar a producao. 1.3.2 Assegurando o cumprimento dos requisitos técnicos da legislacao, das
normas e procedimentos de seguranca, higiene e salide dos colaboradores.
1.3.3 Orientando o trabalho das equipes de produgao.

1.4.1 Considerando os requisitos qualitativos estabelecidos para a matéria-prima e
produto.
1.4.2 Realizando as amostragens para 0 encaminhamento do produto para a realiza-
cao de testes sensoriais, fisicos, quimicos e bioldgicos.
1.4 Controlar a qualidade de 1.4.3 Considerando a adequacdo das embalagens e rotulagens com referéncia nas
produtos e servigos. suas caracteristicas e fungoes.
1.4.4 Decidindo, no @mbito de suas responsabilidades, sobre intervencoes na
produgdo e no produto.
1.4.5 Documentando os controles realizados no ambito da produgdo em conformi-
dade com os padroes adotados pela empresa.

UNIDADE DE COMPETENCIA 3

Desenvolver produtos, elementos de decoragdo e processos de confeitaria, atendendo as normas e aos procedimentos
técnicos de qualidade, higiene, satide e meio ambiente.

Elementos de competéncia Padrdes de desempenho

.1.1 Mapeando tendéncias e indicagdes alimentares.
.1.2 Observando o comportamento dos consumidores.
1.1.3 Considerando a disponibilidade de novas tecnologias.

1.2.1 Indicando as caracteristicas do produto e/ou elemento de decoragao.
1.2 Elaborar a formulagdo e a  1.2.2 Especificando os tipos, quantitativos e funcionalidade dos diferentes ingredientes
ficha técnica do produto, do  que compdem o produto e/ou o elemento de decoragao em desenvolvimento.
elemento de decoragdo, e do  1.2.3 Estabelecendo a sequéncia de elaboragdo e 0s pardmetros a serem considerados
processo. Nno processo.

1.2.4 Indicando os recursos tecnoldgicos necessarios para o processo produtivo.

1.3.1 Elaborando o piloto do produto com base nas especificagdes da formulagdo/ficha
técnica.

1.3.2 Considerando a viabilidade técnica e econdmica do produto.

1.3.3 Submetendo o produto a avaliagao sensorial de equipes técnicas e/ou
consumidores.

1.1 Pesquisar tendéncias e 1
habitos de consumo.

1.3 Validar produtos, elemen-
tos de decoragao e processos.

Competéncias de gestao

- Atuar profissionalmente, cumprindo os principios de higiene e salde, os procedimentos de qualidade e de meio
ambiente e as normas de seguranca aplicaveis as atividades sob a sua responsabilidade.

- Apresentar comportamento ético na conduta pessoal e profissional.

- Atuar na coordenacao de equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, orientando colaboradores, intera-
gindo e cooperando com os integrantes dos diferentes niveis hierarquicos da empresa.

- Apresentar, no planejamento e no desenvolvimento das suas atividades profissionais, uma postura de comprometi-
mento, responsabilidade, engajamento, atencao, disciplina, organizagao, precisao e zelo.

- Ser flexivel, adaptando-se as diretrizes, normas e procedimentos da empresa, de forma a assegurar a qualidade
técnica de produtos e servigos.

- Apresentar postura proativa e inovadora, atualizando-se continuamente e adaptando-se, com criatividade, as
mudancas tecnoldgicas, organizativas e profissionais.

- Ter visdo sistémica, considerando conjuntamente 0s aspectos técnicos, sociais, econdmicos, tecnoldgicos e de quali-
dade aplicaveis as atividades sob a sua responsabilidade.
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CONTEXTO DE TRABALHO DA QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

PRINCIPAIS MEIOS DE PRODUCAO (equipamentos, méaquinas, ferramentas, instrumentos, materiais e outros)
e Maquinas e equipamentos:
- Fornos
- Fornos continuos
- Forno de micro-ondas
- Fogdo
- Batedeira
- Céamara climética/de fermentagdo
- Camara fria
- Laminadora de massas
- Ultracongelador
- Liquidificador
- Derretedeiras para chocolate
- Multiprocessador
- Fritadeira
- Carrinho transportador
- Embaladoras
- Taneis de resfriamento
- Esteiras transportadoras
- Dosadoras de coberturas e massas
- Pingadeiras
- Linhas de produgdo para confeitaria
- Refrigeradores
- Mesas e bancadas
- Caixas para armazenamento de farinha e insumos
- Silos e bags
¢ Ferramentas:
- Facas
- Formas
- Espaétulas
- Tesouras
- Bailarinas
- Jogo de bicos
- Talheres em geral
- Panelas
- Aros diversos
- Cortadores diversos
- Bilha/rolo de massa
- Carretilhas
- Bowls/tigelas
- Assadeiras
- Tapetes de silicone
- Aerdgrafo
- Magarico culinario
e Acessorios:
- Fouet
- Manga de confeitar
- Tabuas de corte
- Pincéis
- Peneiras
- Pulverizador
- Raladores

102 SENALI: ITINERARIO NACIONAL DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA



e
ANEXOS

e |Instrumentos de medicao:
- Balanca
- Termdmetro
- Régua
- Medidores
- Farinografo
- Alvedgrafo
- Extensografo
- Falling number
- Colorimetro
¢ Hardwares:
- Computadores
- Impressora
e Materiais de utilizac@o habitual:
- Matéria-prima
- Materiais de limpeza/higienizagao
- Materiais descartaveis
- Vidrarias de laboratério
- Reagentes
¢ Meios de producdo ou tratamento da informacao:
- Instrugdes técnicas
- Normas e procedimentos
- Softwares especificos
- Livros de receitas e receituarios
- Livros técnicos
e Uniformes:
- Touca
- Calga propria (clara/branca)
- Jaleco
- Calgados antiderrapante

METODOS E TECNICAS DE TRABALHO

- Legislagdo de higiene e de seguranca de alimentos: Programas BPF e APPCC, ISO 14000, ISO 22000.
- Andlise sensorial.

- Ferramentas da qualidade e produtividade.

- Instrugéo de trabalho.

- Normas e instrugoes técnicas.

- Normas e procedimentos técnicos, ambientais, de salide e seguranca.

- Sistema de comunicacao e informagao.

- Normas regulamentadoras.

- Trabalho em equipe.

- Processos de segregacao e destinagdo de residuos.

- Sistema de rastreabilidade.

- Mapeamento de riscos e segurancga do trabalho.

- Andlise de shelf life do produto e insumos (tempo de prateleira).

- Andlise fisico-quimicas e microbiol6gicas das matérias primas e produtos finais.
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CONDIGOES DE TRABALHO

(Condigdes ambientais, turnos e hordrios de trabalho, riscos profissionais e outros)
¢ Condicdes ambientais:
- Ambientes internos, com varios postos de trabalho.
- Ambientes com alguns riscos a seguranca.
- Ambientes com variagdo de temperatura.
- Ambientes com iluminacgao e ventilagdo variados.
e Turnos e horérios:
- Trabalho em trés turnos, com possibilidade de trabalho em turnos e jornadas extras ou flexiveis, inclusive domingos
e feriados.
¢ Riscos profissionais (seguranca):
- Riscos fisicos: queda; queimaduras; choque elétrico; ruido; esmagamentos; variacdes de temperatura; vibracdes;
elementos cortantes e perfurantes, exposicao a vapores e gases.
- Riscos quimicos: exposicao a produtos quimicos.
- Riscos ergonémicos: posicdao ergondmica em relagdo a atividade a ser desenvolvida.
¢ Equipamentos de seguranca:
- EPIs: sapatos de seguranca; luvas térmicas; protetor auricular; capote para frio; oculos de protecdo; luvas de
protecdo (borracha, latex,), etc.
- EPCs.

POSICAO NO PROCESSO PRODUTIVO

e Contexto profissional (setor, atividade econdmica, tipo de empresa em que se situa a ocupagao)
- A atividade do Técnico em Confeitaria é desenvolvida predominantemente em empresas do setor secundario, como
confeitarias, padarias, industria de bolos, industria de doces, indtstria de chocolates, indlstria de sorvetes e sobre-
mesas, etc.
- Situagd@o de emprego: vinculo formal por meio da CLT ou como auténomo (MEI).
- Quanto ao porte, as empresas variam de pequeno a grande porte.
- Seus niveis tecnoldgicos sao diversificados.
e Contexto funcional e tecnoldgico (localizagdo funcional caracteristica na estrutura organizacional da empresa, grau de
responsabilidade e autonomia, dependéncia hierdrquica)
- As atividades do profissional consistem, basicamente, em trabalhos de planejamento e controle de processos pro-
dutivos e de qualidade assegurada, que envolvem a utilizagao de instrumentos, equipamentos, maquinas e técnicas
especificas.
- Quando em empresas, o técnico estd em condigdo de dependéncia hierdrquica, com grau médio/alto de responsabi-
lidade e autonomia no desempenho de suas atividades.

POSSIVEIS SAIDAS PARA 0 MERCADO DE TRABALHO:
(Modalidades de trabalho mais relevantes e mobilidade profissional possivel para o trabalhador exercer sua atividade)
- Técnico em Confeitaria
- Supervisor de Producao
- Vendedor/Consultor Técnico
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EVOLUCAO DA QUALIFICAGAOD

(Mudancas nos fatores tecnologicos e organizacionais, nas atividades profissionais e na educagdo profissional)
¢ Mudancas nos fatores tecnoldgicos, organizacionais e econémicos
- Sistemas automatizados.
- Maquinas e equipamentos com tecnologia digital.
- Novas tecnologias dos processos de fabricagao.
- Uso de novos insumos em geral.
- Exigéncias no atendimento as normas e regulamentagoes.
- Novas ferramentas de qualidade e gestao.
- Adesdo a produgdo com tecnologias limpas.
e Mudancas nas atividades profissionais (novas responsabilidades que o Técnico em Confeitaria podera assumir caso
os fatores tecnoldgicos, organizacionais e econdmicos se confirmem)
- Exercer, com visdo sistémica, maltiplas fungdes, cumprindo os aspectos técnicos, ambientais, sociais e de
seguranca.
- Autodesenvolvimento e atualizagdo tecnoldgica.
- Tomar decisdes no ambito de suas responsabilidades.
- Ter postura proativa.
- Utilizar softwares e aplicativos especificos ou direcionados aos processos produtivos.
- Adequar-se as tendéncias e necessidades dos consumidores e a evolugdo da matéria-prima.
a) Atividades que tendem a manter a importancia
- Planejar a producao.
- Definir procedimentos de trabalho.
- Controlar a producao.
- Avaliar a qualidade da matéria-prima.
- Controlar estoques.
- Liderar, supervisionar e capacitar equipes de trabalho.
- Readequar processos com vistas a garantia da qualidade e produtividade.
- Avaliar a qualidade do produto final.
- Solucionar problemas da produgao.
- Especificar matérias-primas.
- Selecionar fornecedores.
- Orientar colaboradores em relagdo a conduta padrdo para manipulagdo de alimentos.
b) Atividades que tendem a ganhar importancia
- Controlar a qualidade de matérias-primas para o atendimento a normas e especificagoes.
- Avaliar equipamentos para garantir o atendimento as normas de salide e seguranca.
- Supervisionar a execugdo de manutengdes ou limpezas realizadas em maquinas e equipamentos.
- Executar programa(s) de qualidade adotado(s) pela empresa.
- Supervisionar a execugdo de processos, respeitando as normas ambientais, de salde e seguranca.
- Desenvolver novos processos e/ou produtos.
- Auxiliar no desenvolvimento dos alimentos mais saudaveis, com produtos convencionais, organicos, funcionais e
adequados as especificidades alimentares das pessoas.
c) Atividades que tendem a perder importancia
- Realizar atividades administrativas.
d) Atividades novas
- Elaborar produtos adaptados as necessidades dos consumidores.
- Aplicar novos conceitos/tecnologias na elaboragéo de produtos e processos.
¢ Mudancas na educacao profissional
- Formagao por competéncias.
- Atualizag0es relativas aos sistemas de gestao da qualidade, sadde, seguranga e meio ambiente.
- Organizagdo e métodos de trabalho.
- Uso de softwares e aplicativos.
- Comunicagdo profissional, oral e escrita.
- Desenvolvimento de qualidades pessoais (atitudes e comportamento).
- Novas tecnologias aplicadas a produgao.
- Visdo empreendedora.
- Educacdo a distancia.
- Visdo sistémica.
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NOVOS SISTEMAS E METODOS DE PRODUGAO E TRABALHO
¢ Novos sistemas e métodos de producao e trabalho:
- Automacao de processos.
* Novas técnicas de controle de qualidade e analise:
- Monitoramento de processo.
- Rastreabilidade.
- Controle de matérias-primas e produtos acabados.
e Mudancas na organizacao do trabalho:
- Atual: células de trabalho; terceirizacdo; utilizacdo de 5 Ss, etc.
- Mais recente: gestdo participativa considerando ideias, sugestoes e decisdes efetivas no &mbito da producao e na
administragao do negocio.
- Tendéncias futuras: centrais de producao.
e Mudancas na legislagao:
- Seguranca de alimentos: RDC 216; RDC 275.
- Meio ambiente: 1SO 14000.
- Normas de seguranga: OHSAS/ISO 18001; NBR Brigada de Incéndio; NR 17: referente a ergonomia; NBR 5413:
referente a iluminagdo, NR 12 — Seguranca na Operagdo de Maquinas e Equipamentos; NR15 — Ambientes; NR34 —
Tecnologia de frios; NR10 — Elétrica; NR24 — Conforto.
- Legislacao Trabalhista (CLT): Legislacdo do aprendiz; direitos e deveres pertinentes a funcao; contratagao
temporaria.
- Normas de gestao: ISO 9001.

EDUCAGAO PROFISSIONAL RELACIONADA A QUALIFICAGAO

(Oferta formativa para aquisi¢do das competéncias profissionais requeridas pela qualificagao)
- Técnico em Panificagdo

- Técnico em Alimentos

- Engenharia em Alimentos

- Tecnélogo em Gastronomia

- Atualizagbes em novas tecnologias, produtos e processos

- Nutrigao

- Tecndlogo em Alimentos

UNIDADE DE QUALIFICACAO 1: TECNICO EM CONFEITARIA

Competéncia geral: produzir produtos, em escala industrial ou ndo, realizar a gestdo da producdo e desenvolver
produtos, elementos de decoragdo e processos de confeitaria, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de
qualidade, higiene, sadde, e meio ambiente.

Unidades de competéncia que agrupa:

UC1: produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de confeitaria basica e de confeitaria fina, atendendo as normas e
aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, salide, e meio ambiente.

UC2: realizar a gestdo da producdo de confeitaria, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade,
higiene, satde, e meio ambiente.

UC3: desenvolver produtos, elementos de decoragdo e processos de confeitaria, atendendo as normas e aos procedi-
mentos técnicos de qualidade, higiene, salde, e meio ambiente.
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INDICAGAO PRELIMINAR DE CONHECIMENTOS

UC1: produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de
confeitaria basica e de confeitaria fina.

UC2: realizar a gestdo da producdo de confeitaria.

UC3: desenvolver produtos, elementos de decoragdo e
processos de confeitaria.

Tipos de massas.

Boas praticas de fabricagao.

Matematica aplicada: porcentagem, fracoes, regra de trés
simples.

Ingredientes: tipos e fungoes.

Maquinas, equipamentos e utensilios: tipos, caracteristi-
cas, fungdes e operagao.

Processos de fabricagao.

Recheios, caldas e coberturas.

Métodos de conservacao.

Embalagem.

Tipos e métodos de fermentagao.

Célculo de custos.

Controle de estoque.

Planejamento da produgao.

Selegdo de fornecedores.

Nocoes de logistica.

Ficha técnica.

Plano APPCC.

Boas praticas de fabricagao.

Seguranca no trabalho.

Ferramentas da qualidade: andlise e solugdo de
problemas.

Gestao de equipes.

Qualidade assegurada de matéria-prima e produto.
Rastreabilidade.

Estudo de shelf life.

Sustentabilidade.

Pesquisa de tendéncias e habitos de consumo.
Desenvolvimento de produtos (inovagdo).
Ficha técnica.

Viabilidade técnica e econdmica.

Novas tecnologias.

Novos insumos.

Novos processos.

Validagéo de produtos.

Técnicas de decoragao.

COMPOSIGAO DO COMITE TECNICO SETORIAL

Coordenacao

“ Cargo/funcao Entidade

Antdnio José Ten Caten Analista Técnico

Francisca Rangélia Coelho Industrial

Claudia Maria Mendes de Araljo Industrial

Giovanna Macedo

Especialista em Desenvolvimento
Analista em Desenvolvimento

Analista de Projetos Educacionais

SENAI-DR/RS
SENAI-DN

SENAI-DN
SENAI-MG
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Empresas

___ Nome | Cargo/fungdo | Empresa

Christian Jacob de Mello

Jocemir Campos
Karliano Antoni

Luiz Carlos Caetano

Luiz Guilherme Lopes Carvalho
Maria Aparecida Xavier Pinto Bodstein
Monise Pinheiro Baamonde

Paulo Sérgio Dias Lopes

Tarcisio Jose Moreira

Especialistas do SENAI

Vice-presidente

Diretor Executivo
Presidente - Chef Proprietario
Diretor Técnico da ABITRIGO — SP

Gerente Executivo

Engenheira de Alimentos
Coordenadora Técnica em Nutrigdo do
FUNDIPAN — SP

Vice Presidente Regional Centro-Oeste
da ABIP

Presidente

Sindicato da Indstria de Panificacao e
Confeitaria do Estado de Mato Grosso
(SINDPAN)

Koisas Frescas
Rosmarino Paes

Associagdo Brasileira da Industria do
Trigo (ABTRIGO)

Belini Paes e Gastronomia
Instituto Pao de Aglicar de Desenvolvi-

mento Humano — Ndcleo Avangado em
Tecnologia de Alimentos

Fundacéo do Desenvolvimento da
IndUstria de Panificacdo e Confeitaria
(FUNDIPAN)

Associagdo Brasileira da Industria de
Panificacao e Confeitaria (ABIP)

Sindicato de Panificacdo e Confeitaria de
Minas Gerais (Amipdo)

____ Nome Cargo/fungdo

André Luiz de Souza
Cristiana Ambiel

Kleythyany Lacerda

Marlon Carlos Menezes
Helena Sarmento Malvar
Thais Cristina da Silva Amorim

Observadores

Especialista

Coordenadora de Atividades Técnicas da
Area de Alimentos

Especialista
Especialista
Instrutora de Nivel Superior
Especialista

SENAI-RJ
SENAI-SP

SENAI-PE
SENAI-MT
SENAI-DF
SENAI-AL

L Nome | Cargo/funcéo Entidade

Maria Eliane Franco Monteiro

Vanessa Camilo Machado

Especialista em Desenvolvimento
Industrial

Estagidria em Educagdo

SENAI-DN
SENAI-DN

Validagao do perfil: 4 de setembro de 2015.
Prazo de validade: 31 de dezembro de 2020.
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PERFIL PROFISSIONAL

Ocupacao: Técnico em Panificagao

Eixo tecnolagico: produgéo alimenticia

Area tecnoldgica: alimentos e bebidas

Segmento tecnoldgico: panificacdo e confeitaria

Educacao profissional: educacgdo profissional técnica de nivel médio
Nivel de qualificacao: 3

COMPETENCIA GERAL: produzir produtos, em escala industrial ou ndo, realizar a gestdo da produco e desenvolver
produtos e processos de panificagao, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene,
salide, e meio ambiente.

RELACAO DAS UNIDADES DE COMPETENCIA:

Unidade de Competéncia 1: produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificacdo tradicionais e com valor
agregado, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, saide, e meio ambiente.
Unidade de Competéncia 2: realizar a gestdo da producdo de panificacdo, atendendo as normas e aos procedimen-
tos técnicos de qualidade, higiene, saide, e meio ambiente.

Unidade de Competéncia 3: Desenvolver produtos e processos de panificagdo, atendendo as normas e aos procedi-
mentos técnicos de qualidade, higiene, salde, e meio ambiente.

UNIDADE DE COMPETENCIA 1

Produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificagdo tradicionais e com valor agregado, atendendo as
normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, sadde, e meio ambiente.

Elementos de competéncia Padrdes de desempenho

1.1.1 Considerando as indicagdes da ordem de produgdo quanto ao tipo de produto
a ser produzido.
1.1 Preparar maquinas, 1.1.2 Conferindo o adequado funcionamento e as condigdes de seguranca de
equipamentos e utensilios. maquinas, equipamentos e utensilios requeridos para o processo a ser executado.
1.1.3 Higienizando mdaquinas, equipamentos e utensilios em conformidade com as
boas préticas de fabricagao.

1.2.1 Considerando as indicagoes da formulagdo quanto aos tipos de ingredientes a
serem utilizados na produgao.
1.2.2 Calculando os quantitativos dos ingredientes com base nas formulacoes e
indicacOes da ordem de producdo.

1.2 Preparar ingredientes. 1.2.3 Requisitando 0s insumos necessarios para 0 processo em questao.
1.2.4 Fracionando os ingredientes em conformidade com os quantitativos indicados
na ordem de produgdo/formulagao.
1.2.5 Acondicionando os ingredientes fracionados em conformidade com as boas
préticas de fabricagao.
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1.3 Preparar massas.

1.4 Fermentar massas.

1.5 Realizar o cozimento e/ou
congelamento dos produtos.

1.6 Realizar acabamentos nos
produtos em suas diferentes
etapas.

1.3.1 Observando a sequéncia de adigdo dos ingredientes indicada na ordem de
produgdo/formulagao.

1.3.2 Utilizando as maquinas, equipamentos e utensilios indicados para a agao.
1.3.3 Monitorando o desenvolvimento da massa em conformidade com as caracte-
risticas de cada produto.

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

1.3.5 Atendendo aos requisitos de seguranca indicados no procedimento
operacional.

1.3.6 Colocando a massa para descanso em conformidade com as boas praticas de
fabricacdo.

1.3.7 Fracionando massa, recheios e coberturas de acordo com as caracteristicas
do produto.

1.3.8 Modelando a massa em conformidade com o tipo e a caracteristicas pretendi-
dos para o produto.

1.4.1 Preparando o equipamento/maquina de fermentagdo em conformidade com
suas caracteristicas (cdmara de fermentagdo/armario).

1.4.2 Monitorando o processo de fermentagdo na cdmara ou no armario com base
nas caracteristicas do produto.

1.5.1 Programando o forno ou ultracongelador com base no tempo e na tempera-
tura indicados para o processo.

1.5.2 Monitorando o processo de cozimento ou congelamento com base nas carac-
teristicas do produto e requisitos técnicos estabelecidos.

1.6.1 Considerando as indicagoes da ordem de produgdo/formulagao.

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

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

1.6.4 Encaminhando o produto para armazenamento e conservagao de acordo com
as indicag0es da ordem de produgao.

UNIDADE DE COMPETENCIA 2

Realizar a gestdo da produgdo de panificagdo, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade,
higiene, sadde, e meio ambiente.

Elementos de competéncia

1.1 Planejar a produgao.

1.2 Implementar as boas
praticas de fabricacao e do
Plano APPCC.

1.3 Supervisionar a producao.

Padrdes de desempenho

1.1.1 Considerando os custos gerados pelo conjunto de variaveis que impactam a
producdo e o prego final do produto.

1.1.2 Estabelecendo as demandas de consumo de insumos para fins de composigao
do estoque.

1.1.3 Estabelecendo o cronograma de produgdo com referéncia nas demandas e
disponibilidade de recursos humanos, materiais e tecnol6gicos.

1.1.4 Indicando as condigGes de transporte, armazenagem e distribuigdo da
producdo a partir da infragstrutura logistica disponivel.

1.1.5 Elaborando a ordem de produgdo em conformidade com as caracteristicas
dos produtos, pardmetros de processo e volume de produgao.

1.2.1 Aplicando procedimentos de boas préticas que assegurem as condigoes
higienicossanitarias dos alimentos.

1.2.2 Monitorando a eficacia das medidas preventivas que constituem o Plano
APPCC do produto.

1.3.1 Controlando as condigGes funcionais das maquinas e equipamentos emprega-
dos na produgao.

1.3.2 Assegurando o cumprimento dos requisitos técnicos da legislacdo e as
normas e procedimentos de seguranca, higiene e saide dos colaboradores.

1.3.3 Orientando o trabalho das equipes de produg@o.
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1.4.1 Considerando os requisitos qualitativos estabelecidos para a matéria-prima e
produto.
1.4.2 Realizando as amostragens para o encaminhamento do produto para a realiza-
¢do de testes sensoriais, fisicos, quimicos e biologicos.
1.4 Controlar a qualidade de  1.4.3 Considerando a adequacdo das embalagens e rotulagens com referéncia nas
produtos e servigos. suas caracteristicas e fungoes.
1.4.4 Decidindo, no ambito de suas responsabilidades, sobre intervengoes na
produgdo e no produto.
1.4.5 Documentando os controles realizados no dmbito da produgdo em conformi-
dade com os padroes adotados pela empresa.

UNIDADE DE COMPETENCIA 3

Desenvolver produtos e processos de panificacdo, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade,
higiene, salide, e meio ambiente.

Elementos de competéncia Padrdes de desempenho

1.1.1 Mapeando tendéncias e indicagdes alimentares.
1.1.2 Observando o comportamento dos consumidores.
1.1.3 Considerando a disponibilidade de novas tecnologias.

1.2.1 Indicando as caracteristicas do produto.

1.2.2 Especificando os tipos, quantitativos e funcionalidade dos diferentes ingre-
dientes que compdem o produto em desenvolvimento.

1.2.3 Estabelecendo a sequéncia de elaboragdo e os parametros a serem considera-
dos no processo.

1.2.4 Indicando os recursos tecnoldgicos necessarios para o processo produtivo.

1.3.1 Elaborando o piloto do produto com base nas especificagdes da formulagao/
ficha técnica.

1.3.2 Considerando a viabilidade técnica e econdmica do produto.

1.3.3 Submetendo o produto a avaliagao sensorial de equipes técnicas e/ou
consumidores.

1.1 Pesquisar tendéncias e
habitos de consumo.

1.2 Elaborar a formulacgdo e a
ficha técnica do produto e do
processo.

1.3 Validar produtos e
processos.

Competéncias de gestao

- Atuar profissionalmente, cumprindo os principios de higiene e salde, os procedimentos de qualidade e de meio
ambiente, bem como as normas de seguranca aplicaveis as atividades sob a sua responsabilidade.

- Apresentar comportamento ético na conduta pessoal e profissional.

- Atuar na coordenacao de equipes de trabalho, comunicando-se profissionalmente, orientando colaboradores,
interagindo e cooperando com o0s integrantes dos diferentes niveis hierarquicos da empresa.

- Apresentar, no planejamento e no desenvolvimento das suas atividades profissionais, uma postura de compro-
metimento, responsabilidade, engajamento, atengao, disciplina, organizagao, precisao e zelo.

- Ser flexivel, adaptando-se as diretrizes, normas e procedimentos da empresa, de forma a assegurar a qualidade
técnica de produtos e servigos.

- Apresentar postura proativa e inovadora, atualizando-se continuamente e adaptando-se, com criatividade, as
mudancas tecnoldgicas, organizativas e profissionais.

- Ter visdo sistémica, considerando conjuntamente 0s aspectos técnicos, sociais, econdmicos, tecnoldgicos e de
qualidade aplicaveis as atividades sob a sua responsabilidade.
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CONTEXTO DE TRABALHO DA QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

PRINCIPAIS MEIOS DE PRODUCAO (equipamentos, méaquinas, ferramentas, instrumentos, materiais e outros)
e Maquinas e equipamentos:
- Fornos
- Fornos continuos
- Fogao
- Gilindro
- Batedeira
- Camara climatica/de fermentacdo
- Camara fria
- Laminadora de massas
- Ultracongelador
- Liquidificador
- Multiprocessador
- Fritadeira
- Carrinho transportador
- Modeladora
- Divisora de massa
- Fatiadora
- Moinho para farinha de rosca
- Dosador de dgua
- Masseiras
- Embaladoras
- Proofer
- Taneis de resfriamento
- Esteiras transportadoras
- Dosadoras de coberturas e massas
- Linhas de produgdo para padaria
- Refrigeradores
- Mesas e bancadas
- Caixas para armazenamento de farinha e insumos
- Silos e bags
- Boleadora
- Mdaquina de gelo em escamas
- Sistemas de pesagem
¢ Ferramentas:
- Facas
- Formas
- Espatulas
- Tesouras
- Jogo de bicos
- Talheres em geral
- Panelas
- Aros diversos
- Cortadores diversos
- Bilha/rolo de massa
- Carretilhas
- Bowls/tigelas
- Assadeiras
- Bisturi
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e Acessorios:
- Fouet
- Manga de confeitar
- Tabuas de corte
- Pincéis
- Peneiras
- Pulverizador
- Pa
- Vassoura/espanador
* Instrumentos de medicdo:
- Farindgrafo
- Alvedgrafo
- Extensdgrafo
- Falling number
- Balanga
- Termdmetro
- Régua
- Medidores
- Colorimetro
e Hardwares:
- Computadores
- Impressoras
 Materiais de utilizac@o habitual:
- Matéria-prima
- Materiais de limpeza/higienizagao
- Materiais descartaveis
- Vidrarias de laboratorio
- Reagentes

* Meios de producdo ou tratamento da informacao:

- Instrugoes técnicas
- Normas e procedimentos
- Softwares especificos
- Livros de receitas e receitudrios
- Livros técnicos
e Uniformes:
- Touca
- Calga propria (clara/branca)
- Jaleco
- Calgados antiderrapantes

ANEXOS
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METODOS E TECNICAS DE TRABALHO

- Legislacdo de higiene e de seguranca de alimentos: programas BPF e APPCC, ISO 14000, ISO 22000.
- Andlise sensorial.

- Ferramentas da qualidade e produtividade.

- Instrugdo de trabalho.

- Normas e instrugdes técnicas.

- Normas e procedimentos técnicos, ambientais, de saude e seguranca.
- Sistema de comunicacao e informacao.

- Normas regulamentadoras.

- Trabalho em equipe.

- Processos de segregacdo e destinagdo de residuos.

- Sistema de rastreabilidade.

- Mapeamento de riscos e seguranca do trabalho.

- Andlise de shelf life do produto e insumos (tempo de prateleira).

- Andlise fisico-quimicas e microbioldgicas das matérias.

CONDIGOES DE TRABALHO

(Condigbes ambientais, turnos e hordrios de trabalho, riscos profissionais e outros)
e Condigdes ambientais:
- Ambientes internos, com varios postos de trabalho.
- Ambientes com alguns riscos a seguranga.
- Ambientes com variagdo de temperatura.
- Ambientes com iluminagao e ventilagdo variados.
¢ Turnos e horarios:
- Trabalho em trés turnos, com possibilidade de trabalho em turnos e jornadas extras ou flexiveis, inclusive domingos
e feriados.
e Riscos profissionais (seguranga):
- Riscos fisicos: queda; queimaduras; choque elétrico; ruido; esmagamentos; variagdes de temperatura; vibragoes;
elementos cortantes e perfurantes, exposigdo a vapores e gases.
- Riscos quimicos: exposicao a produtos quimicos.
- Riscos ergondmicos: posi¢ao ergondmica em relagdo a atividade a ser desenvolvida.
¢ Equipamentos de seguranca:
- EPIs: sapatos de seguranca; luvas térmicas; protetor auricular; capote para frio; 6culos de protegdo; luvas de
protecao (borracha, latex), etc.
- EPCs.

POSICAO NO PROCESSO PRODUTIVO

e Contexto profissional (setor, atividade econdmica, tipo de empresa em que se situa a ocupagao):
- A atividade do Técnico em Panificagao é desenvolvida predominantemente em empresas do setor secundario, como
padarias, industrias de panificagdo, inddstria de ingredientes e moinhos.
- Situagdo de emprego: vinculo formal por meio da CLT ou como auténomo (MEI).
- Quanto ao porte, as empresas variam de pequeno a grande porte.
- Seus niveis tecnoldgicos sao diversificados.
e Contexto funcional e tecnoldgico (localizagdo funcional caracteristica na estrutura organizacional da empresa, grau de
responsabilidade e autonomia, dependéncia hierarquica):
- As atividades do profissional consistem, basicamente, em trabalhos de planejamento e controle de processos pro-
dutivos e de qualidade assegurada, que envolvem a utilizagdo de instrumentos, equipamentos, maquinas e técnicas
especificas.
- Quando em empresas, 0 técnico estd em condicdo de dependéncia hierarquica, com grau médio/alto de responsabi-
lidade e autonomia no desempenho de suas atividades.

POSSIVEIS SAIDAS PARA 0 MERCADO DE TRABALHO:
(Modalidades de trabalho mais relevantes e mobilidade profissional possivel para o trabalhador exercer sua atividade)
- Técnico em Panificagao.
- Supervisor de Producao.
- Vendedor/Consultor Técnico.
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ANEXOS

EVOLUCAO DA QUALIFICAGAOD

(Mudancas nos fatores tecnologicos e organizacionais, nas atividades profissionais e na educagdo profissional)
e Mudancas nos fatores tecnoldgicos, organizacionais e econdmicos
- Sistemas automatizados.
- Maquinas e equipamentos com tecnologia digital.
- Novas tecnologias dos processos de fabricagao.
- Uso de novos insumos em geral.
- Exigéncias no atendimento as normas e regulamentagdes.
- Novas ferramentas de qualidade e gestao.
- Adesdo a produg@o com tecnologias limpas.
e Mudancas nas atividades profissionais (novas responsabilidades que o Técnico em Panificagdo podera assumir caso
os fatores tecnoldgicos, organizacionais e econdmicos se confirmem)
- Exercer, com visdo sistémica, maltiplas fungdes, cumprindo os aspectos técnicos, ambientais, sociais e de
seguranca.
- Autodesenvolvimento e atualizagdo tecnoldgica.
- Tomar decisdes no ambito de suas responsabilidades.
- Ter postura proativa.
- Utilizar softwares e aplicativos especificos ou direcionados aos processos produtivos.
- Adequar-se as tendéncias e necessidades dos consumidores e a evolugao da matéria-prima.
a) Atividades que tendem a manter a importéncia
- Planejar a produgao.
- Definir procedimentos de trabalho.
- Controlar a producao.
- Avaliar a qualidade da matéria-prima.
- Controlar estoques.
- Liderar, supervisionar e capacitar equipes de trabalho.
- Readequar processos com vistas a garantia da qualidade e produtividade.
- Avaliar a qualidade do produto final.
- Solucionar problemas da producao.
- Especificar matérias-primas.
- Selecionar fornecedores.
- Orientar colaboradores em relagdo a conduta padrao para manipulagao de alimentos.
b) Atividades que tendem a ganhar importancia
- Controlar a qualidade de matérias-primas para o atendimento a normas e especificagoes.
- Avaliar equipamentos para garantir o atendimento as normas de sadde e seguranca.
- Supervisionar a execugdo de manutengdes ou limpezas realizadas em maquinas e equipamentos.
- Executar programa(s) de qualidade adotado(s) pela empresa.
- Supervisionar a execugdo de processos, respeitando as normas ambientais e de salde e seguranca.
- Desenvolver novos processos e/ou produtos.
- Auxiliar no desenvolvimento dos alimentos mais saudaveis, com produtos convencionais, organicos, funcionais e
adequados as especificidades.
c) Atividades que tendem a perder importancia
- Realizar atividades administrativas.
d) Atividades novas
- Elaborar produtos adaptados as necessidades dos consumidores.
- Aplicar novos conceitos/tecnologias na elaboragdo de produtos e processos.
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e Mudancas na educacao profissional
- Formacdo por competéncias.
- Atualizag0es relativas aos sistemas de gestdo da qualidade, saide, seguranca e meio ambiente.
- Organizagdo e métodos de trabalho.
- Uso de softwares e aplicativos.
- Comunicacao profissional, oral e escrita.
- Desenvolvimento de qualidades pessoais (atitudes e comportamento).
- Novas tecnologias aplicadas a produgao.
- Visao empreendedora.
- Educacao a distancia.
- Visdo sistémica.
NOVOS SISTEMAS E METODOS DE PRODUGAO E TRABALHO
¢ Novos sistemas e métodos de producao e trabalho:
- Automacdo de processos.
* Novas técnicas de controle de qualidade e analise:
- Monitoramento de processo.
- Rastreabilidade.
- Controle de matérias-primas e produtos acabados.
e Mudancas na organizacao do trabalho:
- Atual: células de trabalho; terceirizacao; utilizagdo de 5 Ss, etc.
- Mais recente: gestdo participativa considerando ideias e sugestoes e decisoes efetivas no ambito da produgdo e na
administracdo do negdcio.
- Tendéncias futuras: centrais de producao.
e Mudancas na legislagao:
- Seguranca de alimentos: RDC 216; RDC 275.
- Meio ambiente: SO 14000.
- Normas de seguranca: OHSAS/ISO 18001; NBR Brigada de Incéndio; NR 17: referente a ergonomia; NBR 5413:
referente a iluminagdo; NR 12 — Seguranca na Operagdo de Maquinas e Equipamentos; NR15 — Ambientes; NR34 —
Tecnologia de frios; NR10 — Elétrica; NR24 — Conforto.
- Legislacao Trabalhista (CLT): Legislacdo do aprendiz; direitos e deveres pertinentes a fungdo; contratagdo
temporaria.
- Normas de gestao: ISO 9001.

EDUCAGAO PROFISSIONAL RELACIONADA A QUALIFICAGAO

(Oferta formativa para aquisi¢do das competéncias profissionais requeridas pela qualificagao)
- Técnico em Confeitaria

- Técnico em Alimentos

- Engenharia em Alimentos

- Tecnélogo em Gastronomia

- Atualizagbes em novas tecnologias, produtos e processos

- Nutrigéo

- Tecnologo em Alimentos

UNIDADE DE QUALIFICACAO 1: TECNICO EM PANIFICACAQ

Competéncia geral: produzir produtos, em escala industrial ou ndo, realizar a gestao da producdo e desenvolver
produtos e processos de panificagao, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, salde,
e meio ambiente.

Unidades de competéncia que agrupam:

UC1: produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de panificagdo tradicionais e com valor agregado, atendendo as
normas e aos procedimentos técnicos de qualidade, higiene, saide, e meio ambiente.

UC2: Realizar a gestdo da producdo de panificacdo, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de qualidade,
higiene, salide, e meio ambiente.

UC3: Desenvolver produtos e processos de panificagdo, atendendo as normas e aos procedimentos técnicos de quali-
dade, higiene, salide, e meio ambiente.

116 SENALI: ITINERARIO NACIONAL DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA



INDICAGAO PRELIMINAR DE CONHECIMENTOS

UC1: produzir, em escala industrial ou ndo, produtos de
panificacao tradicionais e com valor agregado.

UC2: realizar a gestao da produgao de panificagao.

UC3: desenvolver produtos e processos de panificagdo.

Tipos de massas.

Boas praticas de fabricagao.

Matematica aplicada: porcentagem, fracoes, regra de trés
simples.

Ingredientes: tipos e fungoes.

Maquinas, equipamentos e utensilios: tipos, caracteristi-
cas, fungdes e operagao.

Processos de fabricagao.

Recheios, caldas e coberturas.

Métodos de conservacao.

Embalagem.

Tipos e métodos de fermentagao.

Célculo de custos.

Controle de estoque.

Planejamento da produgao.

Selegdo de fornecedores.

Nogoes de logistica.

Ficha técnica.

Plano APPCC.

Boas praticas de fabricagao.

Seguranca no trabalho.

Ferramentas da qualidade: andlise e solugdo de
problemas.

Gestao de equipes.

Qualidade assegurada de matéria-prima e produto.
Rastreabilidade.

Estudo de shelf life.

Sustentabilidade.

Pesquisa de tendéncias e habitos de consumo.
Desenvolvimento de produtos (inovagdo).
Ficha técnica.

Viabilidade técnica e econdmica.

Novas tecnologias.

Novos insumos.

Novos processos.

Validagdo de produtos.

COMPOSIGAO DO COMITE TECNICO SETORIAL

Coordenacao

| Nome | Cargo/Fungéo Entidade

Antdnio José Ten Caten Analista Técnico

Francisca Rangélia Coelho Industrial

Claudia Maria Mendes de Araljo Industrial

Giovanna Macedo

Especialista em Desenvolvimento
Analista em Desenvolvimento

Analista de Projetos Educacionais

SENAI-DR/RS
SENAI-DN

SENAI-DN
SENAI-MG
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Empresas

Sindicato da Inddstria de Panificagdo e

Christian Jacob de Mello Vice-presidente Confeitaria do Estado de Mato Grosso
(SINDPAN)

Jocemir Campos Diretor Executivo Koisas Frescas

Karliano Antoni Presidente - Chef Proprietario Rosmarino Paes

, . o B Associagdo Brasileira da Inddstria do

Luiz Carlos Caetano Diretor Técnico da ABITRIGO — SP Trigo (ABTRIGO)

Luiz Guilherme Lopes Carvalho Gerente Executivo Belini Pdes e Gastronomia
Instituto Pdo de Aclcar de Desenvolvi-

Maria Aparecida Xavier Pinto Bodstein Engenheira de Alimentos mento Humano — Nucleo Avangado em

Tecnologia de Alimentos

Fundacdo do Desenvolvimento da

Coordenadora Técnica em Nutrigao do IndUstria de Panificagdo e Confeitaria

Monise Pinheiro Baamonde FUNDIPAN = SP

(FUNDIPAN)
Paulo Séraio Dias Lopes Vice-Presidente Regional Centro-Oeste  Associacdo Brasileira da Industria de
g P da ABIP Panificagdo e Confeitaria (ABIP)
Tarcisio Jose Moreira Presidente Si_ndicato d? Panifjcggéo gloniaiilis
Minas Gerais (Amip&o)
Especialistas do SENAI
L Nome | Cargo/Fungéo Entidade
André Luiz de Souza Especialista SENAI-RJ

Coordenadora de Atividades Técnicas da

Cristiana Ambiel Area de Alimentos SENAI-SP

Kleythyany Lacerda Especialista SENAI-PE

Marlon Carlos Menezes Especialista SENAI-MT

Helena Sarmento Malvar Instrutora de Nivel Superior SENAI-DF

Thais Cristina da Silva Amorim Especialista SENAI-AL
Observadores
L Nome | Cargo/Fungao Entidade
Maria Eliane Franco Monteiro Especialista em Desenvolvimento SENAI-DN

Industrial
Vanessa Camilo Machado Estagidria em Educagéo SENAI-DN

Validacao do perfil: 4 de setembro de 2015.
Prazo de validade: 31 de dezembro de 2020.
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2 MODELO DE FORMULARIO PARA
APERFEICOAMENTO PROFISSIONAL

PADEIRO

Aperfeicoamento Profissional em Tipos e Aplicagdes de Farinhas de Trigo

Funcoes/
subfuncoes de
referéncia:

farinha de trigo.

UC1: produzir produtos de panificagdo de massas salgadas, atendendo as normas e aos
procedimentos técnicos de qualidade, higiene, satde e meio ambiente.

E.C. 1.2 Preparar ingredientes.

E.C. 1.3 Preparar massas, recheios e coberturas.
UC2: Produzir produtos de panificacao de massas semidoces, atendendo as normas e aos
procedimentos técnicos de qualidade, higiene, satde e meio ambiente.

E.C. 2.2 Preparar ingredientes.

E.C. 2.3 Preparar massas, recheios e coberturas.
UC3: Produzir produtos de panificacao de massas doces, atendendo as normas e aos procedi-
mentos técnicos de qualidade, higiene, salide e meio ambiente.

E.C. 3.2 Preparar ingredientes.

E.C. 3.3 Preparar massas, recheios e coberturas.

Objetivo-chave: desenvolver as aptidoes necessarias para a identificagdo dos diferentes tipos e aplicagdes de

coilll)ll);lrl:gr?; sres d:zg:z;z::o Capacidades técnicas Conhecimentos C/H
- Reconhecer os constituintes
. quimicos da farinha de trigo. 5 i
;5225|d§rand9 - Reconhecer as caracteristicas 1jfrgﬁgde°nf”g°
Classificar farinhas . _pemﬂcagoes fisicas da farinha de trigo. A ooy oF
técnicas de laudos - 1.2. Classificagao
de ac?rqot_as SUas - iiticos. f Reponh_ec(;er as car?_(t:tgr[[stlcas 1.3. Estrutura do trigo
loonologicas,  -COTSSEIANA0ESs it dotigo. 5 e de g0
. SRS Identificar o tipo de farinha. ¢ Farlnhal d? et mi
gicas da farinha. . : 1.1 Constituintes quimicos
mais adequado para cada tipo 1 2 | ggislagdes pertinentes
de produto. 1.3 Fungdes
- Realizando ajustes 3. Determinagdes analiticas 39 h
na quantidade dos - Reconhecer os coadjuvantes  na farinha de trigo
constituintes quimicos de tecnologia utilizados na 1.1 Andlises fisicas
de acordo com as tipificagdo da farinha de trigo. 1.2 Andlises quimicas
Balancear farinhas  especificagoes do - Avaliar o ponto de véu com 1.3 Andlises reoldgicas
para producdo de laudo. base no estagio de formagdo 4. Tratamento de farinha
derivados. - Realizando a mistura  da rede de gldten, o nivel de 1.1 Definigdo
da massa em con- absorgdo da agua, o tempo de 1.2 Produtos utilizados
formidade com o batimento e a temperatura da - Aditivos
estabelecido na ficha ~ massa. - Enzimas
técnica do produto. - Micronutrientes
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CONFEITEIRO

Aperfeicoamento Profissional em Decoracao com Bicos de Confeitar

Funcdes / subfun-
coes de referéncia:

UC2: produzir bolos confeitados, tortas, doces e sobremesas, atendendo as normas e aos procedimen-
tos técnicos de qualidade, higiene, sadde e meio ambiente.
E.C. 2.5 Realizar a finalizagao dos produtos.

Objetivo-chave: desenvolver as aptidoes e habilidades necessarias para a producdo de flores e decoragdes com bicos de

confeitar em produtos de confeitaria.
Subfuncoes

complementares Padroes de desempenho Capacidades técnicas Conhecimentos CH
Preparar glacés para 1. Glacés
a modelagem de - Considerando o tipo, - Reconhecer os diferentes tipos de 1.1. Ingredientes
flores e para a deco- as caracteristicas e as glacés, suas caracteristicas e aplica- 1.2. Tipos
racdo de produtos aplicagdes dos glacés. ¢Oes na producdo de flores. 1.3. Tingimento
de confeitaria. 1.4. Métodos de preparagdo
, - Reconhecer as diferentes formas de ~ 2- Fabricacao de flores
- Realizando as modela- modelagem de flores, considerando 1.5. Modelg_gens
Modelar flores. ?;rﬁiggzglggenf gTo(t;:i?(-) seus tipos e caracteristicas. }g w?tnsdmosd )
~ . .7. Métodos de preparagao
de processo estabelecido. Reconhecer a fungéo de cada utensi- 1.8. Tipos de flores
lio empregado na modelagem de flores. o
Botdo de rosa
Narciso 40h
Lirio
Amor perfeito
- Realizando os acaba- z\:/lraa:/goarlda
Realizar a finalizagdo nmaesn;I%SreesfljlaQ(Z;z%ggscom - Identificar as técnicas de pinturas, Crisantemo
das flores. 0 roteiro de processo acabamentos e finalizagoes em flores.  Azaleia
estabelecido. Miosotis
Folhagens
3. Acabamentos com bicos
de confeitar
1.9. Tipos de bicos
1.10. Aplicacao
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