SENAR

Rio de Janeiro

Evento: Produtos carneos e derivados/BPF

Médulo: Unico CBO: 8481-5

Natureza da Programacao: Aperfeicoamento

Tipo de Programacao: Treinamento

Ao final do treinamento o participante sera capaz de: Produzir linguicas, salsichas,
mortadelas, presuntos, apresuntados, fiambres, pastas de carnes e bacon, seguindo
recomendacoes de segurancga alimentar.

Temas transversais: Consciéncia Ambiental / Protecdo aos Recursos Hidricos / Seguranca e
Saude do Trabalhador (NR31).

Carga horaria: 24 Instrutor: Credenciado pelo SENAR-Rio

Conteudo Programatico

ABERTURA (Eixo Mobilizador)
Requisitos legais para uma industria de carnes.
Matérias primas, ingredientes e equipamentos.

Agregacao de valores aos subprodutos carneos.
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Requisitos necessarios para processamento de produtos carneos
a. Higiene pessoal;
b. Limpeza das instalagdes, equipamentos e utensilios;
c. Sanitizacdo das instalagdes, equipamentos e utensilios;
Obtencao de carne mecanicamente separada de frango.
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6. Fabricacdo de embutidos frescais. Defeitos e solu¢des.

7. Fabricacdo de embutidos curados cozidos. Defeitos e solugdes.

8. Elaboracgao de apresuntado, presunto curado e presunto cozido.
9. Fabricac¢do de afiambrado e similares.

10. Produtos especiais com carne suina, carne bovina, carne de aves.
11. Produtos marinados e empanados.

12. A fermentagdo carnea como fator qualidade e seguranc¢a ao consumidor.
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13. Fabricagao de salame tipo italiano, salame milano, salame hamburgués, salaminho e
coppa.
14. Politicas de qualidade na industrializagdo da carne.

Encerramento - Consideracoes Finais

CARTILHAS
Namero Titulo
174 Boas praticas de fabricacao de alimentos

REQUISITOS PARA A PARTICIPACAO

e Ter 18 anos

e Estar trajando calga comprida, camisas de algodao e sapatos fechados

e Nao usar durante o treinamento: relégios, corddes e pulseiras

e Nao fazer uso do celular ou outro equipamento eletrénico, durante o treinamento.
e Nao ser portador de doenga infecto contagiosa.

¢ Ensino Fundamental incompleto e /ou experiéncia comprovada no desempenho da

atividade.

PRATICAS EDUCATIVAS E MATERIAIS SUGERIDOS PARA O TREINAMENTO

e Apresentacdo dos participantes (identificacdo, expectativa, objetivo), quebra-gelo,
comités de trabalho (social, apoio e relato).

e Divisdo dos alunos em grupo definindo situacdes e estadios de trabalhos na estacao de
trabalho para acompanhamento do instrutor com rodizio nas atividades propostas;

e Uso de videos com situagdes de praticas possiveis de serem recriadas na realidade;

e Situacdo problema apresentada para a solugao;

e Visita guiada a unidade produtiva.

e Devem ser incorporadas, legislacdo trabalhista, normas regulamentadoras do trabalho
com a seguranca do trabalhador e meio ambiente, reportagens com fontes confiaveis e
outras matérias.

e AsavaliacGes praticas devem figurar em todos os momentos do treinamento, a cada

objetivo especifico desenvolvido, e ser alvo de atencao do instrutor e de todos os colegas;
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Desenvolvimento de estratégias educacionais que favorecam o entendimento do aluno (

dinamicas, materiais alternativos, etc)




