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I - Introdução à ação (10 mnt. ); Técnicas de comunicação (15min); 

Operações relacionadas com cada uma das oficinas de fabrico 

(queijo, pão, mel, outras) (35m)
60'

II – Tipos de ferramentas e utensílios. Boas práticas e cuidados 

necessários com a manipulação de matérias-primas no fabrico 

de pão e queijo ( 15 mnt). Equipamento de proteção individual e 

de segurança alimentar na transformação dos produtos agrícolas 

e pecuária ( 15 mnt); Operações relacionadas com cada uma das 

oficinas de fabrico (queijo, pão, mel, outras (15 mnt) );Principais 

etapas e tarefas necessárias (fluxograma). (15mnt)

60'

III – Principais etapas e tarefas necessárias ( conclusão dos 

fluxogramas). Filmagem / Autoscopia (1h). 
60'

IV – Principais etapas e tarefas necessárias (fluxograma). Análise 

das autoscopias realizadas.  Auto - Avaliação (45 mnt).
60' 45 '

Avaliação e Encerramento (15 mnt) 15 '

maio

CRONOGRAMA ação  formação  OFICINAS /ATELIERS - FAV

Módulos / Sessões 
abril
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TÉCNICAS DE COMUNICAÇÃO – 01 FAV
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ESCRITA, FALAR EM PÚBLICO; LIDERANÇA;
LINGUAGEM CORPORAL; EMPATIA; ESCUTA ATIVA;
PERGUNTAS CERTAS; RESPOSTA AOS CONFLITOS;
NEGOCIAÇÃO; AUTENTICIDADE E CONFIANÇA.
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COMPORTAMENTO NÃO 
VERBAL: 

• Sorriso; 

• Gestos firmes; 

• Postura erguida;

• Mãos soltas.

COMPORTAMENTO VERBAL:

• Penso que …

• Sinto que…

• Façamos…

OUTRO COMPORTAMENTO: 

• Regula a voz; 

• Falar de forma fluida e 
corrente; 

• Respeitar os silêncios, 

• Tom agradável 
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TÉCNICAS DE COMUNICAÇÃO – 01 FAV
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NOTA 1:  Descruzar os braços e as pernas 

quando se ouve ou lê.

NOTA 2:  Dica importante para causar uma 

boa primeira impressão: Contato visual.

Movimentos que denunciam uma 

linguagem não verbal 

negativa:

• roer as unhas; 

• mexer no cabelo; 

• ter uma caneta na mão e estar 

constantemente a mexê-la;

• pegar em objetos;

• bater com os dedos ou com os pés;

• brincar com coisas ou situações 

desnecessárias; 

• mexer em acessórios pessoais.

Indicadores de nervosismo e falta de

controlo, além de irritar e distrair as

pessoas com que estamos a interagir também

diminuem muito as nossas possibilidades de

sucesso.
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TÉCNICAS DE COMUNICAÇÃO ASSERTIVA

• Técnica de disco riscado;
• Técnica do nevoeiro;
• Técnica para a mudança;
• Técnica do acordo;
• Técnica da pergunta;
• Técnica de ignorar;
• Técnica do adiar.

COMPORTAMENTOS QUE AJUDAM A 
COMUNICAÇÃO ATIVA E EMPÁTICA

• Ouvir de forma ativa;
• Respostas mínimas;
• Reflexo dos sentimentos;
• Pedido de esclarecimento;
• Repetição de palavras ou frases;
• Dar a palavra; 
• Análise das soluções



Linguagem corporal: é a 
aparência, postura, gestos, 
expressões faciais, olhares
e como cumprimentamos
ou falamos com as pessoas
com quem interagimos.

TÉCNICAS DE COMUNICAÇÃO – 01 FAV QUANDO A LINGUAGEM CORPORAL NÃO COINCIDE COM AS 

PALAVRAS, A MAIOR PARTE DA MENSAGEM ESTÁ PERDIDA.

Podemos dividir os sinais não verbais em cinco categorias:

1. Símbolos — Movimentos usados em vez de palavras com 

significado facilmente percetível (por exemplo, dizer OK 

levantando o polegar para cima).

2. Ilustradores — Movimentos que acompanham a fala para 

ilustrar o que se diz (por exemplo, contar até quatro e 

mostrar os quatro dedos).

3. Reguladores — Movimentos relacionados com a função da fala 

e da audição e que indicam as intenções (por exemplo, acenar 

com a cabeça, olhar mais intensamente, mudar de postura);

4. Pacificadores — Movimentos que servem para se acalmar em 

situações de desconforto ou de nervosismo (por exemplo, 

tamborilar com os dedos, afastar o cabelo, brincar com um 

anel).

5. Indicadores — Refletem o estado emocional em que se 

encontra a pessoa no momento (por exemplo, conforto, 

desconforto, ansiedade, medo, fuga).



CUIDAR 

DA POSTURA
A POSTURA REFLETE O NÍVEL DE 
ATITUDE E ENERGIA DA PESSOA. 

QUANTO MAIS ENCOLHIDO SE 
ESTIVER, MAIOR SERÁ A 
PERCEÇÃO DE QUE A PESSOA 
TEM POUCA ATITUDE, UM 
BAIXO NÍVEL DE ENERGIA, 
POUCA CONFIANÇA EM SI  
MESMA E/OU CARECE DE 
LIDERANÇA.

UM FORMADOR “NÃO TEM MEDO” E DEVE 
SABER DEMONSTRAR ISSO,  ADOTANDO 
POSTURAS ABERTAS E ACOLHEDORAS. 
BRAÇOS ABERTOS COM AS MÃOS VISÍVEIS,  
OS PÉS À DISTÂNCIA DE OMBRO UM DO 
OUTRO, GESTOS AMPLOS COM AS MÃOS,  
OMBROS PARA TRÁS E COSTAS DIREITAS .

BRAÇOS CRUZADOS,  

PERNAS CRUZADAS,

MÃOS À FRENTE DOS GENITAIS,  

MÃOS NOS BOLSOS 

OLHARES PARA BAIXO 

SÃO VISTOS COMO GESTOS DE 
SUBMISSÃO, MEDO OU 

INSEGURANÇA.

P OS TU R A S  CR U Z A D A S :  I M P E D E M  U M A  COM U N I CA ÇÃ O 

F L U Í D A  E  A  CA P A CI D A D E  D E  R E TE N ÇÃ O D E  I N F OR M A ÇÃ O.

A S  P OS TU R A S  CR U Z A D A S  F U N CI ON A M  COM O B A R R E I R A S  

I N V I S Í V E I S  E  F A Z E M OS  P OR Q U E  A I N D A  N Ã O CON F I A M OS  

OU  G OS TA M OS  O S U F I CI E N TE  D A  P E S S OA  COM  Q U E M  

E S TA M OS  A  I N TE R A G I R .

TE R  P OS TU R A S  A B E R TA S  I N CE N TI V A  À  COM U N I CA ÇÃ O,  

D E M ON S TR A  CON F I A N ÇA ,  CR E D I B I L I D A D E  E  L I D E R A N ÇA .



FALAR COM AS MÃOS

• OS GESTOS ESTÃO LIGADOS À FALA, ENQUANTO SE
FALA, SE GESTICULA… DE FORMA A EXEMPLIFICAR E
DAR MAIS PODER E SIGNIFICADO ÀS PALAVRAS.

• SENÃO SE FAZ, AS PALAVRAS QUE VERBALIZAMOS
VÃO SER PERCEBIDAS COMO…MENOS CREDÍVEIS E
MENOS SENTIDAS.

• FALAR COM AS MÃOS FAZ COM QUE O
CONTEÚDO VERBAL MELHORE.

• FALAR COM AS MÃOS, O DISCURSO É MENOS
HESITANTE, EVITA OS ENCHIMENTOS VERBAIS COMO
“HUMM” E “HAMM” E AJUDA A FORMAR E A
VERBALIZAR PENSAMENTOS MAIS CLAROS.

• OS MOVIMENTOS DAS MÃOS DEVEM SER ENTRE A
CINTURA E OS OMBROS, RELAXADOS, MOSTRANDO
AS PALMAS DAS MÃOS PARA DEMONSTRAR MAIS
CREDIBILIDADE E SINCERIDADE.
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OPERAÇÕES RELACIONADAS COM CADA UMA DAS OFICINAS DE FABRICO (QUEIJO, PÃO, MEL, OUTRAS) TIPOS 

DE FERRAMENTAS E UTENSÍLIOS.
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• INGREDIENTES:

Farinha: Farinha do pão é formada por amido (cerca de 70%). É o dióxido de carbono libertado que faz crescer o pão.

Água,

Levedura (mais conhecido por fermento de padeiro - micróbio vivo (Saccharomyces cerevisae - Fermento Biológico 

Comercial - Fresco ou Seco_ ambos com leveduras da espécie Saccharomyces Cereviseae).

Sal.

• PESAGEM DE MATÉRIA-PRIMA

• MISTURA

• AMASSAR

• FERMENTAÇÃO PRINCIPAL – MASSA MÃE ( componente ativo – massa fermentada para fabrico do pão) - utilização de 

uma fração de massa de pão já fermentada como veículo de inoculação de leveduras e bactérias láticas

• COZEDURA



OPERAÇÕES RELACIONADAS COM CADA UMA DAS OFICINAS DE FABRICO (QUEIJO, PÃO, MEL, OUTRAS) 

TIPOS DE FERRAMENTAS E UTENSÍLIOS.
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OPERAÇÕES RELACIONADAS COM CADA UMA DAS OFICINAS DE FABRICO (QUEIJO, PÃO, MEL, OUTRAS) 

TIPOS DE FERRAMENTAS E UTENSÍLIOS.
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OPERAÇÕES  RELACIONADAS COM CADA UMA DAS OFICINAS DE FABRICO  (QUEIJO,   PÃO,
MEL, OUTRAS) TIPOS DE FERRAMENTAS E UTENSÍLIOS.
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OPERAÇÕES RELACIONADAS COM CADA UMA DAS OFICINAS DE FABRICO (QUEIJO, PÃO, MEL, 

OUTRAS) TIPOS DE FERRAMENTAS E UTENSÍLIOS.

O fabrico do queijos deve obedecer a um conjunto de regras, sem as quais nunca se poderá obter um 
produto uniforme.
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• INGREDIENTES: Leite de cabra

• COAGULAÇÂO: Fermentos de laboratório: QUIMOSINA

A formação da coalhada, considera-se terminada quando se corta a massa com uma faca e o traço, ficando

aberto, se encher de liquido um tanto esverdeado, quando introduzimos um dedo e este vem completamente

limpo, de contrario viria leitoso; com uma espátula, fazendo pressão sobre a massa perto da parede do

caldeira/tacho, a coalhada se desloca e o espaço se enche de soro.

• SALGA 

• PASTA MOLE – CURADO  - FRESCO - de cabra  



OPERAÇÕES 
RELACIONADAS COM 

CADA UMA DAS 
OFICINAS DE FABRICO 
(QUEIJO, PÃO, MEL, 

OUTRAS)

TIPOS DE FERRAMENTAS 
E UTENSÍLIOS.
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A PASTEURIZAÇÃO É O TRATAMENTO TÉRMICO QUE É REALIZADO NO LEITE ELEVANDO SUA TEMPERATURA EM TORNO DE 75 ºC

MANTENDO ESSA TEMPERATURA POR 15 SEGUNDOS E, EM SEGUIDA , RESFRIANDO À TEMPERATURA IDEAL PARA O PROCESSO

TECNOLÓGICO DE CADA PRODUTO LÁCTEO A SER FABRICADO, O QUE DENOMINAMOS DE PASTEURIZAÇÃO RÁPIDA.

É IMPORTANTE NÃO CONFUNDIR PASTEURIZAÇÃO DO LEITE COM COZIMENTO DA MASSA, ALGUNS QUEIJOS COMO O DE

CABRA, PASSAM POR COZIMENTO DA MASSA MAS CONTINUAM SENDO QUEIJOS DE LEITE CRU.

O OBJETIVO DA PASTEURIZAÇÃO É ELIMINAR OS MICRORGANISMOS PRESENTES NO LEITE, EM ESPECIAL OS POTENCIAIS PATOGÊNICOS,

OU SEJA, AQUELES QUE PODEM FAZER MAL À NOSSA SAÚDE.

PORÉM, AO PASTEURIZAR O LEITE, ELIMINAMOS OS MICRORGANISMOS QUE PODEM NOS FAZER MAL MAS TAMBÉM OS QUE NOS FAZEM

BEM. ESSES MICRORGANISMOS QUE NOS FAZEM BEM SÃO OS PRINCIPAIS RESPONSÁVEIS PELO SABOR CARACTERÍSTICO DE CADA QUEIJO.
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OPERAÇÕES RELACIONADAS COM CADA UMA DAS OFICINAS DE FABRICO 
(QUEIJO,PÃO, MEL, OUTRAS).



COMO PLANEAR AS  OFICINAS DE 
FABRICO – ATELIERS TRADICIONAIS ?

• QUE TIPO DE PESSOAS, PÚBLICO – ALVO;

• UTILIZAR BEM O ESPAÇO (INGREDIENTES,
PRODUTOS AGRÍCOLAS, PRODUTOS
TERMINADOS, ACESSÍVEIS, NAS PAREDES
UTILIZAR AS ETAPAS DE PRODUÇÃO -
FLUXOGRAMA);

• A COZINHA É UM LABORATÓRIO;

• GESTÃO DO TEMPO;

• GESTÃO ATEMPADA DE PROBLEMAS.
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COMO PLANEAR AS  OFICINAS DE FABRICO – ATELIERS TRADICIONAIS ?

BOAS PRÁTICAS DE SEGURANÇA ALIMENTAR NA TRANSFORMAÇÃO DOS 
PRODUTOS AGRÍCOLAS 

CUIDADOS NECESSÁRIOS COM A MANIPULAÇÃO DE MATÉRIAS-PRIMAS NO 
FABRICO DE PÃO E QUEIJO, MEL e OUTRAS.

https://prezi.com/khsi1ijotdsj/?preview=1

https://prezi.com/ol-c4en36om2/?preview=1

https://prezi.com/hu6deyksa7gq/tecnicas-de-conservacao-e-
armazenamento-de-alimentos/

EQUIPAMENTO DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL E DE SEGURANÇA ALIMENTAR NA 
TRANSFORMAÇÃO DOS PRODUTOS AGRÍCOLAS E PECUÁRIA 

https://prezi.com/khsi1ijotdsj/?preview=1
https://prezi.com/ol-c4en36om2/?preview=1
https://prezi.com/hu6deyksa7gq/tecnicas-de-conservacao-e-armazenamento-de-alimentos/


PRINCIPAIS ETAPAS E 
TAREFAS NECESSÁRIAS 
(FLUXOGRAMA) 



PRINCIPAIS ETAPAS E TAREFAS NECESSÁRIAS (FLUXOGRAMA) 
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https://www.youtube.com/watch?v=wgnnGEFXkCM&t=28s

https://www.youtube.com/watch?v=wgnnGEFXkCM&t=28s
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Produção do pão

Ano: Formação de Adultos  

Objetivo(s) de 

aprendizagem:

Conhecer o processo de produção do pão, desde sua sua 

matéria-prima até o produto pronto para o consumo.

Habilidade(s) 

conseguidas

Descrever e discutir o processo de produção (transformação 

de matérias-primas), circulação e consumo.
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Como foi feito o pão que você consome?

https://www.youtube.com/watch?v=Njk8z5dhByQ

https://www.youtube.com/watch?v=Njk8z5dhByQ


• ESTAS RECOMENDAÇÕES DIZEM RESPEITO:

• CRIANÇAS PEQUENAS, ESPECIALMENTE MENORES DE 5 ANOS;

• MULHERES GRÁVIDAS;

• PESSOAS IMUNOCOMPROMETIDAS, OU SEJA, PESSOAS QUE JÁ ESTÃO DOENTES, MUITO CANSADAS 
OU MESMO HOSPITALIZADAS.

• CRIANÇAS MENORES DE CINCO ANOS NÃO DEVEM CONSUMIR QUEIJO DE LEITE CRU OU LEITE 
CRU. ALÉM DISSO, O RISCO AINDA EXISTE, MAS ESTÁ DIMINUINDO, AS CRIANÇAS AINDA ESTÃO MELHOR 
PROTEGIDAS ALÉM DOS CINCO ANOS.

• AUTORIDADES DE SAÚDE RECOMENDAM QUE POPULAÇÕES VULNERÁVEIS NÃO CONSUMAM LEITE CRU OU QUEIJOS 

DE LEITE CRU.

Colocados no mercado sem tratamento térmico prévio, o leite cru e os produtos derivados do leite cru são muito sensíveis à possível contaminação da matéria-
prima por bactérias patogênicas. De fato, apesar das precauções tomadas pelos profissionais, a infeção dos úberes ou um incidente durante a ordenha pode
levar à contaminação do leite por bactérias patogênicas, naturalmente presentes no trato digestivo dos ruminantes ( Salmonella , Listeria , Escherichia coli ...).

Se essas contaminações podem ter apenas um impacto fraco em adultos com boa saúde, elas podem, por outro lado, causar sérios transtornos, até mesmo levar
à morte, para pessoas sensíveis.

https://agriculture.gouv.fr/quest-ce-que-les-salmonelles
https://agriculture.gouv.fr/la-listeria-cest-quoi
https://agriculture.gouv.fr/ecoli-quest-ce-que-cest
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