Ementa do Curso — Repositor de Frios para Iniciantes

Carga horaria total: 40 horas
Duracio sugerida: 4 modulos de 10 horas cada

Modalidade: Livre / qualificacdo inicial
Objetivo do curso

Capacitar o aluno para atuar de forma inicial no setor de frios, desenvolvendo
nocoes de reposicdo, abastecimento, organizacdo, controle de validade,
conservacao de produtos refrigerados, prevencdo de perdas, atendimento
basico ao cliente e seguranga no ambiente de trabalho. A énfase em
temperatura, higiene, rotulagem e organizacao do setor esta alinhada as boas

praticas sanitarias aplicaveis ao comércio e a manipulagdo de alimentos.
Modulo 1 — Introducao a func¢ao e ao setor de frios
Carga horaria: 10h

Ementa:

Apresentacdo da profissdo de repositor de frios, rotina de trabalho em
supermercados e estabelecimentos varejistas, perfil profissional,
responsabilidades basicas, organizacao do setor, identificagao dos principais
produtos refrigerados e nogdes de postura profissional. Introdugdo ao
relacionamento com equipe, lideranga e atendimento cordial ao cliente. A
fun¢do de repositor integra o grupo ocupacional do comércio em lojas e
mercados, incluindo a atividade de reposicao e arrumacgdo de mercadorias no

ambiente varejista.
Disciplinas do modulo:

« O que faz um repositor de frios



o Conhecendo os produtos do setor

« Postura profissional e convivéncia no ambiente de trabalho
Moédulo 2 — Higiene, conservacio e controle de qualidade
Carga horaria: 10h

Ementa:

Boas praticas de higiene pessoal e do ambiente, limpeza e organizagdo do
setor, conservagao de alimentos refrigerados, nocdes de cadeia de frio,
conferéncia de temperatura, leitura de rotulos, controle de validade,
identificacdo de produtos improprios para venda e prevencao de
contaminacdes. O modulo trabalha principios sanitarios essenciais para
manter a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e refor¢a a importancia

de manter alimentos frios sob controle adequado de temperatura.
Disciplinas do modulo:

« Higiene pessoal e cuidado com o ambiente
« Temperatura e conservacao dos produtos

« Validade, rotulagem e prevencao de contaminagao
Modulo 3 — Reposicao, abastecimento e prevencio de perdas
Carga horaria: 10h

Ementa:

Recebimento e conferéncia basica de mercadorias, identificacao de avarias,
técnicas de abastecimento de balcdes e expositores refrigerados, organizacao
visual do setor, aplicagdo pratica de PEPS/PVPS, separagdao de produtos
vencidos ou danificados, no¢des de inventario e redu¢do de perdas. O

conteudo dialoga com rotinas sanitarias e operacionais de supermercados,



que incluem organizacao de produtos por categoria, controle de validade e

armazenamento adequado.
Disciplinas do moédulo:

« Recebimento e conferéncia dos produtos
« Técnicas de reposigao e abastecimento

« Controle de estoque e redugdo de perdas

Modulo 4 — Seguranca no trabalho, produtividade e desenvolvimento

profissional
Carga horaria: 10h

Ementa:

Nogoes de ergonomia, postura correta no levantamento e transporte de
mercadorias, prevencao de acidentes, uso adequado de equipamentos de
protecao, seguranca em areas refrigeradas, produtividade com organizacao,
qualidade no trabalho e possibilidades de crescimento profissional. A
inclusdo desses temas € compativel com a NR-17, que trata da adaptacao das
condicoes de trabalho as caracteristicas do trabalhador, especialmente em

atividades com movimenta¢ao manual de cargas.
Disciplinas do médulo:

« Ergonomia e cuidados com o corpo
o Segurancga e prevengado de acidentes

« Produtividade, qualidade e crescimento na funcao

Sintese da distribuicio da carga horaria



o Modulo 1: 10h
o Modulo 2: 10h
o Modulo 3: 10h
o Modulo 4: 10h

Total: 40h
Competéncias desenvolvidas ao final do curso

Ao concluir o curso, o aluno deveré ser capaz de compreender a rotina do
setor de frios, repor mercadorias com organizacao, observar temperatura e
validade, colaborar com a conserva¢ao adequada dos produtos, prevenir
perdas, manter o ambiente limpo e atuar com mais seguranca ¢
responsabilidade. Esses pontos refletem exigéncias praticas do varejo
alimentar e cuidados basicos ligados a conservacdo e a seguranca dos

alimentos.



