
Identificação  
de gêneros 

alimentícios

Cocção de  
legumes

Embalagem e 
rotulagem

Técnicas de 
confeitagem

Sazonalidade de 
insumos

Preparo de  
sorvetes

Técnicas de  
padaria

Cortes de  
alimentos

Gestão de custos 
em A&B

Armazenagem de 
alimentos & bebidas 

(A&B)

Salgadeiro

Auxiliar de 
Confeitaria

Auxiliar de 
Padaria

Cozinheiro 
Industrial

Chef de 
Confeitaria

Sorveteiro

Técnico em 
Confeitaria

Cozinheiro 
Hospitalar

Chef de Cozinha

Técnico em 
Cozinha

Uso de tecnologias 
em alimentos

Aproveitamento 
integral de  
alimentos

Recebimento de 
insumos

Intolerância 
alimentar

Técnicas de 
fermentação natural 

de pães (Levain)
Cozinha  
saudável

Cozinha  
regional

Boas práticas na 
manipulação de 

alimentos

Auxiliar de 
Cozinha

Chapista/
Chapeiro

Churrasqueiro

Cozinheiro

Sushiman

Masseiro

Implantação 
do processo de 

produção de 
destilados

Planejamento de 
negócios de bebidas 

artesanais

Harmonização 
de bebidas com 

alimentos

Classificação de 
bebidas

Gestão de  
cafeterias

Elaboração de  
ficha técnica

Degustador de 
Vinho

Sommelier

Degustador de 
Café

Enólogo

Barista

Mestre 
Alambiqueiro

Chefe de Bar / 
Gerente de Bar

Mixologia

Aromas e sabores

Elaboração de carta 
de bebidas

Bartender

Mestre  
Cervejeiro

Preparo  
de cafés

Copa  
hospitalar

Bebidas  
fermentadas

Bebidas  
destiladas

Maître HostessGerente de 
Alimentos Mordomo

Vendedor de 
Alimentos

Técnico em 
Serviços de Sala 

e Bar
Gestão de  
eventos

Vendas em  
A&B

Atendimento ao 
cliente em A&B

Harmonização 
de bebidas com 

alimentos

Garçom Atendente de 
Lanchonete

Planejamento 
de negócios de 

alimentos  
artesanais

Corte de peixes

Comercialização  
de peixes e frutos 

do mar

Açougueiro
Trabalhador de 
Preparação de 

Pescados

Tecnólogo em 
Alimentos

Engenheiro de 
Alimentos

Técnico em 
Alimentos

Supervisor 
da Produção 
da Indústria 
Alimentícia

Conservação de 
alimentos

Alimentos para 
dietas

Produção de 
alimentos

Aproveitamento 
integral de  
alimentos

Beneficiamento de 
alimentos

Elaboração de 
produtos com 

variações de leite

Cortes especiais de 
produtos cárneos

Tipos de carnes e uso 
nos embutidos

Queijeiro na 
Fabricação de 

Alimentos

Vendas de produtos 
cárneos

Comercialização 
 de embutidos e 

curados

Comercialização  
de queijos e 

derivados

Comercialização de 
alimentos

Para saber mais acesse: www.dn.senac.br

Preparação de 
Alimentos

Preparação de 
Produtos de 

Confeitaria e 
Padaria

Produção de Alimentos 
(beneficiamento e industrialização 

de alimentos)

Preparação de Alimentos e 
Harmonização de Bebidas 

com Alimentos

Serviços de 
Alimentos e 

Bebidas (A&B)

Legenda   Qualificação Profissional   Formação Continuada

  Habilitação Técnica  
             de Nível Médio

  Educação Superior

  Oferta pouco 
             aderente ao mercado

  Oferta muito aderente  
              ao mercado
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   Gastronomia

Copeiro Auxiliar de 
Garçom  

(Cumim)

Produtor 
de Embutidos 

e Curados 
Artesanais

Confeiteiro

Padeiro

Pizzaiolo
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* Este mapa representa graficamente possíveis Itinerários 
Formativos para o Segmento Gastronomia, a partir dos 

debates realizados no Fórum Setorial.


