INSTITUTO FEDERAL

MINISTERIO DA EDUCAGAO

SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
COLEGIADO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO - CEPE

RESOLUCAO CEPE/IFSC N° 13, DE 08 DE MAIO DE 2013

Aprova a criagdo de cursos nos
Campus do IFSC.

De acordo com a Lei que cria os Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia
LEI 11.892/2008, a Presidente do COLEGIADO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO DO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA
CATARINA - CEPE, no uso das atribuigdes que lhe foram conferidas pelo artigo 8 do
Regulamento Interno do Colegiado de Ensino, Pesquisa e Extensdo do Instituto Federal de
Santa Catarina RESOLUCAO N° 21/2010/CS, e de acordo com as competéncias do CEPE
previstas no artigo 12 do Regimento Geral do Instituto Federal de Santa Catarina RESOLUCAO
N° 54/2010/CS,

Considerando a apreciagdo pelo Colegiado de Ensino, Pesquisa e Extensdao — CEPE, na
reunido do dia 07 de maio de 2013, a presidente do CEPE,

Resolve:

Aprovar a criacdo dos seguintes cursos:

Curso Carga Vagas Turno de
Campus Nivel / Forma Nome do Curso horaria oferta
de oferta
1. Ararangud FIC Massagista 240h 16 Noturno
PRONATEC
2. Cacgador FIC Operador de Maquina de 200h 20 Noturno
PRONATEC | Usinagem com Comando
Numérico Computadorizado
3. Cacador FIC Desenhista Mecanico 160h 25 Noturno
PRONATEC
4. Chapeco FIC Eletricista Instalador Predial | 200h Conforme | Matutino,
PRONATEC |de Baixa Tensao demanda | Vespertino/
Noturno
5. Criciuma FIC - Zelador 160h 100 Matutino/
Mulheres Mil Vespertino
6. | Florianopolis- FIC Gestdo Financeira 96h 30 Matutino,
Continente utilizando Planilhas Vespertino/
Eletronicas Noturno
7. | Florianopolis- FIC Aucxiliar de Cozinha 200h 20 Vespertino
Continente PRONATEC
8. | Florianopolis- FIC Manipulador de Alimentos 200h 24 Matutino
Continente PRONATEC
9. | Florianopolis- FIC Padeiro 200h 20 Vespertino
Continente PRONATEC
10. | Florianopolis- FIC Pizzaiolo 160h 25 Matutino
Continente PRONATEC
11.| Florianépolis- FIC Sommelier 200h 40 Noturno
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Continente PRONATEC
12.| Floriandpolis- FIC Salgadeiro 160h 40 Vespertino
Continente PRONATEC
13.| Florianopolis- FIC Gargom 200h 20 Vespertino
Continente PRONATEC
14. Itajai FIC - Auxiliar de Cozinha 160h 35 Matutino,
Mulheres Mil Vespertino/
Noturno
15. Itajai FIC Pescador Profissional 160h 20 Matutino/
Noturno
16. Itajai FIC - Operador de Computador 160h 30 Matutino,
Mulheres Mil Vespertino/
Noturno
17. Itajai FIC - Agente Ambiental de 160h 35 Matutino,
Mulheres Mil |Residuos Solidos Vespertino/
Noturno
18. Lages FIC Programagdo Orientada a 100h 30 Noturno
Objetos em JAVA
19. Lages FIC Agricultor Orgéanico 162h 30 Matutino,
PRONATEC Vespertino/
Noturno
20. Lages FIC Desenhista Mecanico 200h 25 Matutino,
PRONATEC Vespertino/
Noturno
21. Lages FIC Balconista de Farmacia 240h 30 Matutino,
PRONATEC Vespertino/
Noturno
22. Lages FIC Eletricista Instalador Predial | 200h 25 Matutino,
PRONATEC |de Baixa Tens&o Vespertino/
Noturno
23. Lages FIC Operador de Computador 160h 30 Matutino,
PRONATEC Vespertino/
Noturno
24. Lages FIC Vendedor 180h 30 Matutino,
PRONATEC Vespertino/
Noturno
25.| Sao Carlos FIC Auxiliar Administrativo 160h 25 Vespertino/
PRONATEC Noturno
26.| Sao Carlos FIC Costureiro Industrial do 220h 25 Vespertino/
PRONATEC | Vestuario Noturno
27.| Sao Carlos FIC - Costureiro 160h 100 Vespertino
Mulheres Mil
28.| Sao Carlos FIC Inglés Basico 160h 25 Vespertino/
PRONATEC Noturno
29.| Séo Carlos FIC Vendedor 180h 25 Vespertino/
PRONATEC Noturno
30.| Sao Carlos FIC Espanhol Basico 160h 25 Vespertino/
PRONATEC Noturno
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31.| Séo Carlos FIC Operador de Computador 160h 25 Vespertino/
PRONATEC Noturno

32.| Séo Carlos FIC Montador e Reparador de 160h 25 Vespertino/
PRONATEC |Computadores Noturno

33.| Sao Carlos FIC Cuidador de Idoso 200h 25 Vespertino/
PRONATEC Noturno

34. | Sao Miguel do FIC - Horticultor 160h 50 Vespertino

Oeste Mulheres Mil

35. Urupema FIC Agente de Desenvolvimento | 160h 24 Vespertino/
PRONATEC |Cooperativista Noturno

36. Urupema FIC Agricultor Organico 160h 24 Vespertino/
PRONATEC Noturno

Florianépolis, 08 maio de 2013.

DANIELA DE CARVALHO CARRELAS

Presidente do CEPE do IFSC
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CURSO DE FORMACAO
INICIAL E CONTINUADA

Massagista

Eixo Tecnolégico
Ambiente e Saude

Ararangua
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® MINISTERIO DA EDUCACAO ,
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA

INSTITUTO FEDERAL
Aprovacao do curso e Autorizacido da oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO -
FIC em Massagista.

Parte 1 (solicitante)

DADOS DO CAMPUS PROPONENTE
1 Campus: Ararangua.
2 Endere¢o/CNPJ/Telefone do campus:
- Av. XV de Novembro, 61, bairro Aeroporto - CEP 88900-000
- CNPJ: 11.402.887/0008-37
- Telefone: (48) 3311 5000
3 Complemento: -
4 Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao
5 Parceria: N&o ha.
6 Razao Social: Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina
7 Esfera administrativa: Federal
8 Estado/ Municipio: Ararangua — SC

9 Endereco/ Telefone/ Site: http://ararangua.ifsc.edu.br

10 Responsavel: Emerson Silveira Serafim — emersonserafim@ifsc.edu.br

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11 Nome do responsavel pelo projeto: Sérgio Donisete de Araujo

12 Contatos: (48)99753955 — (48) 3311-5000 ou sergioaraujo@ifsc.edu.br



http://ararangua.ifsc.edu.br/
mailto:sergioaraujo@ifsc.edu.br
tel:(48)99753955

Parte 2 (aprovacao do curso)

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso:

Formacao Inicial e Continuada de Massagista.
14 Eixo tecnolégico:

Ambiente e Saude

15 Forma de oferta:
Inicial e continuada

16 Modalidade:
Presencial.

17 Carga horaria total:
240 horas

PERFIL DO CURSO

18 Justificativa do curso:

A massagem no Brasil também é conhecida como “massoterapia”, isso porque muitos
de seus praticantes acreditam que a massagem € um meio pelo qual se busca a melhora
para problemas fisicos e mentais. A principal caracteristica da massagem € a capacidade de
manipulagdo do corpo do outro por meio do toque, que deve ser realizada por alguém
capacitado.

Receber ou oferecer uma massagem, promover o equilibrio entre corpo e mente pode
parecer supérfluo ou apenas um luxo, no entanto as pessoas sabem do beneficio que
algumas sessdes de massagem podem fazer no corpo e na mente do ser humano.

Ha uma necessidade de massagistas qualificados e com certificagdo na regiao de
Ararangua. Para tanto, alguma entidade oficial, autorizada, precisa ofertar tal qualificagao.

A formagao inicial, basica € necessaria. Alias, em termos de saude isso € fundamental.

Assim €& preciso habilitar aqueles que ja atuam para que possam ter credibilidade
diante da sociedade; para que possam inscreverem-se nos 0rgaos governamentais; para
que usufruam das benesses do empreendedorismo e para que exercam a profissao de
massagista com dignidade obedecendo as normas da saude e higiene. Por isso, a oferta a

populacdo do presente curso de massagista é importante.



Friso que uma das consequéncias imediata da falta de certificacdo, da formacéao, do
aperfeicoamento é a fiscalizagéo rigorosa da vigilancia sanitaria e o impedimento de atuar
em locais publicos ou privados por falta do alvara de funcionamento. Torna-se um prejuizo
as pessoas que tem vocagado a massagem.

Um dado importante a relatar € que a oferta do curso FIC para formacdo de
massagistas € que pode oportunizar uma profissdo para atendimento domiciliar, hospitais,
lar de ldosos, deficientes, escolas, ou seja, atendimento aqueles que ndo podem se deslocar

até a sala comercial de massagens.

O curso por fim é destinado também para quem quer apenas usufruir ou aplicar a

massagem com a prépria familia.

Portanto, o curso FIC de Massagista podera oferecer uma certificagcdo para quem ja
atua com massagem, mas esta na informalidade; oportuniza a profissionalizacdo; uma
formacao inicial aqueles que tenham vocacgao; como também, para quem tenha a simples

intencdo de acarinhar a familia com o “toque” revigorante da massagem.

19 Objetivos do curso:

Objetivo geral:
Ensinar técnicas basicas de massagem, atendendo as demandas da sociedade e as
necessidades de formagcdo de profissionais em massagem, propiciando
conhecimentos suficientes a atuacdo em atividades associadas a saude do corpo e

da mente.

Objetivos especificos:
a) explicar o valor da massagem com énfase a terapia preventiva e curativa;
b) desenvolver conhecimentos basicos sobre a anatomia humana;
c) orientar sobre o respeito, ética, higiene e a dignidade humana;
d) demonstrar os tipos e as manobras de massagem;
e) aplicar nos alunos os tipos e as manobras de massagem,;
f) ensinar a analise do quadro clinico do paciente/cliente;
g) identificar as manobras necessarias ao cliente;

h) praticar com os alunos os conteudos aprendidos com a comunidade externa.



PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

20 Competéncias gerais:

Ao formar-se o egresso podera:

1 - conhecer as caracteristicas do corpo humano;

2 - analisar o estado clinico do seu paciente;

3 — Aplicar os tipos de massagem (relaxante, modeladora, tonificante, bioenergética e quiro
massagem)

4 — Promover a saude através das maos, proporcionando qualidade de vida as pessoas.

21 Areas de atuagdo do egresso:

O massagista, segundo o curso proposto no IF do estado do Para, “ é o profissional
da saude que atua em diferentes tipos de estabelecimentos publicos ou privados, clinicas de
massoterapia, de estética, naturalistas, fisiatricas e fisioterapicas em hospitais e clinicas
meédicas no apoio ao tratamento para idosos e instituicbes de reabilitagcdo para pessoas
portadoras de deficiéncias, em clubes desportivos, saunas, spas, institutos de beleza,
academias esportivas e de ginastica em centros de fitness localizados, em hotéis e
condominios, em programas de qualidade de vida oferecidos pelas empresas a seus
trabalhadores ou, em programas sociais voltados a promog¢ado da saude coletiva. atua,
também, em espago proprio ou, atendimento domiciliar. este profissional deve adquirir as
competéncias necessarias para executar, com segurancga, diferentes tipos de massagens,
visando a atencéo integral a saude. “

O massagista promove o equilibrio e o bem-estar e a harmonia para o corpo e a
mente, proporcionando sensac¢ao de alivio e equilibrio ao ser humano que submete-se as
maos do massagista capacitado.

E importante frisar que a profissdo de massagista é regulamentada pelo Decreto-Lei
N° 8.345 - DE 10 de dezembro de 1945 que Dispde sobre habilitacdo para o exercicio
profissional de algumas profissdes, entre elas o massagista. O artigo Art. 1° afirma que “ Sé
€ permitido o exercicio das profissdes de protéticos, massagistas, oticas praticos, pratico de
farmacia, praticas de enfermagem, parteiras praticas e profissdes similares, em todo o
territério nacional, a quem estiver devidamente habilitado e inscrito no Servigco Nacional de

Fiscalizacdo da medicina e nos respectivos servigos sanitarios, nos Estados.”



Neste sentido, a Lei Lei N° 3.9868 — De 5 de outubro de 1961, Dispde sobre o
exercicio da profissdo de Massagista: “ Art.1° O exercicio da profissdo de massagista so é
permitido a quem possua certificado de habilitagdo expedido e registrado pelo Servigo
Nacional de Fiscalizagdo de Medicina apds aprovagdo em exame, perante 0 mesmo 6rgao.”
Vé-se que embora estando na previsdo legal, o massagista precisa da certificacdo para
poder atuar e estar na formalidade municipal, estadual e federal.

O caddigo Brasileiro de Ocupagdes(CBO), registra o Massagista sob o numero 5-0.45
e faz uma descricdo resumida sobre sua atuagdo: “Aplica massagens corretivas ou
estéticas, sob prescricdo médica, fazendo compressdo metddica do corpo do cliente, ou de
partes dele, provocando vibracbes com aparelhos apropriados e/ou friccionando-o com
creme ou Oleo especiais, para estimular a circulagao, relaxar os musculos e atender ao
embelezamento fisico e necessidades fisioterapicas dos clientes”. Também o CBO detalha
os procedimentos:“ examina o cliente, verificando as partes do corpo a serem
massageadas, bem como a indicagao médica, para iniciar o tratamento prescrito; massageia
os clientes, utilizando processos adequados, para corrigir anomalias fisicas ou estéticas,
melhorar a circulagdo ou obter outras vantagens terapéuticas; ensina ao cliente a pratica de
exercicios, fazendo demonstracbes, para ajudar a correcdo dos defeitos e/ou na
recuperacao ou embelezamento das partes em tratamento. Pode realizar atividades simples
de fisioterapia, visando auxiliar o médico de medicina desportiva (0-61.77) ou fisioterapeuta
(0-76.20) no tratamento prescrito.”

Percebe-se que o massagista pode ser requisitado para auxiliar a outros profissionais
da saude e do esporte e que o curso em tela podera proporcionar conhecimentos suficientes

para tal assessoramento, tonando-se mais uma fonte de renda.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

22 Matriz curricular:

Curso Unidade Curriculares CH
Introducdo a massagem terapéutica 4

. re Estudo Anatémico e fisioldgico 40

Formacao Inicial e

Continuada em Tipos de massagem 40
Massagista Preparagdo do massagista e do cliente 12

Praticas de massagem ( aplicando conhecimento) 100

Praticas externas supervisionadas (aplicando 40

conhecimento)

Etica, Higiene e seguranca 4
Total 240horas




23 Componentes curriculares:
Unidade curricular: Introducdo a massagem terapéutica

Conceito e origem de massagem terapéutica 2
Visualizacao de técnicas e manobras de massagem 2
Total 4 horas
Unidade curricular: Estudo Anatémico e fisioldgico
Nocao de Anatomia 4
Nocao de Fisiologia 4
O esqueleto — Flexibilidade e alongamento 8
O sistema muscular e sua forga 8
O sangue venoso e arterial,sistema linfatico — Saude e bem-estar 8
As Camadas da pele 4
Tira duvida e Avaliagao — prova escrita 4
40horas
Unidade curricular: Tipos de massagem basicas
Relaxante 8
modeladora 8
Tonificante 8
Bioenergeética, 8
Quiromassagem., 4
Tira duvida e Avaliagao — prova oral 4
40horas
Unidade curricular: Preparagao do massagista e do cliente
Higiene do massagista e do local da massagem 4
Atencéo especial com o cliente 8
12 horas
Unidade curricular: Praticas de massagem (aplicando conhecimento)
colocando em pratica o conteudo aprendido — Massagem Relaxante 20
colocando em pratica o conteudo aprendido — Massagem Modeladora 20
colocando em pratica o conteudo aprendido — Massagem tonificante 16
colocando em pratica o conteudo aprendido — Massagem Bioenergética 20
colocando em pratica o conteudo aprendido — Massagem Quiromassagem 20
Avaliacao/debate com o grupo 4
100 h




Unidade curricular: Praticas externas supervisionadas (aplicando conhecimento)

colocando em pratica o conteudo aprendido — Massagem Relaxante

colocando em pratica o conteudo aprendido — Massagem Modeladora 8

colocando em pratica o conteudo aprendido — Massagem tonificante

colocando em pratica o conteudo aprendido — Massagem Bioenergética 8

colocando em pratica o conteudo aprendido — Massagem Quiromassagem

Avaliagcao/debate com o grupo

40 h
Unidade curricular: Etica, Higiene e cidadania.
Papel da vigilancia sanitaria e dos 6rgaos oficiais 1
Uso dos produtos de massagem, higiene do ambiente 1
Relagdes interpessoais e marketing 1
Avaliacdo/debate com o grupo 1
4 h

As aulas expositivas com ajuda de apostila, modelos do corpo humano e do uso da
tecnologia(computador, internet, data show) as unidades seréo apresentadas.

O aluno ira conhecer a anatomia humana (o esqueleto, o sistema muscular, o0 sangue
venoso e arterial, sistema linfatico, e camadas da pele) e para validar o conhecimento, uma
prova escrita acontecera.

Por outro lado, considera-se a melhor forma de avaliagdo do aluno colocando-o em
pratica, o conteudo aprendido deve ser aplicado manualmente, desenvolvendo suas
habilidades manuais para atuar com massagem.

O professor a todo momento estara informando, no ato, as manobras de massagem
que devem ser aperfeicoadas.

A maior carga horaria(100 horas) sera destinada a pratica manual da massagem. E
nesse momento que os alunos aplicardo entre eles o conhecimento adquirido, e aluno e
professor, fardo uma avaliagdo/debate para corrigir inconsisténcias.

Quase ao final do curso, outras 40 horas serao aplicadas em alunos do campus e
pessoas da comunidade escolar. Essa pratica sera supervisionada, e tera um foco para
avaliacao final, sempre acompanhado de debates juntamente com professor, corrigindo-se

eventual distor¢cdo de conhecimento.



E evidente que a pratica das manobras de massagem aplicadas diretamente ao corpo
€ a melhor avaliagdo. Elas devem ser vistoriadas, avaliadas , e aprovadas ou revisadas,
por isso, a avaliagdo da unidade compreende o “permanente” acompanhamento dos
procedimentos didatico-pedagdgicos adotados. A resposta gerada no aproveitamento dos

alunos e no crescimento do grupo em dire¢cao aos objetivos do curso é a melhor resposta.

Serao utilizadas algumas bibliografias que ja se encontram na Biblioteca do campus

Ararangua e outras que serao adquiridas no decorrer do curso.

Bibliografia Basica do professor (com base nelas sera preparada uma apostila e
distribuida gratuitamente aos alunos) :

BRASIL. MEC: SETEC: Etica e Cidadania: construindo valores na escola e na sociedade.
Secretaria da Educagao Basica. Brasilia: Ministério da Educacao, 2007.

Cassar, Mario-Paul. Manual de massagem terapéutica. Sdo paulo : Manole, 2009.

Fritz, Sandy. Fundamentos da Massagem Terapeutica. Sao paulo : Manole, 2000.

Govindan, Shri S.V. Massagem terapéutica para doencas das areas vitais. Sao Paulo :
Madras, 2009.

Kavanagh, wendy. Exercicios basicos de massagem. Sao Paulo : Manole, 2011

Lidell, Lucy .Thomas, Sara. O Novo Livro de Massagem. S&o Paulo : Manole, 2000.

Bibliografia Complementar:

Achour Junior, Abdallah. Elexibilidade e alongamento : saude e bem-estar. Sdo Paulo :
Manole, 2009.

Anderson, Bob. Alongue-se no trabalho. Sdo Paulo : Summus, 1998.

Bosco, Carmelo. A forca muscular : aspectos fisiolégicos e aplicacdes praticas. Sdo Paulo :
Phorte, 2007.

Velasco, Cacilda Gongalves. Aprendendo a envelhecer : a luz da psicomotricidade. Sao
Paulo : Phorte, 2006.

Outras fontes consultadas:

AMESC. http://www.amesc.com.br/conteudo

CBO. http://www.mte.gov.br/lempregador/cbo/massagista

IBGE: Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica: disponivel em http/www.ibge.gov.br
WIKIPEDIA. http://pt.wikipedia.org/wiki/Massagem

Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Santa catarina. www.ifsc.edu.br



Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Para..
http://proext.ifpa.edu.br/files/PROJETOS/Bel%C3%A9M/MASSAGISTA.pdf

METODOLOGIA E AVALIAGAO

24 Avaliacao do processo de ensino e aprendizagem:

A pratica pedagodgica do Curso FIC de Massagista orienta-se pelo Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI), pelo Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) do IFSC e
pela Organizagao Didatica (OD) do Campus Ararangua.

Serdo analisadas as competéncias comportamentais: o trabalho em equipe, a
agilidade e a atitude proativa e a aplicagdo com éxito das manobras terapéuticas

A avaliagdo se dara durante todos os momentos do processo ensino e aprendizagem
através de exercicios praticos realizados durante as aulas para a execugao das manobras
terapeuticas a cada tipo de massagem.

Também serdo considerados critérios como: assiduidade, realizacdo dos estudos,
participagédo nas aulas, colaboragéo e cooperagao com colegas e com o professor.

A recuperagcdo de estudos devera compreender a realizagdo de novas manobras
terapeuticas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem basica,
tendo em vista o desenvolvimento das competéncias.

Um conjunto de atitudes sera considerado na avaliagdo do desempenhos dos alunos:

1. Agir com postura ética;
Envolver-se na solucdo de problemas;
Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias);
Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;

Ser assiduo nas atividades propostas;

A i

Ser pontual nas atividades propostas.

Os registros das avaliagdes séao feitos de acordo com a nomenclatura que segue:
E — Excelente;

P — Proficiente;

S — Satisfatorio;

I — Insuficiente.
O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do curso,
apontando a situagao do aluno no que se refere a constituicdo de competéncias. Para tanto,

utilizar-se-a nomenclatura:



A - (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias;
I - (Inapto): quando o aluno n&o tiver obtido as competéncias.

A recuperacdo de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades
pedagogicas no decorrer do periodo do proprio curso, que possam promover a

aprendizagem, tendo em vista o desenvolvimento das competéncias.

Ao final dos estudos de recuperagdo o aluno sera submetido a avaliagédo, cujo
resultado sera registrado pelo professor. Para fins de aprovagado € considerado APTO, o
aluno que atingir, no minimo, SATISFATORIO em todas as competéncias, bem como

frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) das aulas.

25 Metodologia:

O desenvolvimento pedagdgico deste curso baseia-se de aprender os conceitos de
massagem e seus tipos e, na pratica, aplicar a for¢a ou vibragdo manual sobre os tecidos do
corpo, incluindo-se os musculos, tecidos conectivos, tenddes, ligamentos e articulagdes para
estimular a circulagdo, o alongamento, a mobilidade, a elasticidade ou alivio de

determinadas dores corporais.

Por ser uma forma de terapia, também pode ser conhecida como massoterapia, por
isso, também pode-se ensinar e aprender sobre saberes da saude alternativa, e com foco na
energia vital de cada um, sentimentos, emogbes e suas implicagdes quando do seu

desequilibrio, tentar a cura e a prevengao.

O ensino mostrara figuras, fotos, videos das manobras, dos corpos e a pratica se dara
pelas manobras manuais, podendo ser aplicada as partes do corpo ou continuamente a todo
0 corpo, com o objetivo de curar traumas fisicos, aliviar stress psicoldgico, controlar a dor
melhorar a circulagdo e aliviar tensdo. Por isso que a Wikipédia frisa que : “Quando a
massagem ¢€ utilizada para beneficios fisicos e mentais, ela pode ser chamada de Terapia de

Massagem Terapéutica” .

Nesta concepgao, as atividades didaticas serdo privilegiadas em trabalhos coletivos,
com aplicacdo de manobras manuais nos corpos dos proprios alunos, o que ira propiciar

integracao pela troca de aprendizados, bem como, pelas informagdes trazidas pelos alunos.

O sentimento de solidariedade devera ser estimulado, pois somente aquele que se

aproxima do outro, podera tornar-se um bom profissional de massagem.



Enquanto sujeito que busca saude e a qualidade de vida, o ser humano gosta de
aprender sobre temas voltados a saude, qualidade de vida, alongamentos, flexibilidade,
alimentagdo etc., e sendo a regiao de Ararangua, uma regido carente, com populagao
desempregada ou com indice baixo no desenvolvimento econdmico social, vislumbra-se

uma metodologia dindmica que alcancara eficacia e éxito.

Para estabelecer esta pratica formativa, estdo previstos muito contato humano e troca
de toques das maos do massagista(aluno) sobre o paciente(aluno). Conhecendo o outro,

gostar de saber do sofrimento ou da alegria do outro, saber ouvir e respeitar a vida do outro.

No processo de construgdo do conhecimento serdao utilizados métodos e recursos
pedagdgicos diversos, tais como produgdo textual, pesquisas, estudos, debates,
apresentagdes orais dialogadas, sistematizagado dos trabalhos em aplicativos especificos e

exposi¢cao dos mesmos por meios tecnologicos, exposigdes fotograficas e videos.

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

26 Instalacao e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais necessarios
para o pleno funcionamento do curso:

Instalagoes Total
Sala de aula com espaco suficiente para 30 pessoas 01
Biblioteca 01
Equipamentos Total
Projetor tipo datashow 01
Note book 01
Quadro branco ou negro 01
Materiais Unidade | Total
Papel sulfite (resma) resma 4
colchonetes de 0,60 cm x 1,70x 20 centimicro cada, un 30
toalhas de rosto branca un 30
Apostila com 20 paginas un 30
toalhas de banho branca un 30
Jalecos varios tamanhos un 30
6leo para massagem — frascos ou potes com 1000g quilo 100
creme massageador — bisnagas ou potes de 1000g quilo 100
canetas un 30




lapis. un 30
cadernos un 30
Livros sobre o tema massagem un 60
Liquido com aromas — frascos de 1litro un 60

27 Corpo docente necessario para funcionamento do curso (area de atuagao e carga horaria):
Formacao superior em qualquer
licenciatura e ainda possuir
formacao complementar nas areas
da saude alternativa com no
minimo 1000(mil horas), e destas
ter frequentado no minimo
400(quatrocentas horas/aula)
sobre massagem, com certificado
de conclusédo de curso registrado
em entidade competente.

01 Docente 224horas

Formagéo superior em Sociologia
01 Docente 8 horas ou Filosofia ou Fisioterapia ou
outra licenciatura.

Formacao superior em Educagéao
01 Docente 8 horas Fisica ou Fisioterapia ou outra
licenciatura.

Apoio as atividades
01 académicas e Formacao ensino médio completo
administrativas 40 horas e com no minimo 60 horas de
cursos na area da saude.

Formacéao superior em pedagogia,

01 Orientador 40 horas educacao fisica, fisioterapia ou
qualquer licenciatura.
Formagdo superior em Lingua
Portuguesa e ainda possuir
01 Supervisor 120 horas formacado complementar nas areas

da saude alternativa com
formagcdo minima de 400
horas/aulas de massagem.




Parte 3 (autorizacao da oferta)

28 Justificativa para oferta neste Campus:

Na regido da AMESC ( Associacdo do Municipios do Extremo Sul Catarinense)
composta por 15 municipios:Ararangua, Balneario Arroio do Silva, Balneario Gaivota, Ermo,
Jacinto Machado, Maracaja, Meleiro, Morro Grande, Passo de Torres, Praia Grande, Santa
Rosa do Sul, Sdo Jodao do Sul, Sombrio, Timbé do Sul e Turvo, com quase 150 mil
habitantes e que de acordo com o SINE ( Sistema Nacional de Emprego) , CIEE( Centro de
Integragdo Empresa Escola) e e ACIVA ( associagdo comercial e industrial de Ararangua),
nao temos um curso que contemple a instrugdo sobre a massagem corporal. Também, que
nao ha perspectiva que algum 6rgao publico ou privado faga essa oferta e a demanda
segundo informagdes dados pela coordenadora do CIEE seria bem aceito pela populagao
regional.

Justifica-se a aprovagao deste projeto porque o IF-SC, campus Ararangua, esta
localizado na cidade polo da regiao da AMESC e pode tornar-se pioneiro no curso FIC de
Massagista.

O egresso massagista desta regido, com certificado, podera abrir seu proprio
empreendimento; a populagdo podera ter a opcado de aliviar suas dores ou para apenas
receber satisfacdo pela massagem. O egresso massagista, formado em Ararangua podera
assessorar outros profissionais técnicos ou graduados na area da medicina e fisioterapia, ja
que estes, sdo cursos ofertados pelas UFSC, UNISUL e pela Escola particular
Futurao/UNIVIDA, bem como, no esporte regional pode atuar junto a clubes de futebol; e
ainda, realizar o ideal de vida dos massagistas amadores, que nao possuem certificado
poderem atuar na legalidade, contribuindo para sua inclusdo nos programas sociais e
contribuicdo ao INSS.

Com isso a inclusdo social estaria contemplada, haja vista o curso e 0 pds-curso néo
necessitarem de alto investimento ou capital para que o profissional recém-formado possa
atuar. Evidencia-se um cumprimento da miss&o do Estado e da Escola Federal, qual seja,
“(...) formar e qualificar profissionais no ambito da educacao profissional e tecnoldgica, nos

diferentes niveis e modalidades de ensino, para os diversos setores da economia(...)”.



29 ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

E verdade que o campus Ararangua ndo tem em sua atuacdo o Eixo Ambiente e
Saude.

Os cursos atualmente oferecidos pelo IFSC, campus Ararangua, compreendem as
areas de formacao profissional em eletromecanica, producdo de moda, téxtil, malharia e
confeccéo, licenciatura em ciéncia da natureza com habilitacdo em Fisica e educagao basica
de ensino médio integrado a formacgao profissional em vestuario e eletromecanica.

Além destes, diversos outros cursos de formacao inicial e continuada tém sido
oferecidos pelo campus e em parceria com algumas prefeituras, com a indicacdo e
colaboracdo de empresas e entidades de representacdo, considerando-se as demandas no
interesse de desenvolvimento econédmico e humano da regido.

A UFSC e a UNISUL, outras escolas particulares estdo ofertando cursos de
graduacao e técnicos nas areas da saude e de tal modo, torna-se imprescindivel a conexao
formativa destes cursos com o FIC de massagista.

E claro que seria um pioneirismo implantar um curso, no ifsc, campus Ararangua na
area da saude, ja que nao o faz e nunca esteve no rol dos cursos a oferta nesta area.

No entanto, um municipio com aproximadamente 70 mil habitantes, pode receber um
curso, mesmo alheio do eixo tecnologico apresentado na origem, afinal, € com a geragao de
NOVOS cursos e com o ingresso de novos alunos que o IF-SC se fortalecera e cumprira suas
metas junto a esfera federal.

De fato, seria “o diferente”, um curso FIC que beneficiasse as camadas mais carentes,
pois ndo necessita de grandes investimentos, como ja foi citado, além das proprias méaos
dos alunos.

Por fim, este curso € importante por que quer a formacgdo integral do cidadéo,
fomando pessoas para a vida e para o mundo do trabalho, com qualidade social e

profissional. Bem dizendo a vida e alargando a solidariedade.

30 Frequencia da oferta:
O curso de massagista sera oferecido uma vez por semestre, sendo que novas ofertas
ficam condicionadas a demanda apresentada por interessados, parceiros e pelo setor

como um todo.



31 Periodicidade das aulas:

Aulas acontecerdo 04 (quatro) vezes por semana (segundas-feiras, quartas-feiras,

quintas-feiras e sextas-feiras), das 18:30 as 22:30horas, e podera ocorrer aulas nos

sabados no periodo vespertino das 13:30h as 17:30(um sabado por més), caso se faga

necessario para cumprir carga horaria e a pedido de aluno.

32 Local das aulas:

As aulas acontecerado no Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Santa

Catarina/Campus Ararangua, localizado a Avenida XV de Novembro, 61, bairro Aeroporto.

33 Turno de funcionamento, turmas e numero de vagas:

Semestre letivo Turno Turmas Vagas Total de vagas
2013/2 Noturno 01 16 16
2014/1 Noturno 01 16 16
2014/2 Noturno 01 16 16
2015/1 Noturno 01 16 16
2015/2 Noturno 01 16 16

34 Publico-alvo na cidade/regiao:

O curso é destinado aos beneficiarios dos programas federais de transferéncia de renda;

aos trabalhadores e aos que, de um modo geral, pretendam buscar neste segmento uma

oportunidade de atuacao profissional, observados os pré-requisitos de acesso ao curso.

35 Pré-requisito de acesso ao curso:

1 - Ter idade minima de 18 anos;

2 - Possuir o ensino fundamental completo;

3 - Disponibilidade de estudar no periodo noturno.

36 Forma de ingresso:
O acesso ao curso dar-se-a via demandantes, no formato PRONATEC — CRAS/ CREAS/

SINE.



37 Caso a opcao escolhida seja analise socioeconémico, deseja acrescentar alguma
questao especifica ao questionario de analise socioeconémico?

Nao & questionario socioecondmico

38 Corpo docente que ira atuar no curso:

Nome Formacao Atuacao

Formacado superior em qualquer
licenciatura e ainda  possuir
formagdo complementar nas areas
da saude alternativa com no minimo | Docente
1000(mil horas), e destas ter
frequentado no minimo
400(quatrocentas horas/aula) sobre
massagem, com certificado de
conclusao de curso registrado em
entidade competente.

Selecionado por meio de edital
conforme Instrugdo Normativa
IF-SC N° 06/2012

Formagédo superior Sociologia ou
Filosofia ou Fisioterapia ou outra | Docente
licenciatura.

Selecionado por meio de edital
conforme Instrugdo Normativa
IF-SC N° 06/2012

Formacgao superior em Educacéao
Fisica ou Fisioterapia ou outra | Docente
licenciatura.

Selecionado por meio de edital
conforme Instrugdo Normativa
IF-SC N° 06/2012

39 Modelo de certificado para cursos FIC.



REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
Lei n° 11.892, de 29/12/2008, publicada no D.0.U. Em 30/12/2008

O(A) Diretor(a) Geral do Campus xxxxxxxxxxx do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
de Santa Catarina, no uso de suas atribuicoes, e tendo em vista a conclusdo, em xx de xxxxxxx de xxxx, do
Curso de Massagista do Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Profissional (PRONATEC),
com carga horaria total de 240 horas, outorga o presente Certificado a

XXXXXXXXXXXXXXXXXX

De nacionalidade brasileira, natural do Estado de/do/da xxxxxxxxx, nascido(a) em xx de xxxxx de xxxx,
RG xxxxxxxxx (SSP-xx), CPF xxxxxxx, a fim de que possa gozar de todos os direitos e prerrogativas

legais.

xxxxxxxxxxxxxx, xx de xxx de 2013.

XXXXXXXXXXXXXXXXXX Titular XXXXXXXXXXXXXXXXXX

Diretor(a) Geral do Campus XXXXXXXXXX
Portaria n® xxx, de XX/XX/XXXX
Publicada no DOU em xx/XxX/XXXX

Professor




Curso de Formacdo Inicial e Continuada de Massagista,
aprovado pela Resolugao IFSC n°. xxx/xxxX.

MINISTERIO DA EDUCAGCAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA

CAMPUS ARARANGUA
COORDENADORIA DE REGISTROS ACADEMICOS

Certificado com validade em todo o territorio nacional, emitido
nos termos da Lei 9394, de 20/12/1996; do Decreto 5154, de
23/07/2004; ¢ da Lei n® 11892, de 29/12/2008.

DADOS DO REGISTRO
Registro n® xxx, Livro xxxxxx, Folha xx

Data do registro: Xx/Xx/xxxx

Competéncias/habilidades adquiridas

1 - conhecer as caracteristicas do corpo humano;

2 - analisar o estado clinico do seu paciente;

3 — Aplicar os tipos de massagem (relaxante, modeladora, tonificante,

bioenergética e quiro massagem)

4 — Promover a saude através das maos, proporcionando qualidade de vida

as pessoas.
Curso Unidade Curriculares CH
Introdugdo a massagem terapéutica 4
. Estudo Anatémico e fisiolégico 40
Formacao Inicial e
Continuada de | Tipos de massagem 40
Massagista Preparagdo do massagista e do cliente 12
Praticas de massagem ( aplicando 100
conhecimento)
Praticas externas supervisionadas 40
(aplicando conhecimento)
Etica, Higiene e seguranca 4
Total 240h




MINISTERIO DA EDUCAGAO ,
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA - CAMPUS CACAD®
INSTITUTO FEDERAL

DESENHISTA MECANICO

Curso de Formacao Inicial e Continuada
Eixo: Controle e Processos Industriais

Cacador, junho de 2012
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1. DADOS DE IDENTIFICACAO

1.1.Dados da Instituicao

CNPJ N° 11.402.887/001-60

Razéo Social: Instituto Federal de Santa Catarina - Campus Cagado
Esfera Adminsitrativa Federal

Endereco Av. Fadho Thomé, 3000

Cidade/UF/CEP Cacador, Santa Catarina, CEP 89.500-000

Telefone/Fax

(49) 3561-5700/ (49) 99850397

E-mail de Contato

eduardo.pires@ifsc.edu;duciane.campolin@ifsc.edu.br

Site

www.ifsc.edu.br

1.2.Habilitacéo

® Desenhista Mecanico

1.3.Dados Gerais do Curso

1.3.1.Denominacao

® Curso de Desenhista Mecanico

1.3.2.Eixo Profissional

® Controle e Processos Industriais

1.3.3.Modalidade:

® Ensino Presencial

1.3.4.Regime de Matricula

® A matricula por curso sera semestral

1.3.5.Numero de Vagas

® 20 vagas

1.3.6.Carga Horaria

® 160 horas presenciais




1.3.7.Horério e Local do Curso
® Noturno
® Campus Cacador

1.3.8. Responsavel
® Eduardo Pires

® Luciane Campolin



2. JUSTIFICATIVA

Este curso é destinado aos trabalhadores que mesegjacapacitar em desenho
mecanico para ocuparem postos de trabalho nastirdida regido de Cacador. A regido
de Cacador € um polo da industria madeireira e imoeem forte expectativa de demanda.
Além desta caracteristica, a regido possui indisstim seus diversos segmentos como
metal/mecanica, civil, vestuario e de moveis, eatrteas, notadamente com demanda para
desenhistas.

Na regido de Cacador existem poucas instituicdesofgrecem cursos na area de
desenho mecanico e os cursos ndo sao gratuitak) derelevado custo. Soma-se a iSso 0
elevado quantitativo de individuos abaixo da lidieapobreza, somente no Municipio de
Cacador cerca de 30% (IBGE — Pesquisa de Orcameéatodiares 2003). Como esses
individuos n&o tém condic¢des financeiras de pagarum curso de qualificacdo para o
trabalho, esse problema néo tera solucdo, casoinstiuicdo de ensino gratuito néo
interfira.

Considerando ainda que um curso de desenho pérnaitém da qualificacdo
profissional, uma visdo mais abrangente do campmeltzinica, servindo, portanto como
partida para o aprimoramento profissional no ateabe promissor campo da mecanica, o
IF-SC Campus Cacador cumprindo seu papel de liggidtude Educacédo Profissional
publica vem oferecer capacitacdo aos trabalhad@eésea de desenho mecéanico visando
melhorar a empregabilidade dos mesmos e contribupata o desenvolvimento das
empresas.

Este curso estda sendo demandado pelo Bolsa Fd&meéfi@itura municipal de

Cacador, pelo programa PRONATEC.



3. OBJETIVOS DO CURSO

® Objetivo Geral - Capacitar trabalhadores para a ocupacao deldstsemecanico
nas empresas da regiao.

® Objetivos especificos

a) qualificar os alunos em Desenho mecanico;

b) desenvolver a capacidade de visdo espacial;

¢) desenhar pecas e conjuntos mecanicos;

d) qualificar os alunos em desenho com auxilioaeputador.



4. REQUISITOS E FORMA DE ACESSO

Jovens e adultos com no minimo 16 anos compliEsado por:

a) estudantes do ensino médio da rede publicaisivel de educacéo de jovens e adultos;
b) trabalhadores;

c) beneficiarios dos programas federais de tra@stes de renda (Bolsa Familia e
Beneficio de Prestacdo Continuada); e

d) estudante que tenha cursado o ensino médio etomgh escola da rede publica ou em
instituicées privadas na condi¢ao de bolsista naleg

Forma de Acesso

Pessoas com mais de 16 anos de idade e que atesdaquisitos definidos pelo
programa PRONATEC. A classificacdo se daréa asrdeéandlise de questionario
socioeconOmico realizada pelo Bolsa familia, eesoiquando o nimero de inscritos

ultrapassar as vagas oferecidas.



5. FLUXOGRAMA DO CURSO FIC EM DESENHISTA MECANICO:

Do Inicio a Certificacéo

Divulgagao do Curso

Demandantes do Programa
PRONATEC ao campus Cacador.

|

—

Elaboragao do Material
Didatico

Elaboracdo/organizacdo de
apostilas, exercicios, modelos.

%

Selec¢ao do publico-alvo

Fundamental concluido.

Entrevista e analise dos questionarios sécio-
econdmicos. Um total de 20 vagas para
candidatos maiores de 16 anos com Ensino

Il

Laboratério de
desenho

:l> Organiza¢do dasala e

computadores para

laboratorio.

Desenvolvimento do Curso

Distribuicdo de material diddtico; aulas expositivas; aulas no laboratdrio de

informatica. Periodo noturno. Quatro dias na semana. Horario: 19h as 22h.

J

Carga Horaria Mensal

més 1: 60h-a
més 2: 60 h-a
més 3: 40h-a

U

Acompanhamento das Atividades Pedagdgicas

Sera realizado pelo Nucleo Pedagdgico do Campus.

Certificacdo dos Participantes

Exito nas avaliagdes e freqiiéncia minima exigida.




6. PERFIL DOS EGRESSOS DO CURSO

O Aluno do Curso de Desenhista Mecanico, ao canskis estudos, devera estar
apto a realizar, ler e interpretar desenhos megénianto a méo livre como auxiliado por
programas CAD, dentro das boas praticas de pradatie industrial, higiene e seguranca

no trabalho.



7. COMPETENCIAS DO EGRESSO DO CURSO

Os egressos deverdo apresentar competéncias gaicamportamentais. As
competéncias técnicas que deverao ser apresepeldagegressos sao as seguintes:

1. Ler e interpretar desenhos mecanicos estabeleeisoprojeto e desenvolver as
seguintes habilidades: utilizar adequadamente staumentos de desenho; executar
os desenhos dentro das normas técnicas aplicaveis.

2. Desenhar pecas, componentes e conjuntos atravgsodeamas de auxilio ao
desenho mecéanico — CAD.

As competéncias comportamentais que devem sesapadas pelos egressos sao:

autonomia, responsabilidade e relacionamento.
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8. ORGANIZACAO CURRICULAR DO CURSO

O Curso de Formacéo Inicial e Continuada em DestnMecanico tera 160 horas
de duracdo, nas quais serdo abordados os contapdesentados a seguir. O item 8.1
apresenta também as competéncias e habilidadedegeen ser adquiridas pelos alunos,

além de pré-requisitos e outras caracteristicas.

8.1 Unidades Curricular
Conteuidos que serdo abordados no Curso de Forrmaci@abe Continuada de Desenhista
Mecanico.

Unidade Desenho Técnico Basico
Curricular

Turno: Noturno: 18h30min as 22h30min. Carga 80 h
22 a 5%-feira Horaria :

Competéncias

Ler e interpretar desenho técnico
Ler e interpretar catdlogos, manuais, tabelasgo§de normas técnicas
Compreender as formas de representacéo atravéssdohb
Compreender as perspectivas e vistas utilizadasgpepresentacdo
Aplicar a normalizacdo do desenho técnico

Habilidades

» Aplicar as técnicas de desenho a mao livre

« Utilizar os instrumentos de medida e desenho

« Utilizar as normas de desenho técnico

Utilizar gréficos, diagramas, desenhos, esquenflag@gramas

« Elaborar desenho de pecas, componentes e conjuet@nicos
Bases tecnolégicas

Normas técnicas; Desenho técnico (projegdes ortogonais, perspectivas, cortes e segdes, cotagem e escalas, conjunto
de detalhes)

Referéncia Bibliogréfica:
Leitura e interpretacdo de desenho técnico mecawitd, 2 e 3. Fundacdo Roberto Marinho. Sdo Radibora
Globo.

Unidade Desenho Assistido por Computador
Curricular

Turno: Noturno: 18h30min as 22h30min. Carga 80 h
22 a 52-feira Horaria :

Competéncias

Compreender os métodos de desenho em computadmmmasdos e a simbologia aplicada
Conhecer os softwares aplicaveis ao desenho técnico
Habilidades

« Elaborar desenhos de pecas e conjuntos mecéanicos
 Elaborar modelamento sélido em software paramétiicdesenho
Bases tecnolégicas

Introducdo ao CAD, Sistema de coordenadas, Comasel@®nstrucdo e edicdo, Precisdo, Visualizacaao3e
Dimensionamento, Blocos, Hachuras, Layer, CustatBizaAmbientes de Trabalho e Comandos de suporte em
geral.

Referéncia Bibliografica )
Solidworks 2007: projeto e desenvolvimento. BOCCHES. Sao Paulo, editora Erica, 2008.
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8.2. Metodologia

Nas competéncias e habilidades estabelecidasopanso, observam-se as que sao
de carater especifico e as que séo de caraterafjsteere desta forma, a metodologia deve
contemplar maneiras de construcdo de ambas.

A metodologia a ser empregada para a construggoatapeténcias seré orientada
pelo conteudo do curso, agregando as bases temaddgstabelecidas. As estratégias
pedagogicas desenvolvidas seréo realizadas em ramloie laboratorio e de sala de aula,
em diferentes situacdes de aprendizagem, buscantubéizacdo de conhecimentos e o
desenvolvimento de habilidades motoras, cogniteaafetivas, envolvendo estudos de
caso, oficinas, palestras, problematizacdo, sems)awisitas técnicas, entre outros,
visando assim a inovacdo, a criatividade a buscaqadalidade para facilitar a
aprendizagem, apropriando as metodologias aprelsEntanuma  perspectiva
contextualizada e intertematicas. Assim no procedim educativo ndo se admite a
exclusdo, mas sim a integracéo de alunos e proésstamnto no relacionamento quanto na
aquisicao de conhecimentos, pois se ndo houvea,tmw@o ha como investigar, criar,
questionar e crescer. E através da troca que sa tinémica da producéo de uma relagéo
com o conhecimento que se da através da invendadnevacao.

As competéncias e habilidades de carater especiéeerdo ser desenvolvidas no
decorrer do desenvolvimento do curso.

A metodologia devera estimular a constante busdafdrmacdes pelos alunos e os
meios de acesso a essas informacdes deverao Isiz&dos pela Instituicao.

8.3. Avaliacdo

E na concepcdo de negociacdo que a avaliacdo eadiagem esta inserida,
revestindo esse processo avaliativo numa perspedévaprendizagem e ndo somente de
mera atividade de testar ou medir elementos. Aiag&d por competéncia encontra-se
num contexto holistico, sendo sistemética e coatirauinteragcdo em que professor e aluno
buscam essa concepc¢éo de negociacgao.

Os aspectos analisados na avaliagdo durante o vdbgerento do Curso serdo 0s
seguintes:
e Competéncias Comportamentais

e Competéncias Técnicas

12



Ao longo do desenvolvimento do curso, o professreth realizar registros de
avaliacbes. O professor devera avaliar pelo meéhadmpeténcias técnicas: utilizar
adequadamente os instrumentos de desenho; exasutdesenhos dentro das normas
técnicas aplicaveis e desenhar pecas, componergesjuntos através de programas de
auxilio ao desenho mecanico — CAD. Além destas,emevavaliar as seguintes
competéncias comportamentais: autonomia, respditsala e relacionamento.

Os registros das avaliacdes séo feitos de acomaamomenclatura que segue:

E - Excelente;

P - Proficiente;
S - Satisfatorio;
| - Insuficiente.

O registro, para fins de documentos académicog, efetivado ao final do curso,
apontando a situacao do aluno no que se referestitticdo de competéncias. Para tanto,
utilizar-se-a nomenclatura:

A - (Apto): quando o aluno tiver obtido as compei&sic
NA - (N&o Apto): quando o aluno nao tiver obtido aspeténcias.

A recuperacdo de estudos devera compreender iaagéal de novas atividades
pedagodgicas no decorrer do periodo do préprio cutg® possam promover a
aprendizagem, tendo em vista o desenvolvimentaoiagpeténcias. Ao final dos estudos
de recuperacdo o aluno sera submetido a avaliagfm,resultado sera registrado pelo
professor. Para fins de aprovagdo é considerado APd@luno que atingir, no minimo,
SATISFATORIO em todas as competéncias, bem conmiémcia igual ou superior a

75% (setenta e cinco por cento) das aulas.

9. RECURSOS MATERIAIS E HUMANOS

a) Recursos Materiais

Recursos Materiais Detalhamento
1 (uma) sala de aula 20 (vinte) mesas aptas pasande + cadeiras qu
banquetas para os alunos, 1 (uma) mesa e 1 (uma)
cadeira para o professor, 1 (um) quadro, 1 (uma)| te
para projecdo, 1 (um) projetor de multimidia, 1(um)
microcomputador ligado a rede (internet), 1 (um)
armario para instrumentos de medicao, 1 (um) aomari
para instrumentos de desenho.

13



1 (um) laborat6rio de desenho 20 (vinte) espaces|wtios para microcomputadofes

+ cadeiras ou banquetas para os alunos, 1 (uma) enes

1 (uma) cadeira para o professor, 1 (um) quadrp, 1
(uma) tela para projecéo, 1 (um) projetor de muttiay
1(um) microcomputador ligado a rede (internet),| 20
(vinte) microcomputadores instalados com programa
CAD solidworks.

Instrumentos de Medig&o Paguimetro, micrometigquyadraduada

Instrumentos de Desenho Esquadro, escalimetro,assoprégua T, régua

b) Recursos Humanos
Para realizagcdo do Curso de Formacédo Inicial e iQgada de Desenhista

Mecéanico € necessario 01 professor de 40 horasupma. A formacdo académica
recomendada para este professor é Engenharia MaanilTecnologia em Mecanica.

14
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11.ANEXO —-MODELO DE CERTIFICADO.
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® Ministério da Educacao

Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica
T Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina
Bl o Lei no 11.892 de 29/12/2008, publicada no D.0.U. em 30/12/2008

CERTIFICADO

Certificamos que <nome do aluno> concluiu o Curso de Formacé&o Inicial
e Continuada em Desenhista Mecéanico, ministrado no periodo de ,
XXIXXIXXXX a XXIXXIXXXX, num total de 160 (cento e sessenta) horas,
realizadas no IF-SC Campus Cacador. g

Cacador, XX de XX de XXXX.

Diretor
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® MINISTERIO DA EDUCACAO )
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA

INSTITUTO FEDERAL
Aprovacao do curso e Autorizacao da oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO - FIC EM INSTALACOES
ELETRICAS PREDIAIS

Parte 1 (solicitante)

DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1 Campus:
Chapecbé.

2 Endere¢o/CNPJ/Telefone do campus:
Av. Nereu Ramos 3450, Seminario/11.402.887/0007-56/ (49) 3313-1250.

3 Complemento:

4 Departamento:
Ensino Pesquisa e Extensao.

5 Ha parceria com outra Instituicdo?
Nao
6 Razao social:

7 Esfera administrativa:

8 Estado / Municipio:
9 Endereco / Telefone / Site:

10 Responsavel:



DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11 Nome do responsavel pelo projeto:
Juan Paulo Robles Balestero

12 Contatos:
Juan@ifsc.edu.br
(49) 33131244
(49) 91051589

Parte 2 (aprovacao do curso)

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso:

INSTALACOES ELETRICAS PREDIAIS DE BAIXA TENSAO
14 Eixo tecnolégico:

Infra-Estrutura

15 Forma de oferta:
Inicial e Continuada

16 Modalidade:
Presencial

17 Carga horaria total:
160 horas

PERFIL DO CURSO

O Curso de Formacgao Inicial e Continuada de Instalagdo Elétrica Predial visa desenvolver
competéncias e habilidades no campo da eletricidade para a construgdo civil, especialmente em
qualificar mao de obra nesta area. A partir de praticas vivenciais, busca-se formar profissionais
comprometidos com a pratica de instalagdes elétricas e proporcionar ao educando a aquisi¢cao de
competéncias e habilidades, permitindo manter a sua empregabilidade, bem como prepara-los para
atender futuras demandas dentro da area da eletricidade. Assim, o aluno do curso de formacao
inicial e continuada de Instalagdes Elétricas Prediais devera estar apto a fazer instalagao,

manutengao e reparos em instalagdes elétricas de edificagdes e equipamentos elétricos.

18 Justificativa do curso:

A oferta de cursos FIC no eixo tecnoldgico de infra-estrutura justifica-se pela crescente
demanda no setor da construgado civil, bem como a oferta de postos de trabalho para os formandos
nessa area. Isso pode ser verificado através da grande quantidade de obras em andamento na regidao
do municipio de Chapecd, fato observado através dos dados fornecidos pela Prefeitura Municipal
desta cidade onde o aumento nas licengas de habite-se neste ultimo ano foi substancial, ratificando
o consideravel aumento de novas construgoes.

O setor da construgdo tem papel importante no novo ciclo de crescimento nacional.


mailto:Juan@ifsc.edu.br

Atualmente, estima-se que a cadeia produtiva da constru¢@o, em nivel nacional, representa 9,2% do
PIB (2009) e ¢é responsavel pela ocupagdo de mais de 10 milhdes de pessoas, apresentando a
dimensao da for¢a do setor. CBIC, 2010

As Obras do Programa de Aceleragao do Crescimento (PAC), além de obras dos langamentos
imobilidrios observados no ano passado e contratos realizados nos ultimos dois anos, além do
Programa Minha Casa, Minha Vida, por certo contribuiram para impulsionar as atividades do setor
e gerar a contratacdo de mao de obra.

Segundo estimativas da FGV Projetos, o setor da construgdo civil devera registrar incremento
de 8% nos postos de trabalho com carteira assinada em 2010. O maior incremento das atividades do
setor, que, inclusive, ja deverd sentir alguns efeitos de obras para a Copa, o ano eleitoral e o
Programa Minha Casa, Minha Vida, certamente contribuirdo para esse resultado.

A partir destes dados, observa-se entdo que sdo boas as perspectivas de futuro para bons
eletricistas. A precariedade das instalagdes elétricas, tanto residenciais como de equipamentos, leva
a riscos de acidente por choque elétrico e incéndios. Outro ponto negativo em relacdo a instalagdes
precarias sao os gasto de recursos com os desperdicios de energia. Oferecendo uma formacao
adequada ao educando nesta area, contribui-se para a melhora da seguranga das instalacdes elétricas
nas residéncias e permite-se que o aluno qualificar-se profissionalmente, dando condi¢des do

mesSmo gerar renda.

19 Objetivos do curso:

Este curso tem por finalidade formar profissionais AUXILIARES E ELETRICISTAS DE
INSTALACOES PREDIAIS para atuarem na area especifica, aptos a trabalhar em instalacdes
elétricas prediais, fazendo a instalagdo, manutencdo e reparos em condutores € em equipamentos
elétricos, tendo como referéncia as norma técnica NBR 5410 de baixa tensdo e as medidas de

seguranga, higiene e saude no trabalho.

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

20 Competéncias gerais:

1 - Instalar, fazer manutencéo e reparos em condutores elétricos e em equipamentos
elétricos com responsabilidade s6cio e ambiental,;
2 - Preparar e organizar o trabalho, de acordo com as orientagbes recebidas, com as
especificagdes técnicas e com as caracteristicas das tarefas a executar;
3 - Ler e interpretar elementos de projeto elétrico, especificagbes técnicas, a fim de
identificar medidas, materiais e outras indicagdes relativas ao trabalho a realizar;
4 - Selecionar os materiais, os equipamentos, as ferramentas e os meios auxiliares a
utilizar em fungao dos trabalhos a realizar:

Instalar componentes elétricos de baixa tensao;



Instalar quadros de distribuicdo de baixa tenséo;
Instalar medidores de consumo de energia elétrica (kWh) monofasicos e trifasicos;
Executar instalagbes elétrica residenciais;
5 - Verificar a qualidade do trabalho em fungao das especificagbes técnica pré-definidas;
6 - Proceder a limpeza e conservacdo das maquinas e ferramentas de trabalho,
selecionando e separando os residuos;
7 — Aplicar técnicas de seguranga do trabalho a fim de executar os servigos elétricos com
seguranga e atendendo a norma regulamentadora;
8 - Perceber-se, o cidadao-profissional, como sujeito socio-histérico com
responsabilidade e postura ético-profissional;
9 - Interpretar e identificar variaveis relevantes para que ele possa desenvolver
estratégias na resolugéo de situagdes problemas que a sociedade coloca, como desafio,
no seu cotidiano;
10 — Acessar softwares em um computador, sabendo gravar e recuperar um arquivo,
direcionando as atividades profissionais.

21 Areas de atuagido do egresso:
* Construcao Civil (instalagdes elétricas);

* Manutencio em instalagdes elétricas residenciais e instalgdo de equipamentos e aparelhos
em baixa tenséo.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

22 Matriz curricular:

Cidadania e Trabalho 20 horas
Seguranca e Higiene no Trabalho 12 horas
Matematica Basica 12 horas
Informatica 12 horas
Nogdes Gerais de Instalagdes Elétricas 36 horas
Execucao de Instalacao Elétrica 52 horas
NR-10 16 horas
Total 160 horas

23 Componentes curriculares:
Competéncias e habilidades que serdo abordadas nas unidades curriculares do Curso.

- CIDADANIA E TRABALHO (20 horas)
» Relagdes interpessoais e projeto de vida;
* Escolha profissional e projeto de vida;
* Tecnologia e Trabalho;
* O mundo do Trabalho;

* Etica e cidadania;



* Comunicag¢do, divulgacao e negociagao;

* Responsabilidade Ambiental e Social.

- SEGURANCA E HIGIENE DO TRABALHO (12 horas)
* Normas de saude e seguranga do trabalho, qualidade e ambientais;
* As éreas de risco e sinalizacdo de seguranca;
* Equipamentos de protecdo (EPI e EPC);
» Utilizacao de EPI — equipamento de prote¢do individual;
* Seguranga em eletricidade;
* A prevengdo e o combate ao incéndio;
* Prevencao de acidentes ¢ doengas do trabalho;

* Choques elétricos e 0s primeiros socorros.

- MATEMATICA (12 horas)
e (Calculo aritmético;
* Unidades de medida e transformagaoes;
e (Calculo de areas e volumes;

* Triangulo de Pitagoras.

- INFORMATICA BASICA (12 horas)
* Nogdes de editor de texto;
e Internet;

* Nogoes de planilha de célculo.

- NOCOES GERAIS DE INSTALACAO ELETRICA (36 horas)
* Interpretar padrdes, normas técnicas e legislagdo pertinente;
» Interpretar a analisar catdlogos de componentes elétricos, manuais e tabelas;
* Nogoes de eletricidade, circuito elétrico e choque elétrico;
* Diferenciar condutores de isolantes;
e Componentes elétricos: Interruptores, Tomadas e Lampadas (Incandescentes e
Fluorescentes);
* Elaborar croquis e esquemas de instalagdes elétricas;
e Conhecer ferramentas;

* Nocodes de conservacao de energia, eficiéncia energética e fontes alternativas.



- EXECUCAO DE INSTALACAO ELETRICA (52 horas)

* Instalar componentes elétricos;

* Instalar todos os tipos de interruptores;

* Identificar e escolher tipos de condutores mais adequados para instalagdes;
* Instalar tomadas;

* Instalar lampadas incandescentes e fluorescentes;

» Instalar dispositivo a corrente diferencial residual;

 Instalar disjuntores em quadros de distribuicao;

* Instalacdo de dispositivos especiais;

* Leitura e interpretacao de planta elétrica;

* Executar uma instalagdo elétrica residencial.
- NR-10 (16 horas)

* Sinalizar area de seguranca;
» Efetuar trabalho em eletricidade com seguranca;
* Reconhecer os riscos de instalacdes elétricas;

e [dentificar circuitos elétricos.

METODOLOGIA E AVALIAGAO

24 Avaliagao do processo de ensino e aprendizagem:
Desenvoltura, participagdo e empenho em sala de aula. Trabalhos individuais e em grupos.
Pesquisa e coleta de dados extra-classe e avaliagdes individuais.

25 Metodologia:

A metodologia a ser empregada para a construgdo das competéncias sera orientada pelo
conteudo do curso, agregando as bases tecnoldgicas estabelecidas. As estratégias pedagogicas
desenvolvidas serdo realizadas em ambiente de laboratério e de sala de aula, em diferentes situa-
¢bes de aprendizagem, buscando a mobilizagdo de conhecimentos e o desenvolvimento de habili-
dades motoras, cognitivas e afetivas, envolvendo estudos de caso, problematizacdo, entre outros,

visando assim a inovagao, a criatividade, a busca da qualidade para facilitar a aprendizagem,
apropriando as metodologias apresentadas numa perspectiva contextualizada e inter tematica. Es-
tas estratégias irdo respeitar o conhecimento dos alunos de modo a permitir uma dindmica de pro-
ducao e construcdo de conhecimentos, favorecendo a invengao e a inovagcdo. Também sera esti-



mulada a constante busca de informacodes pelos alunos, sendo que 0s meios de acesso a essas

informacdes deverao ser viabilizadas pela Instituicao.

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

26 Instalacdao e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais necessarios para o

pleno funcionamento do curso:

Infra-estrutura e Recursos
Materiais

Detalhamento

1 - sala de aula

25 (vinte cadeiras e carteiras para os alunos,
1 (uma) mesa e 1 (uma) cadeira para o professor,
1 (um) quadro,

2 - Laboratério de Multimidia

20 microcomputadores para os alunos ligados a rede
(internet),

1 (uma) mesa e 1 (uma) cadeira para o professor,

1 (um) quadro,

1 (uma) tela para projecao,

1 (um) projetor de multimidia,

1(um) micro-computador ligado a rede (internet)

3 - Laboratorio de Instalagdes
Elétricas

10 Alicates amperimetros;
Ferramentas: Alicate universal,
alicate de corte,
dessencapador de fio,
jogo de chave de fenda;
Material de consumo: Condutor elétrico flexivel de
1,5 mm? e 2,5 mm?,
quadro de distribuigao,
disjuntores,
receptaculos,
interruptores,
tomadas,
fita isolante.

4 Laboratorio de Medidas

Elétricas

Banco de resistores, indutores e capacitores;

10 Alicates amperimetros;

10 Multimetro analogico;

Bancada de teste com: Medidores de corrente e
tensdo, base para lampada e protegdes, medidores de
energia monofasicos e trifasicos.

27 Corpo docente necessario
horaria):

para funcionamento do curso (area de atuagao e carga

Componente curricular Area de atuagio Carga
horéria
Cidadania e Trabalho Filosofia 20 horas
Seguranca e Higiene no Trabalho Engenharia Elétrica 12 horas




Matematica Basica Matematica 12 horas
Informatica Engenharia Elétrica 12 horas
Nogoes Gerais de Instalagoes Engenharia Elétrica 36 horas
Elétricas

Execugao de Instalagao Elétrica Engenharia Elétrica 52 horas
NR-10 Engenharia Elétrica 16 horas

Parte 3 (autorizagao da oferta)

28 Justificativa para oferta neste Campus:
A oferta de cursos FIC no eixo tecnoldgico de infra-estrutura justifica-se pela crescente

demanda no setor da construcdo civil, bem como a oferta de postos de trabalho para os formandos
nessa area. Isso pode ser verificado através da grande quantidade de obras em andamento na regidao
do municipio de Chapecd6, fato observado através dos dados fornecidos pela Prefeitura Municipal
desta cidade onde o aumento nas licencas de habite-se neste tltimo ano foi substancial, ratificando
o consideravel aumento de novas construgoes.

O setor da construgdo tem papel importante no novo ciclo de crescimento nacional.
Atualmente, estima-se que a cadeia produtiva da construgdo, em nivel nacional, representa 9,2% do
PIB (2009) e ¢ responsavel pela ocupagdo de mais de 10 milhdes de pessoas, apresentando a
dimensao da forga do setor. CBIC, 2010

As Obras do Programa de Aceleracao do Crescimento (PAC), além de obras dos langamentos
imobiliarios observados no ano passado e contratos realizados nos ultimos dois anos, além do
Programa Minha Casa, Minha Vida, por certo contribuiram para impulsionar as atividades do setor
e gerar a contratacdo de mao de obra.

Segundo estimativas da FGV Projetos, o setor da construgdo civil devera registrar incremento
de 8% nos postos de trabalho com carteira assinada em 2010. O maior incremento das atividades do
setor, que, inclusive, ja deverd sentir alguns efeitos de obras para a Copa, o ano eleitoral e o
Programa Minha Casa, Minha Vida, certamente contribuirdo para esse resultado.

A partir destes dados, observa-se entdo que sdo boas as perspectivas de futuro para bons
eletricistas. A precariedade das instalagdes elétricas, tanto residenciais como de equipamentos, leva
a riscos de acidente por choque elétrico e incéndios. Outro ponto negativo em relagdo a instalagdes
precarias sdo os gasto de recursos com os desperdicios de energia. Oferecendo uma formacgao
adequada ao educando nesta area, contribui-se para a melhora da seguranca das instalacdes elétricas

nas residéncias e permite-se que o aluno qualificar-se profissionalmente, dando condigdes do



mesmo gerar renda.

29 ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

O curso de Formagao Inicial e Continuada de Instalagdo Elétrica de Baixa Tensao é parte integrante do
curso técnico de Eletroeletronica, o qual desenvolve atividades relacionadas na rea de qualificagdo
profissional como parte presente em curriculo.

30 Frequéncia da oferta:
Conforme demanda.

31 Periodicidade das aulas:
Trés vezes por semana.

32 Local das aulas:
Campus Chapeco.

33 Turno de funcionamento, turmas e numero de vagas:
Obs.: Tabela com 5 colunas: Semestre letivo; Turno; Turmas; Vagas; Total de Vagas.

Semestre Letivo | Turno Turmas Vagas Total de Vagas
1° Vespertino 1 25 25
2° Vespertino 1 25 25

34 Publico-alvo na cidade/regiao:
Alunos do ensino medio e publico em geral que tenha interesse em ser qualificar na area.

35 Pré-requisito de acesso ao curso:
Ensino fundamental Il incompleto e acima de 16 anos

36 Forma de ingresso:
Selecao por Sorteio publico eletrdnico realizado na reitoria sem presenca obrigatéria do candidato.

37 Caso a opcdo escolhida seja analise socioeconémico, deseja acrescentar alguma
questao especifica ao questionario de analise socioecondémico?

Obs.: Acrescentar no maximo 2 questdes que serdo analisadas juntamente com o Departamento de
Ingresso da Pro-Reitoria de Ensino.

38 Corpo docente que ira atuar no curso:

Nome dos professores Formacgéao Unidades Curriculares
Joce Mary Mello Giotto Filosofia Cidadania e Trabalho
Seguranga e Higiene no
Ricardo Luiz Roman Engenharia Elétrica Trabalho
Carise Elisane Schmidt Matematica Matematica Basica
Juan P. R. Balestero Engenharia Elétrica Informatica
Nocdes Gerais de
Juan P. R. Balestero Engenharia Elétrica

Instalacoes Elétricas

Rafael Silva Pippi Engenharia Elétrica Execu¢dao de Instalagdo




Elétrica

Ricardo Luiz Roman

Engenharia Elétrica

NR-10
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1 Dados das Instituigoes

Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Florianépolis Continente

CNPJ

N© 81.531.428/0001-62

Razao Social

Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina / Campus Floriandpolis-Continente

Esfera Administrativa

Federal

Endereco

Rua 14 de julho, 150 - Enseada dos Marinheiros.
Coqueiros

Cidade/UF/CEP

Floriandpolis/SC

Telefone/Fax

(48)3271-1419

Responsavel pelo curso e
e-mail de contato

Jane Parisenti — cursosfic.continente@ifsc.edu.br

Site da Instituicao

www.ifsc.edu.br

Associagao de Pais, Amigos e Pessoas com Deficiéncia, de Funcionarios do Banco

do Brasil e da Comunidade (APABB)

Razao Social

ASSOCIACAO de pais, amigos e pessoas com
deficiéncia de funcionarios do banco do brasil e da
comunidade — Nucleo Santa Catarina (APABB/SC)

Esfera Administrativa

Municipal

Endereco (Rua n.°)

BR 101, km 205, n° 357, Bairro Floresta

Cidade/UF/CEP

Sé&o José/SC, CEP 88.117-500

Telefone/Fax

(48) 3281 5397

Site

http://www.apabb.org.br/nucleos/es/sc/

Responsavel

Denise Aparecida Michelute Gerardi




2 Dados gerais do curso

Nome do curso Auxilar em Manipulacio de alimentos
Eixo tecnologico Turismo, Hospitalidade e Lazer
Caracteristicas do curso Formacao Inicial

Formacao Continuada |:|

PROEJA Ensino Fundamental [ ]

PROEJA Ensino Médio [ ]

Numero de vagas por turma |24

Frequéncia da oferta Conforme demanda

Carga horaria total 160h

Periodicidade das aulas Segunda a sexta-feira

Turno e horario das aulas Matutino, das 8:30h as 11:30h

Local das aulas IFSC Florianépolis-Continente e APABB/SC

3 Justificativa

Este projeto busca, através da qualificagao profissional, a insergdo de pessoas com
deficiéncia no mundo do trabalho. A modalidade de Curso Formacgao Inicial mostra-se
como um caminho concreto para qualificar o individuo sem experiéncia profissional em
determinado setor. Portanto, o presente projeto justifica-se por atender a legislagao

vigente e também aos anseios da sociedade.

Segundo a Politica Nacional para a Integragdo das Pessoas Portadoras de
Deficiéncia — Decreto n. 3.298, art. 2° “cabe aos 6rgéos e as entidades do Poder Publico
assegurar a pessoa portadora de deficiéncia o pleno exercicio de seus direitos basicos,
inclusive dos direitos a educagéo, a saude, ao trabalho, ao desporto, ao turismo, ao lazer
(...) e de outros que, decorrentes da Constituicdo e das leis, propiciem seu bem-estar

pessoal, social e econébmico’.

Nao sao poucos os direitos alcancados pelas pessoas com deficiéncia. No entanto,
estas conquistas ndo sao suficientes para amenizar as diferencas existentes em relagao
as pessoas sem deficiéncia, principalmente, no tocante a colocacdo no mundo do

trabalho.



O trabalho é um direito fundamental para qualquer pessoa por ser uma atividade de
carater social, que a inclui no processo produtivo e de desenvolvimento da sociedade. A
Declaragao Universal dos Direitos Humanos, em seu artigo 23, |, estabelece que: “Toda
pessoa, sem considerar a sua condi¢do, tem direito ao trabalho, a livre escolha do
mesmo, a condi¢bes equitativas e a prote¢cdo contra o desemprego”. Para tanto, é
necessario que sejam oferecidas condigdes iguais para todas as pessoas, isso implica em

igualdade de oportunidades e meios para desenvolver ao maximo suas potencialidades.

De acordo com o art. 93 da Lei n°. 8.213/91, a empresa com cem ou mais
empregados esta obrigada a preencher de 2% (dois por cento) a 5% (cinco por cento) de
seus cargos com beneficiarios da Previdéncia Social, reabilitados ou com pessoa com
deficiéncia habilitada, na seguinte proporgao:

* De 100 a 200 (duzentos) empregados, 2% (dois por cento);

* De 201 (duzentos e um) a 500 (quinhentos) empregados, 3% (trés por cento);

* De 501 (quinhentos e um) a 1000 (mil) empregados, 4% (quatro por cento);

* Mais de 1000 (mil) empregados, 5% (cinco por cento).

Segundo Zilda Antbnia Freitas Molina, Agente Administrativo da Superintendéncia
Regional do Trabalho de Santa Catarina, a area de alimentos e bebidas apresenta 418
vagas destinadas ao cumprimento de cotas, somente nos municipios de S&o Jose,

Biguacgu, Palhoga e Floriandpolis.

Considera-se para essa oferta, ndo s6 a solicitagdo da comunidade, mas também a

competéncia da Instituicdo, conforme legislagao abaixo.

A Lei N° 11.892 de 29 de dezembro de 2008, que institui a Rede Federal de
Educacao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, criando o Instituto Federal de Educagéo,

Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina, reza em suas linhas gerais:

Art. 2° Os Institutos Federais sdo instituicbes de educacgdo superior,
basica e profissional, pluricurriculares e multicampi, especializados na
oferta de educacdo profissional e tecnolégica nas diferentes
modalidades de ensino, com base na conjugacdo de conhecimentos
técnicos e tecnolégicos com as suas praticas pedagdgicas, nos termos
desta Lei.

Com relacdo as Finalidades e Caracteristicas dos Institutos Federais, é

mencionado no Art.6°:



| - ofertar educacéo profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis
e modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas na
atuacao profissional nos diversos setores da economia, com énfase no
desenvolvimento socioecondmico local, regional e nacional;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidagcdo e
fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais,
identificados com base no mapeamento das potencialidades de
desenvolvimento socioeconémico e cultural no ambito de atuagcédo do
Instituto Federal.

Ainda, com relagédo aos Objetivos dos Institutos Federais, no Art.7°:

Il - ministrar cursos de formacéo inicial e continuada de trabalhadores,
objetivando a capacitagcdo, o aperfeicoamento, a especializagdo e a
atualizagdo de profissionais, em todos os niveis de escolaridade, nas
areas da educacao profissional e tecnologica.

Este curso sera ofertado inicialmente, em parceria com a APABB/SC e novas
turmas poderdao ser formadas em parceria com outras instituicdes. As parcerias
caracterizam-se como estratégia extremamente salutar a contribuigdo social em prol de
pessoas que estdo a margem da sociedade e/ou que estdo em busca de melhoria de
vida, através da capacitagao profissional e possibilidade de inser¢gdo no mundo do
trabalho. Além disso, a disponibilidade de vagas no setor alimenticio e a grande
responsabilidade em manipular alimentos justifica a necessidade de qualificar os

possiveis trabalhadores.

A APABB/SC, ciente das necessidades de formacgao profissional deste publico, e
vislumbrando melhores resultados em termos de insercdo no mundo do trabalho, tem
manifestado interesse no aproveitamento do papel social do IF-SC e no seu renomado
conceito em formagédo profissional. Dessa forma, apostam em parcerias para a

consecucgao de acgdes de intervengao social.

A partir da qualificacdo e insercao destes futuros trabalhadores no mundo do
trabalho busca-se melhorar as condigbes higiénico sanitarias nos estabelecimentos que
produzem/comercializam alimentos, minimizando os riscos de Doengas Transmitidas por
Alimentos, o que contribui para o fortalecimento do setor turistico. Além disso, as ofertas
de cursos nesta modalidade propiciam aos trabalhadores o contato com a instituicéo e
com outras possibilidades de qualificacbes. Além da qualificagdo profissional na area de

alimentos e bebidas serdao considerados conceitos de ética, responsabilidade e cidadania



possibilitando a inclusdo social, respeitando as possibilidades e especificidades de cada
deficiéncia.
Por fim, este projeto é compativel com as politicas, diretrizes e objetivos do IF-SC e

de seus mantenedores.

4 Objetivos do Curso

Capacitar pessoas com deficiéncia para atuar como auxiliares de manipulacédo de

alimentos.

5 Publico-Alvo

Pessoas com deficiéncia interessadas em ingressar no mercado de trabalho.

6 Perfil Profissional e Areas de Atuacgio

Profissional cidadao capacitado para aplicar técnicas basicas na manipulacdo de

alimentos, considerando os aspectos higiénico-sanitarios.

7 Pré-requisito e mecanismo de acesso ao curso
— Idade minima de 16 anos;

— Apresentar deficiéncia compativel com as exigéncias minimas da qualificagao pro-
fissional e do ambiente de trabalho*, atestada por equipe formada por Professores

e Nucleo pedagdgico do IFSC e supervisores da APABB;

* Ambiente de trabalho (areas de produgéo de alimentos): Os alunos deveréo ter a capaci-
dade fisica e intelectual para para atuar em situagdes de estresse nas unidades de prepa-
racao de alimentos, sendo elas: relagdes interpessoais, numero elevado de atividades
(em muitos casos em condi¢des desfavoraveis, como: temperatura elevada, ruido, postu-
ra e movimentos repetidos), permanéncia de longos periodos em p€, manuseio de utensi-
lios pérfuro-cortantes como: facas, garfos, fatiador e descascador de legumes; equipa-
mentos elétricos-cortantes como: liquidificador, moedor de carne; equipamentos que emi-

tem calor por meio da eletricidade e/ou gas como: forno, fogéo, fritadeira elétrica, grelha,



char broiller entre outros. As exigéncias se devem a fim de evitar situagées que coloque a

saude/vida dos alunos em risco, assim como, dos demais presentes no mesmo ambiente.

As inscri¢gdes serdo feitas via Internet, no enderego <www.ingresso.ifsc.edu.br> ou

no proprio IFSC Campus Floriandpolis-Continente e APABB/SC.
A selecao sera realizada pelo IFSC através de sorteio eletrénico.

As matriculas serao realizadas no IFSC Campus Florianépolis-Continente.

8 Matriz curricular

Médulo Unidade Curricular Instituicao Carga
responsavel | Horaria
| Formacéo para cidadania APABB 42h
Postura profissional APABB 6h
0 Ferramentas tecnoldgicas basicas APABB 15h
Técnicas em manipulagcédo de alimentos IFSC-CFC 88h
Seguranga no trabalho IFSC-CFC 09h
Total 160h

9 Componentes curriculares

Moédulo |

Unidade Curricular [Formacgao para Cidadania

Competéncia Participar da comunidade social e de trabalho, considerando os
aspectos de cidadania e ética.

Habilidades Conhecer as relagdes sociais, valores, direitos; Respeitar a
diversidade humana e o meio ambiente e prevenir por meio do
conhecimento situagbes de risco que envolve drogas, gravidez
precoce, e doengas sexualmente transmissiveis.

Conhecimentos Cidadania: Grupos Sociais (familia, escola e sociedade), conceito
de sociedade, direitos e deveres do cidadao, regras basicas de
cidadania, protagonismo.

Etica: Conceito de ética, conceito de moral, valores e virtudes
humanas e sociais, solidariedade, cooperativismo e acgdes
comunitarias (voluntariado).

Relagbes Interpessoais: processo grupal, a diferenga do trabalho
em grupo e do trabalho em equipe, a importancia do trabalho em
equipe, nog¢des das principais competéncias comportamentais
(estabelecimento de vinculos, dar e receber feedback, lideranca,



http://www.ingresso.ifsc.edu.br/

comunicagao, administragdo de conflito, motivagao).

Direitos Humanos: conceito de direitos humanos, constituicio
universal dos direitos humanos (Declaracao universal dos Direitos
Humanos), Constituicdo Federal do Brasil.

Diversidade Humana e Cultural: conceitos e tipos de culturas,
etnias, miscigenacao, folclore.

Educagdo Ambiental: conceitos, ecologia, meio ambiente, o
homem e o meio ambiente (aquecimento global, alteracdes
climaticas, reciclagem), conceito de desenvolvimento sustentavel.
Drogas e Alcoolismo: conceitos, tipos de drogas, prevencgao.
Educacdo Sexual: doencas sexualmente transmissiveis, AIDS,
métodos anticoncepcionais, gravidez na adolescéncia.

Higiene e saude: conceitos e tipos de higiene, conceito de saude,
fatores determinantes da saude, nogcdes para uma boa qualidade
de vida.

Empreendedorismo: conceito de empreendedorismo, nog¢des
basicas de como ser um empreendedor.

Bibliografia Saude Reprodutiva. BEMFAM - Bem-Estar Familiar no Brasil. 42
edicao.
Desvendando: a¢oes de prevencao DST/HIV/AIDS. BEMFAM -
Bem-Estar Familiar no Brasil.
BRASIL. Governo Federal. Programa Nacional de Inclusdao de
Jovens 2008.
Qualificagao Social e Profissional. Centro de Integracao
Empresa Escola - CIEE.
BRASILIA. Caixa Econbmica Federal. Adolescente Aprendiz: a
semente de um futuro melhor. 2006
VIGANO, Samira. Programa de Capacitacao em Técnicas de
Vendas e Atendimento a Clientes. Associacado Horizontes. 2008
CRUZ, Angelo. Aprendiz Legal: Juventude e Trabalho.
Fundag¢ao Roberto Marinho. 2006

Modulo I

Unidade Curricular

Postura Profissional

Competéncia

Postura profissional e as relagées do trabalho.

Habilidades

Desenvolver habilidades de comportamento e interagdo social
necessarias nas relagdes de trabalho.

Conhecimentos

Apresentacdo pessoal (marketing pessoal), pontualidade e
assiduidade, comunicabilidade, responsabilidade (direitos e
deveres no trabalho), integracao (pré-atividade), relacbes no
trabalho.

Bibliografia

BRASIL. Governo Federal. Programa Nacional de Inclusdao de
Jovens 2008.

Qualificagao Social e Profissional. Centro de Integracao
Empresa Escola - CIEE.

BRASILIA. Caixa Econdmica Federal. Adolescente Aprendiz: a




semente de um futuro melhor. 2006

VIGANO, Samira. Programa de Capacitacao em Técnicas de
Vendas e Atendimento a Clientes. Associacdo Horizontes. 2008
CRUZ, Angelo. Aprendiz Legal: Juventude e Trabalho.
Fundacao Roberto Marinho. 2006

Unidade Curricular

Ferramentas Tecnolégicas Basicas

Competéncia Utilizar programas basicos de edicdo de textos, planilhas e
internet.
Habilidades Desenvolver conhecimentos sobre a utilizacdo das ferramentas

tecnologicas.

Conhecimentos

Editor de textos, editor de apresentacdo, editor de planilhas,
banco de dados, criacdo e uso de e-mails, internet, intranet.

Bibliografia

BRASIL. Ministério da Educacéo. Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — Campus -SJ.
Introdugao a informatica, Windows, Word

BRASIL. Ministério da Educacéo. Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — Campus -SJ. Windows
7 — Curso Avancgado

BALESTRA, Giovane. Apostila curso de Informatica Basica.
Escola profissional de Forquilhinhas — PMSJ.

Unidade Curricular

Técnicas em Manipulagao de Alimentos

Competéncia

Auxiliar no pré-preparo e manipulagao de alimentos (35 horas).
Auxiliar na organizagao e nos servigos de copa (35 horas).
Manipular os alimentos com higiene e sanidade (18 horas, inicio
do curso).

Conhecimentos

Utensilios basicos de cozinha, sua higienizagdo e utilizagao;
Nocdes de pré-preparo e preparos simples de alimentos; Mise-en-
place basico de produgédo; Perigos em alimentos; Perigos
bioldgicos, fisicos e quimicos dos alimentos; Doencgas
transmitidas por alimentos; Higiene pessoal e uso de EPIs;
Higiene ambiental e de alimentos.

Habilidades

Identificar, higienizar e porcionar insumos.

Identificar, manusear com seguranga e higienizar os utensilios
basicos do setor.

Executar o pré-preparo e produgao de preparagdes como saladas,
legumes (cortes), sopas, molhos basicos, sanduiches e sucos.
Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, ambiental,
de equipamentos, de utensilios e de alimentos.

Utilizar e conservar adequadamente as matérias-primas.

Bibliografia

WRIGHT, Jeni. TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu. Todas as
técnicas culinarias. 4° ed. Sao Paulo. Editora Marco Zero, 2002.
SEBESS, Mariana G. Técnicas de cozinha profissional. 3% Ed.
Sao Paulo: SENAC Sao Paulo, 2010.




Chef profissional: Instituto Americano de Culinaria. (Tradugao
de Renata Lucia Bottini). Sdo Paulo: Editora SENAC, 20089.
CANDIDO, I.; VIERA, E. Copeiro. EDUCS: Caxias do Sul, 1998.
CASTELLI, Geraldo. Gestao hoteleira. EDUCS: Caxias do Sul,
2001.

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos
Alimentos. 62 edicdo, Sao Paulo: Varela, 2005, 624p.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolugdo RDC n°. 216,
de 15 de setembro de 2004. Dispoe sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentagao.
Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

Unidade Curricular

Segurangca do Trabalho (9 horas no inicio + 3
acompanhamentos)

Competéncia

Aplicar as normas basicas de seguranga do trabalho especificas
para o setor.

Conhecimentos

Noc¢des basicas de ergonomia.

Equipamentos de protecao individual (EPI) e equipamentos de
protecao coletiva (EPC) basicos.

Seguranga no trabalho em cozinhas.

Prevencao e combate a incéndios.

Habilidades

Utilizar de forma segura e responsavel equipamentos e utensilios
utilizados em cozinhas;

Compreender os principios basicos de ERGONOMIA;

Conhecer e saber utilizar os EPI e EPC basicos do setor;
Conhecer as formas de extingdo de incéndio dentro das cozinhas.

Bibliografia

TUMOLO, Ligia Maria Soufen; PACHECO, Leandro Kingeski.
Primeiros socorros in FIGUEIREDO, Luiza Guilherme Buchmann.
Higiene e seguranca do trabalho: livro didatico. Palhocga:
UnisulVirtual, 2007.

MINISTERIO DO TRABALHO E EMPREGO M.T.E. Disponivel
em: <http://portal.mte.gov.br/portal-mte/>.

PREVENCAO E COMBATE A INCENDIOS. Disponivel em: <
http://www.areaseg.com/bib/11%20-%20Fogo/apostila-02.pdf>.
LEGISLACAO DE SEGURANCA E MEDICINA DO TRABALHO —
Manual pratico. FIESP/CIESP. Disponivel em: <
http://www.fiesp.com.br/download/legislacao/medicina_trabalho.p
df>.

CHIAVENATO, I|dalberto. Gestao de pessoas: o novo papel dos
recursos humanos nas organizagdes. 3. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2008.



http://www.fiesp.com.br/download/legislacao/medicina_trabalho.pdf
http://www.fiesp.com.br/download/legislacao/medicina_trabalho.pdf
http://www.areaseg.com/bib/11%20-%20Fogo/apostila-02.pdf
http://portal.mte.gov.br/portal-mte/

10 Avaliagcao do processo de ensino e aprendizagem

Segundo a Organizagao Didatica a avaliagdo € caracterizada como diagnéstica,
processual, formativa, somativa, continuada e diversificada. Dessa forma sao
considerados critérios como: assiduidade, realizacado das tarefas, participacdo nas aulas,
exercicios determinados pelo professor, colaboracdo e cooperagdo com colegas e

professores.

Por ser considerado sistematica a avaliagdo ocorre durante todos os momentos do
processo ensino e aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e
quantitativamente, com atividades de recuperacao paralela de conteudos e avaliacdes. A
recuperacao de estudos deve compreender a realizagdo de novas atividades pedagodgicas
no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem, tendo em vista o
desenvolvimento das competéncias.

A avaliagdo consiste em um conjunto de ag¢des que permitam recolher dados,
visando a analise da constituicdo das competéncias por parte do aluno, previstas no plano
de curso. Suas fungbes primordiais sdo: obter evidéncias sobre o desenvolvimento do
conjunto de conhecimentos, habilidades e atitudes necessarias a constituicdo de
competéncias, visando a tomada de decisdes sobre o encaminhamento dos processos de
ensino e aprendizagem e/ou a progressao do aluno para o semestre seguinte; analisar a
consonancia do trabalho pedagdégico com as finalidades educativas previstas no Projeto
Pedagoégico do Curso; estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que
permitam visualizar os avancos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das
competéncias. Os critérios servirdo de referéncia para o aluno avaliar sua trajetéria e para
que o professor tenha indicativos que sustentem tomadas de decisoes.

Os registros das avaliagdes sao feitos de acordo com a nomenclatura que segue:

E - Excelente;

P - Proficiente;

S - Suficiente;

| - Insuficiente.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do
modulo/fase, apontando a situacdo do aluno no que se refere a constituicido de
competéncias e utilizando-se a seguinte nomenclatura:

A - (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias;

NA - (Nao Apto): quando o aluno néo tiver obtido as competéncias.



Sera aprovado no moédulo o aluno que tiver adquirido as competéncias e obtiver
freqUéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total de horas letivas
previstas no modulo e em cada unidade curricular. Além disso, serdo consideradas as
atitudes em termos de participacdo em aula no desenvolvimento das atividades,
comprometimento com assiduidade e pontualidade.

Serao realizadas avaliagbes coletivas que terdo o carater de avaliagdo integral do
processo didatico-pedagdgico em desenvolvimento na Unidade Curricular. As avaliagbes
coletivas ocorrerao em Encontros de Avaliagdo (Conselhos de Classe) envolvendo os

professores, coordenadores e os profissionais do Nucleo Pedagdgico.

11 Quadro dos Docentes envolvidos com o curso

Unidade curricular Docente Instituicao
Formacao para Cidadania Professor APABB
Postura Profissional Professor APABB
Ferramentas Tecnologicas Professor APABB
Basicas
Técnicas em Manipulagao de Rafael Matys, Donato Heuser, IFSC-CFC
Alimentos Andreia Giaretta, Emilaura Alves,

Silvana G. Muller e Gustavo Maresch
Segurancga do trabalho Luciane Patricia Oliari IFSC-CFC

12 Bibliografia

BRASIL. Lei n° 8213 de 24 de julho de 1991. Dispde sobre os Planos de Beneficios da

Previdéncia Social e da outras providéncias.

BRASIL. Lei n° 11.892 de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de
Educacao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, criando o Instituto Federal de Educacgéo,

Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina.

BRASIL. Politica Nacional para a Integracdo da Pessoa Portadora de Deficiéncia.
Decreto n° 3.298, de 20 de dezembro de 1999. Regulamenta a Lei no 7.853, de 24 de
outubro de 1989, dispde sobre a Politica Nacional para a Integracdo da Pessoa Portadora

de Deficiéncia, consolida as normas de protecao, e da outras providéncias.



ONU. Declaragao Universal dos Direitos Humanos. 1948.

13 Instalagoes e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais
Para realizagédo das atividades programadas sera necessario:

- Sala de aula equipada com: carteiras para os alunos, mesa e cadeira para
professor, quadro-branco, pincel e apagador, recursos audio-visuais de qualidade,

computador, entre outros.

- Laboratérios de Habilidades basicas em cozinha.

14 Modelo de Certificado para cursos FIC



REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
Lei n° 11.892, de 29/12/2008, publicada no D.0.U. Em 30/12/2008

INSTITUTO FEDERAL

CERTIFICADO DE CONCLUSAO DO CURSO DE FORMACAO INICIAL
O Diretor Geral do Campus Florianopolis-Continente do Instituto Federal de Santa Catarina confere a:

XXX XXX

Filho(a) de xxXxXxXxXXXXXXXX € de XXXXXXXXXXXX
Natural de 000X — XX, nascido em XXX
O Certificado de Formacao Inicial de Auxiliar em Manipulagao de Alimentos.
Fundamentacgdo Legal: Lei no 9.394 de 20/12/96;
Lei n© 11.892, de 29 de dezembro de 2008.

Floriandpolis, de

de 20

Nelda Plentz de Oliveira Denise Aparecida Michelute Gerardi Titular do Diploma

Diretora Geral do Campus Supervisora Administrativa APABB
Portaria n® XXXX
Publicada noD.O.Uem ___




MODELO VERSO

PERFIL DE ATUACAO PROFISSIONAL

Profissional cidadao capacitado para aplicar técnicas basicas no pré-preparo de alimentos,

considerando os aspectos higiénico-sanitarios.

MATRIZ CURRICULAR
Matriz Curricular Carga horaria
Formacao para Cidadania 42h
Postura profissional 6h
Ferramentas Tecnoldgicas Basicas 15h
Técnicas em Manipulagdo de Alimentos 88h
Segurancga no trabalho 09h
Total 160h
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1 Dados da Instituicao

Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Floriandpolis-Continente

CNPJ 81.531.428/0001-62

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de

Razéo Social Santa Catarina / Campus Floriandpolis-Continente

Esfera Administrativa Federal

Endereco Rua 14 de Julho, 150. Enseada dos Marinheiros, Coqueiros
Cidade/UF/CEP Florianépolis - Santa Catarina - CEP 88075-010
Telefone/Fax (48) 3271-1400/ (48) 3271-1418

Pedro José Raymundo - pedro.raymundo@ifsc.edu.br
Responsavel pelo curso
Jane Parisenti — cursosfic.continente@ifsc.edu.br

Site da Instituicao www.ifsc.edu.br

2 Dados gerais do curso

Nome do curso Gestéao financeira utilizando planilhas eletrbnicas.

ixo tecnologico Turismo, Hospitalidade e Lazer

Formag&o Inicial [ ]

Formacao Continuada

Caracteristicas do curso
PROEJA Ensino Fundamental [_]

PROEJA Ensino Médio [ ]

Numero de vagas por turma |30 vagas

Frequéncia da oferta Conforme demanda e disponibilidade de Professor.
Carga horaria total 96h

Periodicidade das aulas Conforme demanda e disponibilidade de Professor.
Turno e horario das aulas Conforme demanda e disponibilidade de Professor.

Local das aulas Campus Florianopolis Continente.



http://www.ifsc.edu.br/

3 Justificativa

Saber gerenciar as finangas empresariais é fundamental para a manutengdo de
qualquer estabelecimento comercial. Essa manutengdo contribui para fomentar a
economia local gerando emprego, renda e crescimento econdmico. Para os novos
investimentos também ¢é essencial o desenvolvimento das competéncias propostas por
esse curso e que sdo necessarias para todo empreendedor. Nesse sentido, o curso
auxilia o participante no desenvolvimento do raciocinio légico e no conhecimento de
ferramentas como planilhas eletrénicas para auxiliar a gestado voltada principalmente as
financas empresariais e ao empreendedorismo.

O profissional, no mercado competitivo, precisa tomar decisdes rapidas e certeiras
para manter ou ampliar seus empreendimentos. Esse mercado € repleto de situagdes que
induzem os menos preparados a tomarem decisdes equivocadas que podem
comprometer as financas empresariais trazendo como consequéncia a elevagao do
numero de faléncias principalmente das micro e pequenas empresas.

Assim, esse projeto pretende contribuir para uma adequada formagao em relagéo a
administragcdo das finangas empresariais de forma a capacitar os gestores a atuar no
mercado, em decorréncia do conhecimento e habilidades adquiridos no processo, além de
possibilitar analise em relagdo ao retorno dos investimentos para uma adequada gestéao
que promova o0 sucesso sustentado e o crescimento dos empreendimentos onde os
participantes do curso atuam. Também pode servir como base a competéncia sobre
gestao financeira para futuros empreendedores.

Ainda, sua importancia se da pela possibilidade de divulgagdo do IFSC, pois seu
publico alvo € formador de opinido sendo composto de empresarios, gestores e
administradores que exercem influéncias em seus meios de atuagao. Atrair esse publico a
Instituicao € fator relevante para torna-la cada vez mais conhecida contribuindo, assim,
para o cumprimento de seus objetivos e finalidades como formagdo para o
desenvolvimento socioeconbémico e estimulo ao empreendedorismo sustentavel.

4 Objetivos do Curso

O objetivo geral do curso é desenvolver as competéncias relacionadas a gestao financeira
de micro e pequenas empresas utilizando como ferramenta as planilhas eletrdnicas.

Os objetivos especificos em relacdo aos participantes sio:

» Ampliar seu raciocinio l6gico quantitativo;

» Desenvolver sua capacidade de analise e decisdo em negdcios financeiros;

» Refletir sobre situagdes que envolvam gestao financeira para o empreendedorismo;

» Contribuir para melhorar os resultados financeiros em sua atividade profissional ou
nos investimentos;

e Conhecer e aplicar ferramentas utilizadas pelo mercado para a realizagao de
calculos financeiros, planilhas eletrénicas, de forma a minimizar os riscos dos
negocios que recebem sua influéncia, quer seja como gestores ou colaboradores.

4.1 Competéncias do Curso



Desenvolver a gestdo financeira de micro e pequenas empresas utilizando como
ferramenta as planilhas eletrénicas.

5 Publico-Alvo

Empresarios, gerentes e demais trabalhadores que atuam ou que pretendem atuar na
administracdo de pequenas empresas como restaurantes, panificadoras, confeitarias,
cafeterias, bares, hotéis, pousadas e outras.

6 Perfil Profissional e Areas de Atuagdo

Profissional capacitado para auxiliar na gestao financeira e administrativa de pequenas e
micro empresas.

7 Pré-requisito e mecanismo de acesso ao curso

7.1 Requisitos de Acesso
- ldade minima: 18 anos

- Escolaridade: Ensino médio completo ou cursando.

7.2 Forma de Acesso:

« A inscricao sera realizada pela internet, no link http://ingresso.ifsc.edu.br ou no

Campus Florianépolis Continente.

» A selecao se dara mediante sorteio.

» A matricula sera realizada no Campus Florianépolis Continente. O candidato
selecionado que nao efetuar a matricula no local e horarios indicados perdera o
direito a vaga. Nesse caso serdo chamados os proximos candidatos da lista de

espera.

8 Matriz curricular

Unidades Curriculares CH
Introducdo a Administracido e Empreendedorismo 16h
Gestéao Financeira e Contabilidade Gerencial (Incluindo a 80h

utilizacao de planilhas eletrénicas)
TOTAL 96h


http://ingresso.ifsc.edu.br/

9 Componentes curriculares

UNIDADE
CURRICULAR
COMPETENCIA

CARGA HORARIA
CONHECIMENTO

HABILIDADES

REFERENCIAS
BASICAS

REFERENCIAS
COMPLEMENTARE
S

UNIDADE
CURRICULAR
COMPETENCIA

CARGA HORARIA
CONHECIMENTO

INTRODUGAO A ADMINISTRAGAO E
EMPREENDEDORISMO

Desenvolver a gestao financeira de micro e pequenas empresas
utilizando como ferramenta as planilhas eletrdnicas.

16 h

Organizagdes e Administragao.

Fungbes organizacionais: Produc¢do, Marketing, Financgas,
Recursos Humanos, Materiais, Pesquisa e Desenvolvimento.
Conceito de Administragéo e o papel do gestor.

Processo administrativo: planejamento, organizagéo, diregdo e
controle.

Surgimento e conceito de empreendedorismo.

Diferengas e similaridades entre o administrador e o
empreendedor.

Tipos de empreendedores.

Processo empreendedor.

Ideias e oportunidades de negdcios.

Conceito e estrutura de plano de negocios.

Conhecer o0s conceitos basicos de administracdo e
empreendedorismo e compreendé-los no contexto de
empreendimentos voltados para a alimentacéo fora do lar.
DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo:
transformando ideias em negodcios. Rio de Janeiro: Elsevier,
2008.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo na
pratica: mitos e verdades do empreendedor de sucesso. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2007.

MAXIMIANO, Antonio C. A. Introdugdo a administragao. Sao
Paulo: Atlas, 2007.

DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor. Sao Paulo:
Ed. de Cultura, 2008.

LACOMBE, J. M.; HEILBORN, Gilberto. Administracao:
principios e tendéncias. Sdo Paulo: Saraiva, 2003.

Gestao Financeira e Contabilidade Gerencial

Desenvolver a gestao financeira de micro e pequenas empresas
utilizando como ferramentas as planilhas eletrénicas.
80

e Porcentagem

» Acréscimos/Abatimentos sucessivos

* Operagdes comerciais

e Meédia aritmética ponderada

* Prazo médio



HABILIDADES

REFERENCIAS
BASICAS

e Juros Simples

e Desconto simples

* Desconto comercial e racional

e Juros Compostos

* Rendas: (Negdcios parcelados)

» Inflagéo, deflagdo e taxa de juro real

+ [ndices de precos

» Taxa de juros real, efetiva e nominal

Empréstimos

« SAC - Sistema de Amortizacdo Constante

» Sistema Price ou Sistema Francés de Amortizacao

» Sistema Misto

» Sistema Americano

* Depreciagao - Método linear

* Introdugao a analise de investimentos

« Método do valor presente liquido

e Introducgao a custos.

» Classificagao dos custos: fixos e variaveis, diretos e
indiretos.

» Custo da Mercadoria Vendida (CMV); indice de mao-de-
obra e custos primarios.

» Balango Patrimonial

* Ciclos de producéo: operacional, de caixa e econémico

» Demonstragédo do Resultado do Exercicio (DRE)

» Calculo e analise do Ponto de Equilibrio Contabil e
Econdmico

* Fluxo de caixa

» Desenvolve as fungdes basicas do gestor.

» Desenvolve calculos financeiros com raciocinio légico

* Atualiza fluxos de caixa futuros.

e Calcula custos e preco de venda.

Toma decisbes com base nos calculos financeiros e de custos.
ASSAF NETO, Alexandre e SILVA, César Tiburcio.
Administragao do capital de giro. Sdo Paulo: Atlas 2002.
ASSAF NETO, Alexandre. Estrutura e analise de balancos:
um enfoque econémico-financeiro. 7 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.
ATKINSON, Anthony A. et al. Contabilidade gerencial. Sao
Paulo: Atlas, 2000.

AZEVEDO, Gustavo Henrique Wanderley de. Seguros,
matematica atuarial e financeira: uma abordagem
introdutodria.S&o Paulo: Saraiva, 2008.

BRAGA, Roberto M.M. Gestdo da gastronomia: custos,
formacgado de precgos, gerenciamento e planejamento do lucro.
Sao Paulo: Editora Senac, 2008.

FARO, Clovis de. Fundamentos da matematica financeira:
uma introdugéo ao calculo financeiro e a analise de
investimentos de risco.Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de



restaurantes. Sio Paulo: Senac, 2009.

RAYMUNDO, Pedro José; FRANZIN, Narciso Américo. O valor
do dinheiro no tempo: matematica comercial e financeira. 32
Ed. Maringa: Clichetec, 2009.

CRESPO, Anténio Arnot. Matematica comercial e financeira
facil. Sao Paulo: Saraiva, 1991.

HAZZAN, Samuel; POMPEOQO, Jose Nicolau.Matematica
financeira. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

REFERENCIAS _ piL A0, Nivaldo Elias; HUMMEL, Paulo Roberto
COMPLEMENTARE . e g - . A
S Vampré.Matematica financeira e engenharia econémica: a

teoria e a pratica da analise de projetos de investimentos.Sao
Paulo: Thomson, 2004.

PUCCINI, Abelardo de Lima.Matematica financeira objetiva e
aplicada. Sao Paulo: Saraiva, 2004.

10 Avaliagcao do processo de ensino e aprendizagem

Segundo a Organizacado Didatica a avaliacdo é caracterizada como diagnéstica,
processual, formativa, somativa, continuada e diversificada. Dessa forma sao
considerados critérios como: assiduidade, realizacado das tarefas, participacdo nas aulas,
avaliagao escrita individual, trabalhos em duplas, colaboragédo e cooperagao com colegas

e professores.

Por ser considerado sistematica a avaliacdo ocorre durante todos os momentos do
processo ensino e aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e
quantitativamente, com atividades de recuperacao paralela de conteudos e avaliacées. A
recuperacao de estudos deve compreender a realizagéo de novas atividades pedagogicas
no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem, tendo em vista o
desenvolvimento das competéncias.

A avaliagdo consiste em um conjunto de ag¢des que permitam recolher dados,
visando a analise da constituicdo das competéncias por parte do aluno, previstas no plano
de curso. Suas funcbes primordiais sdo: obter evidéncias sobre o desenvolvimento do
conjunto de conhecimentos, habilidades e atitudes necessarias a constituicdo de
competéncias, visando a tomada de decisdes sobre o encaminhamento dos processos de
ensino e aprendizagem e/ou a progressao do aluno para o semestre seguinte; analisar a
consonancia do trabalho pedagdégico com as finalidades educativas previstas no Projeto
Pedagogico do Curso; estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que

permitam visualizar os avancos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das



competéncias. Os critérios servirdo de referéncia para o aluno avaliar sua trajetéria e para
que o professor tenha indicativos que sustentem tomadas de decisdes.

Os registros das avaliagdes séao feitos de acordo com a nomenclatura que segue:

E - Excelente;

P - Proficiente;

S - Suficiente;

I - Insuficiente.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do
moddulo/fase, apontando a situagdo do aluno no que se refere a constituigdo de
competéncias e utilizando-se a seguinte nomenclatura:

A - (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias;

NA - (Nao Apto): quando o aluno nao tiver obtido as competéncias.

Sera aprovado no moédulo o aluno que tiver adquirido as competéncias e obtiver
freqUéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total de horas letivas

previstas no modulo e em cada unidade curricular.

Serao realizadas avaliagdes coletivas que terdo o carater de avaliagao integral do
processo didatico-pedagdgico em desenvolvimento na Unidade Curricular. As avaliagbes
coletivas ocorrerdao em Encontros de Avaliacdo (Conselhos de Classe) envolvendo os

professores, coordenadores e os profissionais do Nucleo Pedagogico.

11 Quadro dos Docentes envolvidos com o curso

Recursos Humanos (Professores) Area de Atuagio
Pedro José Raymundo, Jaqueline de Fatima Ciéncias Sociais Aplicadas
Cardoso

12 Instalagoes e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais

Recursos Materiais Detalhamento
1 sala de aula . 30 cadeiras e carteiras para os alunos
. 1 mesa e 1 cadeira para o professor
. 1 quadro branco
. 1 tela para projecao e projetor de multimidia

Laboratério de Informatica - 30 computadores.



13 Modelo de Certificado para cursos FIC



REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
Lei n° 11.892, de 29/12/2008, publicada no D.O.U. Em 30/12/2008

CERTIFICADO DE CONCLUSAO DO CURSO DE FORMACAO CONTINUADA
GESTAO FINANCEIRA UTILIZANDO PLANILHAS ELETRONICAS.

O Diretor Geral do Campus Floriandpolis Continente do Instituto Federal de Santa Catarina confere a:

XXXOOOOOOOOOOXOOOXX

Filho(a) de xxxxXXXXXXXX € de XXXXXXXXXXXX
Natural de xxxxxxx — XX, nascido em XXXXXXXXXXXXXXXXX
O Certificado de Formacdo Continuada GESTAO FINANCEIRA UTILIZANDO PLANILHAS ELETRONICAS.
Fundamentagdo Legal: Lei no 9.394 de 20/12/96;
Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008.

Floriandpolis, ___ de de20
Nelda Plentz de Oliveira Titular do Certificado Coordenador de registro académico do
Portaria n® XXXX Campus Florianépolis Continente

Publicada noD.O.Uem ___




MODELO VERSO

PERFIL DE ATUACAO PROFISSIONAL

Profissional capacitado para auxiliar na gestao financeira e administrativa de pequenas e micro empresas.

MATRIZ CURRICULAR

Matriz Curricular

Carga horaria

Introdugdo a Administragao e

. 16h

Empreendedorismo
Gestdo Financeira e Contabilidade Gerencial 80h
TOTAL 96h

Ministério da Educacao
Secretaria da Educacéo Profissional e Tecnolégica
Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina

Emitido por: ..c..coeiieiiiiiiiin.n. em../.../20....

Certificado registrado sob o n° , livro

Folha .
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® MINISTERIO DA EDUCACAO ,
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA

INSTITUTO FEDERAL

Aprovacao do curso e Autorizagado da oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO - FIC PRONATEC de
AUXILIAR DE COZINHA

Parte 1 (solicitante)

DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1 Campus: Florianépolis-Continente

2 Endereco/CNPJ/Telefone do campus:

Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Floriandpolis-Continente

CNPJ 81.531.428/0001-62

Razao Social Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina / Campus Floriandpolis-Continente

Esfera Administrativa Federal

Endereco Rua 14 de Julho, 150 - Enseada dos Marinheiros —
Coqueiros

Cidade/UF/CEP Floriandpolis - Santa Catarina - CEP 88075-010

Telefone/Fax (48) 3877 8400

Site da Instituicao www.ifsc.edu.br

4 Departamento: Ensino

5 Ha parceria com outra Instituicdao?
Preencher apenas se houver parceria com outra instituicido que nao seja um Demandante (SINE, CRAS...).
Caso haja parceria, favor preencher as questdes 6 até 10.

6 Razao social:

7 Esfera administrativa:

8 Estado / Municipio:

9 Endereco / Telefone / Site:


http://www.ifsc.edu.br/

10 Responsavel:

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11 Nome do responsavel pelo projeto: Jane Parisenti

12 Contatos:
3877 8430 - 88420144 - janeparisenti@ifsc.edu.br

Parte 2 (aprovacgao do curso)

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso:
Auxiliar de Cozinha

14 Eixo tecnologico:
Turismo, Hospitalidade e Lazer

15 Forma de oferta:
PRONATEC

16 Modalidade:
Presencial

17 Carga horaria total:
200 horas

PERFIL DO CURSO

18 Justificativa do curso:
Em cumprimento a Lei 12 513 de 26 de outubro de 2011 que institui o PRONATEC, o curso visa expandir,
interiorizar e democratizar a oferta de cursos EPT para a populagdo do Estado de Santa Catarina.

19 Objetivos do curso:

Qualificar profissionais cujas habilidades inlcui auxiliar o cozinheiro no preparo
de alimentos e organizagdo da cozinha, higienizagdo, cortes, proporcionamento,
congelamento, armazenamento e conservagdo adequada de insumos; realizar
preparagdes previas como molhos, massas, cremes e guarni¢des; zelar pela higiene e

limpeza da cozinha, observando normas sanitarias e de saude e segurancga no trabalho.
Objetivos especificos:

Aperfeicoar os conhecimentos técnicos para a execugao de procedimentos de pré-

preparo e preparo de alimentos para operagao de restaurantes;

Proporcionar ao aluno conhecimento tedrico e pratico em higiene e inocuidade



alimentar para a manipulagdo de géneros alimenticios priorizando a saude do comensal;

Possibilitar ao aluno organizar e manter adequadamente os espagos de trabalhos, as

areas de armazenamento e distribuicao de refeicao;

Incentivar a utilizacdo de equipamentos e utensilios visando a seguranga do

trabalhador;

Possibilitar o crescimento profissional do aluno, criando condicbes para o
aperfeicoamento do trabalho em cozinhas de restaurantes, hotéis, cozinhas institucionais,

bares e similares.

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

20 Competéncias gerais:

- Executar corretamente o pré-preparo, preparo e finalizacdo de vegetais, carnes, aves, pescados e
produgdes classicas, com dominio de técnicas e terminologias gastrondmicas fundamentais ao cozinheiro
profissional.

- Produzir alimentos com higiene e sanidade, atendendo a legislacdo sanitaria vigente.

- Executar adequadamente a organizagéo de cozinhas profissionais em fun¢do do cardapio a ser executado,
levando em consideragdo o espacgo fisico, equipamentos, utensilios e técnicas necessarias a esse
planejamento.

- Aplicar as normas de seguranca do trabalho especificas do setor.

- Aplicar técnicas de primeiros socorros no setor.

- Identificar e aplicar na producdo de alimentos, praticas que minimizam os impactos ambientais negativos
da atividade.

21 Areas de atuagiao do egresso:

O egresso podera trabalhar em restaurantes, cozinhas industriais, lanchonetes, cantinas, hotéis,
empresa de eventos e demais estabelecimentos manipuladores de alimentos. Estes estabelecimentos sao
pontos chave para o desenvolvimento do turismo na regido, visto que o consumo de alimentos é muito
grande pelos turistas que exigem alimentos de exceelente qualidade. Além disso, o consumo de
alimentagcdo fora de casa pela populagdo em geral aumenta gradativamente sendo necessarios a
qualificagao dos trabalhadores ativos assim como suprir a demanda por mais trabalhadores qualificados.

Com relacao as pesquisas de demanda de trabalhadores para o eixo tecnoldgico Hospitalidade e
Lazer, vale ressaltar: segundo a Organizacdo Mundial de Turismo (OMT), o Turismo & considerado o
terceiro setor mais lucrativo da economia mundial. Dos US$ 3,4 trilhdes gerados anualmente em todo o
mundo, US$ 850 bilhées sdo oriundos do turismo de eventos que cresce a uma taxa anual de 30%, gerando
demanda de guiamento, hospedagem, alimentacao e transporte. Numa projecao sobre o turismo global, até
0 ano de 2020, a OMT estudou dados compilados de 85 paises, incluindo o Brasil, e revela que o nimero
de viajantes ao exterior deve saltar de 563 milhdes (apurados em 1995) para 1,6 bilhdes em 2020. A fatia da

populagdo mundial viajando ao exterior subira para 7% em 2020.



ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

22 Matriz curricular:

Unidadecurricular Carga horaria

Habilidades basicas de cozinha 98h
Higiene e manipulacédo dos alimentos 20h
Seguranca do trabalho em cozinhas 24h
profissionais
Responsabilidade socioambiental 18h
Organizacao de cozinhas profissionais 28h
Sociedade e trabalho 12h

TOTAL 200h

23 Componentes curriculares:

Unidade curricular

Habilidades basicas de cozinha — 98h

Competéncias

Executar corretamente o pré-preparo, preparo e finalizagdo de vegetais, carnes,
aves, pescados e produgdes classicas, com dominio de técnicas e terminologias
gastrondmicas fundamentais ao cozinheiro profissional, aplicando conceitos de
higiene e sustentabilidade na manipulacéo destes alimentos.

Conhecimentos

Habilidades

Matérias primas

Estrutura fisica e funcional de cozinha

Fundos e molhos

Sopas

Espessastes

Corte e porcionamento de legumes, verduras, frutas, carnes, aves, pescados e
frutos do mar;

Métodos de cocgéo aplicados a vegetais, carnes, aves e pescados;

Boas préticas de manipulacédo de alimentos;

Vocabularios técnicos de termos técnicos

Formas corretas de aquisi¢cao, recebimento, armazenamento e conservagao de

|alimentos.

Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos;

Selecionar e higienizar as matérias primas;

Aplicar técnicas de conservagao dos alimentos;

Armazenar de forma adequada os alimentos;

Praticar as técnicas de preparagdo dos alimentos e as técnicas de base de
COCGao;

Usar novas tecnologias e novos equipamentos;

Trabalhar a capacidade de resisténcia e ritmo de produc¢éo na cozinha;

Aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

Bibliografia

BARRETO, Ronaldo Lopes Ponte. Passaporte para o sabor. Sao Paulo:
SENAC, 2003

Chef profissional: Instituto Americano de Culinaria.(traducdo de Renata Lucia
Bottini). Sao Paulo: Editora SENAC, 2009

NETO, Nelson de Castro; LOPES, Thiago Henrique. Habilidades Basicas de



Unidade curricular

Cozinha. Curitiba: Editora LT, 2011.

SEBESS, Mariana G. Técnicas de cozinha profissional.3? Ed. Sdo Paulo:
SENAC Sao Paulo, 2010.

Wright, J; Truille. Le cordon Bleu: Todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo:
Marco Zero, 1997.

Higiene e manipulacdo dos alimentos — 20h

Competéncias

Conhecimentos

Produzir alimentos com higiene e sanidade, atendendo a legislagcdo sanitaria

| vigente.

Perigos em alimentos; Microbiologia basica dos alimentos; Doengas transmitidas
por alimentos; Higiene pessoal e uso de EPIs; Higiene ambiental, de
equipamentos e de utensilios; Higiene e conservagéo de alimentos; Critérios de
seguranca nas etapas de producdo; Legislacdo sanitaria vigente; Requisitos
minimos para edificagdes de cozinhas de restaurantes; Nog¢des basicas de Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC);

Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).

Habilidades

Bibliografia

Unidade curricular

Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, ambiental, de
equipamentos, de utensilios e de alimentos na manipulagéo de produtos;
Selecionar adequadamente as principais matérias-primas do setor;

Conservar adequadamente as principais matérias-primas e os produtos do setor

| de cozinha.

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62 edigéo,
Sao Paulo: Varela, 2005, 624p.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria n°. 1428 de 23/11/93. Disponivel
em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolugdo RDC n°. 216, de 15 de
setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagdo. Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em
14/02/06.

SANTA CATARINA. DECRETO ESTADUAL N°. 31.455, de 20 de fevereiro de
1987. Estabelece critérios sobre estabelecimentos que manipulem,
comercializem ou transportem alimentos e/ou bebidas. Disponivel em

| www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm. Acesso em 04/04/07.

Seguranga do trabalho em cozinhas profissionais — 24h

Competéncias

- Aplicar as normas de segurancga do trabalho especificas do setor.
- Aplicar técnicas de primeiros socorros no setor.

Conhecimentos

Seguranga no trabalho em cozinhas;

Ergonomia;

Prevencgao e combate a incéndios;

Atendimento de Primeiros Socorros nas situagdes de Desmaio, Convulsao,
OVACE (Obstrugdo de Via Aérea por Corpo Estranho), Queimaduras, PCR
(Parada Cardiorrespiratéria).

Habilidades

(1) Utilizar de forma segura e responsavel equipamentos e utensilios utilizados
em cozinhas;

(2) Utilizar de forma segura os Equipamentos de Prote¢éo Individual;

(2) Compreender os principios de ERGONOMIA;

(3) Conhecer as formas de extingao de incéndio;

(4) Atuar nas situacdes de urgéncia e emergéncia

Bibliografia

TUMOLO, Ligia Maria Soufen; PACHECO, Leandro Kingeski. Primeiros Socorros
in FIQUEIREDO, Luiza Guilherme Buchmann. Higiene e seguran¢a do trabalho:
livro didatico. Palhoga: UnisulVirtual, 2007.

CHIAVENATO, Idalberto. Gestdo de pessoas: o novo papel dos recursos
humanos nas organizagdes. 3. ed. Rio de janeiro: Elsevier, 2008.

INTRODUCAO 4 higiene ocupacional. S&o Paulo: Fundacentro, 2004. 84 p.
MORAES, Marcia Vilma Gongalves de. Atendimento pré-hospitalar: treinamento


http://www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm
http://www.anvisa.gov.br/
http://www.anvisa.gov.br/

da brigada de emergéncia do suporte basico ao avangado. 1 ed. Sdo Paulo:
latria, 2010.

QUILICI, Ana Paula; TIMERMAN, Sérgio. Suporte basico de vida: primeiro
atendimento na emergéncia para profissionais de saude. Barueri, Sdo Paulo:
Manole, 2011.

MORAES, Marcia Vilma Gongalves de. Doengas Ocupacionais — agentes: fisico,
quimico, biolégico, ergonémico — 1. ed. Sao Paulo; Erica, 2010.

SANTORO, Deyse. Conceigéo. Situacdes de Urgéncia &Emergéncia: Manual de
condutas praticas. Rio de Janeiro: Aguia Dourada, 2011.

ZANELLA, Luiz Carlos. Instalagdo e administragdo de restaurantes. Sdo Paulo:
Editora Metha, 2007.

TEIXEIRA, Fatima Regina; ANDUJAR, Andréa Martins. Gestdo de
pessoas.Florianopolis: CEFET-SC, 2008.

MINISTERIO DO TRABALHO E EMPREGO M.T.E. Disponivel em:

<http://portal.mte.gov.br/portal-mte/>.

Unidade curricular

Competéncias

Responsabilidade ambiental — 18h

'Identificar e aplicar na produgdo de alimentos praticas que minimizam os

impactos ambientais negativos da atividade.

Conhecimentos

Principios de sustentabilidade;

Poluicao ambiental ligada ao setor de A &B;
Gestao de Residuos soélidos;

Consumismo e meio ambiente;

Eficiéncia energética.

Habilidades Aplicar os principios de sustentabilidade no setor de alimentos e bebidas;
Identificar e aplicar na produgao de alimentos praticas que minimizam os
impactos sobre o meio ambiente e o desperdicio de matérias primas;

Separar e destinar adequadamente os residuos.
Bibliografia BALDISSARELLI, A.; LOPES, C. Q.; OROFINO, F. V. G.; MARTINS, G. C.

Considerando mais o lixo.22 ed, Floriandpolis: Copiart, 2009. 90p.

GIACOMINI FILHO, G. Meio ambiente e consumismo. Série Meio Ambiente
(8), Sao Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2008. 254p.
OROFINO, F. V. G. Caracterizagao fisica dos residuos produzidos em
Florianépolis. Floriandpolis: COMCAP — Companhia de Melhoramentos da
Capital, 2002. 98p.
GONCALVES, P. A reciclagem integradora dos aspectos ambientais, sociais
e econdmicos. Rio de Janeiro: DP&A:Fase, 2003. 182p.

DIAS, G. F.Educagao e gestao ambiental. Gaia, 2006. 118p.

RODRIGUES, F. L. Lixo - De onde vem para onde vai?Moderna, 2003.

Unidade curricular

Competéncias

Organizagéao de cozinhas profissionais — 28h

'Executar adequadamente a organizagao de cozinhas profissionais em fungéo do

cardapio a ser executado, levando em consideracdo o espago fisico,
equipamentos, utensilios e técnicas necessarias a esse planejamento.

Conhecimentos

Espaco fisico de cozinhas profissionais: o fluxograma;

Equipamentos e utensilios utilizados em cozinhas profissionais;

Organizagdo do espaco de trabalho e das tarefas: mise en place, fichas de
producéo e os 5S’s aplicados na organizagéo do trabalho.

Habilidades

Organizar adequadamente o espaco de trabalho;

Produzir fichas de producéo;

Compreender receitas e traduzi-las para a linguagem profissional;
Planejar a produg¢ao gastronémica;

Identificar e compreender o fluxo de trabalho em cozinhas profissionais.

Bibliografia

BARRETO, Ronaldo Lopes Ponte. Passaporte para o sabor.Sdao Paulo:
SENAC, 2003

Chef profissional: Instituto Americano de Culinaria.(tradugédo de Renata Lucia
Bottini). Sao Paulo: Editora SENAC, 2009

NETO, Nelson de Castro; LOPES, Thiago Henrique. Habilidades Basicas de


http://portal.mte.gov.br/portal-mte/

Cozinha. Curitiba: Editora LT, 2011.

SEBESS, Mariana G. Técnicas de cozinha profissional.3? Ed. Sdo Paulo:
SENAC Sao Paulo, 2010.

Wright, J; Truille. Le cordon Bleu: Todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo:
Marco Zero, 1997.

Unidade Curricular Sociedade e Trabalho
12h

s Analisar as relacdes sociedade-trabalho a partir dos diversos modos de
Competéncia ¢ P

produzir e organizar da experiéncia humana no tempo; Compreender

criticamente as relacdes de trabalho no contexto da gastronomia.
Conceitos de trabalho, sociedade e modo de produgao: primitivo,

Conhecimentos
asiatico, escravista, feudal, capitalista.

Sociedade capitalista e trabalho assalariado: a pesca e a gastronomia

do mar em Florianépolis.
Ouvir e enunciar narrativas orais acerca dos conteudos;

Habilidades
Ler, ver, analisar e interpretar textos de natureza diversa;
Escrever narrativas escritas a partir de textos, perguntas e problemas;
Participar dos debates de forma organizada, argumentada e
consensual, defendendo posi¢cdes proprias ao mesmo tempo em que
reconhece pontos de vistas divergentes;
Interpretacdo de si mesmo, dos outros € do mundo a partir da
perspectiva dos conceitos de sociedade e trabalho;
Aplicar os conhecimentos adquiridos nas situacbes potenciais da vida
pratica profissional.

Bibliografia HUBERMAN, L. Histéria da Riqueza do Homem. S&o Paulo:

Zahar Editores, 1981.

ROCHA, Fernando G.; RIBAS, Liz C.; ASSUNCAO, Adriana das
C. Perfil dos trabalhadores de cozinha da via gastronémica de
Coqueiros e notas sobre a qualificacdo profissional no setor de
alimentos e bebidas no municipio de Floriandpolis SC. Revista
Brasileira de Pesquisa em Turismo. Vol. 4, n.3, 2010, p. 24-40.
ROCHA, Fernando G. Formacao profissional e mercado de

trabalho em turismo no municipio de Floriandpolis, SC. Revista

Turismo em Analise.

METODOLOGIA E AVALIAGAO

24 Avaliacao do processo de ensino e aprendizagem:

Neste curso, as avaliagbes acontecerdo baseadas nos seguintes principios:

A avaliacdo sera diagnoéstica, processual, formativa, somativa, continuada e



diversificada. Serdao considerados critérios como: assiduidade, realizacdo das
tarefas, participacéo nas aulas, avaliagao escrita individual, trabalhos em duplas,
colaboracao e cooperagao com colegas e professores;

A avaliagdo se dara durante todos os momentos do processo ensino e
aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e
quantitativamente. Havera recuperacao paralela de conteudos e avaliagcbes. A
recuperacao de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades
pedagdgicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a
aprendizagem, tendo em vista o desenvolvimento das competéncias.

De acordo com a OD da Campus Floriandpolis-Continente, a avaliagdo prima

pelo carater diagndstico e formativo, consistindo em um conjunto de agdes que permitam

recolher dados, visando a analise da constituicdo das competéncias por parte do aluno,

previstas no plano de curso. Suas fungdes primordiais sao:

segue:

Obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos,
habilidades e atitudes necessarias a constituicio de competéncias, visando a
tomada de decisbes sobre o encaminhamento dos processos de ensino e
aprendizagem e/ou a progressao do aluno para o semestre seguinte;

Analisar a consonancia do trabalho pedagdgico com as finalidades educativas
previstas no Projeto Pedagdgico do Curso.

Estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam
visualizar os avangos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das
competéncias. Os critérios servirdo de referéncia para o aluno avaliar sua
trajetéria e para que o professor tenha indicativos que sustentem tomadas de
decisdes.

Os registros das avaliagbes sao feitos de acordo com a nomenclatura que

E - Excelente;
P - Proficiente;
S - Suficiente;
I - Insuficiente.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do

modulo/fase, apontando a situacdo do aluno no que se refere a constituicdo de

competéncias e utilizando-se a seguinte nomenclatura:

A (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias;

NA (Nao Apto): quando o aluno nao tiver obtido as competéncias.



A partir da avaliacdo efetuada pelo professor, serdao realizadas avaliacbes
coletivas que terdo o carater de avaliagao integral do processo didatico-pedagdgico em
desenvolvimento na Unidade Curricular. As avaliagdes coletivas ocorrerao em Encontros
de Avaliacdo (Conselhos de Classe) envolvendo os professores, coordenadores e o0s
profissionais do Nucleo Pedagdgico.

Um conjunto de atitudes sera considerado na avaliagdo do desempenhos dos
alunos:
Agir com postura profissional;
Envolver-se na solugao de problemas;
Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias);
Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
Ser assiduo nas atividades propostas;

Ser pontual nas atividades propostas.

25 Metodologia:

A pratica pedagdgica deste curso orienta-se pelo Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI), pelo Projeto Pedagdgico Institucional (PPl) do IFSC e pela
Organizagao Didatica (OD) do Campus Continente.

O Campus Florianépolis-Continente do IFSC tem desenvolvido uma politica de
formagao permanente para seus educadores, visando a qualificacdo e envolvimento
desses com o PPI. Dessa forma, considera-se de fundamental importancia a integracao
dos educadores por meio de reunides periddicas.

A elaboragao do curriculo por competéncias implica em agdes pedagogicas
que possibilitem ao aluno a construcao de seu conhecimento. Nessa constru¢éo de novos
saberes, a escola constitui-se em um espaco onde professores e alunos sdo sujeitos de
uma relagao critica e criadora. Assim, a intervencéo pedagogica favorece a aprendizagem
a partir da diversidade, nao a partir das caracteristicas e dificuldades do aluno.

As estratégias de ensino adotadas incluem atividades em sala de aula com
aulas expositivo-dialogadas, aulas praticas, estudos dirigidos, apresentagdes, seminarios
e desenvolvimento de projetos, dentre outros. Além das visitas técnicas/culturais
pedagdgicas, levantamento de problemas e busca de solugbes no contexto da area de

trabalho.

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO



26 Instalagao e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais necessarios para o
pleno funcionamento do curso:

- Sala de aula equipada com: carteiras para os alunos, mesa e cadeira para professor,
quadro-branco, pincel e apagador, recursos audio-visuais de qualidade (datashow e
computador).

- Laboratdrios de Habilidades basicas em cozinha adequado para 36 alunos, contendo no
minimo: bancada para trabalho, fogdo, fornos, liquidificadores, batedeiras,
multiprocessador, tabuas de corte, panelas, frigideiras, espatulas, talheres, pratos, bacias,
baldes de hiogienizagao, copos, xicaras, abridor de latas e garrafa) e dentro dos padrbes
higienico-sanitarios.

- Serdo necessarios insumos (materia-prima e material de limpeza), determinados pelo

professor ministrante.

Parte 3 (autorizacao da oferta)

27 ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

Este curso proporciona o primeiro passo para a formagao do futuro cozinhero. A partir desta formagéo o
aluno podera seguir o itinerario formativo através do Curso Técnico em Gastronomia e/ou Superior em
gastronomia oferecidos pelo Campus. Caso o aluno ndo possua a escolaridade minima para ingresar nestes
cursos podera ainda ingressar em cursos PROEJA. O eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer tem
uma ampla oferta de cursos nao somente na area de alimentos e bebidas e da mesma maneira o0 mercado
de trabalho oferece um amplo campo de trabalho para os egressos.

28 Frequéncia da oferta:
Conforme demanda.

29 Periodicidade das aulas:
4 vezes na semana.

30 Local das aulas:
Campus Florianopolis-Continente.

31 Turno de funcionamento, turmas e numero de vagas:

Semestre letivo | Turno Turmas Vagas Total de Vagas

2013-2 Vespertino 1 20 20

32 Publico-alvo na cidade/regiao:
Este curso atendera o Publico previsto na Lei 12 513/2011 e demais regulamentag¢des estabelecidas pelo



Ministério da Educagao para o PRONATEC.

33 Pré-requisito de acesso ao curso:
Ensino Fundamental Completo

34 Forma de ingresso:

O ingresso se dara de acordo com a legislagdo do PRONATEC. Os alunos serao selecionados pelos

Demandantes do Programa.

35 Corpo docente que ira atuar no curso:

Os profissionais serado selecionados através de edital publico.

Unidade curricular

Docente

Habilidades basicas de cozinha e Organizagéo
de cozinhas profissionais

Graduacgao em Turismo; ou Hotelaria; ou
Gastronomia; ou Farmacia: Tecnologia de
Alimentos; ou Engenharia de Alimentos; ou

Nutricao; ou Curso Superior de Tecnologia em
Turismo; ou Curso Superior de Tecnologia em

Hotelaria; ou Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia; ou Curso Superior de Tecnologia

em Alimentos; ou Curso Superior de Tecnologia

em Agroindustria, preferencialmente com
experiéncia minima de 1 ano na docéncia em
ensino técnico, preferencialmente na area de
gastronomia.

Higiene e manipulacéo dos alimentos

Graduacao em Nutricao, preferencialmente com
experiéncia minima de 1 ano na docéncia em
ensino técnico.

Segurancga e organizagao do trabalho

Graduagao em Enfermagem com
especializaglao em Seguranga do Trabalho; ou
Engenharia Mecénica; ou Engenharia
Metalurgia; ou Curso Superior de Tecnologia
em Fabricagdo Mecanica; ou Curso Superior de
Tecnologia em Mecénica. Todos com curso de
pos-graduacao Lato Sensu (especializagao) em
Engenharia de Seguranca do Trabalho.

Responsabilidade ambiental

Graduacgao em Biologia, Engenharia Sanitaria,
Engenharia Ambiental, Geografia,
preferencialmente com experiéncia minima de 1
ano na docéncia em ensino técnico.

Sociedade e Trabalho

Graduagao em Histdria, Geografia, Sociologia e
Filosofia.



® MINISTERIO DA EDUCACAO ,
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA

INSTITUTO FEDERAL

Aprovacao do curso e Autorizagado da oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO - FIC PRONATEC de
GARGOM

Parte 1 (solicitante)

DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1 Campus: Florianépolis-Continente

2 Endereco/CNPJ/Telefone do campus:
Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Floriandpolis-Continente
81.531.428/0001-62

CNPJ

Razao Social Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina / Campus Florianépolis-Continente

Esfera Administrativa Federal

Endereco Rua 14 de Julho, 150 - Enseada dos Marinheiros —
Coqueiros

Cidade/UF/CEP Floriandpolis - Santa Catarina - CEP 88075-010

Telefone/Fax (48) 3877 8400

Site da Instituicao Www ifsc.edu.br

4 Departamento: Ensino

5 Ha parceria com outra Instituicao?
Preencher apenas se houver parceria com outra instituicido que nao seja um Demandante (SINE, CRAS...).
Caso haja parceria, favor preencher as questdes 6 até 10.

6 Razao social:

7 Esfera administrativa:

8 Estado / Municipio:

9 Endereco / Telefone / Site:


http://www.ifsc.edu.br/

10 Responsavel:

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11 Nome do responsavel pelo projeto: Jane Parisenti

12 Contatos:
3877 8430 - 88420144 - janeparisenti@ifsc.edu.br

Parte 2 (aprovacao do curso)

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso:
Gargom

14 Eixo tecnolégico:
Turismo, Hospitalidade e Lazer

15 Forma de oferta:
PRONATEC

16 Modalidade:
Presencial

17 Carga horaria total:
200 horas

PERFIL DO CURSO

18 Justificativa do curso:
Em cumprimento a Lei 12 513 de 26 de outubro de 2011 que institui o PRONATEC, o curso visa expandir,
interiorizar e democratizar a oferta de cursos EPT para a populagao do Estado de Santa Catarina.

19 Objetivos do curso:

Formar o cidadao profissional apto a recepcionar o cliente e ocupa-se de sua acomodacido a
mesa, registrar pedidos e orientar escolhas, utilizar técnicas para servir alimentos e bebidas,

organizar espacos fisicos de alimentos e bebidas.

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

20 Competéncias gerais:

-Vender e servir os produtos do restaurante e bar.

- Operacionalizar os servicos de alimentos e bebidas em cambuza, copa, bar e sala de
restaurante focalizando os servigos a inglesa direta e indireta e servigos de banquetes.

- Produzir/manipular alimentos e bebidas com higiene e sanidade, atendendo a legislagao
sanitaria vigente.



- Identificar e aplicar nos servigos de alimentos e bebidas, praticas que minimizam os
impactos sobre o meio ambiente.

- Analisar as relacbes sociedade-trabalho a partir dos diversos modos de produzir e
organizar da experiéncia humana no tempo;

- Compreender criticamente as relagdes de trabalho no contexto da gastronomia.

21 Areas de atuagido do egresso:

O egresso podera trabalhar em restaurantes, hotéis, bares, empresa de eventos e similares. Estes
estabelecimentos s&o pontos chave para o desenvolvimento do turismo na regido, visto que os turistas
utilizam estes servigos e exigem produtos e servicos de excelente qualidade. Além disso, a frequencia nos
restaurantes e similares pela populacdo em geral aumenta gradativamente sendo necessarios a qualificagdo
dos trabalhadores ativos assim como suprir a demanda por mais tranbalhadores qualificados.

Com relagao as pesquisas de demanda de trabalhadores para o eixo tecnolégico Hospitalidade e
Lazer, vale ressaltar: segundo a Organizacdo Mundial de Turismo (OMT), o Turismo & considerado o
terceiro setor mais lucrativo da economia mundial. Dos US$ 3,4 trilhnGes gerados anualmente em todo o
mundo, US$ 850 bilhdes séo oriundos do turismo de eventos que cresce a uma taxa anual de 30%, gerando
demanda de guiamento, hospedagem, alimentacao e transporte. Numa projegao sobre o turismo global, até
0 ano de 2020, a OMT estudou dados compilados de 85 paises, incluindo o Brasil, e revela que o nimero
de viajantes ao exterior deve saltar de 563 milhdes (apurados em 1995) para 1,6 bilhdes em 2020. A fatia da

populagdo mundial viajando ao exterior subira para 7% em 2020.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

22 Matriz curricular:

Unidades Curriculares Carga Horaria
Técnicas de Sala e Copa 80horas
Técnicas de Bar e Vinhos 70 horas
Higiene e manipulacéo de alimentos 20 horas
Responsabilidade ambiental 18 horas
Sociedade e Trabalho 12 horas
Total 200 horas

23 Componentes curriculares:

Unidade curricular: Técnicas de Sala e Copa

Carga Horaria: 80 horas

Competéncias:

Vender e servir os produtos do restaurante e bar.

Operacionalizar os servicos de alimentos e bebidas em cambuza, copa, bar e sala de restaurante
focalizando os servicos a inglesa direta e indireta e servicos de banquetes.

Habilidades:

Servir bebidas e comidas;

Montar os espacos, preparar as mesas e utilizar equipamentos e utensilios de servigos para o




atendimento ao cliente;

Atender ao cliente;

Aplicar os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos, de utensilios e de higiene e
conservacao de alimentos e bebidas;

Executar preparagdes basicas de cambuza;

Comercializar cardapios em sintonia com a producao;

Identificar e aplicar na producédo e no servico de alimentos e bebidas, praticas que minimizem os
impactos sobre o meio ambiente;

Comunicar-se com cortesia, linguagem e postura.

Conhecimentos:

Contextos histéricos na tipologia de servigos relacionados aos conceitos de cozinha;

Comunicacgao verbal e nao verbal;

SMS - Saude, Meio Ambiente e Seguranga;

Higiene pessoal, dos alimentos, do ambiente de trabalho, de equipamentos e utensilios;

Estrutura da cambuza e da sala: equipamentos e utensilios;

Termos técnicos de cozinha e mesa na lingua francesa;

Tipologia de restaurantes e de servigos;

Sistemas de servigos;

Cargos e fungdes: cambuza e sala;

Regras de etiqueta a mesa;

Mise-en-place da cambuza, de saldao e de mesa;

Preparo de lanches, couvert, sucos, bebidas quentes;

Montagem de sobremesas;

Etica no atendimento;

Técnicas de servico de vinhos.

Referéncias Bascias:

WALKER, John R. LUNDBERG, Donald E. O Restaurante: conceito e operagao- 3° edigdo- Porto
Alegre: Bookman, 2003.

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir: um guia para conquistar e manter
clientes, destinado a funcionarios, gerentes e proprietarios de restaurantes- Sio Paulo, Rocca,
2004.

LIONEL, Maitre. Restaurante: técnicas de servigo- 3° edicdo- Caxias do Sul: Educs, 1990.

Unidade curricular: Técnicas Bar e Vinhos

Carga Horaria: 70 horas

Competéncias:

Vender e servir os produtos do bar;

Operacionalizar os servicos de alimentos e bebidas no bar além do servico de vinhos no salao.
Habilidades:

Executar preparagdes basicas de bar;

Montar os espacgos do bar e utilizar equipamentos e utensilios de servicos para o atendimento ao
cliente;

Conhecer os principais termos técnicos, para o servigo de bebidas;

Higienizar e polir os utensilios do bar;

Utilizar técnicas de servigo e harmonizag¢ao de bebidas e alimentos;

Preparar coquetéis;

Organizar as fichas técnicas dos coquetéis;

Construir e comercializar a carta de bebidas;

Servigo e harmonizagao de vinhos;

Atender ao cliente;

Trabalhar em equipe.

Conhecimentos:

Cargos e fungdes do bar;

Mise-en-place do bar;

Tipologia de bar;

Origem e caracteristicas dos diferentes tipos de bebidas n&o alcodlicas e alcodlicas;




Copos e utensilios em Coquetelaria;

Técnicas de elaboragao de coquetéis e suas apresentacoes;
Harmonizacéo de bebidas e alimentos;

Ficha Técnica;

Elaboracdo de carta de bebida;

Vitivinicultura

Regras de etiqueta.

Referéncias Basicas:

INSTITUTO DE HOSPITALIDADE. Guia de treinamento para barman: livro do participante /
traducdo, adaptacdo e publicacdo sob responsabilidade do Instituto de hospitalidade.
Salvador, 2000.

SLOAN, Donald.Gastronomia, restaurantes e comportamento do consumidor.Barueri :
Manole, 2005

Complementar:

BRESSANI, Edgard. Guia do Barista — Da Origem do Café ao Expresso Perfeito. Sao Paulo:
Dinap s/a, 2009.

MARCO ZERO. Coqueteis. Marco Zero, 2009.

MORADO Ronaldo Larousse da Cerveja. Editora: Larousse, 2009

TRINDADE, Alessandra Garcia Cachag¢a: um Amor Brasileiro: Histéria, Fabricagao, Receitas
Editora: Melhoramentos, 2006

VARIOS.Barman: Perfil Profissional, Técnicas de Trabalho e MercadoEditora: Senac, 2002.

Unidade curricular: Higiene e manipulac&o de alimentos e bebidas

Carga Horaria:20h

Competéncias:
Produzir/manipular alimentos e bebidas com higiene e sanidade, atendendo a legislagao
sanitaria vigente.

Habilidades:

Aplicar corretamente as Boas Praticas para servigos de alimentagao: principios de higiene
pessoal, ambiental, de equipamentos, de utensilios e de alimentos na produgao de alimentos e
bebidas.

Conhecimentos:

Perigos em alimentos;

Microbiologia basica dos alimentos;

Doencgas transmitidas por alimentos;

Higiene pessoal e uso de EPls;

Higiene ambiental, de equipamentos e de utensilios;
Higiene e conservacgédo de alimentos;

Critérios de seguranca nas etapas de producéo;
Legislacao sanitaria vigente;

Requisitos minimos para edificagdes de cozinhas de restaurantes;
Nocdes basicas de Boas Praticas de Fabricacédo (BPF).

Referéncias Basicas:

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62 edicao, Séo
Paulo: Varela, 2005, 624p.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria n°. 1428 de 23/11/93. Disponivel em
www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolugao RDC n°. 216, de 15 de setembro de
2004. Dispoe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao.
Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

SANTA CATARINA. DECRETO ESTADUAL N°. 31.455, de 20 de fevereiro de 1987.
Estabelece critérios sobre estabelecimentos que manipulem, comercializem ou
transportem alimentos elou bebidas.Disponivel em

www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm. Acesso em 04/04/07.



http://www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm
http://www.anvisa.gov.br/
http://www.anvisa.gov.br/
http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/busca/busca.asp?limpa=1&ordem=disponibilidade&par=OIOXAX&modobuscatitulo=pc&modobuscaautor=pc&bmodo=&refino=2&neditora=3607&p=1&sid=00135376012210353355231453&k5=12715E2E&uid=
http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/resenha/resenha.asp?nitem=2738658&sid=00135376012210353355231453&k5=12715E2E&uid=
javascript:LinkBuscaAutor(parent.hiddenFrame.modo_busca,24189,'SLOAN,_Donald',1);

Unidade Curricular

Responsabilidade Ambiental
18h

Competéncia

Habilidades

Identificar e aplicar nos servicos de alimentos e bebidas, praticas que
minimizam os impactos sobre o meio ambiente.

Identificar e aplicar no servico de alimentos e bebidas, praticas que minimizam
0s impactos sobre 0 meio ambiente e o desperdicio de matérias primas; Aplicar
os principios de Desenvolvimento Sustentavel no setor de alimentos e bebidas;
Separar e destinar adequadamente os residuos.

Conhecimentos

Nocdes e principios de responsabilidade ambiental.
Impactos ambientais negativos da produgéo de alimentos.
Medidas de gestdo ambiental em restaurantes e estabelecimentos

similares.

Bibliografia

Unidade Curricular

GIACOMINI FILHO, G. Meio ambiente &Consumismo.Sao Paulo: Senac,
2008.

MANO, E.B; PACHECO, E.B.; BONELLI,C.M.C. Meio Ambiente, Poluicao
e Reciclagem. Edgard Blucher, 2005.

RODRIGUES, F. L. Lixo - De onde vem para onde vai?Moderna, 2003.
Complementar

BALDISSARELLI, A.; LOPES, C. Q.; OROFINO, F. V. G.; MARTINS, G. C.
Considerando mais o lixo.22 ed, Florianépolis: Copiart, 2009. 90p.

OROFINO, F. V. G. Caracterizacao fisica dos residuos produzidos em
Florianépolis. Floriandpolis: COMCAP — Companhia de Melhoramentos da
Capital, 2002. 98p.

GONCALVES, P. A reciclagem integradora dos aspectos ambientais,
sociais e econémicos. Rio de Janeiro: DP&A:Fase, 2003. 182p.

DIAS, G. F.Educacao e gestao ambiental. Gaia, 2006. 118p.

Sociedade e Trabalho
12h

Competéncia

Conhecimentos

Habilidades

Analisar as relacbes sociedade-trabalho a partir dos diversos modos de
produzir e organizar da experiéncia humana no tempo; Compreender

criticamente as relacdes de trabalho no contexto da gastronomia.
Conceitos de trabalho, sociedade e modo de producgdo: primitivo,

asiatico, escravista, feudal, capitalista.
Sociedade capitalista e trabalho assalariado: a pesca e a gastronomia

do mar em Floriandpolis.
Ouvir e enunciar narrativas orais acerca dos conteudos;

Ler, ver, analisar e interpretar textos de natureza diversa;

Escrever narrativas escritas a partir de textos, perguntas e problemas;
Participar dos debates de forma organizada, argumentada e
consensual, defendendo posi¢cdes proprias ao mesmo tempo em que
reconhece pontos de vistas divergentes;

Interpretacdo de si mesmo, dos outros e do mundo a partir da



perspectiva dos conceitos de sociedade e trabalho;
Aplicar os conhecimentos adquiridos nas situagdes potenciais da vida

pratica profissional.
HUBERMAN, L. Histéria da Riqueza do Homem. S&o Paulo:

Zahar Editores, 1981.
ROCHA, Fernando G.; RIBAS, Liz C.; ASSUNCAO, Adriana das

C. Perfil dos trabalhadores de cozinha da via gastronémica de

Bibliografia

Coqueiros e notas sobre a qualificagao profissional no setor de
alimentos e bebidas no municipio de Floriandpolis SC. Revista
Brasileira de Pesquisa em Turismo. Vol. 4, n.3, 2010, p. 24-40.

ROCHA, Fernando G. Formacao profissional e mercado de

trabalho em turismo no municipio de Floriandpolis, SC. Revista

Turismo em Analise.

METODOLOGIA E AVALIAGAO

24 Avaliacao do processo de ensino e aprendizagem:

Neste curso, as avaliagbes acontecerao baseadas nos seguintes principios:

A avaliagdo sera diagnostica, processual, formativa, somativa, continuada e
diversificada. Serdo considerados critérios como: assiduidade, realizagdo das
tarefas, participagdo nas aulas, avaliagao escrita individual, trabalhos em duplas,
colaboracéo e cooperagdo com colegas e professores;

A avaliagdo se dara durante todos os momentos do processo ensino e
aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e
quantitativamente. Havera recuperacao paralela de conteudos e avaliagdes. A
recuperacao de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades
pedagogicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a
aprendizagem, tendo em vista o desenvolvimento das competéncias.

De acordo com a OD da Campus Florianopolis-Continente, a avaliagdo prima
pelo carater diagnostico e formativo, consistindo em um conjunto de a¢des que permitam
recolher dados, visando a analise da constituicido das competéncias por parte do aluno,
previstas no plano de curso. Suas fungdes primordiais sao:

Obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos,

habilidades e atitudes necessarias a constituicido de competéncias, visando a



segue:

tomada de decisbes sobre o encaminhamento dos processos de ensino e
aprendizagem e/ou a progressao do aluno para o semestre seguinte;

Analisar a consonancia do trabalho pedagodgico com as finalidades educativas
previstas no Projeto Pedagdgico do Curso.

Estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam
visualizar os avangos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das
competéncias. Os critérios servirdo de referéncia para o aluno avaliar sua
trajetéria e para que o professor tenha indicativos que sustentem tomadas de
decisoes.

Os registros das avaliagbes sao feitos de acordo com a nomenclatura que

E - Excelente;
P - Proficiente;
S - Suficiente;
| - Insuficiente.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do

modulo/fase, apontando a situagdo do aluno no que se refere a constituicdo de

competéncias e utilizando-se a seguinte nomenclatura:

A (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias;
NA (Nao Apto): quando o aluno néo tiver obtido as competéncias.

A partir da avaliacdo efetuada pelo professor, serdo realizadas avaliagbes

coletivas que terdo o carater de avaliagédo integral do processo didatico-pedagdgico em

desenvolvimento na Unidade Curricular. As avaliagbes coletivas ocorrerdo em Encontros

de Avaliagao (Conselhos de Classe) envolvendo os professores, coordenadores e 0s

profissionais do Nucleo Pedagdgico.

alunos:

Um conjunto de atitudes sera considerado na avaliagdo do desempenhos dos

Agir com postura profissional;

Envolver-se na solugao de problemas;

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias);
Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;

Ser assiduo nas atividades propostas;

Ser pontual nas atividades propostas.

25 Metodologia:



A pratica pedagogica deste curso orienta-se pelo Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI), pelo Projeto Pedagogico Institucional (PPl) do IFSC e pela
Organizagao Didatica (OD) do Campus Continente.

O Campus Florianépolis-Continente do IFSC tem desenvolvido uma politica de
formagdo permanente para seus educadores, visando a qualificacdo e envolvimento
desses com o PPI. Dessa forma, considera-se de fundamental importancia a integracao
dos educadores por meio de reunides periddicas.

A elaboracao do curriculo por competéncias implica em agdes pedagogicas
que possibilitem ao aluno a construgcao de seu conhecimento. Nessa constru¢gao de novos
saberes, a escola constitui-se em um espaco onde professores e alunos sdo sujeitos de
uma relagao critica e criadora. Assim, a intervencéao pedagogica favorece a aprendizagem
a partir da diversidade, néo a partir das caracteristicas e dificuldades do aluno.

As estratégias de ensino adotadas incluem atividades em sala de aula com
aulas expositivo-dialogadas, aulas praticas, estudos dirigidos, apresentagdes, seminarios
e desenvolvimento de projetos, dentre outros. Além das visitas técnicas/culturais
pedagodgicas, levantamento de problemas e busca de solugbes no contexto da area de

trabalho.

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

26 Instalagao e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais necessarios para o
pleno funcionamento do curso:

- Sala de aula equipada com: carteiras para os alunos, mesa e cadeira para professor,
quadro-branco, pincel e apagador, recursos audio-visuais de qualidade (datashow e
computador).

- Laboratérios de Bebidas, Cambuza e saldo (restaurante) adequado para 40 alunos,
dentro dos padrdes higienico-sanitarios.

- Serdo necessarios insumos (materia-prima e material de limpeza), determinados pelo

professor ministrante.

Parte 3 (autorizacao da oferta)



27 ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

A partir desta formagéo o aluno podera seguir o itinerario formativo através do Curso Técnico
em Gastronomia e/ou Superior em Gastronomia oferecidos pelo Campus. Caso o aluno nao possua a
escolaridade minima para ingresar nestes cursos podera ainda ingressar em cursos PROEJA. O eixo
tecnologico Turismo, Hospitalidade e Lazer tem uma ampla oferta de cursos ndo somente na area de
alimentos e bebidas e da mesma maneira o mercado de trabalho oferece um amplo campo de trabalho para
0S egressos.

28 Frequencia da oferta:
Conforme demanda.

29 Periodicidade das aulas:
3-4 vezes na semana.

30 Local das aulas:
Campus Florianoépolis-Continente.

31 Turno de funcionamento, turmas e numero de vagas:

Semestre letivo | Turno Turmas Vagas Total de Vagas

2013-2 Vespertino 1 20 20

32 Publico-alvo na cidade/regiao:
Este curso atendera o Publico previsto na Lei 12 513/2011 e demais regulamentagdes estabelecidas pelo
Ministério da Educagéo para o PRONATEC.

33 Pré-requisito de acesso ao curso:
Ensino Fundamental Completo

34 Forma de ingresso:
O ingresso se dara de acordo com a legislagdo do PRONATEC. Os alunos serdo selecionados pelos
Demandantes do Programa.

35 Corpo docente que ira atuar no curso:
Os profissionais serao selecionados através de edital publico.

Unidade curricular Docente

Técnicas de Sala e Copa 1 docente - Graduagao em Hotelaria; ou
Turismo; ou Engenharia de Alimentos; ou
Gastronomia; ou Nutricdo; ou Farmacia:
Tecnologia de Alimentos; ou Curso
Superior de Tecnologia em Hotelaria; ou
Curso Superior de Tecnologia em
Turismo; ou Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia; ou Curso
Superior de Tecnologia em Gestao do
Turismo; ou Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos;
preferencialmente com experiéncia
minima de 1 ano na docéncia em ensino
técnico.



Técnicas de Bar e Vinhos

Higiene e manipulacéo de alimentos

Responsabilidade ambiental

Sociedade e Trabalho

1 docente - Graduagao em Hotelaria; ou
Turismo; ou Engenharia de Alimentos; ou
Gastronomia; ou Nutricao; ou Farmacia:
Tecnologia de Alimentos; ou Curso
Superior de Tecnologia em Hotelaria; ou
Curso Superior de Tecnologia em
Turismo; ou Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia; ou Curso
Superior de Tecnologia em Gestao do
Turismo; ou Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos; ou Curso
Superior de Tecnologia em Enologia; ou
Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura, preferencialemnte com
experiéncia minima de 1 ano na docéncia
em ensino técnico.

1 docente - Graduagao em Nutricao,
preferencialmente com experiéncia
minima de 1 ano na docéncia em ensino
técnico.

1 docente - Graduagéao em Biologia,
Engenharia Sanitaria, Engenharia
Ambiental, Geografia, preferencialmente
com experiéncia minima de 1 ano na
docéncia em ensino técnico.

1 docente - Graduagao em Histéria,
Geografia, Sociologia e Filosofia.



® MINISTERIO DA EDUCACAO ,
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA

INSTITUTO FEDERAL

Aprovacao do curso e Autorizagado da oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO - FIC PRONATEC de
PADEIRO

Parte 1 (solicitante)

DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1 Campus: Florianépolis-Continente

2 Endereco/CNPJ/Telefone do campus:

Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Floriandpolis-Continente

CNPJ 81.531.428/0001-62

Razao Social Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina / Campus Floriandpolis-Continente

Esfera Administrativa Federal

Endereco Rua 14 de Julho, 150 - Enseada dos Marinheiros —
Coqueiros

Cidade/UF/CEP Floriandpolis - Santa Catarina - CEP 88075-010

Telefone/Fax (48) 3877 8400

Site da Instituicao www.ifsc.edu.br

4 Departamento: Ensino

5 Ha parceria com outra Instituicdao?
Preencher apenas se houver parceria com outra instituicido que nao seja um Demandante (SINE, CRAS...).
Caso haja parceria, favor preencher as questdes 6 até 10.

6 Razao social:

7 Esfera administrativa:

8 Estado / Municipio:

9 Endereco / Telefone / Site:


http://www.ifsc.edu.br/

10 Responsavel:

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11 Nome do responsavel pelo projeto: Jane Parisenti

12 Contatos:
3877 8430 - 88420144 - janeparisenti@ifsc.edu.br

Parte 2 (aprovacgao do curso)

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso:
Padeiro

14 Eixo tecnologico:
Turismo, Hospitalidade e Lazer

15 Forma de oferta:
PRONATEC

16 Modalidade:
Presencial

17 Carga horaria total:
200 horas

PERFIL DO CURSO

18 Justificativa do curso:
Em cumprimento a Lei 12 513 de 26 de outubro de 2011 que institui o PRONATEC, o curso visa expandir,
interiorizar e democratizar a oferta de cursos EPT para a populagdo do Estado de Santa Catarina.

19 Objetivos do curso:

Formar o cidadao profissional que elabora produtos de panificagao, realizando o
preparo de massas, coberturas e recheios, de acordo com as normas técnicas, de

seguranga, higiene e saude no trabalho.

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

20 Competéncias gerais:

- Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas especificas de cada uma;

- Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

- Dominar as técnicas de produtos panificaveis;

-Operacionalizar a elaboragao de produtos panificaveis
com higiene e sanidade, atendendo a legislag&o sanitaria vigente.



- Identificar e aplicar na producdo de alimentos praticas que minimizam os impactos ambientais
negativos da atividade.

- Analisar as relagbes sociedade-trabalho a partir dos diversos modos de produzir e organizar da
experiéncia humana no tempo;

- Compreender criticamente as relagbes de trabalho no contexto da gastronomia.

21 Areas de atuagiao do egresso:

O egresso podera trabalhar em restaurantes, cozinhas industriais, lanchonetes, cantinas, hotéis,
empresa de eventos, padarias, confeitarias e demais estabelecimentos manipuladores de alimentos. Estes
estabelecimentos sdo pontos chave para o desenvolvimento do turismo na regido, visto que o consumo de
alimentos é muito grande pelos turistas que exigem alimentos de excelente qualidade. Além disso, o
consumo de alimentagao fora de casa pela populagdo em geral aumenta gradativamente sendo necessarios
a qualificagdo dos trabalhadores ativos assim como suprir a demanda por mais trabalhadores qualificados.

Com relacao as pesquisas de demanda de trabalhadores para o eixo tecnoldgico Hospitalidade e
Lazer, vale ressaltar: segundo a Organizacdo Mundial de Turismo (OMT), o Turismo & considerado o
terceiro setor mais lucrativo da economia mundial. Dos US$ 3,4 trilhdes gerados anualmente em todo o
mundo, US$ 850 bilhdes séo oriundos do turismo de eventos que cresce a uma taxa anual de 30%, gerando
demanda de guiamento, hospedagem, alimentacao e transporte. Numa projecao sobre o turismo global, até
0 ano de 2020, a OMT estudou dados compilados de 85 paises, incluindo o Brasil, e revela que o nimero
de viajantes ao exterior deve saltar de 563 milhdes (apurados em 1995) para 1,6 bilhdes em 2020. A fatia da

populagdo mundial viajando ao exterior subira para 7% em 2020.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

22 Matriz curricular:

Unidades Curriculares Carga horaria
Habilidades Basicas em Panificacao 150h
Higiene e Manipulagao de Alimentos 20h
Responsabilidade Ambiental 18h
Sociedade e Trabalho 12h
TOTAL 200h

23 Componentes curriculares:

Habilidades Basicas em Panificagao
Carga Horaria 162h
Competéncias - Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas
especificas de cada uma;
- Utilizar utensilios e equipamentos do setor;




- Dominar as técnicas de produtos panificaveis;

- Operacionalizar a elaboracao de produtos panificaveis
com higiene e sanidade, atendendo a legislagc&o sanitaria
vigente.

CONHECIMENTOS

* Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a
legislagao vigente;

* Quatro operagbes: adi¢cdo, subtracdo, multiplicacdo e divisdo; Regra de
trés simples; Fracao;

* Aspectos nutricionais;

» Segurancga do trabalho;

* Higiene e manipulagao;

* Fluxograma, arranjo fisico e manutencao preventiva;

» Técnicas de produgdo: mistura, fermentagdo, laminacdo, batimento,
modelagem, coccéo e finalizagao de produtos.

HABILIDADES

» Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas de
panificacao;

» Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor.

» Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e
utensilios;

« Executar as técnicas de producao;

» Seguir os procedimentos da receita proposta;

» Elaborar produtos panificaveis.

REFERENCIAS

« ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed.
Canoas: Editora da Ulbra. 2003.

« BOSISIO, Arthur Junior.O pao na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro:
Editora Senac Nacional. 2005.

e CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sdo Paulo: Editora Senac.
2005.

Higiene e manipulagdo de alimentos

Carga Horaria 20h

Competéncias Operacionalizar a elaboragao de produtos alimenticios com
higiene e sanidade, atendendo a legislagao sanitaria
vigente.

CONHECIMENTOS

Perigos em alimentos; Microbiologia basica dos alimentos; Doencgas transmitidas
por alimentos; Higiene pessoal e uso de EPIs; Higiene ambiental, de
equipamentos e de utensilios; Higiene e conservagao de alimentos; Critérios de
segurancga nas etapas de producao; Legislacdo sanitaria vigente; Requisitos
minimos para edificagdes de cozinhas de restaurantes; No¢des basicas de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC); Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).

HABILIDADES

Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, ambiental, de
equipamentos, de utensilios e de alimentos na manipulacdo de produtos
alimenticios;

Selecionar adequadamente as principais matérias-primas do setor de




alimentos;
Conservar adequadamente as principais matérias-primas e os produtos do

setor.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62 edi¢ao,
Sao Paulo: Varela, 2005, 624p.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria n°. 1428 de 23/11/93. Disponivel
em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolugao RDC n°. 216, de 15 de
setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagao. Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em
14/02/06.

SANTA CATARINA. DECRETO ESTADUAL N°. 31.455, de 20 de fevereiro de
1987. Estabelece critérios sobre estabelecimentos que manipulem,
comercializem ou transportem alimentos e/ou bebidas. Disponivel em
www.saudejoinville.sc.gov.br/visal/leiestadual.ntm. Acesso em 04/04/07.

Responsabilidade Ambiental

Carga Horaria 18h

Competéncias Identificar e aplicar na producédo de alimentos praticas que
minimizam os impactos ambientais negativos da atividade.

CONHECIMENTOS

Principios de sustentabilidade;

Poluicdo ambiental ligada ao setor de A &B;
Gestao de Residuos solidos;

Consumismo e meio ambiente;

Eficiéncia energética.

HABILIDADES

Aplicar os principios de sustentabilidade no setor de alimentos e bebidas;
Identificar e aplicar na produgéo de alimentos praticas que minimizam os

impactos sobre o meio ambiente e o desperdicio de matérias primas;
Separar e destinar adequadamente os residuos.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

BALDISSARELLI, A.; LOPES, C. Q.; OROFINO, F. V. G.; MARTINS, G. C.
Considerando mais o lixo.2? ed, Florianépolis: Copiart, 2009. 90p.
GIACOMINI FILHO, G. Meio ambiente e consumismo. Série Meio Ambiente
(8), Sao Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2008. 254p.

OROFINO, F. V. G. Caracterizagao fisica dos residuos produzidos em
Florianépolis. Florianépolis: COMCAP — Companhia de Melhoramentos da
Capital, 2002. 98p.

GONCALVES, P. A reciclagem integradora dos aspectos ambientais, sociais
e econdmicos. Rio de Janeiro: DP&A:Fase, 2003. 182p.

DIAS, G. F.Educacgao e gestao ambiental. Gaia, 2006. 118p.

RODRIGUES, F. L. Lixo - De onde vem para onde vai?Moderna, 2003.



http://www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm
http://www.anvisa.gov.br/
http://www.anvisa.gov.br/

Sociedade e Trabalho

Carga Horaria 12h

Competéncias Analisar as relagdes sociedade-trabalho a partir dos
diversos modos de produzir e organizar da experiéncia

humana no tempo; Compreender criticamente as relagoes

de trabalho no contexto da gastronomia.

CONHECIMENTOS

Conceitos de trabalho, sociedade e modo de producdo: primitivo, asiatico,
escravista, feudal, capitalista.
Sociedade capitalista e trabalho assalariado: a pesca e a gastronomia do mar em

Florianopolis.

HABILIDADES

Ouvir e enunciar narrativas orais acerca dos conteudos;

Ler, ver, analisar e interpretar textos de natureza diversa;

Escrever narrativas escritas a partir de textos, perguntas e problemas;

Participar dos debates de forma organizada, argumentada e consensual,
defendendo posi¢des proprias ao mesmo tempo em que reconhece pontos de
vistas divergentes;

Interpretacdo de si mesmo, dos outros e do mundo a partir da perspectiva
dos conceitos de sociedade e trabalho;
Aplicar os conhecimentos adquiridos nas situagdes potenciais da vida pratica

profissional.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

HUBERMAN, L. Histéria da Riqueza do Homem. Sao Paulo: Zahar Editores,
1981.

ROCHA, Fernando G.; RIBAS, Liz C.; ASSUNCAO, Adriana das C. Perfil dos
trabalhadores de cozinha da via gastronémica de Coqueiros e notas sobre a
qualificacdo profissional no setor de alimentos e bebidas no municipio de
Florianopolis SC. Revista Brasileira de Pesquisa em Turismo. Vol. 4, n.3,
2010, p. 24-40.

ROCHA, Fernando G. Formagao profissional e mercado de trabalho em turismo

no municipio de Floriandpolis, SC. Revista Turismo em Analise. (no prelo).




Para todas a Unidades Curriculares:

ATITUDES
Seguir as instrucdes nas aulas;
Trabalhar em equipe;
Respeitar a comunidade escolar;
Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
Contribuir para as aulas com interesse e empenho
Ser assiduo as aulas;
Ser pontual as aulas;
Demonstrar responsabilidade ambiental no ambito escolar;
Separar adequadamente os residuos;
N&o desperdicar agua e energia elétrica;
Zelar pelo patrimbnio escolar;
Demonstrar iniciativa as aulas.

METODOLOGIA E AVALIAGAO

24 Avaliacao do processo de ensino e aprendizagem:

Neste curso, as avaliagdes acontecerdo baseadas nos seguintes principios:

A avaliagdo sera diagnostica, processual, formativa, somativa, continuada e
diversificada. Serao considerados critérios como: assiduidade, realizacdo das
tarefas, participacao nas aulas, avaliacéo escrita individual, trabalhos em duplas,
colaboracao e cooperagdo com colegas e professores;
A avaliacdo se dara durante todos os momentos do processo ensino e
aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e
quantitativamente. Havera recuperacao paralela de conteudos e avaliagbes. A
recuperacao de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades
pedagdgicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a
aprendizagem, tendo em vista o desenvolvimento das competéncias.

De acordo com a OD da Campus Floriandpolis-Continente, a avaliagdo prima
pelo carater diagnostico e formativo, consistindo em um conjunto de a¢des que permitam
recolher dados, visando a analise da constituicdo das competéncias por parte do aluno,
previstas no plano de curso. Suas fungdes primordiais sao:

Obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos,

habilidades e atitudes necessarias a constituicio de competéncias, visando a

tomada de decisbes sobre o encaminhamento dos processos de ensino e



segue:

aprendizagem e/ou a progressao do aluno para o semestre seguinte;

Analisar a consonancia do trabalho pedagdégico com as finalidades educativas
previstas no Projeto Pedagdgico do Curso.

Estabelecer previamente, por wunidade -curricular, critérios que permitam
visualizar os avangos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das
competéncias. Os critérios servirdo de referéncia para o aluno avaliar sua
trajetéria e para que o professor tenha indicativos que sustentem tomadas de
decisoes.

Os registros das avaliagbes sao feitos de acordo com a nomenclatura que

E - Excelente;
P - Proficiente;
S - Suficiente;
| - Insuficiente.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do

modulo/fase, apontando a situacdo do aluno no que se refere a constituicdo de

competéncias e utilizando-se a seguinte nomenclatura:

A (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias;
NA (N&o Apto): quando o aluno néo tiver obtido as competéncias.

A partir da avaliacdo efetuada pelo professor, serdo realizadas avaliagbes

coletivas que terdo o carater de avaliagéo integral do processo didatico-pedagdgico em

desenvolvimento na Unidade Curricular. As avaliagbes coletivas ocorrerdo em Encontros

de Avaliagdo (Conselhos de Classe) envolvendo os professores, coordenadores e o0s

profissionais do Nucleo Pedagadgico.

alunos:

Um conjunto de atitudes sera considerado na avaliagdo do desempenhos dos

Agir com postura profissional;

Envolver-se na solugao de problemas;

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias);
Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;

Ser assiduo nas atividades propostas;

Ser pontual nas atividades propostas.

25 Metodologia:

A pratica pedagdgica deste curso orienta-se pelo Plano de Desenvolvimento



Institucional (PDI), pelo Projeto Pedagdgico Institucional (PPl) do IFSC e pela
Organizagao Didatica (OD) do Campus Continente.

O Campus Floriandpolis-Continente do IFSC tem desenvolvido uma politica de
formacdo permanente para seus educadores, visando a qualificacdo e envolvimento
desses com o PPI. Dessa forma, considera-se de fundamental importancia a integragao
dos educadores por meio de reunides periodicas.

A elaboracao do curriculo por competéncias implica em agdes pedagogicas
que possibilitem ao aluno a construcao de seu conhecimento. Nessa constru¢éo de novos
saberes, a escola constitui-se em um espacgo onde professores e alunos sdo sujeitos de
uma relagao critica e criadora. Assim, a intervencao pedagogica favorece a aprendizagem
a partir da diversidade, nao a partir das caracteristicas e dificuldades do aluno.

As estratégias de ensino adotadas incluem atividades em sala de aula com
aulas expositivo-dialogadas, aulas praticas, estudos dirigidos, apresentagdes, seminarios
e desenvolvimento de projetos, dentre outros. Além das visitas técnicas/culturais
pedagdgicas, levantamento de problemas e busca de solugbes no contexto da area de

trabalho.

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

26 Instalagao e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais necessarios para o
pleno funcionamento do curso:

- Sala de aula equipada com: carteiras para os alunos, mesa e cadeira para professor,
quadro-branco, pincel e apagador, recursos audio-visuais de qualidade (datashow e
computador).

- Laboratérios de Panificacdo adequado para 36 alunos, contendo no minimo:
Misturadeira semi-rapida (2), misturadeira rapida (1), batedeira grande (2), batedeira
pequena (8) climatizadoras (3), cilindros para pao (2), cilindros de mesa (2), geladeiras(2),
ultracongeladores(2), forno turbo (2), forno lastro (2), Fogao (2), laminadora de massa (1),
balanca (4), pia p/ méaos (2), pia para louga (2), bancadas e todos os utensilios
necessarios, seguindo os padrdes higienico-sanitarios.

- Serdo necessarios insumos (materia-prima e material de limpeza), determinados pelo

professor ministrante.

Parte 3 (autorizacao da oferta)



27 ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

Este curso proporciona formagao para um posto de trabalho importante e também complementa a formagao
de cozinheiros, confeiteiros e demais manipuladores de alimentos. A partir desta formagao o aluno podera
seguir o itinerario formativo através do Curso Técnico em Gastronomia e/ou Superior em gastronomia
oferecidos pelo Campus. Caso o aluno n&do possua a escolaridade minima para ingresar nestes cursos
podera ainda ingressar em cursos PROEJA. O eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer tem uma
ampla oferta de cursos ndo somente na area de alimentos e bebidas e da mesma maneira o mercado de
trabalho oferece um amplo campo de trabalho para os egressos.

28 Frequencia da oferta:
Conforme demanda.

29 Periodicidade das aulas:
3-4 vezes na semana.

30 Local das aulas:
Campus Florianoépolis-Continente.

31 Turno de funcionamento, turmas e nimero de vagas:

Semestre letivo | Turno Turmas Vagas Total de Vagas

2013-2 Vespertino 1 20 20

32 Publico-alvo na cidade/regiao:
Este curso atendera o Publico previsto na Lei 12 513/2011 e demais regulamentagdes estabelecidas pelo
Ministério da Educagéo para o PRONATEC.

33 Pré-requisito de acesso ao curso:
Ensino Fundamental Il Incompleto

34 Forma de ingresso:
O ingresso se dara de acordo com a legislagdo do PRONATEC. Os alunos serdo selecionados pelos
Demandantes do Programa.

35 Corpo docente que ira atuar no curso:
Os profissionais serao selecionados através de edital publico.

Unidade curricular Docente

Habilidades Basicas em Panificagcao Graduacao em Turismo; ou Hotelaria; ou
Gastronomia; ou Farmacia: Tecnologia
de Alimentos; ou Engenharia de
Alimentos; ou Nutricao; ou Curso
Superior de Tecnologia em Turismo; ou
Curso Superior de Tecnologia em
Hotelaria; ou Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia; ou Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos; ou
Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria, preferencialmente com
experiéncia minima de 1 ano na docéncia




em ensino técnico, preferencialmente na
area de panificagéo.

Higiene e Manipulac&o de alimentos

Graduagao em Nutrigéo,
preferencialmente com experiéncia
minima de 1 ano na docéncia em ensino
técnico.

Responsabilidade Ambiental

Graduacgao em Biologia, Engenharia
Sanitaria, Engenharia Ambiental,
Geografia, preferencialmente com

experiéncia minima de 1 ano na docéncia
em ensino técnico.

Sociedade e Trabalho

Graduagao em Histdria, Geografia,
Sociologia e Filosofia.




® MINISTERIO DA EDUCACAO ,
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA

INSTITUTO FEDERAL

Aprovacao do curso e Autorizagado da oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO - FIC PRONATEC de
PIZZAIOLO

Parte 1 (solicitante)

DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1 Campus: Florianépolis-Continente

2 Endereco/CNPJ/Telefone do campus:

Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Floriandpolis-Continente

CNPJ 81.531.428/0001-62

Razao Social Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina / Campus Floriandpolis-Continente

Esfera Administrativa Federal

Endereco Rua 14 de Julho, 150 - Enseada dos Marinheiros —
Coqueiros

Cidade/UF/CEP Floriandpolis - Santa Catarina - CEP 88075-010

Telefone/Fax (48) 3877 8400

Site da Instituicao www.ifsc.edu.br

4 Departamento: Ensino

5 Ha parceria com outra Instituicdao?
Preencher apenas se houver parceria com outra instituicido que nao seja um Demandante (SINE, CRAS...).
Caso haja parceria, favor preencher as questdes 6 até 10.

6 Razao social:

7 Esfera administrativa:

8 Estado / Municipio:

9 Endereco / Telefone / Site:


http://www.ifsc.edu.br/

10 Responsavel:

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11 Nome do responsavel pelo projeto: Jane Parisenti

12 Contatos:
3877 8430 - 88420144 - janeparisenti@ifsc.edu.br

Parte 2 (aprovacgao do curso)

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso:
Pizzaiolo

14 Eixo tecnologico:
Turismo, Hospitalidade e Lazer

15 Forma de oferta:
PRONATEC

16 Modalidade:
Presencial

17 Carga horaria total:
160 horas

PERFIL DO CURSO

18 Justificativa do curso:
Em cumprimento a Lei 12 513 de 26 de outubro de 2011 que institui o PRONATEC, o curso visa expandir,
interiorizar e democratizar a oferta de cursos EPT para a populagdo do Estado de Santa Catarina.

19 Objetivos do curso:

Formar profissionais que estao aptos a elaborar, preparar, montar e apresentar
pizzas, molhos e coberturas. Também coordena e controla o0 recebimento,

armazenamento e acondicionamento dos insumos.

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

20 Competéncias gerais:

- Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas especificas de cada uma;

- Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

- Dominar as técnicas de producao e servigos de pizzas;

- Produzir, assar e servir pizzas com qualidade, higiene e sanidade.

- |dentificar e aplicar na producdo de alimentos praticas que minimizam os impactos
ambientais negativos da atividade.



- Analisar as relacbes sociedade-trabalho a partir dos diversos modos de produzir e
organizar da experiéncia humana no tempo;
- Compreender criticamente as relagdes de trabalho no contexto da gastronomia.

21 Areas de atuagio do egresso:

O egresso podera trabalhar em pizzarias, restaurantes, cozinhas industriais, lanchonetes,
cantinas, hotéis, empresa de eventos, padarias e demais estabelecimentos manipuladores de alimentos.
Estes estabelecimentos sdo pontos chave para o desenvolvimento do turismo na regido, visto que o
consumo de alimentos é muito grande pelos turistas que exigem alimentos de excelente qualidade. Além
disso, o consumo de alimentacdo fora de casa pela populacdo em geral aumenta gradativamente sendo
necessarios a qualificacdo dos trabalhadores ativos assim como suprir a demanda por mais trabalhadores
qualificados.

Com relagao as pesquisas de demanda de trabalhadores para o eixo tecnolégico Hospitalidade e
Lazer, vale ressaltar: segundo a Organizacdo Mundial de Turismo (OMT), o Turismo & considerado o
terceiro setor mais lucrativo da economia mundial. Dos US$ 3,4 trilhdes gerados anualmente em todo o
mundo, US$ 850 bilhdes sdo oriundos do turismo de eventos que cresce a uma taxa anual de 30%, gerando
demanda de guiamento, hospedagem, alimentacao e transporte. Numa projegao sobre o turismo global, até
0 ano de 2020, a OMT estudou dados compilados de 85 paises, incluindo o Brasil, e revela que o niumero
de viajantes ao exterior deve saltar de 563 milhdes (apurados em 1995) para 1,6 bilhdes em 2020. A fatia da

populagdo mundial viajando ao exterior subira para 7% em 2020.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

22 Matriz curricular:

Unidades Curriculares Carga horaria
Producao e servicos de pizzas 110h
Higiene e Manipulacéo de alimentos 20h
Responsabilidade ambiental 18h
Sociedade e Trabalho 12h
TOTAL 160h

23 Componentes curriculares:

Producéao e servigos de pizzas
Carga Horaria 110h (Professor de Panificacao e Servigos)
Competéncias - Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas
especificas de cada uma,;
- Utilizar utensilios e equipamentos do setor;
- Dominar as técnicas de producao e servigos de pizzas;
- Produzir, assar e servir pizzas com qualidade, higiene e




| sanidade.

CONHECIMENTOS

Matérias primas para massas e coberturas, utensilios e equipamentos em
conformidade com a legislag&o vigente;

Fluxograma de trabalho;

Técnicas de produgdo: mistura, fermentagdo, batimento, modelagem,
coberturas, cocgao, finalizacao;

Conhecimentos basicos de controle de custos e qualidade de insumos;

Servicos em pizzaria.

HABILIDADES

Identificar, selecionar, higienizar e proporcionar matérias primas;
Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor.
Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e
utensilios;

Executar as técnicas de producéo;

Seguir os procedimentos da receita proposta;

Elaborar e servir pizzas;

REFERENCIAS

ALMEIDA, A. C. de. ABC da panificagcao brasileira e dicionario da
panificacao brasileira.Sao Paulo. 1994.

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro.2 ed. Canoas:
Editora da Ulbra. 2003.

BUSH, Sara. Pizzas e paes italianos. Manole: Sao Paulo, 1997.

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro.2 ed. Canoas:
Editora da Ulbra. 2003.

BOSISIO, Arthur Junior.O pao na mesa brasileira.2 ed. Rio de Janeiro:
Editora Senac Nacional. 2005.

CANELLA-RAWL, Sandra. Pao:arte e ciéncia. S&do Paulo: Editora Senac.
2005.

CANDIDO, Indio. VIERA, Elenara Vieira de. Maitre d’hétel: técnicas de
servigo.Caxias do Sul: Educs, 2002.

CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificagao. 2 ed. Sdo Paulo:
Editora Manole, 2009.

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir: um guia para
conquistar e manter clientes destinado a funcionarios, gerentes e proprietarios de
restaurantes - Sao Paulo, Rocca, 2004.

SUAS, Michel. Panificagdo e Viennoiserie: abordagem profissional. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2012. 442p.

Higiene e manipulagao de alimentos

Carga Horaria 20h

Competéncias - Operacionalizar a elaborag¢ao de pizzas com higiene e
sanidade, atendendo a legislagéo sanitaria vigente.

CONHECIMENTOS

Perigos em alimentos; Microbiologia basica dos alimentos;
Doencgas transmitidas por alimentos;

Higiene pessoal e uso de EPIs;

Higiene ambiental, de equipamentos e de utensilios;
Higiene e conservacéo de alimentos;




Critérios de seguranca nas etapas de producéo;
Legislagao sanitaria vigente;
Requisitos minimos para edificacdes de padarias e confeitarias;
Nocdes basicas de Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF) e Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);
Nogdes basicas de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).

HABILIDADES

Aplicar os principios de higiene: pessoal, do ambiente de trabalho, dos
equipamentos, dos utensilios e dos alimentos;

Conservar matérias-primas e produtos panificaveis.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62
edicao, Sao Paulo: Varela, 2005, 624p.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolugdo RDC n°. 216, de 15 de
setembro de 2004. Dispbde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentagdo. Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em
14/02/06.

MANUAL de elementos de apoio para o Sistema APPCC. Rio de Janeiro:
SENAC/DN, 2001. 282 p. (Qualidade e Seguranga Alimentar). Projeto APPCC
Mesa. Convénio CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA.

Responsabilidade Ambiental

Carga Horaria 18h

Competéncias Aplicar os principios da responsabilidade socioambiental na
produgao de alimentos.

CONHECIMENTOS

Noc¢des de Ecologia: ecossistemas, cadeias e teias alimentares;
Interferéncias humanas nos ciclos biogeoquimicos;

Recursos naturais renovaveis e nao renovaveis;

Nocgdes de energias renovaveis e eficiéncia energeética;

Gestao de residuos;

Consumo consciente;

Eficiéncia energética.

HABILIDADES

Relacionar nogdes de ecologia com a problematica ambiental,

Identificar e aplicar na produgdo de alimentos, praticas que minimizam os
impactos sobre o meio ambiente;

Aplicar os principios de Desenvolvimento Sustentavel na producdo de
alimentos.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

DIAS, G. F.Educagao e gestdo Ambiental. Gaia, 2006. 118p.

RICKLEFS, R. E. A economia da natureza. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
1993. 470p.

ODUM, E. Ecologia. Guanabara Koogan: Rio de Janeiro, 1988. 434p.



http://www.anvisa.gov.br/

Unidade Curricular

Sociedade e Trabalho
12h

Competéncia

Analisar as relagdes sociedade-trabalho a partir dos diversos modos de
produzir e organizar da experiéncia humana no tempo; Compreender

criticamente as relacdes de trabalho no contexto da gastronomia.

Conhecimentos

Conceitos de trabalho, sociedade e modo de produgdo: primitivo,
asiatico, escravista, feudal, capitalista.
Sociedade capitalista e trabalho assalariado: a pesca e a gastronomia

do mar em Florianépolis.

Ouvir e enunciar narrativas orais acerca dos conteudos;

Habilidades
Ler, ver, analisar e interpretar textos de natureza diversa;
Escrever narrativas escritas a partir de textos, perguntas e problemas;
Participar dos debates de forma organizada, argumentada e
consensual, defendendo posi¢cdes proprias ao mesmo tempo em que
reconhece pontos de vistas divergentes;
Interpretacdo de si mesmo, dos outros e do mundo a partir da
perspectiva dos conceitos de sociedade e trabalho;
Aplicar os conhecimentos adquiridos nas situagdes potenciais da vida
pratica profissional.

Bibliografia HUBERMAN, L. Histéria da Riqueza do Homem. S&o Paulo:

Zahar Editores, 1981.

ROCHA, Fernando G.; RIBAS, Liz C.; ASSUNCAO, Adriana das
C. Perfil dos trabalhadores de cozinha da via gastronémica de
Coqueiros e notas sobre a qualificagao profissional no setor de
alimentos e bebidas no municipio de Floriandpolis SC. Revista
Brasileira de Pesquisa em Turismo. Vol. 4, n.3, 2010, p. 24-40.
ROCHA, Fernando G. Formacao profissional e mercado de
trabalho em turismo no municipio de Floriandpolis, SC. Revista

Turismo em Analise.

Para todas a Unidades Curriculares:

ATITUDES

Seguir as instrugdes nas aulas praticas;

Trabalhar em equipe;

Respeitar a comunidade escolar;

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
Contribuir para as aulas com interesse e empenho
Ser assiduo as aulas;

Ser pontual as aulas;




Demonstrar responsabilidade ambiental no ambito escolar;
Separar adequadamente os residuos;
N&o desperdicar agua e energia elétrica;
Zelar pelo patrimbnio escolar;
Demonstrar iniciativa as aulas.

METODOLOGIA E AVALIAGAO

24 Avaliacao do processo de ensino e aprendizagem:

Neste curso, as avaliagbes acontecerdo baseadas nos seguintes principios:

A avaliacdo sera diagnostica, processual, formativa, somativa, continuada e
diversificada. Serdao considerados critérios como: assiduidade, realizacdo das
tarefas, participacédo nas aulas, avaliagao escrita individual, trabalhos em duplas,
colaboracao e cooperagcao com colegas e professores;

A avaliagdo se dara durante todos os momentos do processo ensino e
aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e
quantitativamente. Havera recuperacao paralela de conteudos e avaliagbes. A
recuperacao de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades
pedagdgicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a
aprendizagem, tendo em vista o desenvolvimento das competéncias.

De acordo com a OD da Campus Floriandpolis-Continente, a avaliagdo prima
pelo carater diagndstico e formativo, consistindo em um conjunto de agdes que permitam
recolher dados, visando a analise da constituicdo das competéncias por parte do aluno,
previstas no plano de curso. Suas fungdes primordiais séo:

Obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos,

habilidades e atitudes necessarias a constituicio de competéncias, visando a
tomada de decisbes sobre o encaminhamento dos processos de ensino e
aprendizagem e/ou a progressao do aluno para o semestre seguinte;

Analisar a consonancia do trabalho pedagdgico com as finalidades educativas

previstas no Projeto Pedagdgico do Curso.

Estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam
visualizar os avangos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das
competéncias. Os critérios servirdo de referéncia para o aluno avaliar sua
trajetoria e para que o professor tenha indicativos que sustentem tomadas de
decisdes.

Os registros das avaliagbes sao feitos de acordo com a nomenclatura que



segue:
E - Excelente;
P - Proficiente;
S - Suficiente;
| - Insuficiente.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do
moédulo/fase, apontando a situagdo do aluno no que se refere a constituicdo de
competéncias e utilizando-se a seguinte nomenclatura:

A (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias;
NA (Nao Apto): quando o aluno néo tiver obtido as competéncias.

A partir da avaliacdo efetuada pelo professor, serdo realizadas avaliacbes
coletivas que terdo o carater de avaliagédo integral do processo didatico-pedagdgico em
desenvolvimento na Unidade Curricular. As avaliagbes coletivas ocorrerdo em Encontros
de Avaliagao (Conselhos de Classe) envolvendo os professores, coordenadores e 0s
profissionais do Nucleo Pedagadgico.

Um conjunto de atitudes sera considerado na avaliagdo do desempenhos dos
alunos:
Agir com postura profissional;
Envolver-se na solugao de problemas;
Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias);
Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
Ser assiduo nas atividades propostas;

Ser pontual nas atividades propostas.

25 Metodologia:

A pratica pedagdgica deste curso orienta-se pelo Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI), pelo Projeto Pedagdgico Institucional (PPl) do IFSC e pela
Organizagao Didatica (OD) do Campus Continente.

O Campus Florianépolis-Continente do IFSC tem desenvolvido uma politica de
formacdo permanente para seus educadores, visando a qualificacdo e envolvimento
desses com o PPI. Dessa forma, considera-se de fundamental importancia a integracao
dos educadores por meio de reunides periddicas.

A elaboragdo do curriculo por competéncias implica em agdes pedagdgicas
que possibilitem ao aluno a construgao de seu conhecimento. Nessa construcdo de novos

saberes, a escola constitui-se em um espacgo onde professores e alunos sao sujeitos de



uma relagao critica e criadora. Assim, a intervencéao pedagogica favorece a aprendizagem
a partir da diversidade, néo a partir das caracteristicas e dificuldades do aluno.

As estratégias de ensino adotadas incluem atividades em sala de aula com
aulas expositivo-dialogadas, aulas praticas, estudos dirigidos, apresentagdes, seminarios
e desenvolvimento de projetos, dentre outros. Além das visitas técnicas/culturais
pedagodgicas, levantamento de problemas e busca de solugbes no contexto da area de

trabalho.

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

26 Instalagao e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais necessarios para o
pleno funcionamento do curso:

- Sala de aula equipada com: carteiras para os alunos, mesa e cadeira para professor,
quadro-branco, pincel e apagador, recursos audio-visuais de qualidade (datashow e
computador).

- Laboratérios de Panificacdo adequado para 36 alunos, contendo no minimo:
Misturadeira semi-rapida (2), misturadeira rapida (1), batedeira grande (2), batedeira
pequena (8) climatizadoras (3), cilindros para pao (2), cilindros de mesa (2), geladeiras(2),
ultracongeladores(2), forno turbo (2), forno lastro (2), Fogao (2), laminadora de massa (1),
balanga (4), pia p/ maos (2), pia para louga (2), bancadas e todos os utensilios
necessarios, seguindo os padrdes higienico-sanitarios.

- Serdo necessarios insumos (materia-prima e material de limpeza), determinados pelo

professor ministrante.

Parte 3 (autorizacao da oferta)

27 Itinerario formativo no contexto da oferta/campus:

Este curso proporciona formagao para um posto de trabalho importante e também complementa a formagéao
de cozinheiros, padeiros e demais manipuladores de alimentos. A partir desta formagédo o aluno podera
seguir o itinerario formativo através do Curso Técnico em Gastronomia e/ou Superior em gastronomia
oferecidos pelo Campus. Caso o aluno ndo possua a escolaridade minima para ingresar nestes cursos
podera ainda ingressar em cursos PROEJA. O eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer tem uma
ampla oferta de cursos nao somente na area de alimentos e bebidas e da mesma maneira o0 mercado de
trabalho oferece um amplo campo de trabalho para os egressos.

28 Frequencia da oferta:
Conforme demanda.

29 Periodicidade das aulas:



3 vezes na semana.

30 Local das aulas:
Campus Florianépolis-Continente.

31 Turno de funcionamento, turmas e numero de vagas:

Semestre letivo | Turno Turmas Vagas Total de Vagas

2013-2 manha 1 25 25

32 Publico-alvo na cidade/regiao:
Este curso atendera o Publico previsto na Lei 12 513/2011 e demais regulamentagdes estabelecidas pelo
Ministério da Educagéo para o PRONATEC.

33 Pré-requisito de acesso ao curso:
Ensino Fundamental Il Incompleto

34 Forma de ingresso:
O ingresso se dara de acordo com a legislagdo do PRONATEC. Os alunos serdo selecionados pelos
Demandantes do Programa.

35 Corpo docente que ira atuar no curso:
Os profissionais seréo selecionados através de edital publico.

Unidade curricular Docente

Producéo e servigos de Pizzas 2 docentes - Graduagao em Turismo; ou
Hotelaria; ou Gastronomia; ou Farmacia:
Tecnologia de Alimentos; ou Engenharia
de Alimentos; ou Nutricao; ou Curso
Superior de Tecnologia em Turismo; ou
Curso Superior de Tecnologia em
Hotelaria; ou Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia; ou Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos; ou
Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria, preferencialmente com
experiéncia minima de 1 ano na docéncia
em ensino técnico, preferencialmente na
area de gastronomia.

Higiene e Manipulac&o de alimentos Graduacgao em Nutricdo,
preferencialmente com experiéncia
minima de 1 ano na docéncia em ensino
técnico.

Responsabilidade Ambiental Graduagéo em Biologia, Engenharia
Sanitaria, Engenharia Ambiental,
Geografia, preferencialmente com

experiéncia minima de 1 ano na docéncia
em ensino técnico.

Sociedade e trabalho Graduacéo em Histdria, Geografia,

Sociologia e Filosofia.




® MINISTERIO DA EDUCACAO ,
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA

INSTITUTO FEDERAL

Aprovacao do curso e Autorizagado da oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO - FIC PRONATEC de
SALGADEIRO

Parte 1 (solicitante)

DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1 Campus: Florianépolis-Continente

2 Endereco/CNPJ/Telefone do campus:

Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Floriandpolis-Continente

CNPJ 81.531.428/0001-62

Razao Social Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina / Campus Floriandpolis-Continente

Esfera Administrativa Federal

Endereco Rua 14 de Julho, 150 - Enseada dos Marinheiros —
Coqueiros

Cidade/UF/CEP Floriandpolis - Santa Catarina - CEP 88075-010

Telefone/Fax (48) 3877 8400

Site da Instituicao www.ifsc.edu.br

4 Departamento: Ensino

5 Ha parceria com outra Instituicdao?
Preencher apenas se houver parceria com outra instituicido que nao seja um Demandante (SINE, CRAS...).
Caso haja parceria, favor preencher as questdes 6 até 10.

6 Razao social:

7 Esfera administrativa:

8 Estado / Municipio:

9 Endereco / Telefone / Site:


http://www.ifsc.edu.br/

10 Responsavel:

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11 Nome do responsavel pelo projeto: Jane Parisenti

12 Contatos:
3877 8430 - 88420144 - janeparisenti@ifsc.edu.br

Parte 2 (aprovacgao do curso)

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso:
Salgadeiro

14 Eixo tecnologico:
Turismo, Hospitalidade e Lazer

15 Forma de oferta:
PRONATEC

16 Modalidade:
Presencial

17 Carga horaria total:
160 horas

PERFIL DO CURSO

18 Justificativa do curso:
Em cumprimento a Lei 12 513 de 26 de outubro de 2011 que institui o PRONATEC, o curso visa expandir,
interiorizar e democratizar a oferta de cursos EPT para a populagdo do Estado de Santa Catarina.

19 Objetivos do curso:

Formar o cidadao profissional apto a preparar, confeccionar e acondicionar
diversos tipos de salgados tradicionais e finos, levando em consideragdo as normas e
procedimentos técnicos de higiene e manipulagdo de alimentos, qualidade, saude,

segurancga e preservagao ambiental.

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

20 Competéncias gerais:

- Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas especificas de cada uma;

- Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

- Dominar as técnicas de produtos panificaveis;

- Operacionalizar a elaboragdo de salgados tradicionais e finos com higiene e sanidade,



atendendo a legislacao sanitaria vigente.

- Identificar e aplicar na producdo de alimentos praticas que minimizam os impactos ambientais
negativos da atividade.

- Analisar as relagbes sociedade-trabalho a partir dos diversos modos de produzir e organizar da
experiéncia humana no tempo;

- Compreender criticamente as relagdes de trabalho no contexto da gastronomia.

21 Areas de atuagido do egresso:

O egresso podera trabalhar em restaurantes, cozinhas industriais, lanchonetes, cantinas, hotéis,
empresa de eventos, padarias, confeitarias e demais estabelecimentos manipuladores de alimentos. Estes
estabelecimentos sdo pontos chave para o desenvolvimento do turismo na regido, visto que o consumo de
alimentos é muito grande pelos turistas que exigem alimentos de excelente qualidade. Além disso, o
consumo de alimentagao fora de casa pela populagdo em geral aumenta gradativamente sendo necessarios
a qualificagédo dos trabalhadores ativos assim como suprir a demanda por mais trabalhadores qualificados.

Com relacao as pesquisas de demanda de trabalhadores para o eixo tecnoldgico Hospitalidade e
Lazer, vale ressaltar: segundo a Organizacdo Mundial de Turismo (OMT), o Turismo & considerado o
terceiro setor mais lucrativo da economia mundial. Dos US$ 3,4 trilhdes gerados anualmente em todo o
mundo, US$ 850 bilhdes sdo oriundos do turismo de eventos que cresce a uma taxa anual de 30%, gerando
demanda de guiamento, hospedagem, alimentacao e transporte. Numa projecao sobre o turismo global, até
0 ano de 2020, a OMT estudou dados compilados de 85 paises, incluindo o Brasil, e revela que o niumero
de viajantes ao exterior deve saltar de 563 milhdes (apurados em 1995) para 1,6 bilhdes em 2020. A fatia da

populagdo mundial viajando ao exterior subira para 7% em 2020.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

22 Matriz curricular:

Unidades Curriculares Carga horaria
Habilidades Basicas em Panificacdo e Salgadaria 110h
Higiene e Manipulagédo de Alimentos 20h
Responsabilidade Ambiental 18h
Sociedade e trabalho 12h
TOTAL 160h

23 Componentes curriculares:

Habilidades Basicas em Panificacdo e Salgadaria
Carga Horaria 110h
Competéncias - Utilizar as matérias primas considerando as caracteristicas




especificas de cada uma,;

- Utilizar utensilios e equipamentos do setor;

- Dominar as técnicas de produtos panificaveis;

- Operacionalizar a elaboragao de salgados tradicionais e
finos com higiene e sanidade, atendendo a legislacao
sanitaria vigente.

CONHECIMENTOS

Matérias primas, utensilios e equipamentos em conformidade com a
legislagao vigente;

Segurancga do trabalho;

Higiene e manipulacéo;

Técnicas de preparo de massas (quebradicas, laminadas, fermentadas,
cozidas), recheios e modelagens.

HABILIDADES

Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias primas;

Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor.
Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e
utensilios;

Executar as técnicas de produgéo;

Seguir os procedimentos da receita proposta;

REFERENCIAS

GISSLEN, Wayne. Panificagao e Confeitaria Profissionais. 52 Ed. Sdo Paulo:
Le Cordon Bleu. Editora Manole, 2011.

SEBESS, Paulo. Técnicas de Padaria Profissional. 1. reimpr. Traducédo de:
Renato Freire. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2011. 320 p.ll. Titulo original:
Técnicas de panaderia profesional. Publicado em parceria com Editora Senac
Rio, Editora Senac Sao Paulo e Editora Senac Distrito Federal.

STANLEY P. Cauvain, LINDA S. Young. Tecnologia da Panificagao. 22 Ed. Sao
Paulo. Editora Manole, 2010. 440 p.

SUAS, Michel. Panificacdo e Viennoiserie: abordagem profissional/ Michel
Suas; fotografias Frank Wing; tradugao Beatriz Karan Guimaraes; revisao técnica
Julia Delellis Lopes. — Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012. Titulo original:
Advanced Bread and pastry: a Professional approach.

Higiene e manipulagao de alimentos

Carga Horaria 20h

Competéncias Operacionalizar a elaboragao de produtos alimenticios com
higiene e sanidade, atendendo a legislagao sanitaria
vigente.

CONHECIMENTOS

Perigos em alimentos; Microbiologia basica dos alimentos; Doengas transmitidas
por alimentos; Higiene pessoal e uso de EPIs; Higiene ambiental, de
equipamentos e de utensilios; Higiene e conservagao de alimentos; Critérios de




segurancga nas etapas de producgao; Legislacado sanitaria vigente; Requisitos
minimos para edificagdes de cozinhas de restaurantes; Nogdes basicas de Boas
Praticas de Fabricagao (BPF), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC); Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).

HABILIDADES

Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, ambiental, de
equipamentos, de utensilios e de alimentos na manipulacdo de produtos
alimenticios;

Selecionar adequadamente as principais matérias-primas do setor de
alimentos;

Conservar adequadamente as principais matérias-primas e os produtos do

setor.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62 edigao,
Sao Paulo: Varela, 2005, 624p.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria n°. 1428 de 23/11/93. Disponivel
em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolucdo RDC n°. 216, de 15 de
setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagao. Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em
14/02/06.

SANTA CATARINA. DECRETO ESTADUAL N°. 31.455, de 20 de fevereiro de
1987. Estabelece critérios sobre estabelecimentos que manipulem,
comercializem ou transportem alimentos e/ou bebidas. Disponivel em

www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm. Acesso em 04/04/07.

Responsabilidade Ambiental

Carga Horaria 18h

Competéncias Identificar e aplicar na producédo de alimentos praticas que
minimizam os impactos ambientais negativos da atividade.

CONHECIMENTOS

Principios de sustentabilidade;

Poluicdo ambiental ligada ao setor de A &B;
Gestao de Residuos solidos;

Consumismo e meio ambiente;

Eficiéncia energética.

HABILIDADES

Aplicar os principios de sustentabilidade no setor de alimentos e bebidas;
Identificar e aplicar na producao de alimentos praticas que minimizam os

impactos sobre o meio ambiente e o desperdicio de matérias primas;
Separar e destinar adequadamente os residuos.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

BALDISSARELLI, A.; LOPES, C. Q.; OROFINO, F. V. G.; MARTINS, G. C.
Considerando mais o lixo.2? ed, Floriandpolis: Copiart, 2009. 90p.



http://www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm
http://www.anvisa.gov.br/
http://www.anvisa.gov.br/

GIACOMINI FILHO, G. Meio ambiente e consumismo. Série Meio Ambiente
(8), Sao Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2008. 254p.

OROFINO, F. V. G. Caracterizagao fisica dos residuos produzidos em
Florianépolis. Florianépolis: COMCAP — Companhia de Melhoramentos da
Capital, 2002. 98p.

GONCALVES, P. A reciclagem integradora dos aspectos ambientais, sociais
e econdmicos. Rio de Janeiro: DP&A:Fase, 2003. 182p.

DIAS, G. F.Educacgao e gestao ambiental. Gaia, 2006. 118p.

RODRIGUES, F. L. Lixo - De onde vem para onde vai?Moderna, 2003.

Sociedade e Trabalho

Carga Horaria 12h

Competéncias Analisar as relagbes sociedade-trabalho a partir dos
diversos modos de produzir e organizar da experiéncia
humana no tempo; Compreender criticamente as relacdes

de trabalho no contexto da gastronomia.

CONHECIMENTOS

Conceitos de trabalho, sociedade e modo de produgédo: primitivo, asiatico,
escravista, feudal, capitalista.
Sociedade capitalista e trabalho assalariado: a pesca e a gastronomia do mar em

Floriandpolis.

HABILIDADES

Ouvir e enunciar narrativas orais acerca dos conteudos;

Ler, ver, analisar e interpretar textos de natureza diversa,;

Escrever narrativas escritas a partir de textos, perguntas e problemas;

Participar dos debates de forma organizada, argumentada e consensual,
defendendo posicdes proprias ao mesmo tempo em que reconhece pontos de
vistas divergentes;

Interpretacdo de si mesmo, dos outros e do mundo a partir da perspectiva
dos conceitos de sociedade e trabalho;
Aplicar os conhecimentos adquiridos nas situagcdes potenciais da vida pratica

profissional.

REFERENCIAS

BIBLIOGRAFIA BASICA

HUBERMAN, L. Histéria da Riqueza do Homem. Sao Paulo: Zahar Editores,
1981.
ROCHA, Fernando G.; RIBAS, Liz C.; ASSUNCAO, Adriana das C. Perfil dos




trabalhadores de cozinha da via gastronémica de Coqueiros e notas sobre a
qualificagdo profissional no setor de alimentos e bebidas no municipio de
Florianépolis SC. Revista Brasileira de Pesquisa em Turismo. Vol. 4, n.3,
2010, p. 24-40.

ROCHA, Fernando G. Formacéo profissional e mercado de trabalho em turismo

no municipio de Floriandpolis, SC. Revista Turismo em Analise. (no prelo).

Para todas a Unidades Curriculares:

ATITUDES
Seguir as instrugdes nas aulas;
Trabalhar em equipe;
Respeitar a comunidade escolar;
Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
Contribuir para as aulas com interesse e empenho
Ser assiduo as aulas;
Ser pontual as aulas;
Demonstrar responsabilidade ambiental no ambito escolar;
Separar adequadamente os residuos;
Nao desperdicar agua e energia elétrica;
Zelar pelo patrimdnio escolar;
Demonstrar iniciativa as aulas.

METODOLOGIA E AVALIAGAO

24 Avaliagao do processo de ensino e aprendizagem:

Neste curso, as avaliagbes acontecerdo baseadas nos seguintes principios:

A avaliacdo sera diagnostica, processual, formativa, somativa, continuada e
diversificada. Serdo considerados critérios como: assiduidade, realizacdo das
tarefas, participacao nas aulas, avaliagao escrita individual, trabalhos em duplas,
colaboracéo e cooperagdo com colegas e professores;

A avaliagdo se dara durante todos os momentos do processo ensino e
aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e
quantitativamente. Havera recuperacao paralela de conteudos e avaliagdes. A
recuperacao de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades
pedagogicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a
aprendizagem, tendo em vista o desenvolvimento das competéncias.

De acordo com a OD da Campus Floriandpolis-Continente, a avaliagdo prima



pelo carater diagnostico e formativo, consistindo em um conjunto de a¢des que permitam

recolher dados, visando a analise da constituicdo das competéncias por parte do aluno,

previstas no plano de curso. Suas fungdes primordiais sao:

segue:

Obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos,
habilidades e atitudes necessarias a constituicio de competéncias, visando a
tomada de decisbes sobre o encaminhamento dos processos de ensino e
aprendizagem e/ou a progressao do aluno para o semestre seguinte;

Analisar a consonancia do trabalho pedagodgico com as finalidades educativas
previstas no Projeto Pedagdgico do Curso.

Estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam
visualizar os avangos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das
competéncias. Os critérios servirdo de referéncia para o aluno avaliar sua
trajetéria e para que o professor tenha indicativos que sustentem tomadas de
decisoes.

Os registros das avaliagbes sao feitos de acordo com a nomenclatura que

E - Excelente;
P - Proficiente;
S - Suficiente;
| - Insuficiente.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do

modulo/fase, apontando a situagdo do aluno no que se refere a constituicdo de

competéncias e utilizando-se a seguinte nomenclatura:

A (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias;
NA (Nao Apto): quando o aluno néo tiver obtido as competéncias.

A partir da avaliacdo efetuada pelo professor, serdo realizadas avaliagbes

coletivas que terdo o carater de avaliagédo integral do processo didatico-pedagdgico em

desenvolvimento na Unidade Curricular. As avaliagbes coletivas ocorrerdo em Encontros

de Avaliagcao (Conselhos de Classe) envolvendo os professores, coordenadores e 0s

profissionais do Nucleo Pedagadgico.

alunos:

Um conjunto de atitudes sera considerado na avaliagdo do desempenhos dos

Agir com postura profissional;
Envolver-se na solugao de problemas;

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias);



Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
Ser assiduo nas atividades propostas;

Ser pontual nas atividades propostas.

25 Metodologia:

A pratica pedagogica deste curso orienta-se pelo Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI), pelo Projeto Pedagdgico Institucional (PPl) do IFSC e pela
Organizagao Didatica (OD) do Campus Continente.

O Campus Florianépolis-Continente do IFSC tem desenvolvido uma politica de
formagao permanente para seus educadores, visando a qualificacdo e envolvimento
desses com o PPI. Dessa forma, considera-se de fundamental importancia a integragao
dos educadores por meio de reunides periddicas.

A elaboragao do curriculo por competéncias implica em agbes pedagdgicas
que possibilitem ao aluno a construgao de seu conhecimento. Nessa constru¢géo de novos
saberes, a escola constitui-se em um espaco onde professores e alunos sdo sujeitos de
uma relagao critica e criadora. Assim, a intervencéo pedagogica favorece a aprendizagem
a partir da diversidade, ndo a partir das caracteristicas e dificuldades do aluno.

As estratégias de ensino adotadas incluem atividades em sala de aula com
aulas expositivo-dialogadas, aulas praticas, estudos dirigidos, apresentagdes, seminarios
e desenvolvimento de projetos, dentre outros. Além das visitas técnicas/culturais
pedagdgicas, levantamento de problemas e busca de solugdes no contexto da area de

trabalho.

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

26 Instalagao e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais necessarios para o
pleno funcionamento do curso:

- Sala de aula equipada com: carteiras para os alunos, mesa e cadeira para professor,
quadro-branco, pincel e apagador, recursos audio-visuais de qualidade (datashow e
computador).

- Laboratérios de Panificagdo adequado para 36 alunos, contendo no minimo:
Misturadeira semi-rapida (2), misturadeira rapida (1), batedeira grande (2), batedeira
pequena (8) climatizadoras (3), cilindros para pao (2), cilindros de mesa (2), geladeiras(2),

ultracongeladores(2), forno turbo (2), forno lastro (2), Fogao (2), laminadora de massa (1),



balanca (4), pia p/ maos (2), pia para louga (2), bancadas e todos os utensilios
necessarios, seguindo os padrdes higienico-sanitarios.
- Serdo necessarios insumos (materia-prima e material de limpeza), determinados pelo

professor ministrante.

Parte 3 (autorizagcao da oferta)

27 ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

Este curso proporciona formagao para um posto de trabalho importante e também complementa a formagéao
de cozinheiros, padeiros e demais manipuladores de alimentos. A partir desta formag¢ao o aluno podera
seguir o itinerario formativo através do Curso Técnico em Gastronomia e/ou Superior em gastronomia
oferecidos pelo Campus. Caso o aluno ndo possua a escolaridade minima para ingresar nestes cursos
podera ainda ingressar em cursos PROEJA. O eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer tem uma
ampla oferta de cursos ndo somente na area de alimentos e bebidas e da mesma maneira o mercado de
trabalho oferece um amplo campo de trabalho para os egressos.

28 Frequencia da oferta:
Conforme demanda.

29 Periodicidade das aulas:
3-4 vezes na semana.

30 Local das aulas:
Campus Florianoépolis-Continente.

31 Turno de funcionamento, turmas e numero de vagas:

Semestre letivo | Turno Turmas Vagas Total de Vagas

2013-2 Vespertino 1 40 40

32 Publico-alvo na cidade/regiao:
Este curso atendera o Publico previsto na Lei 12 513/2011 e demais regulamentagdes estabelecidas pelo
Ministério da Educagao para o PRONATEC.

33 Pré-requisito de acesso ao curso:
Ensino Fundamental Il Incompleto

34 Forma de ingresso:
O ingresso se dara de acordo com a legislagdo do PRONATEC. Os alunos serao selecionados pelos
Demandantes do Programa.

35 Corpo docente que ira atuar no curso:
Os profissionais serao selecionados através de edital publico.

Unidade curricular Docente
Habilidades Basicas em Panificagao e 1 docente - Graduagdo em Turismo; ou
Salgadaria Hotelaria; ou Gastronomia; ou Farmacia:




Tecnologia de Alimentos; ou Engenharia
de Alimentos; ou Nutricao; ou Curso
Superior de Tecnologia em Turismo; ou
Curso Superior de Tecnologia em
Hotelaria; ou Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia; ou Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos; ou
Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria, preferencialmente com
experiéncia minima de 1 ano na docéncia
em ensino técnico, preferencialmente na
area de panificagao.

Higiene e Manipulagéo de alimentos

1 docente - Graduacao em Nutrigdo,
preferencialmente com experiéncia
minima de 1 ano na docéncia em ensino
técnico.

Responsabilidade Ambiental

1 docente - Graduagao em Biologia,
Engenharia Sanitaria, Engenharia
Ambiental, Geografia, preferencialmente
com experiéncia minima de 1 ano na
docéncia em ensino técnico.

Sociedade e Trabalho

1 docente - Graduagao em Histéria,
Geografia, Sociologia e Filosofia.




® MINISTERIO DA EDUCACAO ,
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA

INSTITUTO FEDERAL

Aprovacao do curso e Autorizagado da oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO - FIC PRONATEC de
SOMMELIER

Parte 1 (solicitante)

DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1 Campus: Florianépolis-Continente

2 Endereco/CNPJ/Telefone do campus:
Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Floriandpolis-Continente
81.531.428/0001-62

CNPJ

Razao Social Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina / Campus Florianépolis-Continente

Esfera Administrativa Federal

Endereco Rua 14 de Julho, 150 - Enseada dos Marinheiros —
Coqueiros

Cidade/UF/CEP Floriandpolis - Santa Catarina - CEP 88075-010

Telefone/Fax (48) 3877 8400

Site da Instituicao Www ifsc.edu.br

4 Departamento: Ensino

5 Ha parceria com outra Instituicao?
Preencher apenas se houver parceria com outra instituicido que nao seja um Demandante (SINE, CRAS...).
Caso haja parceria, favor preencher as questdes 6 até 10.

6 Razao social:

7 Esfera administrativa:

8 Estado / Municipio:

9 Endereco / Telefone / Site:


http://www.ifsc.edu.br/

10 Responsavel:

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11 Nome do responsavel pelo projeto: Jane Parisenti

12 Contatos:
3877 8430 - 88420144 - janeparisenti@ifsc.edu.br

Parte 2 (aprovacao do curso)

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso:
Sommelier

14 Eixo tecnolégico:
Turismo, Hospitalidade e Lazer

15 Forma de oferta:
PRONATEC

16 Modalidade:
Presencial

17 Carga horaria total:
200 horas

PERFIL DO CURSO

18 Justificativa do curso:
Em cumprimento a Lei 12 513 de 26 de outubro de 2011 que institui o PRONATEC, o curso visa expandir,
interiorizar e democratizar a oferta de cursos EPT para a populagao do Estado de Santa Catarina.

19 Objetivos do curso:
Formar profissionais com competéncia para aconselhar na escolha de vinhos e derivados, executar os

servigos respectivos, assessorar na aquisi¢cao e divulgagao, efetua o armazenamento e reposigao de vinhos

e bebidas, elaborar carta de vinhos e organizar e controlar adegas.

Objetivos Especificos

Qualificar os profissionais de bares e restaurantes para servir vinhos;
Aprimorar o atendimento em restaurantes e bares de Floriandpolis;

Difundir a cultura do vinho.

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

20 Competéncias gerais:



- Servir os vinhos constantes na carta do restaurante ou bar.

- Vender produtos e servigos do restaurante e bar;

- Operacionalizar os servigos de alimentos e bebidas em cambuza, bar e sala de restaurante.

- Aplicar as técnicas higiénico sanitarias, na manipulagao de alimentos e bebidas.

- Identificar e aplicar nos servicos de alimentos e bebidas, praticas que minimizam os impactos sobre 0 meio
ambiente.

21 Areas de atuagido do egresso:

O egresso podera trabalhar em restaurantes, hotéis, bares, empresa de eventos, adegas e casas
de vinhos. Estes estabelecimentos sdo pontos chave para o desenvolvimento do turismo na regido, visto
que os turistas utilizam estes servigos e exigem produtos e servicos de excelente qualidade. Além disso, a
frequéncia nos restaurantes e similares pela populagdo em geral aumenta gradativamente sendo
necessarios a qualificacdo dos trabalhadores ativos assim como suprir a demanda por mais trabalhadores
qualificados.

Com relacdo as pesquisas de demanda de trabalhadores para o eixo tecnolégico Hospitalidade e
Lazer, vale ressaltar: segundo a Organizacdo Mundial de Turismo (OMT), o Turismo & considerado o
terceiro setor mais lucrativo da economia mundial. Dos US$ 3,4 trilhdes gerados anualmente em todo o
mundo, US$ 850 bilhdes séo oriundos do turismo de eventos que cresce a uma taxa anual de 30%, gerando
demanda de guiamento, hospedagem, alimentacao e transporte. Numa projecao sobre o turismo global, até
0 ano de 2020, a OMT estudou dados compilados de 85 paises, incluindo o Brasil, e revela que o niumero
de viajantes ao exterior deve saltar de 563 milhdes (apurados em 1995) para 1,6 bilhdes em 2020. A fatia da
populacdo mundial viajando ao exterior subira para 7% em 2020.

A qualidade do servigo nos restaurantes, em Floriandpolis, apresenta-se como um importante
gargalo no desenvolvimento da cidade como destino turistico. O servigo de vinhos nestes restaurantes nao
foge a regra. E frequente encontrar falhas no servico que prejudicam a imagem do vinho. A bebida é
armazenada incorretamente, as cartas de vinhos, com raras excegdes, sdo incompletas e principalmente os
garcons nao sao preparados para o servigco. A qualificacdo destes profissionais € o primeiro passo em

direcdo a melhoria do servigo e consequentemente difusdo da cultura do vinho.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

22 Matriz curricular:

' Unidades Curriculares Carga Horaria
A Arte de Servir 27 horas
Enogastronomia 116 horas
Higiene e manipulacéo de alimentos e bebidas 21 horas
Relagbes interpessoais 18 horas
Educacido ambiental 18 horas

‘ TOTAL 200 horas

23 Componentes curriculares:



Unidade curricular: A Arte de Servir

Carga Horaria: 27 horas

Competéncias:
Vender produtos e servicos do restaurante e bar; Operacionalizar os servicos de alimentos e

bebidas em cambuza, bar e sala de restaurante.

Habilidades:
Montar os espacos, preparar as mesas e utilizar equipamentos e utensilios de servigos para o

atendimento ao cliente; Atender ao cliente.

Conhecimentos:

Hospitalidade no setor de restauragao
Tipologia de restaurantes

Tipo de servigos

Técnicas de vendas

Cargos e fungdes

Solicitacbes e controles

Referéncias

WALKER, John R. LUNDBERG, Donald E. O Restaurante: conceito e operagao-
3° edicao- Porto Alegre: Bookman, 2003.

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir: um guia para
conquistar e manter clientes, destinado a funcionarios, gerentes e
proprietarios de restaurantes- S4o Paulo, Rocca, 2004 .

LIONEL, Maitre. Restaurante: técnicas de servigo- 3° edicdo- Caxias do Sul: Educs, 1990.
Complementar

ALBANO, Margues, J. Manual de restaurante e bar.Rio de Janeiro : Thex, 2002.

Unidade curricular: Enogastronomia

Carga Horaria: 116 horas

Competéncias:
Comercializar e servir os vinhos constantes na carta do restaurante ou bar

Habilidades:
Sugerir e servir vinhos

Referéncias

MACNEIL, Karen, A Biblia do Vinho. Rio de Janeiro: Ediouro, 2003;
MALNIC,Everne; PONTILLO, Odile. Um S6 Vinho da Entrada a Sobremesa.S30 Paulo: Larousse,
2008;


javascript:LinkBuscaAutor(parent.hiddenFrame.modo_busca,34996,'Marques,_J._Albano',1);

NOVAKOSI, Deise; FREIRE, Renato. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e vinhos.
Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2005;
PHILLIPS, ROD. Uma Breve Histéria do Vinho.Rio de Janeiro: Editora Record, 2003;

Complementar

JOHNSON, Hugh. Como apreciar vinhos. Rio de Janeiro: Ediouro, 1991
KEEVIL, Susan. Vinhos do mundo todo.Rio de Janeiro:Jorge Zahar, 2006;
SIMON, Joana. Vinho e Comida. S&do Paulo: Cia das Letras, 2000;

Unidade curricular: Higiene e manipulacao de alimentos e bebidas

Carga Horaria: 21h

Competéncias:

Aplicar as técnicas higiénico sanitarias, na manipulacédo de alimentos e bebidas, nos equipamentos
e utensilios, no ambiente de trabalho e na higiene pessoal;

Habilidades:
Aplicar corretamente as Boas Praticas para Servigos de alimentagao: principios de higiene pessoal,
ambiental, de equipamentos, de utensilios e de alimentos na producéo de alimentos e bebidas

Conhecimentos:

Nocbes de higiene pessoal;

Higiene ambiental, de equipamentos e de utensilios;

Reconhecer os principais perigos em alimentos;

Noc¢des de microbiologia basica dos alimentos e doengas transmitidas por alimentos;
Utilizar e higienizar adequadamente os utensilios e equipamentos;

Utilizar as Boas Praticas para Servigos de alimentacgéao.

Referéncias

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria n°. 1428 de 23/11/93. Disponivel em
www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolug¢dao RDC n°. 216, de 15 de setembro de 2004.
Disp6e sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagao.
Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

SANTA CATARINA. DECRETO ESTADUAL N°. 31.455, de 20 de fevereiro de 1987. Estabelece
critérios sobre estabelecimentos que manipulem, comercializem ou transportem alimentos

e/ou bebidas.Disponivel em www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm. Acesso em 04/04/07.

Complementar

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62 edicdo, Sao Paulo:
Varela, 2005, 624p.

Unidade curricular: Relagoes Interpessoais

Carga Horaria: 18h

Competéncias:

Relacionar-se com clientes e colegas de trabalho de maneira cordial

Habilidades:

Utilizar os principios das relagdes interpessoais ao comunicar-se e relacionar-se com as pessoas;
Ser capaz de trabalhar em equipe com ética e postura profissional; Compreender as diferencas e
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saber lidar com conflitos.

Conhecimentos:

Conhecimento intrapessoal;
Relacdes Interpessoais x Trabalho;
Conflitos;

Trabalho em equipe;

Chefes e Lideres;

Inteligéncia emocional

Bibliografia

ARAUJO, C.M. Etica e qualidade no Turismo do Brasil. Editora Atlas:2003
BOITEUX, B. Legislagdo de Turismo. Rio de Janeiro: Campus, 2002.

CARNEGIE, Dalle. Como Fazer Amigos e Influenciar Pessoas. Companhia Editora Nacional: 2003.

Unidade curricular: Educagao Ambiental

Carga Horaria: 18h

Competéncias:Identificar e aplicar nos servicos de alimentos e bebidas, praticas que minimizam os
impactos sobre 0 meio ambiente.

Habilidades:

Identificar e aplicar no servigo de alimentos e bebidas, praticas que minimizam os impactos sobre o
meio ambiente e o desperdicio de matérias primas; Aplicar os principios de Desenvolvimento
Sustentavel no setor de alimentos e bebidas; Separar e destinar adequadamente os residuos.

Conhecimentos:
Agua: Meio ambiente e Saude.

Consumo Consciente
Gestao de Residuos solidos

Bibliografia
GIACOMINI FILHO, G. Meio ambiente &Consumismo.Sao0 Paulo: Senac, 2008.

MANO, E.B; PACHECO, E.B.; BONELLI,C.M.C. Meio Ambiente, Poluigdao e Reciclagem. Edgard
Blucher, 2005.

RODRIGUES, F. L. Lixo - De onde vem para onde vai?Moderna, 2003.
Complementar

BALDISSARELLI, A.; LOPES, C. Q.; OROFINO, F. V. G.; MARTINS, G. C. Considerando mais o
lixo.22 ed, Florianépolis: Copiart, 2009. 90p.

OROFINO, F. V. G. Caracterizacdo fisica dos residuos produzidos em Florianépolis.
Floriandpolis: COMCAP — Companhia de Melhoramentos da Capital, 2002. 98p.
GONCALVES, P. A reciclagem integradora dos aspectos ambientais, sociais e econdmicos.
Rio de Janeiro: DP&A:Fase, 2003. 182p.
DIAS, G. F.Educacao e gestao ambiental. Gaia, 2006. 118p.



METODOLOGIA E AVALIAGAO

24 Avaliacao do processo de ensino e aprendizagem:

Neste curso, as avaliagbes acontecerdao baseadas nos seguintes principios:

A avaliacdo sera diagnostica, processual, formativa, somativa, continuada e
diversificada. Serdo considerados critérios como: assiduidade, realizacdo das
tarefas, participacado nas aulas, avaliagao escrita individual, trabalhos em duplas,
colaboracéo e cooperagdo com colegas e professores;

A avaliagdo se dara durante todos os momentos do processo ensino e
aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e
quantitativamente. Havera recuperacao paralela de conteudos e avaliagbes. A
recuperacao de estudos devera compreender a realizacdo de novas atividades
pedagogicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a
aprendizagem, tendo em vista o desenvolvimento das competéncias.

De acordo com a OD da Campus Florianépolis-Continente, a avaliacdo prima
pelo carater diagndstico e formativo, consistindo em um conjunto de agdes que permitam
recolher dados, visando a analise da constituicdo das competéncias por parte do aluno,
previstas no plano de curso. Suas fungdes primordiais sao:

Obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos,

habilidades e atitudes necessarias a constituicio de competéncias, visando a
tomada de decisbes sobre o encaminhamento dos processos de ensino e
aprendizagem e/ou a progressao do aluno para o semestre seguinte;

Analisar a consonancia do trabalho pedagdgico com as finalidades educativas

previstas no Projeto Pedagdgico do Curso.

Estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam
visualizar os avangos e as dificuldades dos alunos na constituicdo das
competéncias. Os critérios servirdo de referéncia para o aluno avaliar sua
trajetéria e para que o professor tenha indicativos que sustentem tomadas de
decisdes.

Os registros das avaliagbes sao feitos de acordo com a nomenclatura que
segue:

E - Excelente;
P - Proficiente;
S - Suficiente;

| - Insuficiente.



O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do
modulo/fase, apontando a situacdo do aluno no que se refere a constituicdo de
competéncias e utilizando-se a seguinte nomenclatura:

A (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias;
NA (N&o Apto): quando o aluno néo tiver obtido as competéncias.

A partir da avaliacdo efetuada pelo professor, serdo realizadas avaliagbes
coletivas que terdo o carater de avaliagéo integral do processo didatico-pedagdgico em
desenvolvimento na Unidade Curricular. As avaliagbes coletivas ocorrerdo em Encontros
de Avaliagdo (Conselhos de Classe) envolvendo os professores, coordenadores e o0s
profissionais do Nucleo Pedagadgico.

Um conjunto de atitudes sera considerado na avaliagdo do desempenhos dos
alunos:
Agir com postura profissional;
Envolver-se na solugao de problemas;
Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias);
Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
Ser assiduo nas atividades propostas;

Ser pontual nas atividades propostas.

25 Metodologia:

A pratica pedagdgica deste curso orienta-se pelo Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI), pelo Projeto Pedagdgico Institucional (PPl) do IFSC e pela
Organizagao Didatica (OD) do Campus Continente.

O Campus Florianépolis-Continente do IFSC tem desenvolvido uma politica de
formacdo permanente para seus educadores, visando a qualificacdo e envolvimento
desses com o PPI. Dessa forma, considera-se de fundamental importancia a integracao
dos educadores por meio de reunides periddicas.

A elaboragdo do curriculo por competéncias implica em acgdes pedagdgicas
que possibilitem ao aluno a construgado de seu conhecimento. Nessa construcdo de novos
saberes, a escola constitui-se em um espacgo onde professores e alunos sao sujeitos de
uma relagao critica e criadora. Assim, a intervencédo pedagogica favorece a aprendizagem
a partir da diversidade, ndo a partir das caracteristicas e dificuldades do aluno.

As estratégias de ensino adotadas incluem atividades em sala de aula com
aulas expositivo-dialogadas, aulas praticas, estudos dirigidos, apresentagdes, seminarios

e desenvolvimento de projetos, dentre outros. Além das visitas técnicas/culturais



pedagdgicas, levantamento de problemas e busca de solugdes no contexto da area de

trabalho.

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

26 Instalagao e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais necessarios para o
pleno funcionamento do curso:

- Sala de aula equipada com: carteiras para os alunos, mesa e cadeira para professor,
quadro-branco, pincel e apagador, recursos audio-visuais de qualidade (datashow e
computador).

- Laboratérios de Bebidas, Cambuza e saldo (restaurante) adequado para 40 alunos,
dentro dos padrdes higienico-sanitarios.

- Serdo necessarios insumos (materia-prima e material de limpeza), determinados pelo

professor ministrante.

Parte 3 (autorizacao da oferta)

27 ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

Este curso complementa a formagao de Gargom, cozinheiros e bartenders. A partir desta formagéo o aluno
podera seguir o itinerario formativo através do Curso Técnico em Gastronomia e/ou Superior em
Gastronomia oferecidos pelo Campus. Caso o aluno nao possua a escolaridade minima para ingresar
nestes cursos podera ainda ingressar em cursos PROEJA. O eixo tecnologico Turismo, Hospitalidade e
Lazer tem uma ampla oferta de cursos ndo somente na area de alimentos e bebidas e da mesma maneira o
mercado de trabalho oferece um amplo campo de trabalho para os egressos.

28 Frequéncia da oferta:
Conforme demanda.

29 Periodicidade das aulas:
3-4 vezes na semana.

30 Local das aulas:
Campus Florianépolis-Continente.

31 Turno de funcionamento, turmas e nimero de vagas:

Semestre letivo | Turno Turmas Vagas Total de Vagas

2013-2 Noturno 1 40 40




32 Publico-alvo na cidade/regiao:
Este curso atendera o Publico previsto na Lei 12 513/2011 e demais regulamentagdes estabelecidas pelo
Ministério da Educagéo para o PRONATEC.

33 Pré-requisito de acesso ao curso:
Ensino Médio Completo

34 Forma de ingresso:
O ingresso se dara de acordo com a legislagdo do PRONATEC. Os alunos serdo selecionados pelos
Demandantes do Programa.

35 Corpo docente que ira atuar no curso:
Os profissionais serdo selecionados através de edital publico.

Unidade curricular Docente

Servigos de Sala e Bar 1 docente - Graduagao em Hotelaria; ou Turismo; ou
Engenharia de Alimentos; ou Gastronomia; ou
Nutricdo; ou Farmacia: Tecnologia de Alimentos; ou
Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria; ou Curso
Superior de Tecnologia em Turismo; ou Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia; ou Curso Superior de
Tecnologia em Gestao do Turismo; ou Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos; preferencialmente com
experiéncia minima de 1 ano na docéncia em ensino
técnico.

Enogastronomia 1 docente - Graduagao em Hotelaria; ou Turismo; ou
Engenharia de Alimentos; ou Gastronomia; ou
Nutricdo; ou Farmacia: Tecnologia de Alimentos; ou
Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria; ou Curso
Superior de Tecnologia em Turismo; ou Curso Superior
de Tecnologia em Gastronomia; ou Curso Superior de
Tecnologia em Gestao do Turismo; ou Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos; ou Curso Superior de
Tecnologia em Enologia; ou Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura, preferencialemnte com
experiéncia minima de 1 ano na docéncia em ensino

técnico.
Higiene e manipulagdo de 1 docente - Graduagdo em Nutricdo, preferencialmente
alimentos com experiéncia minima de 1 ano na docéncia em
ensino tecnico.
Relagdes interpessoais 1 docente - Graduagao em Historia, Administragéo,
Geografia, Sociologia e Filosofia.
Educagdo Ambiental 1 docente - Graduagdo em Biologia, Engenharia

Sanitaria, Engenharia Ambiental, Geografia,
preferencialmente com experiéncia minima de 1 ano
na docéncia em ensino técnico.
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PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO FIC DE “ZELADOR”
- PROGRAMA MULHERES MIL -

DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1 Campus: Criciuma

2 Endereco/CNPJ/Telefone do Campus: SC 443, n°® 845/11.402.887/0009-18/ (48)
3462-5000

3 Complemento: Bairro Vila Rica

4 Departamento: Departamento de Ensino, Pesquisa e Extensao.

5 Ha parceria com outra Instituicao? Sim

6 Razao social: Secretaria do Sistema Social, através dos seus Centros de Referéncia de
Assisténcia Social (CRAS)

7 Esfera administrativa: Municipal

8 Estado / Municipio: SC- Criciuma

9 Endereco / Telefone / Site:Rua Sao José, s/n — CEP 88801.520 — (48)3445-8912/
www.criciuma.sc.gov.br/site/sistema/social

10 Responsavel: Zolnei Vargas

DADOS DO RESPONSAVEL PELA IMPLEMENTAGAO DO CURSO

11 Nomes das responsaveis pelo projeto: Edna Maria Coelho Della Bruna e Heloisa
Nunes e Silva.
12 Contatos: (48) 3462-5025/5013 — heloisa.nunes@ifsc.edu.br e

edna.maria@ifsc.edu.br

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso: Programa Mulheres Mil. Curso de Formagéo Inicial em “Zeladora”
14 Eixo tecnolégico: Infraestrutura

15 Forma de oferta: Curso de Formagao Inicial.

16 Modalidade: Presencial


mailto:heloisa.nunes@ifsc.edu.br

17 Carga horaria total: 160 Horas.

18 Numero de vagas: 100

DADOS DA OFERTA

18 Justificativa para oferta neste Campus:

O IFSC Campus Criciuma, na busca da consolidacdo da missao institucional, fez
adesao ao Programa Mulheres Mil no final de 2012.

O municipio de Criciuma possui 192.236 habitantes numa area de 235.628 km? e
conta com a Secretaria do Sistema Social que vem promovendo um conjunto integrado de
acdes socio assistenciais, para atendimento aos cidadaos e grupos que se encontram em
situagdo de vulnerabilidade e risco social (Planejamento Estratégico Criciuma para
Resultados 2009-2020). Possui também varias e grandes construtoras, estando a
construgao civil em constante crescimento. Observa-se, neste contexto, uma necessidade
de qualificacéo profissional das pessoas em vulnerabilidade para que possam realizar-se
com um trabalho consciente e eficaz, como também um campo de trabalho bastante
vasto para “zeladoras”.

A proposta do curso de FIC em“Zeladora”, com nog¢des de linguagens, saude
pessoal, cidadania, informatica e especialmente de zeladoria e funcionamento das
edificagdes, busca aliar a necessidade de formacéo profissional da comunidade ao eixo
pedagogico alicercado no Campus Criciuma: Infraestrutura. A organizacao didatica prevé
160 horas de curso, onde sera oportunizada a constru¢ao nas alunas da conscié