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Sobral/CE, 17 de junho de 2022.

PROPOSTA D ~ S006-B/2022

INFORMAGOES DO CLIENTE

Prefeitura Municipal de Sobral
Secretaria dos Direitos Humanos, Habitagdo e Assisténcia Social

Ait. Sra. Andrezza Aguiar Coelho - Secretaria

APRESENTAGAO DO SENAC

Com a missdc de educar para o trabalho em atividades do comércio de Bens,
Servicos e Turismo, o SENAC é considerado a maior escola de educagéo
profissional do Brasil. No Ceara, mais de 80 mil profissionais sdo qualificados por
ano através de Consultorias e em mais de 800 (citocentos) opgdes de Cursos de
Capacitagdo, Aperfeicoamento e Técnicos, em segmentos como Gestido, Comercio,
Salde, Beleza, Moda, Artes, Design, Turismo, Hotelaria, Gastronomia,

Conservagdo e Zeladoria, Informatica, [diomas, entre outros.

Com metodologia de ensino de referéncia, o SENAC organiza foda oferia de agbes
educacionals com foco em competéncias gerais e especificas, incluindo temas que
contribuirdo para o exercicio de ética e cidadania, privilegiando a articulagdo entre
teoria e prética, por meio de estratégias pedagdgicas gue buscam assegurar o

saber, o saber fazer e o saber ser.

Além do extenso -portfélio de agdes educacionais, o SENAC, por meio do
Atendimento Corporativo, vai até_aé empresas para ahalisa’r suas principais
necessidades e poder oferecer uma propQSta adequada a cada realidade, podendo
desenvolver Cursos e Consultorias com darga horaria e assuntos flexiveis para
atender .o. que' ‘cada empresa mais precisa. Estas agdes permitem o
desenvolvimento de um ambiente propicio & inovacédo, que ira estimular os

colaboradores a enfrentarem novos desafios e buscarem novas solugfes.
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PRODUTO EDUCACIONAL PROPOSTO

+ SERIGRAFQ - 160H
O Serigrafo € o profissional responsavel por preparar e tratar matrizes de serigrafia,
gravacbes e impressdes em diversos suportes, como lona, madeira, plastico e
tecido. Confecciona e restaura telas, bem como executa projetos, artes-finais e
mistura de cores, com dominio dos processos serigraficos, aplicando diferentes
técnicas de acabamento e tipos de tinta.
Atua em empresas de publicidade, estamparias e outras organizagdes contratantes
ou de forma auténoma.
Pré-requisito: 16 anos completos e Ensino Fundamental | completo

SEGMENTO DE BELEZA

¢ BARBEIRQ -172H
O Barbeiro & responsével por realizar o embelezamento da barba e dos cabelos
masculinos. Esse profissional executa procedimentos de higienizagdo, hidratacio,
reconstrugdo, alteracfo da estrutura e coloragdo dos fios, modelagem de barba,

bigode, costeletas e aparos dos pelos faciais, utilizando técnicas de Visagismo.

Atua em barbearias, saldes e institutos de beleza, SPAs, centros de estética, meios
de hospedagem, lojas de cosméticos, cruzeiros maritimos, academias e domicilios,

como profissional autdnomo, prestador de servigos ou empregado.

Pré-requisito: 18 anos no ato da matricula e Ensino Fundamental completo
SEGMENTO DE COMUNICAGAO

. EDITOR DE PROJETO VISUAL GRAFICO — 160H

O Editor de Projeto Visual Grafico é o profissional que cria, executa e finaliza

projetos visuais graficos com saidas digitais e impressas.

Atua como auténomo ou contratado em empresas piblicas, privadas ou do terceiro
setor, em gréficas, agéncias de publicidade ou propaganda, editoras, estadios de

Design, departamentos de criacdo e birds.

Asminitacha Reafonal 6 o Gaaes'| P Perclia Filgireitas; 1670 * Aldeota | CEP 80160-194] X, 85 3270,4250 | £t protocolu@iee:senac




" Fecomércio (£  Senal

Sesc Senac 1PDC

Interage com outros profissionais da area grafica, como designers, diretores de arte,
produtores, fotdgrafos, ilustradores, artistas, publicitarios e profissionais das dreas
de Comunicagéo, Marketing, Arguitetura e Urbanismo, Eventos, entre outras.
Pré-requisito: 16 anos e Ensino Fundamental completo

SEGMENTO DE INSTALAGAQ E MANUTENGAO

+ TECNICAS BASICAS DE INSTALAGOES HIDRAULICAS — 60H
O curso do Programa Socioprofissional tem como objetivo preparar os profissionais
que procuram inser¢do no mercado de trabalho, prestando servigos referentes a
instalagdes basicas de Hidraulica predial, residencial e comercial, de forma que seja

garantida a qualidade e seguranga estabelecida pela legislagéo vigente.

Pré-requisito: 18 anos, Ensino Fundamental | {1° ac 5° ano) completo, séries
iniciais.
» TECNICAS BASICAS DE INSTALAGOES ELETRICAS — 60H

Desenvolver conhecimentos e habilidades basicas necessarias para realizacéo de
instalagbes eletrificas prediais.
Pré-requisito: 18 anos e Ensino Fundamental Incompleto

SEGMENTO DE GASTRONOMIA

e PIZZAIOLO — 160H
QO Pizzaiolo é o profissional responsavel por planejar o processo de produgéo de
pizzas e seus derivados. Ele organiza o ambiente e os processos de trabalho,
higienizando instalagtes, mobiliarios, equipamentos e uiensilios, controla e
organiza estoque; prepara diferentes tipos de massas, molhos e coberturas
seguindo as normas da legislagdo vigente. Esse profissional zela pelos insumos e
ambientes de trabalho de acordo com os principios da sustentabilidade e gestéo
de recursos.
Exerce suas atividades, em pizzarias, restaurantes, lanchonetes ou em seu préprio
negécio, interaginde com equipes de trabalho.
Integra equipe multiprofissional, interagindo com profissionais da area Confeitarla

e Panificagéio, bem como produtores, fornecedores e clientes.

Pré-requisito: 16 anos, Ensino Fundamental | (1° ac 5° ano) completo, séries

iniciais.
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« GARGOM - 240H

O profissional Gargom é responsdvel pela organizagdo do local de trabalho,
recepcio & atendimento ao cliente e execugdo de servigos de alimentos e
bebidas.

Atua como prestador de servigos ou empregado em restaurantes, bares, bufés,
casas noturnas e eventos, entre outros, em horaric flexivel, inclusive fins de
semana ¢ feriados. Interage com clientes e demais profissionais do setor de
alimentos e bebidas, contribuindo para o trabalho em equipe e a fidelizagdo do

cliente.

Pré-requisito: 18 anos, Ensino Fundamental completo.

SEGMENTO DE INFORMATICA

» INFORMATICA BASICA - 66H
Desenvolve competéncias e habilidades para utilizar as ferramentas do sistema
operacional Windows e dos aplicativos de escritério Word, Excel, Power Point e

navegador Internet Explorer.

Pré-requisitos: 15 anos e Ensino Fundamentai Completo

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A metodologia adotada deverd ser adequada ao processo de construgée do
conhecimento, aliada ao desenvolvimento da habilidade no uso das ferramentas,
Serao utilizadas situagbes de aprendizagem gque promovam o desenvolvimento da
capacidade de raciocinio, de modo que este se cologue como sujeito do processo
de ensino e de aprendizagem e reconhecendo o aluno como autor de sua propria

experiéncia, enquanto busca solugbes para problemas empresariais e sociais.

Nesta perspectiva, serdo privilegiadas as seguintes técnicas: Exposigbes

dialogadas, dindmicas de grupo, leitura e interpretagdo de textos, praticas
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supervisionadas, dramatizagbes e estudos de caso, andlise e solugio de

problemas, dramatizacéo, demonstragéo e elaboracio de projetos.

O Senac ira ainda disponibilizar a expertise do seu Banco de Oportunidades para
realizar o Servico de Orientacdo Profissional ac mercado, assim como o

encaminhamento dos egressos, conforme a demanda das empresas.

BENEFICIOS E IMPACTOS SOCIAIS

Entende-se que o Programa Municipal de Formagao e Ocupagéao da Juventude
ira proporcionar um conjunto de Beneficios & Impactos Sociais, dentre eles serdo
percebidos de forma direta:
»  Assertividade entre qualificagéo profissional e demanda do setor do
cComercio e servigos,
= Melhotia da qualidade da prestag@o de servigo em diversos setores;
» Melhoria de processos, servicos e sustentabilidade dos negdcios;
=  Geragdo de emprego e renda;
» Melhoria da qualidade de vida dos jovens;
» Fortalecimento da ag&o de Responsabilidade Social da Prefeitura Municipal
de Sobral.

CRONOGRAMA DE EXECUCAO

O Cronograma de Execugéo compreendera o pericdo de 12 meses, incluindo o
detalhamento das agdes e etapas planejadas.

Ressalta-se que o referido cronograma sera construido de forma compartilhada
entre a Coordenagédo do Senac e a Prefeitura Municipal de Sobral.

Importante ainda destacar que o cronograma podetd ser ajustado de acordo com
necessidades percebidas durante o processo de execugdo do Programa e todas as
alteracbes serdo previamente negociadas entre as respectivas coordenagbes do

Senac e Prefeitura Municipal de Sobral.

Os cursos previstos em cronograma, somente poderéo iniciar apds a quitacéo

das notas fiscais das turmas ja executadas.

(| GED BOT60-194 7 ¢, 85 3270.4250 | B2 piofoc
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PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A equipe técnico-pedagdgica Programa Municipal de Formag&o e Ocupagio da
Juventude serd constituida pela de Consultores de Produtos Educacionais,
Consultores Pedagégicos, Supervisores Pedagogicos e pelos Instrutores
Especializados. O corpo docente é composte de profissionais qualificados, com
experiéncia profissional comprovada na drea ou contelido de sua responsabilidade.
A equipe da Centro Educacional de Sobral do Senac € composta por profissionais

especializados e todas as atividades serdo gerenciadas pelo gestor dessa unidade.

CRITERIOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Durante os cursos serdo desenvolvidas atividades individuais e/ou em grupo que
permitirdo ao docente verificar a capacidade dos estudantes de mobilizar e articular
os afributos definidos para a construgio das competéncias (conhecimentos,
habilidades e atitudes). Na metodologia da AvaliagBo Formativa o aluno sera
avaliado por unidade tematica, obedecendo aos seguintes critérios: Habilidades a
serem demonstradas; Dominio de conhecimentos; Atitudes. A avaliagdo da
aprendizagem dar-se-a no desenvolvimento das atividades pedagodgicas do curso,
de forma continua e sera materializada nos conceitos:

A — O sstudante demonstrou o desempenho do indicador previsto com sucesso;

B - O estudante demonstrou o desempenho do indicador previsto de maneira
parcial, precisa methorar ao longo do processo de aprendizagem;

C — O estudante ndo demonstrou desempenho satisfatério previsto;

Para fins de certificagéo, serd considerado aprovado o estudante que obtiver, no
bloco tematico do curso, no minimo 75% de frequéncia e conceitos A e B,
materializados no conceito CD — Competéncia Desenvolvida. Caso o estudante nio
tenha alcangado os indicadores previstos e tenha obtido o conceito C, ele sera

avaliado com: CND - Competéncia Ndo Desenvolvida e tera direito a recuperagéo,

nos termos do Regimento do SENAC.
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CERTIFICADOS

Q certificado do Senac tem validade em todo o territério nacional, conforme decreto-
lei 8.621 de 16 de janeiro de 1946 e sera emitido de acordo com os Critérios de

Avaliacdo da Aprendizagem descritos nesta proposta.

s

CERTIFICADO N e
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DEFINICOES DAS RESPONSABILIDADES

O SENAC Ceara ficara responsavel pelos seguintes elementos gque compdem a

execuc¢do do Programa Municipal de Formacao e Ocupacgio da Juventude:

» Orientar candidatos selecionados sobre o processo de matricula que por
ventura procurem o Senac;

+ Realizar plangjamento, acompanhamento Técnico e avaliagéio pedagdgica,

» Disponibilizar Equipe Técnico-Pedagogica para o projeto: Coordenagéo,
Supervisdo e Instrutoria;

» Realizar a matricula e o cadastramento dos alunos nas turmas no sistema
do Senac;

« Entregar o material de consumo, material de consumo e camisas com logo
do Senac, Programa Qcupa juventude e Prefeitura de Saobral;

« Emissdo dos certificados aos alunos aprovados conforme critérios de
avaliagdo descritos nesta proposta em até 30 dias apds a concluséo do

curso;
« Disponibilizar os Servigos Encaminhamento de Egressos do Banco de

Oportunidades;
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Séo responsabilidades do Secretaria dos Direitos Humanos, Habitagdo e
Assisténcia Soclal, os seguintes itens:

+ Exercer a lideranga do processo Recrutamento, Captagéo, Mobilizagdo e
Pré-selegao de candidatos;

+ Fornecer ambiente pedagodgico adequado a realizagdo dos cursos;

+ Indicar pessoa responsavel para interlocugdo com o Senac sobre os
aspectos de Operacionalizagdo e Gestao do Projeto;

* Enviar relagdo e documentag&o dos participantes para o Senac;

*+ Encaminhar as informagdes dos participantes para matricula com até 5 dias
Gteis de antecedéncia da realizagdo do curso. A ndo entrega da relagio

implica no adiamento da agéo;

INVESTIMENTOS

Os investimentos necessarios a execugdo desta proposta com oferta de Cursos
Técnicos, de Qualificagdo Profissional, Aperfeicoamentos, Sdcio profissionais e
Programas Instrumentais com 160 vagas, 08 turmas, cujo valor global é R$
151.620,00 (cento e cinquenta e um mil e seiscentos e vinte reais) sob
responsabilidade Secretaria dos Direitos Humanos, Habitacdo e Assisténcia

Social da Prefeitura Municipal de Sobral.

OBSERVACAO:

1 - O descritivo dos cursos e suas cargas horarias estio descritos na Tabela
de Investimentos - Anexo |

2 < Este valor inciui todo material didatico, Material de Consumo e Camisas

com logomarca do Programa e da Prefeitura

MODALIDADE DE PAGAMENTO

O pagamento sera efetuado em até 15 (quinze) dias, de acordo com a execugéo de
cada um dos cursos ou etapas propostas, conforme cronograma de execugio
acordado entre as partes e encaminhamento da documentagéio necessaria para
validacdo, bem como da emissdo da(s) nota(s) fiscal(is), através de crédito em
conta bancdria do fornecedor(clausula integrante do contrato). SENAC — Servigo

..... ] obstadadocea :
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Nacional de Aprendizagem Comercial, nas agéncias do Banco do Brasil na conta de
numero 4381-8 — Agéncia 1369-2, devendo o comprovante de depésito ser enviado
para o SENAC - Unidade Financeira, através do e-mall Railane Porfirio de Sousa

railanescusa@ce.senac.br

O SENAC é dispensado de licitagio conforme lei federal n° 8.666/93, estabelecido
no Inciso Xl do art. 24, transcrito a seguir:

“Art. 24. E dispensavel a licitagdo: XHI — na contratagdo de Instituicio brasileira
regimental ou estatutariamente da pesquisa, do ensino ou do desenvolvimento
institucional, ou de instituicBo dedicada & recuperacgo social do preso, desde
que a contratada detenha ingquestionavel reputacio ético-profissional e nédo

tenha fins lucrativos;”

Esta proposta tem prazo de validade de até 60 (sessenta) dias corridos.

Caso V. Ex® esteja de acordo com as condigbes desta proposta, solicitamos a

gentileza da devolugio com a devida autorizagdo do servigo.

! Atenciosamente

Gefente de ﬁlegécios Estratégicos
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APROVAGAO

Aprovamos a proposta D — S006-B/2022 e autorizamos a execugdo do que nela
esta especificado.

Sobral/CE, de de 2022.

Carimbo e assinatura

Telefones do SENAC para contatos apds proposta aprovada:

s Consultor Responsavel: Jair Farias — 88 3677 8700 / 89205-1211 - e-mail:

jairfarias@ce.senac.br
+ Geréncia de Negocios Esfratégicos (GNE): Ronny Sudario — 85 3270 5472 — e~

mail: ronnymendonca@ce.senac.br;

o Ceayd | R, Pereira Filoueiras, 107 - Aldeota { CEP 0760-104 |4 85 3270.4250 | 5
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AR - AN

ANEXO | - TABELA DE INVESTIMENTOS

EDITOR DE PROJETO VISUAL GRAFICO 160 20 3200 20 Sede R$ 1.088,00 R$ 21.740,00
PIZZAIOLO 160 20 3200 20 Sede R$ 783,00 R$  15.640,00
TECNICAS BASICAS DE INSTALAGOES HIDRAULICAS 40 20 1200 20 Sede R$ 64200 RS 12.840,00
TECNICAS BASICAS DE INSTALAGOES ELETRICAS &0 20 1200 20 Sede R$ 642,00 R$ 12.840,00
BARBEIRO 172 20 3440 20 Sede R$ 77300 RS 15.440,00
INFORMATIC A BASICA L 20 1320 20 Sede R$ 26400 R$  5.32000
SERIGRAFO 160 20 3200 20 Sede R$ 1.438.00 R$ 28.740,00
GARCOM 24D 20 4800 20 Sede R$ 1.949.00 R$ 38.980.00
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ANEXO Il - ORGANIZAGCAO CURRILAR

TiTULO DO CURSO: SERIGRAFO

Eixo tecnoldgico: Produgio Cultural e Design
Segmento: Artes

Carga horaria: 160

Cédigo CBO: 7662-05 - Impressor (Serigrafia)

Requisitos de acesso:
. Idade minima: 16 anos
. Escolaridade: Ensino Fundamental | completo

O Serigrafo € o profissional responsével por preparar e tratar matrizes de serigrafia,
gravacOes e impressfes em diversos suportes, como lona, madeira, plastico e
tecido. Confecciona e restaura telas, bem como executa projetos, artes-finais e
mistura de cores, com dominhio dos processos serigraficos, aplicando diferentes
técnicas de acabamento e tipos de tinta,
Atua em empresas de publicidade, estampatias e outras organizagtes contratantes
ou de ferma autdnoma.
O profissional qualificado pelo Senac tem como Marcas Formativas: dominio
técnico-cientifico, visdo critica, atitude empreendedora, sustentavel e colaborativa,
com foco em resultados. Essas marcas reforgam o compromisso da Instituigio com
a formagéo integral do ser humano, considerando aspectos relacionados aoc mundo
do trabalhc e ao exercicio da cidadania. Essa perspectiva propicia o
comprometimento do aluno com a gualidade do trabalho, ¢ desenvolvimento de uma
visdo ampla e consciente sobre sua atuagdo profissional e sobre sua capacidade de
transformag¢ao da sociedade.
A ocupacdo esta situada no eixo tecnoldgico Produgdo Culturat e Design, cuja
hatureza & “criar” e pertence ao segmento Artes.
Competéncias

+ Organizar o ambiente e os processos de trabatho de Serigrafia.

» Executar projetos de Serigrafia.

+ Confeccionar e restaurar matrizes de Serigrafia.

O Modelo Pedagogico Senac estrutura o curriculo do curso de Serigrafo com bases
nos fazeres profissionais — as competéncias —, organizadas a partir das Unidades
Curriculares apresentadas a seguir.

S e R hOE B
uc 1: Organlza'lr o a_lmblente e 0s processos de 36 horas
trabalho de Serigrafia
UC 2: Executar projetos de Serigrafia 72 horas
UC 3: Confeccionar e restaurar matrizes de Serigrafia 36 hotas

B, Peréifa Filgaeiras, 1070 - Aldsata | CED 60560-194 | &, 853070 4250 | 131 5:r‘omac!o@ca.seﬁaq.pif_: :
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Titulo do Curso: Informatica Basica

Antigo Titulo: Informatica Basica Intensivo Windows
Eixo Tecnoldgico: Informagdo e Comunicac3o
Segmento: Informatica

Tipo de Curse: Programa Instrumental

Requisitos de acesso:

* ldade minima: 15 anos
& Escolaridade: ensino fundamental completo

s Requisito/Conhecimento especifico: ndo ha

Este curso tem como objetivo(s) desenvolver a(s) seguinte(s) competénciais}):

s Realizar operagbes bisicas do sistema operativo cliente, aplicativos de escritérios e
periféricos.

E destinado a pessoas gue trabalham com aplicativos de escritérios e apresentagdes.

UC1: Realizar operaces basicas do sistema operative

. . i - 66 horas
cliente, aplicativos de ascritdrios e periféricos.

UC 1: Realizar operactes bdsicas do sistema operativo cliente, aplicativos de
escritorios e periféricos

Conhecimentos

s Introducdo a Processamento de Dados — IPD; Definigdo e evolugdo do computador;
Processamenta de dados; Representagio dos Dados (Bit e Byte); Hardware (UCP e
Dispositivas Periféricos); Classificagdo de Software;

s Sistema Operacional Windows: Conceito de Sistema Operacional; Area de trabalho (icone,
barra de tarefas): Personalizagdo do desktep {plano de fundo, protetor de tela); Operagdes
com janelas; Atalhos; Barra de tarefas; Acessdrios (calculadora, wordpad e paint).




it

rquivos e dispositivos; Localizagio

Windows Explorer: Gerenciamento de pastas, a
arquivos e pastas; Lixeira; Painel de Controle.
Processador de Textos Word: Elementos da tela; Manipulagio com arquivo de texto;
Recursos de selegdo de texto; Copiar, recortar e colar texto; Ferramenta Zoom; Desfaz e
refaz a¢des; Formatagdo de fonte e pardgrafos; Tabulagfo; Bordas, plano de fundo
(sombreamenta} e maldura na pagina e no texto; Cabegalho e rodapé; Quebra de pégina;
Operactes com figuras; Numeragio de paginas; Listas humeradas e com marcadores;
Inserir e formatar Tabelas; Revisor ortografico; Canfiguragdo de pégina e de impressdo;
Planilha Eletrdnica Excel: Conceito de Planilha eletrdnica: Principais elementas do espage
de trabalho (Pasta, planilha, célula, barras, menus); Navegacdo; Edicdo de dados nas
células; Selegdo de célula, intervalo(s), coluna(s), linha(s), toda planilha; Operaces com
colunas e linhas; Copia e movimentagdo de dados das células; Desfazer e refazer agbes
realizadas; Alga de preenchimento; Area de transferéncia do Excel; Formatacgdo de células
(fonte, alinhamento, numero, plano de fundo, bordas); Construcdo de férmulas
matematicas, usando operadores matematicos {(+, -, ¥, /, %, A} e os operadores relacionais
(>, <, <>, =, <=, >=}; Algumas funcBes do Excel {Soma, Média, Maximo, Minimo, Se —
simples e aninhado), usando também o assistente de fungdes; Criagdo e formatagdo de
Gréficos; Configuracdo de pégina, visualizagdo e impresséo.

Fundamentos de Internet: Conceitos basicos; Navegagdo — Internet Explorer; Servicos de
Pesquisa; Download; Correio Eletrdnico (e-mail) ~ Criac8o de conta, envio e recebimento,
respondendo, enviando com anexo.

Gerenciador de apresentacio Power Point: Conhecendo o ambiente, os elementos e as
ferramentas do gerenciador; Criando slides com auto-layouts; Modos de classificagio e
exibi¢io de slides; Trabalhando com marcadores; Utilizando as ferramentas de desenho;
Utilizando a biblioteca de figuras; Conhecendo os modelos de estrutura; Efeitos especiais,
Configurando a apresentag¢do; Trabalhando com gréficos; Inserindo Hyperlinks; Criando
acBes.

Habilidades

Gerenciar tempo e atividades de trabalho;
Pesquisar e organizar dados e informacgdes;
Comunicar-se com clareza e objetividade;
Interpretar textos;

Utilizar vocabulario técnico;

Localizar e selecionar informacdes necessarias ao desenvolvimento do seu trabatho.

Atitudes/Valores

Flexibilidade nas diversas situagdes de trabalho;
Sigilo no tratamento de dados e informagdes;
Responsabilidade e comprometimento com os acordos estabelecidos;

Zelo pela higiene, limpeza e conservagio na utilizacdo dos equipamentos, instrumentos e
ferramentas.
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Titulo do curso: Barbeiro
Eixo tecnoldgico: Ambiente e Satde
Segmento: Beleza

Carga horaria: 172 horas

Requisitos de acesso

¢ Idade minima: 18 anos no ato da matricula
s Escolaridade: Ensino Fundamentai completo

Segundo dados da Associacdo Brasileira da Indidstria de Higiene Pesscal, Perfumaria e
Cosméticos (Abihpec)?, nos dltimos cinco anas, o segmento de produtos masculinos cresceu
16%. Esse mercado posiciona-se como o segundo maior consumidor do mundo, atrds apenas
dos Estados Unidos. O Servico Brasileira de Apoio 3s Micro e Pequenas Empresas (Sebrae)?
também apontou que os negodcios na drea da beleza cantinuam em expansdo e estdo entre os
mais promissores do ano.

Neste contexto, os servigos de beleza destinados ao publico masculino ganham destaque,
especialmente no que se refere 3 barba e ao cabelo, j4 demonstrando um potencial de consumo
semelhante ao das mutheres. Atualmente, o ptblico masculino possui um perfil mais vaidoso e
centrado nos cuidados com a beleza e o bem-estar, e essa demanda se reflete na busca por
profissionais qualificados. Isso traz grandes desafios aos profissionais de beleza, que devem
transitar entre as tendéncias da moda e do mercado em busca de novas composigBes visuais,
além de uma atuacdo de exceléncia capaz de satisfazer e, até mesmo, superar as expectativas
dos clientes,

Com o intuito de atender & necessidade de qualificacdo do Setor do Comércio de Bens, Servigos
e Turismo, o Senac oferece o curso de Qualificagdo Profissional em Barbeiro.

Objetivo geral

Formar profissionais com competéncias para atuar e intervir em seu campo de trabalho, com
foco em resultados.

Objetivos especificos

1 Os requisitos de acesso indicados neste plano de curso consideram as especificidades técnicas da acupagdo e
legistagBes vigentes, que versam sobre idade minima, escalaridade e experignclas requeridas para a formagio
profissional e o exercicio de atividade laboral, Cabe a cada Conselho Regional a aprovagdo de alteracBes realizadas
neste item do plano de curso, desde que embasadas em parecer da Diretoria de Educacdo Profissional.

2 MERCADO masculino de HPPC segue em crescimento. 530 Paulo: Assoclagdio Brasileira da Industria de Higiene
Pessoal, Perfumaria e Cosméticos, 4 ago. 2016. Disponivel em <https://abihpec.org.br/release/mercado-
masculina-de-hppe-segue-em-crescimento/>. Acesso em: 18 maio 2017,

3 SEBRAE. DN, Os negdcios promissores em 2017. Brasilia, DF, 2016.




¢ Promover o desenvolvimento do aluno por meio de agbes que articulem e mobN§
conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente criativh
estimulem o aprimoramento continuo.

» Estimular, por meio de situagBes de aprendizagens, atitudes empreendedoras,
sustentdveis e colaborativas nos alunos.

e Articular as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras
atlvidades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para resolugao
de problemas.

s Promover avaliagdo processual e formativa com base em indicadores das
competéncias, que possibilitem a todos os envolvidos no processo educativo a
verificagdo da aprendizagem.

s Incentivar a pesquisa como principio pedagdgico e para consolidagdo do dominio
técnico-cientifico, utilizando recursos didaticos e bibliograficos.

O Barbeiro € responsavel por realizar o embelezamento da barba e dos cabelos masculinos. Esse
profissional executa procedimentos de higienizagio, hidratacdo, reconstrugio, alteracdo da
astrutura e coloracio dos fios, modelagem de barba, bigode, costeletas e aparos daos pelos
faciais, utilizando técnicas de Visagismo.

Atua em barbearias, salbes e institutos de beleza, SPAs, centros de estética, meios de
hospedagem, lojas de cosméticos, cruzeiros maritimos, academias e domicilics, como
profissional auténomo, prestador de servigos ou empregado.

O profissional gualificado pelo Senac tem como Marcas Formativas: dominio técnico-cientifico,
visdo critica, atitude empreendedora, sustentdvel e colaborativa, com foco em resultados. Essas
Marcas reforcam o compromisso da Instituicio com a formagio integral do ser humano,
considerando aspectos relacionados ao mundo do trabalho e ao exercicle da cidadania. Essa
perspectiva propicia o comprometimento do aluno com a qualidade do trabalho, o
desenvolvimento de uma vis8o ampla e consciente sobre sua atuagdo profissional e sua
capacidade de transformagio da sociedade.

A ocupacdo estd situada no eixo tecnologico Ambiente e Salde, cuja natureza é “cuidar” e
pertence ao segmento Beleza. No Brasil, o exercicio profissional é regulamentado pela Lei n2
12.592, de 18 de janeiro de 2012,




UC 1: Organizar o ambiente de
trabalho do 48 horas
Cabeleireiro/Barbeiro

UC 2: Cortar e modelar barba e

cabelo 72 horas

UC 3: Realizar tratamento
capilar, coloracdo, descoloragio
e alteracdo da estrutura da
barba e dos cabelos.

36 horas

5.1. Detalhamento das Unidades Curriculares

UC 1: Organizar o ambiente de trabalho do Cabeleireiro/Barbeiro

Conhecimentos
s Equipes e ambientes de trabalho do cabeleireiro: locais, espagos de atuagdo e

legislagdo vigente para a infraestrutura do saldo de beleza.

s Ergonomia no espaco de trabalho do cabeleireiro: adequagio do posto de trabatho,
postura, movimentos repetitivos, importancia da gindstica laboral e formas de
promocao de satde e prevengdo de agravos a salde.

» Tipos de riscos relacionados as atividades de beleza: biol6gicos, quimicos, fisicos efou
acidentes.

« Definigdo, fungio e formas de utilizagdo de equipamentos de protecio individual
{EPIs) do cabeleireiro.

s Materiais, instrumentos, equipamentos e produtos do cabeleireiro: caracteristica,
validade, funcdo, quantidade, qualidade e formas de descarte.

s Llimpeza, higienizacfio, desinfecciio e esterilizacdo: normas da Vigildncla Sanitdria
vigentes, procedimentos, produtos e equipamentos.

» Legislacdo referente 3 fabricaco e & utilizagdo de produtos cosméticos.

e Planejamento: arganizagdo, controle das atividades do cabeleireiro e estratégias de
divulgacio e fidelizacdo.

e Controle de estoque: armazenagem, cadastro, registro em sistema de controle,
inventario fisico e rotatividade de materiais e produtos.

e Procedimentos de compra: pesquisa de fornecedores, anélise de pregos (custo e
beneficio), qualidade, prazos de entrega/validade, embalagem e rotulagem.




Preco: valores de mercado, sazonalidade, lei da oferta e da procura, qualidade de
produtos e servicos, custos diretos e indiretos, margem de fucro e calculo dos
servicos.

Codigo de Defesa do Consumidor: direitos e deveres.

Cadastro de clientes: dados, preferéncias, procedimentos realizados e ferramentas
para cadastro,

Recepgdo e atendimento ao cliente: padrées de atendimento, tipos de clientes,
etigueta profissional.

Habilidades

Trabalhar em equipe multiprofissional.

Comunicar-se com clareza e objetividade.

Ler e interpretar textos.

Calcular valores dos procedimentos e quantidades de produtos.

Negociar em situacOes adversas.

Atitudes/Valores

Proatividade, responsabilidade e comprometimento ha realizagiio das atividades.
Respeito e cordialidade no relacionamento com o cliente.

Sigilo no trato de informacéesl.

Flexibilidade e empatia nas relages interpessoais.

Cumprimento das normas de saude e seguranca.

Comprometimento com o trabalho em equipe.

Parcimonia na utilizagdo de recursos.

Valorizago e respelto a diversidade.

UC 2: Cortar e modelar barba e cabelo

Conhecimentos

Pele: camadas, tecidos e terminag8es nervosas.
Estrutura anatdmica da cabeca: face externa do crinio e esqueleto da face.
Classificaciio da estrutura e padrdes de crescimento dos fios.

Patologias de pele e pelos: micoses, dermatites, pediculose, escabiose, tricoptilose,
tricomania, tricofagia, alopécia e triconodose, entre outras.

Visagismo aplicado ao corte e & modelagem da barba e do cabelo: estrutura da
cabeca, geometria do rosto, cor de pele, formato de olhos, boca, narize sobrancelhas.




Ry
Materiais, instrumentos, equipamentos e produtos para corte e modelagem de
barbas e cabelos: caracteristica, validade, fun¢do, quantidade, gualidade e formas de

descarte.

¢ Cosmetologia: definicdo, fungbes, tipos e composicio de produtos para barba e
cabelo masculino.

» Técnicas de higienizagdo e preparagio da pele.
* Tecnicas de higienizagdo, massagem capilar e secagem.

s Técnicas de barbear: barba, cavanhaque, bigode, costeletas e aparcs de pelo do
rosto.

s Técnicas de corte de cabelo.

s Técnicas de acabamento e finalizag3o dos fios.

e« Geometria do corte: formas, linhas de direggo, simetria, dngulos e eixo.
+ DivisGes e subdivisbes para corte dos cabelos.

» Cuidados pds-procedimentos: manutencéo e utilizagdio de produtos.

e Técnicas de escovagdo.

Habilidades
* Organizar o espago de trabalho,
e Manusear os instrumentos e materiais.
¢ Comunicar-se de maneira assertiva.
s Interpretar informacdes e orientagBes de rétulos de produtos.

+ QOrganizar materiais, produtos, instrumentos e equipamentos.

Atitudes/Valores
* Flexibilidade nas diversas situagées de trabalha.
» Responsabilidade no atendimento aos clientes.
« Sigilo no tratamento de dados e informagdes.
¢ Criatividade na modelagem dos fios.
e Cumprimento das normas de satide e seguranga.

e Parciménia na utilizagdo de recursos.

* Valorizagdo e respeito a diversidade.




UC 3: Realizar tratamento capilar, coloragdo, descoloragéio e altera¢io da estrutu
barba e dos cabelos

L ]

Conhecimentos

Estrutura e caracteristicas dos fios para a realizacio dos procedimentos quimicos.

Diagnostico capilar: tratamentos prévios, analise da cor, cabelos grisalhos,
quantidade de cabelos, condicdes da pele e fios.

Colorimetria; estudo da cor e Estrela de Oswald, cor-pigmento e cor-luz.

Técnicas de coloragdo: fios naturais, grisalhos e coloridos, pré-pigmentacgio,
mordangagem e coloragéo.

Técnicas de preparagdo e aplicacdo da coloragdo e descoloragdo: escala de
descolora¢do de melanina, numeracio das cores fundamentais e fantasias e tempo
de pausa.

Cosméticos utilizados na coloragdo, descoloragdo, tratamento capilar e alteragdo da
estrutura dos fios: principlos ativos, funcgBes, caracteristicas, formas de conservagdo,
tolerancia e possiveis reagBes alérgicas.

Ficha de anamnese.

Teste de mecha para aplicagdo de cosméticos.

Habilidades

Manusear com desenvoltura gs instrumentos e materiais.
Comunicar-se de maneira assertiva.

Interpretar informacgdes e orientagBes de rétulos de produtos.
Organizar materiais, produtos, instrumentos e equipamentos.

Trabalhar em equipe multiprofissional.

Atitudes/Valores

Flexibilidade nas diversas situac8es de trabalho.
Responsabilidade no atendimento aos clientes.
Sigilo no tratamento de dados e informagdes.
Criatividade na realizagdo dos procedimentos.
Cumprimento das normas de satde e seguranga.
Parcimdnia na utilizagdo de recursos.

Valorizagdo e respeita a diversidade.




UC 4: Projeto Integrador Barbeiro

' §
_ N &
0O Projeto Integrador é uma Unidade Curricular de Natureza Diferenciada, baseada nE\'URA DEE’O
metodologia de agdo-reflexdo-a¢do, que se constitui na proposigio de situagies desafiadoras
a serem cumpridas pelo aluno. Essa Unidade Curricular € obrigatéria nos cursos de
Aprendizagem Profissional Comercial, Qualificacdo Profissional, Habilitacio Profissianal
Técnica de Nivel Médio e Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio.

O planejamento e a execucdo do Projeto Integrador propiciam a articulagdo das competéncias
ptevistas no perfil profissional de conclusdo, pois apresentam ag aluno situagles que
estimulam seu desenvolvimento profissional ao precisar decidir, opinar e debater com o
grupo a resolugdo de probiemas a partir do tema gerador.

Durante a realizagdo do Projeto, portanto, o aluno poderd demonstrar sua atuacgdo
profissional pautada pelas Marcas Formativas Senac, uma vez que permite o trabatho em
equipe e o exercicio da ética, da responsabilidade social e da atitude empreendedora.

O Projeto Integrador prevé:

* articulagdo das competéncias do curso, com foco no desenvolvimento do perfil
profissional de conclusdo;
« criacdo de estratégias para a solugdo de um problema ou de uma fonte geradora
de problemas relacionada a préatica profissional;
* desenvolvimento de atividades em grupos realizadas pelos alunos, de maneira
autdnoma e responsavel;
geracio de novas aprendizagens ao longo do processo;
planejamento integrado entre todos os docentes do curso;
s compromisso dos docentes com o desenvolvimento do projeto no decorrer das
Unidades Curriculares;
s espaco privilegiado para imprimir as Marcas Formativas Senac:
- dominio técnico-cientifico;
- atitude empreendedora;
- visdo critica;
- atitude sustentavel;
- atitude colaborativa.




Titulo do Curso: Pizzaiolo
Eixo Tecnolégico: Turismo, Hospitalidade e Lazer
Segmento: Gastronomia

Carga Hordria: 160 horas

Requisitos de acesso:

¢ |dade minima: 16 anos

o Escolaridade: Ensino Fundamental {12 ao 52 ano) completo

As constantes transformacgtes no cendrio mundial vBm gerando novos hahitos alimentares. Os formatos
de trabalho e a logistica para deslocamento nas grandes cidades tornou maior o contingente da
populacdo que necessita realizar suas refeicdes fora de sua residéncia. Esta demanda proporcionou, por
sua vez, a expansio tanto da oferta de servigos de alimentagio quanto da concorréncia que oferece aos
clientes e consumidores indmeras possibilidades de escolha de servigos de alimentagdo,

Considerando um mercado bastante competitivo, a resposta para sobressair, segundo o sitio Encontre
Sua Franquia, estd no aperfeicoamento das técnicas, na criatividade de sabores novos de pizzas, das
estratégias de venda, na busca de hovas ferramentas para delivery, bem como a gestdo de estogue com
faco em parcerias com fornecedores que atendam a demanda®.

Segundo a Abrasel, B0% das pizzarias trabalham apenas comn delivery, apontando para o perfil de um
pizzaiolo empreendedor. Nessa perspectiva, o Senac atua na formagdo de alunos gue desejam atuar
nesta drea, motivo da oferta do curso Pizzaiolo, que visa além da qualificagdo profissional, o
desenvolvendo habilidades e competéncias que corroborem para o diferencial no fazer deste
profissional, que impulsionam a sua insergio no mercado de trabalho e a criagdo de um
empreendimento gastrondmico.

Ohjetivo geral:

Formar profissionais com competéncias para atuar e intervir em seu campo de trabalho, com
foco em resultados.

1 Os requisitos de acesse indicados neste plano de cursa consideram as especificidades técnicas da ocupagiio e legislagdes
vigentes que versam sobre idade minima, escolaridade & experiéncias requeridas para a formagdo profissional e exerefcio de
atividade laboral. Cabe a cada Conselho Regional @ aprovaciio de alteracBes realizadas neste item do plano de curso, desde que
embasados em parecer da Diretoria de Educagdo Profissional.

2 https://lightinternet.com.br/mercado-de-pizzarias-e-delivery-no-brasil/ Acesso em: 24 e 29 de agosto de 2018.




Objetivos especificos:

*« Promover o desenvolvimento do aluno por meio de agdes gque articulem e mobill
conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente criativa e gue
estimule o aprimoramento continuo;

e Estimular, por meio de situagbes de aprendizagens, atitudes empreendedoras,
sustentaveis e colaborativas nos alunos;

¢ Articular as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras
atividades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para resolugio
de problemas;

¢ Promover uma avaliacdo processual e formativa com base em indicadores das
competéncias, que possibilitem a todos os envolvidos no processo educativo a
verificacdo da aprendizagem;

¢ Incentivar a pesquisa como principio pedagdgico e para consolidagdo do dominio
técnico-cientifico, utilizando recursos didéticos e bibliograficos.

O Pizzaiolo € o profissional responsavel por planejar o processo de producio de pizzas e seus
derivados. Ele organiza o ambiente e os processos de trabalho, higienizando instalacdes,
mobilidrios, equipamentos e utensilios, controla e organiza estoque; prepara diferentes tipos
de massas, molhos e coberturas seguindo as normas da legislagdo vigente. Esse profissional
zela pelos insumos e ambientes de trabalho de acordo com os principios da sustentabilidade
e gestdo de recursos.

Exerce suas atividades, em pizzarias, restaurantes, lanchonetes ou em seu préprio negécio,
interagindo ¢com equipes de trabalho.

Integra equipe multiprofissional, interagindo com profissionais da &drea Confeitaria e
Panifica¢gdo, bem como produtores, fornecedores e clientes.

O profissional qualificado pelo Senac tem como marcas formativas: dominio técnico-
cientifico, visdo critica, atitude empreendedora, sustentdvel e colaborativa, com foco em
resultados. Essas marcas reforcam o compromisso da Instituigio com a formagdo integral do
ser humano, considerando aspectos relacionados ao mundo do trabalho e ac exercicio da
cidadania. Essa perspectiva propicia o comprometimento do aluno com a qualidade do
trabalho, o desenvolvimento de uma visdo ampla e consciente sobre sua atuagdo profissional
e sobre sua capacidade de transformac3o da sociedade.

A ocupacio esid situada no eixo tecnoldgico do Turismo, Hospitalidade e Lazer cuja natureza
é “acolher” e pertence ao segmento de gastronomia.




et Organizar o ambiente de
trabalho para produgies 36 horas
1 gastrondmicas

UC2: Controlar e organizar
estogues em ambientes de ‘36 horas
manipulagdo de alimentos.

| UC3: Produazir pizzas e suas

- 72
variagBes. horas

5.1. Detalhamento das Unidades Curriculares:

Unidade Curricular 1: Organizar o ambiente de trabalho para produg¢des gastrondmicas.

Conhecimentos

e Contexto da Gastronomia: mercado de alimentacfo, drea de atuagdo, equipes de
Trabalho e insergdo profissional.

s Legislacdio e Procedimentos: Boas praticas para servigo de alimentacdo quanto a higiene
pessoal, ambiental, equipamentos, mdveis, utensilios de trabalho e insumos
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfrlamento, envase e
distribuicdo). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicagdo de micro-arganismos e
descarte de residuos.

e Seguranca aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de
primeiros socorros, identificagio de situacBes de risco e contengdo de potenciais danos.
Equipamento de protecdo individual e coletiva. Uso de equipamentos de combate a
incéndio. identificac8o de rotas de fuga.

» Organizacio e estrutura do ambiente de trabalho: layout, mobilidrios, equipamentos e
utensilios; caracteristicas, funcionamento, utiliza¢do e conservagdo. Fluxa de operagéo.

s Ficha técnica de producdo: conceito e finalidade.

Habitlidades




Realizar atividades de higienizag80 das instalagBes, equipamentos e utensilios.

Utilizar boas praticas para servigo de alimentacdo nos processos de organizagio do
ambiente de trabalho.

» Selecionar e utilizar equipamentos e utensilios.

e Utilizar termos técnicos nas rotinas de trabalho.

» Interpretar ficha técnica de produgio.
Atitudes/Valores

» Colaboragdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.

¢ Responsabilidade no atendimento aos requisitos legais vigentes.

+ Zelo pela seguranca do local de trabalho.

Unidade Curricular 2: Controlar e organizar estogues em ambientes de manipulagdo de
alimentos.

Conhecimentos
s Mercadorias: especificagBes técnicas, sazonalidade, classificagit dos ifsumos.

e Matematica: quatro operacbes, porcentagens e canversio de medidas.

e Estoques: conceito, importincia, integragdo com outros setores, documentos orientadores,
sistemas de gestdo.

s Operacio do estogue: entradas, saidas, estoque minimo e maximo e ponto de pedido.

e Boas préticas para servigo de alimentacdo ho recebimento e armazenamento de mercadorias:
controle do prazo de validade {PVPS e PEPS) e armazenamento, fluxo de recebimento e
documentos operacionais de estoque; armazenamento de amostras, procedimentos de
descartes de emhbalagens e resfduos; legislacdo sanitaria vigente {orientagdes para dreas de
armazenamento).

o Procedimentos de'pré-higienizagso das mercadorias recebidas.

Habilidades

+ Relacionar necessidades de compras com itens disponiveis no estogue.

s Efetuar cdlculos para definigio de ponto de pedidos.

¢ Interpretar ficha técnica de produgdo.

e Conferir mercadorias.

¢ Preencher documentos orientadores.




Comunica-se de maneira assertiva.
» Administrar entrada e saida de mercadorias.
¢ Utilizar termos técnicos nas rotinas de trabalho.
Atitudes/Valores
s Atitude propositiva de mefhorias frente aos processos de trabalho.
e Respeito nas relagdes com clientes internos e externos.
¢ Flexibilidade nas diversas situa¢Bes de trabalho.
¢ Compromisso no atendimento aos requisitos legais vigentes.

¢ Zelo na apresentagdo pessoal e postura profissional.

Unidade Curricular 3: Produzir pizzas e suas variagBes.

Conhecimentos

*  Pizza: origem, evolugdo, variacfes e tipos.
» QOrganizacdo e estrutura da cozinha, maquinario, mobilidrio, equipamentos e utensilios

da pizzaria: tipos; caracteristicas; fungdes; funcionamento; utilizagdo.

s Caracteristicas e fungbes das matérias-primas da pizza e suas varia¢Bes: origem;
classificacdo; sazonalidade e caracteristicas sensorials.

e Fichas técnicas de producdo de pizzas e suas variagBes: conceito, tipos, finalidades,
procedimentos de elaboracdo, aplicagdo e itens {indice de aproveitamento, rendimento
da receita, porgdes, modo de preparo, pesos e equivaléncias de medidas).

» Matemdtica: quatro operagBes, porcentagem, regra de trés, pesos e medidas, conversio
de medidas caseiras e padrdo, fragBes, razdo e proporgio.

s Procedimentos de compra e transporte de alimentos, tempo x temperatura das
producdes gastrondmicas.

e Coleta de amostras: embalagens; procedimentos; armazenamento e destinagdo.

s Mise-en-place: conceito, organizaciio de utensilios, equipamentos e ingredientes para
produgdes das plzzas e suas variagbes.

e Nutricio e restricBes alimentares: nutrientes e suas fungdes, guia alimentar para
populacio brasileira, caracteristicas organolépticas dos alimentos e restrigbes
alimentares.

e Técnica de produgio de massas, molhos, recheios e coberturas para pizza e variagties:

etapas de preparagdo e tipo de modelagens;




Montagem e finalizagdo de pizzas e suas variagfes: técnicas de assar e de apresentagio

do prato.

¢ Elaboraco de carddpios conforme os diferentes tipos e estilos, formatos e redacdes,
pesquisa de mercado, tendéncias.

e Precificagdo de pizza, pesquisa de mercado, cilculo de producdo, anélise de mercado

local, definigdo de preco, reducdo de custo de producio e compra coletiva

® \Variacdes de massas e preparos: Piadinas; Carnevale; Crostata; Calzones; Foccacias;
Crostinis; Massa Pan; Massa Romana; Massa Napolitana.

Habilidades

¢ Elaborar fichas técnicas.

Identificar e selecionar equipamentaos, utensilios e ingredientes.

» Efetuar precificacdo nas productes de pizzas e suas variagdes.

Criatividade na apresentacdo e elaboragdo das pizzas e variagBes.

Elaborar pizzas e suas variacdes.

Atitudes/Valores

* Colaboragdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.

+ Responsabilidade no cumprimento de normas de segurancga do trabaltho.
s Cordialidade no trato com as pessoas.

¢ Responsabilidade na assiduidade e pontualidade.

Unidade Curricular 4: Projeto Integrador Pizzaiolo

O Projeto Integrador é uma Unidade Curricular de Natureza Diferenciada, baseadana
metodologia de acdo-reflexdo-acdo, que se constitui na proposicdo de situagdes desafiadoras
a serem cumpridas pelo aluno. Esta Unidade Curricular é obrigatéria nos cursos de
Aprendizagem Profissional Comercial, Qualificagdo Profissional, Habilitagdo Profissional
Técnica de Nivel Médio e Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio.

0O planejamento e execucio do Projeto Integrador propiciam a articulagdo das competéncias
previstas no perfil profissional de conclusdo, pois apresenta ao aluno situacdes gue
estimulam o seu desenvolvimento profissional ao ter que decidir, opinar e debater com o
grupo a resoluco de problemas a partir do tema gerador.

Durante a realizacdo do Projeto, portanto, o aluno podera demonstrar sua atuacgdo
profissional pautada pelas marcas formativas do Senac, uma vez que permite o trabalho em
equipe e o exercicio da ética, da responsabilidade social e da atitude empreendedora.

O Projeto integrador prevé a articulacdo das competéncias do curso, com foco no
desenvolvimento do perfil profissional de conclusdo; criagdo de estratégias para a solugdo de




um problema ou de uma fonte geradora de problemas relacionada a pratica pr
desenvolvimento de atividades em grupos realizadas pelos alunos, de maneira autd
responsavel; geracio de novas aprendizagens ao longo do processo; planejamento inte
entre todos os docentes do curso; compromisso docentes com o desenvolvimento do projeto
no decorrer das unidades curriculares; espaco privilegiado para imprimir as Marcas
Formativas Senac: dominio técnico-cientifico; atitude empreendedora; visdo critica; atitude
sustentavel; atitude colaborativa.




Titulo do curso: Editor de Projeto Visual Grafico
Eixo tecnoldgico: Produgdo Cultural e Design
Segmento: Comunicagdo

Carga horaria: 160 horas

Requisitos de acesso

s |dade minima: 16 anos

e Escolaridade: Ensine Fundamental completo

Segundo a ADG? (Associacdio dos Designers Gréficos), em pesquisa realizada em 2012 com 4.500
estudantes e profissionais da drea de Design Grafico, 64% estio empregados na iniciativa
privada. O dado que mais chama a atengdo na pesguisa demonstra que, no Brasil, 63% das
empresas do setor, nos Gltimos dois anos, centrataram no minimo um profissional, sendo que
31% contrataram de 2 a 4 profissionais. Quando esses dados foram regionalizados, descebriu-
se gue, ho Sudeste, 48% das empresas contrataram de 2 a 4 profissionais; no Nordeste, esse
nimero sobe para 50%; no Centro-Oeste, chega a 53%; cai para 44% na regido Sul; e tem seu
pico ha regido Norte, com 62%. Essas informagdes demonstram o potencial de crescimento da
drea, além da ampla oportunidade de trabalho desse profissiohal tanto em empresas
prestadoras de servigos de comunicacdo visual, tais como agéncias de publicidade, como em
departamentos de comunica¢3o de empresas em geral.

De acordo com o Serasa Experian?®, o nimero de empresas abertas em 2016 ultrapassou 1 milhdo
700 mil, sendo 62,8% no setor de Servigos. Considerando que essas empresas precisam se
comunicar com o mercado e com seus consumidores, a procura por um Editer de Projeto Visual
Gréfico é grande. Esse profissional pode criar, entre outros, logomarcas, manuals de identidade
visual, cartBes de visitas e demais materiais de comunicacio impressa, como banners, cartazes,
catalogos, folders etc. Esse profissional pode atuar em um departamento de comunicacdo de
uma empresa ou, ainda, prestar servigos pontuais para vérias compaphias. Pode atuar em

1 Ds requisitos de acesso indicados neste plano de curso consideram as especificidades técnicas da ocupagio e
legislagBes vigentes que versam sobre idade minima, escolaridade e experiéncias requeridas para a formagdo
profissionai e o exereicio de atividade laboral. Cabe a cada Conselha Regional a aprovacdo de alteracdes realizadas
neste item do plane de curso, desde que embasadas em parecer da Diretoria de Educacdo Profissional.

2 ASSOCIAGAO DOS DESIGNER GRAFICOS. Censo ADG, [S3o Paulo, 2014], Disponivel em:
<http://www.adg.org.br/finstitucional/censo-adg>. Acesso em: 19 abr, 2017.

3 MAIS de um milhdo de empresas foram criadas em 2016, registra Serasa Experian. 16, [S3o Paulo], 2017,
Disponivel em: <http://ecanomia.ig.com.br/2017-01-10/novas-empresas.htmi>. Acessa em: 19 abr, 2017.




agéncias de publicidade, editoras, departamentos de arte e de comunicaciio em
empresas de embalagens, gréficas, entre outras.

O grande desafio do Editor de Projeto Visual Gréfico é aliar seus conhecimentos em Design
Griéfico aos objetivos estratégicos de comunica¢io das empresas. Segundo o Guia da Carreira®,
atualmente, as empresas buscam fortalecer suas marcas, o que justifica a crescente oferta de
emprego no setor, além do surgimento de novas midias.

Objetivo geral

Formar profissionais com competéncias para atuar e intervir em seu campo de trabalho, com
foco em resultados.

Objetivos especificos

e Pramover o desenvolvimento do aluno por meio de a¢Bes que articulem e mobilizem
conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente criativa e
estimulem o aprimoramento continua.

e Estimular, por meio de situacbes de aprendizagens, atitudes empreendedoras,
sustentdveis e colaborativas nos alunos.

e Articular as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras
atividades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para resolugdo
de problemas.

¢ Promover uma avaliacdo processual e formativa com base em indicadores das
competéncias, que possibilitem a todos os envolvidos no processo educativo a
verificacdo da aprendizagem.

¢ Incentivar a pesquisa comeo principio pedagdgico e para consolidagio do dominio
técnico-cientifico, utilizando recursos didaticos e bibliograficos.

O Editar de Projeto Visual Grafico é o profissional que cria, executa e finaliza projetos visuals
graficos com saidas digitais e impressas.

Atua como autdnomo ou contratado em empresas publicas, privadas ou do terceiro setor, em
graficas, ag8ncias de publicidade ou propaganda, editoras, estiidios de Design, departamentos
de criacdc e birds.

Interage com outros profissionais da drea gréfica, como designers, diretores de arte, produtores,
fotdgrafos, ilustradores, artistas, publicitdrios e profissionais das dreas de Comunicagdo,
Marketing, Arquitetura e Urbanismo, Eventos, entre outras.

O profissional qualificado pelo Senac tem como Marcas Formativas: dominio técnico-cientifico,
visdo critica, atitude empreendedora, sustentdvel e colaborativa, com foco em resultados. Essas
Marcas reforcam o compromisso da Instituigdo com a formagdo integral do ser humano,
considerando aspectos relacionados ag mundo do trabalho e ao exercicio da cidadania, Essa

4 DESIGN gréfico: mercado e carreira. [n: GUIA das profissoes. [S.L.]: Guia da Carreira, [20107]. Disponivel em:
<http://www.guiadacarreira.com.br/guia-das-profissoes/design-grafica/>. Acesso em: 19 abr, 2017.




perspectiva propicia o comprometimento do aluno com a qualidade do traba
desenvolvimento de uma vis3o ampla e consciente sobre sua atuagdo profissional e sobr
capacidade de transformacg8o da sociedade,

A it

A ocupagdo estd situada no eixo tecnoldgico Producgdo Cultural e Design, cuja natureza é

criar”

e pertence ao segmento Comunicagdo.

UC 1: Elaborar projeto visual grafico 36 horas

UC 2: Desenvolver peca grafica 72 horas

UC 3: Finalizar pega gréfica 36 horas

Conhecimentos

&« Design Gréfico: principios do Design Grafico {(composi¢gdo, alinhamento, peso,
nivelamento, hierargquia, contraste}.

» Teoria da cor: aspectos fisicos e psicologicos.
e lay-put: técnicas de criagdo.

¢« Tipografia: conceito e classificagdo.

e Briefing: conceito e interpretago.

» Projeto visual grafico: cronograma de atividades, etapas de desenvolvimento e
metodologia projetual aplicada ao Design.

Habilidades
e Comunicar-se de maneira assertiva.
e Utilizar termos téchicos nas rotinas de trabalho.
s Interpretar briefing.
e Criar conceito visual para o projeto.

e Pesquisar referéncias, conceitos e tendéncias do Design Gréfico.

¢ Organizar dados e informagdes para o projeto.




Atitudes/Valores

Cordialidade no trato com as pessoas.

Flexibilidade nas diversas situages de trabalho.

Colaboragdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.
Responsabilidade e comprometimento com os acordos estabelecidos.
Sigilo no tratamento de dados e informagdes.

Iniciativa na proposigdo de solugbes de projetos.

Zelo na apresentacio pessoal e na postura profissional.

UC 2: Desenvolver pega grafica

Conhecimentos

Habilidades

Atitudes/Valores

Softwgre de edicdo de imagens: interface, familiarizagdo e ferramentas de
manipulagdo, tratamento e restauracdo.

Teoria das cores: gerenciamento de cores, colorizagdo de imagens, modelos de cores
(Cmyk, Lab, RGB, Grayscale, e cores especiais ~ Pantone).

Composi¢io de imagens: técnicas de selegdp, camadas, mascaras, canais, filtros e
objetos inteligentes.

Ajustes de |uz e cor (brilho e contraste, niveis, sombra e realce, matiz/saturagao).

Software de desenho vetorial: interface, familiarizacdo, formas geométricas,
demarcadores, caminhos compostos, gradientes, padronagem e cores.

Edicdo de texto: caixas de texto e tipografia.
Pega grafica: criacdo e desenvolvimento.

Resolucio do arquivo: pixel/polegada, pontos/cm

Criar imagem vetorial.

Operar softwares de edi¢do de imagem e vetoriais.
Utilizar termos técnicos nas rotinas de trabalho.
Selecionar os aplicativos a serem utilizados.

Organizar dados e informagdes para o projeto.




Flexibilidade nas diversas situagdes de trabalho.
* Colaboragdio no desenvolvimento do trabatho em equipe.
* Responsabilidade e comprometimento com os acordos estabelecidos.
s Sigilo no tratamento de dados e informacbes.
« [niciativa na proposi¢do de solucdes de projetos.
* Respeito aos direitos de propriedade intelectual.

* Zelo na apresentagdo pessoal e postura profissional.

UC 3: Finalizar pega grafica

Conhecimentos
» Sistemas de impressio: offset, serigrafia, flexografia, rotogravura e digital.
+ Tipo de papel: gramatura, formatos, composic¢do.
* Arguivos para impressio: sangria, cor especial, marcas para impresséo.
* Arquivos abertos e fechados: eps, pdf, jpeg, tiff, psd, ai, cdr, png.
+ Conversdo de cores para sistemas de impressdo.
e [ay-out: desenvolvimento e diagramacdo.
Habilidades
* QOperar software de edicdo de imagem.
s Solicitar orgamentos para impressdo e acabamentos.
e Comunicar-se de maneira assertiva.
+ Utilizar termos técnicos nas rotinas de trabalho.
¢ Organizar dados e informaces para o projeto.
Atitudes/Valores
s (Cordialidade no trato com as pessoas.
+ Flexibilidade nas diversas situagdes de trabatho.
* Colaboragdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.
» Sigilo no tratamento de dados e informagdes.
¢ Respeito aos direitos de propriedade intelectual.

« Zelo na apresentaco pessoal e postura profissional,




s Zelo nafinalizagdo da peca grafica.

+ Responsabilidade e comprometimento com os acordos estabelecidos.

UC 4: Projeto Integrador Editor de Projeto Visual Gréfico

0O Projeto Integrador & uma Unidade Curricular de Natureza Diferenciada, haseadana
metodologia de acdo-reflexdo-acdo, que se constitui na proposicio de situagdes desafiadoras
a serem cumpridas pelo aluno. Esta Unidade Curricular € obrigatéria nos cursos de
Aprendizagem Profissional Comercial, Qualificagdo Profissional, Habkilitacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio e Qualificacdo Profissional Técnica de Nivel Médio.

QO planejamento e a execugdo do Projeto Integrador propiciam a articulagdo das competéncias
previstas no perfil profissional de conclusda, pols apresentam ao aluno situagdes que
estimulam o seu desenvolvimento profissional ao precisar decidir, opinar e debater com o
grupo a resolucdo de problemas a partir do tema gerador.

Durante a realizacio do Projeto, portanto, o aluno poderd demonstrar sua atuagdo
profissional pautada pelas Marcas Formativas Senac, uma vez que permite o trabalho em
equipe e o exercicio da ética, da responsabilidade social e da atitude empreendedora.

O Projeto Integrador prevé:

e articulacio das competéncias do curso, com foco no desenvolvimento do perfil
profissional de concluséo;

» criagdo de estratégias para a solugio de um problema ou de uma fonte geradora
de problemas relacionada a pratica profissional;

¢ desenvolvimento de atividades em grupos realizadas pelos alunos, de maneira
autbnoma e responsavel;

s geracio de novas aprendizagens ao longo do processo;
s planejamento integrado enire todos os docentes do curso;

* compromisso dos docentes com o desenvolvimento do projeto no decorrer das
Unidades Curriculares;

s espago privilegiado para imprimir as Marcas Formativas Senac:
- dominio técnico-cientifico;
- atitude empreendedora;
- visdo critica;
- atitude sustentavel;

- atitude colaborativa.




Titulo do Curso: Técnicas Basicas de Instalacdes Elétricas
Eixo Tecnolégico: Infraestrutura

Segmento: Conservacio e Zeladoria

Carga Horaria: 60 h

18 anos e Ensino Fundamental Incompleto;

Com o aquecimento da construgdo civil nos Jultimos anos, a demanda por
profissionais na area aumentou muito e entre esses profissionais esta o elefricista
predial. O curso visa o desenvolvimento de competéncias relativas a principios e leis
que regem o funcionamento de instalagSes elétricas prediais por meio de
instrumentos, ferramentas, procedimentos e métodos que permitam o pianejamento,
execugdo e avaliagdo de instalacbes e suas protegdes, de acordo com normas
técnicas e de seguranga para um servigo de qualidade.

Objetivo geral:
Desenvolver conhecimentos e habilidades basicas necessarias para realizacéo de
instalagBes elétricas prediais de baixa tensao.

Objetivos especificos:

Profissionalizar o participante com conhecimentos e técnicas, revelando as melhores
praticas para a prestacao de servico de instalacdes elétricas;

Desenvolver habilidades que contribuam para a exceléncia profissional,

Estimular os profissionais, a uma atuacgéo criativa e inovadora no mercado de trabalho.

TEXTO PARA DIVULGACAO:
Proporciona ao participante os conhecimentos e técnicas para instalagdes elétricas.

5.1 Unidade Curricular:
Técnicas Basicas de Instalagdes Elétricas- 60h

5.2 Elementos do curso:

Conhecimentos:
Descrigdo do profissional instalador elétrico de baixa tensao e suas competéncias;
Nogbes gerals de Seguranca em instalacdes e servigos em eletricidade —~ NR 10;




SenaC

SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL

Uso de EPI's e EPCs.

Nogdes de eletricidade Basica;
Ferramentas da ocupacgio: Chaves, alicates, passadores de cabos, Instrumentos de
medicdo de grandezas elétricas (Tens&o, corrente e resisténcia):

Equipamentos elétricos: Padrio de entrada monofasico, sistema de aterramento, quadros
de distribuicdo de luz e forga;

Materiais elétricos: Tipos de lumindrias e lAmpadas; condutores, eletrodutos e conduites;
caixas de passagem, interruptores, tomadas, sensores, dispositivos de protegao, boia de
nivel.

Aspectos relevantes da norma de Instalagtes Elétricas de Baixa Tensg&o — ABNT NBR 5410
Circuitos elétricos prediais;

Emendas em condutores elétricos em prolongamento e derivagao;

Técnicas de instalagéo de condutores e componentes elétricos (Tomadas, interruptores,
sensores, campainhas e luminarias);

Instalagéo de dispositivos de protegdo (disjuntores iermomagnéticos, DR, DFS), Quadro de
distribuigdo, aterramento elétrico;

Ligag&o de medidor de energia monofasico;

Localizagdo e manutencdo de defeitos e efetuar reparos em circuitos e equipamentos
elétricos prediais.

Habilidades:

Preparar locais para instalagtes;

Utilizar corretamente os EPls;

Preparar locais para instalagdes;

Realizar pequenos reparos em condutores, componentes elétricos e dispositivos de
protegéo;

Comunicar-se de maneira assertiva;

Ler e interpretar rétulos e normas/legislacio;

Manusear com desenvoltura os instrumentos de frabalho;

Apresentar coordenagdo motora e destreza nos procedimentos;

Ter visdo sistémica em relacio aos processos;

Gerenciar tempo e atividade de trabalho;

Valores/Atitudes:

Cortesia no atendimento aos clientes;

Cordialidade no trato com clientes;

Dinamismo no atendimento aos clientes;

Zelo na apresentacdo pessoal e postura profissional;

Atitude colaborativa com a equipe de trabalho.

COZ_PSP_ Téenicas_Bisicas_de instalagies_Elétricas_60h _MPS_Ago2021
[2]




Titulo do Curso: Garcom
Eixo Tecnoldgico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Segmento: Gastronomia

Carga Horaria: 240 horas

Requisitos de acesso:
» Idade minima: 18 anos

e Escolaridade: Ensino Fundamental completo

No Brasil, de acordo com Ministério do Turismo, a profissdo de Garcom vem crescendo junto ao
setor de alimentacio, que chegou a faturar 164,7 bilhdes de reais em 2017, representando um
aumento de mais de 6% ao ano?. Com esse aumento novas tendéncias, tecnologias e variedades
foram incorporadas a drea da Gastronomia, a qual tem apresentado significativa evolugdo nas
dltimos anos.

Dentre as novas oportunidades de emprego por ano, das 450 mil vagas anuals nos
estabelecimentos de alimentacdo, 250 mil s3o para a ocupagio de gargom?®. Das perspectivas e
necessidade desse profissional, a qualificagdo é seu ponto principal. Atualmente, espera-se que
o gargom execute diversas tarefas, sendo capaz de se adaptar aos diferentes ambientes de
trabalho.

Diante desse cendrio, por meio da oferta deste curso, o Senac contribui para a qualificagdo de
pessoas que buscam atuar no mercado de trabalho como Gargom.

Objetivo geral:

Formar profissionais com competéncias para atuar e intervir em seu campo de trabalho, com
foco em resultados.

1 Oy requisitos de acesso indicados neste plano de curso consideram as especificidades técnicas da ocupagdo e
legislagBes vigentes gue versam sobre idade minima, escolaridade e experiéncias requeridas para a formagso
profissional e exercicio de atividade laboral. Cabe a cada Conselho Reglonal a aprovacio de alteragdes realizadas
neste item do plana de curso, desde que embasados em parecer da Diretoria de Educago Profissional.

2 Qliveira, N. Parabéns, garcons! Ministério do turismo, 2018. Disponivel em:
hitp://www.turismo.gov.br/%C3%BAltimas-not% C3%ADcias/11774-parab%C3%AMNS, -
gar%C3%A7ons.himl. Acesso em: 31 de out. 2018

3 Bares e restaurantes: um setor em expansdo. Sebrae, 2018. Disponivel em:
http://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/bares-e-restayrantes-um-setor-em-

expansao,1038d53342603410VgnVCM100000b272010aRCRD. Acesso em: 31 de out. 2018.




Objetivos especificos:

¢ Promover o desenvolvimento do aluno por meio de acdes que articulem e moki
conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente criativa &
estimule o aprimoramento continug;

e Estimular, por meic de situagBes de aprendizagens, atitudes empreendedoras,
sustentaveis e colaborativas nos alunos;

e Articular as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras
atividades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para resclucio
de problemas;

« Promover uma avaliacdo processual e formativa com base em indicadores das
competéncias, que possibilitem a todos os envolvidos no processo educativo a
verificacdo da aprendizagem;

* [ncentivar a pesquisa como principio pedagégico e para consolidagdo do dominio
técnico-cientifico, utilizando recursos diddticos e bibliograficos.

O profissional Gargom é responsavel pela organizagao do local de trabalhe, incluindo o estoque
de saldo e bar, atendimento ao cliente e execugdo de servicos de alimentos e bebidas.

Atua em restaurantes, melos de hospedagem, bares, boates, casas noturnas, navios de cruzeirg,
eventos, podendo trabalhar em hordrio fiexivel nos fins de semana e feriados. Interage com
clientes e demais profissionais do setor de alimentos e bebidas, contribuindo para o trabalho
em equipe e a fidelizagdo do cliente. -

O profissional qualificado pelo Senac tem como Marcas Formativas: dominio técnico-cientifico,
visdo critica, atitude empreendedora, sustentavel e colaborativa, com foco em resultados. Essas
marcas reforcam o compromisso da Instituiciio com a formacdo integral do ser humano,
considerando aspectos relacionados ao mundo do trabalho e ao exercicio da cidadania. Essa
perspectiva propicia o comprometimento do aluno com a qualidade do trabatho, o
desenvolvimento de uma vis3o ampla e consciente sobre sua atuag8o profissional e sobre sua
capacidade de transformacéo da sociedade.

A ocupacdo esta situada no eixo tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer, cuja natureza é
“acolher” e pertence ao segmento de Gastronomia.




. 36 horas
em saldo e bar

UC2: Controlar e organizar estogues em saldo e bar 36 horas

UC3: Atender clientes no setor de alimentas e bebidas 60 horas

UC4: Servir alimentos e bebidas 84 horas

Unidade Curricular 1: Organizar o0 ambiente e os processos de trabalho em saldo e bar.

Conhecimentos

Contexto da gastronomia: mercado de alimentagio, drea de atuagdo, equipes de
trabalho e insergdo profissional.

Ambientes de trabatho de saldo e bar: locais, setores, equipes de trabalho e tipologia
de empreendimentos do segmento de A&B.

Organizagdo e estrutura do ambiente de trabalho: mobilidrios, equipamentos,
utensilios e rouparias; caracteristicas, funcionamento, utilizacfo e conservagao. Fluxo
de operagao.

Leiaute do ambiente: defini¢do e tipos (instalagdes fisicas).

Ergonomia no espago de trabalho: adequagdo do posto de trabatho; postura;
movimentos repetitivos; importancia da gindstica laboral; formas de prevencéo de
acidentes; e doengas ocupacionais.

Mise en place: conceito e aplicabilidade.

Legislacdo e procedimentos: boas praticas para servicos de alimentagdo quanto a
controle de pragas e vetores, controle da potabilidade da dgua, higiene pessoal,
ambiental, mdéveis, equipamentos, utensilios de trabalho e insumos (recebimento,
armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribuic8o),

Riscos de contaminacdo cruzada, multiplicagdo de micro-organismos e descarte de
residuos,

Seguranga aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagio de

primeiros socorros, identificagdo de situacdes de risco e contengdo de potencials




danos. Equipamento de proteg¢do individual (EPI) e equipamento de protecio ¢
(EPC). Uso de equipamentos de combate a incéndio. Identificacdo de rotas de fug 03
* Materiais de saldo e bar: fungles e caracteristicas (mdveis, equipamentos, utensilios
e rouparia).
Habilidades
+ Utilizar boas praticas para servigos de alimentagdo nos processos de organizagio do
ambiente de trabalho.
* ldentificar os equipamentos e utensilios utilizados no saldc e bar.
= Comunicar-se de maneira assertiva.
* Interpretar documentos orientadores.
* Calcular quantidades de materiais.
+ Utilizar termos técnicos nas atividades de frabalho.
Atitudes/Valores
= Zelo na apresentagiio pessoal e postura profissional.
* Compromisso no atendimento aos requlsitos legais vigentes.
» Colaboragio no desenvelvimento do trabalho em eguipe.

* Respeito 3 hierarquia dos cargos e fungbes no ambiente de trabalho.

Unidade Curricular 2: Controlar e organizar estoques em saléo e bar

Conhecimentos

e Boas préticas para servicos de alimenta¢3o no recebimento e armazenamento de
mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazenamento, fluxo
de recebimento e documentos operacionais de estogue; armazenamento de
amostras, procedimentos de descartes de embalagens e residuos; legislacdo sanitaria
vigente {orienta¢Bes para dreas de armazenamento).

s Ergonomia, Equipamentos de Protecio Individual (EPIs): conceito e aplicabilidade.
s Principios da sustentabilidade na gestdo de recursos, produtos e ingredientes.

s Mercadorias de sal3o e bar: conceito e especificagdes (embalagens, medidas,
composigio, marcas e prazo de validade}.

e [Estoque: conceito, importdncia, integragdo com outros setores, documentos
orientadores (controle de entrada e saida; solicitagfo de insumas; ficha técnica de
produgdo; nota fiscal; entre outros) e sistemas de gestéo.

s Operacdo do estoque: equipamentos, utensilios, alimentos e bebidas; entradas
(compras/recebimento, bonificagdo, devolugéo de mercadoria, trocas, brindes, entre
outros), saidas (vendas, devolugio de mercadoria, remessa para conserto, avarias,




materiais de uso, descarte, entre outros}, estoque minimeo e maximo e pon
pedido.

s  Matemdtica: quatro operacbes, porcentagens e conversio de medidas.

e Cardapio, cartas e fichas técnicas de produco: implicac8es para estoque.

* Procedimentos de pré-higienizagdo das mercadorias recebidas.
Habilidades

» Utilizar boas praticas para servigos de alimentac8o no recebimento e armazenamento
de mercadorias.

e Administrar entrada e saida de mercadorias de sal3o e bar.
e Armazenar equipamentos, utensilios e insumos de salio e bar.
s Utilizar termos técnicos nas rotinas de trabalho.
+ Relacionar necessidades de compras com Itens disponivels e estogue minima.
* Interpretar carddpio, carta e documentos.
¢« Comunicar-se de maneira assertiva.
Atitudes/valores
* Iniciativa na proposicdo de methorias frente aos processos de trabalho.
* Colaboragdo no desenvolvimento do trabalho em equipe.
e Zelo na apresentacdo pessoal e postura profissional.

¢ Respeito nas relacdes com clientes interncs e externos.

Unidade Curricular 3; Atender clientes no setor de alimentos e bebidas

1. Recebe e acolhe o cliente, de acordo com as técnicas de atendimento e procedimentos
adotados pelo estabelecimento.

2. Auxilia a escolha do cliente, orientando sobre as preparagbes e combinagbes entre
alimentos e bebidas, conforme o carddpio e carta.

3, Utlliza técnicas de venda no atendimento, de acordo com as diretrizes do estabelecimento,
cardapio e carta,

4, Finaliza o atendimento, de acorde com os procedimentos adotados pelo estabelecimento,

Conhecimentos

e Recepcdo e atenditmento ao cliente: padrées de atendimento; tipos de clientes;
etigueta profissional.




R

Comunicagdo: concelto e tipos (verbal e ndo verbal, Variedades linguisticas

1.

» Condutas, termos, nomenclatura e conceitos para o atendimento as pessoas:
identidade de género e orientacio sexual, idosos, pessoas com deficiéncia, tipos de
deficiéncia, origem e condig3o soclal, étnica, entre outros,

* (lassificac8o geral de alimentos e bebidas: conceito, tipos, categotia, teor alcdolico,
restrigbes e opgdes alimentares.

+ (Cardapios e Cartas: conceito, tipos (menu, menu confiance, sugestdo do dia, cartas
de bebidas especificas e entre outros), pilblico-alvo, categorias e apresentacfio.

* Vendas de alimentos e bebidas: etapas; técnicas de vendas.

* Contas: sistema de abertura, fechamento e formas de pagamento {dinheiro, cheque,
cartdo, voucher).

« Atendimento intermediério {colocagio e retirada de utensilios); ordem de
precedéncia em jantares/almocos (prioridades no atendimento).

* Legislagdo aplicdvel 3 gastronomia: Estatuto da Crianga e Adolescente {uso de bebidas
alcodlicas), Lei Antifumo e Cddigo de Defesa do Consumidor {direitos e deveres) e
demais legisiagbes vigentes.

Hahilidades
* Comunicar-se de maneira assertiva.
s Interpretar cardapio e carta.
« Utilizar termos técnicos nas atividades de trabalho.
« Utilizar equipamentos e Instrumentos nas atividades de trabalho.
e Maediar conflitos nas situagfes de trabalho.
Atitudes/Valores
« Zelo na apresentacgio pessoal e postura profissional.
» Proatividade, responsabilidade e comprometimento na realizagdo das atividades.
» Cordialidade no trato com clientes e equipes de trabalho.
« Assiduidade e pontualidade na atuagdo profissional.
* Colaboragio no desenvolvimento do trabatho em equipe.

= Respeito a diversidade.

Unidade Curricular 4: Servir alimentos e bebidas.

pa:
Conhecimentos

e legislacdo e Procedimentos: Boas praticas para servicos de alimentagdo quanto a
higiene pessoal, ambiental, equipamentos, méveis, utensilios de trabatho e insumos
(pré-preparo, preparo, reposicdo, distribuigdo e transporte de alimentos e bebidas).
Riscos de contaminagdo cruzada {uso de utensflios, equipamentas contaminados e

transporte), multiplicagdo de micro-organismos e descarte de residuos.




Mise en place: utensilios, rouparia, arranjos, servigos intermediérios (colocagio
retirada de utensilios e insumos), técnicas de montagem e retirada de mesas
(desembarago).

Produtos de consume e insumos: origem, classificaco, especificacBes, sazonalidade,
caracteristicas sensoriais.

Possibilidades de adaptagdo aos pedidos e necessidades do cliente {pessoas com
deficiéneia, com restrigdes alimentares ou outras necessidades).

Técnicas de transporte de alimentos, bebidas e utensilios no salio.

Preparagfes de cocgbes classicas & mesa: flambagem, cortes de carnes, filetagem,
entre outros.

Servigos de alimentos e bebidas: modalidades (inglesa direto, inglesa indireto,
empratado, francesa, travessas sobre a mesa, russa, amerlcana etc.); sistemas (a la
carte, buffet, coquetel, servico de churrasco — passador — etc.).

Servicos para alimentacio em eventos: (coquetéis, recepges, café da manh3,
almogo, jantares, coffee break, brunch).

Servigos de bebidas ndo alcoolicas (4gua, café, chd, infusdes, suco ete.) e alcdolicas
{fermentadas, destiladas e compostas).

Procedimentos de preparo de bebidas a mesa.
Utensilios & equipamentos: nhomenclatura/vocabuldrio, prondncia e utilizacdo.
Tagas e copos: classificagdo e utilizagdo.

Fichas técnicas de produgdo de drinks e coquetéis: tendéncias, elaboragdo e
execugan.

Padrio de apresentacdo dos pratos.

Habilidades

Interpretar fichas técnicas de produgdo.

Mediar conflitos nas situagtes de trabalho.

Pré-preparar insumos para saldo e bar.

Preparar e finalizar alimentos e bebidas na frente do cliente.
Administrar o tempo para a entrega de pedidos.
Comunicar-se de maneira assertiva.

Transportar alimentos e bebidas no saldo.

Atitudes/Valores

Proatividade na realizacdo das atividades.

Responsabilidade e comprometimento com os acordos estabelecidos.
Respeito e discrigdo no atendimento aos clientes.
Cordialidade no trato com clientes e equipes de trabalho.

Iniciativa e disponibilidade para servir clientes.




+ Colaboragéo no desenvolvimenta do trabalho em equipe,

* Assiduidade e pontualidade na atuagdo profissional.

Unidade Curricular 5: Projeto Integrador Gargcom

O Projeto Integrador é uma Unidade Curricular de Natureza Diferenciada, baseadana
metodologia de acdo-reflexdo-agdo, que se constitui na proposicdo de situagdes desafiadoras
a serem cumpridas pelo aluno. Esta Unidade Curricular & obrigatéria nos cursos de
Aprendizagem Profissional Comercial, Qualificagdo Profissional, Mahilitagdo Profissional
Técnica de Nivel Médio e Qualificagdo Profissional Técnica de Nivel Médio.

O planejamento e execucio do Projeto Integrador propiciam a articulagdo das competéncias
previstas no perfil profissional de conclusdo, pois apresenta ao aluno situa¢des que estimulam
o seu desenvolvimento profissional ac ter que decidir, opinar e debater com o grupo a
resolugdo de problemas a partir do tema gerador.

Durante a realizagio do Projeto, portanto, o aluno poderda demonstrar sua atuagdo
profissional pautada pelas marcas formativas do Senac, uma vez gue permite o trabalho em
equipe e o exercicio da ética, da responsabilidade social e da atitude empreendedora.

G Projeto Integrador prevé:

» articulagdo das competéncias do curso, com faco no desenvolvimento do perfil
profissional de conclus3o;

e criacio de estratégias para a solugdo de um problema ou de uma fonte geradara
de problemas relacionada a prética profissional,

+ desenvolvimento de atividades em grupos realizadas pelos alunos, de maneira
autdnoma e responsavel;

» geracio de novas aprendizagens ao fongo do processo;
e planejamento integrado entre todos os docentes do curso;

e compromisso docentes com o desenvolvimento do projeto no decorrer das
unidades curriculares;

e espaco privilegiado para imprimir as Marcas Formativas Senac:
- dominio técnico-cientifico;
- atitude empreendedora;
- visdo critica;
- atitude sustentavel;

- atitude colahorativa.
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PREFEITURA DE
“’gﬂ SOBRAL Ledncio Souto <leonciosauto@

Solicitagao de proposta Cursos Senac
2 mensagens

Ledncio Souto <leonciosauto@scbral.ce.gov.br> 13 de julho de 2022 09:52
Para: Jair de Oliveira Farias <jaitfarias@ce.senac.br>, Horténcia Veras Mangabeira
<hortenciamangabeira@sobral.ce.gov.br>, Neto Torres <netotorres@sobral.ce.gov.br>

Bom dia Jair tudo bem, solicito proposta conforme acordado com a Coordenadora Horténcla.

Att.
Ledneio Souto : ! Prefeitura de Sobral
Gerente de Licitaggo e Contrato ! Secretaria dos Direitos Humanos e
Coordenagdo Administrativa Financeira - CAF . Assisténcia Social - SEDHAS
leonciosauto@sabral.ce.gov.br ¢ R. Virdato de Medeiros, 1250 - Centro

| CEP: 62.0%1.060 - Sobral - CE
| (88)3677-1100

Jair de Oliveira Farias <jairfarias@ce.senac.br> 13 de julho de 2022 16:48
Para: Lebncic Souto <lecnciosaute@sobral.ce.gov.br>, Horténcia Veras Mangabeira
<hortenciamangabeira@sobral.ce.gov.br>, Neto Torres <netotorres@sobral.ce.gov.br>

Prezados,

Conforme solicitacio, envia-the, a proposta Senac com data atualizada.

Atenciosamente,

Jair Farias | Consultor de Negocios

Geréncia de Negocios Estratégicos | Senac Sobral
Rua Dr. Jodo do Monte, N°® 980 - Centro | CEP 62010-220
Sobral - CE | (88) 9.9205 1211

www.ce.senac.br
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