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Sobral/CE, 17 de junho de 2022.

PROPOSTA D-S006-B/2022

INFORMAÿOES DO CLIENTE

Prefeitura Municipal de Sobral

Secretaria dos Direitos Humanos, Habitagao e Assistencia Social

Att. Sra. Andrezza Aguiar Coelho - Secretaria

ARRESENTAQAO DO SENAC

Com a missao de educar para o trabalho em atividades do comercio de Bens,

Servigos e Turismo, o SENAC e considerado a maior escola de educagao

profissional do Brasil. No Ceara, mais de 60 mil profissionais sao qualificados por

ano atraves de Consultorias e em mais de 800 (oitocentos) opgoes de Cursos de

Capacitagao, Aperfeigoamento e Tecnicos, em segmentos como Gestao, Comercio,

Saude, Beleza, Moda, Artes, Design, Turismo, Hotelaria, Gastronomia,

Conservagao e Zeladoria, Informatica, Idiomas, entre outros.

Com metodologia de ensino de referenda, o SENAC organiza toda oferta de agoes

educacionais com foco em competencias gerais e especfficas, incluindo temas que

contribuirao para o exerclcio de etica e cidadania, privilegiando a articulagao entre

teoria e pratica, por meio de estrategias pedagogicas que buscam assegurar o

saber, o saber fazer e o saber ser.

Alem do extenso portfolio de agoes educacionais, o SENAC, por meio do

Atendimento Corporativo, vai ate as empresas para analisar suas principals

necessidades e poder oferecer uma proposta adequada a cada realidade, podendo

desenvolver Cursos e Consultorias com carga horaria e assuntos flexiveis para

atender o que cada empresa mais precisa. Estas agoes permitem o

desenvolvimento de um ambiente proplcio a inovagao, que ira estimular os

colaboradores a enfrentarem novos desafios e buscarem novas solugSes.

\
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PRODUTO EDUCACIONAL PROPOSTO

• SERIGRAFO- 160H

O Serigrafo e o profissiona! responsavel por preparar e tratar matrizes de serigrafia,

gravagoes e impressoes em diversos suportes, como Iona, madeira, plastico e

tecido. Confecciona e restaura telas, bem como executa projetos, artes-finais e

mistura de cores, com dominio dos processes serigrÿficos, aplicando diferentes

tecnicas de acabamento e tipos de tinta.

Atua em empresas de publicidade, estamparias e outras organizagoes contratantes

ou de forma autdnoma.

Pre-requisito: 16 anos completos e Ensino Fundamental I completo

SEGMENTO DE BELEZA

* BARBEIRO-172H

O Barbeiro e responsavel por realizar o embelezamento da barba e dos cabelos

masculinos. Esse profissional executa procedimentos de higienizagao, hidratagao,

reconstrugao, alteragio da estrutura e coloragao dos fios, modelagem de barba,

bigode, costeletas e aparos dos pelos facials, utilizando tecnicas de Visagismo.

Atua em barbearias, saloes e institutos de beleza, SPAs, centres de estdtica, meios

de hospedagem, lojas de cosmeticos, cruzeiros maritimos, academias e domieflios,

como profissional autonomo, prestador de servigos ou empregado.

Pre-requisito: 18 anos no ato da matricula e Ensino Fundamental completo

SEGMENTO DE COMUNICA(?AO

EDITOR DE PROJETO VISUAL GRAFICO -160H

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

projetos visuais graficos com safdas digitais e impressas.

Atua como autdnomo ou contratado em empresas publicas, privadas ou do terceiro

setor, em graficas, agendas de publicidade ou propaganda, editoras, estudios de

Design, departamentos de criagao e birds.
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Cortificado

Interage com outros profissionais da area grafica, como designers, diretores de arte,

produtores, fotografos, ilustradores, artistas, publicitarios e profissionais das areas

de Comunicapao, Marketing, Arquitetura e Urbanismo, Eventos, entre outras.

Pr6-requisito: 16 anos e Ensino Fundamental completo

SEGMENTO DE INSTALAgAO E MANUTENQAO

• TECNICAS BASICAS DE INSTALAQOES HIDRAULICAS- 60H

O curso do Programa Socioprofissional tern como objetivo preparar os profissionais

que procuram inserpao no mercado de trabalho, prestando servipos referentes a

instalapoes basicas de Hidrauiica predial, residencial e comercial, de forma que seja

garantida a qualidade e seguranpa estabelecida pela legislapao vigente.

Pre-requisito: 18 anos, Ensino Fundamental I (1° ao 5° ano) completo, series

iniciais.

. TECNICAS BASICAS DE JNSTALAgOES ELETRICAS-60H

Desenvolver conhecimentos e habilidades basicas necessarias para realizapao de

instalapoes eletrificas prediais.

Pre-requisito: 18 anos e Ensino Fundamental Incomplete

SEGMENTO DE GASTRONOMIA

• PIZZAJOLO -160H

O Pizzaiolo e o profissional responsÿvel por planejar o processo de produpao de

pizzas e seus derivados. Ele organiza o ambiente e os processos de trabalho,

higienizando instalapoes, mobiliarios, equipamentos e utensflios, controla e

organiza estoque; prepara diferentes tipos de massas, molhos e coberturas

seguindo as normas da legislapao vigente. Esse profissional zela pelos insumos e

ambientes de trabalho de acordo com os prindpios da sustentabilidade e gestao

de recursos.

Exerce suas atividades, em pizzarias, restaurantes, lanchonetes ou em seu proprio

negocio, interagindo com equipes de trabalho.

Integra equipe multiprofissional, interagindo com profissionais da area Confeitaria

e Panificapao, bem como produtores, fornecedores e clientes.

Pre-requisito: 16 anos, Ensino Fundamental I (1° ao 5° ano) completo, series

iniciais.
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• GARgOM-240H

O profissional Gargom e responsavel pela organizagao do local de trabalho,

recepgao e atendimento ao cliente e execugao de servigos de alimentos e

bebidas.

Atua como prestador de servigos ou empregado em restaurantes, bares, bufes,

casas noturnas e eventos, entre outros, em horario flexi'vel, inclusive 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 fideiizagao do

cliente.

Pre-requisito: 18 anos, Ensino Fundamental completo.

SEGMENTO DE INFORMATICA

• INFORMATICA BASICA - 66H

Desenvolve competencies e habilidades para utilizar as ferramentas do sistema

operacional Windows e dos aplicativos de escritorio Word, Excel, Power Point e

navegador Internet Explorer.

Pre-requisitos: 15 anos e Ensino Fundamental Completo

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A metodologia adotada devera ser adequada ao processo de construgao do

conhecimento, aliada ao desenvolvimento da habilidade no uso das ferramentas.

Serao utilizadas situagoes de aprendizagem que promovam o desenvolvimento da

capacidade de raciocinio, de modo que este se coloque como sujeito do processo

de ensino e de aprendizagem e reconhecendo o aluno como autor de sua propria

experiencia, enquanto busca solugoes para problemas empresariais e sociais.

Nesta perspectiva, serao privilegiadas as seguintes tecnicas: Exposigoes

dialogadas, dinamicas de grupo, leitura e interpretagao de textos, praticas

\
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supervisionadas, dramatizagoes e estudos de caso, anÿlise e solugao de

problemas, dramatizagao, demonstragao e elaboragao de projetos.

O Senac ira ainda disponibilizar a expertise do seu Banco de Oportunidades para

realizar o Servigo de Orientagao Profissional ao mercado, assim como o

encaminhamento dos egressos, conforme a demanda das empresas.

BENEFlCIOS E IMPACTOS SOCIAIS

Entende-se que o Programa Municipal de Formagao e Ocupagao da Juventude

ira proporcionar um conjunto de Beneffcios e Impactos Sociais, dentre eles serao

percebidos de forma direta:

Assertividade entre qualificagao profissional e demanda do setor do

comercio e servigos,

Melhoria da qualidade da prestagao de servigo em diversos setores;

Melhoria de processos, servigos e sustentabilidade dos negocios;

Geragao de emprego e renda;

Melhoria da qualidade de vida dos jovens;

Fortalecimento da agao de Responsabilidade Social da Prefeitura Municipal

de Sobral.

CRONOGRAMA DE EXECUQAO

O Cronograma de Execugao compreendera o perlodo de 12 meses, incluindo o

detalhamento das agoes e etapas planejadas.

Ressalta-se que o referido cronograma sera construido de forma compartilhada

entre a Coordenagao do Senac e a Prefeitura Municipal de Sobral.

Importante ainda destacar que o cronograma podera ser ajustado de acordo com

necessidades percebidas durante o processo de execugao do Programa e todas as

alteragoes serao previamente negociadas entre as respectivas coordenagoes do

Senac e Prefeitura Municipal de Sobral.

Os cursos previstos em cronograma, somente poderao iniciar apos a quitagao

das notas fiscais das turmas ja executadas. \
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PESSOAL DOCENTE E TECNICO

A equipe tecnico-pedagogica Programa Municipal de Formagao e Ocupagao da

Juventude sera constitufda pela de Consultores de Produtos Educacionais,

Consultores Pedagogicos, Supervisores Pedagogicos e pelos Instrutores

Especializados. O corpo docente e composto de profissionais qualificados, com

experiencia profissional comprovada na area ou conteOdo de sua responsabilidade.

A equipe da Centro Educacional de Sobral do Senac e composta por profissionais

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

CRITERIOS DE AVALIAQAO DA APRENDIZAGEM

Durante os cursos serao desenvolvidas atividades individuals e/ou em grupo que

permitirao ao docente verificar a capacidade dos estudantes de mobiiizar e articular

os atributos definidos para a construgao das competencias (conhecimentos,

habilidades e atitudes). Na metodologia da Avaliagao Formativa o aluno sera

avaliado por unidade tematica, obedecendo aos seguintes criterios: Habilidades a

serein demonstradas; Dominio de conhecimentos; Atitudes. A avaliagao da

aprendizagem dar-se-a no desenvolvimento das atividades pedagogicas do curso,

de forma continua e sera materializada nos conceitos:

A-O estudante demonstrou o desempenho do indicador previsto com sucesso;

B - O estudante demonstrou o desempenho do indicador previsto de maneira

parcial, precisa melhorar ao longo do processo de aprendizagem;

C-O estudante nao demonstrou desempenho satisfatorio previsto;

Para fins de certificagao, sera considerado aprovado o estudante que obtiver, no

bloco tematico do curso, no minimo 75% de frequencia e conceitos A e B,

materializados no conceito CD - Competencia Desenvoivida. Caso o estudante nao

tenha alcangado os indicadores previstos e tenha obtido o conceito C, ele sera

avaliado com: CND - Competencia Nao Desenvoivida e tera direito a recuperagao,

nos termos do Regimento do SENAC.

-'•-••ÿI
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CERTIFICADOS

O certificado do Senac tem validade em todo o territorio nacional, conforme decreto-

lei 8.621 de 16 de janeiro de 1946 e sera emitido de acordo com os Criterios de

Avaliagao da Aprendizagem descritos nesta proposta.

\CERTIFICAQO \
\wirvaismsca -

[ Nome Complete do Aiuno \

Nome do Oi.irr.o

!ÿ
i V*1 fUttf-ftStCJ. (.'SViOt' p«K>;

/
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DEFINIpOES DAS RESPONSABIUDADES

O SENAC Ceara ficara responsavel pelos seguintes elementos que compoem a

execugao do Programa Municipal de Formagao e Ocupagao da Juventude:

• Orientar candidatos selecionados sobre 0 processo de matricula que por

ventura procurem o Senac;

• Reaiizar planejamento, acompanhamento Tecnico e avaliagao pedagogica;

• Disponibilizar Equipe Tecnico-Pedagogica para 0 projeto: Coordenagao,

Supervisao e Instrutoria;

• Reaiizar 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 Ocupa juventude e Prefeitura de Sobral;

• Emissao dos certificados aos alunos aprovados conforme criterios de

avaliagao descritos nesta proposta em ate 30 dias apos a conclusao do

curso;

• Disponibilizar os Servigos Encaminhamento de Egressos do Banco de

Oportunidades;

mm
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Sao responsabilidades do Secretaria dos Direitos Humanos, Habitagao e
Assistencia Social, os seguintes itens:

• Exercer a lideranga do processo Recrutamento, Captagao, Mobilizagao e

Pr6-selegao de candidatos;

• Fornecer ambiente pedagogico adequado a realizagao dos cursos;

• indicar pessoa responsavel para interlocugao com o Senac sobre os

aspectos de Operacionalizagao e Gestao do Projeto;

• Enviar relagao e documentagao dos participantes para o Senac;

• Encaminhar as informagoes dos participantes para matncuia com ate 5 dias

uteis de antecedencia da realizagao do curso. A nao entrega da relagao

implica no adiamento da agao;

INVESTIMENTOS

Os investimentos necessarios a execugao desta proposta com oferta de Cursos

Tecnicos, de Qualificagao Profissional, Aperfeigoamentos, Socio profissionais e

Programas Instrumentais com 160 vagas, 08 turmas, cujo valor global e R$

151.620,00 (cento e cinquenta e um mil e seiscentos e vinte reais) sob

responsabilidade Secretaria dos Direitos Humanos, Habitagao e Assistencia

Social da Prefeitura Municipal de Sobral.

OBSERVAQAO:

1-0 descritivo dos cursos e suas cargas horarias estao descritos na Tabela

de Investimentos - AnexoI

2 - Este valor inclui todo material didatico, Material de Consumo e Camisas

com logomarca do Programs e da Prefeitura

MODALIDADE DE PAGAMENTO

O pagamento sera efetuado em ate 15 (quinze) dias, de acordo com a execugao de

cada um dos cursos ou etapas propostas, conforme cronograma de execugao

acordado entre as partes e encaminhamento da documentagao necessaria para

validagao, bem como da emissao da(s) nota(s) fiscal(is), atraves de credito em

conta bancaria do fornecedor(clausula integrante do contrato). SENAC- Servigo— Administrate Regional no Estado do Ceard |R. Pereira Mguelras, 1070 - Aldeoia j'cEP 801C0-194 1 e. 85 32704250 1 iaprotocoioeee.5enac.br
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Nacional de Aprendizagem Comercial, nas agendas do Banco do Brasil na conta de

numero 4381-8 - Agenda 1369-2, devendo o comprovante de deposito ser enviado

para o SENAC - Unidade Financeira, atraves do e-mail Railane Porfirio de Sousa

railanesousa@ce.senac.br

O SENAC e dispensado de licitagao conforme lei federal n° 8.666/93, estabelecido

no Inciso XIII do art. 24, transcrito a seguir:

“Art. 24. £ dispensavel a licitagao: XIII - na contratagao de instituigao brasileira

regimental ou estatutariamente da pesquisa, do ensino ou do desenvolvimento

institucional, ou de instituigao dedicada a recuperagao social do preso, desde

que a contratada detenha inquestionavel reputagao etico-profissional e nao

tenha fins lucrativos;”

Esta proposta tern prazo de validade de ate 60 (sessenta) dias corridos.

Caso V. Exa esteja de acordo com as condigoes desta proposta, solicitamos a

gentileza da devolugao com a devida autorizagao do servigo.

Atenciosamente

Ronnyÿspdario

Ger'ente de Negocios Estrategicos

.
'
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APROVAQAO

Aprovamos a proposta D - S006-B/2022 e autorizamos a execugao do que neia

esta especificado.

Sobral/CE, de de 2022.

Carimbo e assinatura

Telefones do SENAC para contatos apos proposta aprovada:

• Consultor Responsavel: Jair Farias - 88 3677 8700 / 99205-1211 - e-mail:
iairfarias@ce.senac.br

• GerSncia de Negocios Estrategicos {GNE): Ronny Sudario - 85 3270 5472 - e-
mail: ronnvmendonca@ce.senac.br:
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ANEXO I- TABELA DE JNVESTIMENTOS

CARGA
HORARIA

-.T. £ 4

;\ CARGA
HORARIA
EFETIVA

VAGAS POR
CURSO

LOCAL DO

CURSO
N°DE

TURMAS
TOTAL DE
VAGAS

VALOR POR

ALUNO
£ VALOR TOTALPRODUTO

EDITOR DE PROJETO VISUAL GRAFICO Sede R$ 1.088,00 R$ 21760,0020 1 3200 20160

Sede R$ 15.660,0020 R$ 783,00160 20 1 3200PIZZAIOLO

TteNICAS BASICAS DE INSTALACOES HIDRAULICAS Sede R$ 642,00 R$ 12.840,0020 1 1200 2060

TECNICAS BASICAS DE INSTALACOES EUrTRICAS Sede R$ 12.840,001 20 R$ 642,0020 120060

Sede R$ 773,001 3440 20 R$ 15.460,00172 20BARBEIRO

INFORMATICA BASICA R$ 266,001320 Sede R$ 5.320,0066 1 2020

SERfGRAFO 20 R$ 1.438,0020 3200 Sede R$ 28.760,00160 1

R$ 1.949,0020 4800 Sede R$ 38.980,00240 1 20GARCOM

R$ 151.620,0021540TOTAL GERAL 160

TJ2 0)\
m$\ r o
xa
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ANEXO II- ORGANIZAQAO CURRILAR

TITULO DO CURSO: SERfGRAFO
Eixo tecnologico: Produgao Cultural e Design
Segmento: Artes
Carga horaria: 160
Codigo CBO: 7662-05 - Impressor (Serigrafia)

Requisitos de acesso:

• Idade minima: 16 anos
• Escolaridade: Ensino Fundamental I completo

O Serigrafo e o profissional responsavel por preparar e tratar matrizes de serigrafia,
gravagoes e impressoes em diversos suportes, como Iona, 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
tecnicas de acabamento e tipos de tinta.
Atua em empresas de publicidade, estamparias e outras organizagoes contratantes
ou de forma autonoma.
O profissional qualificado pelo Senac tern como Marcas Formativas: dominio
tecnico-cientffico, visao critica, atitude empreendedora, sustentavel e colaborativa,
com foco em resultados. Essas marcas reforgam o compromisso da Instituigao com
a formagao 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 trabalho, o desenvolvimento de uma
visao ampla e consciente sobre sua atuagao profissional e sobre sua capacidade de
transformagao da sociedade.
A ocupagao esta situada no eixo tecnologico Produgao Cultural e Design, cuja

natureza e "char” e pertence ao segmento Artes.
Competencias

• Organizar o ambiente e os processos de trabalho de Serigrafia.

• Executar projetos de Serigrafia.

• Confeccionar e restaurar matrizes de Serigrafia.

O Modeio Pedagogico Senac estrutura o currfculo do curso de Serfgrafo com bases
nos fazeres profissionais - as competencias -, organizadas a partir das Unidades
Curricuiares apresentadas a seguir.

Carga
horariaUnidades Curricuiares

UC 4- uc 1: Organizar o ambiente e os processos de

Projeto trabalho de Serigrafia_
UC 2: Executar projetos de Serigrafia

36 horas

72 horas

36 horasUC 3: Confeccionar e restaurar matrizes de Serigrafia

___Carga horaria total__ 160 horas
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Tftulo do Curso: Informatica Basica

Antigo Ti'tulo: Informatica Basica Intensivo Windows

Eixo Tecnologico: Informagao e Comunicagao

Segmento: Informatica

Tipo de Curso: Programa Instrumental

Requisitos e Formas de Acesso

Requisitos de acesso:

• Idade minima: 15 anos

• Escolaridade: ensino fundamental completo

• Requisito/Conhecimento espedfico: nao ha

Objetivo do Curso IIS

I

Este curso tern como objetivo(s) desenvolver a(s) seguinte(s) competences):

• Reaiizar operagoes basicas do sistema operativo diente, aplicativos de escritorios e

perifericos.

E destinado a pessoas que trabalham com aplicativos de escritorios e apresentagoes.

Organtzagao Curricular

Carga horaria
__

Unidade(s) Curricular(es) m
UCl: Reaiizar operagoes basicas do sistema operativo

cliente, aplicativos de escritorios e perifericos.
66 horas

Carga Horaria Total 66 horas
-j . :•

UC 1: Reaiizar operagoes basicas do sistema operativo cliente, aplicativos de

escritorios e perifericos

[ Demontos da Competcncia

Conhedmentos

• Introdugao a Processamento de Dados - IPD: DefinigSo e evolugao do computador;

Processamento de dados; Representagao dos Dados (Bit e Byte); Hardware (UCP e

Dispositivos Perifericos); Ciassificagao de Software;

• Sistema Operacional Windows: Conceito de Sistema Operacional; Area de trabalho (icone,

barra de tarefas); Personalizagao do desktop (piano defundo, protetor detela);Operagoes

com janelas; Ataihos; Barra de tarefas; Acessorios (calculadora, wordpad e paint).

SEDHAS..Informatica.J3asica..66h
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Windows Explorer: Gerenciamento de pastas, arquivos e dispositivos; LocalizagaoNq®
arquivos e pastas; Lixeira; Painel de Controle.

• Processador de Textos Word: Elementos da tela; Manipulagao com arquivo de texto;
Recursos de selegao de texto; Copiar, recortar e colar texto; Ferramenta Zoom; Desfaz e
refaz agoes; Formatagao de fonte e paragrafos; Tabulagao; Bordas, piano de fundo
(sombreamento) e moldura na pagina e no texto; Cabegalhoe rodape; Quebra de pagina;
Operagoes com figuras; Numeragao de paginas; Listas numeradas e com marcadores;
Inserire formatarTabelas; Revisor ortografico; Configuragao de pagina e de impresslo;

•Planilha Eletronica Excel: Conceito de Planilha eletronica; Principals elementos do espago

de trabalho (Pasta, planilha, celula, barras, menus); Navegagao; Edig§o de dados nas

celulas; Selegao de celula, intervalo(s), coluna(s), linha(s), toda planilha; Operagoes com

colunas e linhas; Copia e movimentagao de dados das celulas; Desfazer e refazer ag6es

realizadas; Alga de preenchimento; Area de transference do Excel; Formatagao de celulas
(fonte, alinhamento, numero, piano de fundo, bordas); Construgao de formulas
matematicas, usando operadores matematicos (+, -, *, /,%, A) e os operadores relacionais
(>, <, <>, =, <=, >=); Algumas fungoes do Excel (Soma, Media, Maximo, Mmimo, Se -
simples e aninhado), usando tambem o assistente de fungoes; Criagao e formatagao de

Graficos; Configuragao de pagina, visualizagao e impressao.

• Fundamentos de Internet: Conceitos basicos; Navegagao - Internet Explorer; Servigos de

Pesquisa; Download; Correio EletrSnico (e-mail) -CriagSo de conta, envio e recebimento,

respondendo, enviando com anexo.

• Gerenciador de apresentagao Power Point: Conhecendo o ambiente, os elementos e as

ferramentas do gerenciador; Criando slides com auto-layouts; Modos de classificagao e

exibigao de slides; Trabalhando com marcadores; Utilizando as ferramentas de desenho;

Utilizando a biblioteca de figuras; Conhecendo os modelos de estrutura; Efeitos especiais;

Configurando a apresentagao; Trabalhando com graficos; Inserindo Hyperlinks; Criando

agoes.

$
oe#

Habilidades

• Gerenciar tempo e atividades de trabalho;

• Pesquisar e organizar dados e informagoes;

• Comunicar-se com clareza e objetividade;

• Interpretar textos;

• Utilizar vocabulariotecnico;

• Localizar e selecionar informagoes necessarias ao desenvolvimento do seu trabalho.

Atitudes/Valores

• Flexibilidade nas diversas situagoes de trabalho;

• Sigilo no tratamento de dados e informagoes;

• Responsabilidade e comprometimento com os acordos estabelecidos;

* Zelo pela higiene, limpeza e conservagao na utilizagao dos equipamentos, instrumentos e

ferramentas.
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Tftufo do curso: Barbeiro

Eixo tecnologico: Ambiente e Saude

Segmento: Beleza

Carga horaria: 172 horas

Requisites e formas de acesso1

Requisitos de acesso

• ldade minima: 18 anos no ato da matrfcula

• Escolaridade: Ensino Fundamental completo

Justjficativa e objetivos

Segundo dados da Associagao Brasileira da Industria de Higiene Pessoal, Perfumaria e

Cosmeticos (Abihpec)2, nos ultimos cinco anos, o segmento de produtos masculinos cresceu
16%. Esse mercado posiciona-se como o segundo maior consumidor do mundo, atras apenas

dos Estados Unidos. O Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae)3

tambem apontou que os negocios na area da beleza continuam em expansao e estao entre os

mais promissores do ano.

Neste contexto, os servigos de beleza destinados ao publico masculino ganham destaque,

especialmente no que se refere a barba e ao cabelo, ja demonstrando um potencial de consumo
semelhante ao das mulheres. Atualmente, o publico 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 tendencias da moda e do mercado em busca de novas composigoes visuais,

alem de uma atuagao de excelencia capaz de satisfazer e, ate mesmo, superar as expectativas

dos clientes.

Com o intuito de atender a necessidade de qualificagao do Setor do Comercio de Bens, Servigos

e Turismo, o Senac oferece o curso de Qualificagao Profissional em Barbeiro.

Objetivo geral

Formar profissionais com competences para atuar e intervir em seu campo de trabalho, com

foco em resultados.

Objetivos especificos

1 Os requisitos de acesso indicados neste piano de curso consideram as especificidades tecnicas da ocupafao e

legislates vigentes, que versam sobre idade minima, escolaridade e experiences requeridas para a formagao

profissional e o exercicio de atividade laboral. Cabe a cada Conselho Regional a aprovajao de alterafdes reaiizadas

neste item do piano de curso, desde que embasadas em parecer da Diretoria de Educafao Profissional.
2 MERCADO masculino de HPPC segue em crescimento. S3o Paulo: Associa$ao Brasileira da Industria de Higiene

Pessoal, Perfumaria e Cosmeticos, 4 ago. 2016. Dlsponivel em <https://abihpec.org.br/release/mercado-

masculino-de-hppc-segue-em-crescimento/>. Acesso em:18 maio 2017.

3 SEBRAE. DN. Os negocios promissores em 2017. Brasilia, DF, 2016.
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• Promover o desenvolvimento do aluno por meio de agoes que articulem e mobH&em

conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente criativÿa
estimulem o aprimoramento continue.

• Estimular, por meio de situates de aprendizagens, atitudes empreendedoras,
sustentaveis e colaborativas nos alunos.

• Articular as competencias do perfil profissional com projetos integradores e outras

atividades laborais que estimulem a visao crftica e a tomada de decisao para resolugao
de problemas.

• Promover avaliagao processual e formativa com base em indicadores das
competencias, que possibilitem a todos os envolvidos no processo educativo a

verificagao da aprendizagem.

• Incentivar a pesquisa como prinefpio pedagogico e para consolidate do domfnio

tecnico-cientffico, utilizando recursos didaticos e bibliograficos.

sKAoe%

Perfil profissional de conclusao

O Barbeiro e responsavel por realizaro embelezamento da barba e dos cabelos masculinos. Esse

profissional executa procedimentos de higienizagao, hidratagao, reconstrugao, alteragao da
estrutura e coloragao dos fios, modelagem de barba, bigode, costeletas e aparos dos pelos

facials, utilizando tecnicas de Visagismo.

Atua em barbearias, saloes e institutes de beleza, SPAs, centros de estetica, meios de

hospedagem, lojas de cosmeticos, cruzeiros marltimos, academias e domidlios, como

profissional autonomo, prestador de servigos ou empregado.

O profissional qualificado pelo Senactem como Marcas Formativas: domfnio tecnico-cientifico,

visao crftica, atitude empreendedora, sustentavel e colaborativa, com foco em resultados. Essas

Marcas reforgam o compromisso da Instituigao com a formagao integral do ser humano,

considerando aspectos relacionados ao mundo do trabalho e ao exerdcio da cidadania. Essa

perspectiva propicia o comprometimento do aluno com a qualidade do trabalho, o

desenvolvimento de uma visao ampla e consciente sobre sua atuagSo profissional e sua

capacidade de transformagao da sociedade.

A ocupagao esta situada no eixo tecnologico Ambiente e Saude, cuja natureza e "cuidar" e

pertence ao segmento Beleza. No Brasil, o exerdcio profissional e regulamentado pela Lei ns
12.592, de 18 de janeiro de 2012.
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Unidades Curriculares _Car.ga
°ranaBPH

mmrntgm, UC 1: Organizar o ambiente de
trabalhodo

Cabeleireiro/Barbeiro
48 horas

UC 2: Cortar e modelar barba e

cabelo
72 horas

UC 3: Realizar tratamento

capilar, coloragao, descoloragao

wa. e alteragao da estrutura da
barba e dos cabelos.

Carga horaria total

36 horas
:

M

172horas :ÿ r
5.1. Detalhamento das Unidades Curriculares

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

Elementos da Competence

Conhecimentos

Equipes e ambientes de trabalho do cabeleireiro: locais, espagos de atuagao e

legisiagao vigente para a infraestrutura do salao de beleza.

Ergonomia no espago de trabalho do cabeleireiro: adequagao do posto de trabalho,

postura, movimentos repetitivos, importancia da ginastica laboral e formas de

promogao de saude e prevengao de agravos a sadde.

Tipos de riscos relacionados as atividades de beleza: biologicos, quimicos, fisicos e/ou
acidentes.

Definigao, fungao e formas de utilizagao de equipamentos de protegao individual

(EPIs) do cabeleireiro.

Materiais, instrumentos, equipamentos e produtos do cabeleireiro: caracterfstica,

validade, fungao, quantidade, qualidade e formas de descarte.

Limpeza, higienizagao, desinfecgao e esterilizagao: normas da Vigilancia Sanitaria

vigentes, procedimentos, produtos e equipamentos.

Legisiagao referente a fabricagao e a utilizagao de produtos cosmeticos.

Planejamento: organizagao, controle das atividades do cabeleireiro e estrategias de

divulgagao e fidelizagao.

Controle de estoque: armazenagem, cadastro, registro em sistema de controle,

Inventario fisico e rotatividade de materiais e produtos.

Procedimentos de compra: pesquisa de fornecedores, anÿlise de pregos (custo e

beneficio), qualidade, prazos de entrega/validade, embalagem e rotulagem.
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Prego: valores de mercado, sazonalidade, lei da oferta e da procure, qualidade de
produtos e servigos, custos diretos e indiretos, margem de lucro e caiculo dos
servigos.

Codigo de Defesa do Consumidor: direitos e deveres.

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

Recepgao e atendimento ao cliente: padroes de atendimento, tipos de clientes,
etiqueta 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 situagoes adversas.

Atitudes/Valores

• Proatividade, responsabilidade e comprometimento na realizagao das atividades.

• Respeito e cordialidade no relacionamento com o cliente.

• Sigilo no trato de informagoes.

• Flexibilidade e empatia nas relagoes interpessoais.

• Cumprimento das normas de saude e seguranga.

• Comprometimento com o trabalho em equipe.

• Parcimonia na utilizagao de recursos.

• Valorizagao e respeito a diversidade.

UC 2: Cortar e modelar barba e cabelo

Elementos da Competencia

Conhecimentos

• Pele: camadas, teddos e terminagoes nervosas.

• Estrutura anatomica da cabega: face externa do crSnio e esqueleto da face.

• Classificagao da estrutura e padroes de crescimento dos fios.

• Patologias de pele e pelos: micoses, dermatites, pediculose, escabiose, tricoptilose,

tricomania, tricofagia, alopecia e triconodose, entre outras.

• Visagismo aplicado ao corte e a modelagem da barba e do cabelo: estrutura da

cabega,geometria do rosto, cor de pele, formato de olhos, boca, nariz e sobrancelhas.
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Material's, instrumentos, equipamentos e produtos para corte e modelagem d
barbas e cabelos: caracteristica, validade, fungao, quantidade, quaiidade e formas de
descarte.

Cosmetologia: definigao, fungoes, tipos e composigao de produtos para barba e

cabelo masculino.

Tecnicas de higienizagao e preparagao da pele.

Tecnicas de higienizagSo, massagem capilar e secagem.

Tecnicas de barbear: barba, cavanhaque, bigode, costeletas e aparos de pelo do
rosto.

Tecnicas de corte de cabelo.

Tecnicas de acabamento e finalizagao dos fios.

Geometria do corte: formas, linhas de diregao, simetria, angulos e eixo.

Divisoes e subdivisoes para corte dos cabelos.

Cuidados pos-procedimentos: manutengao e utilizagao de produtos.

Tecnicas de escovagao.

Habilidades

Organizar o espago de trabalho.

Manusear os instrumentos e materials.

Comunicar-se de maneira assertiva.

Interpretar informagoes e orientagoes de rotulos de produtos.

Organizar materials, produtos, instrumentos e equipamentos.

Atitudes/Valores

• Flexibilidade nas diversas situagoes de trabalho.

• Responsabilidade no atendimento aos clientes.

• Sigilo no tratamento de dados e informagoes.

• Criatividade na modelagem dos fios.

• Cumprimento das normas de saude e seguranga.

• Parcimonia na utilizagao de recursos.

• Valorizagao e respeito a diversidade.
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barba e dos cabelos &

1 Elementos da Competencia

Conhecimentos

• Estrutura e caracteristicas dos fios para a realizagao dos procedimentos quimicos.

• Diagnostico capilar: tratamentos previos, analise da cor, cabelos grisalhos,

quantidade de cabelos, condigoes da pele efios.

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

• Tecnicas de coloragao: fios naturais, grisalhos e coloridos, pre-pigmentagao,

mordangagem e coloragao.

• Tecnicas de preparagao e aplicagao da coloragao e descoloragao: escala de
descoloragao de melanina, numeragao das cores fundamentals e fantasias e tempo

de pausa.

• Cosmeticos utilizados na Colorado, descoloragao, tratamento capilar e alteragao da

estrutura dos fios: principios ativos, fungoes, caracterfsticas, formas de conservagao,

tolerancia e possiveis reagoes aiergicas.

• Ficha de anamnese.

• Teste de mecha para aplicagao de cosmeticos.

Habilidades

Manusear com desenvoltura os instrumentos e materials.

Comunicar-se de maneira assertiva.

Interpretar informagoes e orientagoes de rotulos de produtos.

Organizar materials, produtos, instrumentos e equipamentos.

Trabalhar em equipe multiprofissional.

Atitudes/Valores

• Flexibiiidade nas diversas situagbes de trabalho.

• Responsabilidade no atendimento aos clientes.

• Sigilo no tratamento de dados e informagoes.

• Criatividade na realizagao dos procedimentos.

• Cumprimento das normas de saude e seguranga.

• Parcimonia na utilizagao de recursos.

• Valorizagao e respeito a diversidade.
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kUC 4: Projeto Integrador Barbeiro $
0 Projeto Integrador e uma Unidade Curricular de Natureza Diferenciada, baseada n¥
metodologia de agio-reflexao-agao, que se constitui na proposigao de situagoes desafiadoras

a serem cumpridas pelo aluno. Essa Unidade Curricular e obrigatoria nos cursos de

Aprendizagem Profissional Comercial, QuallflcagSo Profissional, Habilitagao Profissional

Tecnica de Nivel Medio e Qualificagao Profissional Tecnica de Nivel Medio.

O planejamento e a execugao do Projeto Integrador propiciam a articulagao das competencias

previstas no perfil profissional de conclusao, pois apresentam ao aluno situagoes que

estimulam seu desenvolvimento profissional ao precisar decidir, opinar e debater com o

grupo a resolugao de problemas a partir do tema gerador.

Durante a realizagao do Projeto, portanto, o aluno podera demonstrar sua atuagao

profissional pautada pelas Marcas Formativas Senac, uma vez que permite o trabalho em

equipe e o exercicio da etica, da responsabilidade social e da atitude empreendedora.

0 Projeto Integrador preve:

articulagao das competencias do curso, com foco no desenvolvimento do perfil

profissional de conclusao;
criagao de estrategias para a solugao de um problema ou de uma fonte geradora

de problemas relacionada a pratica profissional;

desenvolvimento de atividades em grupos realizadas pelos alunos, de maneira

autonoma e responsÿvel;

geragao de novas aprendizagens ao longo do processo;

planejamento integrado entre todos os docentes do curso;

compromisso dos docentes com o desenvolvimento do projeto no decorrer das

Unidades Curriculares;

espago privilegiado para imprimir as Marcas Formativas Senac:

- dominio tecnico-cientifico;

- atitude empreendedora;

- visao critica;

- atitude sustentavel;

- atitude colaborativa.
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Identtficagio do Curso

Titulo do Curso: Pizzaiolo

Eixo Tecnologico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Segmento: Gastronomia

Carga Horaria: 160 horas

Requisites e Formas de’Acessb1

Requisitos de acesso:

• Idade minima: 16 anos

• Escolaridade: Ensino Fundamental (1® ao 52 ano) completo

Justificative e Objetivos

As constantestransformagoes no cenario mundial vem gerando novos habitos alimentares. Os formatos

de trabalho e a logistica para deslocamento nas grandes cidades tornou maior o contingente da

populagao que necessita realizar suas refeigoes fora de sua residencia. Esta demands proporcionou, por

sua vez, a expansao tanto da oferta de servigos de alimentagao quanto da concorrencia que oferece aos

clientes e consumidores inumeras possibilidades de escolha de servigos de alimentagao.

Considerando um mercado bastante competitive, a resposta para sobressair, segundo o sftio Encontre

Sua Franquia, esta no aperfeigoamento das tecnicas, na criatividade de sabores novos de pizzas, das

estrategias de venda, na busca de novas ferramentas para delivery, bem como a gestio de estoque com

foco em parcerias com fornecedores que atendam a demands2.

Segundo a Abrasei, 80% das pizzarias trabalham apenas com delivery, apontando para o perfil de um

pizzaiolo empreendedor. Nessa perspectiva, o Senac atua na formagao de alunos que desejam atuar

nesta area, motivo da oferta do curso Pizzaiolo, que visa alem da qualificagao profissional, o

desenvolvendo habilidades e competencias que corroborem para o diferencial no fazer deste

profissional, que impulsionam a sua insergao no mercado de trabalho e a criagao de um

empreendimento gastronomico.

Objetivo geral:

Formar profissionais com competencias para atuar e intervir em seu campo de trabalho, com

foco em resultados.

1 Os requisitos de acesso indicados neste piano de curso consideram as especificidades tecnicas da ocupagSo e legislates

vigentes que versam sobre idade minima, escolaridade e experiencias requeridas para a formagao profissional e exerefeio de

atividade laboral. Cabe a cada Conselho Regional a aprovagSo de alteragoes realizadas neste item do piano de curso, desde que

embasados em parecer da Diretoria de Educagao Profissional.
2 httos://lightinternet.com.br/mercado-de-pizzarias-e-deliverv-no-brasii/ Acesso em: 24 e 29 de agosto de 2018.
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Objetivos espedficos:

• Promover o desenvolvimento do aluno por meio de a?oes que articulem e

conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potendalmente criativa e que

estimule o aprimoramento continuo;

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

• Articular as competencias do perfil profissional com projetos integradores e outras

atividades laborais que estimulem a visao critica e a tomada de decisao para resolu?ao
de problemas;

• Promover uma avaliagao processual e formativa com base em indicadores das
competencias, que possibiiitem a todos os envolvidos no processo educativo a

verificaÿao da aprendizagem;

• Incentivar a pesquisa como prindpio pedagogico e para consolidacao do dominio
tecnico-cientifico, utilizando recursos didaticos e bibliograficos.

Perfil Profissional de Conclusao

0 Pizzaiolo e o profissional responsavel por planejar o processo de produgao de pizzas e seus

derivados. E!e organiza o ambiente e os processos de trabalho, higienizando instalafoes,
mobiliarios, equipamentos e utensilios, controla e organiza estoque; prepara diferentes tipos

de massas, molhos e coberturas seguindo as normas da legislagao vigente. Esse profissional

zela pelos insumos e ambientes de trabalho de acordo com os prindpios da sustentabilidade
e gestao de recursos.

Exerce suas atividades, em pizzarias, restaurantes, lanchonetes ou em seu proprio negocio,

interagindo com equipes de trabalho.

Integra equipe multiprofissional, interagindo com profissionais da area Confeitaria e

Panifica$ao, bem como produtores, fornecedores e clientes.

O profissional qualificado pelo Senac tern como marcas formativas: dominio tecnico-

cientffico, visao critica, atitude empreendedora, sustentavel e coiaborativa, com foco em

resultados. Essas marcas refor?am o compromisso da lnstitui?ao com a formagao integral do

ser humano, considerando aspectos relacionados ao mundo do trabalho e ao exerdcio da

cidadania. Essa perspectiva propicia o comprometimento do aluno com a qualidade do

trabalho, o desenvolvimento de uma visao ampla e consciente sobre sua atuagao profissional

e sobre sua capacidade de transformafao da sociedade.

A ocupacao esta situada no eixo tecnologico do Turismo, Hospitalidade e Lazer cuja natureza

e "acolher" e pertence ao segmento de gastronomia.
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DE#O Modelo Pedagogico Senac traz a competencia para o ponto central do cumculo do cul

Pizzaiolo sendo a competencia a propria Unidade Curricular (UC).

Unidades Curriculares horlria_:__
lli

ador

CH

PreSenda'
CH nao

presendal

UC1: Organizar o ambiente de
trabalho para produgoes

gastrondmicas
2436 horas -12U<

, Inte

Pizzaii UC2: Controlar e organizar

estoques em ambientes de
manipulagao de alimentos.

> hoi
v'

36 horas fgm
CH presend ii

•CH nio
ittaalaaaaa
Carga Horaria Total

UC3: Produzir pizzas e suas
variagoes.

it 12 j72 horas

160 horas _: :ÿ

5.1. Detalhamento das Unidades Curriculares:

Unidade Curricular 1: Organizar o ambiente de trabalho para produgoes gastronomicas.

Elementos da Competencia _
Conhecimentos

• Contexto da Gastronomia: mercado de alimentagao, area de atuagao, equipes de

Trabalho e insergao profissional.

• Legislagao e Procedimentos: Boas praticas para servigo de alimentagao quanto a higiene

pessoal, ambiental, equipamentos, moveis, utensilios de trabalho e insumos

(recebimento, armazenamento, pre-preparo, preparo, resfriamento, envase e

dlstribuigao). Riscos de contaminagao cruzada, multiplicagao de micro-organismos e

descarte de residuos.

• Seguranga aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagao de

primeiros socorros, identificagao de situagoes de risco e contengao de potenciais danos.

Equipamento de protegao individual e coletiva. Uso de equipamentos de combate a

incendio. Identificagao de rotas de fuga.

• Organizagao e estrutura do ambiente de trabalho: layout, mobiliarios, equipamentos e

utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizagao e conservagao. Fluxo de operagao.

• Ficha tecnica de produgao: conceito e finalidade.

Habilidades
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Realizar atividades de higienizagao das instalagoes, equipamentos e utensilios.

Utilizar boas praticas para servigo de alimentagao nos processos de organizagao do

ambiente detrabalho.

Selecionar e utilizar equipamentos e utensilios.

Utilizar termos tecnicos nas rotinas de trabalho.

Interpretar ficha tecnica de produgao.

Atitudes/Valores

Colaboragao no desenvolvimento do trabalho em equipe.

Responsabilidade no atendimento aos requisitos legais vigentes.

Zelo pela seguranga do local de trabalho.

Unidade Curricular 2: Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulagao de

alimentos.
'

I —
__

n
Conhecimentos

• Mercadorias: especificagoes tecnicas, sazonalidade, classificagao dos insumos.

• Matematica: quatro operagoes, porcentagens e conversao de medidas.

• Ficha tecnica de produgao: implicagoes para o estoque.

• Estoques: conceito, importance, integragao com outros setores, documentos orientadores,

sistemas de gestao.

• Operagao do estoque: entradas, saidas, estoque minimo e maximo e ponto de pedido.

• Boas praticas para servigo de alimentagao no 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 embalagens e residuos; legislagao sanitaria vigente (orientagoes para areas de

armazenamento).

• Procedimentos de pre-higienizagao das mercadorias recebidas.

Habilidades

• Relacionar necessidades de compras com itens disponiveis no estoque.

• Efetuar calculos para definigao de ponto de pedidos.

• Interpretar ficha tecnica de produgio.

• Conferir mercadorias.

• Preencher documentos orientadores.
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Comunica-se de maneira assertiva.

Administrar entrada e sai'da de mercadorias.

Utilizar termos tecnicos nas rotinas de trabalho.

Atitudes/Valores

Atitude propositiva de melhorias frente aos processes de trabalho.

Respeito nas relates com dientes internos e externos.

Flexibilidade nas diversas situagoes de trabalho.

Compromisso no atendimento aos requisitos legais vigentes.

Zelo na apresentagao pessoal e postura profissional.

Unidade Curricular 3: Produzir pizzas e suas variagoes.

_
Elementos da Competence

Conhecimentos

• Pizza: origem, evolugao, variagoes e tipos.

• Organizagao e estrutura da cozinha, maquinario, mobiliario, equipamentos e utensflios

da pizzaria: tipos; caracterfsticas; fungoes; funcionamento; utilizagao.

• Caracterfsticas e fungoes das materias-primas da pizza e suas variagoes: origem;

classificagao; sazonalidade e caracterfsticas sensoriais.

• Fichas tecnicas de produgao de pizzas e suas variagoes: conceito, tipos, finalidades,

procedimentos de elaboragao, aplicagao e itens (fndice de aproveitamento, rendimento

da receita, porgoes, modo de preparo, pesos e equivalences de medidas).

• Matematica: quatro operagoes, porcentagem, regra de tres, pesos e medidas, conversao

de medidas caseiras e padrao, fragoes, razao e proporgao.

• Procedimentos de compra e transporte de aiimentos, tempo x temperatura das

produgoes gastronomicas.

• Coleta de amostras: embalagens; procedimentos; armazenamento e destinagao.

• Mise-en-place\ conceito, organizagao de utensflios, equipamentos e ingredientes para

produgoes das pizzas e suas variagoes.

• Nutrigao e restrigoes alimentares: nutrientes e suas fungoes, guia alimentar para

popuiagao brasiieira, caracterfsticas organolepticas dos aiimentos e restrigoes

alimentares.

• Tecnica de produgao de massas, molhos, recheios e coberturas para pizza e variagoes:

etapas de preparagao e tipo de modelagens;
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Elementos da Competencia

• Montagem e finalizagao de pizzas e suas variagoes: tecnicas de assar e de apresentagao

do prato.

• Elaboragao de cardapios conforme os diferentes tipos e estilos, formatos e redagoes,

pesquisa de mercado, tend£ncias.

• Precificagao de pizza, pesquisa de mercado, calculo de produgao, analise de mercado

local, definigao de prego, redugao de custo de produgao e compra coletiva

• Variagoes de massas e preparos: Piadinas; Carnevale; Crostata; Calzones; Foccacias;
Crostinis; Massa Pan; Massa Romana; Massa Napolitana.

Habilidades

• Elaborarfichas tecnicas.

• Identificar e selecionar equipamentos, utensilios e ingredientes.

• Efetuar precificagao nas produgoes de pizzas e suas variagoes.

• Criatividade na apresentagao e elaboragao das pizzas e variagoes.

• Elaborar pizzas e suas variagoes.

Atitudes/Valores

• Colaboragao no desenvolvimento do trabalho em equipe.

• Responsabilidade no cumprimento de normas de seguranga do trabalho.

• Cordialidade no trato com as pessoas.

• Responsabilidade na assiduidade e pontualidade.

Unidade Curricular 4: Projeto Integrador Pizzaiolo

0 Projeto Integrador e uma Unidade Curricular de Natureza Diferenciada, baseada na

metodologia de agao-reflexao-ag§o, que se constitui na proposigao de situagoes desafiadoras

a serem cumpridas pelo aluno. Esta Unidade Curricular e obrigatoria nos cursos de

Aprendizagem Profissional Comercial, QualificagSo Profissional, Habilitagao Profissional

Tecnica de Nivel Medio e Quaiificagao Profissional Tecnica de Nivel Medio.

O planejamento e execugao do Projeto Integrador propiciam a articulagao das competencias

previstas no perfil profissional de condusao, pois apresenta ao aluno situagoes que

estimulam o seu desenvolvimento profissional ao ter que decidir, opinar e debater com o

grupo a resolugao de problemas a partir do tema gerador.

Durante a realizagao do Projeto, portanto, o aluno podera demonstrar sua atuagao

profissional pautada pelas marcas formativas do Senac, uma vez que permite o trabalho em

equipe e o exercicio da etica, da responsabilidade social e da atitude empreendedora.

O Projeto Integrador preve a articulagao das competencias do curso, com foco no

desenvolvimento do perfil profissional de conclusao; criagao de estrategias para a solugao de
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ional;um problems ou de uma fonte geradora de problemas relacionada a pratica prdffftj

desenvolvimento de atividades em grupos realizadas pelos alunos, de maneira autolS
responsavel; gerafao de novas aprendizagens ao longo do processo; planejamento inte

entre todos os docentes do curso; compromisso docentes com o desenvolvimento do projeto

e

Dt'

no decorrer das unidades curriculares; espago privilegiado para imprimir as Marcas

Formativas Senac: dominio tecnico-cientffico; atitude empreendedora; visao crftica; atitude

sustentavel; atitude colaborativa.
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Tftulo do curso: Editor de Projeto Visual Grafico

Eixo tecnologico: Produgao Cultural e Design

Segmento: Comunicagao

Carga horaria: 160 horas

mam!ÿ»Requisites e formas de acesso|
1

Requisitos de acesso

• Idade minima: 16 anos

• Escolaridade: Ensino Fundamental compieto

Justificativa e objetivos

Segundo a ADG2 (Associagao dos Designers Graficos), em pesquisa realizada em 2012 com 4.500

estudantes e profissionais da area de Design Grafico, 64% estao empregados na iniciativa

privada. O dado que mais chama a atengao na pesquisa demonstra que, no Brasil, 63% das

empresas do setor, nos ultimos dois anos, contrataram no minimo urn profissional, sendo que

31% contrataram de 2 a 4 profissionais. Quando esses dados foram regionalizados, descobriu-

se que, no Sudeste, 48% das empresas contrataram de 2 a 4 profissionais; no Nordeste, esse

numero sobe para 50%; no Centro-Oeste, chega a 53%; cai para 44% na regiao Sul; e tern seu

pico na regiao Norte, com 62%. Essas informagoes demonstram o potencial de crescimento da

area, alem da ampla oportunidade de trabalho desse profissional tanto em empresas

prestadoras de servigos de comunicagao visual, tais como agendas de pubiicidade, como em

departamentos de comunicagao de empresas em geral.

De acordo com o Serasa Experian3, o numero de empresas abertas em 2016 ultrapassou1milhao

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 Editor de Projeto Visual

Grafico e grande. Esse profissional pode criar, entre outros, logomarcas, manuals de identidade

visual, cartoes de visitas e demais materiais de comunicagSo impressa, como banners, cartazes,

catalogos, folders etc. Esse profissional pode atuar em um departamento de comunicagao de

uma empresa ou, ainda, prestar servigos pontuais para varias companhias. Pode atuar em

1 Os requisitos de acesso indicados neste piano de curso conslderam as especificidades tecnicas da ocupagao e

legislasoes vigentes que versam sobre idade minima, escolaridade e experigncias requeridas para a formafao
profissional e o exercfcio de atividade laboral. Cabe a cada Conselho Regional a aprovafao de altera?oes realizadas

neste item do piano de curso, desde que embasadas em parecer da Diretoria de Educa?ao Profissional.
2 ASSOCIAgAO DOS DESIGNER GRAFICOS. Censo ADG. [Sao Paulo, 2014], Disponivel em:

<http://www.adg.org.br/institucional/censo-adg>. Acesso em: 19 abr. 2017.
3 MAIS de um milhao de empresas foram criadas em 2016, registra Serasa Experian. IG, [Sao Paulo], 2017.

Disponivel em: <http://economia.ig.com.br/2017-01-10/novas-empresas.html>. Acesso em: 19 abr. 2017.
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agendas de publiddade, editoras, departamentos de arte e de comunicagao em

empresas de embalagens, graficas, entre outras.

iresas,

&
oe#

O grande desafio do Editor de Projeto Visual Grafico e aliar seus conhecimentos em Design

Grafico aos objetivos estrategicos de comunicagao das empresas. Segundo o Guia da Carreira4,

atualmente, as empresas buscam fortalecer suas marcas, o que justifica a crescente oferta de

emprego no setor, alem do surgimento de novas mfdias.

Objetivo geral

Formar profissionais com competencias para atuar e intervir em seu campo de trabalho, com

foco em resultados.

Objetivos especificos

• Promover o desenvolvimento do aluno por meio de agoes que articulem e mobilizem
conhecimentos, habiiidades, valores e atitudes de forma potencialmente criativa e

estimulem o aprimoramento contfnuo.

• Estimular, por meio de situagoes de aprendizagens, atitudes empreendedoras,

sustentaveis e colaborativas nos alunos.

• Articular as competencias do perfil profissional com projetos integradores e outras

atividades iaborais que estimulem a visao critica e a tomada de decisao para resolugSo

de problemas.

• Promover uma avaliagao processual e formativa com base em indicadores das

competencias, que possibilitem a todos os envolvidos no processo educativo a

verificagao da aprendizagem.

• Incentivar a pesquisa como princfpio pedagogico e para consolidagao do domfnio

tecnico-cientffico, utilizando recursos didaticos e bibliograficos.

Pei fil profissional de concitisao

0 Editor de Projeto Visual Grafico e o profissional que cria, execute e finaliza projetos visuais

graficos com saidas digitais e impressas.

Atua como autonomo ou contratado em empresas publicas, privadas ou do terceiro setor, em

graficas, agendas de publicidade ou propaganda, editoras, estudios de Design, departamentos

de criagao e biros.

Interage com outros profissionais da area grafica, como designers, diretores de arte, produtores,

fotografos, ilustradores, artistas, publicitarios e profissionais das areas de ComunicagSo,

Marketing, Arquitetura e Urbanismo, Eventos, entre outras.

0 profissional qualificado pelo Senac tern como Marcas Formativas: domfnio tecnico-cientffico,

visao critica, atitude empreendedora, sustentavel e colaborativa, com foco em resultados. Essas

Marcas reforgam o compromisso da Instituigao com a formagao integral do ser humano,

considerando aspectos relacionados ao mundo do trabalho e ao exercfcio da cidadania. Essa

4 DESIGN grafico: mercado e carreira. In: GUIA das profissoes. [S.I.J: Guia da Carreira, [2010?]. Disponivel em:

<http://www.guiadacarreira.com.br/guia-das-profissoes/design-grafico/>. Acesso em: 19 abr. 2017.
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perspectiva propicia o comprometimento do aluno com a qualidade do trabaifi
desenvolvimento de uma visao ampla e consciente sobre sua atua$aa profissional e sobn

capacidade de transformaflo da sociedade.

o

DE'

A ocupagao esta situada no eixo tecnologico Producpao Cultural e Design, cuja natureza e "criar"

e pertence ao segmento Comunicafao.
Organizasao curricular H

Unidades Curriculares_ Carga horaria
;•

if I UC 1: Elaborar projeto visual grafico 36 horas

f 2
C <y O ra

UC 2: Desenvolver pe$a grafica 72 horasI
«

w -o

UC 3: Finalizar pega grafica

= 2_
Carga horaria total

36 horas

160 horas

UC 1: Elaborar projeto visual grafico

Elementos da Competencia : ,
Conhecimentos

• Design Grafico: principios do Design Grafico (composifao, alinhamento, peso,

nivelamento, hlerarquia, contraste).

• Teoria da cor: aspectos flsicos e psicologicos.

• Lay-out: tecnicas de criaÿio.

• Tipografia: conceito e classificafSo.

• Briefing: conceito e interpretafao.

• Projeto visual grafico: cronograma de atividades, etapas de desenvolvimento e

metodologia projetual aplicada ao Design.

Habilidades

Comunicar-se de maneira assertiva.

Utilizar termos tecnicos nas rotinas de trabalho.

Interpretar briefing.

Criar conceito visual para o projeto.

Pesquisar references, conceitos e tendencias do Design Grafico.

Organizar dados e informagoes para o projeto._
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Atitudes/Valores

Cordialidade no trato com as pessoas.

Flexibilidade nas diversas situates de trabalho.

Colaboragao no desenvolvrmento do trabalho em equipe.

Responsabilidade e comprometimento com os acordos estabelecidos.

Sigilo no tratamento de dados e informagoes.

Iniciativa na proposigao de solugoes de projetos.

Zelo na apresentagao pessoal e na postura profissional.

UC 2: Desenvolver pega grafica

. - : •_
Elementos da Competence

Conhecimentos

• Software de edigao de imagens: interface, famfliarizagao e ferramentas de

manipulagao, tratamento e restauragao.

• Teoria das cores: gerenciamento de cores, colorizagao de imagens, modelos de cores

(Cmyk, Lab, RGB, Grayscale, e cores especiais-Pantone).

• Composigao de imagens: tecnicas de selegao, camadas, mascaras, canais, filtros e

objetos inteligentes.

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

• Software de desenho vetorial: interface, familiarizagao, formas geometricas,

demarcadores, caminhos compostos, gradientes, padronagem e cores.

• Edigao de texto: caixas de texto e tipografia.

• Pega grafica: criagao e desenvolvimento.

• Resolugao do arquivo: pixel/polegada, pontos/cm

Habilidades

• Criar imagem vetorial.

• Operar softwares de edigao de imagem e vetoriais.

• Utilizar termos tecnicos nas rotinas de trabalho.

• Selecionar os aplicativos a serem utilizados.

• Organizar dados e informagoes para o projeto.

Atitudes/Valores _
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• Flexibilidade nas diversas situagoes de trabalho.

• Colaboragao no desenvolvimento do trabalho em equipe.

• Responsabilidade e comprometimento com os acordos estabelecidos.

• Sigilo no tratamento de dados e informagoes.

• Iniciativa na proposigao de solugoes de projetos.

• Respeito aos direitos de propriedade intelectual.

U£'

• Zelo na apresentagao pessoal e postura profissional.

UC 3: Finalizar pega grafica

Elemerttos da Compet&ncia
.....‘ '

C

Conhecimentos

* Sistemas de impressao: offset, serigrafia, flexografia, rotogravura e digital.

• Tipo de papel: gramatura, formatos, composigao.

• Arquivos para impressao: sangria, cor especial, marcas para impressao.

• Arquivos abertos e fechados: eps, pdf, jpeg, tiff, psd, ai, cdr, png.

• Conversao de cores para sistemas de impressao.

• Lay-out: desenvolvimento e diagramagao.

Habilidades

• Operar software de edigao de imagem.

• Solicitar orgamentos para impressao e acabamentos.

• Comunicar-se de maneira assertiva.

• Utilizer termos tecnicos nas rotinas de trabalho.

• Organizar dados e informagoes para o projeto.

Atitudes/Valores

• Cordialidade no trato com as pessoas.

• Flexibilidade nas diversas situagoes de trabalho.

• Colaboragao no desenvolvimento do trabalho em equipe.

• Sigilo no tratamento de dados e informagoes.

• Respeito aos direitos de propriedade intelectual.

• Zelo na apresentagao pessoal e postura profissional.
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• Zelo na finalizagao da pega grafica.

• Responsabilidade e comprometimento com os acordos estabelecidos.

UC 4: Projeto Integrador Editor de Projeto Visual Grafico

O Projeto Integrador e uma Unidade Curricular de Natureza Diferenciada, baseada na

metodologia de agao-reflexao-agao, que se constitui na proposigao de situagoes desafiadoras
a serem cumpridas pelo aluno. Esta Unidade Curricular e obrigatoria nos cursos de
Aprendizagem Profissional Comercial, Qualificagao Profissional, Habilitagio Profissional
Tecnica de Nivel Medio e Qualificagao Profissional Tecnica de Nivel Medio.

O planejamento e a execugao do Projeto Integrador propiciam a articulagao das competencias

previstas no perfil profissional de conclusao, pois apresentam ao aluno situagoes que

estimulam o seu desenvolvimento profissional ao precisar decidir, opinar e debater com o

grupo a resolugao de problemas a partir do tema gerador.

Durante a realizagao do Projeto, portanto, o aluno podera demonstrar sua atuagao

profissional pautada pelas Marcas Formativas Senac, uma vez que permite o trabalho em

equipe e o exercido da etica, da responsabilidade social e da atitude empreendedora.

O Projeto Integrador preve:

articulagao das competencias do curso, com foco no desenvolvimento do perfil

profissional de conclusao;

criagao de estrategias para a solugao de um problema ou de uma fonte geradora

de problemas relacionada a pratica profissional;

desenvolvimento de atividades em grupos realizadas pelos alunos, de maneira

autonoma e responsavel;

geragao de novas aprendizagens ao longo do processo;

planejamento integrado entre todos os docentes do curso;

compromisso dos docentes com o desenvolvimento do projeto no decorrer das

Unidades Curriculares;

espago privilegiado para imprimir as Marcas Formativas Senac:

- dominio tecnico-cientifico;

- atitude empreendedora;

- visao critica;

- atitude sustentavel;

- atitude colaborativa.
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1. lOENTIFlCACAO DO CURSO

$

Titulo do Curso: Tecnicas Basicas de Instalagoes Eletricas
Eixo Tecnologico: Infraestrutura
Segmento: Conservagao e Zeladoria
Carga Horaria: 60 h

2. REQUISITOS DE ACESSO

18 anos e Ensino Fundamental Incompleto;

3. JUSTIFICATIVA

Com o aquecimento da construgao civil nos ultimos anos, a demanda por
profissionais na area aumentou muito e entre esses profissionais esta o eletricista
predial. O curso visa o desenvolvimento de compet§ncias relativas a principios e leis
que regem o funcionamento de instalagoes eletricas prediais por meio de
instrumentos, ferramentas, procedimentos e metodos que permitam o planejamento,
execugao e avaliagao de instalagoes e suas protegoes, de acordo com normas
tecnicas e de seguranga para urn servigo de qualidade.

4. OBJETIVO DO CURSO '__

Objetivo geral:

Desenvolver conhecimentos e habilidades basicas necessarias para realizagao de

instalagoes eletricas prediais de baixa tensao.

Objetivos especificos:
Profissionalizar o participants com conhecimentos e tecnicas, revelando as melhores
praticas para a prestagao de servigo de instalagoes eletricas;
Desenvolver habilidades que contribuam para a excelencia profissional;
Estimular os profissionais, a uma atuagao criativa e inovadora no mercado de trabalho.

TEXTO PARA DIVULGAQAO;
Proporciona ao participante os conhecimentos e tecnicas para instalagoes eletricas.

5. ORGANIZAQAO CURRICULAR

5.1 Unidade Curricular:
Tecnicas Basicas de Instalagoes Eletricas- 60h

5.2 Elementos do curso:

Conhecimentos:
Descrigao do profissional instalador eletrico de baixa tensao e suas competencias;
Nogoes gerais de Seguranga em instalagoes e servigos em eletricidade-NR 10;
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Seguranga e Prevengao de Acidentes {Quedas, tropegos, incendio, tipos de extint
Uso de EPI’s e EPCs.
Nogoes de eletricidade Basics;
Ferramentas da ocupagao: Chaves, alicates, passadores de cabos, Instrumentos de
medigao de grandezas eletricas (Tensao, corrente e resistencia):
Equipamentos eletricos: Padrao de entrada monofasico, sistema de aterramento, quadras
de distribuigao de luz e forga;
Materials eletricos: Tipos de luminarias e lampadas; condutores, eletrodutos e conduces;
caixas de passagem, interruptores, tomadas, sensores, dispositivos de protegao, boia de
nivel.
Aspectos relevantes da norma de Instalagoes Eletricas de Baixa Tensao- ABNT NBR 5410
Circuitos eletricos prediais;
Emendas em condutores eletricos em prolongamento e derivagao;

Tecnicas de instalagao de condutores e componentes eletricos (Tomadas, interruptores,

sensores, campainhas e luminarias);
Instalagao de dispositivos de protegao (disjuntores termomagneticos, DR, DPS), Quadra de

distribuigao, aterramento eletrico;
Ligagao de medidor de energia monofasico;
Localizagao e manutengao de defeitos e efetuar reparos em circuitos e equipamentos
eletricos prediais.
Habilidades:
Preparar locais para instalagoes;
Utilizar corretamente os EPIs;
Preparar locais para instalagoes;
Realizar pequenos reparos em condutores, componentes eletricos e dispositivos de

protegao;
Comunicar-se de maneira assertiva;
Ler e interpretar rotulos e normas/legislagao;
Manusear com desenvoltura os instrumentos de trabalho;
Apresentar coordenagao motora e destreza nos procedimentos;
Ter visao sistemica em relagao aos processes;
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 apresentagao pessoal e postura profissional;
Atitude colaborativa com a equipe de trabalho.

AD£%

COZ_PSP_ Tecnicas_B3slcas_de_Instalas6es_EI<§tricas_6Oh__MPS_Ago2021

I 2 |
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&RATftulo do Curso: Garfom

Eixo Tecnologico: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Segmento: Gastronomia

Carga Horaria: 240 horas

Requisites e Formas de Acesso1
: " •

'

:
'

1 ;
.

" ~ :

Requisitos de acesso:

• Idade minima: 18 anos

• Escolaridade: Ensino Fundamental completo

Justificativa e Objetivos
Si

No Brasil, de acordo com Ministerio do Turismo, a profissao de Garÿom vem crescendo junto ao

setor de alimentagao, que chegou a faturar 164,7 bilhoes de reais em 2017, representando um

aumento de mais de 6% ao ano2. Com esse aumento novas tendencias, tecnologias e variedades

foram incorporadas a area da Gastronomia, a qual tern apresentado significativa evolu?ao nos
ijltimos anos.

Dentre as novas oportunidades de emprego por ano, das 450 mil vagas anuais nos

estabelecimentos de alimentarpao, 250 mil sao para a ocupafao de gar;om3. Das perspectivas e

necessidade desse profissional, a quaiifica?ao e seu ponto principal. Atualmente, espera-se que

o garfom execute diversas tarefas, sendo capaz de se adaptar aos diferentes ambientes de

trabalho.

Diante desse cenario, por meio da oferta deste curso, o Senac contribui para a qualificaÿao de

pessoas que buscam atuar no mercado de trabalho como Gargom.

Objetivo geral:

Formar profissionais com competencies para atuar e intervir em seu campo de trabalho, com

foco em resultados.

1 Os requisitos de acesso indlcados neste piano de curso eonsideram as especificidades tecnicas da ocupa£3o e

legislates vigentes que versam sobre idade minima, escolaridade e experiences requeridas para a forma?a°
profissional e exercido de atividade laboral. Cabe a cada Conselho Regional a aprovagao de alteragoes realizadas

neste item do piano de curso, desde que embasados em parecer da Diretoria de Educagao Profissional.
2 Oliveira, N. Parabens, gargons! Ministerio do turismo, 2018. Disponivel em:

http://www.turismo-gov.br/%C3%BAitimas-not%C3%ADcias/11774-parab%C3%A9ns.-

gar%C3%A7ons.html. Acesso em: 31de out. 2018
3 Bares e restaurantes: um setor em expansao. Sebrae, 2018. Disponivel em:

http://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/bares-e-restaurantes-um-setor-em-

expansao.l038d53342603410VgnVCM100000b272010aRCRD. Acesso em: 31de out. 2018.
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Objetivos especificos: [

• Promover o desenvolvimento do aluno por meio de agoes que articulem e moVSkt
conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente criativa\ÿ
estimule o aprimoramento continuo;

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

• Articular as competencias do perfil profissional com projetos integradores e outras

atividades laborais que estimulem a visao crftica e a tomada de decisao para resolugao
de problemas;

u
em

AD£?

• Promover uma avaliagao processual e formativa com base em indicadores das
competencias, que possibilitem a todos os envolvidos no processo educative a
verificagao da aprendizagem;

• Incentivar a pesquisa como prinefpio pedagogico e para consolidagao do dominio
tecnico-cientifico, utilizando recursos didSticos e bibliograficos.

0 profissional Gargom e responsavel pela organizagao do local detrabalho, inciuindo o estoque

de salao e bar, atendimento ao cliente e execugao de servigos de alimentos e bebidas.

Atua em restaurantes, meios de hospedagem, bares, boates, casas noturnas, navios de cruzeiro,

eventos, podendo trabalhar em horario fiexfvel 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 fidelizagao do cliente.

0 profissional qualificado pelo Senactem como Marcas Formativas: dominio tecnico-cientifico,

visao critica, atitude empreendedora, sustentavel e colaborativa, com foco em resultados. Essas

marcas reforgam o compromisso da InstituigSo com a formagao integral do ser humano,

considerando aspectos reladonados ao mundo do trabalho e ao exercicio da cidadania. Essa

perspectiva propicia o comprometimento do aiuno com a qualidade do trabalho, o

desenvolvimento de uma visao ampla e consciente sobre sua atuagao profissional e sobre sua

capacidade de transformagSo da sociedade.

A ocupagao esta situada no eixo tecnologico Turismo, Hospitalidade e Lazer, cuja natureza &

"acolher" e pertence ao segmento de Gastronomia.
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Organlzagao Curricular

UC Unidades Curriculares
. '

Carga horariaÿ
:

UC1: Organizar o ambiente e os processos de trabaiho
em saiao e bar

36 boras

S ' &

si1
a

36 horasUC2: Controlar e organizar estoques em saiao e bar

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

LH
UC4: Servir alimentos e bebidas 84 horas

Carga Horaria TotalsSlsHI: 240 boras

Unidade Curricular 1: Organizar o ambiente e os processos de trabaiho em saiao e bar.

Elementos da CompetSncIa

Conhecimentos

• Contexto da gastronomia: mercado de alimentagao, area de atuagao, equipes de

trabaiho e insergao profisslonal.

• Ambientes de trabaiho de saiao e bar: locals, setores, equipes de trabaiho e tipologia

de empreendimentos do segmento de A&B.

• OrganizagSo e estrutura do ambiente de trabaiho: mobiliarios, equipamentos,

utensiliose rouparias; caracteristicas, funcionamento, utilizagaoeconservagao. Fluxo

de operagao.

• Leiaute do ambiente: definigao e tipos (instalagoes ffsicas).

• Ergonomia no espago de trabaiho: adequagao do posto de trabaiho; postura;

movimentos repetitivos; importancia da ginastica laboral; formas de prevengao de

acidentes; e doengas ocupacionais.

• Mise enplace: conceito e aplicabilidade.

• Legislagao e procedimentos: boas praticas para servigos de alimentagao quanto a

controle de pragas e vetores, controle da potabilidade da agua, higiene pessoal,

ambiental, moveis, equipamentos, utensflios de trabaiho e insumos (recebimento,

armazenamento, pre-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribuigao).

• Riscos de contaminagao cruzada, multiplicagao de micro-organismos e descarte de

resfduos.

• Seguranga aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagao de

primeiros socorros, identificagao de situagoes de risco e contengao de potenciais
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Elementos da Competencia

danos. Equipamento de protegao individual (EPI) e equipamento de protegao cd|$|/a
(EPC). Uso de equipamentos de combate a incendio. Identificagao de rotas de fugKÿ

• Materiais de salao e bar: fungoes e caracteristicas (moveis, equipamentos, utensilios

e rouparia).

Habilidades

• Utilizar boas praticas para sen/igos de alimentagao nos processos de organizagao do

ambiente de trabalho.

• Identificar os equipamentos e utensilios utilizados no salao e bar.

• Comunicar-se de maneira assertiva.

• Interpretar documentos orientadores.

• Calcular quantidades de materiais.

• Utilizar termos tecnicos nas atividades de trabalho.

Atitudes/Valores

Zelo na apresentagao pessoal e postura profissional.

• Compromisso no atendimento aos requisitos legais vigentes.

• Colaboragao no desenvolvimento do trabalho em equipe.

• Respeito a hierarquia dos cargos e fungoes no ambiente de trabalho.

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

F~ Elementos da Competencia __
Conhecimentos

• Boas praticas para servigos de alimentagio no 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 embalagens e residuos; iegislagao sanitaria

vigente (orientagoes para areas de armazenamento).

• Ergonomia, Equipamentos de Protegao Individual (EPIs): conceito e aplicabilidade.

• Principios da sustentabilidade na gestao de recursos, produtos e ingredientes.

• Mercadorias de salao e bar: conceito e especificagoes (embalagens, medidas,

composigao, marcas e prazo de validade).

• Estoque: conceito, importancia, integragao com outros setores, documentos

orientadores (controle de entrada e saida; solicitagao de insumos; ficha tecnica de

produgao; nota fiscal; entre outros) e sistemas de gestao.

• Operagao do estoque: equipamentos, utensilios, alimentos e bebidas; entradas

(compras/recebimento, bonificagao, devolugao de mercadoria, trocas, brindes, entre

_outros), saidas (vendas, devolugao de mercadoria, remessa para conserto, avarias,
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__

__________
Element da Competencia

~

\%~
d#materials de uso, descarte, entre outros), estoque mmirno e maximo e ponlÿe

pedido.

• Matematica: quatro operagoes, porcentagens e conversao de medidas.

• Cardapio, cartas e fichas tecnicas de produgao: implicagoes para estoque.

• Procedimentos de pre-higienizagio das mercadorias recebidas.

Habilidades

• Utilizar boas praticas para servigos de alimentagao no recebimento e armazenamento

de mercadorias.

• Administrar entrada e safda de mercadorias de salao e bar.

• Armazenar equipamentos, utensi'lios e insumos de salao e bar.

• Utilizar termos tecnicos nas rotinas de trabalho.

• Relacionar necessidades de compras com itens disponiveis e estoque minirno.

• Interpretar cardapio, carta e documentos.

• Comunicar-se de maneira assertiva.

Atitudes/Valores

• Iniciativa na proposigao de melhorias frente aos processos de trabalho.

• Colaboragao no desenvolvimento do trabalho em equipe.

• Zelo na apresentagao pessoal e postura profissional.

• Respeito nas relagoes com clientes internos e externos.

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

I Indicadores " 1
1. Recebe e acolhe o cliente, de acordo com as tecnicas de atendimento e procedimentos

adotados pelo estabelecimento.

2. Auxilia a escolha do cliente, orientando sobre as preparagoes e combinagoes entre

alimentos e bebidas, conforme o cardapio e carta.

3. Utiliza tecnicas de venda no atendimento, de acordo com as diretrizes do estabelecimento,

cardapio e carta.

4. Flnaliza o atendimento, de acordo com os procedimentos adotados pelo estabelecimento.

Elementos da Cbmpet§ncia

Conhecimentos

• Recepgao e atendimento ao cliente: padroes de atendimento; tipos de clientes;

etiqueta profissional.
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Elementos da Competencia /&• Comunicagao: conceito e tipos (verbal e nao verbal, Variedades lingui'sticas).

• Condutas, termos, nomenclatura e concertos para o atendimento as pessoas?
identidade de genero e orientagao sexual, idosos, pessoas com deficiencia, tipos de
deficiencia, origem e condigio social, etnica, entre outros.

ClassificagSo geral de alimentos e bebidas: concerto, tipos, categoria, teor alcoolico,
restrigoes e opgoes alimentares.

• Cardapios e Cartas: conceito, tipos (menu, menu confiance, sugestao do dia, cartas

de bebidas especfficas e entre outros), pdblico-alvo, categorias e apresentagao.

• Vendas de alimentos e bebidas: etapas; tecnicas de vendas.

• Contas: sistema de abertura, fechamento e formas de pagamento (dinheiro, cheque,

cartao, voucher).

• Atendimento intermediario (colocagao e retirada de utensilios); ordem de
preced&ncia em jantares/almogos (prioridades no atendimento).

• Legislagao aplicavel a gastronomia: Estatuto da Crianga e Adolescente (uso de bebidas
alcoolicas), Lei Antifumo e Codigo de Defesa do Consumidor (direitos e deveres) e

demais legislates vigentes.

Habilidades

• Comunicar-se de maneira assertiva.

• Interpretar cardapio e carta.

• Utilizar termos tecnicos nas atividades de trabalho.

* Utilizar equipamentos e instrumentos nas atividades de trabalho.

• Mediar conflitos nas situates de trabalho.

Atitudes/Valores

• Zelo na apresentat° pessoal e postura profissional.

• Proatividade, responsabilidade e comprometimento na realiza?ao das atividades.

• Cordialidade no trato com clientes e equipes de trabalho.

• Assiduidade e pontualidade na atuato profissional.

• Colaborafao no desenvolvimento do trabalho em equipe.

• Respeito a diversidade.

Unidade Curricular 4: Servir alimentos e bebidas.___

_____
Elementos da Competencia 1

Conhecimentos

• Legislato e Procedimentos: Boas praticas para servigos de alimentagao quanto a

higiene pessoal, ambiental, equipamentos, moveis, utensilios de trabalho e insumos

(pre-preparo, preparo, reposigao, distribuigao e transporte de alimentos e bebidas).

Riscos de contaminagao cruzada (uso de utensilios, equipamentos contaminados e

transporte), multiplicagao de micro-organismos e descarte de residuos.
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Elementos da Competencia

• Mse en place: utensflios, rouparia, arranjos, servigos intermediaries (colocagao'lsj
retirada de utensflios e insumos), tecnicas de montagem e retirada de mesas
(desembarago).

DE'

• Produtos de consumo e insumos: origem, classificagao, especificagoes, sazonalidade,

caracterfsticas sensoriais.

• Possibilidades de adaptagao aos pedidos e necessidades do diente (pessoas com
deficiencia, com restrigoes alimentares ou outras necessidades).

• Tecnicas de transporte de allmentos, bebidas e utensflios no salao.

• Preparagoes de cocgoes classicas a mesa: flambagem, cortes de carnes, filetagem,

entre outros.

• Servigos de alimentos e bebidas: modaiidades (inglesa direto, inglesa indireto,
empratado, francesa, travessas sobre a mesa, russa, americana etc.); sistemas (a la

carte, buffet, coquetel, servigo de churrasco -passador- etc.).

• Servigos para alimentagao em eventos: (coqueteis, recepgoes, caf6 da manha,

almogo, jantares, coffee break, brunch).

• Servigos de bebidas nao alcoolicas (agua, cafe, cha, infusoes, suco etc.) e alcoolicas
(fermentadas, destiladas e compostas).

• Procedimentos de preparo de bebidas a mesa.

• Utensflios e equipamentos: nomenclatura/vocabulario, pronuncia e utilizagao.

• Tagas e copos: classificagao e utilizagao.

• Fichas tecnicas de produgao de drinks e coqueteis: tendencias, elaboragao e

execugao.

• Padrao de apresentagao dos pratos.

Habilidades

• Interpretar fichas tecnicas de produgao.

• Mediar conflitos nas situagoes de trabalho.

• Pre-preparar insumos para salao 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 salao.

Atitudes/Valores
Proatividade na realizagao das atividades.

• Responsabilidade e comprometimento com os acordos estabelecidos.

• Respeito e discrigao no atendimento aos clientes.

• Cordialidade no trato com clientes e equipes de trabalho.

• Iniciativa e disponibilidade para servir clientes.



SEDHAS
FI M

___S'emerHos da Competgncia

&• Coiaboragao no desenvolvimento do trabalho em equipe.

• Assiduidade e pontualidade na atuagao profissional.

Unidade Curricular 5: Projeto integrador Gargom

0 Projeto Integrador e uma Unidade Curricular de Natureza Diferenciada, baseada na
metodologia de agao-reflexao-agao, quese constitui na proposigao de situagoes desafiadoras
a serem cumpridas pelo aiuno. Esta Unidade Curricular e obrigatoria nos cursos de
Aprendizagem Profissional Comercial, Qualificagao Profissional, Habilitagao Profissional
Tecnica de Nivel Medio e Qualificagao Profissional Tecnica de Nivel Medio.

O planejamento e execugao do Projeto Integrador propiciam a articulagao das competencies

previstas no perfil profissional de conclus§o, pois apresenta ao aiuno situagoes que estimulam
o seu desenvolvimento profissional ao ter que decidir, opinar e debater com o grupo a

resolugao de problemas a partir do tema gerador.

Durante a realizagao do Projeto, portanto, o aiuno podera demonstrar sua atuagao

profissional pautada pelas marcas formativas do Senac, uma vez que permite o trabalho em

equipe e o exercicio da etica, da responsabilidade social e da atitude empreendedora.

O Projeto Integrador preve:

• articulagao das competencias do curso, com foco no desenvolvimento do perfil

profissional de condusao;

• criag§o de estrategias para a solugao de um problema ou de uma fonte geradora

de problemas relacionada a pratica profissional;

• desenvolvimento de atividades em grupos realizadas pelos alunos, de maneira

autonoma e responsavel;

• geragao de novas aprendizagens ao longo do processo;

• planejamento integrado entre todos os docentes do curso;

• compromisso docentes com o desenvolvimento do projeto no decorrer das

unidades curriculares;

• espago privilegiado para imprimir as Marcas Formativas Senac:

- dominio tecnica-cientifico;

- atitude empreendedora;

- visao critica;

- atitude sustentavel;

-atitude colaborativa.
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14/07/2022 08:18 E-mail de Prefeitura Municipal de Sobral - Solicitagao de proposta Cursos Senac

P U E FEItURA D E

1SOBRAL Leoncio Souto <leonciosauto@aoJ !£>

&RASolicitagao de proposta Cursos Senac
2 mensagens

Leoncio Souto <leonciosauto@sobral.ce.gov.br>
Para: Jair de Oliveira Farias <jairfarias@ce.senac.br>, Hortencia Veras Mangabeira
<hortenciamangabeira@sobral.ce.gov.br>, Neto Torres <netotorres@sobral.ce.gov.br>

13 dejulho de 2022 09:52

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

i Prefeitura de Sobral
| Secretaria dos Dlreitos Humanos e
j Assistencia Social - SEDHAS
: R. Viriato de Medeiros, 1250 - Centro
! CEP.: 62.011.060 - Sobral - CE
; (88)3677-1100

Leoncio Souto
Gerente de Licitagao e Contrato
Coordenagao Administrativa Financeira - CAF
leonciosauto@sobral.co.gov.br

e@as$a

13 dejulho de 2022 16:48Jair de Oliveira Farias <jairfarias@ce.senac.br>
Para: Ledncio Souto <leonciosauto@sobral.ce.gov.br>, Hortencia Veras Mangabeira
<hortenciamangabeira@sobral.ce.gov.br>, Neto Torres <netotorres@sobraI.ce.gov.br>

Prezados,

Conforme solicitagao, envio-lhe, a proposta Senac com data atualizada.

Atenciosamente,

r
Fecomercio
sescSPTtdC

Jair Farias j Consultor de Negocios
Gerencia de Negocios Estrategicos |Senac Sobrai
Rua Dr. Joao do Monte, N° 980 - Centro j CEP 62010-220
Sobral - CE \ (88) 9.9205 1211

www.ce.senac.br

[Texto das mensagens anteriores oculto]
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