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Aprovacao do curso e Autorizagado da oferta
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO - FIC de Agente de Alimentagao Escolar -
PRONATEC/MULHERES MIL
Parte 1 (solicitante)
DADOS DO CAMPUS PROPONENTE
1 Campus: Florianoépolis-Continente

2 Endereco/CNPJ/Telefone do campus:

Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Floriandpolis-Continente.

CNPJ 81.531.428/0001-62

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

Esfera Administrativa Federal

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

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

Telefone/Fax (48) 3877 8400

Site da Instituicdo www.ifsc.edu br

5 Ha parceria com outra Instituicao?
6 Razao social:

7 Esfera administrativa:

8 Estado / Municipio:

9 Endereco / Telefone / Site:

10 Responsavel:

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11 Nome do responsavel pelo projeto: Jane Parisenti



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

12 Contatos: janeparisenti@ifsc.edu.br — 3877 8430

Parte 2 (aprovagao do curso)
DADOS DO CURSO

13 Nome do curso:
Agente de Alimentagao Escolar — Mulheres Mil

14 Eixo tecnolédgico:
Desenvolvimento Educacional e Social.

15 Forma de oferta:
PRONATEC

16 Modalidade:
Presencial

17 Carga horaria total:
200h

PERFIL DO CURSO

18 Justificativa do curso:

Em cumprimento a Lei 12 513 de 26 de outubro de 2011 que institui o PRONATEC, o curso visa
expandir, interiorizar e democratizar a oferta de cursos EPT para a populagédo do Estado de Santa
Catarina. Este curso integra a modalidade excluisva Mulheres Mil. O Pograma Mulheres Mil foi
instituido pela Portaria 1.015 de 21 de julho 2011 e integra as a¢des do Plano Brasil sem Miséria,
instituido pelo Decreto N° 7.492, de 2 de julho de 2011. Atualmente, é implementado em todos os
Institutos Federais de Educagao, Ciéncia e Tecnologia (IF) do Brasil. Em 2014 ocorreu a transicéao
do Programa Mulheres Mil para o Pronatec Bolsa-Formagao, passando a seguir a legislagao e
procedimentos desse programa, sem perder as caracteristicas proprias, que tem como objetivo
valorizar a mulher, o seu empoderamento, o acesso aos direitos e a cidadania, visando romper
com um universo restrito do ndo reconhecimento da alteridade, do outro, da diferenca, para
caminhar em diregdo ao espaco de equidade, da emancipacéo e do pertencimento contribuindo
com a reducdo da desigualdade social e econdbmica de populagbes marginalizadas e do
compromisso do pais com a defesa da igualdade de género (BRASIL, 2011). Nesse sentido, visa
atender pessoas do género feminino, em situagao de vulnerabilidade social, maiores de 16 anos.
Os servigos do Programa estéo voltados a formagao educacional, profissional e tecnoldgica, que
permita elevagédo da escolaridade, emancipagao e acesso ao mundo do trabalho (BRASIL, 2011).
Para os cursos do PRONATEC vinculados ao Programa Mulheres Mil o demandante sera o
Ministério do Desenvolvimento Social (MDS), a selegdo acontecera pelo CRAS. Como forma de
garantir a manutengdo da metodologia do sistema de acesso, permanéncia e éxito do Programa
Mulheres Mil, houve a inclusdo, na matriz curricular de todos os cursos, do chamado maddulo
central, que inclui unidades curriculares especificas do Programa, que totalizam 68h de carga
horaria, visando a continuidade da esséncia do Programa, que é o resgate social, cidadania,
insercdo e acolhimento. Essa metodologia visa contribuir para inser¢cdo no mundo do trabalho,
atuar na defesa e autonomia das mulheres, no combate a violéncia contra a mulher, praticas
sustentaveis, dentre outros.

Os cursos do Pronatec Bolsa Formagao vinculados ao Programa Mulheres Mil apresentam, além
da aquisicdo de competéncias técnicas relacionadas a um eixo profissional, a intencdo de
formacgao cidada da mulher, além de valorizar seus conhecimentos adquiridos ao longo da sua
vida. O curso profissional aqui apresentado teve como motivacédo de escolha as analises do perfil
do publico a ser atendido, a disponibilidade de profissionais para atuacado, a realidade soécio
econdmica da regido e o historico institucional de atuacdo no Programa Mulheres Mil.Este
Programa também oportuniza o acesso a formagado educacional e profissional, que contribui
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também para mudangas na vida dessas mulheres em diversos aspectos, desde a inser¢cao no
mundo do trabalho, nas relagbes familiares, na melhoria do desempenho dos seus filhos na
escola, visto que elas passaram a auxilia-los e incentiva-los nos estudos. Além disso, elas
conquistaram respeito dos seus cbnjuges, companheiros e familiares, reduzindo a violéncia
domeéstica, assim como assumiram o papel de multiplicadoras de conhecimentos nas suas
comunidades, incentivando e mobilizando outras mulheres a seguir a mesma trajetoria.

19 Objetivos do curso:

Formar profissionais capazes de preparar e servir refeicdes escolares, segundo orientacoes de
nutricionista ou cardapio. Higienizar os ingredientes, utensilios e ambientes de servigo. Praticar
normas de seguranga alimentar, observando controle de higiene, saude e protegdo ambiental,
fundamentando-se nas concepgdes educacionais de atendimento ao educando.

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

20 Competéncias gerais:

Produzir alimentagédo escolar saborosa, com boa apresentagdo, adequada nutricionalmente, de
acordo com cada fase do desenvolvimento infantil, com higiene e sanidade e com
responsabilidade socioambiental.

21 Areas de atuagido do egresso:

Cantinas, refeitorios e restaurantes de creches, escolas e demais instituicdes de ensino.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

22 Matriz curricular:

Unidade Curriculares CH
Higiene, Manipulacio de Alimentos e Saude 24h
Nutricdo na alimentacéo escolar 44h
Habilidades basicas para preparo da alimentagao escolar 48h
Segurancga do trabalho em cozinhas 16h
Tecnologias digitais 24h
Etica e Cidadania 24h
Saude e desenvolvimento sustentavel 20h
Total 200h

23 Componentes curriculares:

Unidade curricular: Higiene, Manipulagao de Alimentos e Saude |
Carga Horaria: 20h + 1 acompanhamentos de 4h, em
parceria com outra UC.

Competéncias

* Produzir alimentos com higiene e sanidade, atendendo a legislac&o sanitaria vigente.

* Compreender a maneira como habitos alimentares e de higiene podem agir na promogao
da saude.

* Refletir sobre medidas de profilaxia de doengas que acometem a mulher e a familia,




incluindo:  visitas periédicas & Unidade de Salde (pré-natal, puericultura,|
acompanhamento ginecoldgico, etc.), perigos da automedicagdo, atengao a prescricao
médica, autoexame, exames profilaticos.

Conhecimentos

* Perigos em alimentos; Microbiologia basica dos alimentos; Doengas transmitidas por
alimentos; Higiene pessoal e uso de EPIs; Higiene ambiental, de equipamentos e de
utensilios; Higiene e conservacao de alimentos; Critérios de seguranca nas etapas de
producao; Legislagao sanitaria vigente; Requisitos minimos para edificagdes de cozinhas
de restaurantes; Nogdes basicas de Boas Praticas de Fabricagao (BPF), Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs). Saude familiar; medidas de prevencédo a doengas;
higiene e saude; dieta saudavel.

Habilidades

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

» Selecionar adequadamente as principais matérias-primas do setor;

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

cozinha.
» Agir no sentido da promocgéao da saude familiar e profilaxia de doencas.
* Fazer uso de habitos de higiene e cuidado com a saude da mulher e da familia.
»  Compreender o que é uma dieta saudavel e promover o0 seu consumo diario.

Bibliografia

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-sanitario dos Alimentos. 62 edicdo, S&o Paulo:
Varela, 2005, 624p.

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

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

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

Unidade Curricular Nutricdo na alimentagao escolar

Carga Horéria: 44h

Competéncia

* Produzir alimentacdo escolar saborosa, apetitosa, adequada nutricionalmente, de
acordo com cada faixa etaria, com higiene e sanidade.

Habilidades

» Selecionar ingredientes nutricionalmente saudaveis;

* Aplicar modos de preparo adequados a produgao da alimentagao escolar, respeitando
as faixas etarias dos alunos;

» Seguir as orientagdes do cardapio, especialmente para restricdes alimentares.

Conhecimentos

* Alimentacdo saudavel; tipos e fungdes dos nutrientes; importancia do cardapio, critérios
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para planejamento de cardapios, intolerancia a lactose, doenga celiaca, alergias
alimentares, diabetes, fenilcetonuria, féormulas lacteas e introdugdo da alimentagcao
complementar.

Atitudes

» Participagcao em aula, assiduidade, responsabilidade, postura profissional e trabalho em
equipe.

Bibliografia Basica

DUTRA DE OLIVEIRA, J.E. Ciéncias nutricionais: aprendendo a aprender. Sio Paulo:
SARVIER, 2008.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atengdo a Saude. Departamento de Atencao
Basica. Coordenacédo-Geral da Politica de Alimentagdo e Nutricdo. Guia alimentar para a
populacao brasileira: pomovendo a alimentagao saudavel. Brasilia: Ministério da Saude,
2006.

Bibliografia Complementar

VITOLO, Marcia Regina. Nutricdao da gestacao a adolescéncia. Editora Ernesto Reichmann,
2003. 336p.

WOTHINGTON, Bonni. Nutricdo na gravidez e na lactagao. Rio de Janeiro: Interamerica-
na, 1977.

Unidade curricular: Habilidades basicas para preparo da
alimentacao escolar

Carga Horaria: 48h

Competéncia

* Produzir alimentacdo escolar saborosa, apetitosa, adequada nutricionalmente, de
acordo com cada fase do desenvolvimento infantil e com higiene e sanidade.

Habilidades

Identificar, higienizar e porcionar matérias primas disponiveis.
Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor.
Executar técnicas de producéo.

Seguir os procedimentos da receita proposta.

Conhecimentos

* Equipamentos basicos de cozinha, sua higienizagao e utilizagdo. Métodos de cocgéo;
bases de cozinha aplicadas a alimentacio escolar; cortes para vegetais, carnes e aves.

Atitudes

* Trabalhar em equipe; respeitar; tolerar; compartilhar; dialogar; contribuir com o
desenvolvimento do trabalho em equipe.

Bibliografia Basica

WRIGHT, Jeni. Todas as técnicas culinarias: Mais de 200 receitas
WRIGHT, Jeni. TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu. Todas as técnicas culinarias. 4° ed. Sdo Pau-
lo. Editora Marco Zero, 2002.

SEBESS, Mariana G. Técnicas de cozinha profissional. 3% Ed. Sao Paulo: SENAC Sio Paulo,




2010.
Chef profissional: Instituto Americano de Culinaria. (tradu¢ao de Renata Lucia Bottini). Sdo Pau-
lo: Editora SENAC, 2009.

Bibliografia Complementar

KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole; MARTINOLI, Gabriela. 400g: técnicas de co-
zinha profissional. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 2007.

Unidade curricular Segurancga do trabalho em cozinhas

Carga Horaria: 16h

Competéncias

* Aplicar as normas de seguranga do trabalho especificas do setor.
» Aplicar técnicas de primeiros socorros no setor.

Conhecimentos

Seguranga no trabalho em cozinhas;

Ergonomia;

Prevencao e combate a incéndios;

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

Habilidades

Utilizar de forma segura e responsavel equipamentos e utensilios utilizados em cozinhas;
Utilizar de forma segura os Equipamentos de Protecéo Individual,

Compreender os principios de ERGONOMIA,;

Conhecer as formas de extingdo de incéndio;

Atuar nas situacdes de urgéncia e emergéncia

Bibliografia

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

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

INTRODUCAO a higiene ocupacional. S0 Paulo: Fundacentro, 2004. 84 p.

MORAES, Marcia Vilma Gongalves de. Atendimento pré-hospitalar: treinamento da brigada de
emergéncia do suporte basico ao avangado. 1 ed. Sdo Paulo: latria, 2010.

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

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

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

ZANELLA, Luiz Carlos. Instalagdo e administracdo de restaurantes. Sao Paulo: Editora Metha,
2007.

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

MINISTERIO DO TRABALHO E EMPREGO M.T.E. Disponivel em:
<http://portal.mte.gov.br/portal-mte/>.
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Unidade curricular: Etica e Cidadania — Mulheres Mil

Carga Horaria: 24h

Competéncias

» Compreender contexto histérico-cultural e os principios da ética e cidadania e sua relagao
com o contexto de vida e trabalho da sua realidade soécio cultural;

* Analisar criticamente o conceito de género considerando os aspectos culturais;

* Reconhecer a importancia do trabalho feminino;

» Desenvolver o trabalho coletivo de forma democratica e solidaria;

* Compreender e usar a linguagem como meio de expressao, comunicagao e informagao.

Habilidades

* Compreender a importancia dos sujeitos enquanto agentes histérico-culturais;
* Refletir sobre o seu proprio trajeto como sujeito;

» Estabelecer as relagbes existentes entre a ética e a cidadania; analisar a relagdo que a
ética estabelece com a vida e o trabalho;

* Aprimorar e adequar a comunicagao verbal (oralidade e escrita) e corporal ao contexto em
que esta inserida;
» Compreender textos verbais e nao verbais, atribuindo-lhes significados culturais;

» Identificar as formas de trabalho coletivo;
* Promover, organizar, participar e fazer a gestao de feiras de economia solidaria
» Identificar e apropriar-se dos direitos das mulheres e trabalhistas;

* Compreender e utilizar o conceito de género como pratica cotidiana;

» Discutir o cenario publico e privado das mulheres;

» Refletir sobre as fungbes ocupadas pelas mulheres no mundo do trabalho;
» Estabelecer as relagdes existentes entre o trabalho feminino e a economia.

Bases tecnologicas

» Estado, nagao e sociedade;

» direitos sociais e suas dimensoes;

e Cultura;

* Identidade social (eu e o outro);

» Portfélio e Mapa da vida

* Principios gerais da moral, ética e cidadania;

* Principios de relacionamentos interpessoais;

« Etica no trabalho.

* As linguagens e suas particularidades e interpretagdes; comunicacdo e interagdo em
sociedade; leitura; linguagem corporal.

* Conceito de género e mulher

* Mundo do trabalho e desenvolvimento local: Conceito e diretrizes de trabalho coletivo

* Conceito e diretrizes de economia solidaria

Bibliografia Basica

LARAIA, Roque de Barros. Cultura: um conceito antropolégico. Rio de Janeiro: 1989.

Etica e cidadania: Construindo valores na escola e na sociedade / Secretaria de Educacéo
Basica, Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagao — Brasilia: Ministério da
Educacao, Secretaria de Educacao Basica, 2007.

MCLUHAN, Marshall. Os meios de comunicagdo como extensées do homem. Sao Paulo:
Cultrix, 13a ed., 2003.

MOREIRA, Janine¢ FRITZEn, Celdon. (Orgs.).Educacgéo e arte: as linguagens artisticas na
formagao humana. Sao Paulo: Papirus, 2012.




BRASIL. Presidéncia da Republica. Secretaria de Politicas para as Mulheres. Plano Nacional de
Politicas para as Mulheres. Brasilia: Secretaria de Politicas para as Mulheres, 2013.

BRASIL. Lei Maria da Penha. lei n.°11.340, de 7 de agosto de 2006.

BRUSCHINI, C. Fazendo as perguntas certas: como tornar visivel a contribui¢ao
econdmica das mulheres para a sociedade? In: ABRAMO, L., ABREU, A. R. P. (orgs.). Género
e trabalho na sociologia latino-americana. Sdo Paulo; Rio de Janeiro: ALAST, 1998.

KERGOAT, D. A Classe operaria tem dois sexos. Revista Estudos Feministas. Rio de Janeiro,
v.2, n.3, 1994,

BALLARIO, C. (coord.) A Mulher e o mercado de trabalho. Sdo Paulo: CREA/Conselho
Regional de Engenharia, Arquitetura e Agronomia do Estado de Sao Paulo, 1997.

Unidade curricular: Tecnologias Digitais — Mulheres Mil

Carga Horaria: 24h

Competéncias

» Utilizar o computador e ferramentas digitais basicas que permitam acesso a arquivos e
registros de informagoes;

» Utilizar a internet para buscar/acessar informagdes e saber fazer uso de midias sociais;

» Utilizar os canais de comunicac&o para divulgar seus produtos;

*  Gerir 0 orgamento doméstico, levando em conta possibilidades de economia ao comprar
produtos e ao fazer uso deles em casa;

* Autogestao financeira.

« Habilidades

Identificar diferentes alternativas de tecnologias digitais;

Utilizar midias digitais para interagao e comercializagao dos seus produtos;

Operar o computador de forma a ter acesso a arquivos, registro e organizacao de dados;

Ler e produzir textos que circulam em suporte digital. (e-mail, conversas em programas de

mensagem instantanea, redes sociais);

Buscar e identificar informacées na internet;

* Organizar o orgamento doméstico;

* Visualizar maneiras de fazer economia ao comprar produtos e ao fazer uso desses
mesmos produtos (reaproveitamento);

*  Operar uma conta bancaria e/ou poupanca, compreendendo com operacoes bancarias

simples.

Bases tecnologicas

* Ferramentas e programas basicos de informatica (internet, redacao de texto, planilhas e
desenho, e-mail, conversas em programas de mensagem instantanea, redes sociais,
aplicativos, entre outros);

Mecanismos de interagao social por internet. (blog, facebook, instagram, whatsapp);
Seguranca da informacgéo;

Pesquisa na internet;

Operacgoes basicas de matematica;

Orcamento doméstico.

Bibliografia Basica

CAPRA, Fritjof. Vivendo Redes. In: DUARTE, Fabio; QUANDT, Carlos; SOUZA, Queila (org). O
Tempo das redes. Sao Paulo: Perspectiva S/A, 2008.
CASTRO, Alberto; MENEZES, Crediné. Aprendizagem colaborativa com suporte




computacional. In: FUKS, Hugo e PIMENTEL, Mariano (org.). Sistemas colaborativos. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2011.

MEIRA, Silvio R.L. et al. Redes sociais. In: FUKS, Hugo e PIMENTEL, Mariano (org.). Sistemas
colaborativos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

EWALD, Luis Carlos. Sobrou dinheiro!: licoes de economia domestica 4.ed.Rio de Janeiro:
Bertrand Brasil, 2003.

BARBOSA FILHO, Andre; CASTRO, Cosette; TOME, Takashi. Midias Digitais: Convergencia
Tecnologica e Inclusao Social. Sao Paulo: Paulinas, 2005.

Unidade curricular: Saude e desenvolvimento sustentavel

Carga Horaria: 20h

Competéncias

+ Compreender e exercitar questdes que dizem respeito ao bem-estar fisico e psicoldgico
da mulher e da familia como um todo;

* Analisar os riscos das atividades laborais e suas consequéncias para a saude enquanto
trabalhadora;

* Comprometer-se com a preservacao do meio ambiente e desenvolvimento local;

» Compreender e refletir sobre a relagdo do homem com a natureza, levando em conta as
nocdes de sustentabilidade.

Habilidades

» Estabelecer relagdes que permitam entender que saude n&o representa o oposto de
doenca e que é algo a ser cultivado diariamente no espaco doméstico;

* Compreender a importancia de se adotar rotinas de cuidado consigo mesmo e com a
familia;

* Compreender a importancia do acompanhamento médico e o perigo da automedicacao

» Refletir sobre habitos higiénicos na manipulagao de alimentos;

* Refletir sobre questdes ergométricas que envolvem atividades laborais e sobre a adogao
de medidas profilaticas, entre elas, a pratica de atividades fisicas;

» Atuar no aprimoramento das praticas domésticas e coletivas de reutilizagéo, reciclagem e
reducgédo do lixo;

* Problematizar a questdo do uso dos recursos naturais e analisar criticamente essa
questao.

Bases tecnolégicas

* Higiene mental e corporal; comorbidades associadas ao stress e a pratica de atividades
repetitivas;

Saude da mulher, crianga e do idoso;

Habitos higiénicos na manipulacdo de alimentos; ergonomia, ginastica laboral;

Relagdo do homem com a natureza;

A questao do lixo (3Rs reutilizar, reciclar e reduzir) e sustentabilidade.

Bibliografia Basica

CAVALCANTI, Clovis. Desenvolvimento e Natureza: estudos para uma sociedade sustentavel.
Sao Paulo: Cortez, 2003.

CANEPA, Carla. Cidades Sustentaveis: o0 municipio como locus da sustentabilidade. Sao Paulo:
Editora RCS, 2007.

COELHO, S.; PORTO, Y.F. Saude da Mulher. Belo Horizonte: NESCOM, UFMG, Coopmed,




2009

FUNDACENTRO. Introducao a higiene ocupacional. Sao Paulo: Fundacentro, 2004.
GRANDJEAN, Etienne. Manual de ergonomia: adaptando o trabalho ao homem. 2. ed. Porto
Alegre: Bookman, 1998.

SALIBA, T. M. Higiene do Trabalho e Programa de Prevenc¢ao de Riscos Ambientais.

SAO PAULO: EDITORALTR, 1998.

METODOLOGIA E AVALIAGAO

24 Avaliagao do processo de ensino e aprendizagem:
Neste curso, as avaliagées acontecerdo baseadas nos seguintes principios:

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

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

De acordo com a OD da Campus Floriandpolis-Continente, a avaliagao prima pelo carater
diagnéstico e formativo, consistindo em um conjunto de agbes que permitam recolher dados,
visando a andlise da constituicdo das competéncias por parte do aluno, previstas no plano de
curso. Suas funcgdes primordiais sao:

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

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

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

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

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

Agir com postura profissional;

Envolver-se na solugao de problemas;

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias);

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;

Ser assiduo nas atividades propostas;

Ser pontual nas atividades propostas.

RDP: Art. 41. O resultado da avaliagao final sera registrado por valores inteiros de 0 (zero) a 10
(dez).

§ 1° O resultado minimo para aprovagao em um componente curricular € 6 (seis).

§ 2° Ao aluno que comparecer a menos de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria
estabelecida no PPC para o componente curricular sera atribuido o resultado 0 (zero)."

25 Metodologia:




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

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

A elaboragdo do curriculo por competéncias implica em ac¢des pedagdgicas que
possibilitem ao aluno a construgao de seu conhecimento. Nessa construgao de novos saberes, a
escola constitui-se em um espacgo onde professores e alunos sao sujeitos de uma relagao critica
e criadora. Assim, a intervencao pedagodgica favorece a aprendizagem a partir da diversidade,
nao a partir das caracteristicas e dificuldades do aluno.

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

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

26 Instalagdo e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais necessarios para
o pleno funcionamento do curso:
- Sala de aula equipada com: carteiras para os alunos, mesa e cadeira para professor,

quadro branco, pincel e apagador, recursos audio-visuais de qualidade (data show e
computador).

- Laboratérios de Habilidades basicas em cozinha adequado para 36 alunos, contendo no
minimo: bancada para trabalho, fogao, fornos, liquidificadores, batedeiras, multiprocessador,
tabuas de corte, panelas, frigideiras, espatulas, talheres, pratos, bacias, baldes de higienizacao,
copos, xicaras, abridor de latas e garrafas e dentro dos padrdes higi€nico-sanitarios.

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

- Serédo necessarios insumos (matéria-prima e material de limpeza), determinados pelo

professor ministrante.

Parte 3 (autorizagao da oferta)

27 ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

A partir desta formagdo o aluno podera seguir o itinerario formativo através do Curso
Técnico em Gastronomia e/ou Superior em gastronomia ou Técnico em Panificagao e Confeitaria
oferecidos pelo Campus. Caso o aluno nao possua a escolaridade minima para ingressar nestes
cursos podera ainda ingressar em cursos PROEJA. O eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e
Lazer em que atua o campus tem uma ampla oferta de cursos nao somente na area de alimentos




e bebidas e da mesma maneira o0 mercado de trabalho oferece um amplo campo de trabalho para
0S egressos.

28 Frequéncia da oferta:
Conforme demanda.

29 Periodicidade das aulas:
3 vezes na semana, ou conforme especificidade da turma.

30 Local das aulas:
No campus (conforme parceria, o local das aulas podera ser alterado).

31 Turno de funcionamento, turmas e nimero de vagas:

Ainda nao pactuada.

Semestre letivo | Turno Turmas Vagas Total de Vagas

36*

* 0 numero de vagas podera variar conforme capacidade da estrutura fisica (em caso de
curso ofertado fora do campus).

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

33 Pré-requisito de acesso ao curso:
Ensino Fundamental Il Completo e ter no minimo 18 anos.

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

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