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DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1. Campus:
Instituto Federal de Santa Catarina - Campus Ararangua

2. Endereco /CNPJ/ Telefone do campus
Endereco: Av. XV de Novembro, 61 — Bairro Aeroporto
CNPJ: N° 11.402.887/0008-37

Telefone: (48) 3511-5000

3. Complemento:
Cidade/UF: Ararangua, Santa Catarina, CEP 88.900-000

4. Departamento:
DEPE — Departamento de Ensino, Pesquisa e Extenséo

5. Ha parceria com outra instituicdo?
PRONATEC

6. Razao social:
PRONATEC

7. Esfera administrativa:
PRONATEC

8. Estado / Municipio:
PRONATEC

9. Endereco / Telefone / Site:
PRONATEC

10. Responsavel:
PRONATEC

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11. Nome do responsavel pelo projeto:
Adelmo Dutra Quaresma

12. Contatos:
Telefone: (48) 3511-5000 / (48) 9605-1374
Email: Adelmo.quaresma@ifsc.edu.br



DADOS DO CURSO

13. Nome do curso:
Formacao inicial em auxiliar de cozinha

14. Nimero da resolucao de autoriza¢édo do curso:

15. Forma de oferta:
PRONATEC

16. Modalidade:
Presencial

17. Carga horéria total:
200 horas

DADOS DA OFERTA

18. Justificativa do curso:
Este curso se justifica por atender aos anseios da comunidade Araranguaense e
permitir melhores condicbes de acesso ao trabalho, a geracdo de emprego e
renda e a melhoria da qualidade dos servicos prestados.
A modalidade de curso Formacéo Inicial e Continuada — FIC — mostra-se como
um caminho concreto para tornar o potencial trabalhador apto a executar
habilidades praticas especificas ou qualificar o trabalhador que ja atua na area e
que desenvolveu habilidades para o exercicio profissional de maneira empirica, a
partir de experiéncia propria, e por meio de tentativa e erro. Assim, considera-se
para essa oferta, ndo sO a solicitacdo da comunidade, mas também a
competéncia da Instituicdo, conforme legislacao abaixo.
A Lei N° 11.892 de 29 de dezembro de 2008, que institui a Rede Federal de
Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, criando o Instituto Federal de
Educacado, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina, preconiza em suas linhas
gerais:
Art. 20 Os Institutos Federais séo instituicdes de educagéo
superior, béasica e profissional, pluricurriculares e
multicampi, especializados na oferta de educacéo
profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de
ensino, com base na conjugacdo de conhecimentos

técnicos e tecnologicos com as suas praticas pedagogicas,
nos termos desta Lei.

Com relacao aos Objetivos dos Institutos Federais, no Art.7°:
Il - ministrar cursos de formacéo inicial e continuada de
trabalhadores, objetivando a capacitacéo, 0
aperfeicoamento, a especializacdo e a atualizacdo de



profissionais, em todos os niveis de escolaridade, nas areas
da educacdao profissional e tecnolégica.

Visando atender ao objetivo exposto, € importante que os Institutos Federais
conhecam as caracteristicas das comunidades onde estéo inseridos, com o intuito
de ofertar cursos que possibilitem a qualificagdo dos profissionais e potencializem
0 setor produtivo local.

No que diz respeito as pesquisas de demanda de trabalhadores para o eixo
tecnoldgico Turismo, hospitalidade e lazer, vale ressaltar: segundo a Organizacao
Mundial de Turismo (OMT), que o Turismo € considerado o terceiro setor mais
lucrativo da economia mundial, dos US$ 3,4 trilhdes gerados pelo setor,
anualmente em todo o mundo, US$ 850 bilhdes sdo oriundos do turismo de
eventos que cresce a uma taxa anual de 30%, gerando demanda de
hospedagem, alimentacéo e transporte. Numa projecado sobre o turismo global,
até o ano de 2020, a OMT estudou dados compilados de 85 paises, incluindo o
Brasil, e revela que o nimero de viajantes ao exterior deve saltar de 563 milhfes
(apurados em 1995) para 1,6 bilhdes em 2020. A fatia da populacdo mundial
viajando ao exterior subira para 7% em 2020.

Segundo os dados da Pesquisa da Atividade Econémica Regional (PAER) em
Santa Catarina, o segmento alojamento e alimentacdo — importante para o setor
de servicos catarinense — possui um quadro funcional com alta densidade de
mao-de-obra e com o0s menores indices de qualificacdo: cerca de 46% dos
ocupados sao semi-qualificados.

O turismo na cidade de Ararangud vem crescendo a cada ano. as belas
paisagens naturais e o contato com 0s costumes e tradicdes locais, esse
crescimento dos estabelecimentos de servicos, impacta na necessidade de
profissionalizacdo de trabalhadores e na contrastante inexisténcia de oferta de
qualificacao.

A tendéncia natural para o desenvolvimento turistico da regido é também
reforcada por projetos governamentais que buscam incentivar o turismo regional,
integrando ministérios para elevar a qualidade de vida no meio rural e diminuir o
éxodo. Nesse contexto, a parceria entre os Ministérios da Educacéo e do Turismo
tem se constituido em perspectivas concretas para alavancar o desenvolvimento
turistico na regiéo.

Este projeto se justifica, portanto, pela necessidade premente de capacitacdo dos
profissionais envolvidos diretamente com a prestacdo de servigos turisticos com
vistas a desenvolver competéncias que promovam a exceléncia no atendimento,
qualificando os trabalhadores locais para profissionalizacdo das empresas
regionais, possibilitando dessa forma, melhores condi¢cdes de acesso ao trabalho
e geracdo de renda local, bem como o desenvolvimento sécio-econdmico
regional.

Este curso esta sendo demandado 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 populacdo do Estado de Santa
Catarina.



19. ltinerario formativo no contexto da oferta/campus:

No que diz respeito as pesquisas de demanda de trabalhadores para o eixo
tecnologico Turismo, hospitalidade e lazer, vale ressaltar: segundo a Organizagéo
Mundial de Turismo (OMT), que o Turismo € considerado o terceiro setor mais
lucrativo da economia mundial, dos US$ 3,4 trilhdes gerados pelo setor,
anualmente em todo o mundo, US$ 850 bilhdes sdo oriundos do turismo de
eventos que cresce a uma taxa anual de 30%, gerando demanda de
hospedagem, alimentacgé&o e transporte.

Este projeto se justifica, portanto, pela necessidade premente de capacitacdo dos
profissionais envolvidos diretamente com a prestacdo de servigos turisticos com
vistas a desenvolver competéncias que promovam a exceléncia no atendimento, e
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 populacao do Estado de Santa Catarina.

20. Frequéncia do curso:
A oferta acontecera uma vez por semestre, conforme a demanda.

21. Periodicidade das aulas:
O curso sera ministrado 3 vezes por semana com duracédo de 4 horas cada.

22. Local das aulas:

As aulas ministradas em sala de aula acontecerdo no campus de Ararangua e as
aulas praticas serdo realizadas no Centro Comunitario mantido pela prefeitura
municipal de Ararangua.

23. Turno de funcionamento, turmas e numero de vagas:

Semestre letivo Turno Turmas Vagas Total de vagas
1° semestre Vespertino 1 20 20
2° semestre Vespertino 1 20 20

24. Publico-alvo na cidade/regiao:
PRONATEC

25. Pré-requisito de acesso ao curso:

Este curso atenderd o Publico previsto na Lei 12.513/2011 e demais
regulamentacdes estabelecidas pelo Ministério da Educacdo para o PRONATEC.
Observando o pré-requisito de ser maior de 16 anos e ter ensino fundamental
completo.

26. Forma de ingresso:
PRONATEC




27. Caso a opcao escolhida seja analise socioecondémico, deseja
acrescentar alguma questdo especifica ao questionario de analise
socioeconémico?

PRONATEC

28. Corpo docente que ira atuar no curso:

Para realizacdo do curso de formacéo inicial de auxiliar de cozinha € necesséario
01 professor por turma. O requisito recomendado para este professor € ter
experiéncia na area, a carga horaria deste profissional devera ser em
conformidade com as normas do PRONATEC.

Os demais cargos deveréo ser preenchidas em conformidade com as normas do
PRONATEC.



