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|. QUADRO DE IDENTIFICAGAO DO CURSO

a) Denominacgéo Qualificagao Profissional em Copeiro.

b) Eixo Tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer.

1 - Presencial.
c) Oferta 2 - Concomitante/Subsequente.
Mulheres em situagdo de Vulnerabilidade Social com Ensino
Fundamental (1° a 5°) Completo. A idade minima exigida para
d) Requisitos e forma | matricula neste curso é 16(dezesseis) anos de idade.
de Acesso O ingresso e a matricula das estudantes neste curso serdo
efetivadas por meio de normas estabelecidas pelo Ministério da
Educacao (MEC).

Qualificagao Profissional em Copeiro.

e) Certificagao

Profissional

f) Carga horaria total 1 - Atividades presenciais 200h.

(200h) 2 - Atividades a distancia: até 20% da Carga horaria total.
g) Tempo de

integralizagdao minimo | 200h.

e maximo

Il. JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS PARA OFERTA

Conforme a Portaria SDE N° 11, de 14 de fevereiro de 2022, os Arranjos
Produtivos Locais indicam a demanda para a regido central do Distrito Federal. No
entanto, devido a especificidade do programa, o curso sera estendido a todas as
Regides Administrativas (RA) do DF. Isso proporcionara uma maior oportunidade de
qualificacdo para as mulheres em situacdo de vulnerabilidade das regides
periféricas, atendendo um dos objetivos do programa: levar a profissionalizagao o
mais préximo possivel do local de residéncia dessas mulheres.

O objetivo central do Curso de Qualificagdo Profissional em Copeiro é
capacitar as participantes nao apenas para as atividades cotidianas da profissao,
mas também promover seu crescimento tanto profissional quanto pessoal. Busca-se
contribuir ativamente para a construgdo de um futuro mais promissor e
independente, enfatizando o desenvolvimento integral das participantes e
promovendo sua reintegragcao no mercado de trabalho.

Além da preparacgéo técnica para as responsabilidades inerentes a profisséo
de Copeiro, o curso também foca no desenvolvimento de habilidades
complementares essenciais. Isso inclui competéncias no atendimento ao cliente e na
administracdao de um possivel negdcio, garantindo uma abordagem abrangente e

pratica para a inser¢do no mercado de trabalho.



Valores fundamentais como ética, respeito, autonomia e promocédo da
autoestima sdo trabalhados de maneira a restaurar a confianca muitas vezes
abalada pelas situacoes adversas em que essas mulheres vivem. O curso abrange o
crescimento pessoal individual, desenvolvendo tanto habilidades técnicas quanto a
capacidade de pensar em iniciar e administrar um negécio proprio.

O Curso de Qualificagdo Profissional em Copeiro estd em conformidade com
o Guia Pronatec de Cursos de Qualificacdo Profissional, no Eixo Tecnoldgico
Turismo,Hospitalidade e Lazer, e com a organizacdo pedagdgica e administrativa da
instituicdo. O curso pode ser oferecido de forma concomitante ou subsequente, com

até 20% da carga horaria desenvolvida a distancia.

lll. ORGANIZAGAO CURRICULAR

O curriculo foi organizado tendo em vista uma melhor capacitagdo para o
mundo do trabalho, especialmente no que diz respeito a atuacao profissional e
seguindo orientacdes do Guia da Metodologia do Acesso, Permanéncia e Exito do
Programa Mulheres MIL (MAP). Desta forma, as atividades praticas e tedricas
serdo desenvolvidas considerando as vivéncias profissionais, respeitando a
diversidade das estudantes. O Curso tera duracao de 200 horas e sera dividido em
unidades curriculares e seus respectivos conteudos, possibilitando as estudantes o

conhecimento do todo através das partes.

a) OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

OBJETIVO GERAL

Proporcionar conhecimentos sistematicos que subsidiem as estudantes do
curso a realizar o mise-en-place e o preparar de café, bebidas nao alcodlicas e
lanches rapidos. Prestar atendimento e servir aos clientes. Segue os principios das
boas praticas de manipulagédo de alimentos e zela pelas condi¢des de seguranga no

local de trabalho.



OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Possibilitar a construgao de conhecimentos sistematicos que fundamentam a
intervengao profissional de copeiro;

e Conhecer as fungbes especificas do copeiro e os locais onde podem
desenvolver o trabalho;

e Abordar as similaridades e diferengas de atuacdo deste profissional com o
gargom;

e Desenvolver a ética profissional diante de situagdes adversas do dia a dia.

e Conhecer sobre boas praticas de manipulagao de alimentacéo;

e Entender sobre higiene e conservagao da limpeza do ambiente de trabalho;

e Aprender como atender ao cliente interno e externo;

e Discorrer sobre as principais atitudes e habilidades que este profissional deve
desenvolver para atuar em residéncias, em empresas privadas ou publicas;

e Apresentar nogdes elementares das principais bebidas servidas em empresas
de alimentacéo;

e Conhecer técnicas de apresentagdo e montagem de bandejas;

e Conhecer os tipos de servigos: servigo de cocktail, servico de café; servigo de
coffee — break, servico a mesa;

e Discorrer sobre a rotina do copeiro dentro das instituicbes de saude,
mostrando as principais diretrizes na manipulagao e distribuicdo das refei¢cdes
dos pacientes;

e Apresentar as principais dietas utilizadas na terapia nutricional dos pacientes
hospitalizados;

e Identificar e desenvolver perfil ético e moral da estudante.

b) METODOLOGIA

A metodologia é um conjunto de procedimentos empregados para atingir os
objetivos propostos, respeitando-se a autonomia dos docentes na transposigao

didatica dos conhecimentos selecionados nas unidades curriculares.



As metodologias de ensino pressupdem procedimentos didatico-pedagogicos
que auxiliem as estudantes nas suas construgdes intelectuais, procedimentais e
atitudinais.

Uma proposta direcionada para a formagdo humana que engloba trés
perspectivas:

e a individual, por valorizar os saberes e trajetérias de vida de cada mulher;
e 0 mundo do trabalho, por ser instrumento de certificacdo de experiéncias e

por ter carater formativo e humanizador; e

e a educacional, visando agregar valores ao processo de aprendizagem em um
itinerario formativo planejado.

Outra ferramenta metodolégica utilizada sera o Portfélio, compreendido aqui
como “documento que congrega informagdes, descreve o0s conhecimentos,
habilidades, competéncias (aprendizado), incluindo a documentagéo informal e os
documentos referentes aos processos avaliativos”. O Portfdlio sera construido
coletivamente entre os professores e coordenadores do curso e visa o atendimento,
0 acompanhamento e a avaliagdo dos conhecimentos e habilidades percebidos no
decorrer do projeto. O curso € composto por aulas tedricas e praticas, visando
atender as especificidades do publico atendido, tendo em vista os saberes e
experiéncias que ja possuem.

As aulas expositivas serao dialogadas, abordando os diversos segmentos do
curso, obedecendo a niveis de aprofundamento, observando sempre o
desenvolvimento coletivo, fazendo com que a turma siga um fluxo continuo e
constante de aprendizagem. Poderédo ser utilizados equipamentos de apoio audio
visual, trabalhos em grupos, laboratérios de praticas entre outras atividades.

O quadro de identificagdo do curso sugere que ha uma previsdo de até 20%
da carga horaria ser com atividades a distancia. O uso da tecnologia da informagao
em ambientes \virtuais de aprendizagem tem modificado a relagao
ensino-aprendizagem entre professores e estudantes. Como modalidade, a
educacdo a distancia pressupde-se a adog¢do de estratégias pedagogicas que
instiguem a participagdo interativa, autbnoma e colaborativa dos estudantes
seguindo as orientagdes pedagdgicas.

O Moodle é um software livre que possibilita o trabalho colaborativo entre os
participantes. Tem sido largamente utilizado por professores como ferramenta de

apoio a aprendizagem por dispor de um conjunto de ferramentas e recursos uteis



que facilitam e ampliam as possibilidades de interacdo e construgcdo do
conhecimento em um mesmo ambiente.

A utilizagdo das ferramentas (féruns, chats, bibliotecas, videotecas,tarefas,
licdes, glossarios e outras) disponiveis no ambiente de aprendizagem exige apenas
conhecimentos basicos de acesso a internet e conceitos de postagem de mensagem
e envio de arquivos por meio eletrénico (e-mail).

A comunicagdo entre os participantes estd fundamentada nesses
pressupostos e, portanto, o sistema requer o minimo de familiarizacdo com suas
funcdes especificas — e que evolui a medida que os conteudos e atividades
propostas sao disponibilizados. Desse modo, a aprendizagem torna-se mais
dinamica, eficiente e produtiva.

A principal fungédo de um Professor que tutoria o AVA é a de prover o apoio
necessario para que o estudante explore seu curso ao maximo e tenha um
aprendizado significativo. Ao longo do curso, o estudante contara com o apoio e a
orientagcdo desse profissional, que trabalhara sob a supervisdo de um Coordenador
de Ambiente Virtual e um Coordenador do Curso. O Professor tutor acessara
diariamente o ambiente do curso para acompanhar a turma em cada etapa, até o

final, sempre estimulando a interatividade e colaboragao entre os participantes.

d) CRITERIOS DE AVALIAGAO

1. PARA A APRENDIZAGEM

De acordo com a LDB — Lei no 9394/96, a avaliacdo do processo de
aprendizagem das estudantes deve ser continua e cumulativa, com prevaléncia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos. Da mesma forma, no Regimento
Escolar da SEEDF, a formacao profissional compreende processos de avaliagao
continua da aprendizagem, com o objetivo de diagnosticar os saberes das
estudantes pelo dominio das competéncias e habilidades requeridas no
Planejamento Curricular e sédo definidas as normas para operacionalizagdo da

Educacao Profissional e Tecnolégica (ETP). Os principios descritos no documento



orientam para o0 processo continuo,possibilitando desde o diagnostico de
conhecimentos prévios até a recuperacgao preventiva e final.

As Diretrizes de Avaliacdo da Secretaria de Estado de Educacao do Distrito
Federal preconizam que a avaliacido formativa deve ser priorizada, considerando
que o ato avaliativo deve ser “para as aprendizagens” e nao apenas “das
aprendizagens”. Desse modo, os procedimentos e os instrumentos constituem
apenas uma parte do ato educativo, propiciando informagdes que devem ser
analisadas para permitir intervencdes constantes, de modo que avaliacdo e
aprendizagem ocorram simultaneamente.

Nesse sentido, tendo em vista a Educacao Profissional e Tecnoldgica, podem
ser propostos como instrumentos de avaliagao, estudos de caso, pesquisas, visitas
de campo, demonstragdes, exposi¢cdes, simulagdes, entre outras, além daquelas
compreendidas como praticas laborais, visitas/excursbes técnicas, experimentos,
atividades especificas em ambientes especiais, projetos de exercicio profissional
efetivo, intervengdes sociais, entre outros.

Na verificagdo do aproveitamento escolar, além dos dispositivos legais,
deve-se observar a utilizagdo de, no minimo, dois (02) instrumentos avaliativos por
Unidade Curricular, possibilitando uma avaliacao da estudante de forma continua e
processual, bem como o dominio de determinadas habilidades e conhecimentos que
se constituem em condi¢des indispensaveis para as aprendizagens subsequentes.

Ao final da Unidade Curricular, apos analise do processo de aprendizagem,
cada estudante recebera mengdes conceituadas em: APTO (AP) se tiver alcangado
todos os objetivos de aprendizagem necessarios para o exercicio da profissdo, além
da frequéncia minima de 75% da carga horaria. Caso contrario, quando o
rendimento for considerado insatisfatério, a estudante recebera o conceito NAO
APTO (NA), devendo cursar novamente aquela Unidade Curricular, conforme
definido no quadro abaixo (DISTRITO FEDERAL, 2015).

Mencdo | Conceito | Definicdo Operacional

A Apta A estudante desenvolveu as competéncias requeridas, com o desempenho

desejado conforme Plano de Curso.

NA N&o apta | A estudante ndo desenvolveu as competéncias requeridas.

Fonte: Regimento Escolar da Rede Publica de Ensino do DF (2015)



2. DO ESTAGIO E DAS PRATICAS PEDAGOGICAS PROFISSIONAIS

O curso de Qualificagao Profissional em Copeiro € um curso tedrico/pratico
com atividades praticas desenvolvidas ao longo de todo curso de acordo com a
teoria aplicada. Nao ha exigéncia de Pratica Pedagodgica Profissional para a

concluséao do curso.

3. DO APROVEITAMENTO DE ESTUDOS, DE CONHECIMENTOS E DE
EXPERIENCIAS ANTERIORES

Para obter o reconhecimento de estudos prévios, a estudante deve fornecer a
Secretaria Escolar tanto o certificado original quanto uma copia do documento de
concluséo de curso. Esse curso deve incluir a Unidade Curricular com uma carga
horaria igual ou superior a da Unidade Curricular solicitada, e os conhecimentos
examinados devem ser compativeis com os oferecidos no curso atual.

Os requerimentos para o reconhecimento de estudos serdo avaliados
conforme estipulado na Lei 9394/06 (Lei de Diretrizes e Bases da Educagéao
Nacional), Artigo 41. Todo estudante, devidamente matriculado em um Curso de
Qualificagao Profissional , tem o direito de solicitar o aproveitamento dos estudos
previamente realizados com sucesso em cursos concluidos em instituicbes de
ensino devidamente autorizadas e reconhecidas pelo sistema publico de ensino.

Na verificagcdo de conhecimentos e experiéncias anteriores, a estudante deve
seguir o mesmo processo de solicitagdo perante a Secretaria Escolar. Além dos
dispositivos legais, deve-se observar:

| - bimestralmente, a utilizagdo de, no minimo, 2 (dois) momentos de
avaliacdo mediante diferentes instrumentos e estratégias que possibilitem uma
avaliacao da estudante de forma continua e cumulativa;

Il - o dominio, pela estudante, de determinadas habilidades e conhecimentos
que se constituem em condigdes indispensaveis para as aprendizagens

subsequentes.



e) PERFIL DA EGRESSA

Segundo o Guia Pronatec de Cursos de Qualificagdo Profissional, Eixo
Tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer, a egressa do curso em questao devera:
Realizar o mise-en-place e o preparar de café, bebidas nao alcodlicas e lanches
rapidos. Prestar atendimento e servir aos clientes. Segue os principios das boas
praticas de manipulacado de alimentos e zela pelas condi¢gées de seguranga no local

de trabalho.

f) CERTIFICAGAO DE ESTUDOS

Concluindo satisfatoriamente todas as Unidades Curriculares, as estudantes
farédo jus ao Certificado de Qualificagao Profissional em Copeiro pertencente ao Eixo
Tecnologico Turismo, Hospitalidade e Lazer, emitido pela instituigdo provedora do

Curso.

VI. INFRAESTRUTURA FiSICA E TECNOLOGICA

Para o funcionamento do curso, a unidade escolar ofertante devera
disponibilizar a seguinte infraestrutura:
e Salas de aula equipadas com carteiras e recursos audiovisuais;
e Banheiros acessiveis e bem conservados;
e Sala de coordenacao/professores para reunides e planejamento pedagogico;
e Biblioteca com acervo fisico ou virtual especifico atualizado;
e Sala de apoio administrativo para tramites burocraticos e atendimento as
estudantes;

e Laboratorio de informatica com programas especificos.



V1. PERFIL DE QUALIFICAGAO DOS PROFISSIONAIS

Unidades Curriculares

Habilitagoes

Cidadania, Género e Direitos da Mulher, Etica
e Relacdes Humanas.

Filosofia, Sociologia, Pedagogia ou areas afins.

Formacao Profissional e Tecnoldgica (Copeiro).

Profissional de nivel médio com formacao,
notdrio saber no componente curricular ou areas
afins, com experiéncia profissional comprovada
na area.

Boas Praticas de Manipulagéo de Alimentos.

Formacao superior em Nutricdo, Gastronomia e
Engenharia de Alimentos ou areas afins, com
habilitacdo ou experiéncia comprovada na area.

Leitura e Produgdo de Texto aplicados ao
Curso.

Formagao superior em Letras Portugués.

Inclusdo Digital voltada para o Exercicio da
Cidadania/Informatica Basica.

Formacao superior em Ciéncias da Computagéo
ou profissional com formagao técnica de nivel
médio em Técnico em Informatica ou areas
afins..

Matematica Aplicada e Nogbdes de Educacéao
Financeira.

Formagao superior em Matematica ou areas
afins.

Nogdes de Biosseguranga, Saude da Mulher,
Qualidade de Vida, Seguranga Alimentar e
Nutricional.

Formacgéao superior em Enfermagem,
profissional com formacdo técnica de nivel
médio em Técnico em Enfermagem ou areas
afins com experiéncia comprovada no
componente curricular.

Nocgdes de Empreendedorismo,
Cooperativismo e Economia Solidaria/ Direitos
e Deveres da Trabalhadora.

Formacao superior em Administragéo, Economia,
Contabilidade ou areas afins.

Oratoria, Expressdo Corporal e Verbal.

Formacé&o superior em Letras.

Oficina de Construcao e Aplicagao do Mapa da
Vida.

Formacdo superior em Psicologia, Servico Social
ou dreas afins.
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VI.REFERENCIAS

BRASIL. Governo Federal - Lei n° 9.394/1996 (Lei de Diretrizes e Bases da

Educacédo Nacional);

BRASIL. Resolugdo n° 4/2010 (Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a

Educacéo Basica);

BRASIL. Decreto Federal n° 5.154/2004 (Regulamentacdo da Educacgao

Profissional e Tecnoldgica);

BRASIL. Resolugdo CNE/CP n° 1/2021 (Diretrizes Curriculares Nacionais para a

Educacao Profissional e Tecnoldgica);

BRASIL, Governo Federal - Lei n° 12.513, de 26 de outubro de 2011 (Institui o

Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego - Pronatec);

BRASIL. Portaria/MEC n° 12/2016 (Aprovagao do Guia Pronatec de Cursos FIC - 42

edicao);

BRASIL. SETEC/Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldégica. Guia
metodologico do sistema de acesso, permanéncia e éxito. Programa Mulheres Mil:

educacao, cidadania e desenvolvimento sustentavel. 2013;
DISTRITO FEDERAL. Lei Distrital n® 5.499/2015 (Plano Distrital de Educagéao);

DISTRITO FEDERAL. Resolugédo n° 2/2023 — CEDF (Estabelece as normas e

diretrizes para a educagéao basica no sistema de ensino do Distrito Federal);

DISTRITO FEDERAL. Portaria n° 359/2022 - SEEDF (Regulamenta, no ambito da
Secretaria de Estado de Educacao do Distrito Federal - SEEDF, orientagdes
pedagogicas e procedimentos normativos para a estruturacéo e oferta de cursos
dE Cursos de Qualificacdo Profissional, nas modalidades presencial e a distancia,

e da outras providéncias);

DISTRITO FEDERAL. Portaria n°® 1.127/2022 - SEEDF (Aprovacéao do Catalogo de

Cursos de Qualificagédo Profissional da rede publica de ensino do Distrito Federal).
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VIIl. APENDICE

a) MATRIZ CURRICULAR

Instituicao Educacional: Secretaria de Estado de Educagao do Distrito Federal.

Modalidade: Formacgao Profissional e Tecnolégica - Presencial.
Curso de Qualificagao Profissional em: Copeiro.
Carga Horaria: 200 horas.

CARGA HORARIA|

UNIDADES CURRICULARES TOTAL
Cidadania, Género e Direitos da Mulher, Etica e Relagdes Humanas. 12
Direitos e Deveres da Trabalhadora. 6
Formacao Profissional e Tecnolégica (Copeiro). 60
Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos. 20
Incluséo Digital voltada para o Exercicio da Cidadania/Informatica Basica 12
Nogbes de Biosseguranga, Saude da Mulher, Qualidade de Vida, Seguranca 15
Alimentar e Nutricional.
Nogdes de Empreendedorismo, Cooperativismo e Economia Solidaria. 24
Oficina de Construgao e Aplicagdo do Mapa da Vida. 3
Oratoria, Expressao Corporal e Verbal. 12
Recomposicédo de Conteludos Basicos: 12
Leitura e Producdo de Texto aplicados ao curso.
Recomposicédo de Conteudos Basicos: 24
Matematica Aplicada e Nocoes de Educacio Financeira.
Carga Horaria total do curso 200

Permanéncia e Exito do Programa Mulheres Mil.

A Matriz Curricular acima segue as orientacées do Guia MAPE - Guia da Metodologia do Acesso,

Observacgoes:

3. Duracdo da hora-aula (h/a): 60 (sessenta) minutos.

Turno e horario das aulas: matutino 8h as 11h/ vespertino 14h as 17h/ noturno 19h30 as 22h30.

12



a) EMENTARIO

|Unidade Curricular: Cidadania, Género e Direitos da Mulher, Etica e Relacdes Humanas.
[Carga Horaria: 12h
Conteudo:

Cidadania, direitos e deveres;
O que é Igualdade de género;
Fundamentos de filosofia pratica: ética e justica;
Fundamentos conceituais e histéricos dos direitos humanos;
Relagdes entre liberdade, propriedade e Estado;
Conquistas do feminismo no Brasil;
Os direitos fundamentais das mulheres no mundo;
Convencao sobre a Eliminagdo de Todas as Formas de Discriminagao contra a
Mulher (CEDAW);
e Relag¢des Humanas.
Bibliografia Basica e Complementar:
PIOVESAN, Flavia. A Protegao Internacional dos Direitos Humanos das Mulheres. R. EMERJ,
Rio de Janeiro.
COSTA, Renata et al. Os Direitos Humanos das Mulheres: lutas e protagonismos. In: SOUSA.
JUNIOR, José et al. Introdugao Critica ao Direito das Mulheres. Brasilia: CEAD, FUB, 2012.

Unidade Curricular: Direitos e Deveres da Trabalhadora.

Carga Horaria: 6h

Contetdo:

Os principais direitos da trabalhadora

e Carteira de trabalho assinada;

Salario;

Décimo terceiro salario;

Férias;

Licenca Maternidade;

Aviso prévio;

Os principais deveres da trabalhadora estdo contidos no artigo 128° do cddigo do
trabalhador.

Deveres

Agir com probidade;
e Ter um bom comportamento (aquele compativel com as normas exigidas pelo senso
comum do homem médio);
e Ter continéncia de conduta (compativel com a moral sexual e desde que relacionada
com 0 emprego);
e FEvitar a desidia (caracterizada como a falta de diligéncia do empregado em relagéo ao
emprego, nas formas de negligéncia, imprudéncia e impericia;
e Na&o apresentar-se no trabalho embriagada (embora alguns autores sustentam que a
embriaguez habitual deve ser afastada da lei como justa causa);
e Guardar segredo profissional (quanto as informacgdes de que dispde sobre dados
técnicos da empresa e administrativos);
e Na&o praticar ato de indisciplina (descumprimento de ordens diretas e pessoais);
e Nao praticar ato lesivo a honra e boa fama do empregador ou terceiros,
confundindo-se com injuria, caltnia e difamacao.
Bibliografia Basica e Complementar:
BRANDAO, Claudio. Acidente do Trabalho e a Responsabilidade Civil do Empregador. 42
Edicdo. LTR, 2015.
SILVA, Homero Batista Mateus da. Curso de Direito do Trabalho Aplicado Vol. 3 - Saude e
Segurancga do Trabalho. 22 Edigdo. Revista dos Tribunais, 2015.




Unidade Curricular: Formacao Profissional e Tecnoldgica (Copeiro).

Carga Horéaria: 60h

Conteudo:
e Preparo de mise-en-place;
e Conceito de 5 Rs aplicavel ao trabalho do copeiro: repensar, reduzir, recusar, reutilizar,
reciclar;
e Materiais da copa: fungbes, organizacdo e caracteristicas (ingredientes, moveis,
equipamentos, utensilios e rouparia);
e Planejamento para execucdo do servigo da copa: checklist, documentos de controle de
materiais e requisigao, ficha técnica;
Operacao de recebimento e estoque de produtos;
Procedimento de ordem de servigo;
Organizagéao e procedimentos do pré-preparo para as produgdes culinarias;
Técnicas de apresentacdo e montagem de bandejas;
Cestas e pratos de frutas: montagens;
Tipos e perfis de clientes; modalidades e regras de servigos a mesa;
Procedimentos de Seguranga no Trabalho.

Bibliografia Basica e Complementar:

ALLEN, Johnny et al. Organizagdao e Gestdo de Eventos. Rio de Janeiro: Campus, 2003.
MATIAS, Marlene. Organizagao de Eventos: Procedimentos e Técnicas. 32 ed. Barueri: Manole,
2004.

Unidade Curricular: Boa Pratica de Manipulacdo de Alimentos.

Carga Horaria: 20h

Conteudo
e Higiene Pessoal;
Normas higiénico-sanitarias na manipulagao de alimentos;
A importancia da higienizagao: limpeza e sanitizagao.
Higiene ambiental, de equipamentos e de utensilios;
Higiene e conservacao de alimentos;
Procedimentos de higienizagao: frutas, legumes, verduras;
Procedimentos de prevengao da contaminagao cruzada;
Procedimentos de descongelamento e resfriamento de alimentos no preparo de coquetéis.

Bibliografia Basica e Complementar:

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 5.ed. Séo
Paulo: Varella, 2002.

BASTOS, C. S. P. Cartilha Sobre Boas Praticas para Manipulador de Alimentos. Volume |,
2015.Disponivelem:https://ovigilantesanitario.files.wordpress.com/2015/06/cartilha-sobre-boasprc3a
1ticas-para-manipulador-de-alimentos-volume-i.pdf. Acesso em 14 de abril de 2017.
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Unidade Curricular: Inclusao Digital voltada para o Exercicio da Cidadania/Informatica Basica.

Carga Horaria: 12h
Conteudo:
Inclusao Digital
e Conceito de Inclusédo Digital;
Importancia da Inclusao Digital para a Sociedade;
Beneficios da Inclusao Digital;
Como acessar plataformas virtuais/ utilidade publica (SISTEC-MEC e GOV.BR);
Como fazer pesquisas na internet;
e Como identificar possiveis fraudes.
Informatica Basica
e Entender o funcionamento do computador;
e Conhecimento em Edicao de texto;
e Criagao de Planilhas e gréficos;
e Navegacao na internet;
e Armazenamento e processamento de dados.
Bibliografia Basica e Complementar:
MOREIRA, I. DE C. A Inclusdo Social e a Popularizagdo da Ciéncia e Tecnologia No Brasil.
Revista Inclusao Social. Brasilia: IBICT, v. 1, n. 2, 2006.
ALTHUSSER, L. Ideologia e Aparelhos Ideolégicos de Estado. 3 ed. Lisboa: Editorial
Presencga/Martins Fontes, 1980.
Tutorial de BrOffice. Disponivel em: www.broffice.br SYBEX / CRUMLISH, Christian. O Dicionario da
Internet - Um Guia Indispensavel para o Internauta. Editora Campus.

Unidade Curricular: Nog¢des de Biosseguranga, Saude da Mulher, Qualidade de Vida, Seguranca
Alimentar e Nutricional.

Carga Horaria: 15h

Conteudo:

e Boas praticas de biossegurancga, as precaugdes de riscos para os profissionais que
trabalham com materiais biolégicos e quimicos, no contexto dos servigos de saude,
considerando as diretrizes de biosseguranga;

e Saude ginecoldgica, Saude reprodutiva, Gravidez, Pré-natal e neonatal, Canceres, Saude
mental, Periodos pré e pds-menopausa e Idade avangada;

e Cuidados essenciais para ter qualidade de vida;

e Educacéao alimentar e nutricional;

e Promocao do acesso universal a alimentagdo adequada e saudavel.

Bibliografia Basica e Complementar:

Camara Interministerial de Seguranga Alimentar e Nutricional. As mulheres na Politica Nacional de
Seguranc¢a Alimentar e Nutricional — Principais Estratégias e Desafios para a Consolidagao
desta Agenda. Disponivel em:
https://www.mds.gov.br/webarquivos/arquivo/seguranca_alimentar/caisan/5_conferencia/5_
conferencia/encontro. Acesso em: 25 nov. 2023.

L, Magalhdes R, organizadores. Seguranca Alimentar e Nutricional: Perspectivas,
Aprendizados e Desafios para as Politicas Publicas. Rio de Janeiro: Ed. Fiocruz; 2013.
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Unidade Curricular: No¢des de Empreendedorismo, Cooperativismo e Economia Solidaria.
Carga Horaria: 24h

Conteudo:
e Principios de empreendedorismo;
Empreendedor: defini¢oes, caracteristicas e exemplos;
Empreendedorismo: definigcdes;
Empreendedorismo e gestéo;
A gestao e sua importancia: conceito de gestao;
Fungdes gerenciais: planejamento, organizagao, dire¢cao e controle;
Modelo de negdbcio;
Conceito de modelo de negdcio: importancia, elaboragdo de modelo de negécio;
Modelo Canvas: elementos do modelo;
O que é cooperativismo, cooperagao, cooperativa e cooperante;
Valores e principios do cooperativismo;
Economia solidaria na pratica;
Principios da economia solidaria;
e Economia solidaria e cooperativismo.
Bibliografia Basica e Complementar:
LELIS, Michelle Gomes. Educagcao Financeira e Empreendedorismo. Centro de Producdes
Técnicas, 2006.
DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo Corporativo. 22 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

Unidade Curricular: Oficina de Construgao e Aplicagao do Mapa da Vida.
Carga Horaria: 3h

Instrumento de ac&o pedagdgica, desenvolvida pelo coordenador, psicélogo ou assistente social que
possibilita desenvolver a meméria individual e coletiva dos participantes.

Bibliografia Basica e Complementar: .
BRASIL,Ministério da Educacdo. Guia da Metodologia do Acesso, Permanéncia e Exito do|
Programa Mulheres Mil (MAPE).

Unidade Curricular: Oratéria, Expressédo Corporal e Verbal.
Carga Horaria: 12h

Conteudo:

e Conceito de oratoria, Expressao Corporal e Verbal;
Importancia da oratdria;
Principais pilares da oratoria;
Conteudo relevante e estruturado;
Expressao verbal e ndo verbal;
Técnicas de voz e dicgao;
Conexao emocional com o publico;
Preparacgao e pratica;
Principios da oratéria;
A validade do argumento;
Conceito de expressao corporal e verbal;
Tipos de expressao corporal e verbal.

Bibliografia Basica e Complementar:
BERNARD, Wiertlewski, & Ystad, 2022; Othman et. al. Expressdes Faciais, Linguagem ou
Expressao Corporal, Gestos, Toque, Contato Visual. 2021.
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Unidade Curricular: Recomposi¢cdo de conteudos Basicos. Leitura e
Producéo de Texto Aplicados ao Curso.
Carga Horaria: 12h

Conteudo:
e O que é a leitura e a producgao de textos;
Importancia da leitura e da produgao de textos;
Tipos de textos: (narrativo, descritivo, dissertativo, expositivo e injuntivo);
Tempos verbais;
Como produzir relatérios;
Como produzir ata;
e Técnicas de Redacédo Oficial.
Bibliografia Basica e Complementar:
SILVA, Elivelto Cardoso e. "Tipos Textuais"; Brasil Escola. Disponivel em:
https://brasilescola.uol.com.br/redacao/tipos-textuais.htm. Acesso em 14 de agosto de 2023.
Manual de Redacgao da Presidéncia da Republica, 3a edicdo, revista, atualizada e ampliada. 2018.

Unidade Curricular: Recomposicdo de Conteudos Basicos. Matematica
Aplicada e Nogbes de Educacgéo Financeira.

Carga Horaria: 24h

Conteudo:
e O que é e para que serve a matematica financeira;
Qual a importancia da matematica financeira no mundo corporativo;
Conceitos basicos da matematica financeira;
Principais férmulas de matematica financeira;
Juros Simples e Juros Compostos;
Porcentagem;
e Regras de trés simples e compostas.

Bibliografia Basica e Complementar:

LELIS, Michelle Gomes. Educag¢ao Financeira e Empreendedorismo. Centro de Produgdes
Técnicas, 2006.

Caderno de Educacdo Financeira Gestdo de Financas Pessoais (Conteudo Basico). 2013.
Disponivel em: https://www.bcb.gov.br/pre/pef/port/caderno_cidadania_financeira.pdf.
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