ESTADO DE GOIAS
SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA

ADITIVO

QUARTO TERMO ADITIVO AO CONVENIO N.2 04/2023- SER, QUE ENTRE SI CELEBRAM O ESTADO DE GOIAS, ATRAVES DA SECRETARIA DE
ESTADO DA RETOMADA E O SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC.

CONCEDENTE: O ESTADO DE GOIAS, pessoa juridica de direito publico interno, inscrito no CNPJ/MF sob o n.2 01.409.580.0001-38, por meio da SECRETARIA DE
ESTADO DA RETOMADA, 6rgdo da administragdo direta do Poder Executivo do Estado de Goias, criada pela Lei n? 20.491, de 25 de julho de 2019, inscrita no
CNPJ/MF sob o N° 37.992.607/0001-05, com sede na Rua 82, n2 400, 22 andar, ala leste, Edificio Paldcio Pedro Ludovico Teixeira, St. Central, Goidnia/GO, CEP:
74.015-095, neste ato representada pelo seu Secretario, CESAR AUGUSTO DE SOTKEVICIENE MOURA, brasileiro, casado, economista, inscrito no CPF/MF sob o
n2 XXX.145.881-XX, residente e domiciliado nesta Capital, decreto de nomeagdo publicado no Diario Oficial do Estado de Goias n° 23.363 no dia 12/08/2020,
neste ato denominada CONCEDENTE;

CONVENENTE: SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC, pessoa juridica de direito privado, sem fins lucrativos, situado a Rua 31-A, n.2 43,
Qd. 26-A, Lote 27-E, CEP 74.075-470 - Setor Aeroporto — GOIANIA-GO — inscrita no CNPJ sob o n? 03.608.475/0001-53, doravante denominada CONVENENTE,
neste ato representado por seu representante JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO, brasileiro, inscrito n2 CPF: XXX.169.301.XX, residente e domiciliado
nesta capital, Portaria/SENAC de nomeagdo 125/2018, com e-mail: diretoria@go.senac.br, de acordo com o que consta no Processo Administrativo n2
20231922002026, ajustam e acordam a celebracdo do presente Quarto Termo Aditivo, consoante disposicbes art. 116 da Lei n? 8.666/93; 29, lIl e 55 e seguintes
da Lei Estadual n2 17.928/12, mediante as seguintes clausulas e condigbes a seguir:

1. CLAUSULA PRIMEIRA — DO OBJETO:

1.1 O presente Quarto Termo Aditivo tem por objeto:

1.2 Promover alteracdo do Plano de Trabalho do Convénio 04-2023 (77990625);

a) Alteragdo do item 4 .6 - Detalhamento Orgamentario (Redagdo dada pelo Terceiro Termo Aditivo (77990625);
b) Alteragdo do item 4 .7 - Cronograma de Execucdo (Redagdo dada pelo Terceiro Termo Aditivo (77990625);

c) Alteracdo do item 7- Das Metas a Serem Atingidas (Redagdo dada pelo Terceiro Termo Aditivo (77990625);

d) Alteragdo do item 7.1.3. Meta 3 — Cozinheiro de Restaurante Carga horaria: 160 horas (Redacdo dada pelo Plano de Trabalho Terceiro Termo Aditivo
(77990625);

e) Alteragdo do item 7.1.7. Meta 6 — Instalador e Reparador de Redes de Computadores Carga horaria: 160 horas (Redagdo dada pelo Plano de Trabalho do
Terceiro Termo Aditivo (77990625)

2. CLAUSULA SEGUNDA - DAS ALTERAGOES DO PLANO DE TRABALHO

2.1 Fica alterado o Plano de Trabalho, que passa a vigorar com as alterag8es a seguir expostas:

a) Alteragdo do Item 4.6 - Detalhamento Orgamentério (Redagdo alterada no Plano de Trabalho referente ao Terceiro Termo aditivo)
b)Alteragdo do Item 4.7 - Cronograma de Execugdo (Redagdo alterada no Plano de Trabalho referente ao Terceiro Termo aditivo)

c) Alteragdo do item 7- Das Metas a Serem Atingidas (Redagdo dada pelo Terceiro Termo Aditivo (77990625)

d) Alteragdo do item 7.1.3. Meta 3 - Cozinheiro de Restaurante Carga horaria: 160 horas (Redacdo dada pelo Plano de Trabalho do Convénio 04-2023
(82254464)

e) Alteragdo do item 7.1.7. Meta 6 - Instalador e Reparador de Redes de Computadores Carga horaria: 160 horas (Redacdo dada pelo Plano de Trabalho do
Convénio 04-2023 (82254464)

ONDE-SE-LE:
4.6. Detalhamento Orcamentario:

O programa conta com a oferta de qualificagdo profissional em 13 cursos, todos com cargas horaria acima de 160
horas e serdo executados nos Municipios de Goiania, Aparecida de Goiania e Luziania, os cursos serdo oferecidos
de acordo com as metas estabelecidas:

Qr.
CARGA INVESTIMENTO | INVESTIMENTO
METAS/CURSOS HORARIA PARTICIPANTES | QTD. TURMAS (Por Turma) TOTAL
(Por Turma)

CONFEITEIRO Até 15

PROFISSIONAL 370 horas participantes o1 RS 83.248,34 RS 83.248,34

AUXILIAR DE Até 16

CONFEITEIRO 240 horas participantes 02 RS S7.67680 | Rs115.353,60




COZINHEIRO DE Até 15
CESTAURANTE 160 horas particinantes 01 RS 36.503,17 RS 36.503,17
ADMINISTRADO Até 20
 DE REDES 160 horas participantes 01 RS 48.847,69 RS 48.847,69
OPERADOR DE Até 20
COMPUTADOR 160 horas participantes o1 RS 45.658,57 R$ 45.658,57
INSTALADOR E At 20
REPARADOR DE 160 horas - 01 RS 48.807,69 RS 48.807,69
participantes
REDES
PROGRAMADOR Até 20
DE SISTEMAS 160 horas participantes 01 RS 42.328,99 R$ 42.328,99
ADMINISTRADO Até 20
R DE BANCO DE 160 horas Articiantes 01 RS 46.124,62 RS 46.124,62
DADOS particip
PROGRAMADOR Até 20
WEB 160 horas participantes 01 RS 49.204,69 RS 49.204,69
DESIGNER 160 horas Até 25
GRAFICO participantes 01 RS 49.632,31 RS 49.632,31
ANALISTA DA 160 horas Até 20
INFORMACAO participantes 01 RS 49.340,00 R$ 49.340,00
Até 25
CADISTA 160 horas participantes 01 RS 54.558,90 RS 54.558,90
RECEPCIONISTA )
EM SERVICOS DE 160 horas arﬁ: Za:tes
SAUDE particip 01 RS 44.391,43 RS 44.391,43
TOTAL GERAL DO RECURSO DE INVESTIMENTO &
RS 714.000,00

LEIA-SE

4.6. Detalhamento Orcamentario:

O programa conta com a oferta de qualificagdo profissional em 13 cursos, todos com cargas horaria acima de 160
horas e serdo executados nos Municipios de Goiania, Aparecida de Goiania e Luziania, os cursos serdo oferecidos
de acordo com as metas estabelecidas:

Qr. .
METAS/CURSOS | CARGA HORARIA | PARTICIPANTES QTD. Turmas '”Vesf'n:':‘:r:‘at)" (Por | | vestimento Total
(Por turma)
CONFEITEIRO Até 15
PROFISSIONAL 370 horas particinantes 01 RS 83.248,34 RS 83.248,34
AUXILIAR DE Até 16
CONFEIERG 240 horas particinantes 02 R$ 57.676,80 RS 115.353,60
ASSISTENTE DE Até 20
MARKETING E 160 horas arficinantes 01 RS 36.503,17 RS 36.503,17
VENDAS particip
ADMINISTRADOR Até 20
OE REDES 160 horas particinantes 01 RS 48.847,69 RS 48.847,69
OPERADOR DE Até 20
COMPUTADOR 160 horas particinantes 01 RS 45.658,57 RS 45.658,57
OPERADOR DE Até 15
COMPUTADOR 160 horas participantes 01 R$ 48.807,69 R$ 48.807,69
PROGRAMADOR Até 20
OE SISTEMAS 160 horas particinantes 01 RS 42.328,99 RS 42.328,99
ADMINISTRADOR At 20
DE BANCO DE 160 horas Articioantes 01 RS 46.124,62 RS 46.124,62
DADOS particip
PROGRAMADOR 160 horas Até 20 01 RS 49.204,69 RS 49.204,69
WEB participantes
DESIGNER Até 20
CRATICO 160 horas particinantes 01 RS 49.632,31 RS 49.632,31
ANALISTA DE Até 20
INFORMACAO 160 horas particinantes 01 RS 49.340,00 RS 49.340,00
DESIGNER Até 25
CRARICO 160 horas particinantes 01 RS 54.558,90 RS 54.558,90
RECEPCIONISTA At 20
EM SERVICOS DE 160 horas articioantes 01 RS 44.391,43 RS 44.391,43
SAUDE particip
TOTAL GERAL DO RECURSO DE INVESTIMENTO 3 R$ 714.000,00
ONDE SE LE:

4.7. Cronograma de execugdo




Titulo C Alu Periodo Inici Términ Unidade
H no o o
s
Vespertin 05/05/ 01/07/20
Administrador de Redes 160 20 o 2025 25 Elias Bufaigal
Vespertin 28/10/ 20/12/20
Operador de Computador 160 20 o 2024 24 Cora Coralina
Instalador e Reparador de 01/09/ 27/10/20
Redes 160 20 Matutino 2025 25 Elias Bufaical
Vespertin 22/10/ 20/12/20
Programador de Sistemas 160 20 o 2024 24 Cora Coralina
Administrador de Banco de 21/10/ 19/12/20
Dados 160 20 Matutino 2024 24 Cora Coralina
28/10/ 20/12/22
Programador WEB 160 20 Matutino 2024 024 Cora Coralina
04/08/ 24/10/20
Auxilia de Confeiteiro 240 16 Matutino 2025 25 Aparecida de Goiania
Vespertin 04/08/ 24/10/20
Auxiliar de Confeiteiro 240 16 o 2025 25 Aparecida de Goiania
05/05/ 12/09/20
Confeiteiro Profissional 370 15 Matutino 2025 25 Aparecida de Goidnia
Vespertin 01/09/ 24/10/20
Cozinheiro de Restaurante 160 15 o 2025 25 Aparecida de Goiania
Vespertin 15/10/ 17/12/20
Designer Gréafico 160 20 o 2024 24 Elias Bufaigal
22/10/ 20/12/20
Analista da Informacgdo 160 20 Matutino 2024 24 Elias Bufaigal
Vespertin 01/09/ 27/10/20
Designer Grafico 160 25 o 2025 25 Elias Bufaigal
Recepcionista em Servigos Vespertin 05/05/ 01/07/20
de Saude 160 20 o 2025 25 Luziania
LEIA-SE:
4.7. Cronograma de execugdo:
Titulo C Alu Periodo Inici Términ Unidade
H no o o
s
Vespertin 05/05/ 01/07/20
Administrador de Redes 160 20 o 2025 25 Elias Bufaigal
Vespertin 28/10/ 20/12/20
Operador de Computador 160 20 o 2024 24 Cora Coralina
Assistente de Marketing
e Vendas 01/10/ | 28/11/20 Elias Buféical
160 | 20 | Matutino | 2025 25 s
Vespertin 22/10/ 20/12/20
Programador de Sistemas 160 20 o 2024 24 Cora Coralina
Administrador de Banco de 21/10/ 19/12/20
Dados 160 20 Matutino 2024 24 Cora Coralina
28/10/ 20/12/22
Programador WEB 160 20 Matutino 2024 024 Cora Coralina
04/08/ 24/10/20
Auxiliar de Confeiteiro 240 16 Matutino 2025 25 Aparecida de Goiania
Vespertin 04/08/ 24/10/20
Auxiliar de Confeiteiro 240 16 o 2025 25 Aparecida de Goidnia
05/05/ 12/09/20
Confeiteiro Profissional 370 15 Matutino 2025 25 Aparecida de Goidnia
Vespertin | 01/10/ | 28/11/20
Operador de Computador 160 15 o 2025 25 Aparecida de Goiania
Vespertin 15/10/ 17/12/20
Designer Gréfico 160 20 o 2024 24 Elias Bufaigal
22/10/ 20/12/20
Analista da Informacgdo 160 20 Matutino 2024 24 Elias Bufaigal




Designer Grafico Vespertin 01/09/ 27/10/20
160 25 o 2025 25 Elias Bufaigal
Recepcionista em Servigos Vespertin 05/05/ 01/07/20
de Saude 160 20 o 2025 25 Luziania
5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2025 RS 431.289,34 RS 282.710,66

7. DAS METAS A SEREM ATINGIDAS

O Convenente fornecera, em sua Prestagdo de Contas, os formularios contendo os dados e comprovagdo de presenga dos alunos participantes (incluindo
informagdes sobre municipio, local, data, horario, nome do instrutor, nome, CPF e assinatura dos alunos) e registro fotogréfico, que serd realizado pelo
coordenador técnico do projeto. Além disso, ao final do curso, o instrutor aplicard uma Pesquisa de Satisfagdo junto a turma para obter o feedback dos
beneficiarios. Os cursos serdo oferecidos de acordo com as metas estabelecidas:

ONDE SE LE:
CURSOS CARGA HORARIA (por turma) QTD. PARTICIPANTES (Por Turma) QTD. TURMAS
CONFEITEIRO PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01
AUXILIAR DE CONFEITEIRO 240 horas Até 16 participantes 02
COZINHEIRO DE RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01
ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 20 participantes 01
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 20 participantes 01
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 20 participantes 01
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 20 participantes 01
ANALISTA DA INFORMACAO 160 horas Até 20 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 25 participantes 01
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE 160 horas Até 20 participantes 01
LEIA-SE:
CURSOS CARGA HORARIA (por turma) QTD. PARTICIPANTES (Por Turma) QTD. TURMAS
CONFEITEIRO PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01
AUXILIAR DE CONFEITEIRO 240 horas Até 16 participantes 02
ASSISTENTE DE MARKETING E VENDAS 160 horas Até 20 participantes 01
ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 15 participantes 01
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 15 participantes 01
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 15 participantes 01
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 15 participantes 01
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 15 participantes 01
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 15 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 15 participantes 01
ANALISTA DA INFORMAGCAO 160 horas Até 15 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 25 participantes 01
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE 160 horas Até 15 participantes 01

ONDE SE LE:

7.1.3. Meta 3 — Cozinheiro de Restaurante Carga horaria: 160 horas

e UC1 - Organizar o ambiente de trabalho para produgdes gastronOmicas, controlar e organizar estoques, compras, custos e planejamento de cardapios em

ambientes de restaurantes.

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

e Legislagdo e procedimentos: boas praticas para servigos de alimentagdo quanto a: higiene pessoal, ambiental, equipamentos, mdveis, utensilios de trabalho e
insumos (recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribui¢do). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicacdo de micro-
organismos e descarte de residuos.

e Seguranga aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de primeiros socorros, identificagdo de situagGes de risco e contengdo de
potenciais danos. Equipamento de protegdo individual (EPI) e equipamento de protegdo coletiva (EPC). Uso de equipamentos de combate a incéndio.

Identificacdo de rotas de fuga.

e Organizagdo e estrutura do ambiente de trabalho: leiaute, mobilidrios, equipamentos e utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizacdo e conservagdo.

Fluxo de operagdo.

e Ficha técnica de produgdo: conceito e finalidade.




e Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificagdo dos insumos.

e Matematica: quatro operag8es, porcentagens e conversdo de medidas.

e Ficha técnica de produgdo: implicagbes para o estoque.

e Estoques: conceito, importancia, integragdo com outros setores, documentos orientadores, sistemas de gest3o.
e Operagdo do estoque: entradas, saidas, estoque minimo e maximo e ponto de pedido.

e Boas praticas para servigos de alimentagdo 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; legislagdo sanitdria vigente (orientagdes para dreas de armazenamento).

e Procedimentos de pré-higienizagdo das mercadorias recebidas.

e UC 2: Gestdo de carreira e qualidade no atendimento ao cliente.

e Compreensdo dos principios e estratégias para o planejamento e desenvolvimento de uma carreira bem-sucedida.
e Conhecimento sobre as melhores praticas para interagir com clientes, resolver problemas e superar expectativas.
* Habilidades de comunicagdo interpessoal, incluindo escuta ativa, empatia e clareza na comunicagdo.

e Aprender a identificar habilidades, interesses e valores pessoais para tomar decisdes de carreira informadas.

e UC 3: Habilidades no pré-preparo e preparo de produgdes gastronémicas para restaurantes

o Afiacdo e amolagdo de facas: instrumentos, técnicas e conservagdo.

e Equipamentos e utensilios: tipos, utilizagdo e conservagdo.

e Procedimentos de boas praticas de para servigos de alimentagdo: higiene pessoal, ambiental e de insumos; no¢des de microbiologia de alimentos no pré-
preparo; riscos de contaminagao cruzada e descarte de residuos; principios da sustentabilidade na gestdo de recursos, produtos e insumos.

e Plano de ataque: conceito, mise en place e fluxograma.

e Técnicas de corte: Pescados - identificacdo (redondos e achatados), limpeza (evisceragdo), cortes (posta, filé e inteiro para rechear); Frutos do mar —
identificagdo (camaréo, lula, polvo, marisco, ostra), limpeza, porcionamento e armazenamento; Carnes Bovinas, Suinas e Caprinas - identificagdo, limpeza
(nervos, membranas), cortes filé-mignon (Chateaubriand, Tornedor, Medalh3o, Escalope, Emincé), cortes de outras pegas (bife em tiras, bife batidos, moido,
lardear e bardear); Carnes de Aves - identificacdo, desossa, porcionamentos e cortes (pescogo, peito, asa, coxa, sobrecoxa, sassami, drumet), amarragdo de
aves; outras carnes e seus cortes.

e Técnicas de corte de vegetais: cubos (Brunoise, Maceddnia, Mirepoix, entre outros); bast&es (Julienne, Jardiniére, Palha, Batonnet, entre outros); redondos
(Rondelle); boleados (Noisette, Parisienne); Concassé, Emincé, Laminado, Chiffonade, Tournée.

e Fundos e caldos: técnica de preparo, aplicabilidade e conservagdo.

e Aromaticos para fundos: tipos e aplicabilidade de Mirepoix - magro, gordo e branco; de Sachet d'epices, de Bouquet Garni.
e Marinadas: tipos, finalidades e aplicagbes em pré preparos e preparos.

e Técnicas de empanamento para proteinas e vegetais.

e Ficha técnica de produgdo: indices de aproveitamento, cocgdo e perda do ingrediente, rendimento da receita, interpretagdo de ficha técnica, pesos e
equivaléncias de medidas.

e Calor: tipos (seco, Umido e combinado), transmissdo (condugdo, convecgdo e radiagdo) e aplicabilidade.

e Métodos (condugdo, convecgdo e radiagdo).

e Aromdticos para molhos: tipos e aplicabilidade Mirepoix - magro, gordo e branco; Sachet d'epices; Bouquet Garni; Cebola Brilé; Cebola Piqué.

e Espessantes: amido (Slurry, Singer, Beurre Manié e roux), redugdo (purés), emulsdo, géis e proteinas (gelatina, ovo e liason).

e QOrigens e tipos de insumos: cereais, farinaceos, amidos, leguminosas, tubérculos e graos; produtos carneos; gorduras e dleos, entre outros.

e Molhos bases: Velouté, Molho de tomate, Molho Branco, Vinagrete, Maionese, Molho Espanhol e Molho Holandés.

e Técnicas de preparo para a cocgdo: Arroz e graos (Pilaf e Creole), ovos (omelete, cozido (quente, mollet e duro), frigido (mexidos, estalados e fritos)).
e Sopas: Caldos, Cremes e Purés.

e Documentos orientadores: fichas técnicas de produgdo, ordens de servigos e entre outros.

e Procedimentos para coleta de amostras de alimentos.

e UC 4: Projeto Integrador Cozinheiro de restaurante

Resultados esperados:

Que os participantes desenvolvam habilidades de dominio das técnicas culindrias, criatividade na elaboragdo de cardapios e eficiéncia e organizagdo na cozinha.

LEIA-SE:
7.1.3. Meta 3 — Operador de Computadores Carga horaria: 160 horas

UCI: Instalar e configurar sistemas operacionais cliente e aplicativos de escritorio.

e Sistema computacional (sistema binario, tabela ASCII, sistema hexadecimal, unidade de medida de dados).

e Fundamentos de hardware e software (compatibilidade entre hardware e sistemas operacionais cliente).

e Arquitetura de computador (componentes e periféricos).

e Conceito sobre virtualizagdo de sistemas operacionais (tipos de virtualizagdo, configuragdo e instalagdo).

* Instalar e configurar sistemas operacionais clientes (open source e proprietério): conceito, tipos (versdes), caracteristicas, drives e otimizagao.

e Etapas de instalagdo do sistema operacional: configuragdo de setup (selecdo de boot), definicdo de local de instalagdo, particionamento de disco,
configuragdes iniciais, personalizagdo, melhores praticas, procedimentos técnicos.

e Conceitos, funcionalidades e interagdo entre elementos de software.
e Fundamentos de Redes de Computadores (conceitos de protocolos, IPv4, IPv6, enderegamento de redes)..

e Sistema Operacional (evolugdo, defini¢do, classificagdo, aplicagdo, arquitetura, componentes, trabalho com janelas, area de trabalho, configuragdo do
sistema, gerenciamento de arquivos, gerenciamento de usudrios e permissdes, estrutura de diretdrios e Atualizacdo do sistema operacional e aplicativos.

e Copias de Seguranga (tipos de backups).



Legislagdo de protecdo a propriedade intelectual de programas de computador: Lei N2 12.737, Lei N2 13.709...; principios do cddigo de defesa do consumidor,
formas de atuagdo como prestador de servigos, ou contratado/colaborador.

Comandos de Shell Basico (diretérios: navegagdo, criagdo, exclusdo; arquivos: criagdo, exclusdo; alteragdo de nome, classificagdo, visualizagdo).
Etica nos relacionamentos profissionais e ética no desenvolvimento das atividades profissionais.
Compatibilidade entre versdes de aplicativos de escritério e sistemas operacionais cliente.

Etapas de instalagdo e configuracdo dos aplicativos: editor de texto, planilha eletrénica, apresentagdo eletronica, cliente de e-mail, antivirus, leitor de PDF,
compactador de arquivos, plugins de navegagdo, navegadores, reprodutor de dudio e video;

Atualizagdo, reparagdo e desinstalagdo de aplicativos de escritdrio, utilitarios e periféricos.
Organizagdo e salde no trabalho: preparagdo do local de trabalho, seguranga envolvida no ambiente de trabalho, riscos ergonémicos.
UC2: Operar sistemas operacionais cliente e aplicativos de escritérios.

Manusear pastas, arquivos e suas extensdes. Recursos de gravagdo nativo do S.O, trabalhar com midias de armazenamento, desfragmentacdo do disco,
backup, instalar e remover programas.

Personalizar e otimizar o S.0., compartilhar arquivos e pastas na rede, configurar principais recursos do painel de controle, adicionar impressora e outros
dispositivos ao S.0.

Editor de Texto: Apresentando as novidades no editor de texto. Reproduzir textos com o intuito de aumentar a habilidade de digitagdo. Aumentando o tempo
de escrita e diminuindo o tempo de formatagdo. Incluindo elementos pré-formatados mais rapidamente. Inserir graficos com maior impacto e eficiéncia.
Aplicando aparéncias os documentos e evitando erros ortograficos. Adicionando assinatura digital e convertendo arquivos nas mais variadas extensdes de
arquivo tal como: DOCX, PDF, JPG, XPS, dentre outros.

Gerenciando propriedades do documento e aplicando diagndsticos do software em questdo. Recuperagdo do programa, citando fontes de consulta, célculos
matemadticos e publicando trabalhos. Trabalhando com a barra de inicializagdo rapida, barra de titulo, faixa de opgdes, status e zoom. Trabalhando com guias:
inicio, inserir, layout da pagina, referéncias, revisao, exibigdo e suplementos. Criando um documento e ou iniciando um documento a partir de um modelo.

Grupo Paragrafo (opgBes de paragrafo, alinhamento do texto, espagamento entre linhas, criando listas, digitando uma lista numerada ou com marcadores,
configurando uma lista, inserindo marcadores e numeragdo automaticamente, lista com varios niveis). Grupo tabelas (Inserindo tabelas, exibindo tabelas,
desenhando tabelas, convertendo texto em tabela, numerando as células em um tabela, adicionando células, adicionando linhas, adicionando colunas,
excluindo tabelas, limpando conteiido de uma tabela, excluindo célula, excluindo linha, adicionando ou removendo bordas). Grupo ilustragdes (Inserindo
imagens, formatando imagem, formato 3D, Bisel, Profundidade, Contorno, Superficie, Girando Objetos, Inverter Objetos, Quebra de texto).

Editor de Planilha Eletrdnica: Iniciando as novidades do editor de planilha eletrénica. Aplicar botdes dos softwares tal como: faixa de opgdes, barra de
ferramentas de acesso rapido e barra de férmulas, caixa de nome, células, guia de planilhas, barra de status e fungGes basicas. Pasta de trabalho, criar e abrir
uma pasta de trabalho, salvar pasta de trabalho de diversas formas, imprimir pasta de trabalho, formatagdo e sele¢do de células, inserindo, copiando e
colando dados, ajuste de colunas e linhas, exibir e ocultar linhas e colunas, formatacdo de nimeros.

Porcentagem, fracdo, moeda, data ou hora, casas decimais, precisdo do arredondamento, alinhamento, fontes, bordas, cores e prote¢do de células.
Classificagdo de células, dados, simples, por mais de uma coluna, de listas por linha, personalizada, sistema de classificagdo padrdo, filtros, localizando e
substituindo dados, autocorrecdo. planilhas, férmulas (operadores de comparagdo, operador de concatenacdo de texto, operadores de referéncia,
precedéncia dos operadores, fungdes) ilustragdes.

Inserir, ajustar, reduzir o tamanho, alterar o brilho, alterar o contraste de uma imagem. Manusear graficos: (partes do grafico, tipos de grafico (colunas, linhas,
pizza, barras, drea, dispersado, ac¢bes, superficie, rosca, bolhas e radar), criar graficos, formatar graficos, alterar o tipo, layout e estilo de grafico, salvar grafico
como modelo, formatar as partes do grafico).

Editor de Apresentagdes: Introdugdo nas novidades dentro do ambiente do editor de apresentagdo. Gerenciamento do ambiente do editor de apresentagdo.
uso de diferentes modos de exibigdo de apresentacdo, como trabalhar com as janelas do editor de apresentagdo, como usar o ambiente do editor de
apresentagdo. Criagdo de uma apresentagdo bdsica do editor de apresentagdo, uso de modelos, como trabalhar com texto e caixas de texto, insergdo e
modificagdo tal como wordarts, insergdo e formatacdo de uma tabela.

Como trabalhar com animagdes personalizadas. Organizagdo de slides em seges, trabalhar com imagens, ilustragdes e midia. Inser¢do e modificacdo de uma
imagem, inser¢do e modificagdo de uma forma, inser¢do e modificagdo de um grafico. Insergdo e formatagdo de um gréafico, adi¢do de clipes de video, adigdo
de imagens e ilustragdes, finalizagdo e realizagdo de uma apresentagdo. Execucdo da verificagdo ortogréfica, como enviar uma apresentacgdo de slides para
revisdo e como trabalhar com comentdrios. Salvamento de uma apresentag¢do do editor de apresentagdo. Preparagdo de uma apresentagdo de slides para
realizagdo. Realizagdo de uma apresentacdo e finalizagdo de uma apresentagdo.

Fundamentos de internet: histérico, tipos de conexdo, navegadores, caracteristicas da web (enderego, dominio, URL), downloads e uploads, atalhos e fungdes
do teclado para navegagdo.

Correio eletrénico: conceito, ferramentas para mensagens de e-mail, agenda de contatos, agenda de tarefas, administragdo de pastas e lixo eletrénico.
Introdugdo na aplicagdo dos softwares de e-mail: Criagdo de contas de e-mail, assinaturas de e-mail, anexos de documentos, envio e recebimentos.

Utilizar aplicages de navegagdo WEB utilizando protocolo HTTP e HTTPS, de modo a otimizar a navegar de forma segura. Segurancga na internet: tipos de
virus, antivirus, antispyware, firewall.

Adotar métodos de prevengdo contra-ataques de Engenharia Social.
Utilizar aplicagGes de recursos de armazenamento em nuvem para diversas aplicagdes dentro do mercado.
Manusear softwares de gerenciador de e-mail e armazenamento em nuvem e Fazer download e upload de arquivos.

Manusear desktop, barra de tarefas, menu iniciar, status, titulos, icones, personalizagdo de recursos do S.O. (Sistema Operacional), trabalhando com mouse e
teclado, conhecendo programas e recursos de acessibilidade do S.0. Ferramentas basicas do sistema operacional cliente: editor de texto e de imagens;
gerenciador de arquivos; ferramentas de manutencdo do sistema e agendamento de tarefas.

Identificagdo do lay-out das janelas do S.O., barras e utilizagdo de pop-up, trabalhando com o editor de texto nativo do S.O., trabalhando com o editor de
desenho nativo do S.O.

Resultados esperados:

Aos profissionais dessa area, além dos conhecimentos técnicos, passa-se a requerer visdo sistémica, capacidade de atuar em equipe, propor solugdes e resolver
problemas, dentre outras habilidades. O desafio estd em formar profissionais que sejam capazes de responder, com suficiente competéncia, as complexas
demandas que a ocupagdo requer.

ONDE DE LE:

7.1.7. Meta 6 — Instalador e Reparador de Redes de Computadores Carga horaria: 160 horas

UC 1: Instalar, e executar a instalagdo de Infraestrutura fisica de redes de computadores.
Sistema computacional (sistema binario, tabela ASCII, sistema hexadecimal, unidade de medida de dados).

Fundamentos de hardware e software (compatibilidade entre hardware e sistemas operacionais cliente).



e Arquitetura de computador (componentes e periféricos).
e Sistema operacional: instalagdo de sistema operacional para configuragdo de redes locais. Compartilhamento de pastas. Recursos periféricos.

e Arquiteturas de redes: conceitos. Topologias de rede. Tipos. Protocolos de comunicagdo. Gestdo de redes e servigos. Caracteristicas e fungdes do modelo
ISO/OSI e TCP/IP. Teoria Geral de Redes. Mascaras de enderegos IP. Comportamento dos dados em cabeamento Idgico: atenuagdo, colisdo e ruidos.

e Fundamentos dos protocolos ICMP, ARP, TCP e IP (IPv4 e IPv6). Redes e sub-redes |dgicas, utilizando TCP/IP e seus conceitos. Teoria Geral de Enderegamento
de Redes. Mascaras de sub redes (classes, CIDR e VLSM).

e Planejamento de redes: conceito. Tipos. Projeto da topologia da rede na tecnologia LAN. Analise de cendrios. Necessidade do cliente. Etapas de projeto de
rede local. Equipamentos e mobilidrios de redes. Custos/beneficios. Gerenciamento de projetos. Especificacdes técnicas. Elaboracdo de solucbes de rede e
conectividade.

e Fundamentos em Eletricidade para redes: Aterramento, Tensdo de pico. Frequéncia. Tensdo média. Riscos da corrente alternada. Unidades de medida de
tensdo, corrente e poténcia.

e Multimetros: Tipos de multimetro, Procedimento de utilizagdo do multimetro, medigdo da tensdo e correntes.

e Cabeamento Estruturado: Normas técnicas (ISO/IEC 11801, ANSI/TIA 568, ABNT/NBR 14565, TIA 606...) e manuais, Conceitos de Cabeamento Estruturado,
Meios fisicos de rede; Passivos de rede: (Patch pannel, Tomadas, RJ45, Bloco IDC...); Acessérios de rede: (Rack, Bandejas, Guias de cabos, Réguas de
tomadas...); Instrumentos de teste, medicdo e certificagdo (Testador de cabos, localizador de cabo, certificadora de redes, maquina de fusdo de fibra
Optica...).

e Certificagdo (Mapa de Fios, Pinagem, Perda de Insergdo, Atenuagdo, Comprimento, NEXT Loss (Diafonia), PSNEXT Loss (Diafonia), ACRF (Telediafonia, ex-
ELFEXT) — ACRF=FEXT-IL, PSACRF (Telediafonia, ex-PSELFEXT) - PSACRF=3a FEXT-IL, Return Loss [RL] (Perda de Retorno) — da terminagdo préxima e da oposta
(distante), Propagation Delay (Atraso de Propagacdo), Delay Skew (Diferenga de Atraso)).

e Fibra optica: Tipos de Emendas em fibra optica (Preparagdo e processo de emendas, Avaliagdo e testes de emendas, tipos de conectores, tipos de
polimentos, Construgdo e critérios de aceitagdo; Limpeza e cuidados. Processo de abertura de cabos; Processo de preparagdo da fibra, Processo de clivagem,
Processo de emenda,)

e Medidas com OTDR: Localizar FIM/Falha na Fibra, Medir Perda Ponta a Ponta; Localizar Fusdo & Defeitos, Medir perda em Fusdes & Defeitos, Medi; Reflexdo
em Fusdes e Conectores, Calcular a Perda por Retorno C)ptico (ORL); Fonte de Luz e Power Meter.

e UC 2: Instalar, configurar e administrar Redes locais e dispositivos de redes.

e ConfiguragBes de redes locais: procedimentos de configuragdo: sistemas operacionais. Terminal de comandos de manipulagdo de: arquivos, diretérios,
permissdes, usudrios, senhas, data/hora do sistema, informacdes, configuracdes e teste de conectividade na rede, compactagdo e descompactagdo de
arquivos). Protocolos (TCP/IP). Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP. Solugdes de seguranca. Diagndsticos: eventuais falhas de conectividade,
infraestrutura e corregdo.

e Introdugdo em configuracdo de Roteadores: Conceitos sobre roteadores, modos de execugdo, boot no SO do roteador, configuragdo Basica do SO do
roteador, autenticagdo, modo de configuragdo, recursos de ajuda, comandos e fungdes, configuragdo de senhas, configuracdo de banners, cancelando
configuragdes, configuragdo de interfaces de um roteador, configuragdes gerais, salvando a configuragdo, verificando a configuragcdo do roteador.

e Seguranga em switchs e roteadores redes: Conceito, tipos e principais caracteristicas. Ameagas técnicas de ataques e protecdo. Planejamento e
implementagdo de seguranga em uma rede local. Aplicagdo de politicas de seguranga.

e Configuragdo em switchs e roteadores (Tecnologia Ethernet, Dispositivos ativos de redes, Conhecendo os switches, Configurando um switch Cisco, Protocolo
Spanning Tree, VLANS, Trunking de VLANS, Protocolo VTP).

e Equipamentos de conexdo: tipos (HUB, roteador, switch e repetidor), Funcionalidades e aplicagdes.

Resultados esperados:

Capacitar os participantes em conhecimentos tedricos e habilidades praticas de instalagdo, configuragdo, manutengdo e seguranga de redes, preparando-os para
certificages relevantes.

LEIA-SE:
7.1.6. Meta 6 — Assistente de Marketing e Vendas: 160 horas

e Descritivo:
UC1: Auxiliar o planejamento, desenvolvimento e a aplicagdo do composto de
marketing das organizagdes
* Marketing: conceito, fundamentos, tipos e composto de marketing.
* Pesquisa de marketing: formulagdo do problema (objetivo), tipos (fontes primarias e
secundarias), instrumentos, formas de aplicagdo, tabulagdo de dados, analise de informagdo,
apresentac¢do do resultado e tomada de decisdo.
* Comportamento do consumidor: aspectos psicoldgicos, econdmicos, sociais, demograficos e
legais (Codigo de Defesa do Consumidor - CDC).
* Segmentacgdo: conceitos, tipos e nicho de mercado.
* Posicionamento mercadoldgico: conceito, objetivos e estratégias.
* Plano de agdo de marketing: definigdo, elementos constitutivos, execugdo, identificagdo do
PDV, aplicagdo do Visual Merchandising, acompanhamento e controle.
* Ambiente de marketing: varidveis internas (clientes, fornecedores, entidades reguladoras,
concorrentes) e varidveis externas (politicas/legais, econdmicas, socioculturais, demograficas,
naturais e tecnoldgicas).
* Ferramentas de criagdo e edi¢do de imagens.
* Meios de comunicagdo: conceito, abrangéncia e formato.
* Redes sociais: conceito, principais tipos, redes de contetdo e propagagdo.
* Marketing nas redes sociais: identificagdo de publico-alvo, redes sociais horizontais e verticais,
ferramentas de pesquisa, defini¢do de regras de conduta e legislagdo brasileira.
* E-commerce: conceito, plataformas e caracteristicas.
* Endomarketing: conceito e aplicagdo.
UC2: Executar atividades de apoio administrativo em processos comerciais
* Plano de vendas: conceito, elementos constitutivos, segmentagdo do publico, formas de
acompanhamento, estabelecimento de metas, interface com o planejamento estratégico de
marketing.
* Ferramentas de vendas: cronograma e roteiro de visitas, propostas de vendas, graficos de
metas, cadastros de vendas, carteira de clientes, portfélio de produtos e servigos.
* Tipos de venda: interna, externa, presencial e a distancia.



* Processo de venda: pré-venda (captagdo), venda (atendimento) e pds-venda (fidelizagdo).
* Gestdo de vendas: acompanhamento, controle e andlise dos resultados

* Equipe de vendas: composigdo, formas de atuagdo, escala e plant&es de trabalho.
* Recursos e infraestrutura para a venda: materiais promocionais, pontos de venda, embalagem,
entre outros.

* Documentos: contratos comerciais, solicitagdo de servigo.

* Formas de tratamento de dados: metas de comercializagdo, indicadores de vendas e de
desempenho de equipes.

UC3: Fundamentos para o Desenvolvimento Profissional

* Comunicagdo Oral e Escrita, Leitura e Compreensdo de Textos

o Leitura e interpretagdo de textos técnicos e cotidianos.

o Técnicas de comunicagdo oral e escrita no ambiente de trabalho.

o Produgdo textual com foco em clareza, objetividade e formalidade.

* Raciocinio Logico-Matematico

o Operagdes matematicas basicas aplicadas ao cotidiano profissional.

o Resolugdo de problemas légicos e matematicos.

o Interpretagdo de graficos e tabelas.

* Saude e Seguranca no Trabalho

o Conceitos bdsicos de seguranga no trabalho.

o Procedimentos preventivos e de primeiros socorros.

* Direitos Humanos, Sociais e Trabalhistas

o Introdugdo aos direitos humanos e sua importancia no contexto profissional.

o Principios dos direitos trabalhistas no Brasil.

o Direitos e deveres do trabalhador.

* RelagOes Interpessoais no Trabalho

o Importancia do trabalho em equipe e colaboragao.

o Técnicas de comunicagdo assertiva e gestdo de conflitos.

o Inteligéncia emocional no ambiente profissional.

* Orientagdo Profissional

o Autoconhecimento e planejamento de carreira.

o Habilidades comportamentais valorizadas pelo mercado de trabalho.

o Preparacgdo para entrevistas e desenvolvimento de curriculos.

* Responsabilidade Sécio-Ambiental

o Conceitos de responsabilidade socioambiental.

o Sustentabilidade e praticas ambientais no contexto empresarial.

o Etica profissional e seu impacto no meio ambiente e na sociedade.

Resultados esperados:

O assistente de Marketing e Vendas é o profissional que da suporte as agoes desse segmento, apoiando a execugdo das agdes planejadas e os processos de pré-
venda, venda e poés-venda. Reporta pontos de melhoria, consulta agBes preventivas e corretivas participando da concepgdo de solugdes inovadoras de projetos
institucionais das areas. Atende as demandas de clientes internos e externos, relacionando-se com equipes de diversos setores.

Atua em organizagdes publicas, privadas, de terceiro setor, de pequeno, médio ou grande portes, de natureza e setores econdmicos variados. Relaciona-se com
clientes internos e externos e interage com equipes de diversos setores no mercado nacional e/ou internacional.

3. CLAUSULA TERCEIRA - CLAUSULAS INALTERADAS

3.1 As demais Clausulas do Convénio n.2 04/2023 - SER e Termos Aditivos, seguem inalteradas naquilo que ndo conflite com o pactuado neste instrumento.

4. CLAUSULA QUARTA - DA PUBLICACAO

4.1 O Concedente providenciard a publicagdo do extrato do presente termo aditivo no Didrio Oficial do Estado e da Unido, bem como também em sitio da
Internet da Secretaria de Estado da Retomada imediatamente apds a assinatura do instrumento pelos participes.

Por estarem de comum acordo, as partes firmam o presente instrumento para produzir seus juridicos, legais e operacionais efeitos.

CESAR AUGUSTO SOTKEVICIENE MOURA

Secretario de Estado da Retomada

JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO
Diretor Regional/SENAC

Documento assinado eletronicamente por CESAR AUGUSTO DE SOTKEVICIENE MOURA, Secretario (a) de Estado, em 12/11/2025, as 09:19, conforme
art. 2°, § 2°, 111, "b", da Lei 17.039/2010 e art. 3°B, I, do Decreto n° 8.808/2016.
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Documento assinado eletronicamente por JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO, Ususrio Externo, em 14/11/2025, as 14:39, conforme art. 2°, § 2°,
1IL, "b", da Lei 17.039/2010 e art. 3°B, I, do Decreto n° 8.808/2016.

I A autenticidade do documento pode ser conferida no site http:/sei.go.gov.br/sei/controlador_externo.php?
' acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=1 informando o codigo verificador 82254464 ¢ o codigo CRC 43EES8DB0.

GERENCIA DE COMPRAS GOVERNAMENTAIS
RUA 82, n.° 400, PALACIO PEDRO LUDOVICO TEIXEIRA, 2° ANDAR, ALA LESTE - SETOR CENTRAL - GOIANIA - GO - CEP 74015-908.

Referéncia: Processo n? 202319222002026
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ESTADO DE GOIAS

SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA
GERENCIA DE COMPRAS GOVERNAMENTAIS

PLANO DE TRABALHO

QUARTO TERMO ADITIVO AO PLANO DE TRABALHO INERENTE AO CONVENIO N2. 04/2023, QUE ENTRE SI CELEBRAM O ESTADO DE
GOIAS, POR INTERMEDIO DA SECRETARIA DA RETOMADA - SER, E SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC,

MEDIANTE OBRIGACOES A SEGUIR :

1. OBJETO:

O Presente Termo Aditivo ao Plano de Trabalho tem como objetivo:

1. Alteragdo do item 4.6 - Detalhamento Orgamentario;

2. Alteragdo do item 4 .7 - Cronograma de Execugdo;

3. Alteragdo do item 7 - Das metas a serem atingidas

4. Alteragdo do item 7.1.3. Meta 3 - Cozinheiro de Restaurante Carga horaria: 160 horas

5. Alteragdo do item 7.1.7. Meta 6 — Instalador e Reparador de Redes de Computadores Carga horaria: 160 horas

1. DOS DADOS CADASTRAIS

CONCEDENTE: Secretaria de Estado da Retomada CNPJ: 37.992.607/0001-05

E-MAIL: protocolo.ser@goias.gov.br

ENDERECO: Rua 82, n2 400, 22 andar, ala leste, Edificio Palacio Pedro Ludovico Teixeira, St. Central, Goidnia/GO, CEP: 74.015-095.

g”gADE/UF: Goiania - | ¢p. 74 0015-095 FONE: (62) 3201-4600
RESPONSAVEL: César Augusto Sotkeviciene Moura CPF: 587.145.881-53

2 - DADOS CADASTRAIS

CONVENENTE: Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC CNPJ: 03.608.475/0001-53

ENDERECO: Rua 31-A, n.2 43, Qd. 26-A, Lote 27-E, CEP 74.075-470 - Setor Aeroporto

E-MAIL: diretoria@go.senac.br

_%'BADE/UF: Goiania | -¢p. 74 005-010 FONE: (62) 3119-5110
RESPONSAVEIS: José Leopoldo da Veiga Jardim Filho CPF: 946.169.301-04

3. DA DESCRIGCAO PRELIMINAR DO PROJETO

3.1.Titulo:
O presente Plano de Trabalho tem por objeto a conjungdo de esforgos mutuos entre os parceiros visando a realizacdo de agdes de Qualificagdo Social e Profissional.

3.2. Periodo de Execugdo:
O projeto tera duragdo de 24 (vinte e quatro) meses, contados a partir da publicagdo do instrumento de Convénio no Diario Oficial da Unido.

3.4. Identificagdo do Objeto:

Aumentar a participag¢do do Sine no total de admissées no mercado de trabalho formal por meio da promogédo de agBes de qualificagdo social e profissional em ali
com as demandas ao setor produtivo apuradas por meio de solicitagdes diretas na plataforma Supertec ou previstas em contrato com incentivos de desempenho.

3.5. Detalhamento do Projeto:

e Focar as agBes de qualificagdo profissional de acordo com as demandas dos principais polos de desenvolvimento do Estado;
e Qualificar e encaminhar trabalhadores que estdo fora do mercado de trabalho a outros tipos de ocupagdes;

e Oportunizar jovens de 16 a 29 anos condigGes para a sua inser¢do no mercado de trabalho;




e Priorizar o atendimento de no minimo 10% do quantitativo de vagas aos trabalhadores Portadores de deficiéncia, cumprindo os requisitos legalmente estabe
PNQ e disposi¢des da norma regulamentadora da Politica Nacional para a Integragdo da Pessoa Portadora de Deficiéncia;

e Contribuir para a elevagdo da escolaridade, formagdo intelectual, técnica e cultural e inclusdo social com vistas ao encaminhamento dos trabalhadores ac
trabalho;

e Estimular atividades por conta prépria e empreendedorismo incentivando a formagao de cooperativas e associagdes de produgdo e ao empreendedorismo ind

e Orientar aos trabalhadores/as autdnomos por conta prépria e de micro e pequenas empresas quanto aos programas de incentivos a montar seu propi
agéncias de fomento e microcréditos dos Governos Federal, Estadual e Municipal;

e Supervisionar e monitorar as agdes de qualificagdo profissional garantindo eficiéncia e eficacia das a¢des executadas.
e Oportunizar a intermediacdo da m&o de obra dos educandos concluintes por intermédio do SINE/GO.

3.6. Justificativa da Proposig¢do:

O presente projeto busca convergir os norteamentos institucionais dos participes consignados nos arts. 43-A e 43-B da Lei n2 20.820/2020 no caso da Sec
Retomada; e Arts. 22 e 32 da Lei n2 13.533/1999 no que tange a GoidsFomento, estabelecendo a mutua cooperagdo técnica, por 48 (quarenta e oito) meses, para
a expans3o do acesso as linhas de crédito da GOIASFOMENTO por via de parcerias firmadas com os municipios que se incumbira de ceder servidores, equipament
para implantagdo das Unidades de atendimento ao Programa Mais Empregos.

A celebragdo deste Termo visa oferecer aos trabalhadores em situagdo de desemprego que possuem habilidades profissionais a participarem de capacitagac
habilitarem para pleitearem o acesso ao crédito visando implantagdo de atividade laboral na prestagdo de servigos e geragdo de renda.

3.7. Publico Alvo:

Atendendo a norma de execugdo n2113, no Art. 4° - A Qualificagdo Presencial devera ser direcionada prioritariamente para os seguintes publicos:
I. Beneficiarios do seguro-desemprego;

Il. Trabalhadores desempregados cadastrados no banco de dados do Sine;

Ill. Trabalhadores empregados e desempregados afetados por processo de modernizagio tecnoldgica, choques comerciais e/ou outras formas de reestruturagdo «
produtiva;

IV. Beneficiarios de politicas de inclusdo social e de politicas de integragdo e desenvolvimento regional e local;
V. Internos e egressos do sistema prisional e de medidas socioseducativas;

VI. Trabalhadores resgatados de regime de trabalho forgado ou reduzido a condigdo analoga a de escravo;

VII. Familiares de egressos do trabalho infantil;

VIII. Trabalhadores de setores considerados estratégicos da economia, na perspectiva do desenvolvimento sustentavel e da geragdo de trabalho, emprego e renda;
IX. Trabalhadores cooperativados, em condigdo associativa ou autogestionada, e empreendedores individuais;
X. Trabalhadores rurais;

XI. Pescadores artesanais;

XII. Aprendizes;

XIIl. Estagiarios;

XIV. Pessoas com deficiéncias, e

XV. Idosos.

4. OBJETIVOS
4.1. Objetivos a Serem alcangados:

O objetivo da capacitagdo para pessoas usuarias do FAT é proporcionar o desenvolvimento de competéncias e habilidades permitidas para melhorar suas chances ¢
ou reinser¢do no mercado de trabalho, aumentar sua empregabilidade e promover sua autonomia financeira. O foco é capacitar essas pessoas para que possam
a0 maximo as oportunidades oferecidas pelo Programa de Seguro-Desemprego e pelo Abono Salarial, que sdo beneficios concedidos pelo FAT.

4.2. Objetivos Especificos:

e Desenvolvimento de habilidades técnicas: Oferecer treinamentos e cursos que desenvolvem aos alunos participantes, habilidades técnicas especificas par:
setores e areas de trabalho. Isso pode incluir cursos de Qualificagdo profissional, capacitagdo em tecnologia da informacdo, gestdo de projetos, atendimentc
entre outros, conforme a demanda do mercado de trabalho local.

e Aperfeicoamento de competéncias comportamentais: Além das habilidades técnicas, é importante desenvolver competéncias comportamentais, como t
equipe, comunicagdo eficaz, lideranga, resolugdo de problemas e adaptabilidade. Essas competéncias sdo valorizadas pelos recrutadores e podem fazer a ¢
hora de conquistar e manter um emprego.

4.3. Resultado Esperados:

e Qualificagdo para inser¢do no mercado de trabalho;

e Colaborar com o suprimento de vagas ociosas por falta de capacitagdo.

¢ Incentivo a geragdo de renda, emprego e trabalho decente;

* Aumento do nivel de empregabilidade dos trabalhadores;

¢ Aumento do IDH (indice de Desenvolvimento Humano) nos municipios compreendidos pelo projeto;

e Redugdo no nivel de desemprego.

4.4. Area de Abrangéncia:

O projeto acontecera em Goiania, Aparecida de Goiania e Luziania, municipios do estado de Goids.

4.4.1. Goiania



Capital do estado de Goids, Goidnia tem uma Populagdo no ultimo censo [2022] 1.437.237 pessoas, Densidade demografica [2022] 1.970,72 habitantes por ¢
quadrado. Em 2021, o saldrio médio mensal era de 3.2 saldrios minimos. A proporgdo de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 41.3%. Na compa
os outros municipios do estado, ocupava as posi¢des 8 de 246 e 5 de 246, respectivamente. Ja na comparagdo com cidades do pais todo, ficava na posigdo 96 de ©
de 5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio saldario minimo por pessoa, tinha 27.8% da populagdo nessas condigoe
colocava na posi¢do 244 de 246 dentre as cidades do estado e na posi¢cdo 5051 de 5570 dentre as cidades do Brasil.

4.4.2. Aparecida de Goiania

De acordo com o ultimo censo a populagdo [2022] do municipio tem 527.550 pessoas, tendo densidade demogréfica [2022] 1.884,42 habitante por quildmetro qua
2021, o salario médio mensal era de 2.1 saldrios minimos. A proporg¢do de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 20.8%. Na comparagdo com
municipios do estado, ocupava as posi¢des 65 de 246 e 58 de 246, respectivamente. J4 na comparagdo com cidades do pais todo, ficava na posi¢do 1674 de 5570
5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio salario minimo por pessoa, tinha 29.6% da populagdo nessas condigde
colocava na posigdo 230 de 246 dentre as cidades do estado e na posigdo 4751 de 5570 dentre as cidades do Brasil. (fonte IBGE)

4.4.3. Luzidnia
A cidade de Luzidnia consta com 208.275 pessoas (censo 2022), e sua densidade demografica (2022) 52,68 habitantes por quilometro quadrado.

Em 2021, o saldrio médio mensal era de 2 saldrios minimos. A proporg¢do de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 11.8%. Na comparagdo com
municipios do estado, ocupava as posi¢des 89 de 246 e 159 de 246, respectivamente. Ja na comparagdo com cidades do pais todo, ficava na posigdo 2168 de 5570
5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio saldrio minimo por pessoa, tinha 35% da populagdo nessas condi¢de
colocava na posi¢do 126 de 246 dentre as cidades do estado e na posi¢do 3571 de 5570 dentre as cidades do Brasil.

4.5. Plano de Aplicagdo dos Recursos Financeiros:

O Projeto sera financiado com 98% (noventa e oito por cento) de recursos do FAT - Fundo de Amparo ao Trabalhador e 2% (dois por cento) de Recurso de Cofinancii
Estado.

4.5.1. Recursos do Projeto:
Repasse da Unido: R$700,000,00 (setecentos mil reais);
Repasse do Estado: R$14.000,00 (quatorze mil reais);

Total do Projeto (custeio): R$714.000,00 (setecentos e quatorze mil reais).

ONDE-SE-LE:
4.6. Detalhamento Orgamentario:

O programa conta com a oferta de qualificagdo profissional em 13 cursos, todos com cargas horaria acima de 160 horas e serdo executados nos Municipios d
Aparecida de Goiania e Luziania, os cursos serdo oferecidos de acordo com as metas estabelecidas:

CARGA QTD. PARTICIPANTES INVESTIMENTO INVESTIMENTO TOTA
METAS/CURSOS HORARIA (Por Turma) QTD. TURMAS (Por Turma)
CONFEITEIRO PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01 RS 83.248,34 RS 83.248,34
AUXILIAR DE CONFEITEIRO 240 horas Até 16 participantes 02 RS 57.676,80 R$ 115.353,60
COZINHEIRO DE RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01 R$ 36.503,17 R$ 36.503,17
ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01 RS 48.847,69 RS 48.847,69
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 20 participantes 01 RS 45.658,57 RS 45.658,57
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01 R$ 48.807,69 RS 48.807,69
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 20 participantes 01 RS 42.328,99 RS 42.328,99
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 20 participantes 01 RS 46.124,62 RS 46.124,62
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.204,69 RS 49.204,69
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.632,31 RS 49.632,31
ANALISTA DA INFORMACAO 160 horas Até 20 participantes
01 RS 49.340,00 R 49.340,00
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 25 participantes o1 RS 54.558,90 RS 54.558,90
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE 160 horas Até 20 participantes
01 RS 44.391,43 RS 44.391,43
TOTAL GERAL DO RECURSO DE INVESTIMENTO a
RS 714.000,00




LEIA-SE

4.6. Detalhamento Orcamentario:

O programa conta com a oferta de qualificagdo profissional em 13 cursos, todos com cargas horaria acima de 160 horas e serdo executados nos Municipios d
Aparecida de Goiania e Luziania, os cursos serdo oferecidos de acordo com as metas estabelecidas:

CARGA QTD. PARTICIPANTES (Por | QTD. Investimento (Por | Investimentc
META R ’

S/CURSOS HORARIA turma) Turmas Turma) Total
CONFEITEIRO PROFISSIOINAL 1 370 Até 15 participantes 01 RS 83.248,34 RS 83.248,34
AUXILIAR DE CONFEITEIRO 2 240 Até 16 participantes 02 RS 57.676,80 RS$ 115.353,6
ASSISTENTE DE MARKETING E VENDAS 3 160 Até 20 participantes 01 R$ 36.503,17 R$ 36.503,17
ADMINISTRADOR DE REDES 4 160 Até 20 participantes 01 RS 48.847,69 RS 48.847,69
OPERADOR DE COMPUTADOR 5 160 Até 20 participantes 01 RS 45.658,57 RS 45.658,57
OPERADOR DE COMPUTADOR 6 160 Até 15 participantes 01 R$ 48.807,69 R$ 48.807,69
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 7 160 Até 20 participantes 01 RS 42.328,99 RS 42.328,99
ADMINISTRADOR DE BANCOS DE DADOS 8 160 Até 20 participantes 01 RS 46.124,62 RS 46.124,62
PROGRAMADOR WEB 9 160 Até 20 participantes 01 RS 49.204,69 RS 49.204,69

. 1
DESIGNER GRAFICO 0 160 Até 20 participantes 01 RS 49.632,31 RS 49.632,31
ANALISTA DE INFORMAGAO 1 160 Até 20 participantes 01 RS 49.340,00 RS 49.340,00
. 1 . -
DESIGNER GRAFICO ) 160 Até 25 participantes 01 RS 54.558,90 RS 54.558,90
. 1
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE 3 160 Até 20 participantes 01 RS 44.391,43 RS 44.391,43
TOTAL GERAL DO RECURSO DE INVESTIMENTO a R$ 714.000,0
ONDE-SE-LE:
4.7. Cronograma de Execugdo:
Titulo CH Alunos Periodo Inicio Término Unidade
Administrador de Redes 160 20 Vespertino 05/05/2025 01/07/2025 Elias Bufaigcal
Operador de Computador 160 20 Vespertino 28/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Instalador e Reparador de Redes 160 20 Matutino 01/09/2025 27/10/2025 Elias Bufaigal
Programador de Sistemas 160 20 Vespertino 22/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Administrador de Banco de Dados 160 20 Matutino 21/10/2024 19/12/2024 Cora Coralina
Programador WEB 160 20 Matutino 28/10/2024 20/12/22024 Cora Coralina
Auxilia de Confeiteiro 240 16 Matutino 04/08/2025 24/10/2025 Aparecida de Goiania
Auxiliar de Confeiteiro 240 16 Vespertino 04/08/2025 24/10/2025 Aparecida de Goiania
Confeiteiro Profissional 370 15 Matutino 05/05/2025 12/09/2025 Aparecida de Goiania
Cozinheiro de Restaurante 160 15 Vespertino 01/09/2025 24/10/2025 Aparecida de Goiania
Designer Grafico 160 20 Vespertino 15/10/2024 17/12/2024 Elias Bufaigal
Analista da Informagdo 160 20 Matutino 22/10/2024 20/12/2024 Elias Bufaigal
Designer Grafico 160 25 Vespertino 01/09/2025 27/10/2025 Elias Bufaigcal
Recepcionista em Servigos de Salude 160 20 Vespertino 05/05/2025 01/07/2025 Luziania
LEIA-SE:
4.7. Cronograma de execugdo:
Titulo CH Alunos Periodo Inicio Término Unidade
Administrador de Redes 160 20 Vespertino 05/05/2025 01/07/2025 Elias Bufaical
Operador de Computador 160 20 Vespertino 28/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina




Assistente de Marketing e Vendas . .
160 20 Matutino 01/10/2025 28/11/2025 Elias Bufaical
Programador de Sistemas 160 20 Vespertino 22/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Administrador de Banco de Dados 160 20 Matutino 21/10/2024 19/12/2024 Cora Coralina
Programador WEB 160 20 Matutino 28/10/2024 20/12/22024 Cora Coralina
Aucxiliar de Confeiteiro 240 16 Matutino 04/08/2025 24/10/2025 Aparecida de Goiania
Auxiliar de Confeiteiro 240 16 Vespertino 04/08/2025 24/10/2025 Aparecida de Goidnia
Confeiteiro Profissional 370 15 Matutino 05/05/2025 12/09/2025 Aparecida de Goidnia
Operador de Computador 160 15 Vespertino 01/10/2025 28/11/2025 Aparecida de Goiania
Designer Grafico 160 20 Vespertino 15/10/2024 17/12/2024 Elias Bufaical
Analista da Informac3o 160 20 Matutino 22/10/2024 20/12/2024 Elias Bufaical
Designer Gréfico . . .
160 25 Vespertino 01/09/2025 27/10/2025 Elias Bufaical
Recepcionista em Servigos de Saude 160 20 Vespertino 05/05/2025 01/07/2025 Luzidnia
5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:
5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2025 RS 431.289,34 RS 282.710,66

6. DA EQUIPE EXECUTORA DO PLANO DE TRABALHO
6.1. Secretaria de Estado da Retomada - SER;
6.2. Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC.

7. DAS METAS A SEREM ATINGIDAS

O Convenente fornecerd, em sua Prestagdo de Contas, os formularios contendo os dados e comprovagdo de presenga dos alunos participantes (incluindo informs
municipio, local, data, horario, nome do instrutor, nome, CPF e assinatura dos alunos) e registro fotografico, que sera realizado pelo coordenador técnico do pr¢
disso, ao final do curso, o instrutor aplicard uma Pesquisa de Satisfagdo junto a turma para obter o feedback dos beneficiarios. Os cursos serdo oferecidos de aco
metas estabelecidas.

ONDE SE LE:
CURSOS CARGA HORARIA (por turma) QTD. PARTICIPANTES (Por Turma) QTD. TURMAS
CONFEITEIRO PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01
AUXILIAR DE CONFEITEIRO 240 horas Até 16 participantes 02
COZINHEIRO DE RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01
ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 20 participantes 01
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 20 participantes 01
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 20 participantes 01
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 20 participantes 01
ANALISTA DA INFORMACAO 160 horas Até 20 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 25 participantes 01
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE 160 horas Até 20 participantes 01
LEIA-SE:
CURSOS CARGA HORARIA (por turma) QTD. PARTICIPANTES (Por Turma) QTD. TURMAS
CONFEITEIRO PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01
AUXILIAR DE CONFEITEIRO 240 horas Até 16 participantes 02
ASSISTENTE DE MARKETING E VENDAS 160 horas Até 20 participantes 01




ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 15 participantes 01
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 15 participantes 01
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 15 participantes 01
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 15 participantes 01
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 15 participantes 01
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 15 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 15 participantes 01
ANALISTA DA INFORMACAO 160 horas Até 15 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 25 participantes 01
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE 160 horas Até 15 participantes 01

7.1. Descritivo Metas:
7.1.1. Meta 1 - Confeiteiro profissional Carga horaria: 370 horas

e UC1: Organizar o ambiente e os processos de trabalho do confeiteiro.
e Contextualizagdo da histdria da confeitaria e sua evolugdo.

e Planejamento de carreira: mundo do trabalho; formas de inser¢do no mercado de trabalho; marketing e apresentacdo pessoal; postura profissional; e
emprego.

e Estrutura fisica e funcional da confeitaria: leiaute, organograma, cargos e atribuicGes.
* Mobilidrios, equipamentos e utensilios da confeitaria: tipos, caracteristicas e fungdes.

e Procedimentos de compra: pesquisa de fornecedores, Cédigo de Defesa do Consumidor: direitos e deveres, pesquisa de pregos para compra, qualidade d¢
servicos, sazonalidade, prazos de entrega/validade, embalagem e rotulagem.

e Controle de estoque da confeitaria: recebimento, armazenagem, cadastro, registro, inventario fisico, estoque minimo e maximo, ponto de pedido e rot
materiais e produtos da confeitaria.

e Boas Praticas nos Servigos de Alimentagdo: procedimentos para higienizagdo de instalagdes fisicas, equipamentos, utensilios e alimentos; procedimentos
salide dos manipuladores; procedimentos para descarte de residuos; tipos de controle de pragas nas areas de armazenamento e preparo de alimentos, el
etiquetagens (identificagdo, fabricacdo e validade), selegdo, resfriamento, congelamento e descongelamento, e prevengdo da contaminagdo cruzada.

o LegislagBes federal, estadual e municipal referentes as boas praticas na manipulagdo de alimentos e aplicéveis na area de Confeitaria.
e Acidentes de trabalho na confeitaria, equipamento de protegdo individual e coletiva: tipos, causas, consequéncias e agdes preventivas.
* Primeiros socorros (queimaduras, cortes, quedas, mal subito e fraturas): agdes de urgéncia e emergéncia.

e Operacionalizagdo de confeitaria: conceitos e finalidade de Mise en place (organizagdo de utensilios, equipamentos e ingredientes para produgdes d
Confeitaria), conceito e finalidade de plano de ataque ou trabalho.

e Fichas técnicas de preparagdo de bases de confeitaria: conceito, tipos, finalidades, procedimentos de elaboragdo, aplicagdo e itens (indice de aproveitamento,
da receita, porgdes, formas de preparo, pesos e equivaléncias de medidas, entre outros).

e Matematica aplicada na Confeitaria: quatro operagdes, porcentagem, regra de trés, pesos e medidas, conversdo de medidas caseiras e padrao, fragdes, razdo €
e Principios de Nutri¢do: grupo e fungdo dos alimentos, alimentagdo saudavel, fontes de nutrientes, dietas, aproveitamento dos alimentos e intolerancia aliment
e UC2: Preparar as bases de Confeitaria.

e Ingredientes e suas fungdes: Tipos, caracteristicas, cor, sabor, odor, textura e utilizagdo dos principais ingredientes da Confeitaria: aglcares, gorduras, farinace:
oleaginosas, chocolates, especiarias, aromatizantes, corantes, agentes geleificantes, hortifrutigranjeiros, fermentos.

e Tipos e técnicas de cortes utilizados na Confeitaria: Brunoise, Julienne, Emincé, Cieseler, entre outros.

e Métodos de cocgdo das bases da Confeitaria: calor umido, seco e combinado.

e Bases da Confeitaria: massas, recheios e coberturas, cremes, merengues, caldas, molhos, geleias, compotas e frutas em calda.
e UC3: Preparar, finalizar e apresentar as produgdes de Confeitaria.

e Mise en place: organizagdo de utensilios, equipamentos e ingredientes para as produgdes de Confeitaria.

e Produgdes de Confeitaria: sobremesas, bolos, cupcakes, tortas, bombons, a base de chocolate, trufas, pralinés, petit-four, biscoitos, doces e docinhos simples €
e entre outros.

e Coberturas e glacés: pasta de aglcar, pasta americana, chantilly, glacé, nata, entre outros.

e Técnicas de confeitar: tipos de confeitos, utensilios e procedimentos.

¢ Montagem, finalizagdo e decoragdo de produtos de Confeitaria: utensilios e procedimentos.

e Apresentagdo e Fotografia de alimentos.

Resultados esperados:

Promover o desenvolvimento do aluno por meio de a¢des que articulem e mobilizem conhecimentos, habilidades, valores e atitudes, de forma potencialmente cri
estimule o aprimoramento continuo; alé, de estimular, por meio de situagdes de aprendizagens, atitudes empreendedoras, sustentdveis e colaborativas nos alunos
as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para re
problemas;

7.1.2. Meta 2 — Auxiliar de Confeiteiro Carga horaria: 240 horas

UC1: Organizar o ambiente de trabalho para produgdes gastronémicas
e Contexto da Gastronomia: mercado de alimentagdo, area de atuagdo, equipes de Trabalho e inser¢do profissional.
® Ficha técnica de produgdo: conceito e finalidade.
e Legislagdo e procedimentos: boas praticas para servigos de alimentagdo quanto a: higiene pessoal, ambiental, equipamentos, moéveis, utensilios de trabalho
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribui¢do). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicagdo de micro-organismos e (
residuos.
e Segurancga aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de primeiros socorros, identificagdo de situagGes de risco e contengdo de
danos. Equipamento de protecdo individual (EPI) e equipamento de protec¢do coletiva (EPC). Uso de equipamentos de combate a incéndio. Identificagdo de rotas de



Organizacdo e estrutura do ambiente de trabalho: leiaute, mobilidrios, equipamentos e utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizacdo e conservacga

operagao .

UC2: Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulacdo de alimentos.

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

Matematica: quatro operag@es, porcentagens e conversdo de medidas.

Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificagdo dos insumos .

Ficha técnica de produgdo: implicagdes para o estoque .

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

Boas praticas para servigo de alimentagdo no recebimento e armazenamento de mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazenamen'

recebimento e documentos operacionais de estoque e armazenamento de amostras. Procedimentos de descartes de embalagens e residuos; legislagdo sanité
(orientagGes para dreas de armazenamento).

Procedimentos de pré-higienizagdo das mercadorias recebidas .
UC3: Pré-preparar as bases de confeitaria
Fichas técnicas de produgdo: conceito e aplicabilidade em confeitaria.
Calculo das produgdes de confeitaria: quatro operagdes, porcentagem, regra de trés, pesos e medidas, conversdo de medidas caseiras e padrdo, fragde:

proporgao.

Ingredientes da Confeitaria: tipos e caracteristicas dos agucares, gorduras, farinaceos, laticinios, oleaginosas, chocolates, especiarias, aromatizantes, corant

geleificantes, hortifrutigranjeiros, fermentos.

Mise en place: conceitos, finalidade, procedimentos.
Aplicagdo do calor para produgdes de confeitaria.
Armazenamento das produgdes da confeitaria: congelamento e resfriamento.
Técnicas de cortes para confeitaria.
Principais bases de confeitaria: recheios, caldas, massas (cremosas, espumosas, quebradigas) cremes doces, aromatizantes e suas utilizagdes.
UC4: Montar as produgdes basicas de confeitaria
Montagem de bolos: espessura das massas, quantidade de camadas, umidade aplicada e quantidade de recheio.
Tipos de liquidos para umedecer/regar bolos: leite, bebidas alcodlicas, calda de agucar.
Técnicas de nivelamento de bolos: confeitados (barrear) e pelados (naked cake).
Montagem de produtos de confeitaria: tortas, doces e sobremesas.
UCS5: Projeto Integrador Auxiliar de Confeitaria
Articulagdo das competéncias do curso, com foco no desenvolvimento do perfil profissional de concluséo;
Criagdo de estratégias para a solugdo de um problema ou de uma fonte geradora de problemas relacionada a pratica profissional;
Desenvolvimento de atividades em grupos realizadas pelos alunos, de maneira autdbnoma e responsavel;
Geragdo 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;
Espacgo privilegiado para imprimir as Marcas Formativas Senac: dominio técnico-cientifico; criatividade e atitude empreendedora; visdo critica; atitude s

colaboragdo e comunicagao.

Resultados esperados:

Promover o desenvolvimento do aluno por meio de agdes que articulem e mobilizem conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente cri
estimule o aprimoramento continuo; além de estimular, por meio de situagdes de aprendizagens, atitudes empreendedoras, sustentdveis e colaborativas no
articular as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para re
problemas.

ONDE DE LE:

7.1.3. Meta 3 — Cozinheiro de Restaurante Carga horaria: 160 horas

UC 1: Organizar o ambiente de trabalho para produgdes gastrondmicas, controlar e organizar estoques, compras, custos e planejamento de cardapios em a
restaurantes.

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

Legislagdo e procedimentos: boas praticas para servigos de alimentagdo quanto a: higiene pessoal, ambiental, equipamentos, mdveis, utensilios de trabalh
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribuigdo). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicagdo de micro-o
descarte de residuos.

Seguranga aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de primeiros socorros, identificagdo de situages de risco e contengdo d
danos. Equipamento de protegdo individual (EPI) e equipamento de protegdo coletiva (EPC). Uso de equipamentos de combate a incéndio. Identificagdo de rot

Organizagdo e estrutura do ambiente de trabalho: leiaute, mobilidrios, equipamentos e utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizacdo e conservag
operagao.

Ficha técnica de produgdo: conceito e finalidade.

Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificagdo dos insumos.

Matematica: quatro operag@es, porcentagens e conversdo de medidas.

Ficha técnica de produgdo: implicagdes para o estoque.

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

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

Boas praticas para servigos de alimentagdo no recebimento e armazenamento de mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazenamel
recebimento e documentos operacionais de estoque; armazenamento de amostras, procedimentos de descartes de embalagens e residuos; legislagdo sani
(orientagGes para areas de armazenamento).

Procedimentos de pré-higienizagdo das mercadorias recebidas.

UC 2: Gestdo de carreira e qualidade no atendimento ao cliente.

Compreensdo dos principios e estratégias para o planejamento e desenvolvimento de uma carreira bem-sucedida.
Conhecimento sobre as melhores praticas para interagir com clientes, resolver problemas e superar expectativas.
Habilidades de comunicagdo interpessoal, incluindo escuta ativa, empatia e clareza na comunicagao.

- Aprender a identificar habilidades, interesses e valores pessoais para tomar decisdes de carreira informadas.

UC 3: Habilidades no pré-preparo e preparo de produgdes gastrondmicas para restaurantes

Afiacdo e amolagdo de facas: instrumentos, técnicas e conservagdo.

Equipamentos e utensilios: tipos, utilizagdo e conservagdo.



Procedimentos de boas praticas de para servigos de alimentagdo: higiene pessoal, ambiental e de insumos; no¢des de microbiologia de alimentos no pré-pr
de contaminagdo cruzada e descarte de residuos; principios da sustentabilidade na gestdo de recursos, produtos e insumos.

Plano de ataque: conceito, mise en place e fluxograma.

Técnicas de corte: Pescados - identificagdo (redondos e achatados), limpeza (evisceragdo), cortes (posta, filé e inteiro para rechear); Frutos do mar —
(camardo, lula, polvo, marisco, ostra), limpeza, porcionamento e armazenamento; Carnes Bovinas, Suinas e Caprinas - identificacdo, limpeza (nervos, membr:
filé-mignon (Chateaubriand, Tornedor, Medalhdo, Escalope, Emincé), cortes de outras pegas (bife em tiras, bife batidos, moido, lardear e bardear); Carni
identificacdo, desossa, porcionamentos e cortes (pescogo, peito, asa, coxa, sobrecoxa, sassami, drumet), amarragdo de aves; outras carnes e seus cortes.

Técnicas de corte de vegetais: cubos (Brunoise, Maceddnia, Mirepoix, entre outros); bastdes (Julienne, Jardiniére, Palha, Batonnet, entre outros); redondo
boleados (Noisette, Parisienne); Concassé, Emincé, Laminado, Chiffonade, Tournée.

Fundos e caldos: técnica de preparo, aplicabilidade e conservagao.

Aromaticos para fundos: tipos e aplicabilidade de Mirepoix - magro, gordo e branco; de Sachet d'epices, de Bouquet Garni.
Marinadas: tipos, finalidades e aplicagGes em pré preparos e preparos.

Técnicas de empanamento para proteinas e vegetais.

Ficha técnica de produgdo: indices de aproveitamento, cocgdo e perda do ingrediente, rendimento da receita, interpretacdo de ficha técnica, pesos e equi
medidas.

Calor: tipos (seco, umido e combinado), transmissdo (conducdo, convecgdo e radiagdo) e aplicabilidade.

Métodos (condugdo, convecgdo e radiagdo).

Aromaticos para molhos: tipos e aplicabilidade Mirepoix - magro, gordo e branco; Sachet d'epices; Bouquet Garni; Cebola Brlé; Cebola Piqué.
Espessantes: amido (Slurry, Singer, Beurre Manié e roux), redugdo (purés), emulsdo, géis e proteinas (gelatina, ovo e liason).

Origens e tipos de insumos: cereais, farinaceos, amidos, leguminosas, tubérculos e graos; produtos carneos; gorduras e 6leos, entre outros.

Molhos bases: Velouté, Molho de tomate, Molho Branco, Vinagrete, Maionese, Molho Espanhol e Molho Holandés.

Técnicas de preparo para a cocgdo: Arroz e graos (Pilaf e Creole), ovos (omelete, cozido (quente, mollet e duro), frigido (mexidos, estalados e fritos)).
Sopas: Caldos, Cremes e Purés.

Documentos orientadores: fichas técnicas de produgdo, ordens de servigos e entre outros.

Procedimentos para coleta de amostras de alimentos.

UC 4: Projeto Integrador Cozinheiro de restaurante

Resultados esperados:

Que os participantes desenvolvam habilidades de dominio das técnicas culinarias, criatividade na elaboragdo de cardapios e eficiéncia e organizagdo na cozinha.

LEIA-SE:

7.1.3. Meta 3 — Operador de Computadores Carga horaria: 160 horas

UCl:

Instalar e configurar sistemas operacionais cliente e aplicativos de escritorio.

Sistema computacional (sistema bindrio, tabela ASCII, sistema hexadecimal, unidade de medida de dados).

Fundamentos de hardware e software (compatibilidade entre hardware e sistemas operacionais cliente).

Arquitetura de computador (componentes e periféricos).

Conceito sobre virtualizagdo de sistemas operacionais (tipos de virtualizagdo, configuragdo e instalagdo).

Instalar e configurar sistemas operacionais clientes (open source e proprietario): conceito, tipos (versdes), caracteristicas, drives e otimizagdo.

Etapas de instalagdo do sistema operacional: configuragdo de setup (selecdo de boot), definigdo de local de instalagdo, particionamento de disco, configura
personalizagdo, melhores praticas, procedimentos técnicos.

Conceitos, funcionalidades e interagdo entre elementos de software.
Fundamentos de Redes de Computadores (conceitos de protocolos, IPv4, IPv6, enderegamento de redes).

Sistema Operacional (evolugdo, definigdo, classificacdo, aplicagdo, arquitetura, componentes, trabalho com janelas, area de trabalho, configuragdo
gerenciamento de arquivos, gerenciamento de usuarios e permissoes, estrutura de diretdrios e Atualizagdo do sistema operacional e aplicativos.

Copias de Seguranga (tipos de backups).

Legislagdo de protegdo a propriedade intelectual de programas de computador: Lei N2 12.737, Lei N2 13.709...; principios do cddigo de defesa do consumidc
atuacdo como prestador de servigos, ou contratado/colaborador.

Comandos de Shell Basico (diretérios: navegagdo, criagdo, exclusdo; arquivos: criagdo, exclusdo; alteragdo de nome, classificagdo, visualizagdo).

Etica nos relacionamentos profissionais e ética no desenvolvimento das atividades profissionais.

Compatibilidade entre versdes de aplicativos de escritério e sistemas operacionais cliente.

Etapas de instalagdo e configuragdo dos aplicativos: editor de texto, planilha eletrdnica, apresentagdo eletronica, cliente de e-mail, antivirus, leitor de PDF, corr
arquivos, plugins de navegagdo, navegadores, reprodutor de dudio e video;

Atualizagdo, reparagdo e desinstalagdo de aplicativos de escritdrio, utilitarios e periféricos.

Organizagdo e saude no trabalho: preparagdo do local de trabalho, seguranga envolvida no ambiente de trabalho, riscos ergonémicos.

UC2: Operar sistemas operacionais cliente e aplicativos de escritérios.

Manusear pastas, arquivos e suas extensdes. Recursos de gravagdo nativo do S.O, trabalhar com midias de armazenamento, desfragmentagdo do disco, backt
remover programas.

Personalizar e otimizar o S.0., compartilhar arquivos e pastas na rede, configurar principais recursos do painel de controle, adicionar impressora e outros dis
S.0.

Editor de Texto: Apresentando as novidades no editor de texto. Reproduzir textos com o intuito de aumentar a habilidade de digitagdo. Aumentando o tempc
diminuindo o tempo de formatagdo. Incluindo elementos pré-formatados mais rapidamente. Inserir graficos com maior impacto e eficiéncia. Aplicando a
documentos e evitando erros ortograficos. Adicionando assinatura digital e convertendo arquivos nas mais variadas extensdes de arquivo tal como: DOCX, P!
dentre outros.

Gerenciando propriedades do documento e aplicando diagndsticos do software em questdo. Recuperagdo do programa, citando fontes de consulta, célculos |
e publicando trabalhos. Trabalhando com a barra de inicializagdo rapida, barra de titulo, faixa de opgdes, status e zoom. Trabalhando com guias: inicio, inse
pagina, referéncias, revisdo, exibi¢do e suplementos. Criando um documento e ou iniciando um documento a partir de um modelo.



e Grupo Paragrafo (opgGes de pardgrafo, alinhamento do texto, espagamento entre linhas, criando listas, digitando uma lista numerada ou com marcadores, ¢
uma lista, inserindo marcadores e numeragdo automaticamente, lista com varios niveis). Grupo tabelas (Inserindo tabelas, exibindo tabelas, desenhal
convertendo texto em tabela, numerando as células em um tabela, adicionando células, adicionando linhas, adicionando colunas, excluindo tabelas, limpan
de uma tabela, excluindo célula, excluindo linha, adicionando ou removendo bordas). Grupo ilustragdes (Inserindo imagens, formatando imagem, forma
Profundidade, Contorno, Superficie, Girando Objetos, Inverter Objetos, Quebra de texto).

e Editor de Planilha Eletrénica: Iniciando as novidades do editor de planilha eletronica. Aplicar botdes dos softwares tal como: faixa de opgdes, barra de fer
acesso rapido e barra de formulas, caixa de nome, células, guia de planilhas, barra de status e fungdes basicas. Pasta de trabalho, criar e abrir uma pasta
salvar pasta de trabalho de diversas formas, imprimir pasta de trabalho, formatagdo e selegdo de células, inserindo, copiando e colando dados, ajuste de colu
exibir e ocultar linhas e colunas, formatagdo de nimeros.

e Porcentagem, fragdo, moeda, data ou hora, casas decimais, precisdo do arredondamento, alinhamento, fontes, bordas, cores e prote¢do de células. Clas
células, dados, simples, por mais de uma coluna, de listas por linha, personalizada, sistema de classificagdo padrao, filtros, localizando e substituindo dados, a
planilhas, férmulas (operadores de comparagdo, operador de concatenagdo de texto, operadores de referéncia, precedéncia dos operadores, fungdes) ilustragi

¢ |Inserir, ajustar, reduzir o tamanho, alterar o brilho, alterar o contraste de uma imagem. Manusear graficos: (partes do grafico, tipos de grafico (colunas, |
barras, area, dispersdo, acGes, superficie, rosca, bolhas e radar), criar graficos, formatar graficos, alterar o tipo, layout e estilo de grafico, salvar grafico ca
formatar as partes do gréfico).

e Editor de Apresentagdes: Introdugdo nas novidades dentro do ambiente do editor de apresentagdo. Gerenciamento do ambiente do editor de apresente
diferentes modos de exibi¢do de apresentagdo, como trabalhar com as janelas do editor de apresentagdo, como usar o ambiente do editor de apresentagac
uma apresentagdo bdasica do editor de apresentagdo, uso de modelos, como trabalhar com texto e caixas de texto, inser¢do e modificagdo tal como wordart
formatagdo de uma tabela.

e Como trabalhar com animagGes personalizadas. Organizagdo de slides em segBes, trabalhar com imagens, ilustragdes e midia. Inser¢cdo e modificagdo de u
inser¢do e modificagdo de uma forma, inser¢do e modificagdo de um grafico. Inser¢do e formatagdo de um grafico, adi¢do de clipes de video, adigdo d
ilustrag@es, finalizacdo e realizagdo de uma apresentagdo. Execugdo da verificagdo ortografica, como enviar uma apresentacdo de slides para revisdo e como tr
comentadrios. Salvamento de uma apresentagdo do editor de apresentagdo. Preparagdo de uma apresentagdo de slides para realizagdo. Realizagdo de uma api
finalizagdo de uma apresentagao.

e Fundamentos de internet: histdrico, tipos de conexdo, navegadores, caracteristicas da web (enderego, dominio, URL), downloads e uploads, atalhos e fungée
para navegagao.

e Correio eletronico: conceito, ferramentas para mensagens de e-mail, agenda de contatos, agenda de tarefas, administracdo de pastas e lixo eletrnico. In
aplicagcdo dos softwares de e-mail: Criagdo de contas de e-mail, assinaturas de e-mail, anexos de documentos, envio e recebimentos.

o Utilizar aplicagdes de navegagdo WEB utilizando protocolo HTTP e HTTPS, de modo a otimizar a navegar de forma segura. Seguranga na internet: tipos de vir
antispyware, firewall.

e Adotar métodos de prevengdo contra-ataques de Engenharia Social.
e Utilizar aplicagdes de recursos de armazenamento em nuvem para diversas aplicagdes dentro do mercado.
e Manusear softwares de gerenciador de e-mail e armazenamento em nuvem e Fazer download e upload de arquivos.

e Manusear desktop, barra de tarefas, menu iniciar, status, titulos, icones, personalizagdo de recursos do S.O. (Sistema Operacional), trabalhando com mou:
conhecendo programas e recursos de acessibilidade do S.O. Ferramentas basicas do sistema operacional cliente: editor de texto e de imagens; gerenciador
ferramentas de manutencgdo do sistema e agendamento de tarefas.

e Identificagdo do lay-out das janelas do S.0., barras e utilizagdo de pop-up, trabalhando com o editor de texto nativo do S.O., trabalhando com o editor de de:
do S.0.

Resultados esperados:

Aos profissionais dessa drea, além dos conhecimentos técnicos, passa-se a requerer visdo sistémica, capacidade de atuar em equipe, propor solugdes e resolver
dentre outras habilidades. O desafio esta em formar profissionais que sejam capazes de responder, com suficiente competéncia, as complexas demandas que :
requer.

7.1.4. Meta 4 — Administrador de Redes Carga horaria: 160 horas

e UC1: Implantar e administrar projetos de redes locais de computadores.

e Arquiteturas em redes de computadores - conceitos. Topologias de rede. Tipos: LAN, MAN e WAN. Protocolos de comunicagdo e suas aplicagdes em um
redes. Caracteristicas e fun¢des do modelo 1SO/OSI e TCP/IP.

e Fundamentos dos protocolos ICMP, ARP, TCP e IP (IPv4 e IPv6). Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP e seus conceitos. Teoria Geral de Enderecamen
Madscaras de sub redes (classes, CIDR e VLSM).

e Introdugdo em configuracdo de Roteadores: Conceitos sobre roteadores, modos de execugdo, boot no SO do roteador, configuracdo Basica do SO ¢
autenticagdo, modo de configuragdo, recursos de ajuda, comandos e fung¢des, configuragdo de senhas, configuragdo de banners, cancelando configuragdes,
de interfaces de um roteador, configuragdes gerais, salvando a configuragdo, verificando a configuragcdo do roteador;

e Fundamentos de comandos Linux: estrutura de diretérios, dispositivos, editores de texto, criando links, comandos de busca, compactagdo e descompactagido
gerenciamento de Contas de Usuarios, gerenciamento de Pacotes, empacotador e desempacotador de pacotes, gerenciamento de processos, permissdo d
inicializagdo de servigos.

e Conceitos basicos de seguranga em redes de computadores - Conceitos e aplicagdes. Ameagas digitais: softwares maliciosos e técnicas de ataques e prote
locais. Planejamento e implementagdo de seguranga em uma rede local. Aplicagdo de politicas de seguranga. Métodos de prevencdo de ameacas digitais.

e UC2: Administrar e executar servigos de redes em servidores open source e proprietario.

e Elabora plano trabalho de instalagdo e configuragdo do equipamento de gerenciamento de servidores open source e proprietario conforme as necessidades
de acordo com as recomendagdes dos fabricantes.

e Instala e configura servigo de DNS conforme RFC e boas praticas de redes.

¢ Instala e configura servigo de DHCP conforme RFC e boas préticas de redes.

» Instala e configura servigo de arquivos de redes conforme boas préticas de redes.
e Instala e configura servigo de E-mail conforme RFC e boas préticas de redes.

e Instala e configura servigo de WEB conforme boas praticas de redes.

¢ Instala e configura servigo de Firewall conforme boas praticas de redes.

e Configura maquinas virtuais por meio de ferramentas de virtualizagdo de acordo com as normas e procedimentos técnicos.

Resultados esperados:



Esse plano de agdo tem como foco a iniciativa, a criatividade, a inovagdo, a autonomia e o dinamismo, na perspectiva de que os alunos possam criar solug&es e bu:
diferentes de atuar em seu segment, além de oportunizar ao aluno participante habilidades ade implantar e administrar projetos de redes locais de computadores,
Administrar e executar servigos de redes em servidores open source e proprietario

7.1.5. Meta 5 — Operador de Computador Carga horaria: 160 horas

e UC1: Instalar e configurar sistemas operacionais cliente e aplicativos de escritério.

* Sistema computacional (sistema bindrio, tabela ASCII, sistema hexadecimal, unidade de medida de dados).

e Fundamentos de hardware e software (compatibilidade entre hardware e sistemas operacionais cliente).

e Arquitetura de computador (componentes e periféricos).

e Conceito sobre virtualizagdo de sistemas operacionais (tipos de virtualizagdo, configuragdo e instalagdo).

e Instalar e configurar sistemas operacionais clientes (open source e proprietério): conceito, tipos (versdes), caracteristicas, drives e otimizagao.

e Etapas de instalagdo do sistema operacional: configuragdo de setup (sele¢do de boot), definigdo de local de instalagdo, particionamento de disco, configura
personalizacdo, melhores praticas, procedimentos técnicos.

e Conceitos, funcionalidades e interagdo entre elementos de software.
e Fundamentos de Redes de Computadores (conceitos de protocolos, IPv4, IPv6, enderecamento de redes).

e Sistema Operacional (evolugdo, defini¢do, classificagdo, aplicagdo, arquitetura, componentes, trabalho com janelas, area de trabalho, configuragdo
gerenciamento de arquivos, gerenciamento de usuarios e permissdes, estrutura de diretdrios e Atualizagdo do sistema operacional e aplicativos.

e Cdpias de Seguranga (tipos de backups).

e Legislagdo de protegdo a propriedade intelectual de programas de computador: Lei N2 12.737, Lei N2 13.709...; principios do cédigo de defesa do consumidc
atuagdo como prestador de servigos, ou contratado/colaborador.

e Comandos de Shell Basico (diretérios: navegagdo, criagdo, exclusdo; arquivos: criagdo, exclusdo; alteragdo de nome, classificagdo, visualizagdo).
« Etica nos relacionamentos profissionais e ética no desenvolvimento das atividades profissionais.
e Compatibilidade entre versdes de aplicativos de escritdrio e sistemas operacionais cliente.

e Etapas de instalagdo e configuracdo dos aplicativos: editor de texto, planilha eletronica, apresentagdo eletrénica, cliente de e-mail, antivirus, leitor de PDF, conr
arquivos, plugins de navegagdo, navegadores, reprodutor de dudio e video;

e Atualizagdo, reparagdo e desinstalagdo de aplicativos de escritdrio, utilitarios e periféricos.
e Organizacdo e saude no trabalho: preparacdo do local de trabalho, seguranga envolvida no ambiente de trabalho, riscos ergonémicos.
e UC2: Operar sistemas operacionais cliente e aplicativos de escritdrios.

e Manusear pastas, arquivos e suas extensdes. Recursos de gravagdo nativo do S.O, trabalhar com midias de armazenamento, desfragmentacgdo do disco, backt
remover programas.

e Personalizar e otimizar o S.0., compartilhar arquivos e pastas na rede, configurar principais recursos do painel de controle, adicionar impressora e outros dis
S.0.

e Editor de Texto: Apresentando as novidades no editor de texto. Reproduzir textos com o intuito de aumentar a habilidade de digitagdo. Aumentando o tempc
diminuindo o tempo de formatagdo. Incluindo elementos pré-formatados mais rapidamente. Inserir graficos com maior impacto e eficiéncia. Aplicando a
documentos e evitando erros ortograficos. Adicionando assinatura digital e convertendo arquivos nas mais variadas extensdes de arquivo tal como: DOCX, PI
dentre outros.

e Gerenciando propriedades do documento e aplicando diagndsticos do software em questdo. Recuperagdo do programa, citando fontes de consulta, célculos 1
e publicando trabalhos. Trabalhando com a barra de inicializagdo rapida, barra de titulo, faixa de opgdes, status e zoom. Trabalhando com guias: inicio, inse
pagina, referéncias, revisdo, exibicdo e suplementos. Criando um documento e ou iniciando um documento a partir de um modelo.

e Grupo Paragrafo (opgBes de paragrafo, alinhamento do texto, espagamento entre linhas, criando listas, digitando uma lista numerada ou com marcadores, ¢
uma lista, inserindo marcadores e numeragdo automaticamente, lista com varios niveis). Grupo tabelas (Inserindo tabelas, exibindo tabelas, desenhal
convertendo texto em tabela, numerando as células em um tabela, adicionando células, adicionando linhas, adicionando colunas, excluindo tabelas, limpan
de uma tabela, excluindo célula, excluindo linha, adicionando ou removendo bordas). Grupo ilustragées (Inserindo imagens, formatando imagem, forma
Profundidade, Contorno, Superficie, Girando Objetos, Inverter Objetos, Quebra de texto).

e Editor de Planilha Eletrénica: Iniciando as novidades do editor de planilha eletronica. Aplicar botdes dos softwares tal como: faixa de opgdes, barra de fer
acesso rapido e barra de formulas, caixa de nome, células, guia de planilhas, barra de status e fungdes basicas. Pasta de trabalho, criar e abrir uma pasta
salvar pasta de trabalho de diversas formas, imprimir pasta de trabalho, formatagdo e selegdo de células, inserindo, copiando e colando dados, ajuste de colu
exibir e ocultar linhas e colunas, formatagcdo de nimeros.

e Porcentagem, fragdo, moeda, data ou hora, casas decimais, precisdo do arredondamento, alinhamento, fontes, bordas, cores e protecdo de células. Clas
células, dados, simples, por mais de uma coluna, de listas por linha, personalizada, sistema de classificagdo padrao, filtros, localizando e substituindo dados, a
planilhas, férmulas (operadores de comparagdo, operador de concatenagdo de texto, operadores de referéncia, precedéncia dos operadores, fungdes) ilustragi

e Inserir, ajustar, reduzir o tamanho, alterar o brilho, alterar o contraste de uma imagem. Manusear gréficos: (partes do grafico, tipos de grafico (colunas, |
barras, area, dispersdo, acGes, superficie, rosca, bolhas e radar), criar graficos, formatar graficos, alterar o tipo, layout e estilo de grafico, salvar grafico co
formatar as partes do gréfico).

e Editor de Apresentagdes: Introdugdo nas novidades dentro do ambiente do editor de apresentagdo. Gerenciamento do ambiente do editor de apresent:
diferentes modos de exibigdo de apresentacdo, como trabalhar com as janelas do editor de apresentagdo, como usar o ambiente do editor de apresentagac
uma apresentagdo basica do editor de apresentagdo, uso de modelos, como trabalhar com texto e caixas de texto, inser¢do e modificagdo tal como wordart
formatagdo de uma tabela.

e Como trabalhar com animag&es personalizadas. Organizagdo de slides em segBes, trabalhar com imagens, ilustragdes e midia. Inser¢do e modificagdo de u
inser¢do e modificagdo de uma forma, insercdo e modificagdo de um grafico. Inser¢do e formatagdo de um grafico, adicdo de clipes de video, adigdo d
ilustragdes, finalizagdo e realizagdo de uma apresentagdo. Execugdo da verificagdo ortografica, como enviar uma apresentagdo de slides para revisdo e como tr
comentarios. Salvamento de uma apresentagdo do editor de apresentagdo. Preparagdo de uma apresentacdo de slides para realizagdo. Realizagdo de uma api
finalizagdo de uma apresentagao.

e Fundamentos de internet: histdrico, tipos de conexdo, navegadores, caracteristicas da web (enderego, dominio, URL), downloads e uploads, atalhos e fungée
para navegacao.

e Correio eletronico: conceito, ferramentas para mensagens de e-mail, agenda de contatos, agenda de tarefas, administragdo de pastas e lixo eletrdnico. In
aplicacdo dos softwares de e-mail: Criagdo de contas de e-mail, assinaturas de e-mail, anexos de documentos, envio e recebimentos.

o Utilizar aplicagbes de navegagdo WEB utilizando protocolo HTTP e HTTPS, de modo a otimizar a navegar de forma segura. Seguranga na internet: tipos de vir
antispyware, firewall.

e Adotar métodos de prevengdo contra-ataques de Engenharia Social.



Utilizar aplicagGes de recursos de armazenamento em nuvem para diversas aplicagdes dentro do mercado.
Manusear softwares de gerenciador de e-mail e armazenamento em nuvem e Fazer download e upload de arquivos.

Manusear desktop, barra de tarefas, menu iniciar, status, titulos, icones, personalizagdo de recursos do S.O. (Sistema Operacional), trabalhando com mous
conhecendo programas e recursos de acessibilidade do S.0. Ferramentas basicas do sistema operacional cliente: editor de texto e de imagens; gerenciador
ferramentas de manutencgdo do sistema e agendamento de tarefas.

Identificagdo do lay-out das janelas do S.O., barras e utilizagdo de pop-up, trabalhando com o editor de texto nativo do S.0., trabalhando com o editor de de:
do S.O.

Resultados esperados:

Aos profissionais dessa area, além dos conhecimentos técnicos, passa-se a requerer visdo sistémica, capacidade de atuar em equipe, propor solugbes e resolver
dentre outras habilidades. O desafio esta em formar profissionais que sejam capazes de responder, com suficiente competéncia, as complexas demandas que :
requer.

ONDE SE LE

7.1.7.Meta 6- Instalador e Reparador de Redes de Computadores Carga horaria: 160 horas

UC 1: Instalar, e executar a instalagdo de Infraestrutura fisica de redes de computadores.

Sistema computacional (sistema binario, tabela ASCII, sistema hexadecimal, unidade de medida de dados).

Fundamentos de hardware e software (compatibilidade entre hardware e sistemas operacionais cliente).

Arquitetura de computador (componentes e periféricos).

Sistema operacional: instalagdo de sistema operacional para configuragdo de redes locais. Compartilhamento de pastas. Recursos periféricos.

Arquiteturas de redes: conceitos. Topologias de rede. Tipos. Protocolos de comunicagdo. Gestdo de redes e servigos. Caracteristicas e fungdes do modelo 1ISO/
Teoria Geral de Redes. Mascaras de enderegos IP. Comportamento dos dados em cabeamento ldgico: atenuagdo, colisdo e ruidos.

Fundamentos dos protocolos ICMP, ARP, TCP e IP (IPv4 e IPv6). Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP e seus conceitos. Teoria Geral de Enderecamen
Madscaras de sub redes (classes, CIDR e VLSM).

Planejamento de redes: conceito. Tipos. Projeto da topologia da rede na tecnologia LAN. Andlise de cenarios. Necessidade do cliente. Etapas de projeto d
Equipamentos e mobilidrios de redes. Custos/beneficios. Gerenciamento de projetos. Especificagdes técnicas. Elaboragdo de solugBes de rede e conectividade.
Fundamentos em Eletricidade para redes: Aterramento, Tensdo de pico. Frequéncia. Tensdo média. Riscos da corrente alternada. Unidades de medida de tens
e poténcia.

Multimetros: Tipos de multimetro, Procedimento de utilizagdo do multimetro, medigdo da tensdo e correntes.

Cabeamento Estruturado: Normas técnicas (ISO/IEC 11801, ANSI/TIA 568, ABNT/NBR 14565, TIA 606...) e manuais, Conceitos de Cabeamento Estruturado, Me

rede; Passivos de rede: (Patch pannel, Tomadas, RJ45, Bloco IDC...); Acessdrios de rede: (Rack, Bandejas, Guias de cabos, Réguas de tomadas...); Instrumen
medigdo e certificacdo (Testador de cabos, localizador de cabo, certificadora de redes, maquina de fusdo de fibra dptica...).

Certificagdo (Mapa de Fios, Pinagem, Perda de Insercdo, Atenuagdo, Comprimento, NEXT Loss (Diafonia), PSNEXT Loss (Diafonia), ACRF (Telediafonia, ¢
ACRF=FEXT-IL, PSACRF (Telediafonia, ex-PSELFEXT) - PSACRF=a FEXT-IL, Return Loss [RL] (Perda de Retorno) — da terminagdo proxima e da oposta (distante),
Delay (Atraso de Propagagdo), Delay Skew (Diferenga de Atraso)).

Fibra dptica: Tipos de Emendas em fibra dptica (Preparagdo e processo de emendas, Avaliagdo e testes de emendas, tipos de conectores, tipos de polimentos
e critérios de aceitagdo; Limpeza e cuidados. Processo de abertura de cabos; Processo de preparagdo da fibra, Processo de clivagem, Processo de emenda,)

Medidas com OTDR: Localizar FIM/Falha na Fibra, Medir Perda Ponta a Ponta; Localizar Fusdo & Defeitos, Medir perda em Fusdes & Defeitos, Medi; Reflexdo
Conectores, Calcular a Perda por Retorno Optico (ORL); Fonte de Luz e Power Meter.

UC 2: Instalar, configurar e administrar Redes locais e dispositivos de redes.

Configuragdes de redes locais: procedimentos de configuragdo: sistemas operacionais. Terminal de comandos de manipulagdo de: arquivos, diretérios,
usuarios, senhas, data/hora do sistema, informagdes, configuracdes e teste de conectividade na rede, compacta¢ido e descompactacgdo de arquivos). Protocc
Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP. Solugdes de seguranga. Diagndsticos: eventuais falhas de conectividade, infraestrutura e corregdo.

Introdugdo em configuragdo de Roteadores: Conceitos sobre roteadores, modos de execugdo, boot no SO do roteador, configuragdo Basica do SO «
autenticagdo, modo de configuragdo, recursos de ajuda, comandos e fung¢des, configuragdo de senhas, configuragdo de banners, cancelando configuragdes, «
de interfaces de um roteador, configuragdes gerais, salvando a configuragdo, verificando a configuragdo do roteador.

Seguranga em switchs e roteadores redes: Conceito, tipos e principais caracteristicas. Ameacas técnicas de ataques e protegdo. Planejamento e impler
seguranga em uma rede local. Aplicagdo de politicas de seguranga.

Configuragdo em switchs e roteadores (Tecnologia Ethernet, Dispositivos ativos de redes, Conhecendo os switches, Configurando um switch Cisco, Protocc
Tree, VLANS, Trunking de VLANS, Protocolo VTP).

Equipamentos de conex3o: tipos (HUB, roteador, switch e repetidor), Funcionalidades e aplicagGes.
Resultados esperados:

Capacitar os participantes em conhecimentos tedricos e habilidades praticas de instalagdo, configuragdo, manutencdo e seguranga de redes, prepara
certificagOes relevantes.

LEIA-SE:
7.1.6. Meta 6 — Assistente de Marketing e Vendas: 160 horas

Descritivo:

UC1: Auxiliar o planejamento, desenvolvimento e a aplicagdo do composto de

marketing das organizagGes

* Marketing: conceito, fundamentos, tipos e composto de marketing.

* Pesquisa de marketing: formulagdo do problema (objetivo), tipos (fontes primarias e
secunddrias), instrumentos, formas de aplicagdo, tabulagdo de dados, analise de informagao,
apresentagdo do resultado e tomada de decisdo.

* Comportamento do consumidor: aspectos psicoldgicos, econdmicos, sociais, demograficos e
legais (Codigo de Defesa do Consumidor - CDC).

* Segmentacgdo: conceitos, tipos e nicho de mercado.

* Posicionamento mercadoldgico: conceito, objetivos e estratégias.

* Plano de acdo de marketing: definigdo, elementos constitutivos, execugdo, identificagdo do
PDV, aplicagdo do Visual Merchandising, acompanhamento e controle.

* Ambiente de marketing: varidveis internas (clientes, fornecedores, entidades reguladoras,



concorrentes) e variaveis externas (politicas/legais, econdmicas, socioculturais, demograficas,
naturais e tecnoldgicas).

* Ferramentas de criagdo e edigdo de imagens.

* Meios de comunicagdo: conceito, abrangéncia e formato.

* Redes sociais: conceito, principais tipos, redes de contetdo e propagacdo.

* Marketing nas redes sociais: identificagdo de publico-alvo, redes sociais horizontais e verticais,
ferramentas de pesquisa, defini¢do de regras de conduta e legislagdo brasileira.

* E-commerce: conceito, plataformas e caracteristicas.

* Endomarketing: conceito e aplicagdo.

UC2: Executar atividades de apoio administrativo em processos comerciais

* Plano de vendas: conceito, elementos constitutivos, segmentagdo do publico, formas de
acompanhamento, estabelecimento de metas, interface com o planejamento estratégico de
marketing.

* Ferramentas de vendas: cronograma e roteiro de visitas, propostas de vendas, graficos de
metas, cadastros de vendas, carteira de clientes, portfélio de produtos e servigos.

* Tipos de venda: interna, externa, presencial e a distancia.

* Processo de venda: pré-venda (captagdo), venda (atendimento) e pds-venda (fidelizagdo).
* Gestdo de vendas: acompanhamento, controle e andlise dos resultados

* Equipe de vendas: composicdo, formas de atuagdo, escala e plant&es de trabalho.

* Recursos e infraestrutura para a venda: materiais promocionais, pontos de venda, embalagem,
entre outros.

* Documentos: contratos comerciais, solicitagdo de servigo.

* Formas de tratamento de dados: metas de comercializagdo, indicadores de vendas e de
desempenho de equipes.

UC3: Fundamentos para o Desenvolvimento Profissional

* Comunicagdo Oral e Escrita, Leitura e Compreensdo de Textos

o Leitura e interpretagdo de textos técnicos e cotidianos.

o Técnicas de comunicagdo oral e escrita no ambiente de trabalho.

o Produgdo textual com foco em clareza, objetividade e formalidade.

* Raciocinio Légico-Matematico

o Operagdes matemadticas bdsicas aplicadas ao cotidiano profissional.

o Resolugdo de problemas légicos e matematicos.

o Interpretagdo de graficos e tabelas.

* Saude e Seguranga no Trabalho

o Conceitos basicos de seguranca no trabalho.

o Procedimentos preventivos e de primeiros socorros.

* Direitos Humanos, Sociais e Trabalhistas

o Introdugdo aos direitos humanos e sua importdncia no contexto profissional.

o Principios dos direitos trabalhistas no Brasil.

o Direitos e deveres do trabalhador.

* Relagdes Interpessoais no Trabalho

o Importancia do trabalho em equipe e colaboragdo.

o Técnicas de comunicagdo assertiva e gestdo de conflitos.

o Inteligéncia emocional no ambiente profissional.

* Orientagdo Profissional

o Autoconhecimento e planejamento de carreira.

o Habilidades comportamentais valorizadas pelo mercado de trabalho.

o Preparacgdo para entrevistas e desenvolvimento de curriculos.

* Responsabilidade Socio-Ambiental

o Conceitos de responsabilidade socioambiental.

o Sustentabilidade e praticas ambientais no contexto empresarial.

o Etica profissional e seu impacto no meio ambiente e na sociedade.

e Resultados esperados:

O assistente de Marketing e Vendas é o profissional que da suporte as agdes desse segmento, apoiando a execu¢do das agdes planejadas e os processos d
venda e pds-venda. Reporta pontos de melhoria, consulta ages preventivas e corretivas participando da concepgdo de solugdes inovadoras de projetos instit
areas. Atende as demandas de clientes internos e externos, relacionando-se com equipes de diversos setores.

Atua em organizagBes publicas, privadas, de terceiro setor, de pequeno, médio ou grande portes, de natureza e setores econdmicos variados. Relaciona-se
internos e externos e interage com equipes de diversos setores no mercado nacional e/ou internacional.

7.1.7. Meta 7 — Programador de Sistemas Carga horaria: 160 horas

e UC1: Desenvolver sistemas de informagdo.

* Sistemas de informacdo: conceito e tipos.

e Regras de negdcio: conceitos; tipos, caracteristicas; requisitos funcionais e ndo funcionais.

e Logica de Programacdo: conceito de algoritmo; algoritmos estruturados.

e Varidveis e constantes: expressGes e operadores; estrutura condicional simples e composta; estrutura de repetigdo; vetores e matrizes.

¢ Ferramentas de desenvolvimento de software.

e Desenvolvimento colaborativo: conceito e ferramentas para o desenvolvimento de sistemas.

e Linguagem de programagao orientada a objetos: classes, atributos, métodos, propriedades, heranga, polimorfismo, encapsulamento e ambientes de programa
¢ Planejamento: conceito, tipos de metodologias para o desenvolvimento de sistemas.

e UC 2: Implementar banco de dados.

e Modelagem de dados: definigdo, planejamento, ferramentas, levantamento de requisitos, diciondrio de dados, modelo de dados relacional, Modelo de
Relacionamento (MER).

¢ Normalizagdo de dados: niveis e aplicabilidade.



* Sistema Gerenciador de Banco de Dados (SGBD): conceito e arquitetura.

e Structured Query Language (SQL) — Linguagem estruturada de consulta: scripts Data DefinitionLanguage (DDL) — Linguagem de definigdo de dados; coman
ManipulationLanguage (DML) — Linguagem de manipulagdo de dados. Gestdo de dados: usuarios, backup e recuperagdo de dados.

Resultados esperados:

Capacidade para desenvolver e manter sistemas de software, habilidades de resolugdo de problemas e preparagdo para ingressar no mercado de trabalho como pr
de sistemas.

7.1.8. Meta 8 — Administrador de Banco de Dados Carga horaria: 160 horas

e UC1: Instalar e configurar o sistema de banco de dados.

e Sistema de Gerenciamento de Banco de Dados - SGBD: conceito, estrutura/infraestrutura (requisitos de software e hardware) e procedimentos de
configuragdo.

e Banco de Dados: caracteristicas, arquitetura (relacional e ndo-relacional).

e Modelos de banco de Dados: definigdo e seus tipos - conceitual, légico e fisico.

e Andlise de requisitos funcionais e ndo funcionais do banco de dados.

e Dados e dominios: tipos, conceito e aplicabilidade.

¢ Niveis de restri¢do de integridade dos dados: tabela, atributos e relacionamento.

¢ InstrugBes da linguagem SQL-DDL: table, triggers, stored procedures e functions. Views.

e Seguranca de acesso: conceito, niveis e politicas de acesso.

e Lei Geral de Protegdo de Dados Pessoais: Fundamentos, aplicabilidades, principios legais, direitos, transferéncia internacional de dados e agentes de tratameni
e Instrugdes da linguagem SQL — DCL: user, grant e revoke.

e Regras de Normalizagdo de Banco de Dados.

e UC2: Realizar o monitoramento do uso e desempenho dos sistemas de banco de dados.

e Servigo do Mecanismo de Banco de Dado: procedimentos de iniciar, parar, pausar, retomar e reiniciar, tempo (timeout), reinicializagdo da instancia de banco di
e Arquivos fisicos do banco de dados: gestdo e armazenamento dos arquivos de dados e de log.

e Acompanhamento do Servidor de Banco de Dados: monitoramento, fungdes, visualizagBes e exibi¢des de gerenciamento dindmico; monitor de desempenhc
dos recursos fisicos do servidor.

e Solugdes de alta disponibilidade: gerenciamento de discos e volumes compartilhados.

e Acompanhamento de acesso ao Bando de Dados: conexdo, analise de concorréncia e acesso remoto.

¢ Auditoria em banco de dados: caracteristicas e relatérios.

e Rastreamento de atividade de carga: conceito e acompanhamento.

¢ Plano de Expansdo: recursos dos sistemas, documentos e estimativa de crescimento.

e Seguranca de acesso: politicas de acesso, criptografia, seguranga na conexao, inje¢do SQL, Linguagem SQL — DCL e procedimentos de auditoria.
e Linguagem SQL-DDL: procedimentos de manutengdo e otimizagdo de banco de dados.

e Linguagem SQL-DML: conceito, caracteristicas entre as linguagens e comandos (insert, delete, update eselect).

e Desempenho de consulta ao banco de dados: analise do tempo e do custo.

Resultados esperados:

A aquisicdo de conhecimentos tedricos e praticos em gerenciamento de bancos de dados, capacidade para projetar, implementar e administrar sistemas de bancc
habilidades de otimizagdo e segurancga de dados, e preparagdo para atuar como administrador de banco de dados em empresas e organizagdes

7.1.9. Meta 9 — Programador Web Carga horaria: 160 horas

e UC 1: Estruturar aplicagbes front-end para web.

¢ Andlise de mercado: identificagdo do perfil do cliente e publico-alvo, concorrentes diretos e indiretos.

* Dominios de internet: conceito, registro e disponibilidade de servigos.

e Arquitetura da informagdo: conceito e aplicagdes, mapa do site e estruturas de navegagdo, organizagdo de contetdo.
e Proposta comercial: caracteristicas, requisitos, elaboragdo e modelos de contrato de servigo.

* Andlise de requisitos: conceitos e técnicas.

e Web Design e front-end: conceitos, interface grafica, limites de atuagdo profissional e licenga de uso.

e Wireframes e prototipos: conceito, estrutura e desenvolvimento.

e Projeto de website: caracteristicas funcionais, usabilidade, acessibilidade e ergonomia.

e Estrutura semantica: conceitos, linguagem de marcagdo de conteldo, testes, validagdo e correcdes de codigo.
o Estilizagdo de pdaginas: definigdes de estilos e integragdo com estrutura de conteudo.

e Design responsivo: conceitos e aplicagdes.

e Frameworks para estruturagdo de paginas: conceitos, exemplos.

e UC2: Desenvolver aplicagdes back-end para web.

e Ldgica de programagdo: conceito de algoritmos, pensamento computacional.

e Linguagem de programacdo para back-end e orientagdo a objetos: sintaxe, definigdes e funcionalidades.

e Manipulagdo de dados: varidveis, constantes, tipos de dados, operadores e expressdes.

e Estrutura ldgica: logica booleana; condicional simples, composta e repeticao.

e Estruturas de dados: vetores e matrizes, declaragdo, manipulagdo e aplicabilidade.

¢ Arquitetura de aplicagdes web: conceito de back-end e sua interagdo com front-end.

e Ambiente de desenvolvimento: conceito, interface, configuragdo e compilagdo.



Biblioteca da linguagem: fungdes proprias da linguagem e suas aplicagGes.
Memodria da aplicagdo web: armazenamento de dados entre requisi¢des, cookies e sessions; aplicabilidade.
Seguranga da informagdo: conceito, mecanismos, ameagas e politicas de seguranga.

Banco de dados: conceito, tipos e volume de dados; Structured Query Language (SQL) - Linguagem de Consulta Estruturada (operagdes de criagdo ¢
manipulagdo de dados).

Resultados esperados:

Aquisicdo de conhecimentos tedricos e praticos em desenvolvimento web, capacidade para criar e manter sites e aplicagdes web, habilidades em linguagens de pr
web, como HTML, CSS, JavaScript, e preparagdo para atuar como programador web em projetos de desenvolvimento de sites e aplicagdes web.

7.1.10. Meta 10 — Design Grafico Carga horaria: 160 horas

UC1: Editar contelddo de midias impressas e digitais.

Principios de Design Gréfico: teoria das cores, tipografia, imagem vetorial, bitmap, técnicas de diagramagdo, criagdo de identidade visual e marca.

llustragdo digital: ferramentas e produgéo.

Criagdo vetorial: gerenciamento de paginas, ferramentas vetoriais, manipulagdo de objetos, modelagdo vetorial, rasterizagdo, objetos tridimensionais e efeitos
Criagdo Bitmap: resolugdo, edigdo nado destrutiva, dimensionamento, edi¢do e composi¢do de imagem e textos.

Edigdo Bitmap: gerenciamento de cores, fotomontagem, ajuste de luz e cor, restauragdo de foto, pintura digital, efeitos e filtros para imagens e criagdo de p
em diversos formatos e meios.

Criagdo 3D: conceitos de objetos tridimensionais, desenvolvimento, materiais e renderizagdo.

Configuragdo: arquivos, equipamentos, sistemas de impressdo e conversao de cores. Tipos de arquivos: abertos e fechados
UC 2: Criar modelo em 2D e 3D.

llustragdo e modelagem digital 2D e 3D: conceitos, equipamentos, programas,

técnicas de criagdo, modelagem, texturas, iluminagdo, render e pés-produgdo.

Etapas de desenvolvimento de projeto: cronograma, atividades.

Resultados esperados:

Utilizar recursos tecnoldgicos, criar, executar e finalizar projetos para solugbes na area de comunicagado digital e/ou impressa.

7.1.11. Meta 11 - Analista da Informagao Carga horaria: 160 horas

UC1: Gestdo estratégica da informagao.

Conceito filoséfico de estratégia e conceito de informagdo no contexto da tomada de decisdo.

Lei Sarbannes-Oxley.

Conhecer a legislagdo acerca dos contratos de trabalho — CLT.

Informacdo x Tecnologia da Informacao.

Contexto Mundial e Nacional.

Estratégias genéricas da Informagdo.

Alinhamento estratégico de TI.

As referéncias estratégicas de uma organizagdo, traduzidas em negdcio, missdo, visdo e valores.
levantamento das Forgas, Fraquezas, Oportunidades e Ameagas, como fonte de informagGes para composigdo dos objetivos prioritarios.
Arquitetura da Informagdo e Politica da Informagao.

UC 2: Implementar ferramenta para gerenciamento de projetos que é Gerenciamento de Projetos.
Introdugdo aos Processos de Gerenciamento de Projetos conforme metodologias do PMI;

Porque usar uma metodologia para Gerenciamento de Projetos.

Ciclo de Vida e Organizagdo de um Projeto.

Definiges da EAP (Estrutura analitica do Projeto).

Entendendo CPM e caminhos criticos.

Introdugdo a ferramenta de gerenciamento de projetos.

Definigdo e manuseio pratico com as principais ferramentas dentro de gerenciamento de projetos.

Processos de Gerenciamento utilizando o MS Project.

Definindo um Calendario, manipulagdo do tempo, entendendo o calendario dentro de gerenciamento de projetos.
Sequienciamento das Atividades dentro de gerenciamento de projetos e os tipos de Seqlienciamento (IT-TI-TT-Il).
Introduzindo recursos, custos, taxas e tabelas e resolvendo conflitos de recursos.

Criando sinalizadores para estimativas e congelando linhas de base.

Acompanhamento do projeto e apresentac¢do de resultados.
Integragdo de gerenciamento de projetos com as principais ferramentas da Microsoft e do mercado.

Acompanhar criagdo do Microsoft Project em uma lista do SharePoint; Utilizagdo do Microsoft Power Automate; Receber um email quando uma nova tarefa
Project Online.

Criar uma tarefa no Project Online para novos itens do SharePoint; Postar no Yammer quando um Projeto for criado; Apds a criagdo de gerenciamento
notifique-me via SMS.

Criar uma pasta no Instapaper para novos Projetos.
Click Power Apps button to create a new project in Project Online.
Checkin and publish all projects in Project Online on recurring basis.

Checkout and publish all projects in Project Online on recurring basis.



e Implantagdo do escritério de projetos bem como aplicagdo pratica de projetos com case reais.
e Uc 3: Implementar ferramenta para analise de dados.
e Business intelligence: conceitos basicos de business intelligence; data warehouse; staging area, ETL, OLAP, data mart, data mining, big data.
e Power Bl: contexto e utilizagdo; instalagdo e opgdes de configuragdo; navegagao, interface do usuario e faixa de opgdes; limitagdes e potencialidades da ferram
e Power Query (tratamento de dados): visdo geral de consulta; coluna personalizada; agrupamento de linhas; formatagdo e combinagdo de dados; dinamizagdo (
e Relatdrios: paginas e visbes dos graficos (barras empilhadas, gréfico de pizza, treemap — mapa de arvore, grafico de linhas e segmentagdo de dados).
e Interagdo entre visuais: interagdo-padrdo, interagdo personalizada e classificagdo.
e Compartilhamento, Power Bl Servigo e atualizagdo automatica em plataformas: estruturagdo do relatério para compartilhamento, diferenga entre painéis
instalagdo do gateway de atualizagdo e programacdo automatica.
Resultados esperados:

Aquisicdao de conhecimentos tedricos e praticos em andlise de dados, capacidade para coletar, organizar e analisar informagdes, habilidades em interpretagac
utilizagdo de ferramentas de andlise e geracdo de relatérios, e preparagdo para atuar como analista de informagGes em empresas e organizagdes, contribuindo par
de decisdes informadas e estratégicas.

7.1.12. Meta 12 - Design Grafico Carga horaria: 160 horas

e UC1: Editar conteudo de midias impressas e digitais.

¢ Principios de Design Grafico: teoria das cores, tipografia, imagem vetorial, bitmap, técnicas de diagramagdo, criagdo de identidade visual e marca.

o llustragdo digital: ferramentas e produgao.

e Criagdo vetorial: gerenciamento de paginas, ferramentas vetoriais, manipulagdo de objetos, modelagdo vetorial, rasterizagdo, objetos tridimensionais e efeitos
e Criagdo Bitmap: resolugdo, edi¢do nao destrutiva, dimensionamento, edigdo e composi¢do de imagem e textos.

* Edicdo Bitmap: gerenciamento de cores, fotomontagem, ajuste de luz e cor, restauragdo de foto, pintura digital, efeitos e filtros para imagens e criagdo de p
em diversos formatos e meios.

e Criacdo 3D: conceitos de objetos tridimensionais, desenvolvimento, materiais e renderizagdo.

e Configuragdo: arquivos, equipamentos, sistemas de impressdo e conversdo de cores. Tipos de arquivos: abertos e fechados
e UC 2: Criar modelo em 2D e 3D.

o llustragdo e modelagem digital 2D e 3D: conceitos, equipamentos, programas,

e técnicas de criagdo, modelagem, texturas, iluminagdo, render e pés-produgdo.

e Etapas de desenvolvimento de projeto: cronograma, atividades.

¢ Resultados esperados:

o Utilizar recursos tecnoldgicos, criar, executar e finalizar projetos para solugdes na drea de comunicagdo digital e/ou impressa.
7.1.13. Meta 13 — Recepcionista em Servigos de Saude Carga horaria: 160 horas

e UC1: Recepcionar e atender usuarios e acompanhantes nos servigos de saude

e Principios de etiqueta social e ética profissional: legalidade, moralidade e suas implicag6es no exercicio da profissdo, convivio social e profissional, cédigos de
profissdes.

e Histdria natural das doengas: conceito, periodos sequenciados e seus fatores.

¢ Niveis de assisténcia a saude.

e Necessidades humanas bdsicas e necessidades de salde: defini¢do e caracteristicas.

e Prevencdo e segurancga no trabalho: definigdo, finalidade, classificagdo e medidas preventivas.

e Doengas profissionais e do trabalho: definigdo, etiologia, epidemiologia e medidas preventivas.

¢ Qualidade de vida aplicadas no processo trabalho.

e Principios e diretrizes da Legislagdo que interferem no processo de atendimento nos servigos de satde: Leis n° 8.080 de 19/09/1990 e n° 8.142 de 28/12/199C
e Cddigo de Defesa do Consumidor: direitos e deveres.

o Politica Nacional de Saude Integral LGBT- Portaria n2 2.836/2011.

o Estatuto da Pessoa com Deficiéncia (Lei n2 13.146/2015), Estatuto da Crianga e do Adolescente, Estatuto do Idoso.
e Carta dos direitos dos usudrios da saude.

e Técnicas e tipos de atendimento: personalizados, diferenciados (idosos; criangas; género e orientagdo sexual, pessoas com deficiéncia; gestantes), presenciais,
telefénicos e impressos.

e Transculturalidade e determinantes sociais da saude: conceito.

e Politica Nacional de Humanizagdo: definigdo e finalidade.

e Elementos de comunicagdo: contexto, emissor, receptor, canal, mensagem, ruidos e feedback.

e Atuacdo em rede: etiqueta e network.

e Técnicas de negociagdo e administragdo de conflitos: defini¢do, tipos, caracteristicas, niveis, areas, consequéncia, resolugdo.
e Protocolo de seguranga do paciente: definigdo, finalidade e identificagdo do usuario.

e Caracteristicas de comunicagdo (Atendimento Telefonico): entonagdo de voz; tipos de ligagdo (local, interurbana, internacional, externas/internas); tipos
telefénico usados pelas empresas: PABX, PBX; cddigos e relages das operadoras; tipos de listas telefénicas e pesquisa na Web; protocolos para o atendiment
definigdo, finalidade e tipos; tecnologias de comunicagdo: funcionalidade (Skype, WhatsApp, SMS, e-mail).

e Omissdo de socorro — Artigo 135 do Cédigo Penal: definigdo e finalidade.

e Servigos de referéncia na comunidade: SAMU, Bombeiro, Policia Militar e atendimento mével de urgéncia e emergéncia particular (definigdo, finalidade e cont
e Caracteristicas da cena do acidente: definigdo, tipos e conduta de isolamento.

e Nogdes de biosseguranga: definigdo, finalidade, equipamentos de protegdo individual (EPIs) e equipamentos de prote¢do coletiva (EPCs).

e Defini¢do e caracteristicas de urgéncia e emergéncia.



e NogOes de primeiros socorros: definigdo, sinais, sintomas e conduta: parada cardiorrespiratdria; desmaios e vertigens; reagdes alérgicas; intoxicagdes; enver
picada de animais pegonhentos; crise convulsiva; corpos estranhos no organismo; ferimentos; traumas; situagdes de mal subito; violéncia doméstica;

e hemorragias.

e Vestimenta e aparéncia profissional.

e UC2: Organizar, elaborar e operacionalizar procedimentos de recepgdo em servigos de satde.
e Estrutura organizacional e fisica: defini¢do, tipos e caracteristicas.

e Fluxograma e organograma do servico: definigdo, finalidade e tipos.

e Especialidades médicas: defini¢do, tipos e finalidade.

e Materiais e servigos de saude: tipos, finalidade e preenchimento de impressos (formulérios).

e Tipos e fun¢des de documentos: carta, circular, memorando, comunicado, e-mail, oficio, relatério, telegrama, fax, declaragdo, atestado, recibo, requerin
convocagdo, pedido, nota fiscal, ordem de compra, requisicdo de exames, receituarios, orienta¢bes para procedimentos, guias dos convénios, entre outros.

e Prontudrio eletrénico e fisico: preenchimento, atualizagdo e organizagdo.
e Redes sociais e impactos positivos e negativos no processo de trabalho.

e Meétodos e técnicas de arquivo e protocolo: classificagdo de documentos, recebimento, distribui¢do, tramitagdo, expedigdo, temporalidade e tipos de arqt
eletronico).

e Equipamentos e materiais de trabalho — tipos, caracteristicas e fungdes: agendas (fisica, eletronica, individual e compartilhada), editores de texto, sistemas
planilhas eletronicas, apresentagdo digital, internet e correio eletronico.

e Matematica bdsica: as quatro operagdes, porcentagem, razdo e proporgao.

e Normas internas de seguranca: caracteristicas, equipamentos, controle de acesso.

e Planos de Saude: definicdo, finalidade, tipos e regras.

e Desenvolvimento Sustentdvel: pilares, 3Rs, consumo consciente.

¢ Hotelaria hospitalar: conceito, vantagens.

e Acreditacdo hospitalar: Objetivo e padrdes de qualidade.

e Controle financeiro: contas a receber e a pagar e controle de emissdes de Nota Fiscal.

e UC3: Projeto Integrador de Recepcionista dos Servigos de Saude.

Resultados esperados:
Conhecimento sobre o funcionamento dos servigos de saude;
Habilidades de atendimento ao publico;

Competéncias administrativas

8. DA DECLARAGCAO

Na qualidade de representante legal do proponente, declaro, para fins que inexiste qualquer débito em mora ou situa¢do de inadimpléncia com o Tesouro I
Estadual, ou qualquer 6rgdo ou entidade da Administragdo Publica Federal ou Estadual, que impega a celebragdo do Convénio, na forma deste Plano de Trabalho.

Aprovacdo do Plano de Trabalho:

CESAR AUGUSTO DE SOTKEVICIENE MOURA
Secretario de Estado da Retomada

JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO
Diretor Regional/SENAC

-
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Y art, 29, § 2°, TI1, "b", da Lei 17.039/2010 e art. 3°B, I, do Decreto n° 8.808/2016.
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ESTADO DE GOIAS
SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA
EXTRATO DO QUARTO TERMO ADITIVO AO CONVENIO N.° 04/2023

PROCESSO: 202319222002026

ESPECIE: Convénio - Aditivo

CONCEDENTE: O ESTADO DE GOIAS, por intermédio da SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA, inscritano CNPJ 37.992.607/0001-05.
CONVENENTE: SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC, inscritano CNPJ sob o n° 03.608.475/0001-53.

OBJETO: Promover ateracdo do Plano de Trabalho do Convénio 04-2023; Alteracdo do item 4 .6 - Detalhamento Orcamentério (Redag&o dada pelo Terceiro Termo
Aditivo); Alteracdo do item 4 .7 - Cronograma de Execucdo (Redag&o dada pelo Terceiro Termo Aditivo); Alteragdo do item 7- Das Metas a Serem Atingidas (Redagdo
dada pelo Terceiro Termo Aditivo); Alteracdo do item 7.1.3. Meta 3 - Cozinheiro de Restaurante Carga horéaria: 160 horas (Redagéo dada pelo Plano de Traba ho
Terceiro Termo Aditivo); Alteragdo doitem 7.1.7. Meta 6 - Instalador e Reparador de Redes de Computadores Carga horaria: 160 horas (Redag&o dada pelo
Plano de Trabalho do Terceiro Termo Aditivo)

DATA DA ASSINATURA: 14/11/2025

ASSINATURAS: César Augusto Sotkeviciene Moura - Secretario da Secretaria de Estado da Retomada, e José Leopoldo da Veiga Jardim Filho -
Diretor Regional/SENAC.
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ESTADO DE GOIAS

SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA
GERENCIA DE COMPRAS GOVERNAMENTAIS

PLANO DE TRABALHO

TERCEIRO TERMO ADITIVO AO PLANO DE TRABALHO INERENTE AO CONVENIO N2.04/2023, QUE ENTRE SI CELEBRAM O ESTADO DE
GOIAS, POR INTERMEDIO DA SECRETARIA DA RETOMADA - SER, E SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC,
MEDIANTE OBRIGACOES A SEGUIR :

1. OBJETO:

O Presente Termo Aditivo ao Plano de Trabalho tem como objetivo:

1. Alteragdo do item 4.6 - Detalhamento Orgamentario;

2. Alteragdo do item 4 .7 - Cronograma de Execugdo;

3. Alteragdo do item 5 - Cronograma de Desembolso pelo Estado de Goias ao SENAC.
4. Alteragdo do item 7 - Das metas a serem atingidas

5. Alteragdo do item 7.1.2. Meta 2- Auxiliar de Cozinha Carga hordéria: 240 horas

6. Alteragdo do item 7.1.12. Meta 12 — Cadista Carga horaria: 160 horas

1. DOS DADOS CADASTRAIS
CONCEDENTE: Secretaria de Estado da Retomada CNPJ: 37.992.607/0001-05

E-MAIL: protocolo.ser@goias.gov.br

ENDERECO: Rua 82, n? 400, 22 andar, ala leste, Edificio Palacio Pedro Ludovico Teixeira, St. Central, Goiania/GO, CEP: 74.015-095.

CIDADE/UF: Goiania

Go CEP: 74.0015-095 FONE: (62) 3201-4600
RESPONSAVEL: César Augusto Sotkeviciene Moura CPF: 587.145.881-53
2 - DADOS CADASTRAIS

CONVENENTE: Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC CNPJ: 03.608.475/0001-53

ENDERECO: Rua 31-A, n.2 43, Qd. 26-A, Lote 27-E, CEP 74.075-470 - Setor Aeroporto
E-MAIL: diretoria@go.senac.br

CIDADE/UF: Goiénia
-GO

CEP: 74.005-010 FONE: (62) 3119-5110

RESPONSAVEIS: José Leopoldo da Veiga Jardim Filho CPF: 946.169.301-04

3. DA DESCRICAO PRELIMINAR DO PROJETO

3.1.Titulo:
O presente Plano de Trabalho tem por objeto a conjungdo de esforgos mutuos entre os parceiros visando a realizagdo de a¢es de Qualificagdo Social e Profissional.
3.2. Periodo de Execugdo:

O projeto terd duragdo de 24 (vinte e quatro) meses, contados a partir da publicagdo do instrumento de Convénio no Diario Oficial da Unido.

3.4. Identificagdo do Objeto:

Aumentar a participagdo do Sine no total de admissGes no mercado de trabalho formal por meio da promogdo de agBes de qualificagdo social e profissional em al
com as demandas ao setor produtivo apuradas por meio de solicitagdes diretas na plataforma Supertec ou previstas em contrato com incentivos de desempenho.

3.5. Detalhamento do Projeto:

e Focar as agBes de qualificagdo profissional de acordo com as demandas dos principais polos de desenvolvimento do Estado;

e Qualificar e encaminhar trabalhadores que estdo fora do mercado de trabalho a outros tipos de ocupagdes;

e Oportunizar jovens de 16 a 29 anos condigGes para a sua inser¢do no mercado de trabalho;

e Priorizar o atendimento de no minimo 10% do quantitativo de vagas aos trabalhadores Portadores de deficiéncia, cumprindo os requisitos legalmente estabe
PNQ e disposi¢des da norma regulamentadora da Politica Nacional para a Integragdo da Pessoa Portadora de Deficiéncia;

e Contribuir para a elevagdo da escolaridade, formagdo intelectual, técnica e cultural e inclusdo social com vistas ao encaminhamento dos trabalhadores ac
trabalho;



e Estimular atividades por conta prépria e empreendedorismo incentivando a formagdo de cooperativas e associagdes de produgdo e ao empreendedorismo indi

e Orientar aos trabalhadores/as auténomos por conta prépria e de micro e pequenas empresas quanto aos programas de incentivos a montar seu proprio nego
de fomento e microcréditos dos Governos Federal, Estadual e Municipal;

e Supervisionar e monitorar as agdes de qualificagdo profissional garantindo eficiéncia e eficacia das a¢des executadas.

e Oportunizar a intermediagdo da mado de obra dos educandos concluintes por intermédio do SINE/GO.

3.6. Justificativa da Proposigao:

O presente projeto busca convergir os norteamentos institucionais dos participes consignados nos arts. 43-A e 43-B da Lei n2 20.820/2020 no caso da Se
Retomada; e Arts. 22 e 32 da Lei n2 13.533/1999 no que tange a GoidsFomento, estabelecendo a mutua cooperagdo técnica, por 48 (quarenta e oito) meses, para f
expansdo do acesso as linhas de crédito da GOIASFOMENTO por via de parcerias firmadas com os municipios que se incumbira de ceder servidores, equipament
para implantagdo das Unidades de atendimento ao Programa Mais Empregos.

A celebragdo deste Termo visa oferecer aos trabalhadores em situagdo de desemprego que possuem habilidades profissionais a participarem de capacitagac
habilitarem para pleitearem o acesso ao crédito visando implantagdo de atividade laboral na prestagdo de servigos e geragdo de renda.

3.7. Publico Alvo:

Atendendo a norma de execug¢do n2113, no Art. 4° - A Qualificagdo Presencial devera ser direcionada prioritariamente para os seguintes publicos:

I. Beneficiarios do seguro-desemprego;

II. Trabalhadores desempregados cadastrados no banco de dados do Sine;

I1l. Trabalhadores empregados e desempregados afetados por processo de modernizagdo tecnoldgica, choques comerciais e/ou outras formas de reestruturagdo
produtiva;

IV. Beneficidrios de politicas de inclusdo social e de politicas de integragdo e desenvolvimento regional e local;
V. Internos e egressos do sistema prisional e de medidas socioseducativas;

VI. Trabalhadores resgatados de regime de trabalho forgado ou reduzido a condi¢do andloga a de escravo;

VII. Familiares de egressos do trabalho infantil;

VIII. Trabalhadores de setores considerados estratégicos da economia, na perspectiva do desenvolvimento sustentdvel e da geragado de trabalho, emprego e renda;
IX. Trabalhadores cooperativados, em condigdo associativa ou autogestionada, e empreendedores individuais;
X. Trabalhadores rurais;

XI. Pescadores artesanais;

XIl. Aprendizes;

XIII. Estagiarios;

XIV. Pessoas com deficiéncias, e

XV. Idosos.

4. OBJETIVOS
4.1. Objetivos a Serem alcangados:

O objetivo da capacitagdo para pessoas usudrias do FAT é proporcionar o desenvolvimento de competéncias e habilidades permitidas para melhorar suas chances ¢
ou reinser¢do no mercado de trabalho, aumentar sua empregabilidade e promover sua autonomia financeira. O foco é capacitar essas pessoas para que possam ap
maximo as oportunidades oferecidas pelo Programa de Seguro-Desemprego e pelo Abono Salarial, que sdo beneficios concedidos pelo FAT.

4.2. Objetivos Especificos:

e Desenvolvimento de habilidades técnicas: Oferecer treinamentos e cursos que desenvolvem aos alunos participantes, habilidades técnicas especificas par
setores e areas de trabalho. Isso pode incluir cursos de Qualificagdo profissional, capacitagdo em tecnologia da informagdo, gestdo de projetos, atendiment:
entre outros, conforme a demanda do mercado de trabalho local.

e Aperfeicoamento de competéncias comportamentais: Além das habilidades técnicas, é importante desenvolver competéncias comportamentais, como 1
equipe, comunicagdo eficaz, lideranga, resolugdo de problemas e adaptabilidade. Essas competéncias sdo valorizadas pelos recrutadores e podem fazer a difere
de conquistar e manter um emprego.

4.3. Resultado Esperados:

e Qualificagdo para inser¢do no mercado de trabalho;

e Colaborar com o suprimento de vagas ociosas por falta de capacitagdo.

e Incentivo a geracdo de renda, emprego e trabalho decente;

e Aumento do nivel de empregabilidade dos trabalhadores;

¢ Aumento do IDH (indice de Desenvolvimento Humano) nos municipios compreendidos pelo projeto;

e Redugdo no nivel de desemprego.

4.4. Area de Abrangéncia:

O projeto acontecera em Goiania, Aparecida de Goiania e Luzidnia, municipios do estado de Goias.

4.4.1. Goiania

Capital do estado de Goias, Goidania tem uma Populagdo no ultimo censo [2022] 1.437.237 pessoas, Densidade demografica [2022] 1.970,72 habitantes por

quadrado. Em 2021, o saldrio médio mensal era de 3.2 saldrios minimos. A proporg¢do de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 41.3%. Na compara
outros municipios do estado, ocupava as posi¢oes 8 de 246 e 5 de 246, respectivamente. J&4 na comparagdo com cidades do pais todo, ficava na posi¢do 96 de 557
5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio saldrio minimo por pessoa, tinha 27.8% da populagdo nessas condigde
colocava na posicdo 244 de 246 dentre as cidades do estado e na posigdo 5051 de 5570 dentre as cidades do Brasil.



4.4.2. Aparecida de Goiania

De acordo com o ultimo censo a populagdo [2022] do municipio tem 527.550 pessoas, tendo densidade demografica [2022] 1.884,42 habitante por quilémetro qu:
2021, o saldrio médio mensal era de 2.1 saldrios minimos. A proporg¢do de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 20.8%. Na comparagdo con
municipios do estado, ocupava as posigdes 65 de 246 e 58 de 246, respectivamente. Ja na comparagdo com cidades do pais todo, ficava na posigdo 1674 de 557C
5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio saldrio minimo por pessoa, tinha 29.6% da populacdo nessas condigde
colocava na posi¢do 230 de 246 dentre as cidades do estado e na posigdo 4751 de 5570 dentre as cidades do Brasil. (fonte IBGE)

4.4.3. Luziania
A cidade de Luzidnia consta com 208.275 pessoas (censo 2022), e sua densidade demografica (2022) 52,68 habitantes por quilometro quadrado.

Em 2021, o saldrio médio mensal era de 2 saldrios minimos. A proporgdo de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 11.8%. Na comparagdo con
municipios do estado, ocupava as posi¢oes 89 de 246 e 159 de 246, respectivamente. J4 na comparagdo com cidades do pais todo, ficava na posi¢do 2168 de 557C
5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio salario minimo por pessoa, tinha 35% da populagdo nessas condigde
colocava na posi¢do 126 de 246 dentre as cidades do estado e na posigdo 3571 de 5570 dentre as cidades do Brasil.

4.5. Plano de Aplicagdo dos Recursos Financeiros:

O Projeto sera financiado com 98% (noventa e oito por cento) de recursos do FAT - Fundo de Amparo ao Trabalhador e 2% (dois por cento) de Recurso de Cofinanci
Estado.

4.5.1. Recursos do Projeto:
Repasse da Unido: R$700,00 (setecentos mil reais);
Repasse do Estado: R$14.000,00 (quatorze mil reais);

Total do Projeto (custeio): R$714.000,00 (setecentos e quatorze mil reais).

ONDE-SE-LE:
4.6. Detalhamento Orgamentario:

O programa conta com a oferta de qualificagdo profissional em 13 cursos, todos com cargas hordria acima de 160 horas e serdo executados nos Municipios ¢
Aparecida de Goiania e Luziania, os cursos serdo oferecidos de acordo com as metas estabelecidas:

CARGA QTD. PARTICIPANTES INVESTIMENTO INVESTIMENTO TOTA
METAS/CURSOS HORARIA (Por Turma) QTD. TURMAS (Por Turma)
CONFEITEIRO PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01 RS 83.248,34 RS 83.248,34
AUXILIAR DE COZINHA 240 horas Até 16 participantes 02 RS 57.676,80 R$ 115.353,60
COZINHEIRO DE RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01 RS 36.503,17 RS 36.503,17
ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01 RS 48.847,69 RS 48.847,69
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 20 participantes 01 R$ 45.658,57 RS 45.658,57
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01 RS 48.807,69 RS 48.807,69
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 20 participantes 01 RS 42.328,99 RS 42.328,99
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 20 participantes 01 RS 46.124,62 RS 46.124,62
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.204,69 RS 49.204,69
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.632,31 RS 49.632,31
ANALISTA DA INFORMACAO 160 horas Até 20 participantes
01 RS 49.340,00 RS 49.340,00
CADISTA 160 horas Até 25 participantes 01 RS 54.558,90 RS 54.558,90
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE 160 horas Até 20 participantes
01 RS 44.391,43 RS 44.391,43
TOTAL GERAL DO RECURSO DE INVESTIMENTO a
RS 714.000,00

LEIA-SE
4.6. Detalhamento Orgamentario:

O programa conta com a oferta de qualificagdo profissional em 13 cursos, todos com cargas horéria acima de 160 horas e serdo executados nos Municipios ¢
Aparecida de Goiania e Luzidnia, os cursos serdo oferecidos de acordo com as metas estabelecidas:



CARGA QTD. PARTICIPANTES (Por QTD. Investimento (Por .
METAS/CURSOS HORARIA turma) Turmas Turma) Investimento T
CONFEITEIRO PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01 RS 83.248,34 RS 83.248,34
AUXILIAR DE CONFEITERO 240 horas Até 16 participantes 02 R$ 57.676,80 R$ 115.353,60
COZINHEIRO DE RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01 R$ 36.503,17 R$ 36.503,17
ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01 R$ 48.847,69 R$ 48.847,69
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 20 participantes 01 RS 45.658,57 RS 45.658,57
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES | 160 horas Até 20 participantes 01 RS 48.807,69 R$ 48.807,69
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 20 participantes 01 R$ 42.328,99 R$ 42.328,99
ADMINISTRADOR DE BANCO DE 160 horas Até 20 participantes 01 RS 46.124,62 RS 46.124,62
DADOS
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01 R$ 49.204,69 R$ 49.204,69
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.632,31 R$ 49.632,31
ANALISTA DE INFORMACAO 160 horas Até 20 participantes 01 R$ 49.340,00 R$ 49.340,00
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 25 participantes 01 RS 54.558,90 R$ 54.558,90
SECUED%CIONISTA EM SERVICOS DE 160 horas Até 20 participantes 01 RS 44.391,43 RS 44.391,43
TOTAL GERAL DO RECURSO DE INVESTIMENTO a R$ 714.000,00
ONDE-SE-LE:
4.7. Cronograma de Execugdo:
Titulo CH Alunos Periodo Inicio Término Unidade
Administrador de Redes 160 20 Vespertino 21/10/2024 16/12/2024 Cora Coralina
Operador de Computador 160 20 Vespertino 28/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Instalador e Reparador de Redes 160 20 Matutino 21/01/2025 20/03/2025 Cora Coralina
Programador de Sistemas 160 20 Vespertino 22/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Administrador de Banco de Dados 160 20 Matutino 21/10/2024 19/12/2024 Cora Coralina
Programador WEB 160 20 Matutino 28/10/2024 20/12/22024 Cora Coralina
Auxilia de Cozinha 240 16 Matutino 17/02/2025 15/05/2025 Aparecida de Goiania
Auxiliar de Cozinha 240 16 Vespertino 18/08/2025 07/11/2025 Aparecida de Goiania
Confeiteiro Profissional 370 15 Matutino 14/04/2025 27/08/2025 Aparecida de Goiania
Cozinheiro de Restaurante 160 15 Vespertino 16/06/2025 12/08/2025 Aparecida de Goiania
Designer Grafico 160 20 Vespertino 15/10/2024 13/12/2024 Elias Bufaical
Analista da Informac&o 160 20 Matutino 22/10/2024 20/12/2024 Elias Bufaical
Cadista 160 25 Vespertino 21/01/2025 20/03/2025 Elias Bufaigal
Recepcionista em Servigos de Salude 160 20 Vespertino 20/01/2025 17/04/2024 Luzidnia
LEIA-SE:
4.7. Cronograma de execugao:
Titulo CH Alunos Periodo Inicio Término Unidade
Administrador de Redes 160 20 Vespertino 05/05/2025 01/07/2025 Elias Bufaical
Operador de Computador 160 20 Vespertino 28/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Instalador e Reparador de Redes 160 20 Matutino 01/09/2025 27/10/2025 Elias Bufaical
Programador de Sistemas 160 20 Vespertino 22/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Administrador de Banco de Dados 160 20 Matutino 21/10/2024 19/12/2024 Cora Coralina
Programador WEB 160 20 Matutino 28/10/2024 20/12/22024 Cora Coralina
Auxiliar de Confeiteiro 240 16 Matutino 04/08/2025 24/10/2025 Aparecida de Goiania
Auxiliar de Confeiteiro 240 16 Vespertino 04/08/2025 24/10/2025 Aparecida de Goiania




Confeiteiro Profissional 370 15 Matutino 05/05/2025 12/09/2025 Aparecida de Goiania

Cozinheiro de Restaurante 160 15 Vespertino 01/09/2025 24/10/2025 Aparecida de Goiania
Designer Grafico 160 20 Vespertino 15/10/2024 17/12/2024 Elias Bufaigal
Analista da Informagdo 160 20 Matutino 22/10/2024 20/12/2024 Elias Bufaigal
Designer Grafico . . .
160 25 Vespertino 01/09/2025 27/10/2025 Elias Bufaigal
Recepcionista em Servigos de Saude 160 20 Vespertino 05/05/2025 01/07/2025 Luziania

ONDE-SE-LE:
5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:

EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2024 R$ 431.289,34

EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouTt NOV DEZ
2025 RS 282.710,66

LEIA-SE:
5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:

EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET out NOV DEZ

2025 R$ 431.289,34 RS 282.710,66

6. DA EQUIPE EXECUTORA DO PLANO DE TRABALHO
6.1. Secretaria de Estado da Retomada - SER;
6.2. Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC.

7. DAS METAS A SEREM ATINGIDAS

O Convenente fornecerd, em sua Prestagdo de Contas, os formulérios contendo os dados e comprovagdo de presenga dos alunos participantes (incluindo inform:
municipio, local, data, horadrio, nome do instrutor, nome, CPF e assinatura dos alunos) e registro fotografico, que sera realizado pelo coordenador técnico do pr
disso, ao final do curso, o instrutor aplicara uma Pesquisa de Satisfagdo junto a turma para obter o feedback dos beneficiarios. Os cursos serdo oferecidos de acc
metas estabelecidas.

ONDE SE LE:
CURSOS CARGA HORARIA (por turma) QTD. PARTICIPANTES (Por Turma) QTD. TURMAS
CONFEITEIRO PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01
AUXILIAR DE COZINHA 240 horas Até 16 participantes 02
COZINHEIRO DE RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01
ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 20 participantes 01
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 20 participantes 01
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 20 participantes 01
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 20 participantes 01
ANALISTA DA INFORMAGAO 160 horas Até 20 participantes 01
CADISTA 160 horas Até 25 participantes 01
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE 160 horas Até 20 participantes 01
LEIA-SE:
CURSOS CARGA HORARIA (por turma) QTD. PARTICIPANTES (Por Turma) QTD. TURMAS

CONFEITEIRO PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01




AUXILIAR DE CONFEITEIRO 240 horas Até 16 participantes 02
COZINHEIRO DE RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01
ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 15 participantes 01
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 15 participantes 01
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES 160 horas Até 15 participantes 01
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 15 participantes 01
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 15 participantes 01
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 15 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 15 participantes 01
ANALISTA DA INFORMACAO 160 horas Até 15 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 25 participantes 01
RECEPCIONISTA EM SERVIGOS DE SAUDE 160 horas Até 15 participantes 01

7.1. Descritivo Metas:
7.1.1. Meta 1 - Confeiteiro profissional Carga horaria: 370 horas

e UC1: Organizar o ambiente e os processos de trabalho do confeiteiro.

e Contextualizagdo da histdria da confeitaria e sua evolugao.

e Planejamento de carreira: mundo do trabalho; formas de inser¢do no mercado de trabalho; marketing e apresentagdo pessoal; postura profissional; entrevista
e Estrutura fisica e funcional da confeitaria: leiaute, organograma, cargos e atribuicdes.

e Mobiliarios, equipamentos e utensilios da confeitaria: tipos, caracteristicas e fungdes.

e Procedimentos de compra: pesquisa de fornecedores, Codigo de Defesa do Consumidor: direitos e deveres, pesquisa de pregos para compra, qualidade d
servigos, sazonalidade, prazos de entrega/validade, embalagem e rotulagem.

e Controle de estoque da confeitaria: recebimento, armazenagem, cadastro, registro, inventario fisico, estoque minimo e maximo, ponto de pedido e rot
materiais e produtos da confeitaria.

e Boas Praticas nos Servigos de Alimentagdo: procedimentos para higienizagdo de instalagdes fisicas, equipamentos, utensilios e alimentos; procedimentos
salide dos manipuladores; procedimentos para descarte de residuos; tipos de controle de pragas nas areas de armazenamento e preparo de alimentos, e
etiquetagens (identificacdo, fabricacdo e validade), selegdo, resfriamento, congelamento e descongelamento, e prevengdo da contaminagdo cruzada.

e LegislagBes federal, estadual e municipal referentes as boas praticas na manipulagdo de alimentos e aplicaveis na area de Confeitaria.
* Acidentes de trabalho na confeitaria, equipamento de protegdo individual e coletiva: tipos, causas, consequéncias e a¢Bes preventivas.
e Primeiros socorros (queimaduras, cortes, quedas, mal subito e fraturas): agdes de urgéncia e emergéncia.

e Operacionalizagdo de confeitaria: conceitos e finalidade de Mise en place (organizagdo de utensilios, equipamentos e ingredientes para produgbes ¢
Confeitaria), conceito e finalidade de plano de ataque ou trabalho.

e Fichas técnicas de preparagdo de bases de confeitaria: conceito, tipos, finalidades, procedimentos de elaboracgdo, aplicacdo e itens (indice de aproveitamento
da receita, porg¢Bes, formas de preparo, pesos e equivaléncias de medidas, entre outros).

e Matematica aplicada na Confeitaria: quatro operagdes, porcentagem, regra de trés, pesos e medidas, conversdo de medidas caseiras e padrdo, fragdes, razdo e
e Principios de Nutrigdo: grupo e fungdo dos alimentos, alimentagdo saudavel, fontes de nutrientes, dietas, aproveitamento dos alimentos e intolerancia aliment:
e UC2: Preparar as bases de Confeitaria.

e Ingredientes e suas fungBes: Tipos, caracteristicas, cor, sabor, odor, textura e utilizagdo dos principais ingredientes da Confeitaria: agucares, gorduras, farinace
oleaginosas, chocolates, especiarias, aromatizantes, corantes, agentes geleificantes, hortifrutigranjeiros, fermentos.

* Tipos e técnicas de cortes utilizados na Confeitaria: Brunoise, Julienne, Emincé, Cieseler, entre outros.

e Métodos de cocgdo das bases da Confeitaria: calor Umido, seco e combinado.

e Bases da Confeitaria: massas, recheios e coberturas, cremes, merengues, caldas, molhos, geleias, compotas e frutas em calda.

e UC3: Preparar, finalizar e apresentar as produgdes de Confeitaria.

e Mise en place: organizagdo de utensilios, equipamentos e ingredientes para as produg¢des de Confeitaria.

e Produgdes de Confeitaria: sobremesas, bolos, cupcakes, tortas, bombons, a base de chocolate, trufas, pralinés, petit-four, biscoitos, doces e docinhos simples e
e entre outros.

e Coberturas e glacés: pasta de aglcar, pasta americana, chantilly, glacé, nata, entre outros.

e Técnicas de confeitar: tipos de confeitos, utensilios e procedimentos.

e Montagem, finalizagdo e decoragdo de produtos de Confeitaria: utensilios e procedimentos.

e Apresentacgdo e Fotografia de alimentos.

Resultados esperados:

Promover o desenvolvimento do aluno por meio de ag¢Bes que articulem e mobilizem conhecimentos, habilidades, valores e atitudes, de forma potencialmente cr
estimule o aprimoramento continuo; alé, de estimular, por meio de situagdes de aprendizagens, atitudes empreendedoras, sustentaveis e colaborativas nos alunos
as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para resolugdo de

ONDE SE LE:

7.1.2. Meta 2 — Auxiliar de Cozinha Carga horaria: 240 horas

e UC1 - Organizar o ambiente de trabalho para produgdes gastronémicas.
e Contexto da gastronomia: mercado de alimentagado, area de atuagdo, equipes de trabalho e insergdo profissional.

e Legislagdo e Procedimentos: Boas praticas para servigos de alimentagdo quanto a higiene pessoal, ambiental, equipamentos, méveis, utensilios de trabalF
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribui¢do). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicagdo de micro-organism:



de residuos.

e Seguranga aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de primeiros socorros, identificagdo de situagdes de risco e contengdo ¢
danos. Equipamento de proteg¢do individual e coletiva. Uso de equipamentos de combate a incéndio. Identificagdo de rotas de fuga.

e Organizagdo e estrutura do ambiente de trabalho: layout, mobilidrios, equipamentos e utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizagdo e conservag
operagdo.

e Ficha técnica de produgdo: conceito e finalidade.

e UC2: Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulagdo de alimentos

e Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificagdo dos insumos.

e Matematica: quatro operagdes, porcentagens e conversdo de medidas.

e Ficha técnica de produgdo: implicagGes para o estoque.

e Estoques: conceito, importancia, integragdo com outros setores, documentos orientadores, sistemas de gestdo.
e Operagdo do estoque: entradas, saidas, estoque minimo e maximo e ponto de pedido.

e Boas praticas para servigos de alimentagdo no recebimento e armazenamento de mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazename
recebimento e documentos operacionais de estoque; armazenamento de amostras, procedimentos de descartes de embalagens e residuos; legislagdo sani
(orientagbes para dreas de armazenamento).

e Procedimentos de pré-higienizagdo das mercadorias recebidas.

e UC3: Pré-preparar insumos para produgdes gastronomicas.

e Afiagdo e amolagdo de facas: instrumentos, técnicas e conservagao.
e Equipamentos e utensilios: tipos, utilizagdo e conservagdo.

e Procedimentos de boas praticas de para servicos de alimentagdo: higiene pessoal, ambiental e de insumos; nogdes de microbiologia de alimentos no pré-prep:
contaminagdo cruzada e descarte de residuos; principios da sustentabilidade na gestdo de recursos, produtos e insumos.

e Plano de ataque: conceito, mise en place e fluxograma.

e Técnicas de corte: Pescados - identificacdo (redondos e achatados), limpeza (evisceragdo), cortes (posta, filé e inteiro para rechear); Frutos do mar — identificag
lula, polvo, marisco, ostra), limpeza, porcionamento e armazenamento; Carnes Bovinas, Suinas e Caprinas - identificacdo, limpeza (nervos, membranas), corte
(Chateaubriand, Tornedor, Medalh3o, Escalope, Emincé), cortes de outras pegas (bife em tiras, bife batidos, moido, lardear e bardear); Carnes de Aves - |
desossa, porcionamentos e cortes (pescogo, peito, asa, coxa, sobrecoxa, sassami, drumet), amarragdo de aves; outras carnes e seus cortes.

e Técnicas de corte de vegetais: cubos (Brunoise, Maceddnia, Mirepoix, entre outros); bastdes (Julienne, Jardiniére, Palha, Batonnet, entre outros); redondc
boleados (Noisette, Parisienne); Concassé, Emincé, Laminado, Chiffonade, Tournée.

e Fundos e caldos: técnica de preparo, aplicabilidade e conservagéo.

e Aromaticos para fundos: tipos e aplicabilidade de Mirepoix - magro, gordo e branco; de Sachet d'epices, de Bouquet Garni.

e Ficha técnica de produgdo: indices de aproveitamento, cocgdo e perda do ingrediente, rendimento da receita, interpretagdo de ficha técnica, pesos e equ
medidas.

e UC4: Preparar produg8es gastrondmicas.

e Calor: tipos (seco, umido e combinado), transmissdo (condugdo, convecgao e radiagdo) e aplicabilidade.

e Métodos (condugdo, convecgdo e radiagdo).

e Aromaticos para molhos: tipos e aplicabilidade Mirepoix - magro, gordo e branco; Sachet d'epices; Bouquet Garni; Cebola Br(ilé; Cebola Piqué.

e Espessantes: amido (Slurry, Singer, Beurre Manié e roux), redugdo (purés), emulsdo, géis e proteinas (gelatina, ovo e liason);

e Origens e tipos de insumos: cereais, farindceos, amidos, leguminosas, tubérculos e grdos; produtos cérneos; gorduras e dleos, entre outros;

e Molhos bases: Velouté, Molho de tomate, Molho Branco, Vinagrete, Maionese, Molho Espanhol e Molho Holandés.

e Técnicas de preparo para a cocgdo: Arroz e graos (Pilaf e Creole), ovos (omelete, cozido (quente, mollet e duro), frigido (mexidos, estalados e fritos).
e Sopas: Caldos, Cremes e Purés.

e Documentos orientadores: fichas técnicas de produgdo, ordens de servigos e entre outros.

e Procedimentos para coleta de amostras de alimentos.

Resultados esperados:

Promover o desenvolvimento do aluno por meio de a¢Bes que articulem e mobilizem conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente cr
estimule o aprimoramento continuo; além de estimular, por meio de situa¢es de aprendizagens, atitudes empreendedoras, sustentaveis e colaborativas nos alunos
as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para resolugdo de

LEIA-SE:

7.1.2. Meta 2 — Auxiliar de Confeiteiro Carga horaria: 240 horas

UCI: Organizar o ambiente de trabalho para produgdes gastronomicas
* Contexto da Gastronomia: mercado de alimentagdo, area de atuagdo, equipes de Trabalho e inser¢do profissional.
* Ficha técnica de producdo: conceito e finalidade.
* Legislagdo e procedimentos: boas praticas para servigos de alimentagdo quanto a: higiene pessoal, ambiental, equipamentos, moveis, utensilios de trabalho e insums
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribui¢do). Riscos de contaminagéo cruzada, multiplicagdo de micro-organismos e desce
residuos.
* Seguranga aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de primeiros socorros, identificacéo de situagdes de risco e contengdo de potenciai
IEquipamento de protecdo individual (EPI) e equipamento de protegao coletiva (EPC). Uso de equipamentos de combate a incéndio. Identificagdo de rotas de fuga.
* Organizagdo e estrutura do ambiente de trabalho: leiaute, mobilidrios, equipamentos e utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizagdo e conservagdo. Fluxo de
* UC2: Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulag@o de alimentos.
*  Operacdo do estoque: entradas, saidas, estoque minimo e maximo e ponto de pedido.
¢ Matematica: quatro operagdes, porcentagens e conversiao de medidas.
* Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificacdo dos insumos .
* Ficha técnica de produgdo: implicagdes para o estoque .
* Estoques: conceito, importancia, integragdo com outros setores, documentos orientadores, sistemas de gestéo .
* Boas praticas para servi¢o de alimentagdo no recebimento e armazenamento de mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazenamento, fluxc
recebimento e documentos operacionais de estoque e armazenamento de amostras. Procedimentos de descartes de embalagens e residuos; legislagdo sanitaria vigente (
[para areas de armazenamento).




* Procedimentos de pré-higienizagao das mercadorias recebidas .

* UC3: Pré-preparar as bases de confeitaria

* Fichas técnicas de produgdo: conceito e aplicabilidade em confeitaria.

* Calculo das produgdes de confeitaria: quatro operagdes, porcentagem, regra de trés, pesos e medidas, conversdo de medidas caseiras e padrio, fragdes e razao e pro
* Ingredientes da Confeitaria: tipos e caracteristicas dos agucares, gorduras, farinaceos, laticinios, oleaginosas, chocolates, especiarias, aromatizantes, corantes, agent
lgeleificantes, hortifrutigranjeiros, fermentos.

* Mise en place: conceitos, finalidade, procedimentos.

* Aplicag@o do calor para produgdes de confeitaria.

* Armazenamento das produgdes da confeitaria: congelamento e resfriamento.

* Técnicas de cortes para confeitaria.

* Principais bases de confeitaria: recheios, caldas, massas (cremosas, espumosas, quebradigas) cremes doces, aromatizantes e suas utilizagdes.

* UC4: Montar as produgdes basicas de confeitaria

*  Montagem de bolos: espessura das massas, quantidade de camadas, umidade aplicada e quantidade de recheio.

* Tipos de liquidos para umedecer/regar bolos: leite, bebidas alcoolicas, calda de agtcar.

* Técnicas de nivelamento de bolos: confeitados (barrear) e pelados (naked cake).

* Montagem de produtos de confeitaria: tortas, doces e sobremesas.

* UCS: Projeto Integrador Auxiliar de Confeitaria

* Articulacdo das competéncias do curso, com foco no desenvolvimento do perfil profissional de conclusio;

* Criagdo de estratégias para a solu¢do de um problema ou de uma fonte geradora de problemas relacionada a pratica profissional;

* Desenvolvimento de atividades em grupos realizadas pelos alunos, de maneira autdnoma e responsavel;

*  Geracdo 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;

* Espaco privilegiado para imprimir as Marcas Formativas Senac: dominio técnico-cientifico; criatividade e atitude empreendedora; visdo critica; atitude sustentavel;
e comunicagao.

Resultados esperados:

Promover o desenvolvimento do aluno por meio de agdes que articulem e mobilizem conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente criativa «
estimule o aprimoramento continuo; além de estimular, por meio de situagdes de aprendizagens, atitudes empreendedoras, sustentaveis e colaborativas nos alunos; e ai
competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisao para resolucdo de proble

7.1.3. Meta 3 — Cozinheiro de Restaurante Carga horaria: 160 horas
e UC 1: Organizar o ambiente de trabalho para produgdes gastronémicas, controlar e organizar estoques, compras, custos e planejamento de carddpios em ¢
restaurantes.
e Contexto da gastronomia: mercado de alimentagdo, area de atuacgdo, equipes de trabalho e insergdo profissional.

e Legislagdo e procedimentos: boas praticas para servigos de alimentagdo quanto a: higiene pessoal, ambiental, equipamentos, moéveis, utensilios de trabalt
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribui¢do). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicagdo de micro-organism:
de residuos.

e Seguranga aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de primeiros socorros, identificagdo de situagGes de risco e contengdo ¢
danos. Equipamento de protec¢do individual (EPI) e equipamento de prote¢do coletiva (EPC). Uso de equipamentos de combate a incéndio. Identificagdo de rot:

e Organizagdo e estrutura do ambiente de trabalho: leiaute, mobilidrios, equipamentos e utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizagdo e conservag
operagao.

e Ficha técnica de produgdo: conceito e finalidade.

e Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificagdo dos insumos.

e Matematica: quatro operag8es, porcentagens e conversdo de medidas.

e Ficha técnica de produgdo: implicagbes para o estoque.

e Estoques: conceito, importancia, integragdo com outros setores, documentos orientadores, sistemas de gest3o.
e Operagdo do estoque: entradas, saidas, estoque minimo e maximo e ponto de pedido.

e Boas praticas para servicos de alimentagdo no recebimento e armazenamento de mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazename
recebimento e documentos operacionais de estoque; armazenamento de amostras, procedimentos de descartes de embalagens e residuos; legislagdo sani
(orientagGes para dreas de armazenamento).

e Procedimentos de pré-higienizagdo das mercadorias recebidas.

e UC 2: Gestdo de carreira e qualidade no atendimento ao cliente.

e Compreensdo dos principios e estratégias para o planejamento e desenvolvimento de uma carreira bem-sucedida.
e Conhecimento sobre as melhores praticas para interagir com clientes, resolver problemas e superar expectativas.
* Habilidades de comunicagdo interpessoal, incluindo escuta ativa, empatia e clareza na comunicagdo.

e - Aprender a identificar habilidades, interesses e valores pessoais para tomar decisdes de carreira informadas.

e UC 3: Habilidades no pré-preparo e preparo de produgdes gastrondmicas para restaurantes

* Afiacdo e amolagdo de facas: instrumentos, técnicas e conservagdo.

e Equipamentos e utensilios: tipos, utilizagdo e conservagdo.

e Procedimentos de boas praticas de para servicos de alimentagdo: higiene pessoal, ambiental e de insumos; nogdes de microbiologia de alimentos no pré-prep:
contaminagdo cruzada e descarte de residuos; principios da sustentabilidade na gestdo de recursos, produtos e insumos.

e Plano de ataque: conceito, mise en place e fluxograma.

e Técnicas de corte: Pescados - identificagdo (redondos e achatados), limpeza (evisceragdo), cortes (posta, filé e inteiro para rechear); Frutos do mar — identificag
lula, polvo, marisco, ostra), limpeza, porcionamento e armazenamento; Carnes Bovinas, Suinas e Caprinas - identificacdo, limpeza (nervos, membranas), corte
(Chateaubriand, Tornedor, Medalh3o, Escalope, Emincé), cortes de outras pegas (bife em tiras, bife batidos, moido, lardear e bardear); Carnes de Aves - |
desossa, porcionamentos e cortes (pescogo, peito, asa, coxa, sobrecoxa, sassami, drumet), amarragdo de aves; outras carnes e seus cortes.

e Técnicas de corte de vegetais: cubos (Brunoise, Maceddnia, Mirepoix, entre outros); bastdes (Julienne, Jardiniére, Palha, Batonnet, entre outros); redondc
boleados (Noisette, Parisienne); Concassé, Emincé, Laminado, Chiffonade, Tournée.

e Fundos e caldos: técnica de preparo, aplicabilidade e conservagéo.
e Aromaticos para fundos: tipos e aplicabilidade de Mirepoix - magro, gordo e branco; de Sachet d'epices, de Bouquet Garni.
e Marinadas: tipos, finalidades e aplicagGes em pré preparos e preparos.

e Técnicas de empanamento para proteinas e vegetais.




e Ficha técnica de produgdo: indices de aproveitamento, coc¢do e perda do ingrediente, rendimento da receita, interpretacdo de ficha técnica, pesos e equ
medidas.

e Calor: tipos (seco, imido e combinado), transmissdo (condugdo, convecgdo e radiagdo) e aplicabilidade.

e Métodos (condugdo, convecgdo e radiagdo).

e Aromadticos para molhos: tipos e aplicabilidade Mirepoix - magro, gordo e branco; Sachet d'epices; Bouquet Garni; Cebola Brilé; Cebola Piqué.

e Espessantes: amido (Slurry, Singer, Beurre Manié e roux), redugdo (purés), emulsdo, géis e proteinas (gelatina, ovo e liason).

e Origens e tipos de insumos: cereais, farindceos, amidos, leguminosas, tubérculos e grdos; produtos cérneos; gorduras e dleos, entre outros.

e Molhos bases: Velouté, Molho de tomate, Molho Branco, Vinagrete, Maionese, Molho Espanhol e Molho Holandés.

e Técnicas de preparo para a cocgdo: Arroz e graos (Pilaf e Creole), ovos (omelete, cozido (quente, mollet e duro), frigido (mexidos, estalados e fritos)).
e Sopas: Caldos, Cremes e Purés.

e Documentos orientadores: fichas técnicas de produgdo, ordens de servigos e entre outros.

e Procedimentos para coleta de amostras de alimentos.

e UC 4: Projeto Integrador Cozinheiro de restaurante

Resultados esperados:

Que os participantes desenvolvam habilidades de dominio das técnicas culindrias, criatividade na elaboragdo de cardapios e eficiéncia e organizagdo na cozinha.

7.1.4. Meta 4 — Administrador de Redes Carga horaria: 160 horas

e UC1: Implantar e administrar projetos de redes locais de computadores.

e Arquiteturas em redes de computadores - conceitos. Topologias de rede. Tipos: LAN, MAN e WAN. Protocolos de comunicagdo e suas aplicagdes em um
redes. Caracteristicas e fungdes do modelo 1ISO/OSI e TCP/IP.

e Fundamentos dos protocolos ICMP, ARP, TCP e IP (IPv4 e IPv6). Redes e sub-redes Idgicas, utilizando TCP/IP e seus conceitos. Teoria Geral de Enderecamen
Madscaras de sub redes (classes, CIDR e VLSM).

e Introdugdo em configuragdo de Roteadores: Conceitos sobre roteadores, modos de execugdo, boot no SO do roteador, configuragdo Basica do SO
autenticagdo, modo de configuragdo, recursos de ajuda, comandos e fungGes, configuragdo de senhas, configuragdo de banners, cancelando configuragGes, cor
interfaces de um roteador, configuragdes gerais, salvando a configuragdo, verificando a configuragdo do roteador;

e Fundamentos de comandos Linux: estrutura de diretdrios, dispositivos, editores de texto, criando links, comandos de busca, compactagdo e descompactagdo
gerenciamento de Contas de Usudrios, gerenciamento de Pacotes, empacotador e desempacotador de pacotes, gerenciamento de processos, permissao c
inicializagdo de servigos.

e Conceitos basicos de seguranga em redes de computadores - Conceitos e aplicagdes. Ameacas digitais: softwares maliciosos e técnicas de ataques e prot
locais. Planejamento e implementagdo de seguranga em uma rede local. Aplicagdo de politicas de seguranga. Métodos de prevengdo de ameacas digitais.

e UC2: Administrar e executar servigos de redes em servidores open source e proprietario.

e Elabora plano trabalho de instalagdo e configuragdo do equipamento de gerenciamento de servidores open source e proprietario conforme as necessidades d¢
acordo com as recomendagdes dos fabricantes.

e Instala e configura servigo de DNS conforme RFC e boas praticas de redes.

e Instala e configura servigo de DHCP conforme RFC e boas praticas de redes.

e Instala e configura servigo de arquivos de redes conforme boas praticas de redes.
e |Instala e configura servigo de E-mail conforme RFC e boas préticas de redes.

e Instala e configura servico de WEB conforme boas praticas de redes.

e Instala e configura servigo de Firewall conforme boas praticas de redes.

e Configura maquinas virtuais por meio de ferramentas de virtualizagdo de acordo com as normas e procedimentos técnicos.

Resultados esperados:

Esse plano de agdo tem como foco a iniciativa, a criatividade, a inovagdo, a autonomia e o dinamismo, na perspectiva de que os alunos possam criar solugdes e bu
diferentes de atuar em seu segment, além de oportunizar ao aluno participante habilidades ade implantar e administrar projetos de redes locais de computadores
Administrar e executar servigos de redes em servidores open source e proprietario

7.1.5. Meta 5 — Operador de Computador Carga horaria: 160 horas

e UC1: Instalar e configurar sistemas operacionais cliente e aplicativos de escritdrio.

e Sistema computacional (sistema binario, tabela ASCII, sistema hexadecimal, unidade de medida de dados).

e Fundamentos de hardware e software (compatibilidade entre hardware e sistemas operacionais cliente).

e Arquitetura de computador (componentes e periféricos).

e Conceito sobre virtualizagdo de sistemas operacionais (tipos de virtualizagdo, configuragdo e instalagdo).

e Instalar e configurar sistemas operacionais clientes (open source e proprietdrio): conceito, tipos (versdes), caracteristicas, drives e otimizagao.

e Etapas de instalagdo do sistema operacional: configuragdo de setup (sele¢do de boot), definicdo de local de instalagdo, particionamento de disco, configure
personalizagdo, melhores praticas, procedimentos técnicos.

e Conceitos, funcionalidades e interagdo entre elementos de software.
e Fundamentos de Redes de Computadores (conceitos de protocolos, IPv4, IPv6, enderecamento de redes).

e Sistema Operacional (evolugdo, defini¢do, classificagdo, aplicagdo, arquitetura, componentes, trabalho com janelas, area de trabalho, configuragdo
gerenciamento de arquivos, gerenciamento de usudrios e permissdes, estrutura de diretdrios e Atualizagdo do sistema operacional e aplicativos.

e Copias de Seguranga (tipos de backups).

e Legislagdo de protecdo a propriedade intelectual de programas de computador: Lei N2 12.737, Lei N2 13.709...; principios do cddigo de defesa do consumidt
atuac¢do como prestador de servicos, ou contratado/colaborador.

e Comandos de Shell Basico (diretérios: navegagao, criagdo, exclusdo; arquivos: criagdo, exclusdo; alteragdo de nome, classificagdo, visualizagdo).

 Etica nos relacionamentos profissionais e ética no desenvolvimento das atividades profissionais.



Compatibilidade entre versdes de aplicativos de escritdrio e sistemas operacionais cliente.

Etapas de instalacdo e configuracdo dos aplicativos: editor de texto, planilha eletronica, apresentagdo eletronica, cliente de e-mail, antivirus, leitor de PDF, con
arquivos, plugins de navegagdo, navegadores, reprodutor de dudio e video;

Atualizagdo, reparagdo e desinstalagdo de aplicativos de escritério, utilitarios e periféricos.
Organizagdo e salde no trabalho: preparagdo do local de trabalho, seguranga envolvida no ambiente de trabalho, riscos ergonémicos.
UC2: Operar sistemas operacionais cliente e aplicativos de escritérios.

Manusear pastas, arquivos e suas extensGes. Recursos de gravagdo nativo do S.O, trabalhar com midias de armazenamento, desfragmentagdo do disco, back
remover programas.

Personalizar e otimizar o S.0., compartilhar arquivos e pastas na rede, configurar principais recursos do painel de controle, adicionar impressora e outros di
S.0.

Editor de Texto: Apresentando as novidades no editor de texto. Reproduzir textos com o intuito de aumentar a habilidade de digitagdo. Aumentando o tempc¢
diminuindo o tempo de formatagdo. Incluindo elementos pré-formatados mais rapidamente. Inserir graficos com maior impacto e eficiéncia. Aplicando a
documentos e evitando erros ortograficos. Adicionando assinatura digital e convertendo arquivos nas mais variadas extensdes de arquivo tal como: DOCX, P
dentre outros.

Gerenciando propriedades do documento e aplicando diagndsticos do software em questdo. Recuperagdo do programa, citando fontes de consulta, calculos m
publicando trabalhos. Trabalhando com a barra de inicializagdo rapida, barra de titulo, faixa de opg¢des, status e zoom. Trabalhando com guias: inicio, inse
pagina, referéncias, revisdo, exibigdo e suplementos. Criando um documento e ou iniciando um documento a partir de um modelo.

Grupo Paragrafo (opgBes de paragrafo, alinhamento do texto, espagamento entre linhas, criando listas, digitando uma lista numerada ou com marcadores, |
uma lista, inserindo marcadores e numeragdo automaticamente, lista com vdérios niveis). Grupo tabelas (Inserindo tabelas, exibindo tabelas, desenha
convertendo texto em tabela, numerando as células em um tabela, adicionando células, adicionando linhas, adicionando colunas, excluindo tabelas, limpando
uma tabela, excluindo célula, excluindo linha, adicionando ou removendo bordas). Grupo ilustra¢gdes (Inserindo imagens, formatando imagem, forma
Profundidade, Contorno, Superficie, Girando Objetos, Inverter Objetos, Quebra de texto).

Editor de Planilha Eletronica: Iniciando as novidades do editor de planilha eletrénica. Aplicar botdes dos softwares tal como: faixa de opg&es, barra de fer
acesso rapido e barra de férmulas, caixa de nome, células, guia de planilhas, barra de status e fungdes basicas. Pasta de trabalho, criar e abrir uma pasta de tre
pasta de trabalho de diversas formas, imprimir pasta de trabalho, formatagdo e selegdo de células, inserindo, copiando e colando dados, ajuste de colunas e lii
ocultar linhas e colunas, formatagdo de numeros.

Porcentagem, fragdo, moeda, data ou hora, casas decimais, precisdo do arredondamento, alinhamento, fontes, bordas, cores e protegdo de células. Classificagé
dados, simples, por mais de uma coluna, de listas por linha, personalizada, sistema de classificagdo padrdo, filtros, localizando e substituindo dados, a
planilhas, férmulas (operadores de comparagdo, operador de concatenagdo de texto, operadores de referéncia, precedéncia dos operadores, fungdes) ilustragé

Inserir, ajustar, reduzir o tamanho, alterar o brilho, alterar o contraste de uma imagem. Manusear graficos: (partes do grafico, tipos de grafico (colunas, linhas,
drea, dispersdo, agBes, superficie, rosca, bolhas e radar), criar graficos, formatar graficos, alterar o tipo, layout e estilo de grafico, salvar grafico como modelo
partes do grafico).

Editor de ApresentagBes: Introdugdo nas novidades dentro do ambiente do editor de apresentagdo. Gerenciamento do ambiente do editor de apresent:
diferentes modos de exibigdo de apresentagdo, como trabalhar com as janelas do editor de apresentagdo, como usar o ambiente do editor de apresentagar
uma apresentag¢do basica do editor de apresentagdo, uso de modelos, como trabalhar com texto e caixas de texto, inser¢do e modificagdo tal como wordari
formatagdo de uma tabela.

Como trabalhar com animagdes personalizadas. Organizagdo de slides em segbes, trabalhar com imagens, ilustragdes e midia. Inser¢do e modificagdo de L
inser¢do e modificagdo de uma forma, insercdo e modificagdo de um grafico. Inser¢do e formatacdo de um grafico, adicdo de clipes de video, adigdo d
ilustragdes, finalizagdo e realizagdo de uma apresentagdo. Execugdo da verificagdo ortografica, como enviar uma apresentagdo de slides para revisdo e como ti
comentarios. Salvamento de uma apresentagdo do editor de apresentacdo. Preparagdo de uma apresentagdo de slides para realizagdo. Realizagdo de uma ap
finalizagdo de uma apresentagao.

Fundamentos de internet: histdrico, tipos de conexdo, navegadores, caracteristicas da web (endereco, dominio, URL), downloads e uploads, atalhos e fung&e
para navegagao.

Correio eletronico: conceito, ferramentas para mensagens de e-mail, agenda de contatos, agenda de tarefas, administragdo de pastas e lixo eletronico. Ir
aplicagdo dos softwares de e-mail: Criagdo de contas de e-mail, assinaturas de e-mail, anexos de documentos, envio e recebimentos.

Utilizar aplicagdes de navegagdo WEB utilizando protocolo HTTP e HTTPS, de modo a otimizar a navegar de forma segura. Seguranga na internet: tipos de vir
antispyware, firewall.

Adotar métodos de prevengdo contra-ataques de Engenharia Social.

Utilizar aplicagBes de recursos de armazenamento em nuvem para diversas aplicagdes dentro do mercado.

Manusear softwares de gerenciador de e-mail e armazenamento em nuvem e Fazer download e upload de arquivos.

Manusear desktop, barra de tarefas, menu iniciar, status, titulos, icones, personalizagdo de recursos do S.0. (Sistema Operacional), trabalhando com mou
conhecendo programas e recursos de acessibilidade do S.O. Ferramentas basicas do sistema operacional cliente: editor de texto e de imagens; gerenciador
ferramentas de manutengdo do sistema e agendamento de tarefas.

Identificagdo do lay-out das janelas do S.O., barras e utilizagdo de pop-up, trabalhando com o editor de texto nativo do S.O., trabalhando com o editor de de
do S.0.

Resultados esperados:

Aos profissionais dessa area, além dos conhecimentos técnicos, passa-se a requerer visdo sistémica, capacidade de atuar em equipe, propor solugdes e resolver
dentre outras habilidades. O desafio estda em formar profissionais que sejam capazes de responder, com suficiente competéncia, as complexas demandas que
requer.

7.1.7. Meta 6 — Instalador e Reparador de Redes de Computadores Carga horaria: 160 horas

UC 1: Instalar, e executar a instalagdo de Infraestrutura fisica de redes de computadores.

Sistema computacional (sistema binario, tabela ASCII, sistema hexadecimal, unidade de medida de dados).

Fundamentos de hardware e software (compatibilidade entre hardware e sistemas operacionais cliente).

Arquitetura de computador (componentes e periféricos).

Sistema operacional: instalagdo de sistema operacional para configuragdo de redes locais. Compartilhamento de pastas. Recursos periféricos.

Arquiteturas de redes: conceitos. Topologias de rede. Tipos. Protocolos de comunicagdo. Gestdo de redes e servigos. Caracteristicas e fungdes do modelo 1SO;
Teoria Geral de Redes. Mascaras de enderegos IP. Comportamento dos dados em cabeamento légico: atenuacdo, colisdo e ruidos.

Fundamentos dos protocolos ICMP, ARP, TCP e IP (IPv4 e IPv6). Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP e seus conceitos. Teoria Geral de Enderecamen
Madscaras de sub redes (classes, CIDR e VLSM).



e Planejamento de redes: conceito. Tipos. Projeto da topologia da rede na tecnologia LAN. Anadlise de cendrios. Necessidade do cliente. Etapas de projeto ¢
Equipamentos e mobiliarios de redes. Custos/beneficios. Gerenciamento de projetos. Especificagdes técnicas. Elaboragdo de solugbes de rede e conectividade.

e Fundamentos em Eletricidade para redes: Aterramento, Tensdo de pico. Frequéncia. Tensdo média. Riscos da corrente alternada. Unidades de medida de ten
e poténcia.

e Multimetros: Tipos de multimetro, Procedimento de utilizagdo do multimetro, medigdo da tensdo e correntes.

e Cabeamento Estruturado: Normas técnicas (ISO/IEC 11801, ANSI/TIA 568, ABNT/NBR 14565, TIA 606...) e manuais, Conceitos de Cabeamento Estruturado, Me
rede; Passivos de rede: (Patch pannel, Tomadas, RJ45, Bloco IDC...); Acessérios de rede: (Rack, Bandejas, Guias de cabos, Réguas de tomadas...); Instrumen
medigdo e certificagdo (Testador de cabos, localizador de cabo, certificadora de redes, mdquina de fusdo de fibra optica...).

e Certificagdo (Mapa de Fios, Pinagem, Perda de Inser¢do, Atenuagdo, Comprimento, NEXT Loss (Diafonia), PSNEXT Loss (Diafonia), ACRF (Telediafonia,
ACRF=FEXT-IL, PSACRF (Telediafonia, ex-PSELFEXT) - PSACRF=a FEXT-IL, Return Loss [RL] (Perda de Retorno) — da terminagdo proxima e da oposta (distante),
Delay (Atraso de Propagacdo), Delay Skew (Diferenga de Atraso)).

e Fibra dptica: Tipos de Emendas em fibra dptica (Preparagdo e processo de emendas, Avaliacdo e testes de emendas, tipos de conectores, tipos de polimentos
e critérios de aceitagdo; Limpeza e cuidados. Processo de abertura de cabos; Processo de preparagdo da fibra, Processo de clivagem, Processo de emenda,)

e Medidas com OTDR: Localizar FIM/Falha na Fibra, Medir Perda Ponta a Ponta; Localizar Fusdo & Defeitos, Medir perda em Fusbes & Defeitos, Medi; Reflexdo
Conectores, Calcular a Perda por Retorno Optico (ORL); Fonte de Luz e Power Meter.

e UC 2: Instalar, configurar e administrar Redes locais e dispositivos de redes.

e ConfiguragBes de redes locais: procedimentos de configuragdo: sistemas operacionais. Terminal de comandos de manipulagdo de: arquivos, diretdrios,
usudrios, senhas, data/hora do sistema, informagdes, configuragbes e teste de conectividade na rede, compactacdo e descompactacdo de arquivos). Protoc
Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP. Solugdes de seguranga. Diagndsticos: eventuais falhas de conectividade, infraestrutura e corregdo.

e Introdugdo em configuragdo de Roteadores: Conceitos sobre roteadores, modos de execugdo, boot no SO do roteador, configuragdo Basica do SO
autenticagdo, modo de configuragdo, recursos de ajuda, comandos e fungGes, configuragdo de senhas, configuragdo de banners, cancelando configuragGes, cor
interfaces de um roteador, configuragdes gerais, salvando a configuragdo, verificando a configuragdo do roteador.

e Seguranga em switchs e roteadores redes: Conceito, tipos e principais caracteristicas. Ameacas técnicas de ataques e protecdo. Planejamento e implet
seguranga em uma rede local. Aplicagdo de politicas de seguranga.

e Configuragdo em switchs e roteadores (Tecnologia Ethernet, Dispositivos ativos de redes, Conhecendo os switches, Configurando um switch Cisco, Protocolo Sy
VLANS, Trunking de VLANS, Protocolo VTP).

e Equipamentos de conexdo: tipos (HUB, roteador, switch e repetidor), Funcionalidades e aplicagdes.

Resultados esperados:

Capacitar os participantes em conhecimentos tedricos e habilidades praticas de instalagdo, configuragdo, manutengdo e seguranga de redes, preparando-os para ¢
relevantes.

7.1.7. Meta 7 — Programador de Sistemas Carga horaria: 160 horas

e UC1: Desenvolver sistemas de informacdo.

* Sistemas de informacdo: conceito e tipos.

e Regras de negdcio: conceitos; tipos, caracteristicas; requisitos funcionais e ndo funcionais.

e Ldgica de Programacdo: conceito de algoritmo; algoritmos estruturados.

e Varidveis e constantes: expressdes e operadores; estrutura condicional simples e composta; estrutura de repeti¢do; vetores e matrizes.

e Ferramentas de desenvolvimento de software.

e Desenvolvimento colaborativo: conceito e ferramentas para o desenvolvimento de sistemas.

e Linguagem de programagcao orientada a objetos: classes, atributos, métodos, propriedades, heranga, polimorfismo, encapsulamento e ambientes de programa:
* Planejamento: conceito, tipos de metodologias para o desenvolvimento de sistemas.

e UC 2: Implementar banco de dados.

e Modelagem de dados: definicdo, planejamento, ferramentas, levantamento de requisitos, dicionario de dados, modelo de dados relacional, Modelo dt
Relacionamento (MER).

* Normalizagdo de dados: niveis e aplicabilidade.
« Sistema Gerenciador de Banco de Dados (SGBD): conceito e arquitetura.
e Structured Query Language (SQL) — Linguagem estruturada de consulta: scripts Data DefinitionLanguage (DDL) — Linguagem de defini¢do de dados; comar
ManipulationLanguage (DML) — Linguagem de manipulagdo de dados. Gestdo de dados: usuarios, backup e recuperagdo de dados.
Resultados esperados:

Capacidade para desenvolver e manter sistemas de software, habilidades de resolugdo de problemas e preparagdo para ingressar no mercado de trabalho como p
de sistemas.

7.1.8. Meta 8 — Administrador de Banco de Dados Carga horaria: 160 horas

e UC1: Instalar e configurar o sistema de banco de dados.

e Sistema de Gerenciamento de Banco de Dados - SGBD: conceito, estrutura/infraestrutura (requisitos de software e hardware) e procedimentos de
configuragdo.

e Banco de Dados: caracteristicas, arquitetura (relacional e ndo-relacional).

e Modelos de banco de Dados: definigdo e seus tipos - conceitual, l6gico e fisico.

* Analise de requisitos funcionais e ndo funcionais do banco de dados.

e Dados e dominios: tipos, conceito e aplicabilidade.

* Niveis de restrigdo de integridade dos dados: tabela, atributos e relacionamento.

e Instrugdes da linguagem SQL-DDL: table, triggers, stored procedures e functions. Views.

e Seguranga de acesso: conceito, niveis e politicas de acesso.

e Lei Geral de Protecdo de Dados Pessoais: Fundamentos, aplicabilidades, principios legais, direitos, transferéncia internacional de dados e agentes de tratament

e Instrugdes da linguagem SQL — DCL: user, grant e revoke.



Regras de Normalizagdo de Banco de Dados.

UC2: Realizar o monitoramento do uso e desempenho dos sistemas de banco de dados.

Servigo do Mecanismo de Banco de Dado: procedimentos de iniciar, parar, pausar, retomar e reiniciar, tempo (timeout), reinicializagdo da instancia de banco de
Arquivos fisicos do banco de dados: gestdo e armazenamento dos arquivos de dados e de log.

Acompanhamento do Servidor de Banco de Dados: monitoramento, fungdes, visualizagdes e exibigdes de gerenciamento dinamico; monitor de desempenh
dos recursos fisicos do servidor.

SolugBes de alta disponibilidade: gerenciamento de discos e volumes compartilhados.

Acompanhamento de acesso ao Bando de Dados: conexdo, analise de concorréncia e acesso remoto.

Auditoria em banco de dados: caracteristicas e relatérios.

Rastreamento de atividade de carga: conceito e acompanhamento.

Plano de Expansdo: recursos dos sistemas, documentos e estimativa de crescimento.

Seguranca de acesso: politicas de acesso, criptografia, seguranga na conexdo, inje¢do SQL, Linguagem SQL — DCL e procedimentos de auditoria.
Linguagem SQL-DDL: procedimentos de manutengdo e otimizagdo de banco de dados.

Linguagem SQL-DML: conceito, caracteristicas entre as linguagens e comandos (insert, delete, update eselect).

Desempenho de consulta ao banco de dados: anélise do tempo e do custo.

Resultados esperados:

A aquisi¢cdo de conhecimentos tedricos e praticos em gerenciamento de bancos de dados, capacidade para projetar, implementar e administrar sistemas de banc
habilidades de otimizagdo e seguranca de dados, e preparagdo para atuar como administrador de banco de dados em empresas e organizacdes

7.1.9. Meta 9 — Programador Web Carga horaria: 160 horas

UC 1: Estruturar aplicagGes front-end para web.

Andlise de mercado: identificagdo do perfil do cliente e publico-alvo, concorrentes diretos e indiretos.
Dominios de internet: conceito, registro e disponibilidade de servigos.

Arquitetura da informagdo: conceito e aplicagdes, mapa do site e estruturas de navegag¢do, organizagdo de contetdo.
Proposta comercial: caracteristicas, requisitos, elaboragdo e modelos de contrato de servigo.

Andlise de requisitos: conceitos e técnicas.

Web Design e front-end: conceitos, interface grafica, limites de atuagdo profissional e licenga de uso.
Wireframes e prototipos: conceito, estrutura e desenvolvimento.

Projeto de website: caracteristicas funcionais, usabilidade, acessibilidade e ergonomia.

Estrutura semantica: conceitos, linguagem de marcagdo de conteldo, testes, validagdo e corregdes de codigo.
Estilizagdo de pdginas: definigdes de estilos e integragdo com estrutura de conteudo.

Design responsivo: conceitos e aplicagoes.

Frameworks para estruturagdo de paginas: conceitos, exemplos.

UC2: Desenvolver aplicagdes back-end para web.

Légica de programacdo: conceito de algoritmos, pensamento computacional.

Linguagem de programacdo para back-end e orientagdo a objetos: sintaxe, defini¢des e funcionalidades.
Manipulagdo de dados: variaveis, constantes, tipos de dados, operadores e expressdes.

Estrutura légica: logica booleana; condicional simples, composta e repetigdo.

Estruturas de dados: vetores e matrizes, declaragdo, manipulagdo e aplicabilidade.

Arquitetura de aplicagdes web: conceito de back-end e sua interagdo com front-end.

Ambiente de desenvolvimento: conceito, interface, configuragdo e compilagdo.

Biblioteca da linguagem: fungdes proprias da linguagem e suas aplicagdes.

Memodria da aplicagdo web: armazenamento de dados entre requisigdes, cookies e sessions; aplicabilidade.
Seguranca da informacdo: conceito, mecanismos, ameagas e politicas de seguranga.

Banco de dados: conceito, tipos e volume de dados; Structured Query Language (SQL) - Linguagem de Consulta Estruturada (operagdes de criagdo de tabelas e
de dados).

Resultados esperados:

Aquisigdo de conhecimentos tedricos e praticos em desenvolvimento web, capacidade para criar e manter sites e aplicagdes web, habilidades em linguagens de p
web, como HTML, CSS, JavaScript, e preparagdo para atuar como programador web em projetos de desenvolvimento de sites e aplicagdes web.

7.1.10. Meta 10 — Design Grafico Carga horaria: 160 horas

UC1: Editar conteudo de midias impressas e digitais.

Principios de Design Grafico: teoria das cores, tipografia, imagem vetorial, bitmap, técnicas de diagramacdo, criagdo de identidade visual e marca.

llustragdo digital: ferramentas e produgdo.

Criagdo vetorial: gerenciamento de paginas, ferramentas vetoriais, manipulagdo de objetos, modelagdo vetorial, rasterizacdo, objetos tridimensionais e efeitos.
Criagdo Bitmap: resolugdo, edigdo ndo destrutiva, dimensionamento, edi¢do e composigdo de imagem e textos.

Edigdo Bitmap: gerenciamento de cores, fotomontagem, ajuste de luz e cor, restauragdo de foto, pintura digital, efeitos e filtros para imagens e criagdo de peca
diversos formatos e meios.

Criagdo 3D: conceitos de objetos tridimensionais, desenvolvimento, materiais e renderizagdo.
Configuragdo: arquivos, equipamentos, sistemas de impressdo e conversdo de cores. Tipos de arquivos: abertos e fechados
UC 2: Criar modelo em 2D e 3D.



e llustragdo e modelagem digital 2D e 3D: conceitos, equipamentos, programas,
e técnicas de criagdo, modelagem, texturas, iluminagdo, render e pés-produgdo.

e Etapas de desenvolvimento de projeto: cronograma, atividades.

Resultados esperados:

Utilizar recursos tecnoldgicos, criar, executar e finalizar projetos para solu¢des na area de comunicacado digital e/ou impressa.

7.1.11. Meta 11 - Analista da Informacdo Carga horaria: 160 horas

e UC1: Gestdo estratégica da informacao.

e Conceito filosofico de estratégia e conceito de informagdo no contexto da tomada de decisdo.

e LeiSarbannes-Oxley.

e Conhecer a legislagdo acerca dos contratos de trabalho — CLT.

e Informagdo x Tecnologia da Informagéo.

¢ Contexto Mundial e Nacional.

e Estratégias genéricas da Informagao.

e Alinhamento estratégico de TI.

o As referéncias estratégicas de uma organizagdo, traduzidas em negdcio, missdo, visdo e valores.

* levantamento das Forgas, Fraquezas, Oportunidades e Ameagas, como fonte de informagdes para composi¢do dos objetivos prioritarios.
e Arquitetura da Informacdo e Politica da Informacao.

e UC 2: Implementar ferramenta para gerenciamento de projetos que é Gerenciamento de Projetos.

¢ Introdugdo aos Processos de Gerenciamento de Projetos conforme metodologias do PMI;

e Porque usar uma metodologia para Gerenciamento de Projetos.

e Ciclo de Vida e Organizagdo de um Projeto.

e Defini¢des da EAP (Estrutura analitica do Projeto).

¢ Entendendo CPM e caminhos criticos.

e Introdugdo a ferramenta de gerenciamento de projetos.

* Definicdo e manuseio pratico com as principais ferramentas dentro de gerenciamento de projetos.

e Processos de Gerenciamento utilizando o MS Project.

e Definindo um Calenddrio, manipulagdo do tempo, entendendo o calendario dentro de gerenciamento de projetos.
e Seqlienciamento das Atividades dentro de gerenciamento de projetos e os tipos de Sequenciamento (IT-TI-TT-11).
e Introduzindo recursos, custos, taxas e tabelas e resolvendo conflitos de recursos.

e Criando sinalizadores para estimativas e congelando linhas de base.

e Acompanhamento do projeto e apresentagdo de resultados.

e Integracdo de gerenciamento de projetos com as principais ferramentas da Microsoft e do mercado.

e Acompanhar criagdo do Microsoft Project em uma lista do SharePoint; Utilizagdo do Microsoft Power Automate; Receber um email quando uma nova tarefa
Project Online.

e Criar uma tarefa no Project Online para novos itens do SharePoint; Postar no Yammer quando um Projeto for criado; Apds a criagdo de gerenciamento
notifique-me via SMS.

e Criar uma pasta no Instapaper para novos Projetos.
e Click Power Apps button to create a new project in Project Online.
e Checkin and publish all projects in Project Online on recurring basis.
e Checkout and publish all projects in Project Online on recurring basis.
e Implantagdo do escritério de projetos bem como aplicagdo pratica de projetos com case reais.
e Uc 3: Implementar ferramenta para anélise de dados.
e Business intelligence: conceitos basicos de business intelligence; data warehouse; staging area, ETL, OLAP, data mart, data mining, big data.
e Power BI: contexto e utilizagdo; instalacdo e opgdes de configuragdo; navegagdo, interface do usudrio e faixa de opgdes; limitagdes e potencialidades da ferram
e Power Query (tratamento de dados): visdo geral de consulta; coluna personalizada; agrupamento de linhas; formatagdo e combinagdo de dados; dinamizagdo ¢
e Relatdrios: paginas e visGes dos graficos (barras empilhadas, gréfico de pizza, treemap — mapa de arvore, grafico de linhas e segmentagdo de dados).
e Interagdo entre visuais: interagdo-padrdo, interagdo personalizada e classificagdo.
e Compartilhamento, Power BI Servico e atualizagdo automatica em plataformas: estruturagdo do relatério para compartilhamento, diferenga entre painéis
instalacdo do gateway de atualizagdo e programacdo automatica.
Resultados esperados:

Aquisicdo de conhecimentos tedricos e praticos em analise de dados, capacidade para coletar, organizar e analisar informag&es, habilidades em interpretagac
utilizacdo de ferramentas de analise e geracdo de relatdrios, e preparagdo para atuar como analista de informagdes em empresas e organizagdes, contribuindo pal
de decisOes informadas e estratégicas.

ONDE SE LE:
7.1.12. Meta 12 - Cadista Carga horaria: 160 horas

e UC1: Criar desenhos técnicos 2D e 3D no desenvolvimento de projetos.
e CAD: Significado, evolugdo e aplicagdo.

e Interface: Apresentagdo e customizagdo da tela do programa- Alterar o espaco de trabalho (Workspace), regular a area de desenho (Drawing Area), Habilit
trabalho do menu Ribbon, Alterar e posicionar a linha de comando (Command Line), alternar e configurar o ambiente de modelagem e impressdo (M



Customizar o menu de acesso rapido (Quick Acces).
e Sistema de Coordenadas: Absoluta, Relativa e Polar.

e Comandos de desenho 2D: Line, Polyline, Circle, Arc, Rectangle, Ellipse, Hatch, Polygon, Spline Fit, Spline CV, XLine, Ray, Point, Divide, Measure, Region Wip
Revision Cloud, Mline.

e Comandos de assisténcia: OSNAP, Dynamic input, Polar Tracking, Ortho, AutoSnap, UCS Detec

e Comandos de modificagdo/edi¢do: Move, Copy, Rotate, Trim, Extend, Mirror, Fillet, Chamfer, Erase, Explode, Offset, Array, Scale, Stretch, Join, Break, Pedit,
OverKill, DrawOrder, Align, Chspace, Setbylayer, Lengthen, Splinedit, Hatchedit, Arrayedit, Reverse.

e Comandos de anotagdes: Mtext, Dtext, Dimensions, Leaders, Table, Cloud Revision.
e Comandos de Visualizagdo: Zoom, Pan, Orbit, Viewport.
e Comandos de Averiguacgdo: Distance, Area, Measuregeom, Id Point, Calc, Volume, Angle, Radius.

e Organizacdo do projeto em camadas: Layers, Layer Properties, Layer Off/On, Layer Freeze/Thaw, Layer Lock/Unlock, Layer Isolate/Unisolate, Match Layer, C
Layer State, Layerp, Copytolayer, Laywalk, Layvpi, Laymrg, Laydel, Laylockfadectl.

e Manipulagdo de blocos de desenho: Insert, Wblock, Edit Block.

e Gerenciamento de impressdo: Layout, Page Setup, Viewport, ZoomnXP.

e Visualizagdo 3D: ViewCube, Visual Styles.

e Primitivas geométricas: Box, Cylinder, Cone, Sphere, Pyramid, Wedge, Torus.

e Edicdo de sdlidos: Extrude, Presspull, Polysolid, Gizmo, 3DMove, 3Drotate, 3Dscale, Union, Subtract, Intersect, FilletEdge, ChanferEdge, Xedges.
e Texturas e Mapeamentos: Navegador de matérias (Materials Browser), Aplicagdo de materiais, Mapeamento do material (Materialmap).

e lluminagdo e Render: Luz puntiforme (point), Luz lanterna (Spot), Luz natural (sun&sky), Acabamento para fotorrealismo (render), Render Cloud (Estudo sola
Virtual).

e UC 2: Produzir projeto arquiteténico em 2D e 3D usando ferramenta com a metodologia BIM.
e BIM: significado, evolugdo e aplicagdo.
e Interface: customizagdo da tela do programa, interface das janelas de propriedades e do navegador de projeto; Normas Técnicas: NBR6492, NBR9050, NBR135:

e Vistas: unidades de projeto, niveis, eixos e vista de planta (vista/forro/area) e Elementos de Construcdo: parede arquitetdnica (basica/cortina/ empilhada), |
componentes mobilidrios (inserir ou modelar no local), coluna (pilar estrutural ou arquitetonica), telhado (por perimetro ou extrusdo), sofito, borda, calha, fc
arquitetura), sistema cortina, eixo cortina e montante.

e Elementos de Circulagdo: escada (componente ou croqui), rampa e guarda corpo (croqui ou hospedeiro) e Elementos de Modelo: texto do modelo, linha
grupo de modelos.

e Vistas de cortes: corte da construgdo, tamanho do corte, dividir segmento, extremidade da chamada de detalhe e Comandos de modificagdo: alinhar, mover, di
copiar, espelhar, rotacionar, aparar e estender para canto, matriz, aparar e estender Unico/multiplo, escala, dividir segmento, dividir com intervalo, fixar, desafi

e Cotas: alinhada, linear, angular, radial, didmetro, comprimento do arco, elevagdo de ponto, coordenada de ponto e inclinagdo de ponto e Elementos de Anot
ambientes, dreas, limite de area, identificar area, linha de detalhe, regido (preenchida ou mascara), componente (detalhe/repetitivo/legenda), nuvem de revis
detalhes, isolamento, identificadores (categoria/material/ambiente/nimero de piso).

e Terrenos (topografia): superficie topogréfica (colocar ponto/criar da importacdo), componente do terreno (vegetacdo), modificar terreno (dividir super
superficie/sub-regido/linha de divisa/regido com eixos), plataforma de construgao e cotas de curva de nivel.

e Relatdrios: tabelas com levantamento de quantidades e com levantamento de material (campos/filtros/classificar/agrupar/formatagdo/aparéncia)
configuragBes: materiais, estilos de objeto, snaps, informagdes do projeto, pardmetros do projeto/compartilhado/globais, transferir normas de projeto e ¢
adicionais (estilos de linha, espessuras de linha, padrdes de linha, identificadores e pontas de seta).

e Localizagdo do projeto: localizagdo global e coordenadas e posi¢cdo e Folhas de impress3o: folhas (tamanhos e margens), vistas (viewport/titulos), bloco d
carimbo, revisdes e eixo guia.

e Visibilidade: modelos de vista, visibilidade/graficos, filtros, linhas finas, exibir/remover linhas ocultas, perfil de corte, nivel de detalhe, estilo visual, can
ativar/desativar sombras, recortar vista, regido de recorte, ocultar/revelar temporario, ocultar/revelar elementos permanentemente.

* Imagens foto realisticas: renderizagdo, renderiza¢do no cloud, renderizagdo galeria, vista 3D, cdmera, percurso virtual.

Resultados esperados:

Capacidade para criar e modificar desenhos técnicos utilizando software CAD, habilidades em interpretacdo de projetos e preparagdo para atuar como CADista em
arquitetura, engenharia, design industrial, entre outras

LEIA-SE
7.1.12. Meta 12 - Design Grafico Carga horaria: 160 horas

e UCI: Editar contetdo de midias impressas e digitais.

e Principios de Design Grafico: teoria das cores, tipografia, imagem vetorial, bitmap, técnicas de diagramagdo, criagdo de identidade visual e marca.

o llustragdo digital: ferramentas e produgao.

e Criagdo vetorial: gerenciamento de paginas, ferramentas vetoriais, manipulagdo de objetos, modelagdo vetorial, rasterizagdo, objetos tridimensionais e efeitos.
e Criagdo Bitmap: resolugdo, edi¢do ndo destrutiva, dimensionamento, edicdo e composi¢do de imagem e textos.

e Edigdo Bitmap: gerenciamento de cores, fotomontagem, ajuste de luz e cor, restauragdo de foto, pintura digital, efeitos e filtros para imagens e criagdo de peca
diversos formatos e meios.

e Criagdo 3D: conceitos de objetos tridimensionais, desenvolvimento, materiais e renderizagdo.

* Configuragdo: arquivos, equipamentos, sistemas de impressdo e conversdo de cores. Tipos de arquivos: abertos e fechados
e UC 2: Criar modelo em 2D e 3D.

e llustragdo e modelagem digital 2D e 3D: conceitos, equipamentos, programas,

e técnicas de criagdo, modelagem, texturas, iluminagdo, render e pés-produgdo.

e Etapas de desenvolvimento de projeto: cronograma, atividades.

e Resultados esperados:

e Utilizar recursos tecnoldgicos, criar, executar e finalizar projetos para solugdes na drea de comunicagdo digital e/ou impressa.

7.1.13. Meta 13 — Recepcionista em Servigos de Saude Carga horaria: 160 horas



e UC1: Recepcionar e atender usuarios e acompanhantes nos servigos de saude

e Principios de etiqueta social e ética profissional: legalidade, moralidade e suas implicagdes no exercicio da profissdo, convivio social e profissional, cédigos de
profissdes.

e Histdria natural das doengas: conceito, periodos sequenciados e seus fatores.

¢ Niveis de assisténcia a satde.

e Necessidades humanas bdasicas e necessidades de saude: defini¢do e caracteristicas.

e Prevencdo e seguranga no trabalho: definigdo, finalidade, classificacdo e medidas preventivas.

e Doengas profissionais e do trabalho: definigdo, etiologia, epidemiologia e medidas preventivas.

e Qualidade de vida aplicadas no processo trabalho.

e Principios e diretrizes da Legislagdo que interferem no processo de atendimento nos servigos de salde: Leis n° 8.080 de 19/09/1990 e n° 8.142 de 28/12/1990
e Cddigo de Defesa do Consumidor: direitos e deveres.

e Politica Nacional de Saude Integral LGBT- Portaria n? 2.836/2011.

e Estatuto da Pessoa com Deficiéncia (Lei n2 13.146/2015), Estatuto da Crianga e do Adolescente, Estatuto do Idoso.
e Carta dos direitos dos usuarios da saude.

e Técnicas e tipos de atendimento: personalizados, diferenciados (idosos; criangas; género e orientagdo sexual, pessoas com deficiéncia; gestantes), presenciais
telefénicos e impressos.

e Transculturalidade e determinantes sociais da saude: conceito.

e Politica Nacional de Humanizagdo: definigdo e finalidade.

e Elementos de comunicagdo: contexto, emissor, receptor, canal, mensagem, ruidos e feedback.

e Atuacdo em rede: etiqueta e network.

e Técnicas de negociagdo e administracdo de conflitos: defini¢do, tipos, caracteristicas, niveis, areas, consequéncia, resolugdo.
e Protocolo de seguranga do paciente: definigdo, finalidade e identificagdo do usuario.

e Caracteristicas de comunicacdo (Atendimento Telefénico): entona¢do de voz; tipos de ligacdo (local, interurbana, internacional, externas/internas); tipo
telefénico usados pelas empresas: PABX, PBX; codigos e relagdes das operadoras; tipos de listas telefonicas e pesquisa na Web; protocolos para o atendiment
definigdo, finalidade e tipos; tecnologias de comunicagdo: funcionalidade (Skype, WhatsApp, SMS, e-mail).

e Omissdo de socorro — Artigo 135 do Cédigo Penal: definigdo e finalidade.

e Servigos de referéncia na comunidade: SAMU, Bombeiro, Policia Militar e atendimento mével de urgéncia e emergéncia particular (defini¢do, finalidade e contz
e Caracteristicas da cena do acidente: definigdo, tipos e conduta de isolamento.

e Nogdes de biosseguranca: definigdo, finalidade, equipamentos de protegdo individual (EPIs) e equipamentos de protecdo coletiva (EPCs).

e Definigdo e caracteristicas de urgéncia e emergéncia.

e Nogdes de primeiros socorros: definigdo, sinais, sintomas e conduta: parada cardiorrespiratéria; desmaios e vertigens; reagGes alérgicas; intoxicagBes; enve
picada de animais pegonhentos; crise convulsiva; corpos estranhos no organismo; ferimentos; traumas; situagdes de mal subito; violéncia doméstica;

e hemorragias.

e Vestimenta e aparéncia profissional.

e UC2: Organizar, elaborar e operacionalizar procedimentos de recepgdo em servigos de saude.
e Estrutura organizacional e fisica: defini¢do, tipos e caracteristicas.

e Fluxograma e organograma do servico: definigdo, finalidade e tipos.

e Especialidades médicas: definigdo, tipos e finalidade.

e Materiais e servigos de saude: tipos, finalidade e preenchimento de impressos (formuldrios).

e Tipos e fungBes de documentos: carta, circular, memorando, comunicado, e-mail, oficio, relatdrio, telegrama, fax, declaragdo, atestado, recibo, requerir
convocagdo, pedido, nota fiscal, ordem de compra, requisicdo de exames, receituarios, orientages para procedimentos, guias dos convénios, entre outros.

e Prontudrio eletronico e fisico: preenchimento, atualizagdo e organizagdo.
e Redes sociais e impactos positivos e negativos no processo de trabalho.

e Meétodos e técnicas de arquivo e protocolo: classificagdo de documentos, recebimento, distribui¢do, tramitagdo, expedicdo, temporalidade e tipos de arq
eletrénico).

e Equipamentos e materiais de trabalho — tipos, caracteristicas e fungdes: agendas (fisica, eletronica, individual e compartilhada), editores de texto, sistema:
planilhas eletronicas, apresentacdo digital, internet e correio eletronico.

e Matematica basica: as quatro operagdes, porcentagem, razdo e proporgdo.

e Normas internas de seguranga: caracteristicas, equipamentos, controle de acesso.

e Planos de Salde: definig¢do, finalidade, tipos e regras.

e Desenvolvimento Sustentavel: pilares, 3Rs, consumo consciente.

e Hotelaria hospitalar: conceito, vantagens.

o Acreditagdo hospitalar: Objetivo e padrdes de qualidade.

e Controle financeiro: contas a receber e a pagar e controle de emissdes de Nota Fiscal.

e UC3: Projeto Integrador de Recepcionista dos Servigos de Saude.

Resultados esperados:
Conhecimento sobre o funcionamento dos servigos de saude;
Habilidades de atendimento ao publico;

Competéncias administrativas

8. DA DECLARAGAO



Na qualidade de representante legal do proponente, declaro, para fins que inexiste qualquer débito em mora ou situagdo de inadimpléncia com o Tesouro |
Estadual, ou qualquer érgdo ou entidade da Administragdo Publica Federal ou Estadual, que impeca a celebragdo do Convénio, na forma deste Plano de Trabalho.

Aprovagdo do Plano de Trabalho:

CESAR AUGUSTO DE SOTKEVICIENE MOURA
Secretario de Estado da Retomada

JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO
Diretor Regional/SENAC
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S art. 20, § 2°, 111, "b", da Lei 17.039/2010 e art. 3°B, I, do Decreto n° 8.808/2016.
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. A autenticidade do documento pode ser conferida no site http://sei.go.gov.br/sei/controlador_externo.php?
' acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=1 informando o codigo verificador 77990625 ¢ o c6digo CRC 84370532.

GERENCIA DE INTERMEDIAGAO E RECOLOCAGAO DO TRABALHO
RUA 82 N° 400 - Bairro SETOR CENTRAL - CEP 74015-908 - GOIANIA - GO 0- PALACIO PEDRO LUDOVICO TEIXEIRA, 2° ANDAR, ALA
LESTE (62)3201-8061

Referéncia: Processo n? 202319222002026 SEI 77990625




ESTADO DE GOIAS
SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA

ADITIVO

TERCEIRO TERMO ADITIVO AO CONVENIO N.2 04/2023- SER, QUE ENTRE SI CELEBRAM O ESTADO DE GOIAS, ATRAVES DA SECRETARIA DE
ESTADO DA RETOMADA E O SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC.

CONCEDENTE: O ESTADO DE GOIAS, pessoa juridica de direito publico interno, inscrito no CNPJ/MF sob o n.2 01.409.580.0001-38, por meio da SECRETARIA DE
ESTADO DA RETOMADA, 6rgdo da administragdo direta do Poder Executivo do Estado de Goias, criada pela Lei n2 20.491, de 25 de julho de 2019, inscrita no
CNPJ/MF sob o N° 37.992.607/0001-05, com sede na Rua 82, n2 400, 22 andar, ala leste, Edificio Palacio Pedro Ludovico Teixeira, St. Central, Goidnia/GO, CEP:
74.015-095, neste ato representada pelo seu Secretario, CESAR AUGUSTO DE SOTKEVICIENE MOURA, brasileiro, casado, economista, inscrito no CPF/MF sob o
n2 XXX.145.881-XX, residente e domiciliado nesta Capital, decreto de nomeagdo publicado no Diario Oficial do Estado de Goiads n° 23.363 no dia 12/08/2020,
neste ato denominada CONCEDENTE;

CONVENENTE: SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC, pessoa juridica de direito privado, sem fins lucrativos, situado a Rua 31-A, n.2 43,
Qd. 26-A, Lote 27-E, CEP 74.075-470 - Setor Aeroporto — GOIANIA-GO — inscrita no CNPJ sob o n2 03.608.475/0001-53, doravante denominada CONVENENTE,
neste ato representado por seu representante JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO, brasileiro, inscrito n2 CPF: XXX.169.301.XX, residente e domiciliado
nesta capital, Portaria/SENAC de nomeagdo 125/2018, com e-mail: diretoria@go.senac.br, de acordo com o que consta no Processo Administrativo n2
20231922002026, ajustam e acordam a celebragdo do presente Terceiro Termo Aditivo, consoante disposi¢bes art. 116 da Lei n2 8.666/93; 29, Ill e 55 e seguintes
da Lei Estadual n2 17.928/12, mediante as seguintes clausulas e condi¢bes a seguir:

1. CLAUSULA PRIMEIRA — DO OBJETO:

1.1 O presente Segundo Termo Aditivo tem por objeto:

1.2 Promover alteracdo do Plano de Trabalho do Convénio 04-2023 (54717488);

a) Alteragdo do item 4 .7 - Cronograma de Execugdo (Alteragdo dada pelo Segundo Termo Aditivo (68150869);

b) Alteragdo do item 5 - Cronograma de Desembolso pelo Estado de Goias ao SENAC (Alteragdo dada pelo Segundo Termo Aditivo (68150869).
c) Alteragdo do item 7- Das Metas a Serem Atingidas (redag¢do dada pelo Segundo Termo Aditivo ( 68150717)

d) Alteragdo do item 7.1.2. Meta 2- Auxiliar de Cozinha Carga horaria: 240 horas

e) Alteragdo do item 7.1.12. Meta 12 — Cadista Carga horaria: 160 horas

2. CLAUSULA SEGUNDA - DAS ALTERAGOES DO PLANO DE TRABALHO

2.1 Fica alterado o Plano de Trabalho, que passa a vigorar com as alteragGes a seguir expostas:

a) Alteragdo do Item 4.6 - Detalhamento Orgamentdrio (Redagdo alterada no Plano de Trabalho referente ao Segundo Termo aditivo)
b)Alteragdo do Item 4.7 - Cronograma de Execugdo (Redagdo alterada no Plano de Trabalho referente ao Segundo Termo aditivo)

c) Alteragdo do item 5 - Cronograma de Desembolso pelo Estado de Goids ao SENAC (Redagdo alterada no Plano de trabalho referente ao Segundo Termo
Aditivo)

d) Alteragdo do item 7- Das Metas a Serem Atingidas (redagdo dada pelo Segundo Termo Aditivo ( 68150717)
e) Alteragdo do item 7.1.2. Meta 2- Auxiliar de Cozinha Carga horaria: 240 horas
f) Alteragdo do item 7.1.12. Meta 12 — Cadista Carga horaria: 160 horas

ONDE-SE-LE:
4.6. Detalhamento Orgamentario:

O programa conta com a oferta de qualificagdo profissional em 13 cursos, todos com cargas horaria acima de 160 horas e serdo executados nos Municipios de
Goiania, Aparecida de Goiania e Luzidnia, os cursos serdo oferecidos de acordo com as metas estabelecidas:

. QTD. PARTICIPANTES INVESTIMENTO INVESTIMENTO TOTAL
METAS/CURSOS CARGA HORARIA (Por Turma) QTD. TURMAS (Por Turma)

CONFEITEIRO . ..

PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01 RS 83.248,34 RS 83.248,34

AUXILIAR DE COZINHA 240 horas Até 16 participantes 02 RS 57.676,80 R$ 115.353,60
COZINHEIRO DE , ..

RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01 RS 36.503,17 RS 36.503,17
ADMINISTRADOR DE . -

REDES 160 horas Até 20 participantes 01 RS 48.847,69 RS 48.847,69




ggls/TPALIJ)Tc/;RDBE 160 horas Até 20 participantes 01 RS 45.658,57 RS 45.658,57
REP/IA';SA-II—;)A(;:[;)C;RREDES 160 horas Até 20 participantes 01 RS 48.807,69 RS 48.807,69
PROGSFI:_'\SC&SR bE 160 horas Até 20 participantes 01 RS 42.328,99 RS 42.328,99
ABD:A'\‘I’(;Icl)SQ;ADDA%RO[S)E 160 horas Até 20 participantes 01 RS 46.124,62 RS 46.124,62
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.204,69 RS 49.204,69
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 25 participantes o1 RS 49.632,31 RS 49.632,31
Iﬁ]l:é;lf;:g%ﬁ) 160 horas Até 20 participantes o1 RS 49.340,00 RS 49.340,00
CADISTA 160 horas Até 25 participantes 01 RS 54.558,90 RS 54.558,90
SREEF::\EIE;SSOE:ES::S; 160 horas Até 20 participantes o RS 4439143 S 48.351.43
TOTAL GERAL DO RECURSO DE INVESTIMENTO a
R$ 714.000,00

LEIA-SE

4.6. Detalhamento Orgamentario:

O programa conta com a oferta de qualificagdo profissional em 13 cursos, todos com cargas horaria acima de 160 horas e serdo executados nos Municipios de
Goidnia, Aparecida de Goiania e Luziania, os cursos serdo oferecidos de acordo com as metas estabelecidas:

METAS/CURSOS CARGA HORARIA Qarb. PARIE::Q;WES (Por QTD. Turmas Investimento (Por Turma) Investimento Total

CONFEITEIRO . ..

PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01 RS 83.248,34 RS 83.248,34

AUXILIAR DE CONFEITERO 240 horas Até 16 participantes 02 R$ 57.676,80 R$ 115.353,60
COZINHEIRO DE , L.

RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01 RS 36.503,17 RS 36.503,17

ADMIN::;S?SDOR DE 160 horas Até 20 participantes 01 RS 48.847,69 RS 48.847,69

OPERADOR DE , ..

COMPUTADOR 160 horas Até 20 participantes 01 RS 45.658,57 RS 45.658,57

INSTALADOR E . L.

REPARADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01 RS 48.807,69 RS 48.807,69
PROGRAMADOR DE . ..
SISTEMAS 160 horas Até 20 participantes 01 RS 42.328,99 RS 42.328,99
ADMINISTRADOR DE . L.
BANCO DE DADOS 160 horas Até 20 participantes 01 RS 46.124,62 RS 46.124,62
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.204,69 RS 49.204,69
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.632,31 RS 49.632,31

ANALISTA DE . .

INFORMACAO 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.340,00 RS 49.340,00
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 25 participantes 01 R$ 54.558,90 R$ 54.558,90
RECEPCIONISTA EM . .

SERVICOS DE SAUDE 160 horas Até 20 participantes 01 RS 44.391,43 RS 44.391,43
TOTAL GERAL DO RECURSO DE INVESTIMENTO a R$ 714.000,00

ONDE SE LE:

4.7. Cronograma de execugao (68150869)

Titulo CH Alunos Periodo Inicio Término Unidade
Administrador de Redes 160 20 Vespertino 21/10/2024 16/12/2024 Cora Coralina
Operador de Computador 160 20 Vespertino 28/10/202 20/12/2024 Cora Coralina
Instalador e Reparador de Redes 160 20 Matutino 21/01/2025 20/03/2025 Cora Coralina
Programador de Sistemas 160 20 Vespertino 22/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Administrador de Banco de Dados 160 20 Matutino 21/10/2024 19/12/2024 Cora Coralina
Programador WEB 160 20 Matutino 28/10/2024 20/12/22024 Cora Coralina

17/02/2025 15/05/2025




Aucxilia de Cozinha 240 16 Matutino Aparecida de Goiania
Auxiliar de Cozinha 240 16 Vespertino 18/08/2025 07/11/2025 Aparecida de Goiania
Confeiteiro Profissional 370 15 Matutino 14/04/2025 27/08/2025 Aparecida de Goiania
Cozinheiro de Restaurante 160 15 Vespertino 16/06/2025 12/08/2025 Aparecida de Goiania
Designer Gréfico 160 20 Vespertino 15/10/2024 13/12/2024 Elias Bufaical
Analista da Informagdo 160 20 Matutino 22/10/2024 20/12/2024 Elias Bufaigal
Cadista 160 25 Vespertino 21/01/2025 20/03/2025 Elias Bufaical
Recepcionista em Servigos de Saude 160 20 Vespertino 20/01/2025 17/04/2024 Luzidnia
LEIA-SE:
4.7. Cronograma de execugdo:
Titulo CH Alunos Periodo Inicio Término Unidade
Administrador de Redes 160 20 Vespertino 05/05/2025 01/07/2025 Elias Bufaigal
Operador de Computador 160 20 Vespertino 28/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Instalador e Reparador de Redes 160 20 Matutino 01/09/2025 | 27/10/2025 Elias Bufdical
Programador de Sistemas 160 20 Vespertino 22/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Administrador de Banco de Dados 160 20 Matutino 21/10/2024 19/12/2024 Cora Coralina
Programador WEB 160 20 Matutino 28/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Auxiliar de Confeiteiro 240 16 Matutino 04/08/2025 24/10/2025 Aparecida de Goiania
Auxiliar de Confeiteiro 240 16 Vespertino 04/08/2025 24/10/2025 Aparecida de Goiania
Confeiteiro Profissional 370 15 Matutino 05/05/2025 12/09/2025 Aparecida de Goiania
Cozinheiro de Restaurante 160 15 Vespertino 01/09/2025 24/10/2025 Aparecida de Goiania
Designer Grafico 160 20 Vespertino 15/10/2024 17/12/2024 Elias Bufaical
Analista da Informacdo 160 20 Matutino 22/10/2024 20/12/2024 Elias Bufaical
Designer Grafico 160 25 Vespertino 01/09/2025 | 27/10/2025 Elias Bufaigal
Recepcionista em Servigos de Saude 160 20 Vespertino 05/05/2025 01/07/2025 Luzidnia
ONDE-SE-LE:
5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC (68150869 )
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2024 R$ 431.289,34
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2025 RS 282.710,66
LEIA-SE:
5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2025 RS 431.289,34 RS 282.710,66
ONDE SE LE:
7. DAS METAS A SEREM ATINGIDAS
CURSOS CARGA HORARIA (por turma) QTD. PARTICIPANTES (Por Turma) QTD. TURMAS
CONFEITEIRO PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01
AUXILIAR DE COZINHA 240 horas Até 16 participantes 02




COZINHEIRO DE RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01
ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 20 participantes 01
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 20 participantes 01
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 20 participantes 01
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 20 participantes 01
ANALISTA DA INFORMAGAO 160 horas Até 20 participantes 01
CADISTA 160 horas Até 25 participantes 01
RECEPCIONISTA EM SERVIGOS DE SAUDE 160 horas Até 20 participantes 01
LEIA-SE:
CURSOS CARGA HORARIA (por turma) QTD. PARTICIPANTES (Por Turma) QTD. TURMAS
CONFEITEIRO PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01
AUXILIAR DE CONFEITEIRO 240 horas Até 16 participantes 02
COZINHEIRO DE RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01
ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 15 participantes 01
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 15 participantes 01
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES 160 horas Até 15 participantes 01
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 15 participantes 01
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 15 participantes 01
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 15 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 15 participantes 01
ANALISTA DA INFORMACAO 160 horas Até 15 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 25 participantes 01
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE 160 horas Até 15 participantes 01
ONDE SE LE:

7.1.2. Meta 2 — Auxiliar de Cozinha Carga horaria: 240 horas

e UC1 - Organizar o ambiente de trabalho para produgdes gastronémicas.
e Contexto da gastronomia: mercado de alimentagdo, area de atuagdo, equipes de trabalho e inser¢do profissional.

e Legislagdo e Procedimentos: Boas praticas para servigos de alimentagdo quanto a higiene pessoal, ambiental, equipamentos, moéveis, utensilios de trabalho e
insumos (recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribui¢do). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicagdo de micro-
organismos e descarte de residuos.

e Seguranga aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicacdo de primeiros socorros, identificagdo de situagGes de risco e contengdo de
potenciais danos. Equipamento de protec¢do individual e coletiva. Uso de equipamentos de combate a incéndio. Identificagdo de rotas de fuga.

e Organizagdo e estrutura do ambiente de trabalho: layout, mobilidrios, equipamentos e utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizagdo e conservagdo;
Fluxo de operagdo.

e Ficha técnica de produgdo: conceito e finalidade.

e UC2: Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulagdo de alimentos

e Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificagdo dos insumos.

e Matematica: quatro operagdes, porcentagens e conversao de medidas.

e Ficha técnica de produgdo: implicagdes para o estoque.

e Estoques: conceito, importancia, integragdo com outros setores, documentos orientadores, sistemas de gestdo.
e Operacgdo do estoque: entradas, saidas, estoque minimo e maximo e ponto de pedido.

e Boas praticas para servigos de alimentagdo 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; legislagdo sanitdria vigente (orientages para dreas de armazenamento).

e Procedimentos de pré-higienizagdo das mercadorias recebidas.

e UC3: Pré-preparar insumos para produgdes gastrondmicas.

e Afiagdo e amolagdo de facas: instrumentos, técnicas e conservagao.
e Equipamentos e utensilios: tipos, utilizagdo e conservagdo.

e Procedimentos de boas praticas de para servigos de alimentagdo: higiene pessoal, ambiental e de insumos; no¢des de microbiologia de alimentos no pré-
preparo; riscos de contaminagao cruzada e descarte de residuos; principios da sustentabilidade na gestdo de recursos, produtos e insumos.

e Plano de ataque: conceito, mise en place e fluxograma.

e Técnicas de corte: Pescados - identificacdo (redondos e achatados), limpeza (evisceragdo), cortes (posta, filé e inteiro para rechear); Frutos do mar —
identificagdo (camaréo, lula, polvo, marisco, ostra), limpeza, porcionamento e armazenamento; Carnes Bovinas, Suinas e Caprinas - identificagdo, limpeza
(nervos, membranas), cortes filé-mignon (Chateaubriand, Tornedor, Medalh&o, Escalope, Emincé), cortes de outras pegas (bife em tiras, bife batidos, moido,
lardear e bardear); Carnes de Aves - identificagdo, desossa, porcionamentos e cortes (pescogo, peito, asa, coxa, sobrecoxa, sassami, drumet), amarragdo de
aves; outras carnes e seus cortes.

e Técnicas de corte de vegetais: cubos (Brunoise, Maceddnia, Mirepoix, entre outros); bast&es (Julienne, Jardiniére, Palha, Batonnet, entre outros); redondos
(Rondelle); boleados (Noisette, Parisienne); Concassé, Emincé, Laminado, Chiffonade, Tournée.

e Fundos e caldos: técnica de preparo, aplicabilidade e conservagdo.

e Aromaticos para fundos: tipos e aplicabilidade de Mirepoix - magro, gordo e branco; de Sachet d'epices, de Bouquet Garni.



Ficha técnica de produgdo: indices de aproveitamento, cocgdo e perda do ingrediente, rendimento da receita, interpretacdo de ficha técnica, pesos e
equivaléncias de medidas.

UC4: Preparar produgdes gastrondmicas.

Calor: tipos (seco, imido e combinado), transmissdo (condugdo, convecgdo e radiacdo) e aplicabilidade.

Métodos (condugdo, convecgdo e radiacdo).

Aromaticos para molhos: tipos e aplicabilidade Mirepoix - magro, gordo e branco; Sachet d'epices; Bouquet Garni; Cebola Brlé; Cebola Piqué.
Espessantes: amido (Slurry, Singer, Beurre Manié e roux), redugdo (purés), emulsdo, géis e proteinas (gelatina, ovo e liason);

Origens e tipos de insumos: cereais, farinaceos, amidos, leguminosas, tubérculos e grdos; produtos carneos; gorduras e 6leos, entre outros;

Molhos bases: Velouté, Molho de tomate, Molho Branco, Vinagrete, Maionese, Molho Espanhol e Molho Holandés.

Técnicas de preparo para a cocgdo: Arroz e graos (Pilaf e Creole), ovos (omelete, cozido (quente, mollet e duro), frigido (mexidos, estalados e fritos).
Sopas: Caldos, Cremes e Purés.

Documentos orientadores: fichas técnicas de produgdo, ordens de servigos e entre outros.

Procedimentos para coleta de amostras de alimentos.

Resultados esperados:

Promover o desenvolvimento do aluno por meio de agdes que articulem e mobilizem conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente
criativa e que estimule o aprimoramento continuo; além de estimular, por meio de situagdes de aprendizagens, atitudes empreendedoras, sustentdveis e
colaborativas nos alunos; e articular as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades laborais que estimulem a visdo critica e
a tomada de decisdo para resolugdo de problemas.

LEIA-SE:

7.1.2. Meta 2 — Auxiliar de Confeiteiro Carga horaria: 240 horas

UC1: Organizar o ambiente de trabalho para produgdes gastronémicas;
Contexto da Gastronomia: mercado de alimentagdo, area de atuagdo, equipes de Trabalho e inser¢do profissional.
Ficha técnica de produgdo: conceito e finalidade.

Legislagdo e procedimentos: boas praticas para servigos de alimentagdo quanto a: higiene pessoal, ambiental, equipamentos, mdveis, utensilios de trabalho
e insumos (recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribui¢do). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicagdo de
micro-organismos e descarte de residuos.

Seguranca aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de primeiros socorros, identificacdo de situagdes de risco e contengdo de
potenciais danos. Equipamento de proteg¢do individual (EPI) e equipamento de protegdo coletiva (EPC). Uso de equipamentos de combate a incéndio.
Identificagdo de rotas de fuga.

Organizagdo e estrutura do ambiente de trabalho: leiaute, mobiliarios, equipamentos e utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizagdo e conservagdo.
Fluxo de operacdo.

UC2: Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulacdo de alimentos.

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

Matematica: quatro operagdes, porcentagens e conversdo de medidas.

Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificagdo dos insumos.

Ficha técnica de produgdo: implicagdes para o estoque.

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

Boas praticas para servigo de alimentagdo no recebimento e armazenamento de mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazenamento,
fluxo de recebimento e documentos operacionais de estoque e armazenamento de amostras. Procedimentos de descartes de embalagens e residuos;
legislagdo sanitdria vigente (orientagGes para areas de armazenamento).

Procedimentos de pré-higienizacdo das mercadorias recebidas.
UC3: Pré-preparar as bases de confeitaria
Fichas técnicas de produgdo: conceito e aplicabilidade em confeitaria.

Ciélculo das produgbes de confeitaria: quatro operagGes, porcentagem, regra de trés, pesos e medidas, conversdo de medidas caseiras e padrdo, fragbes e
razdo e proporgao.

Ingredientes da Confeitaria: tipos e caracteristicas dos agucares, gorduras, farindceos, laticinios, oleaginosas, chocolates, especiarias, aromatizantes, corantes,
agentes geleificantes, hortifrutigranjeiros, fermentos.

Mise en place: conceitos, finalidade, procedimentos.

Aplicagdo do calor para produgdes de confeitaria.

Armazenamento das produgSes da confeitaria: congelamento e resfriamento.

Técnicas de cortes para confeitaria.

Principais bases de confeitaria: recheios, caldas, massas (cremosas, espumosas, quebradicas) cremes doces, aromatizantes e suas utilizagdes.
UC4: Montar as produgdes basicas de confeitaria

Montagem de bolos: espessura das massas, quantidade de camadas, umidade aplicada e quantidade de recheio.

Tipos de liquidos para umedecer/regar bolos: leite, bebidas alcodlicas, calda de agucar.

Técnicas de nivelamento de bolos: confeitados (barrear) e pelados (naked cake).

Montagem de produtos de confeitaria: tortas, doces e sobremesas.

UCS5: Projeto Integrador Auxiliar de Confeitaria

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

Criagdo de estratégias para a solugdo de um problema ou de uma fonte geradora de problemas relacionada a pratica profissional;
Desenvolvimento de atividades em grupos realizadas pelos alunos, de maneira autdbnoma e responsavel;

Geragdo de novas aprendizagens ao longo do processo;

Planejamento integrado entre todos os docentes do curso;



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

e Espago privilegiado para imprimir as Marcas Formativas Senac: dominio técnico-cientifico; criatividade e atitude empreendedora; visdo critica; atitude
sustentdvel; colaboragdo e comunicagdo.

Resultados esperados:

Promover o desenvolvimento do aluno por meio de agdes que articulem e mobilizem conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente
criativa e que estimule o aprimoramento continuo; além de estimular, por meio de situacGes de aprendizagens, atitudes empreendedoras, sustentdveis e
colaborativas nos alunos; e articular as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades laborais que estimulem a visdo critica e
a tomada de decisdo para resolugdo de problemas.

ONDE SE LE:
7.1.12. Meta 12 — Cadista Carga horaria: 160 horas

e UC1: Criar desenhos técnicos 2D e 3D no desenvolvimento de projetos.
e CAD: Significado, evolugdo e aplicagdo.

e Interface: Apresentagdo e customizagdo da tela do programa- Alterar o espaco de trabalho (Workspace), regular a area de desenho (Drawing Area), Habilitar
formas de trabalho do menu Ribbon, Alterar e posicionar a linha de comando (Command Line), alternar e configurar o ambiente de modelagem e impressdo
(Model/Space), Customizar o menu de acesso rapido (Quick Acces).

o Sistema de Coordenadas: Absoluta, Relativa e Polar.

e Comandos de desenho 2D: Line, Polyline, Circle, Arc, Rectangle, Ellipse, Hatch, Polygon, Spline Fit, Spline CV, XLine, Ray, Point, Divide, Measure, Region
Wipeout, Donut, Revision Cloud, Mline.

e Comandos de assisténcia: OSNAP, Dynamic input, Polar Tracking, Ortho, AutoSnap, UCS Detec

e Comandos de modificagdo/edi¢do: Move, Copy, Rotate, Trim, Extend, Mirror, Fillet, Chamfer, Erase, Explode, Offset, Array, Scale, Stretch, Join, Break, Pedit,
Copy Nested, OverKill, DrawOrder, Align, Chspace, Setbylayer, Lengthen, Splinedit, Hatchedit, Arrayedit, Reverse.

e Comandos de anotagdes: Mtext, Dtext, Dimensions, Leaders, Table, Cloud Revision.
e Comandos de Visualizagdo: Zoom, Pan, Orbit, Viewport.
e Comandos de Averiguacgdo: Distance, Area, Measuregeom, Id Point, Calc, Volume, Angle, Radius.

e Organizacdo do projeto em camadas: Layers, Layer Properties, Layer Off/On, Layer Freeze/Thaw, Layer Lock/Unlock, Layer Isolate/Unisolate, Match Layer,
Current Layer, Layer State, Layerp, Copytolayer, Laywalk, Layvpi, Laymrg, Laydel, Laylockfadectl.

e Manipulagdo de blocos de desenho: Insert, Wblock, Edit Block.

e Gerenciamento de impressdo: Layout, Page Setup, Viewport, ZoomnXP.

e Visualizagdo 3D: ViewCube, Visual Styles.

e Primitivas geométricas: Box, Cylinder, Cone, Sphere, Pyramid, Wedge, Torus.

e Edicdo de solidos: Extrude, Presspull, Polysolid, Gizmo, 3DMove, 3Drotate, 3Dscale, Union, Subtract, Intersect, FilletEdge, ChanferEdge, Xedges.
e Texturas e Mapeamentos: Navegador de matérias (Materials Browser), Aplicagdo de materiais, Mapeamento do material (Materialmap).

e lluminagdo e Render: Luz puntiforme (point), Luz lanterna (Spot), Luz natural (sun&sky), Acabamento para fotorrealismo (render), Render Cloud (Estudo solar
e Realidade Virtual).

e UC 2: Produzir projeto arquiteténico em 2D e 3D usando ferramenta com a metodologia BIM.
e BIM: significado, evolugdo e aplicagdo.

e Interface: customizagdo da tela do programa, interface das janelas de propriedades e do navegador de projeto; Normas Técnicas: NBR6492, NBR9050,
NBR13532;

e Vistas: unidades de projeto, niveis, eixos e vista de planta (vista/forro/area) e Elementos de Construgdo: parede arquitetdnica (basica/cortina/ empilhada),
porta, janela, componentes mobilidrios (inserir ou modelar no local), coluna (pilar estrutural ou arquiteténica), telhado (por perimetro ou extrusdo), sofito,
borda, calha, forro, piso (de arquitetura), sistema cortina, eixo cortina e montante.

e Elementos de Circulagdo: escada (componente ou croqui), rampa e guarda corpo (croqui ou hospedeiro) e Elementos de Modelo: texto do modelo, linha do
modelo e grupo de modelos.

e Vistas de cortes: corte da construgdo, tamanho do corte, dividir segmento, extremidade da chamada de detalhe e Comandos de modificagdo: alinhar, mover,
deslocamento, copiar, espelhar, rotacionar, aparar e estender para canto, matriz, aparar e estender Unico/multiplo, escala, dividir segmento, dividir com
intervalo, fixar, desafixar e excluir.

e Cotas: alinhada, linear, angular, radial, didametro, comprimento do arco, elevagdo de ponto, coordenada de ponto e inclinagdo de ponto e Elementos de
Anotagdo: textos, ambientes, dreas, limite de drea, identificar area, linha de detalhe, regido (preenchida ou mascara), componente
(detalhe/repetitivo/legenda), nuvem de revisdo, grupo de detalhes, isolamento, identificadores (categoria/material/ambiente/nimero de piso).

e Terrenos (topografia): superficie topografica (colocar ponto/criar da importagdo), componente do terreno (vegetacdo), modificar terreno (dividir
superficie/mesclar superficie/sub-regido/linha de divisa/regido com eixos), plataforma de construgdo e cotas de curva de nivel.

e Relatdrios: tabelas com levantamento de quantidades e com levantamento de material (campos/filtros/classificar/agrupar/formatacdo/aparéncia) e
Gerenciar configuragdes: materiais, estilos de objeto, snaps, informag¢des do projeto, parametros do projeto/compartilhado/globais, transferir normas de
projeto e configuracdes adicionais (estilos de linha, espessuras de linha, padrdes de linha, identificadores e pontas de seta).

e Localizagdo do projeto: localizagdo global e coordenadas e posigdo e Folhas de impressdo: folhas (tamanhos e margens), vistas (viewport/titulos), bloco de
margens e carimbo, revisGes e eixo guia.

e Visibilidade: modelos de vista, visibilidade/graficos, filtros, linhas finas, exibir/remover linhas ocultas, perfil de corte, nivel de detalhe, estilo visual, caminho
do sol, ativar/desativar sombras, recortar vista, regido de recorte, ocultar/revelar temporario, ocultar/revelar elementos permanentemente.

* Imagens foto realisticas: renderizagdo, renderiza¢do no cloud, renderizacdo galeria, vista 3D, cdmera, percurso virtual.

Resultados esperados:

Capacidade para criar e modificar desenhos técnicos utilizando software CAD, habilidades em interpretagdo de projetos e preparagdo para atuar como CADista
em areas como arquitetura, engenharia, design industrial, entre outras

LEIA-SE



7.1.12. Meta 12 - Design Grafico Carga horaria: 160 horas

e UC1: Editar conteudo de midias impressas e digitais.
e Principios de Design Grafico: teoria das cores, tipografia, imagem vetorial, bitmap, técnicas de diagramacdo, criagdo de identidade visual e marca.
o llustragdo digital: ferramentas e produgdo.

e Criagdo vetorial: gerenciamento de paginas, ferramentas vetoriais, manipulacdo de objetos, modelagdo vetorial, rasterizagdo, objetos tridimensionais e
efeitos.

e Criagdo Bitmap: resolucdo, edi¢do ndo destrutiva, dimensionamento, edicdo e composi¢do de imagem e textos.

e Edigdo Bitmap: gerenciamento de cores, fotomontagem, ajuste de luz e cor, restauragdo de foto, pintura digital, efeitos e filtros para imagens e criagdo de
pegas graficas em diversos formatos e meios.

e Criagdo 3D: conceitos de objetos tridimensionais, desenvolvimento, materiais e renderizagao.

e Configuragdo: arquivos, equipamentos, sistemas de impressdo e conversdo de cores. Tipos de arquivos: abertos e fechados
e UC 2: Criar modelo em 2D e 3D.

e llustragdo e modelagem digital 2D e 3D: conceitos, equipamentos, programas,

e técnicas de criagdo, modelagem, texturas, iluminagdo, render e pés-produgdo.

e Etapas de desenvolvimento de projeto: cronograma, atividades.

Resultados esperados:

Utilizar recursos tecnoldgicos, criar, executar e finalizar projetos para solu¢des na area de comunicacdo digital e/ou impressa.

3. CLAUSULA TERCEIRA - CLAUSULAS INALTERADAS

3.1 As demais Clausulas do Convénio n.2 04/2023 - SER e Termos Aditivos, seguem inalteradas naquilo que ndo conflite com o pactuado neste instrumento.

4. CLAUSULA QUARTA - DA PUBLICAGAO

4.1 O Concedente providenciara a publicagdo do extrato do presente termo aditivo no Diario Oficial do Estado e também em sitio da Internet da Secretaria de
Estado da Retomada imediatamente apds a assinatura do instrumento pelos participes.

Por estarem de comum acordo, as partes firmam o presente instrumento para produzir seus juridicos, legais e operacionais efeitos.

CESAR AUGUSTO SOTKEVICIENE MOURA
Secretario de Estado da Retomada

JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO
Diretor Regional/SENAC

-

] —
JEI! :;l’ Documento assinado eletronicamente por JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO, Usuario Externo, em 08/08/2025, as 14:13, conforme art. 2°, §2°
ST, ", da Lei 17.039/2010 e art. 3°B, I, do Decreto n° 8.808/2016.

assinatura

eletrénica

—

; —-
Jel! :.j Documento assinado eletronicamente por CESAR AUGUSTO DE SOTKEVICIENE MOURA, Secretario (a) de Estado, em 08/08/2025, as 18:35, conforme
S L art. 20, § 2° 111, "b", da Lei 17.039/2010 e art. 3°B, I, do Decreto n° 8.808/2016.

assinatura

eletrénica

L A autenticidade do documento pode ser conferida no site http:/sei.go.gov.br/sei/controlador_externo.php?
' acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=1 informando o codigo verificador 77990571 e o cédigo CRC 2A496CAS.

GERENCIA DE COMPRAS GOVERNAMENTAIS
RUA 82, n.° 400, PALACIO PEDRO LUDOVICO TEIXEIRA, 2° ANDAR, ALA LESTE - SETOR CENTRAL - GOIANIA - GO - CEP 74015-908.

Referéncia: Processo n? 202319222002026 SEI 77990571
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ESTADO DE GOIAS
SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA
EXTRATO DO TERCEIRO TERMO ADITIVO AO CONVENIO N.° 04/2023

PROCESSO: 202319222002026

ESPECIE: Convénio

CONCEDENTE: O ESTADO DE GOIAS, por intermédio da SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA, inscritano CNPJ 37.992.607/0001-05.
CONVENENTE: SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC, inscrito sob o CNPJ 03.608.475/0001-53.

OBJETO: 1.1 O presente Segundo Termo Aditivo tem por objeto: 1.2 Promover ateragdo do Plano de Trabalho do Convénio 04-2023; a) Alteragdo do item 4.7 -
Cronograma de Execucdo (Alteragdo dada pelo Segundo Termo Aditivo; b) Alteragdo do item 5 - Cronograma de Desembolso pelo Estado de Goias ao SENAC
(Alteracdo dada pelo Segundo Termo Aditivo. ¢) Alteragdo do item 7- Das Metas a Serem Atingidas (redagdo dada pelo Segundo Termo Aditivo d) Alteragdo do item
7.1.2. Meta 2- Auxiliar de Cozinha Carga horéria: 240 horas €) Alteracdo do item 7.1.12. Meta 12 - Cadista Carga horaria: 160 horas

DATA DA ASSINATURA: 08/08/2025

ASSINATURAS: César Augusto Sotkeviciene Moura - Secretério da Secretaria de Estado da Retomada, e José L eopoldo da Veiga Jardim Filho - Diretor Regional
do SENAC

DIARIO OFICIAL DO ESTADO DE GOIAS Assinado digitalmente pela ABC - AGENCIA BRASIL CENTRAL CODIGO DE AUTENTICACAO: c3e9c3a4
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ESTADO DE GOIAS
SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA

APOSTILA

PRIMEIRO TERMO DE APOSTILAMENTO AO CONVENIO N.2 04/2023-
SER, QUE ENTRE SI CELEBRAM O ESTADO DE GOIAS, ATRAVES DA
SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA E O SERVICO NACIONAL DE
APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC.

CONCEDENTE: O ESTADO DE GOIAS, pessoa juridica de direito publico interno, por intermédio da
SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA, inscrita no CNPJ sob o n2 37.992.607/0001-05, com sede na Rua
82, n? 400, Palacio Pedro Ludovico Teixeira, 22 andar, Setor Central, nesta Capital, neste ato representada
por seu titular Sr. CESAR AUGUSTO SOTKEVICIENE MOURA, brasileiro, RG n2 3.100.305, devidamente
inscrito no CPF sob 0 n2 XXX.145.881-XX, residente e domiciliado em Goiania/GO, neste ato denominado
CONCEDENTE, resolve registrar o PRIMEIRO TERMO DE APOSTILAMENTO AO CONVENIO N2 04/2023,
celebrado com o SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC, pessoa juridica de direito
privado sem fins lucrativos, situado a Rua 31-A, n2 43, Qd. 26-A, Lote 27-E, CEP n2 74.075-470, Setor
Aeroporto, Goiania, inscrito no CNPJ sob o n? 03.608.475/0001-53, doravante denominada CONVENENTE,
de acordo com o que consta no Processo n? 202319222002026, nos termos da Lei n2 8.666/1993 e da Lei
estadual n? 17.928/2012 e demais normas legais aplicdveis, mediante as seguintes cladusulas e condi¢bes
a seguir:

1. CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO.
1.1 O presente Primeiro Termo de Apostilamento tem por objeto:

1.1.1 Promover a alteracao da Clausula Sétima, dos recursos orgamentarios e financeiros para o exercicio
de 2025, do Convénio n? 04/2023 (54717488)

2. CLAUSULA SEGUNDA - DA DOTACAO ORCAMENTARIA.
2.1 A cldusula Sétima passara ter a seguinte redacdo:

"As despesas decorrentes deste Convénio para o exercicio de 2025, correrd por conta da dotagdo n.2
2024.42.50.12.363.1054.2443.03, Elemento de Despesa n?. 3.3.50.85.04, conforme Nota de Empenho n?
00001/2025 no valor de RS 268.710,66 (duzentos e sessenta e oito mil setecentos e dez reais e sessenta e
seis centavos).

3. CLAUSULA TERCEIRA - DA PUBLICAGAO.

3.1. A Secretaria de Estado da Retomada (SER) providenciard a publicacdo de Extrato do presente
apostilamento no Diario Oficial do Estado de Goids, sendo esta divulgacdo condicdo indispensavel a
eficacia do presente ajuste.

4. CLAUSULA QUARTA - DA RATIFICACAO.



4.1. Permanecem inalteradas as demais clausulas e condi¢des ndo modificadas por este instrumento.

4.2. E para fins de produgdo de efeitos legais, o Estado de Goias, por intermédio da Secretaria de Estado
da Retomada, firma o presente termo de apostilamento, que segue eletronicamente assinado.

CESAR AUGUSTO SOTKEVICIENE MOURA

Secretario de Estado da Retomada

GOIANIA - GO, aos 27 de margo de 2025.

eil _ Documento assinado eletronicamente por CESAR AUGUSTO DE SOTKEVICIENE MOURA,
e ® |

aFee ij Secretario (a) de Estado, em 28/03/2025, as 16:53, conforme art. 2°, § 2°, 111, "b", da Lei
eletrinica 17.039/2010 e art. 3°B, I, do Decreto n° 8.808/2016.

e A autenticidade do documento pode ser conferida no site
4. http:/sei.go.gov.br/sei/controlador_externo.php?

iyri acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=1 informando o codigo verificador 72046990
¥ ¢ o codigo CRC D22FE286.

GERENCIA DE COMPRAS GOVERNAMENTAIS
RUA 82, 400, PALACIO PEDRO LUDOVICO TEIXEIRA, 2 ° ANDAR ALA LESTE - Bairro

SETOR CENTRAL - GOIANIA - GO - CEP 74015-095.

Referéncia: Processo n2 202319222002026 SEl 72046990
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ESTADO DE GOIAS SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA.

EXTRATO DO PRIMEIRO TERMO DE APOSTILAMENTO AO CONVENIO N° 04/2023
ESPECIE: Apostilamento
PROCESSO: 202319222002026
CONCEDENTE: O ESTADO DE GOIAS, por intermédio da SECRETARIA DE ESTADO DA
RETOMADA - SER, inscritano CNPJ sob 0 n° 37.992.607/0001-05.
CONVENENTE: SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC, inscritano CNPJ N° 03.608.475/0001-53.
OBJETO: Promover a alteracdo da Clausula Sétima, dos atos or¢amentarios e financeiros para o exercicio de 2025, do Convénio n° 04/2023 (54717488).
DATA DA ASSINATURA: 28/03/2025.
ASSINATURAS: César Augusto Sotkeviciene Moura - Secretério da Secretaria de Estado da Retomada.

DIARIO OFICIAL DO ESTADO DE GOIAS Assinado digitalmente pela ABC - AGENCIA BRASIL CENTRAL CODIGO DE AUTENTICACAO: e12c1b05



ESTADO DE GOIAS
SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA

SEGUNDO TERMO ADITIVO AO CONVENIO N.2 04/2023- SER, QUE ENTRE SI CELEBRAM O ESTADO DE GOIAS, ATRAVES DA SECRETARIA DE
ESTADO DA RETOMADA E O SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC.

CONCEDENTE: O ESTADO DE GOIAS, pessoa juridica de direito publico interno, inscrito no CNPJ/MF sob o n.2 01.409.580.0001-38, por meio da SECRETARIA DE
ESTADO DA RETOMADA, 6rgdo da administragdo direta do Poder Executivo do Estado de Goias, criada pela Lei n2 20.491, de 25 de julho de 2019, inscrita no
CNPJ/MF sob o N° 37.992.607/0001-05, com sede na Rua 82, n2 400, 22 andar, ala leste, Edificio Palacio Pedro Ludovico Teixeira, St. Central, Goidnia/GO, CEP:
74.015-095, neste ato representada pelo seu Secretario, CESAR AUGUSTO DE SOTKEVICIENE MOURA, brasileiro, casado, economista, portador da Cl/RG 3100305
SSP/GO, inscrito no CPF/MF sob o n2 587.145.881-53, residente e domiciliado nesta Capital, decreto de nomeag&o publicado no Diario Oficial do Estado de Goids
n° 23.363 no dia 12/08/2020, neste ato denominada CONCEDENTE;

CONVENENTE: SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC, pessoa juridica de direito privado, sem fins lucrativos, situado a Rua 31-A, n.2 43,
Qd. 26-A, Lote 27-E, CEP 74.075-470 - Setor Aeroporto — GOIANIA-GO — inscrita no CNPJ sob o n2 03.608.475/0001-53, doravante denominada CONVENENTE,
neste ato representado por seu representante JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO, brasileiro, RG: 3879825- DGPC/GO, inscrito n2 CPF: 946.169.301.04,
residente e domiciliado nesta capital, Portaria/SENAC de nomeagdo 125/2018, com e-mail: diretoria@go.senac.br, de acordo com o que consta no Processo
Administrativo n? 20231922002026, ajustam e acordam a celebrac¢do do presente Primeiro Termo Aditivo, consoante disposi¢des art. 116 da Lei n2 8.666/93; 29,
Ill e 55 e seguintes da Lei Estadual n2 17.928/12, mediante as seguintes clausulas e condi¢bes a seguir:

1. CLAUSULA PRIMEIRA — DO OBJETO:

1.1 O presente Segundo Termo Aditivo tem por objeto:

1.2 Promover alteracdo do Plano de Trabalho do Convénio 04-2023 (54717488);

a) Alteragdo do item 4 .7 - Cronograma de Execugdo (Alteragdo dada pelo Primeiro Termo Aditivo 64691850);

b) Alteragdo do item 5 - Cronograma de Desembolso pelo Estado de Goias ao SENAC (Alteragdo dada pelo Primeiro Termo Aditivo 64691850).

2. CLAUSULA SEGUNDA - DAS ALTERACGES DO PLANO DE TRABALHO
2.1 Fica alterado o Plano de Trabalho, que passa a vigorar com as alteragGes a seguir expostas:
a) Alteracgdo do Item 4.7 - Cronograma de Execugdo (Redagdo alterada no Plano de Trabalho referente ao primeiro Termo aditivo)

b) Alteragdo do item 5 - Cronograma de Desembolso pelo Estado de Goids ao SENAC (Redagdo alterada no Plano de trabalho referente ao Primeiro Termo
Aditivo)

ONDE-SE-LE:
4.7. Cronograma de Execugdo (64691850):

Titulo CH Alunos Periodo Inicio Término Unidade
Administrador de Redes 160 20 Vespertino 07/10/2024 02/12/2024 Cora Coralina
Operador de Computador 160 20 Vespertino 21/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Instalador e Reparador de Redes 160 20 Matutino 21/10/2024 17/12/2024 Cora Coralina
Programador de Sistemas 160 20 Vespertino 22/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Administrador de Banco de Dados 160 20 Matutino 07/10/2024 03/12/2024 Cora Coralina
Programador WEB 160 20 Matutino 21/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Auxilia de Cozinha 240 16 Matutino 21/10/2024 27/01/2025 Aparecida de Goiania
Auxiliar de Cozinha 240 16 Vespertino 17/02/2025 15/05/2025 Aparecida de Goiania
Confeiteiro Profissional 370 15 Matutino 14/04/2025 27/08/2025 Aparecida de Goiania
Cozinheiro de Restaurante 160 15 Vespertino 16/06/2025 12/08/2025 Aparecida de Goidnia
Designer Grafico 160 20 Vespertino 15/10/2024 13/12/2024 Elias Bufaigal
Analista da Informagdo 160 20 Matutino 22/10/2024 20/12/2024 Elias Bufaigal
Cadista 160 25 Vespertino 08/10/2024 06/12/2024 Elias Bufaigal




Recepcionista em Servigos de Salde 160 20 Vespertino | 20/01/2025 | 17/04/2025 Luzidnia
LEIA-SE:
4.7. Cronograma de execugdo (68150717):
Titulo CH Alunos Periodo Inicio Término Unidade
Administrador de Redes 160 20 Vespertino 21/10/2024 16/12/2024 Cora Coralina
Operador de Computador 160 20 Vespertino 28/10/202 20/12/2024 Cora Coralina
Instalador e Reparador de Redes 160 20 Matutino 21/01/2025 20/03/2025 Cora Coralina
Programador de Sistemas 160 20 Vespertino 22/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Administrador de Banco de Dados 160 20 Matutino 21/10/2024 19/12/2024 Cora Coralina
Programador WEB 160 20 Matutino 28/10/2024 20/12/22024 Cora Coralina
Auxilia de Cozinha 240 16 Matutino 17/02/2025 15/05/2025 Aparecida de Goiania
Auxiliar de Cozinha 240 16 Vespertino 18/08/2025 07/11/2025 Aparecida de Goidnia
Confeiteiro Profissional 370 15 Matutino 14/04/2025 27/08/2025 Aparecida de Goiania
Cozinheiro de Restaurante 160 15 Vespertino 16/06/2025 12/08/2025 Aparecida de Goiania
Designer Gréfico 160 20 Vespertino 15/10/2024 13/12/2024 Elias Bufaical
Analista da Informac&o 160 20 Matutino 22/10/2024 20/12/2024 Elias Bufaical
Cadista 160 25 Vespertino 21/01/2025 20/03/2025 Elias Bufaical
Recepcionista em Servigos de Salude 160 20 Vespertino 20/01/2025 17/04/2024 Luzidnia
ONDE-SE-LE:
5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC (64691850):
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2024 RS 431.289,34
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2025 282.710,66
LEIA-SE:
5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC (68150717)
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2024 RS 431.289,34
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2025 RS 282.710,66

3. CLAUSULA TERCEIRA - CLAUSULAS INALTERADAS

3.1 As demais Clausulas do Convénio n.2 04/2023 - SER, seguem inalteradas naquilo que ndo conflite com o pactuado neste instrumento.

4. CLAUSULA QUARTA - DA PUBLICAGAO

4.1 O Concedente providenciara a publicagdo do extrato do presente termo aditivo no Diario Oficial do Estado e também em sitio da Internet da Secretaria de
Estado da Retomada imediatamente apds a assinatura do instrumento pelos participes.

Por estarem de comum acordo, as partes firmam o presente instrumento para produzir seus juridicos, legais e operacionais efeitos.



CESAR AUGUSTO SOTKEVICIENE MOURA
Secretario de Estado da Retomada

JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO
Diretor Regional/SENAC

Goiania, 05 de dezembro de 2024.
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ESTADO DE GOIAS

SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA
GERENCIA DE COMPRAS GOVERNAMENTAIS

PLANO DE TRABALHO

SEGUNDO TERMO ADITIVO AO PLANO DE TRABALHO INERENTE AO CONVENIO N2.04/2023, QUE ENTRE SI CELEBRAM O ESTADO DE
GOIAS, POR INTERMEDIO DA SECRETARIA DA RETOMADA - SER, E SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC,
MEDIANTE OBRIGACOES A SEGUIR :

1. OBJETO:
O Presente Termo Aditivo ao Plano de Trabalho tem como objetivo:
1. Alteragdo do item 4 .7 - Cronograma de Execugdo;

2. Alteragdo do item 5 - Cronograma de Desembolso pelo Estado de Goias ao SENAC.

1. DOS DADOS CADASTRAIS
CONCEDENTE: Secretaria de Estado da Retomada CNPJ: 37.992.607/0001-05

E-MAIL: protocolo.ser@goias.gov.br

ENDERECO: Rua 82, n? 400, 22 andar, ala leste, Edificio Palacio Pedro Ludovico Teixeira, St. Central, Goiania/GO, CEP: 74.015-095.

(CS'SADE/UF: Goidnia - ep. 74 0015-095 FONE: (62) 3201-4600
RESPONSAVEL: César Augusto Sotkeviciene Moura CPF: 587.145.881-53

2 - DADOS CADASTRAIS
CONVENENTE: Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC CNPJ: 03.608.475/0001-53
ENDERECO: Rua 31-A, n.2 43, Qd. 26-A, Lote 27-E, CEP 74.075-470 - Setor Aeroporto

E-MAIL: diretoria@go.senac.br

ggADE/UF: Goiania  -¢p. 74 005-010 FONE: (62) 3119-5110
RESPONSAVEIS: José Leopoldo da Veiga Jardim Filho CPF: 946.169.301-04

3. DA DESCRICAO PRELIMINAR DO PROJETO

3.1.Titulo:

O presente Plano de Trabalho tem por objeto a conjungdo de esforgos mutuos entre os parceiros visando a realizagdo de a¢es de Qualificagdo Social e Profissional.
3.2. Periodo de Execugdo:

O projeto tera duragdo de 24 (vinte e quatro) meses, contados a partir da publicacdo do instrumento de Convénio no Diario Oficial da Unido.

3.4. Identificagdo do Objeto:

Aumentar a participagdo do Sine no total de admissGes no mercado de trabalho formal por meio da promogdo de agBes de qualificagdo social e profissional em al
com as demandas ao setor produtivo apuradas por meio de solicitagdes diretas na plataforma Supertec ou previstas em contrato com incentivos de desempenho.

3.5. Detalhamento do Projeto:

e Focar as agdes de qualificagdo profissional de acordo com as demandas dos principais p6los de desenvolvimento do Estado;

e Qualificar e encaminhar trabalhadores que estdo fora do mercado de trabalho a outros tipos de ocupagdes;

e Oportunizar jovens de 16 a 29 anos condigdes para a sua inser¢gdo no mercado de trabalho;

e Priorizar o atendimento de no minimo 10% do quantitativo de vagas aos trabalhadores Portadores de deficiéncia, cumprindo os requisitos legalmente est
pelo PNQ e disposi¢des da norma regulamentadora da Politica Nacional para a Integragdo da Pessoa Portadora de Deficiéncia;

e Contribuir para a elevagdo da escolaridade, formagdo intelectual, técnica e cultural e inclusdo social com vistas ao encaminhamento dos trabalhadores ao
trabalho;

e Estimular atividades por conta prépria e empreendedorismo incentivando a formagdo de cooperativas e associa¢des de produgdo e ao empreendedorismo int

e Orientar aos trabalhadores/as autdnomos por conta prépria e de micro e pequenas empresas quanto aos programas de incentivos a montar seu propr
agéncias de fomento e microcréditos dos Governos Federal, Estadual e Municipal;



e Supervisionar e monitorar as a¢des de qualificacdo profissional garantindo eficiéncia e eficacia das agdes executadas.

e Oportunizar a intermediacdo da mdo de obra dos educandos concluintes por intermédio do SINE/GO.

3.6. Justificativa da Proposicao:

O presente projeto busca convergir os norteamentos institucionais dos participes consignados nos arts. 43-A e 43-B da Lei n? 20.820/2020 no caso da Se
Retomada; e Arts. 22 e 32 da Lei n2 13.533/1999 no que tange a GoidsFomento, estabelecendo a mitua cooperagdo técnica, por 48 (quarenta e oito) meses, para f
expansdo do acesso as linhas de crédito da GOIASFOMENTO por via de parcerias firmadas com os municipios que se incumbira de ceder servidores, equipament
para implantacdo das Unidades de atendimento ao Programa Mais Empregos.

A celebragdo deste Termo visa oferecer aos trabalhadores em situagdo de desemprego que possuem habilidades profissionais a participarem de capacitagac
habilitarem para pleitearem o acesso ao crédito visando implantagdo de atividade laboral na prestagdo de servigos e geragdo de renda.

3.7. Publico Alvo:

Atendendo a norma de execu¢do n2113, no Art. 4° - A Qualificagdo Presencial devera ser direcionada prioritariamente para os seguintes publicos:

I. Beneficiarios do seguro-desemprego;

1. Trabalhadores desempregados cadastrados no banco de dados do Sine;

I1l. Trabalhadores empregados e desempregados afetados por processo de modernizagdo tecnoldgica, choques comerciais e/ou outras formas de reestruturagdo
produtiva;

IV. Beneficiarios de politicas de inclusdo social e de politicas de integragdo e desenvolvimento regional e local;
V. Internos e egressos do sistema prisional e de medidas socioseducativas;

VI. Trabalhadores resgatados de regime de trabalho forgado ou reduzido a condig¢do andloga a de escravo;

VII. Familiares de egressos do trabalho infantil;

VIIl. Trabalhadores de setores considerados estratégicos da economia, na perspectiva do desenvolvimento sustentdvel e da geragdo de trabalho, emprego e renda;
IX. Trabalhadores cooperativados, em condigdo associativa ou autogestionada, e empreendedores individuais;
X. Trabalhadores rurais;

XI. Pescadores artesanais;

XIl. Aprendizes;

XIII. Estagiarios;

XIV. Pessoas com deficiéncias, e

XV. Idosos.

4. OBJETIVOS
4.1. Objetivos a Serem alcangados:

O objetivo da capacitagdo para pessoas usudrias do FAT é proporcionar o desenvolvimento de competéncias e habilidades permitidas para melhorar suas chances ¢
ou reinsergdo no mercado de trabalho, aumentar sua empregabilidade e promover sua autonomia financeira. O foco é capacitar essas pessoas para que possam ap
maximo as oportunidades oferecidas pelo Programa de Seguro-Desemprego e pelo Abono Salarial, que sdo beneficios concedidos pelo FAT.

4.2. Objetivos Especificos:
e Desenvolvimento de habilidades técnicas: Oferecer treinamentos e cursos que desenvolvem aos alunos participantes, habilidades técnicas especificas para

setores e areas de trabalho. Isso pode incluir cursos de Qualificagdo profissional, capacitacdo em tecnologia da informagdo, gestdo de projetos, atendimento
entre outros, conforme a demanda do mercado de trabalho local.

e Aperfeicoamento de competéncias comportamentais: Além das habilidades técnicas, é importante desenvolver competéncias comportamentais, como tr
equipe, comunicagdo eficaz, lideranga, resolugdo de problemas e adaptabilidade. Essas competéncias sdo valorizadas pelos recrutadores e podem fazer a d
hora de conquistar e manter um emprego.

4.3. Resultado Esperados:

e Qualificagdo para inser¢do no mercado de trabalho;

e Colaborar com o suprimento de vagas ociosas por falta de capacitagdo.

e Incentivo a geracdo de renda, emprego e trabalho decente;

e Aumento do nivel de empragabilidade dos trabalhadores;

¢ Aumento do IDH (indice de Desenvolvimento Humano) nos municipios compreendidos pelo projeto;

e Redugdo no nivel de desemprego.

4.4. Area de Abrangéncia:

O projeto acontecera em Goiania, Aparecida de Goiania e Luzidnia, municipios do estado de Goias.

4.4.1. Goiania

Capital do estado de Goias, Goidania tem uma Populagdo no ultimo censo [2022] 1.437.237 pessoas, Densidade demografica [2022] 1.970,72 habitantes por

quadrado. Em 2021, o saldrio médio mensal era de 3.2 saldrios minimos. A proporg¢do de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 41.3%. Na compara
outros municipios do estado, ocupava as posi¢oes 8 de 246 e 5 de 246, respectivamente. J&4 na comparagdo com cidades do pais todo, ficava na posi¢do 96 de 557
5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio saldrio minimo por pessoa, tinha 27.8% da populagdo nessas condigde
colocava na posicdo 244 de 246 dentre as cidades do estado e na posigdo 5051 de 5570 dentre as cidades do Brasil.

4.4.2. Aparecida de Goiania



De acordo com o ultimo censo a populagdo [2022] do municipio tem 527.550 pessoas, tendo densidade demografica [2022] 1.884,42 habitante por quildmetro qu:
2021, o salario médio mensal era de 2.1 saldrios minimos. A proporg¢do de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 20.8%. Na comparagdo comn
municipios do estado, ocupava as posi¢des 65 de 246 e 58 de 246, respectivamente. Ja na comparagdo com cidades do pais todo, ficava na posigdo 1674 de 557C
5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio saldrio minimo por pessoa, tinha 29.6% da populagdo nessas condigde
colocava na posi¢do 230 de 246 dentre as cidades do estado e na posigdo 4751 de 5570 dentre as cidades do Brasil. (fonte IBGE)

4.4.3. Luziania
A cidade de Luzidnia consta com 208.275 pessoas (censo 2022), e sua densidade demogréfica (2022) 52,68 habitantes por quilometro quadrado.

Em 2021, o saldrio médio mensal era de 2 salarios minimos. A proporgdo de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 11.8%. Na comparagdo con
municipios do estado, ocupava as posicGes 89 de 246 e 159 de 246, respectivamente. J& na comparagdo com cidades do pais todo, ficava na posigdo 2168 de 557C
5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio salario minimo por pessoa, tinha 35% da populagdo nessas condigGe
colocava na posi¢do 126 de 246 dentre as cidades do estado e na posigdo 3571 de 5570 dentre as cidades do Brasil.

4.5. Plano de Aplicagdo dos Recursos Financeiros:

O Projeto sera financiado com 98% (noventa e oito por cento) de recursos do FAT - Fundo de Amparo ao Trabalhador e 2% (dois por cento) de Recurso de Cofinanci
Estado.

4.5.1. Recursos do Projeto:
Repasse da Unido: R$700,00 (setecentos mil reais);
Repasse do Estado: R$14.000,00 (quatorze mil reais);

Total do Projeto (custeio): R$714.000,00 (setecentos e quatorze mil reais).

4.6. Detalhamento Orgamentario:

O programa conta com a oferta de qualificagdo profissional em 13 cursos, todos com cargas horéria acima de 160 horas e serdo executados nos Municipios ¢
Aparecida de Goiania e Luzidnia, os cursos serdo oferecidos de acordo com as metas estabelecidas:

INVESTIMENTO INVESTIMENTO TOTAI
CARGA QTD. PARTICIPANTES (Por Turma)
METAS/CURSOS HORARIA (Por Turma) QTD. TURMAS

RS 83.248,34

CONFEITEIRO 370 horas Até 15 participantes 01 RS 83.248,34
RS 115.353,60

AUXILIAR DE COZINHA 240 horas Até 16 participantes 02 RS 57.676,80
COZINHEIRO DE RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01 RS 36.503,17 RS 36.503,17
RS 48.847,69

ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01 RS 48.847,69
RS 45.658,57

OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 20 participantes 01 RS 45.658,57
RS 48.807,69

INSTALADOR E REPARADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01 RS 48.807,69
RS 42.328,99

PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 20 participantes 01 RS 42.328,99
RS 46.124,62

ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 20 participantes 01 RS 46.124,62
. - RS 49.204,69

PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.204,69
i . - RS 49.632,31

DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.632,31
N RS 49.340,00

ANALISTA DA INFORMACAO 160 horas Até 20 participantes

01 RS 49.340,00
. - RS 54.558,90

CADISTA 160 horas Até 25 participantes o1 RS 54.558,90
RS 44.391,43

RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE 160 horas Até 20 participantes
01 RS 44.391,43
TOTAL GERAL DO RECURSO DE INVESTIMENTO a
R$ 714.000,00
ONDE-SE-LE:
4.7. Cronograma de Execugdo:
Titulo CH Alunos Periodo Inicio Término Unidade

Administrador de Redes 160 20 Vespertino 07/10/2024 02/12/2024 Cora Coralina




Operador de Computador 160 20 Vespertino 21/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Instalador e Reparador de Redes 160 20 Matutino 21/10/2024 17/12/2024 Cora Coralina
Programador de Sistemas 160 20 Vespertino 22/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Administrador de Banco de Dados 160 20 Matutino 07/10/2024 03/12/2024 Cora Coralina
Programador WEB 160 20 Matutino 21/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Auxilia de Cozinha 240 16 Matutino 21/10/2024 27/01/2025 Aparecida de Goiania
Auxiliar de Cozinha 240 16 Vespertino 17/02/2025 15/05/2025 Aparecida de Goiania
Confeiteiro Profissional 370 15 Matutino 14/04/2025 27/08/2025 Aparecida de Goiania
Cozinheiro de Restaurante 160 15 Vespertino 16/06/2025 12/08/2025 Aparecida de Goiania
Designer Grafico 160 20 Vespertino 15/10/2024 13/12/2024 Elias Bufaical
Analista da Informagdo 160 20 Matutino 22/10/2024 20/12/2024 Elias Bufaical
Cadista 160 25 Vespertino 08/10/2024 06/12/2024 Elias Bufaical
Recepcionista em Servigos de Saude 160 20 Vespertino 20/01/2025 17/04/2025 Luzidnia
LEIA-SE:
4.7. Cronograma de execugdo:
Titulo CH Alunos Periodo Inicio Término Unidade
Administrador de Redes 160 20 Vespertino 21/10/2024 16/12/2024 Cora Coralina
Operador de Computador 160 20 Vespertino 28/10/202 20/12/2024 Cora Coralina
Instalador e Reparador de Redes 160 20 Matutino 21/01/2025 20/03/2025 Cora Coralina
Programador de Sistemas 160 20 Vespertino 22/10/2024 20/12/2024 Cora Coralina
Administrador de Banco de Dados 160 20 Matutino 21/10/2024 19/12/2024 Cora Coralina
Programador WEB 160 20 Matutino 28/10/2024 20/12/22024 Cora Coralina
Auxilia de Cozinha 240 16 Matutino 17/02/2025 15/05/2025 Aparecida de Goiania
Auxiliar de Cozinha 240 16 Vespertino 18/08/2025 07/11/2025 Aparecida de Goiania
Confeiteiro Profissional 370 15 Matutino 14/04/2025 27/08/2025 Aparecida de Goidnia
Cozinheiro de Restaurante 160 15 Vespertino 16/06/2025 12/08/2025 Aparecida de Goidnia
Designer Grafico 160 20 Vespertino 15/10/2024 13/12/2024 Elias Bufaigal
Analista da Informagdo 160 20 Matutino 22/10/2024 20/12/2024 Elias Bufaigal
Cadista 160 25 Vespertino 21/01/2025 20/03/2025 Elias Bufaigcal
Recepcionista em Servigos de Salde 160 20 Vespertino 20/01/2025 17/04/2024 Luzidnia
ONDE-SE-LE:
5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2024 RS 431.289,34
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2025 282.710,66

LEIA-SE:

5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC

5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:



EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2024 R$ 431.289,34

EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2025 RS 282.710,66

6. DA EQUIPE EXECUTORA DO PLANO DE TRABALHO
6.1. Secretaria de Estado da Retomada - SER;

6.2. Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC.

7. DAS METAS A SEREM ATINGIDAS

O Convenente fornecera, em sua Prestagdo de Contas, os formularios contendo os dados e comprovagdo de presenga dos alunos participantes (incluindo inform:
municipio, local, data, hordrio, nome do instrutor, nome, CPF e assinatura dos alunos) e registro fotografico, que sera realizado pelo coordenador técnico do pr
disso, ao final do curso, o instrutor aplicard uma Pesquisa de Satisfagdo junto a turma para obter o feedback dos beneficidrios. Os cursos serdo oferecidos de acc
metas estabelecidas.

7.1.

CURSOS CARGA HORARIA (por turma) QTD. PARTICIPANTES (Por Turma) QTD. TURMAS
CONFEITEIRO PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01
AUXILIAR DE COZINHA 240 horas Até 16 participantes 02
COZINHEIRO DE RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01
ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 20 participantes 01
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 20 participantes 01
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 20 participantes 01
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 20 participantes 01
ANALISTA DA INFORMAGAO 160 horas Até 20 participantes 01
CADISTA 160 horas Até 25 participantes 01
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE 160 horas Até 20 participantes 01

Descritivo Metas:

7.1.1. Meta 1 - Confeiteiro Carga horaria: 370 horas

UC1: Organizar o ambiente e os processos de trabalho do confeiteiro.
Contextualizagdo da histdria da confeitaria e sua evolugdo.

Planejamento de carreira: mundo do trabalho; formas de inser¢do no mercado de trabalho; marketing e apresentagdo pessoal; postura profissional; el
emprego.

Estrutura fisica e funcional da confeitaria: leiaute, organograma, cargos e atribuic&es.
Mobilidrios, equipamentos e utensilios da confeitaria: tipos, caracteristicas e fungdes.

Procedimentos de compra: pesquisa de fornecedores, Cédigo de Defesa do Consumidor: direitos e deveres, pesquisa de pregos para compra, qualidade de
servicos, sazonalidade, prazos de entrega/validade, embalagem e rotulagem.

Controle de estoque da confeitaria: recebimento, armazenagem, cadastro, registro, inventario fisico, estoque minimo e maximo, ponto de pedido e rotc
materiais e produtos da confeitaria.

Boas Praticas nos Servigos de Alimentagdo: procedimentos para higienizagdo de instalagdes fisicas, equipamentos, utensilios e alimentos; procedimentos ¢
satide dos manipuladores; procedimentos para descarte de residuos; tipos de controle de pragas nas areas de armazenamento e preparo de alimentos, en
etiquetagens (identificagdo, fabricagdo e validade), selegdo, resfriamento, congelamento e descongelamento, e prevengdo da contaminagdo cruzada.

Legislagdes federal, estadual e municipal referentes as boas praticas na manipulagdo de alimentos e aplicaveis na drea de Confeitaria.
Acidentes de trabalho na confeitaria, equipamento de protegdo individual e coletiva: tipos, causas, consequéncias e a¢des preventivas.
Primeiros socorros (queimaduras, cortes, quedas, mal subito e fraturas): agdes de urgéncia e emergéncia.

Operacionalizagdo de confeitaria: conceitos e finalidade de Mise en place (organizagdo de utensilios, equipamentos e ingredientes para produgdes d:
Confeitaria), conceito e finalidade de plano de ataque ou trabalho.

Fichas técnicas de preparagdo de bases de confeitaria: conceito, tipos, finalidades, procedimentos de elaboragdo, aplicagdo e itens (indice de apro
rendimento da receita, porgdes, formas de preparo, pesos e equivaléncias de medidas, entre outros).

Matematica aplicada na Confeitaria: quatro operagBes, porcentagem, regra de trés, pesos e medidas, conversdo de medidas caseiras e padrdo, fragd
proporgao.

Principios de Nutrigdo: grupo e funcdo dos alimentos, alimentagdo saudavel, fontes de nutrientes, dietas, aproveitamento dos alimentos e intolerancia alimen
UC2: Preparar as bases de Confeitaria.

Ingredientes e suas fungGes: Tipos, caracteristicas, cor, sabor, odor, textura e utilizagdo dos principais ingredientes da Confeitaria: agucares, gorduras,
laticinios, oleaginosas, chocolates, especiarias, aromatizantes, corantes, agentes geleificantes, hortifrutigranjeiros, fermentos.

Tipos e técnicas de cortes utilizados na Confeitaria: Brunoise, Julienne, Emincé, Cieseler, entre outros.

Métodos de cocgdo das bases da Confeitaria: calor umido, seco e combinado.



e Bases da Confeitaria: massas, recheios e coberturas, cremes, merengues, caldas, molhos, geleias, compotas e frutas em calda.

e UC3: Preparar, finalizar e apresentar as produgées de Confeitaria.

e Mise en place: organizagdo de utensilios, equipamentos e ingredientes para as produgdes de Confeitaria.

e Produgdes de Confeitaria: sobremesas, bolos, cupcakes, tortas, bombons, a base de chocolate, trufas, pralinés, petit-four, biscoitos, doces e docinhos simples
e entre outros.

e Coberturas e glacés: pasta de agucar, pasta americana, chantilly, glacé, nata, entre outros.

e Técnicas de confeitar: tipos de confeitos, utensilios e procedimentos.

e Montagem, finalizagdo e decoragdo de produtos de Confeitaria: utensilios e procedimentos.

e Apresentagdo e Fotografia de alimentos.

Resultados esperados:

Promover o desenvolvimento do aluno por meio de ag¢Bes que articulem e mobilizem conhecimentos, habilidades, valores e atitudes, de forma potencialmente cr
estimule o aprimoramento continuo; alé, de estimular, por meio de situagdes de aprendizagens, atitudes empreendedoras, sustentaveis e colaborativas nos alunos
as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para resolugdo de

7.1.2. Meta 2 — Auxiliar de Cozinha Carga horaria: 240 horas

e UCL - Organizar o ambiente de trabalho para produgdes gastrondmicas.
e Contexto da gastronomia: mercado de alimentagdo, drea de atuagdo, equipes de trabalho e insergdo profissional.

e Legislagdo e Procedimentos: Boas praticas para servigos de alimentagdo quanto a higiene pessoal, ambiental, equipamentos, méveis, utensilios de trabalh¢
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribuigdo). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicacdo de micro-or
descarte de residuos.

e Seguranca aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de primeiros socorros, identificagdo de situagdes de risco e contengdo dt
danos. Equipamento de protegdo individual e coletiva. Uso de equipamentos de combate a incéndio. Identificagdo de rotas de fuga.

e Organizagdo e estrutura do ambiente de trabalho: layout, mobilidrios, equipamentos e utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizagdo e conservagé
operagdo.

e Ficha técnica de produgdo: conceito e finalidade.

e UC2: Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulagdo de alimentos

e Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificagdo dos insumos.

e Matemadtica: quatro operagdes, porcentagens e conversdo de medidas.

e Ficha técnica de produgdo: implicages para o estoque.

e Estoques: conceito, importancia, integragdo com outros setores, documentos orientadores, sistemas de gestdo.
e Operagdo do estoque: entradas, saidas, estoque minimo e maximo e ponto de pedido.

e Boas praticas para servigos de alimentagdo no recebimento e armazenamento de mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazenamer
recebimento e documentos operacionais de estoque; armazenamento de amostras, procedimentos de descartes de embalagens e residuos; legislagdo sanit
(orientagbes para areas de armazenamento).

e Procedimentos de pré-higienizacdo das mercadorias recebidas.

e UC3: Pré-preparar insumos para produgdes gastrondmicas.

e Afiacdo e amolagdo de facas: instrumentos, técnicas e conservagdo.
e Equipamentos e utensilios: tipos, utilizagdo e conservagdo.

e Procedimentos de boas praticas de para servigos de alimentagdo: higiene pessoal, ambiental e de insumos; nogées de microbiologia de alimentos no pré-pre
de contaminagdo cruzada e descarte de residuos; principios da sustentabilidade na gestdo de recursos, produtos e insumos.

e Plano de ataque: conceito, mise en place e fluxograma.

e Técnicas de corte: Pescados - identificagdo (redondos e achatados), limpeza (evisceragdo), cortes (posta, filé e inteiro para rechear); Frutos do mar — it
(camardo, lula, polvo, marisco, ostra), limpeza, porcionamento e armazenamento; Carnes Bovinas, Suinas e Caprinas - identificagdo, limpeza (nervos, membra
filé-mignon (Chateaubriand, Tornedor, Medalh3o, Escalope, Emincé), cortes de outras pegas (bife em tiras, bife batidos, moido, lardear e bardear); Carne
identificagdo, desossa, porcionamentos e cortes (pescogo, peito, asa, coxa, sobrecoxa, sassami, drumet), amarragdo de aves; outras carnes e seus cortes.

e Técnicas de corte de vegetais: cubos (Brunoise, Macedonia, Mirepoix, entre outros); bastdes (Julienne, Jardiniére, Palha, Batonnet, entre outros); redondos
boleados (Noisette, Parisienne); Concassé, Emincé, Laminado, Chiffonade, Tournée.

e Fundos e caldos: técnica de preparo, aplicabilidade e conservagdo.
e Aromadticos para fundos: tipos e aplicabilidade de Mirepoix - magro, gordo e branco; de Sachet d'epices, de Bouquet Garni.

e Ficha técnica de produgdo: indices de aproveitamento, cocgdo e perda do ingrediente, rendimento da receita, interpretacdo de ficha técnica, pesos e equi
medidas.

e UC4: Preparar produgdes gastrondmicas.

e Calor: tipos (seco, imido e combinado), transmissdo (condugdo, convecgdo e radiacdo) e aplicabilidade.

e Meétodos (condugdo, convecgdo e radiagdo).

e Aromaticos para molhos: tipos e aplicabilidade Mirepoix - magro, gordo e branco; Sachet d'epices; Bouquet Garni; Cebola Br(ilé; Cebola Piqué.

e Espessantes: amido (Slurry, Singer, Beurre Manié e roux), redugdo (purés), emulsdo, géis e proteinas (gelatina, ovo e liason);

e Origens e tipos de insumos: cereais, farinaceos, amidos, leguminosas, tubérculos e graos; produtos carneos; gorduras e 6leos, entre outros;

e Molhos bases: Velouté, Molho de tomate, Molho Branco, Vinagrete, Maionese, Molho Espanhol e Molho Holandés.

e Técnicas de preparo para a cocgdo: Arroz e grdos (Pilaf e Creole), ovos (omelete, cozido (quente, mollet e duro), frigido (mexidos, estalados e fritos).
e Sopas: Caldos, Cremes e Purés.

e Documentos orientadores: fichas técnicas de produgdo, ordens de servigos e entre outros.

e  Procedimentos para coleta de amostras de alimentos.



Resultados esperados:

Promover o desenvolvimento do aluno por meio de a¢Bes que articulem e mobilizem conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente cr
estimule o aprimoramento continuo; além de estimular, por meio de situa¢es de aprendizagens, atitudes empreendedoras, sustentaveis e colaborativas nos alunos
as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para resolugdo de

7.1.3. Meta 3 — Cozinheiro de Restaurante Carga horaria: 160 horas
e UC 1: Organizar o ambiente de trabalho para produgGes gastrondmicas, controlar e organizar estoques, compras, custos e planejamento de carddpios em ar
restaurantes.
e Contexto da gastronomia: mercado de alimentagdo, area de atuacgdo, equipes de trabalho e insergdo profissional.

e Legislacdo e procedimentos: boas praticas para servigos de alimentagdo quanto a: higiene pessoal, ambiental, equipamentos, méveis, utensilios de trabalh¢
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribuigdo). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicacdo de micro-or
descarte de residuos.

e Seguranca aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de primeiros socorros, identificagdo de situagdes de risco e contengdo dt
danos. Equipamento de protegdo individual (EPI) e equipamento de protegdo coletiva (EPC). Uso de equipamentos de combate a incéndio. Identificacdo de ro

e Organizagdo e estrutura do ambiente de trabalho: leiaute, mobilidrios, equipamentos e utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizagdo e conservag:
operagao.

e Ficha técnica de produgdo: conceito e finalidade.

e Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificagdo dos insumos.

e Matemadtica: quatro operagdes, porcentagens e conversao de medidas.

e Ficha técnica de produgdo: implicagdes para o estoque.

e Estoques: conceito, importancia, integragdo com outros setores, documentos orientadores, sistemas de gestdo.
e Operagdo do estoque: entradas, saidas, estoque minimo e maximo e ponto de pedido.

e Boas praticas para servigos de alimentagdo no recebimento e armazenamento de mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazenamer
recebimento e documentos operacionais de estoque; armazenamento de amostras, procedimentos de descartes de embalagens e residuos; legislagdo sanit
(orientagbes para areas de armazenamento).

e Procedimentos de pré-higienizagdo das mercadorias recebidas.

e UC2: Gestdo de carreira e qualidade no atendimento ao cliente.

e Compreensdo dos principios e estratégias para o planejamento e desenvolvimento de uma carreira bem-sucedida.
e Conhecimento sobre as melhores praticas para interagir com clientes, resolver problemas e superar expectativas.
e Habilidades de comunicagdo interpessoal, incluindo escuta ativa, empatia e clareza na comunicagdo.

e - Aprender a identificar habilidades, interesses e valores pessoais para tomar decisdes de carreira informadas.

e UC 3: Habilidades no pré-preparo e preparo de produgdes gastrondmicas para restaurantes

e Afiagdo e amolagdo de facas: instrumentos, técnicas e conservagao.

e Equipamentos e utensilios: tipos, utilizagdo e conservagdo.

e Procedimentos de boas préticas de para servigos de alimentagdo: higiene pessoal, ambiental e de insumos; no¢des de microbiologia de alimentos no pré-pre
de contaminagdo cruzada e descarte de residuos; principios da sustentabilidade na gestdo de recursos, produtos e insumos.

e Plano de ataque: conceito, mise en place e fluxograma.

e Técnicas de corte: Pescados - identificagdo (redondos e achatados), limpeza (evisceragdo), cortes (posta, filé e inteiro para rechear); Frutos do mar — i
(camardo, lula, polvo, marisco, ostra), limpeza, porcionamento e armazenamento; Carnes Bovinas, Suinas e Caprinas - identificagdo, limpeza (nervos, membra
filé-mignon (Chateaubriand, Tornedor, Medalh3o, Escalope, Emincé), cortes de outras pecas (bife em tiras, bife batidos, moido, lardear e bardear); Carne
identificacdo, desossa, porcionamentos e cortes (pescogo, peito, asa, coxa, sobrecoxa, sassami, drumet), amarragdo de aves; outras carnes e seus cortes.

e Técnicas de corte de vegetais: cubos (Brunoise, Maceddnia, Mirepoix, entre outros); bastdes (Julienne, Jardiniére, Palha, Batonnet, entre outros); redondos
boleados (Noisette, Parisienne); Concassé, Emincé, Laminado, Chiffonade, Tournée.

e Fundos e caldos: técnica de preparo, aplicabilidade e conservagdo.

e Aromadticos para fundos: tipos e aplicabilidade de Mirepoix - magro, gordo e branco; de Sachet d'epices, de Bouquet Garni.
e Marinadas: tipos, finalidades e aplicagdes em pré preparos e preparos.

e Técnicas de empanamento para proteinas e vegetais.

e Ficha técnica de produgdo: indices de aproveitamento, cocgdo e perda do ingrediente, rendimento da receita, interpretacdo de ficha técnica, pesos e equi
medidas.

e Calor: tipos (seco, imido e combinado), transmissdo (condugdo, convecgdo e radiacdo) e aplicabilidade.

e Meétodos (condugdo, convecgdo e radiacdo).

e Aromaticos para molhos: tipos e aplicabilidade Mirepoix - magro, gordo e branco; Sachet d'epices; Bouquet Garni; Cebola Brilé; Cebola Piqué.

e Espessantes: amido (Slurry, Singer, Beurre Manié e roux), redugdo (purés), emulsdo, géis e proteinas (gelatina, ovo e liason).

e Origens e tipos de insumos: cereais, farinaceos, amidos, leguminosas, tubérculos e graos; produtos carneos; gorduras e 6leos, entre outros.

e Molhos bases: Velouté, Molho de tomate, Molho Branco, Vinagrete, Maionese, Molho Espanhol e Molho Holandés.

e Técnicas de preparo para a cocgdo: Arroz e grdos (Pilaf e Creole), ovos (omelete, cozido (quente, mollet e duro), frigido (mexidos, estalados e fritos)).
e Sopas: Caldos, Cremes e Purés.

e Documentos orientadores: fichas técnicas de produgdo, ordens de servigos e entre outros.

e Procedimentos para coleta de amostras de alimentos.

e UC4: Projeto Integrador Cozinheiro de restaurante

Resultados esperados:

Que os participantes desenvolvam habilidades de dominio das técnicas culinarias, criatividade na elaboragdo de cardapios e eficiéncia e organizagdo na cozinha.



7.1.4. Meta 4 — Administrador de Redes Carga horaria: 160 horas

e UCL: Implantar e administrar projetos de redes locais de computadores.

e Arquiteturas em redes de computadores - conceitos. Topologias de rede. Tipos: LAN, MAN e WAN. Protocolos de comunicagdo e suas aplicaces em um a
redes. Caracteristicas e fungdes do modelo 1SO/QOSI e TCP/IP.

e Fundamentos dos protocolos ICMP, ARP, TCP e IP (IPv4 e IPv6). Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP e seus conceitos. Teoria Geral de Enderecament
Mascaras de sub redes (classes, CIDR e VLSM).

e Introdugdo em configuragdo de Roteadores: Conceitos sobre roteadores, modos de execu¢do, boot no SO do roteador, configuragdo Basica do SO d
autenticagdo, modo de configuragdo, recursos de ajuda, comandos e fungdes, configuragdo de senhas, configuragdo de banners, cancelando configuragdes, ¢
de interfaces de um roteador, configuragdes gerais, salvando a configuragdo, verificando a configuragdo do roteador;

e Fundamentos de comandos Linux: estrutura de diretérios, dispositivos, editores de texto, criando links, comandos de busca, compactagdo e descomg
arquivos, gerenciamento de Contas de Usuarios, gerenciamento de Pacotes, empacotador e desempacotador de pacotes, gerenciamento de processos, p¢
arquivos e inicializagdo de servigos.

e Conceitos basicos de seguranca em redes de computadores - Conceitos e aplicagdes. Ameacas digitais: softwares maliciosos e técnicas de ataques e prote
locais. Planejamento e implementagdo de seguranga em uma rede local. Aplicagdo de politicas de seguranga. Métodos de prevengdo de ameacas digitais.

e UC2: Administrar e executar servigos de redes em servidores open source e proprietario.

e Elabora plano trabalho de instalagdo e configuragdo do equipamento de gerenciamento de servidores open source e proprietario conforme as necessidades
de acordo com as recomendagdes dos fabricantes.

e Instala e configura servigo de DNS conforme RFC e boas praticas de redes.

e Instala e configura servico de DHCP conforme RFC e boas praticas de redes.

e Instala e configura servico de arquivos de redes conforme boas praticas de redes.
e Instala e configura servigo de E-mail conforme RFC e boas praticas de redes.

e Instala e configura servico de WEB conforme boas praticas de redes.

e Instala e configura servigo de Firewall conforme boas praticas de redes.

e Configura maquinas virtuais por meio de ferramentas de virtualizagdo de acordo com as normas e procedimentos técnicos.

Resultados esperados:

Esse plano de agdo tem como foco a iniciativa, a criatividade, a inovagdo, a autonomia e o dinamismo, na perspectiva de que os alunos possam criar solugGes e bu
diferentes de atuar em seu segment, além de oportunizar ao aluno participante habilidades ade implantar e administrar projetos de redes locais de computadores
Administrar e executar servigos de redes em servidores open source e proprietario

7.1.5. Meta 5 — Operador de Computador Carga horaria: 160 horas

e UCL: Instalar e configurar sistemas operacionais cliente e aplicativos de escritério.

e Sistema computacional (sistema binario, tabela ASCII, sistema hexadecimal, unidade de medida de dados).

e Fundamentos de hardware e software (compatibilidade entre hardware e sistemas operacionais cliente).

e Arquitetura de computador (componentes e periféricos).

e Conceito sobre virtualizagdo de sistemas operacionais (tipos de virtualizagdo, configuragdo e instalagdo).

e Instalar e configurar sistemas operacionais clientes (open source e proprietario): conceito, tipos (versGes), caracteristicas, drives e otimizagdo.

e Etapas de instalagdo do sistema operacional: configuragdo de setup (selegdo de boot), defini¢do de local de instalagdo, particionamento de disco, configurag
personalizacdo, melhores praticas, procedimentos técnicos.

e Conceitos, funcionalidades e interagdo entre elementos de software.
e Fundamentos de Redes de Computadores (conceitos de protocolos, IPv4, IPv6, enderegamento de redes).

e Sistema Operacional (evolugdo, definigdo, classificacdo, aplicagdo, arquitetura, componentes, trabalho com janelas, area de trabalho, configuragdo
gerenciamento de arquivos, gerenciamento de usuarios e permissoes, estrutura de diretdrios e Atualizagdo do sistema operacional e aplicativos.

e (Copias de Seguranga (tipos de backups).

e Legislacdo de protegdo a propriedade intelectual de programas de computador: Lei N2 12.737, Lei N2 13.709...; principios do cédigo de defesa do consumido
atuagdo como prestador de servigos, ou contratado/colaborador.

e Comandos de Shell Basico (diretérios: navegagdo, criagdo, exclusdo; arquivos: criagdo, exclusdo; alteragdo de nome, classificagdo, visualizagdo).
e Etica nos relacionamentos profissionais e ética no desenvolvimento das atividades profissionais.
e Compatibilidade entre versGes de aplicativos de escritorio e sistemas operacionais cliente.

e Etapas de instalagdo e configuragdo dos aplicativos: editor de texto, planilha eletrénica, apresentacgdo eletronica, cliente de e-mail, antivirus, leitor de PDF, c«
de arquivos, plugins de navegagdo, navegadores, reprodutor de audio e video;

e Atualizagdo, reparagdo e desinstalagdo de aplicativos de escritério, utilitarios e periféricos.
e Organizagdo e saude no trabalho: preparagdo do local de trabalho, seguranga envolvida no ambiente de trabalho, riscos ergondmicos.
e UC2: Operar sistemas operacionais cliente e aplicativos de escritérios.

e Manusear pastas, arquivos e suas extensdes. Recursos de gravagdo nativo do S.O, trabalhar com midias de armazenamento, desfragmentagdo do disco, backu
remover programas.

e Personalizar e otimizar o S.0., compartilhar arquivos e pastas na rede, configurar principais recursos do painel de controle, adicionar impressora e outros dis
S.0.

e Editor de Texto: Apresentando as novidades no editor de texto. Reproduzir textos com o intuito de aumentar a habilidade de digitagdo. Aumentando o temp
e diminuindo o tempo de formatagdo. Incluindo elementos pré-formatados mais rapidamente. Inserir graficos com maior impacto e eficiéncia. Aplicando ag
documentos e evitando erros ortograficos. Adicionando assinatura digital e convertendo arquivos nas mais variadas extensdes de arquivo tal como: DOCX, PL
dentre outros.



e Gerenciando propriedades do documento e aplicando diagndsticos do software em questdo. Recuperagdo do programa, citando fontes de consul
matematicos e publicando trabalhos. Trabalhando com a barra de inicializagdo rapida, barra de titulo, faixa de opgdes, status e zoom. Trabalhando com g
inserir, layout da pagina, referéncias, revisdo, exibicdo e suplementos. Criando um documento e ou iniciando um documento a partir de um modelo.

e Grupo Paragrafo (opgdes de paragrafo, alinhamento do texto, espagamento entre linhas, criando listas, digitando uma lista numerada ou com marcadores, ct
uma lista, inserindo marcadores e numeragdo automaticamente, lista com varios niveis). Grupo tabelas (Inserindo tabelas, exibindo tabelas, desenhar
convertendo texto em tabela, numerando as células em um tabela, adicionando células, adicionando linhas, adicionando colunas, excluindo tabelas, limpanc
de uma tabela, excluindo célula, excluindo linha, adicionando ou removendo bordas). Grupo ilustragdes (Inserindo imagens, formatando imagem, format
Profundidade, Contorno, Superficie, Girando Objetos, Inverter Objetos, Quebra de texto).

e Editor de Planilha Eletronica: Iniciando as novidades do editor de planilha eletrénica. Aplicar botdes dos softwares tal como: faixa de opgdes, barra de ferr
acesso rapido e barra de férmulas, caixa de nome, células, guia de planilhas, barra de status e fungdes bdsicas. Pasta de trabalho, criar e abrir uma pasta ¢
salvar pasta de trabalho de diversas formas, imprimir pasta de trabalho, formatagao e selecdo de células, inserindo, copiando e colando dados, ajuste de colut
exibir e ocultar linhas e colunas, formatagdo de nimeros.

e Porcentagem, fragdo, moeda, data ou hora, casas decimais, precisdo do arredondamento, alinhamento, fontes, bordas, cores e protegdo de células. Clas
células, dados, simples, por mais de uma coluna, de listas por linha, personalizada, sistema de classificagdo padrdo, filtros, localizando e substitui
autocorregdo. planilhas, férmulas (operadores de comparagdo, operador de concatenagdo de texto, operadores de referéncia, precedéncia dos operadort
ilustragGes.

e Inserir, ajustar, reduzir o tamanho, alterar o brilho, alterar o contraste de uma imagem. Manusear graficos: (partes do grafico, tipos de grafico (colunas, li
barras, area, dispersdo, agbes, superficie, rosca, bolhas e radar), criar graficos, formatar graficos, alterar o tipo, layout e estilo de grafico, salvar grafico coi
formatar as partes do gréfico).

e Editor de Apresentagdes: Introdugdo nas novidades dentro do ambiente do editor de apresentagdo. Gerenciamento do ambiente do editor de apresenta
diferentes modos de exibi¢do de apresentagdo, como trabalhar com as janelas do editor de apresentagdo, como usar o ambiente do editor de apresentagdo
uma apresentagdo basica do editor de apresentagdo, uso de modelos, como trabalhar com texto e caixas de texto, inser¢do e modificagdo tal como wordarts
formatagdo de uma tabela.

e Como trabalhar com animagdes personalizadas. Organizagdo de slides em seg&es, trabalhar com imagens, ilustragdes e midia. Inser¢do e modificagdo de ur
inser¢do e modificacdo de uma forma, inser¢do e modificagdo de um grafico. Insergdo e formatagdo de um gréfico, adicdo de clipes de video, adigdo de
ilustragGes, finalizagdo e realizagdo de uma apresentag¢do. Execugdo da verificagdo ortografica, como enviar uma apresentag¢do de slides para revisdo e corr
com comentdrios. Salvamento de uma apresentagdo do editor de apresentagdo. Preparagdo de uma apresentacdo de slides para realizacdo. Realizag
apresentagdo e finalizagdo de uma apresentagao.

e Fundamentos de internet: historico, tipos de conexdo, navegadores, caracteristicas da web (enderego, dominio, URL), downloads e uploads, atalhos e fungde:
para navegagdo.

e Correio eletrénico: conceito, ferramentas para mensagens de e-mail, agenda de contatos, agenda de tarefas, administragdo de pastas e lixo eletronico. Int
aplicacdo dos softwares de e-mail: Criagdo de contas de e-mail, assinaturas de e-mail, anexos de documentos, envio e recebimentos.

e Utilizar aplicagdes de navegagdo WEB utilizando protocolo HTTP e HTTPS, de modo a otimizar a navegar de forma segura. Seguranga na internet: tipos de virt
antispyware, firewall.

e Adotar métodos de prevengdo contra-ataques de Engenharia Social.
e Utilizar aplicagGes de recursos de armazenamento em nuvem para diversas aplicagdes dentro do mercado.
e Manusear softwares de gerenciador de e-mail e armazenamento em nuvem e Fazer download e upload de arquivos.

e Manusear desktop, barra de tarefas, menu iniciar, status, titulos, icones, personalizagdo de recursos do S.O. (Sistema Operacional), trabalhando com mous
conhecendo programas e recursos de acessibilidade do S.0. Ferramentas bdsicas do sistema operacional cliente: editor de texto e de imagens; gerenciador ¢
ferramentas de manutencgdo do sistema e agendamento de tarefas.

e Identificagdo do lay-out das janelas do S.0., barras e utilizagdo de pop-up, trabalhando com o editor de texto nativo do S.O., trabalhando com o editor de des
do S.0.
Resultados esperados:

Aos profissionais dessa area, além dos conhecimentos técnicos, passa-se a requerer visdo sistémica, capacidade de atuar em equipe, propor solugdes e resolver
dentre outras habilidades. O desafio estda em formar profissionais que sejam capazes de responder, com suficiente competéncia, as complexas demandas que
requer.

7.1.7. Meta 6 — Instalador e Reparador de Redes de Computadores Carga horaria: 160 horas

e UC1:Instalar, e executar a instalagdo de Infraestrutura fisica de redes de computadores.

e Sistema computacional (sistema binario, tabela ASCII, sistema hexadecimal, unidade de medida de dados).

e Fundamentos de hardware e software (compatibilidade entre hardware e sistemas operacionais cliente).

e Arquitetura de computador (componentes e periféricos).

e Sistema operacional: instalagdo de sistema operacional para configuracdo de redes locais. Compartilhamento de pastas. Recursos periféricos.

e Arquiteturas de redes: conceitos. Topologias de rede. Tipos. Protocolos de comunicagdo. Gestdo de redes e servigos. Caracteristicas e fungdes do model
TCP/IP. Teoria Geral de Redes. Mdscaras de enderegos IP. Comportamento dos dados em cabeamento légico: atenuagéo, colisdo e ruidos.

e Fundamentos dos protocolos ICMP, ARP, TCP e IP (IPv4 e IPv6). Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP e seus conceitos. Teoria Geral de Enderecament
Madscaras de sub redes (classes, CIDR e VLSM).

e Planejamento de redes: conceito. Tipos. Projeto da topologia da rede na tecnologia LAN. Andlise de cenarios. Necessidade do cliente. Etapas de projeto de
Equipamentos e mobilidrios de redes. Custos/beneficios. Gerenciamento de projetos. Especificagdes técnicas. Elaboragdo de solu¢des de rede e conectividade

e  Fundamentos em Eletricidade para redes: Aterramento, Tensdo de pico. Frequéncia. Tensdo média. Riscos da corrente alternada. Unidades de medida
corrente e poténcia.

e Multimetros: Tipos de multimetro, Procedimento de utilizagdo do multimetro, medigdo da tensdo e correntes.

e Cabeamento Estruturado: Normas técnicas (ISO/IEC 11801, ANSI/TIA 568, ABNT/NBR 14565, TIA 606...) e manuais, Conceitos de Cabeamento Estruturado, N
de rede; Passivos de rede: (Patch pannel, Tomadas, RJ45, Bloco IDC...); Acessodrios de rede: (Rack, Bandejas, Guias de cabos, Réguas de tomadas...); Instri
teste, medicdo e certificacdo (Testador de cabos, localizador de cabo, certificadora de redes, maquina de fusdo de fibra dptica...).

e Certificagdo (Mapa de Fios, Pinagem, Perda de Inser¢do, Atenuagdo, Comprimento, NEXT Loss (Diafonia), PSNEXT Loss (Diafonia), ACRF (Telediafonia, e
ACRF=FEXT-IL, PSACRF (Telediafonia, ex-PSELFEXT) - PSACRF=a FEXT-IL, Return Loss [RL] (Perda de Retorno) — da terminagdo préxima e da oposta (distante), |
Delay (Atraso de Propagagdo), Delay Skew (Diferenga de Atraso)).



Fibra dptica: Tipos de Emendas em fibra dptica (Preparagdo e processo de emendas, Avaliacdo e testes de emendas, tipos de conectores, tipos de
Construgdo e critérios de aceitagdo; Limpeza e cuidados. Processo de abertura de cabos; Processo de preparagdo da fibra, Processo de clivagem, Processo de «

Medidas com OTDR: Localizar FIM/Falha na Fibra, Medir Perda Ponta a Ponta; Localizar Fusdo & Defeitos, Medir perda em Fusbes & Defeitos, Medi; Reflexdo ¢
Conectores, Calcular a Perda por Retorno Optico (ORL); Fonte de Luz e Power Meter.

UC 2: Instalar, configurar e administrar Redes locais e dispositivos de redes.

Configuragdes de redes locais: procedimentos de configuragdo: sistemas operacionais. Terminal de comandos de manipulagdo de: arquivos, diretérios,
usuarios, senhas, data/hora do sistema, informagdes, configuracdes e teste de conectividade na rede, compactacdo e descompactacdo de arquivos). Protoco
Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP. Solugdes de seguranca. Diagndsticos: eventuais falhas de conectividade, infraestrutura e corregdo.

Introdugdo em configuragdo de Roteadores: Conceitos sobre roteadores, modos de execugdo, boot no SO do roteador, configuragdo Basica do SO d
autenticagdo, modo de configuragdo, recursos de ajuda, comandos e fungdes, configuragdo de senhas, configuragdo de banners, cancelando configuragdes, ¢
de interfaces de um roteador, configuragdes gerais, salvando a configuragao, verificando a configuragdo do roteador.

Seguranga em switchs e roteadores redes: Conceito, tipos e principais caracteristicas. Ameagas técnicas de ataques e protecdo. Planejamento e implemr
seguranga em uma rede local. Aplicagdo de politicas de seguranga.

Configuragdo em switchs e roteadores (Tecnologia Ethernet, Dispositivos ativos de redes, Conhecendo os switches, Configurando um switch Cisco, Protoco
Tree, VLANS, Trunking de VLANS, Protocolo VTP).

Equipamentos de conexdo: tipos (HUB, roteador, switch e repetidor), Funcionalidades e aplicag&es.

Resultados esperados:

Capacitar os participantes em conhecimentos tedricos e habilidades praticas de instalagdo, configuragdo, manutengdo e seguranga de redes, preparando-os para ¢
relevantes.

7.1.7. Meta 7 — Programador de Sistemas Carga horaria: 160 horas

UC1: Desenvolver sistemas de informagdo.

Sistemas de informagdo: conceito e tipos.

Regras de negdcio: conceitos; tipos, caracteristicas; requisitos funcionais e ndo funcionais.

Légica de Programagdo: conceito de algoritmo; algoritmos estruturados.

Varidveis e constantes: expressdes e operadores; estrutura condicional simples e composta; estrutura de repetigdo; vetores e matrizes.

Ferramentas de desenvolvimento de software.

Desenvolvimento colaborativo: conceito e ferramentas para o desenvolvimento de sistemas.

Linguagem de programagdo orientada a objetos: classes, atributos, métodos, propriedades, heranga, polimorfismo, encapsulamento e ambientes de program
Planejamento: conceito, tipos de metodologias para o desenvolvimento de sistemas.

UC 2: Implementar banco de dados.

Modelagem de dados: definigdo, planejamento, ferramentas, levantamento de requisitos, dicionario de dados, modelo de dados relacional, Modelo de
Relacionamento (MER).

Normalizagdo de dados: niveis e aplicabilidade.
Sistema Gerenciador de Banco de Dados (SGBD): conceito e arquitetura.

Structured Query Language (SQL) — Linguagem estruturada de consulta: scripts Data DefinitionLanguage (DDL) — Linguagem de definigdo de dados; comanc
ManipulationLanguage (DML) — Linguagem de manipulacdo de dados. Gestdo de dados: usuarios, backup e recuperagdo de dados.

Resultados esperados:

Capacidade para desenvolver e manter sistemas de software, habilidades de resolugdo de problemas e preparagdo para ingressar no mercado de trabalho como p
de sistemas.

7.1.8. Meta 8 — Administrador de Banco de Dados Carga horaria: 160 horas

UC1: Instalar e configurar o sistema de banco de dados.

Sistema de Gerenciamento de Banco de Dados - SGBD: conceito, estrutura/infraestrutura (requisitos de software e hardware) e procedimentos de i
configuragdo.

Banco de Dados: caracteristicas, arquitetura (relacional e ndo-relacional).

Modelos de banco de Dados: definigdo e seus tipos - conceitual, l6gico e fisico.

Andlise de requisitos funcionais e ndo funcionais do banco de dados.

Dados e dominios: tipos, conceito e aplicabilidade.

Niveis de restrigdo de integridade dos dados: tabela, atributos e relacionamento.

Instrugdes da linguagem SQL-DDL: table, triggers, stored procedures e functions. Views.

Seguranca de acesso: conceito, niveis e politicas de acesso.

Lei Geral de Protecdo de Dados Pessoais: Fundamentos, aplicabilidades, principios legais, direitos, transferéncia internacional de dados e agentes de tratamen
Instrugdes da linguagem SQL — DCL: user, grant e revoke.

Regras de Normalizagdo de Banco de Dados.

UC2: Realizar o monitoramento do uso e desempenho dos sistemas de banco de dados.

Servigo do Mecanismo de Banco de Dado: procedimentos de iniciar, parar, pausar, retomar e reiniciar, tempo (timeout), reinicializa¢do da instancia de banco ¢
Arquivos fisicos do banco de dados: gestdo e armazenamento dos arquivos de dados e de log.

Acompanhamento do Servidor de Banco de Dados: monitoramento, fung¢des, visualizagGes e exibi¢des de gerenciamento dindmico; monitor de desempenhao
dos recursos fisicos do servidor.

SolugGes de alta disponibilidade: gerenciamento de discos e volumes compartilhados.



Acompanhamento de acesso ao Bando de Dados: conexdo, analise de concorréncia e acesso remoto.

Auditoria em banco de dados: caracteristicas e relatdrios.

Rastreamento de atividade de carga: conceito e acompanhamento.

Plano de Expansdo: recursos dos sistemas, documentos e estimativa de crescimento.

Seguranca de acesso: politicas de acesso, criptografia, seguranca na conexdo, inje¢do SQL, Linguagem SQL — DCL e procedimentos de auditoria.
Linguagem SQL-DDL: procedimentos de manutengdo e otimizagdo de banco de dados.

Linguagem SQL-DML: conceito, caracteristicas entre as linguagens e comandos (insert, delete, update eselect).

Desempenho de consulta ao banco de dados: anélise do tempo e do custo.

Resultados esperados:

A aquisicdo de conhecimentos tedricos e praticos em gerenciamento de bancos de dados, capacidade para projetar, implementar e administrar sistemas de banc
habilidades de otimizagdo e seguranga de dados, e preparagdo para atuar como administrador de banco de dados em empresas e organizagdes

7.1.9. Meta 9 — Programador Web Carga horaria: 160 horas

UC 1: Estruturar aplicagdes front-end para web.

Andlise de mercado: identificagdo do perfil do cliente e publico-alvo, concorrentes diretos e indiretos.
Dominios de internet: conceito, registro e disponibilidade de servigos.

Arquitetura da informagdo: conceito e aplicagdes, mapa do site e estruturas de navegagdo, organizagdo de contetdo.
Proposta comercial: caracteristicas, requisitos, elaboragdo e modelos de contrato de servigo.

Andlise de requisitos: conceitos e técnicas.

Web Design e front-end: conceitos, interface grafica, limites de atuagdo profissional e licenga de uso.
Wireframes e protétipos: conceito, estrutura e desenvolvimento.

Projeto de website: caracteristicas funcionais, usabilidade, acessibilidade e ergonomia.

Estrutura semantica: conceitos, linguagem de marcag¢do de contetdo, testes, validagdo e corre¢Bes de codigo.
Estilizagdo de pdginas: definicdes de estilos e integragdo com estrutura de conteudo.

Design responsivo: conceitos e aplicagdes.

Frameworks para estruturagdo de paginas: conceitos, exemplos.

UC2: Desenvolver aplicagdes back-end para web.

Légica de programacdo: conceito de algoritmos, pensamento computacional.

Linguagem de programagdo para back-end e orientagdo a objetos: sintaxe, defini¢des e funcionalidades.
Manipulagdo de dados: variaveis, constantes, tipos de dados, operadores e expressdes.

Estrutura ldgica: l6gica booleana; condicional simples, composta e repetigdo.

Estruturas de dados: vetores e matrizes, declaragdo, manipulagdo e aplicabilidade.

Arquitetura de aplicagdes web: conceito de back-end e sua interagdo com front-end.

Ambiente de desenvolvimento: conceito, interface, configuragdo e compilagdo.

Biblioteca da linguagem: fungdes proprias da linguagem e suas aplicagGes.

Memoria da aplicagdo web: armazenamento de dados entre requisices, cookies e sessions; aplicabilidade.
Seguranga da informagdo: conceito, mecanismos, ameacas e politicas de seguranca.

Banco de dados: conceito, tipos e volume de dados; Structured Query Language (SQL) - Linguagem de Consulta Estruturada (operages de criagdo d
manipulagdo de dados).

Resultados esperados:

Aquisigdo de conhecimentos tedricos e praticos em desenvolvimento web, capacidade para criar e manter sites e aplicagdes web, habilidades em linguagens de p
web, como HTML, CSS, JavaScript, e preparagdo para atuar como programador web em projetos de desenvolvimento de sites e aplicagdes web.

7.1.10. Meta 10 — Design Grafico Carga horaria: 160 horas

UC1: Editar conteudo de midias impressas e digitais.

Principios de Design Grafico: teoria das cores, tipografia, imagem vetorial, bitmap, técnicas de diagramagdo, criagdo de identidade visual e marca.

llustragdo digital: ferramentas e produgéo.

Criagdo vetorial: gerenciamento de paginas, ferramentas vetoriais, manipula¢do de objetos, modelagdo vetorial, rasteriza¢do, objetos tridimensionais e efeito:
Criagdo Bitmap: resolugdo, edigdo ndo destrutiva, dimensionamento, edi¢do e composigdo de imagem e textos.

Edigdo Bitmap: gerenciamento de cores, fotomontagem, ajuste de luz e cor, restauracdo de foto, pintura digital, efeitos e filtros para imagens e criagdo de pe
em diversos formatos e meios.

Criagdo 3D: conceitos de objetos tridimensionais, desenvolvimento, materiais e renderizagdo.

Configuragdo: arquivos, equipamentos, sistemas de impressado e conversdo de cores. Tipos de arquivos: abertos e fechados
UC 2: Criar modelo em 2D e 3D.

llustragdo e modelagem digital 2D e 3D: conceitos, equipamentos, programas,

técnicas de criagdo, modelagem, texturas, iluminagdo, render e pés-produgdo.

Etapas de desenvolvimento de projeto: cronograma, atividades.

Resultados esperados:



Utilizar recursos tecnoldgicos, criar, executar e finalizar projetos para solugdes na area de comunicagao digital e/ou impressa.

7.1.11. Meta 11 — Analista da Informagao Carga horaria: 160 horas

e UCL: Gestdo estratégica da informagdo.

e Conceito filoséfico de estratégia e conceito de informagdo no contexto da tomada de decisdo.

e LeiSarbannes-Oxley.

e Conhecer a legislagdo acerca dos contratos de trabalho — CLT.

e Informagdo x Tecnologia da Informagdo.

e  Contexto Mundial e Nacional.

e Estratégias genéricas da Informagdo.

e Alinhamento estratégico de TI.

e As referéncias estratégicas de uma organizagdo, traduzidas em negdcio, missdo, visao e valores.

e levantamento das Forgas, Fraquezas, Oportunidades e Ameagas, como fonte de informagdes para composi¢do dos objetivos prioritarios.
e Arquitetura da Informagdo e Politica da Informagao.

e UC2: Implementar ferramenta para gerenciamento de projetos que é Gerenciamento de Projetos.

e Introdugdo aos Processos de Gerenciamento de Projetos conforme metodologias do PMI;

e Porque usar uma metodologia para Gerenciamento de Projetos.

e Ciclo de Vida e Organizagdo de um Projeto.

e DefinigBes da EAP (Estrutura analitica do Projeto).

e Entendendo CPM e caminhos criticos.

e Introdugdo a ferramenta de gerenciamento de projetos.

e Definigdo e manuseio pratico com as principais ferramentas dentro de gerenciamento de projetos.

e Processos de Gerenciamento utilizando o MS Project.

e Definindo um Calendario, manipulagdo do tempo, entendendo o calendario dentro de gerenciamento de projetos.
e Seqlienciamento das Atividades dentro de gerenciamento de projetos e os tipos de Sequenciamento (IT-TI-TT-I1).
e Introduzindo recursos, custos, taxas e tabelas e resolvendo conflitos de recursos.

e Criando sinalizadores para estimativas e congelando linhas de base.

e Acompanhamento do projeto e apresenta¢do de resultados.

e Integragdo de gerenciamento de projetos com as principais ferramentas da Microsoft e do mercado.

e Acompanhar criagdo do Microsoft Project em uma lista do SharePoint; Utilizacdo do Microsoft Power Automate; Receber um email quando uma nova tarefa fi
Project Online.

e Criar uma tarefa no Project Online para novos itens do SharePoint; Postar no Yammer quando um Projeto for criado; Apds a criagdo de gerenciamento ¢
notifique-me via SMS.

e Criar uma pasta no Instapaper para novos Projetos.
e Click Power Apps button to create a new project in Project Online.
e Checkin and publish all projects in Project Online on recurring basis.
e Checkout and publish all projects in Project Online on recurring basis.
e Implantagdo do escritério de projetos bem como aplicagdo pratica de projetos com case reais.
e Uc 3: Implementar ferramenta para analise de dados.
e Business intelligence: conceitos basicos de business intelligence; data warehouse; staging area, ETL, OLAP, data mart, data mining, big data.
e Power Bl: contexto e utilizagdo; instalagdo e opgdes de configuragdo; navegacgdo, interface do usuario e faixa de opgdes; limitagdes e potencialidades da ferrar
e Power Query (tratamento de dados): visdo geral de consulta; coluna personalizada; agrupamento de linhas; formatagdo e combinagdo de dados; dinamizagdo
e Relatdrios: paginas e visdes dos graficos (barras empilhadas, grafico de pizza, treemap — mapa de arvore, grafico de linhas e segmentagdo de dados).
e Interagdo entre visuais: interacdo-padrdo, interagdo personalizada e classificagdo.
e Compartilhamento, Power Bl Servico e atualizagdo automatica em plataformas: estruturagdo do relatério para compartilhamento, diferenga entre painéis
instalacdo do gateway de atualizagdo e programagdo automatica.
Resultados esperados:

Aquisi¢do de conhecimentos tedricos e praticos em analise de dados, capacidade para coletar, organizar e analisar informagdes, habilidades em interpretagac
utilizagdo de ferramentas de analise e geragdo de relatdrios, e preparagdo para atuar como analista de informagdes em empresas e organizagdes, contribuindo pai
de decisdes informadas e estratégicas.

7.1.12. Meta 12 — Cadista Carga horaria: 160 horas

e UCL: Criar desenhos técnicos 2D e 3D no desenvolvimento de projetos.
e CAD: Significado, evolugdo e aplicagdo.

e Interface: Apresentagdo e customizagdo da tela do programa- Alterar o espaco de trabalho (Workspace), regular a drea de desenho (Drawing Area), Habilita
trabalho do menu Ribbon, Alterar e posicionar a linha de comando (Command Line), alternar e configurar o ambiente de modelagem e impressdo (Mc
Customizar o menu de acesso rapido (Quick Acces).

e Sistema de Coordenadas: Absoluta, Relativa e Polar.



Comandos de desenho 2D: Line, Polyline, Circle, Arc, Rectangle, Ellipse, Hatch, Polygon, Spline Fit, Spline CV, XLine, Ray, Point, Divide, Measure, Region Wipe
Revision Cloud, Mline.

Comandos de assisténcia: OSNAP, Dynamic input, Polar Tracking, Ortho, AutoSnap, UCS Detec

Comandos de modificagdo/edi¢do: Move, Copy, Rotate, Trim, Extend, Mirror, Fillet, Chamfer, Erase, Explode, Offset, Array, Scale, Stretch, Join, Break, Pedit, C
OverKill, DrawOrder, Align, Chspace, Setbylayer, Lengthen, Splinedit, Hatchedit, Arrayedit, Reverse.

Comandos de anotagBes: Mtext, Dtext, Dimensions, Leaders, Table, Cloud Revision.
Comandos de Visualizagdo: Zoom, Pan, Orbit, Viewport.
Comandos de Averiguagao: Distance, Area, Measuregeom, Id Point, Calc, Volume, Angle, Radius.

Organizagdo do projeto em camadas: Layers, Layer Properties, Layer Off/On, Layer Freeze/Thaw, Layer Lock/Unlock, Layer Isolate/Unisolate, Match Layer, CL
Layer State, Layerp, Copytolayer, Laywalk, Layvpi, Laymrg, Laydel, Laylockfadectl.

Manipulagdo de blocos de desenho: Insert, Wblock, Edit Block.

Gerenciamento de impressdo: Layout, Page Setup, Viewport, ZoomnXP.

Visualizagdo 3D: ViewCube, Visual Styles.

Primitivas geométricas: Box, Cylinder, Cone, Sphere, Pyramid, Wedge, Torus.

Edi¢do de solidos: Extrude, Presspull, Polysolid, Gizmo, 3DMove, 3Drotate, 3Dscale, Union, Subtract, Intersect, FilletEdge, ChanferEdge, Xedges.
Texturas e Mapeamentos: Navegador de matérias (Materials Browser), Aplicagdo de materiais, Mapeamento do material (Materialmap).

lluminagdo e Render: Luz puntiforme (point), Luz lanterna (Spot), Luz natural (sun&sky), Acabamento para fotorrealismo (render), Render Cloud (Esti
Realidade Virtual).

UC 2: Produzir projeto arquitetdnico em 2D e 3D usando ferramenta com a metodologia BIM.
BIM: significado, evolugdo e aplicagdo.
Interface: customizagdo da tela do programa, interface das janelas de propriedades e do navegador de projeto; Normas Técnicas: NBR6492, NBR9050, NBR13!

Vistas: unidades de projeto, niveis, eixos e vista de planta (vista/forro/area) e Elementos de Construgdo: parede arquitetonica (basica/cortina/ empilhada), pr
componentes mobilidrios (inserir ou modelar no local), coluna (pilar estrutural ou arquiteténica), telhado (por perimetro ou extrusdo), sofito, borda, calha, foi
arquitetura), sistema cortina, eixo cortina e montante.

Elementos de Circulagdo: escada (componente ou croqui), rampa e guarda corpo (croqui ou hospedeiro) e Elementos de Modelo: texto do modelo, linha d
grupo de modelos.

Vistas de cortes: corte da construgdo, tamanho do corte, dividir segmento, extremidade da chamada de detalhe e Comandos de modificagdo: alin
deslocamento, copiar, espelhar, rotacionar, aparar e estender para canto, matriz, aparar e estender Unico/multiplo, escala, dividir segmento, dividir com inte
desafixar e excluir.

Cotas: alinhada, linear, angular, radial, didametro, comprimento do arco, elevacdo de ponto, coordenada de ponto e inclinagdo de ponto e Elementos de Anota
ambientes, dreas, limite de drea, identificar area, linha de detalhe, regido (preenchida ou mascara), componente (detalhe/repetitivo/legenda), nuvem de re\
de detalhes, isolamento, identificadores (categoria/material/ambiente/nimero de piso).

Terrenos (topografia): superficie topogréfica (colocar ponto/criar da importagdo), componente do terreno (vegetagdo), modificar terreno (dividir superfi
superficie/sub-regido/linha de divisa/regido com eixos), plataforma de construcéo e cotas de curva de nivel.

Relatdrios: tabelas com levantamento de quantidades e com levantamento de material (campos/filtros/classificar/agrupar/formatagdo/aparéncia) ¢
configuragBes: materiais, estilos de objeto, snaps, informac¢des do projeto, parametros do projeto/compartilhado/globais, transferir normas de projeto e cc
adicionais (estilos de linha, espessuras de linha, padrdes de linha, identificadores e pontas de seta).

Localizagdo do projeto: localizagdo global e coordenadas e posigdo e Folhas de impressdo: folhas (tamanhos e margens), vistas (viewport/titulos), bloco de
carimbo, revisGes e eixo guia.

Visibilidade: modelos de vista, visibilidade/gréficos, filtros, linhas finas, exibir/remover linhas ocultas, perfil de corte, nivel de detalhe, estilo visual, cami
ativar/desativar sombras, recortar vista, regido de recorte, ocultar/revelar temporario, ocultar/revelar elementos permanentemente.

Imagens foto realisticas: renderizagdo, renderizagdo no cloud, renderizagdo galeria, vista 3D, cdmera, percurso virtual.

Resultados esperados:

Capacidade para criar e modificar desenhos técnicos utilizando software CAD, habilidades em interpretacdo de projetos e preparagdo para atuar como CADista em
arquitetura, engenharia, design industrial, entre outras

7.1.13. Meta 13 — Recepcionista em Servigos de Satide Carga horaria: 160 horas

UC1: Recepcionar e atender usudrios e acompanhantes nos servigos de saude

Principios de etiqueta social e ética profissional: legalidade, moralidade e suas implicagGes no exercicio da profissdo, convivio social e profissional, codigos
das profissoes.

Histdria natural das doengas: conceito, periodos sequenciados e seus fatores.

Niveis de assisténcia a saude.

Necessidades humanas basicas e necessidades de satde: definigdo e caracteristicas.

Prevengdo e seguranga no trabalho: definicdo, finalidade, classificagdo e medidas preventivas.

Doengas profissionais e do trabalho: defini¢do, etiologia, epidemiologia e medidas preventivas.

Qualidade de vida aplicadas no processo trabalho.

Principios e diretrizes da Legislagdo que interferem no processo de atendimento nos servicos de satde: Leis n° 8.080 de 19/09/1990 e n° 8.142 de 28/12/199
Cddigo de Defesa do Consumidor: direitos e deveres.

Politica Nacional de Saude Integral LGBT- Portaria n2 2.836/2011.

Estatuto da Pessoa com Deficiéncia (Lei n? 13.146/2015), Estatuto da Crianga e do Adolescente, Estatuto do Idoso.
Carta dos direitos dos usuarios da saude.

Técnicas e tipos de atendimento: personalizados, diferenciados (idosos; criangas; género e orientagdo sexual, pessoas com deficiéncia; gestantes),
eletronicos, telefonicos e impressos.



e Transculturalidade e determinantes sociais da saude: conceito.

e Politica Nacional de Humanizagdo: defini¢do e finalidade.

e Elementos de comunicagdo: contexto, emissor, receptor, canal, mensagem, ruidos e feedback.

e Atuagdo em rede: etiqueta e network.

e  Técnicas de negociacdo e administragdo de conflitos: definigdo, tipos, caracteristicas, niveis, areas, consequéncia, resolugao.
e  Protocolo de segurancga do paciente: definigdo, finalidade e identificagdo do usuario.

e  Caracteristicas de comunicacdo (Atendimento Telefénico): entonacdo de voz; tipos de ligacdo (local, interurbana, internacional, externas/internas); tipos
telefénico usados pelas empresas: PABX, PBX; cddigos e relagdes das operadoras; tipos de listas telefénicas e pesquisa na Web; protocolos para o a
telefonico: definigdo, finalidade e tipos; tecnologias de comunicagdo: funcionalidade (Skype, WhatsApp, SMS, e-mail).

e Omissdo de socorro — Artigo 135 do Cddigo Penal: defini¢do e finalidade.

e Servigos de referéncia na comunidade: SAMU, Bombeiro, Policia Militar e atendimento mdvel de urgéncia e emergéncia particular (definicdo, finalidade e con
e Caracteristicas da cena do acidente: defini¢do, tipos e conduta de isolamento.

e Nogdes de biosseguranca: defini¢do, finalidade, equipamentos de protegdo individual (EPIs) e equipamentos de protegdo coletiva (EPCs).

e Definigdo e caracteristicas de urgéncia e emergéncia.

e Nogdes de primeiros socorros: defini¢do, sinais, sintomas e conduta: parada cardiorrespiratédria; desmaios e vertigens; reagdes alérgicas; intoxicagbes; enven
picada de animais pegonhentos; crise convulsiva; corpos estranhos no organismo; ferimentos; traumas; situagdes de mal subito; violéncia doméstica;

e hemorragias.

e Vestimenta e aparéncia profissional.

e UC2: Organizar, elaborar e operacionalizar procedimentos de recepgao em servigos de saude.
e  Estrutura organizacional e fisica: defini¢do, tipos e caracteristicas.

e  Fluxograma e organograma do servigo: definicdo, finalidade e tipos.

e Especialidades médicas: definigdo, tipos e finalidade.

e Materiais e servigos de saude: tipos, finalidade e preenchimento de impressos (formularios).

e Tipos e fungdes de documentos: carta, circular, memorando, comunicado, e-mail, oficio, relatdrio, telegrama, fax, declaragdo, atestado, recibo, requerim
convocagdo, pedido, nota fiscal, ordem de compra, requisicdo de exames, receituarios, orienta¢bes para procedimentos, guias dos convénios, entre outros.

e Prontuario eletronico e fisico: preenchimento, atualizagdo e organizagao.
e Redes sociais e impactos positivos e negativos no processo de trabalho.

e Meétodos e técnicas de arquivo e protocolo: classificagdo de documentos, recebimento, distribuicdo, tramitagdo, expedigdo, temporalidade e tipos de arqu
eletrdnico).

e Equipamentos e materiais de trabalho — tipos, caracteristicas e fungdes: agendas (fisica, eletrénica, individual e compartilhada), editores de texto, sistemas
planilhas eletrdnicas, apresentacgdo digital, internet e correio eletronico.

e Matematica basica: as quatro operagdes, porcentagem, razdo e proporgao.

e Normas internas de seguranga: caracteristicas, equipamentos, controle de acesso.

e Planos de Saude: definigdo, finalidade, tipos e regras.

e Desenvolvimento Sustentavel: pilares, 3Rs, consumo consciente.

e Hotelaria hospitalar: conceito, vantagens.

e Acreditacdo hospitalar: Objetivo e padrdes de qualidade.

e Controle financeiro: contas a receber e a pagar e controle de emissdes de Nota Fiscal.

e UC3: Projeto Integrador de Recepcionista dos Servigos de Saude.

Resultados esperados:
Conhecimento sobre o funcionamento dos servigos de saude;
Habilidades de atendimento ao publico;

Competéncias administrativas

8. DA DECLARAGCAO

Na qualidade de representante legal do proponente, declaro, para fins que inexiste qualquer débito em mora ou situagdo de inadimpléncia com o Tesouro |
Estadual, ou qualquer 6rgdo ou entidade da Administragcdo Publica Federal ou Estadual, que impeca a celebragdo do Convénio, na forma deste Plano de Trabalho.

Aprovagdo do Plano de Trabalho:

(assinado digitalmente)
CESAR AUGUSTO DE SOTKEVICIENE MOURA
Secretario de Estado da Retomada

(assinado digitalmente)
JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO
Diretor Regional/SENAC



; —y
Jel! Lj Documento assinado eletronicamente por CESAR AUGUSTO DE SOTKEVICIENE MOURA, Secretario (a) de Estado, em 06/12/2024, as 15:06, conforme
assinatyra S Fart. 20, § 2°, 111, "b", da Lei 17.039/2010 e art. 3°B, I, do Decreto n°® 8.808/2016.

letréini

; ——
Jel! :;1’ Documento assinado eletronicamente por JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO, Usuério Externo, em 09/12/2024, as 15:03, conforme art. 2°, §2°
Le

assinatyra III, "b", da Lei 17.039/2010 e art. 3°B, I, do Decreto n°® 8.808/2016.
letrbni

- A autenticidade do documento pode ser conferida no site http://sei.go.gov.br/sei/controlador_externo.php?
1 acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=1 informando o codigo verificador 68150717 ¢ o codigo CRC SDS3DE02.

GERENCIA DE INTERMEDIAGAO E RECOLOCAGAO DO TRABALHO
RUA 82 N° 400 - Bairro SETOR CENTRAL - CEP 74015-908 - GOIANIA - GO 0- PALACIO PEDRO LUDOVICO TEIXEIRA, 2° ANDAR, ALA
LESTE (62)3201-8061

Referéncia: Processo n? 202319222002026 SEl 68150717
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[
ESTADO DE GOIAS
SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA

PRIMEIRO TERMO ADITIVO AO CONVENIO N.2 04/2023- SER, QUE ENTRE SI CELEBRAM O ESTADO DE GOIAS, ATRAVES DA SECRETARIA DE
ESTADO DA RETOMADA E O SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC.

CONCEDENTE: O ESTADO DE GOIAS, pessoa juridica de direito publico interno, inscrito no CNPJ/MF sob o n.2 01.409.580.0001-38, por meio da SECRETARIA DE
ESTADO DA RETOMADA, 6rgdo da administragdo direta do Poder Executivo do Estado de Goias, criada pela Lei n2 20.491, de 25 de julho de 2019, inscrita no
CNPJ/MF sob o N° 37.992.607/0001-05, com sede na Rua 82, n2 400, 22 andar, ala leste, Edificio Palacio Pedro Ludovico Teixeira, St. Central, Goidnia/GO, CEP:
74.015-095, neste ato representada pelo seu Secretario, CESAR AUGUSTO DE SOTKEVICIENE MOURA, brasileiro, casado, economista, portador da Cl/RG 3100305
SSP/GO, inscrito no CPF/MF sob o n2 587.145.881-53, residente e domiciliado nesta Capital, decreto de nomeag&o publicado no Diario Oficial do Estado de Goids
n° 23.363 no dia 12/08/2020, neste ato denominada CONCEDENTE,

CONVENENTE: SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC, pessoa juridica de direito privado, sem fins lucrativos, situado a Rua 31-A, n.2 43,
Qd. 26-A, Lote 27-E, CEP 74.075-470 - Setor Aeroporto — GOIANIA-GO — inscrita no CNPJ sob o n2 03.608.475/0001-53, doravante denominada CONVENENTE,
neste ato representado por seu representante JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO, brasileiro, RG: 3879825- DGPC/GO, inscrito n2 CPF: 946.169.301.04,
residente e domiciliado nesta capital, Portaria/SENAC de nomeacdo 125/2018, com e-mail: diretoria@go.senac.br, de acordo com o que consta no Processo
Administrativo n2 20231922002026, ajustam e acordam a celebragdo do presente Primeiro Termo Aditivo, consoante disposi¢des art. 116 da Lei n2 8.666/93; 29,
Il e 55 e seguintes da Lei Estadual n2 17.928/12, mediante as seguintes clausulas e condigbes a seguir:

1. CLAUSULA PRIMEIRA — DO OBJETO:

1.1 O presente Primeiro Termo Aditivo tem por objeto:

1.1.1 Promover a alteragdo do presente Convénio, nos termos da Clausula Décima Primeira do Convénio n.2 04/2023;
1.1.2 Promover alteragdo do Plano de Trabalho;

a) Item 3.2 - Periodo de Execugdo

b) Item 4.7 - Cronograma de Execugéo;

c) Item 5 - Cronograma de Desembolso pelo Estado de Goids ao SENAC
2. CLAUSULA SEGUNDA - DA ALTERACAO DA CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DA VIGENCIA E DAS ALTERACOES

ONDE SE LE:

12.1- O presente Convénio tera vigéncia de 12 (doze) meses, a contar da data da assinatura, com sua eficdcia condicionada a publicagdo no Didrio Oficial do
Estado e Diario Oficial da Unido, podendo ser prorrogado nos termos da Lei Federal n2. 8.666/1993, a critério das partes, mediante previsdo orgamentdria para
atender a novas despesas, se houver, desde que justificadas e autorizadas pela autoridade superior competente e requerida pelo Convenente em até 60
(sessenta) dias antes de seu vencimento.

LEIA -SE:

12.1- O presente Convénio terd vigéncia de 24 (vinte e quatro) meses, a contar da data da assinatura, com sua eficacia condicionada a publicagdo no Didrio Oficial
do Estado e Diario Oficial da Unido, podendo ser prorrogado nos termos da Lei Federal n2. 8.666/1993, a critério das partes, mediante previsdo orgamentaria
para atender a novas despesas, se houver, desde que justificadas e autorizadas pela autoridade superior competente e requerida pelo Convenente em até 60
(sessenta) dias antes de seu vencimento.

3. CLAUSULA TERCEIRA - DAS ALTERACOES DO PLANO DE TRABALHO

3.1 Fica alterado o Plano de Trabalho, que passa a vigorar com as alteragGes a seguir expostas:

a) Alteragdo do Item 3.2 - Periodo de Execugdo (Redagdo alterada no Plano de Trabalho referente ao primeiro Termo aditivo)
b) Alteragdo do item 4.7 e respectiva tabela (Redagdo alterada no Plano de trabalho referente ao Primeiro Termo Aditivo)

c) Alteragdo do item 5 e respectiva tabela ( Redagdo alterada no Plano de Trabalho referente ao Primeiro Termo Aditivo).
ONDE SE LE:
3.2. Periodo de Execugdo:

O projeto tera duragdo de 12 (doze) meses, contados a partir da publicagdo do instrumento de Convénio no Diario Oficial da Unido.

LEIA -SE:

O projeto tera duragdo de 24 (vinte e quatro) meses, contados a partir da publicagdo do instrumento de Convénio no Diario Oficial da Unido.

ONDE SE LE:



4.7. Cronograma de Execugdo:

. DATA PREVISTA QTDA
METAS/CURSOS DATA PREVISTA/ INICIO JTERMINO TUMAS UNIDADE OPERACIONAL
AUXILIAR DE COZINHA MAR/2024 JUN/2024 02 CEP APARECIDA DE GOIANIA
CONFEITEIRO PROFISSIONAL MAR/2024 JUN/2024 01 CEP APARECIDA DE GOIANIA
COZINHEIRO DE RESTAURANTE MAR/2024 JUN/2024 01 CEP APARECIDA DE GOIANIA
ADMINISTRADOR DE REDES MAR/2024 JUN/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
OPERADOR DE COMPUTADOR MAR/2024 JUN/2024 01 CEP APARECIDA DE GOIANIA
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES MAR/2024 JUN/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
PROGRAMADOR DE SISTEMAS ABR/2024 JUL/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS AGO/2024 0uUT/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
PROGRAMADOR WEB AG0/2024 0UT/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
DESIGNER GRAFICO AGO0/2024 0UT/2024 01 GOIANIA CEP ELIAS BUFAICAL
ANALISTA DA INFORMACAO AGO/2024 0UT/2024 01 GOIANIA CEP ELIAS BUFAICA
CADISTA AGO0/2024 0UT/2024 01 GOIANIA CEP ELIAS BUFAICA
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE MAR/2024 JUN/2024 01 CEP LUZIANIA
LEIA -SE:
4.7. Cronograma de execugdo:
Titulo CH (Por Alunos Periodo Inicio Término Unidade
turma) (Por
turma)
Administrador de Redes 160 20 Vespertino 07/10/2024 02/12/2024 Cora Coralina
Operador de Computador 160 20 Vespertino 21/10/2024 17/12/2024 Cora Coralina
Instalador e Reparador de Redes 160 20 Matutino 21/10/2024 17/12/2024 Cora Coralina
Programador de Sistemas 160 20 Vespertino 22/10/2024 18/12/2024 Cora Coralina
Administrador de Banco de Dados 160 20 Matutino 07/10/2024 03/12/2024 Cora Coralina
Programador WEB 160 20 Matutino 21/10/2024 17/12/2024 Cora Coralina
Auxilia de Cozinha 240 16 Matutino 21/10/2024 27/01/2025 Aparecida de Goiania
Auxiliar de Cozinha 240 16 Vespertino 17/02/2025 15/05/2025 Aparecida de Goiania
Confeiteiro Profissional 370 15 Matutino 14/04/2025 27/08/2025 Aparecida de Goiania
Cozinheiro de Restaurante 160 15 Vespertino 16/06/2025 12/08/2025 Aparecida de Goidnia
Designer Grafico 160 20 Vespertino 15/10/2024 13/12/2024 Elias Bufaigal
Analista da Informagdo 160 20 Matutino 01/10/2024 29/11/2024 Elias Bufaigal
Cadista 160 25 Vespertino 08/10/2024 06/12/2024 Elias Bufaigcal
Recepcionista em Servigos de Salude 160 20 Vespertino 20/01/2025 17/04/2025 Luzidnia

c) Alteragdo do item 5 e respectiva tabela ( Redagdo alterada no Plano de Trabalho referente ao Primeiro Termo Aditivo.

ONDE SE LE:

5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:

[ Exercicio [ IaN [ Fev [ MaAR [ ABR [ mal [ Jun [ su [ Ao [ ser [ outr [ Nov [ DEz
| 2024 | | | RS 431.289,34 | | | | | | | | R$282.710,66
LEIA -SE:

5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:

[ Exercicio [ JAN [ Fev [ MAR [ ABR [ mail [ Jun [ JuL [ Ao [ seT [ our [ Nov [ DpEz
| 2024 [ | | [ [ | | | R$431.289,34 | [ [ |
[ _Exercicio [ 1aN [ Fev [ mar [ ABrR [ mai [ Jun [ oL [ Ao [ ser [ our [ Nov [ DEz

2025 | | | RS 282.710,66 | | | | | | | | |




4. CLAUSULA QUARTA - CLAUSULAS INALTERADAS

4.1 As demais Clausulas do Convénio n.2 04/2023 - SER, seguem inalteradas naquilo que ndo conflite com o pactuado neste instrumento.

5. CLAUSULA QUINTA - DA PUBLICAGAO

5.1 O Concedente providenciara a publicagdo do extrato do presente termo aditivo no Diario Oficial do Estado e também em sitio da Internet da Secretaria de
Estado da Retomada imediatamente apds a assinatura do instrumento pelos participes.

Por estarem de comum acordo, as partes firmam o presente instrumento para produzir seus juridicos, legais e operacionais efeitos.

CESAR AUGUSTO SOTKEVICIENE MOURA
Secretario de Estado da Retomada

JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO
Diretor Regional/SENAC
Goiania, 13 de agosto de 2024.

Documento assinado eletronicamente por JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO, Usuério Externo, em 09/09/2024, as 17:22, conforme art. 2°, §2°
11T, "b", da Lei 17.039/2010 e art. 3°B, I, do Decreto n° 8.808/2016.

Documento assinado eletronicamente por CESAR AUGUSTO DE SOTKEVICIENE MOURA, Secretario (a) de Estado, em 10/09/2024, as 16:03, conforme
art. 2°, § 2°, 111, "b", da Lei 17.039/2010 e art. 3°B, I, do Decreto n° 8.808/2016.

L. A autenticidade do documento pode ser conferida no site http:/sei.go.gov.br/sei/controlador_externo.php?
L acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=1 informando o codigo verificador 64691850 ¢ o codigo CRC F5738C92.

GERENCIA DE COMPRAS GOVERNAMENTAIS
RUA 82, n.° 400, PALACIO PEDRO LUDOVICO TEIXEIRA, 2° ANDAR, ALA LESTE - SETOR CENTRAL - GOIANIA - GO - CEP 74015-908.

Referéncia: Processo n? 202319222002026

SEI 64691850



ESTADO DE GOIAS

SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA
GERENCIA DE COMPRAS GOVERNAMENTAIS

PLANO DE TRABALHO

PRIMEIRO TERMO ADITIVO AO PLANO DE TRABALHO INERENTE AO CONVENIO N2.04/2023, QUE ENTRE SI CELEBRAM O ESTADO DE
GOIAS, POR INTERMEDIO DA SECRETARIA DA RETOMADA - SER, E SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC,
MEDIANTE OBRIGACOES A SEGUIR :

1. OBJETO:

O Presente Termo Aditivo ao Plano de Trabalho tem como objetivo:
1. Alteragdo do item 3.2 - Periodo de Execugdo.

2. Alteragdo do item 4 .7 - Cronograma de Execugdo;

3. Alteragdo do item 5 - Cronograma de Desembolso pelo Estado de Goids ao SENAC.

1. DOS DADOS CADASTRAIS
CONCEDENTE: Secretaria de Estado da Retomada CNPJ: 37.992.607/0001-05

E-MAIL: protocolo.ser@goias.gov.br

ENDERECO: Rua 82, n2 400, 22 andar, ala leste, Edificio Palacio Pedro Ludovico Teixeira, St. Central, Goidnia/GO, CEP: 74.015-095.

CIDADE/UF: Goiania -

Go CEP: 74.0015-095 FONE: (62) 3201-4600
RESPONSAVEL: César Augusto Sotkeviciene Moura CPF: 587.145.881-53
2 - DADOS CADASTRAIS

CONVENENTE: Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC CNPJ: 03.608.475/0001-53

ENDERECO: Rua 31-A, n.2 43, Qd. 26-A, Lote 27-E, CEP 74.075-470 - Setor Aeroporto

E-MAIL: diretoria@go.senac.br

_28ADE/UF: Goiania  cep. 74.005-010 FONE: (62) 3119-5110
RESPONSAVEIS: José Leopoldo da Veiga Jardim Filho CPF: 946.169.301-04

3. DA DESCRIGAO PRELIMINAR DO PROJETO

3.1.Titulo:

O presente Plano de Trabalho tem por objeto a conjungdo de esforgos mutuos entre os parceiros visando a realizagdo de a¢es de Qualificagdo Social e Profissional.

Em razdo da alteracdo do plano de acdo, altera-se o periodo de execugdo do projeto para:

ONDE-SE-LE:

3.2. Periodo de Execugdo:

O projeto tera duragdo de 12 (doze) meses, contados a partir da publicagdo do instrumento de Convénio no Diario Oficial da Unido.
LEIA-SE:

3.2. Periodo de Execugdo:

O projeto tera duragdo de 24 (vinte e quatro) meses, contados a partir da publicagdo do instrumento de Convénio no Diario Oficial da Unido.

3.4. Identificagdo do Objeto:

Aumentar a participagdo do Sine no total de admissdes no mercado de trabalho formal por meio da promogdo de agBes de qualificagdo social e profissional em al
com as demandas ao setor produtivo apuradas por meio de solicitagdes diretas na plataforma Supertec ou previstas em contrato com incentivos de desempenho.

3.5. Detalhamento do Projeto:

e Focar as agdes de qualificagdo profissional de acordo com as demandas dos principais pélos de desenvolvimento do Estado;



e Qualificar e encaminhar trabalhadores que estdo fora do mercado de trabalho a outros tipos de ocupagdes;
e Oportunizar jovens de 16 a 29 anos condig¢Bes para a sua inser¢dao no mercado de trabalho;

e Priorizar o atendimento de no minimo 10% do quantitativo de vagas aos trabalhadores Portadores de deficiéncia, cumprindo os requisitos legalmente esl
pelo PNQ e disposigdes da norma regulamentadora da Politica Nacional para a Integragdo da Pessoa Portadora de Deficiéncia;

e Contribuir para a elevagdo da escolaridade, formagdo intelectual, técnica e cultural e inclusdo social com vistas ao encaminhamento dos trabalhadores ao
trabalho;

e Estimular atividades por conta prépria e empreendedorismo incentivando a formagdo de cooperativas e associagdes de produgdo e ao empreendedorismo inc

e Orientar aos trabalhadores/as autdnomos por conta propria e de micro e pequenas empresas quanto aos programas de incentivos a montar seu propr
agéncias de fomento e microcréditos dos Governos Federal, Estadual e Municipal;

e Supervisionar e monitorar as a¢des de qualificagdo profissional garantindo eficiéncia e eficacia das agdes executadas.

e Oportunizar a intermediagdo da mao de obra dos educandos concluintes por intermédio do SINE/GO.

3.6. Justificativa da Proposigao:

O presente projeto busca convergir os norteamentos institucionais dos participes consignados nos arts. 43-A e 43-B da Lei n? 20.820/2020 no caso da Se
Retomada; e Arts. 22 e 32 da Lei n2 13.533/1999 no que tange a GoidsFomento, estabelecendo a mutua cooperagdo técnica, por 48 (quarenta e oito) meses, para f
expansdo do acesso as linhas de crédito da GOIASFOMENTO por via de parcerias firmadas com os municipios que se incumbira de ceder servidores, equipament
para implantagdo das Unidades de atendimento ao Programa Mais Empregos.

A celebragdo deste Termo visa oferecer aos trabalhadores em situagdo de desemprego que possuem habilidades profissionais a participarem de capacitagac
habilitarem para pleitearem o acesso ao crédito visando implantagdo de atividade laboral na prestagdo de servigos e geragdo de renda.

3.7. Publico Alvo:

Atendendo a norma de execugdo n2113, no Art. 4° - A Qualificagdo Presencial devera ser direcionada prioritariamente para os seguintes publicos:

I. Beneficiarios do seguro-desemprego;

1. Trabalhadores desempregados cadastrados no banco de dados do Sine;

I1l. Trabalhadores empregados e desempregados afetados por processo de modernizag¢do tecnoldgica, choques comerciais e/ou outras formas de reestruturagdo
produtiva;

IV. Beneficiarios de politicas de inclusdo social e de politicas de integragdo e desenvolvimento regional e local;
V. Internos e egressos do sistema prisional e de medidas socioseducativas;

VI. Trabalhadores resgatados de regime de trabalho forgado ou reduzido a condi¢do andloga a de escravo;

VII. Familiares de egressos do trabalho infantil;

VIIl. Trabalhadores de setores considerados estratégicos da economia, na perspectiva do desenvolvimento sustentdvel e da geracdo de trabalho, emprego e renda;
IX. Trabalhadores cooperativados, em condicdo associativa ou autogestionada, e empreendedores individuais;
X. Trabalhadores rurais;

XI. Pescadores artesanais;

XIl. Aprendizes;

XIII. Estagiarios;

XIV. Pessoas com deficiéncias, e

XV. Idosos.

4. OBJETIVOS
4.1. Objetivos a Serem alcang¢ados:

O objetivo da capacitagdo para pessoas usuarias do FAT é proporcionar o desenvolvimento de competéncias e habilidades permitidas para melhorar suas chances ¢
ou reinser¢do no mercado de trabalho, aumentar sua empregabilidade e promover sua autonomia financeira. O foco é capacitar essas pessoas para que possam ap
maximo as oportunidades oferecidas pelo Programa de Seguro-Desemprego e pelo Abono Salarial, que sdo beneficios concedidos pelo FAT.

4.2. Objetivos Especificos:
e Desenvolvimento de habilidades técnicas: Oferecer treinamentos e cursos que desenvolvem aos alunos participantes, habilidades técnicas especificas para

setores e areas de trabalho. Isso pode incluir cursos de Qualificagdo profissional, capacitagdo em tecnologia da informagdo, gestdo de projetos, atendimento
entre outros, conforme a demanda do mercado de trabalho local.

e Aperfeigoamento de competéncias comportamentais: Além das habilidades técnicas, é importante desenvolver competéncias comportamentais, como tr
equipe, comunicagdo eficaz, lideranga, resolugdo de problemas e adaptabilidade. Essas competéncias sdo valorizadas pelos recrutadores e podem fazer a d
hora de conquistar e manter um emprego.

4.3. Resultado Esperados:

e Qualificagdo para inser¢do no mercado de trabalho;

e Colaborar com o suprimento de vagas ociosas por falta de capacitagdo.

e Incentivo a geracdo de renda, emprego e trabalho decente;

e Aumento do nivel de empragabilidade dos trabalhadores;

e Aumento do IDH (indice de Desenvolvimento Humano) nos municipios compreendidos pelo projeto;

e Redugdo no nivel de desemprego.

4.4. Area de Abrangéncia:

O projeto acontecera em Goiania, Aparecida de Goidnia e Luzidnia, municipios do estado de Goias.



4.4.1. Goiania

Capital do estado de Goias, Goidnia tem uma Populagdo no ultimo censo [2022] 1.437.237 pessoas, Densidade demografica [2022] 1.970,72 habitantes por

quadrado. Em 2021, o saldrio médio mensal era de 3.2 saldrios minimos. A proporgdo de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 41.3%. Na compara
outros municipios do estado, ocupava as posi¢oes 8 de 246 e 5 de 246, respectivamente. Ja na comparag¢do com cidades do pais todo, ficava na posigdo 96 de 557
5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio saldrio minimo por pessoa, tinha 27.8% da populagdo nessas condigOe
colocava na posigdo 244 de 246 dentre as cidades do estado e na posigdo 5051 de 5570 dentre as cidades do Brasil.

4.4.2. Aparecida de Goiania

De acordo com o ultimo censo a populagdo [2022] do municipio tem 527.550 pessoas, tendo densidade demografica [2022] 1.884,42 habitante por quildmetro qusi
2021, o saldrio médio mensal era de 2.1 salarios minimos. A proporg¢do de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 20.8%. Na comparagdo con
municipios do estado, ocupava as posi¢des 65 de 246 e 58 de 246, respectivamente. Ja na comparagdo com cidades do pais todo, ficava na posigdo 1674 de 557C
5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio saldrio minimo por pessoa, tinha 29.6% da populagdo nessas condigde
colocava na posicdo 230 de 246 dentre as cidades do estado e na posigdo 4751 de 5570 dentre as cidades do Brasil. (fonte IBGE)

4.4.3. Luziania
A cidade de Luzidnia consta com 208.275 pessoas (censo 2022), e sua densidade demogréfica (2022) 52,68 habitantes por quilometro quadrado.

Em 2021, o saldrio médio mensal era de 2 saldrios minimos. A proporgdo de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 11.8%. Na comparagdo con
municipios do estado, ocupava as posi¢oes 89 de 246 e 159 de 246, respectivamente. J4 na comparagdo com cidades do pais todo, ficava na posigdo 2168 de 557C
5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio salario minimo por pessoa, tinha 35% da populagdo nessas condigde
colocava na posi¢do 126 de 246 dentre as cidades do estado e na posigdo 3571 de 5570 dentre as cidades do Brasil.

4.5. Plano de Aplicagdo dos Recursos Financeiros:

O Projeto sera financiado com 98% (noventa e oito por cento) de recursos do FAT - Fundo de Amparo ao Trabalhador e 2% (dois por cento) de Recurso de Cofinanci
Estado.

4.5.1. Recursos do Projeto:
Repasse da Unido: R$700,00 (setecentos mil reais);
Repasse do Estado: R$14.000,00 (quatorze mil reais);

Total do Projeto (custeio): R$714.000,00 (setecentos e quatorze mil reais).

4.6. Detalhamento Or¢amentario:

O programa conta com a oferta de qualificagdo profissional em 13 cursos, todos com cargas hordria acima de 160 horas e serdo executados nos Municipios ¢
Aparecida de Goiania e Luzidnia, os cursos serdo oferecidos de acordo com as metas estabelecidas:

INVESTIMENTO INVESTIMENTO TOTAI
CARGA QTD. PARTICIPANTES (Por Turma)
METAS/CURSOS HORARIA (Por Turma) QTD. TURMAS

RS 83.248,34

CONFEITEIRO 370 horas Até 15 participantes 01 RS 83.248,34
RS 115.353,60

AUXILIAR DE COZINHA 240 horas Até 16 participantes 02 RS 57.676,80
COZINHEIRO DE RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01 RS 36.503,17 RS 36.503,17
RS 48.847,69

ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01 RS 48.847,69
RS 45.658,57

OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 20 participantes 01 RS 45.658,57
RS 48.807,69

INSTALADOR E REPARADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01 RS 48.807,69
RS 42.328,99

PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 20 participantes 01 RS 42.328,99
RS 46.124,62

ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 20 participantes 01 RS 46.124,62
. - RS 49.204,69

PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.204,69
& . - RS 49.632,31

DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.632,31
~ RS 49.340,00

ANALISTA DA INFORMACAO 160 horas Até 20 participantes

01 RS 49.340,00
. - RS 54.558,90

CADISTA 160 horas Até 25 participantes 01 RS 54.558,90
RS 44.391,43

RECEPCIONISTA EM SERVIGOS DE SAUDE 160 horas Até 20 participantes
01 RS 44.391,43
TOTAL GERAL DO RECURSO DE INVESTIMENTO a
R$ 714.000,00




ONDE-SE-LE:

4.7. Cronograma de Execugdo:

. DATA PREVISTA QTDA
METAS/CURSOS DATA PREVISTA/ INICIO JTERMINO TUMAS UNIDADE OPERACIONAL
AUXILIAR DE COZINHA MAR/2024 JUN/2024 02 CEP APARECIDA DE GOIANIA
CONFEITEIRO PROFISSIONAL MAR/2024 JUN/2024 01 CEP APARECIDA DE GOIANIA
COZINHEIRO DE RESTAURANTE MAR/2024 JUN/2024 01 CEP APARECIDA DE GOIANIA
ADMINISTRADOR DE REDES MAR/2024 JUN/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
OPERADOR DE COMPUTADOR MAR/2024 JUN/2024 01 CEP APARECIDA DE GOIANIA
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES MAR/2024 JUN/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
PROGRAMADOR DE SISTEMAS ABR/2024 JUL/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS AG0/2024 0UT/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
PROGRAMADOR WEB AG0/2024 0UT/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
DESIGNER GRAFICO AG0/2024 0UT/2024 01 GOIANIA CEP ELIAS BUFAICAL
ANALISTA DA INFORMAGAO AG0/2024 0UT/2024 01 GOIANIA CEP ELIAS BUFAICA
CADISTA AGO0/2024 0UT/2024 01 GOIANIA CEP ELIAS BUFAICA
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE MAR/2024 JUN/2024 01 CEP LUZIANIA
LEIA-SE:
4.7. Cronograma de execugdo:
Titulo CH Alunos Periodo Inicio Término Unidade
Administrador de Redes 160 20 Vespertino 07/10/2024 02/12/2024 Cora Coralina
Operador de Computador 160 20 Vespertino 21/10/2024 17/12/2024 Cora Coralina
Instalador e Reparador de Redes 160 20 Matutino 21/10/2024 17/12/2024 Cora Coralina
Programador de Sistemas 160 20 Vespertino 22/10/2024 18/12/2024 Cora Coralina
Administrador de Banco de Dados 160 20 Matutino 07/10/2024 03/12/2024 Cora Coralina
Programador WEB 160 20 Matutino 21/10/2024 17/12/2024 Cora Coralina
Auxilia de Cozinha 240 16 Matutino 21/10/2024 27/01/2025 Aparecida de Goiania
Auxiliar de Cozinha 240 16 Vespertino 17/02/2025 15/05/2025 Aparecida de Goiania
Confeiteiro Profissional 370 15 Matutino 14/04/2025 27/08/2025 Aparecida de Goiania
Cozinheiro de Restaurante 160 15 Vespertino 16/06/2025 12/08/2025 Aparecida de Goiania
Designer Gréfico 160 20 Vespertino 15/10/2024 13/12/2024 Elias Bufaical
Analista da Informagdo 160 20 Matutino 01/10/2024 29/11/2024 Elias Bufaigal
Cadista 160 25 Vespertino 08/10/2024 06/12/2024 Elias Bufaical
Recepcionista em Servigos de Salude 160 20 Vespertino 20/01/2025 17/04/2025 Luzidnia
ONDE-SE-LE:
5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2024 RS 431.289,34 RS 282.710,66
LEIA-SE:
5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2024 RS 431.289,34
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOVv DEZ
2025 RS 282.710,66




6. DA EQUIPE EXECUTORA DO PLANO DE TRABALHO
6.1. Secretaria de Estado da Retomada - SER;

6.2. Servico Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC.

7. DAS METAS A SEREM ATINGIDAS

O Convenente fornecerd, em sua Prestagdo de Contas, os formulérios contendo os dados e comprovagdo de presenga dos alunos participantes (incluindo inform:
municipio, local, data, horadrio, nome do instrutor, nome, CPF e assinatura dos alunos) e registro fotografico, que sera realizado pelo coordenador técnico do pr
disso, ao final do curso, o instrutor aplicara uma Pesquisa de Satisfagdo junto a turma para obter o feedback dos beneficiarios. Os cursos serdo oferecidos de acc
metas estabelecidas.

7.1.

CURSOS CARGA HORARIA (por turma) QTD. PARTICIPANTES (Por Turma) QTD. TURMAS
CONFEITEIRO PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01
AUXILIAR DE COZINHA 240 horas Até 16 participantes 02
COZINHEIRO DE RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01
ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 20 participantes 01
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 20 participantes 01
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 20 participantes 01
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 20 participantes 01
ANALISTA DA INFORMACAO 160 horas Até 20 participantes 01
CADISTA 160 horas Até 25 participantes 01
RECEPCIONISTA EM SERVIGOS DE SAUDE 160 horas Até 20 participantes 01

Descritivo Metas:

7.1.1. Meta 1 - Confeiteiro Carga horaria: 370 horas

UC1: Organizar o ambiente e os processos de trabalho do confeiteiro.
Contextualizagdo da histdria da confeitaria e sua evolugdo.

Planejamento de carreira: mundo do trabalho; formas de inser¢do no mercado de trabalho; marketing e apresentagdo pessoal; postura profissional; el
emprego.

Estrutura fisica e funcional da confeitaria: leiaute, organograma, cargos e atribuigGes.
Mobilidrios, equipamentos e utensilios da confeitaria: tipos, caracteristicas e fungdes.

Procedimentos de compra: pesquisa de fornecedores, Cédigo de Defesa do Consumidor: direitos e deveres, pesquisa de pregos para compra, qualidade de
servigos, sazonalidade, prazos de entrega/validade, embalagem e rotulagem.

Controle de estoque da confeitaria: recebimento, armazenagem, cadastro, registro, inventario fisico, estoque minimo e maximo, ponto de pedido e rote
materiais e produtos da confeitaria.

Boas Praticas nos Servigos de Alimentagdo: procedimentos para higienizacdo de instalagGes fisicas, equipamentos, utensilios e alimentos; procedimentos ¢
salde dos manipuladores; procedimentos para descarte de residuos; tipos de controle de pragas nas areas de armazenamento e preparo de alimentos, en
etiquetagens (identificagdo, fabricacdo e validade), selegdo, resfriamento, congelamento e descongelamento, e prevengdo da contaminagdo cruzada.

Legislagdes federal, estadual e municipal referentes as boas praticas na manipulagdo de alimentos e aplicaveis na drea de Confeitaria.
Acidentes de trabalho na confeitaria, equipamento de protegdo individual e coletiva: tipos, causas, consequéncias e agdes preventivas.
Primeiros socorros (queimaduras, cortes, quedas, mal subito e fraturas): agdes de urgéncia e emergéncia.

Operacionalizagdo de confeitaria: conceitos e finalidade de Mise en place (organizagdo de utensilios, equipamentos e ingredientes para produgdes d:
Confeitaria), conceito e finalidade de plano de ataque ou trabalho.

Fichas técnicas de preparagdo de bases de confeitaria: conceito, tipos, finalidades, procedimentos de elaboragdo, aplicagdo e itens (indice de apro
rendimento da receita, por¢des, formas de preparo, pesos e equivaléncias de medidas, entre outros).

Matematica aplicada na Confeitaria: quatro operagGes, porcentagem, regra de trés, pesos e medidas, conversdo de medidas caseiras e padrdo, fragd
proporgdo.

Principios de Nutrigdo: grupo e fungdo dos alimentos, alimentagdo saudavel, fontes de nutrientes, dietas, aproveitamento dos alimentos e intolerancia alimen
UC2: Preparar as bases de Confeitaria.

Ingredientes e suas fungdes: Tipos, caracteristicas, cor, sabor, odor, textura e utilizagdo dos principais ingredientes da Confeitaria: aglcares, gorduras,
laticinios, oleaginosas, chocolates, especiarias, aromatizantes, corantes, agentes geleificantes, hortifrutigranjeiros, fermentos.

Tipos e técnicas de cortes utilizados na Confeitaria: Brunoise, Julienne, Emincé, Cieseler, entre outros.

Métodos de cocgdo das bases da Confeitaria: calor imido, seco e combinado.

Bases da Confeitaria: massas, recheios e coberturas, cremes, merengues, caldas, molhos, geleias, compotas e frutas em calda.

UC3: Preparar, finalizar e apresentar as produgdes de Confeitaria.

Mise en place: organizacdo de utensilios, equipamentos e ingredientes para as produgdes de Confeitaria.

Produgdes de Confeitaria: sobremesas, bolos, cupcakes, tortas, bombons, a base de chocolate, trufas, pralinés, petit-four, biscoitos, doces e docinhos simples
entre outros.

Coberturas e glacés: pasta de aglcar, pasta americana, chantilly, glacé, nata, entre outros.

Técnicas de confeitar: tipos de confeitos, utensilios e procedimentos.



e Montagem, finalizagdo e decoragdo de produtos de Confeitaria: utensilios e procedimentos.

e Apresentagdo e Fotografia de alimentos.

Resultados esperados:

Promover o desenvolvimento do aluno por meio de ages que articulem e mobilizem conhecimentos, habilidades, valores e atitudes, de forma potencialmente cr
estimule o aprimoramento continuo; alé, de estimular, por meio de situagdes de aprendizagens, atitudes empreendedoras, sustentaveis e colaborativas nos alunos
as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para resolugdo de

7.1.2. Meta 2 - Auxiliar de Cozinha Carga horaria: 240 horas

e UCL - Organizar o ambiente de trabalho para produgdes gastrondmicas.
e Contexto da gastronomia: mercado de alimentagdo, drea de atuagdo, equipes de trabalho e insergdo profissional.

e Legislagdo e Procedimentos: Boas praticas para servigos de alimentagdo quanto a higiene pessoal, ambiental, equipamentos, mdveis, utensilios de trabalhc
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribuigdo). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicacdo de micro-or
descarte de residuos.

e Seguranca aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de primeiros socorros, identificagdo de situagdes de risco e contengdo dt
danos. Equipamento de protegdo individual e coletiva. Uso de equipamentos de combate a incéndio. Identificagdo de rotas de fuga.

e Organizagdo e estrutura do ambiente de trabalho: layout, mobilidrios, equipamentos e utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizagdo e conservagz
operagao.

e Ficha técnica de produgdo: conceito e finalidade.

e UC2: Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulagdo de alimentos

e Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificagdo dos insumos.

e Matemadtica: quatro operagdes, porcentagens e conversdo de medidas.

e Ficha técnica de produgdo: implicagSes para o estoque.

e Estoques: conceito, importancia, integragdo com outros setores, documentos orientadores, sistemas de gestdo.
e Operagdo do estoque: entradas, saidas, estoque minimo e maximo e ponto de pedido.

e Boas praticas para servigos de alimentagdo no recebimento e armazenamento de mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazenamer
recebimento e documentos operacionais de estoque; armazenamento de amostras, procedimentos de descartes de embalagens e residuos; legislagdo sanit
(orientagbes para areas de armazenamento).

e Procedimentos de pré-higienizagdo das mercadorias recebidas.

e UC3: Pré-preparar insumos para produgdes gastrondmicas.

e  Afiagdo e amolagdo de facas: instrumentos, técnicas e conservagdo.
e Equipamentos e utensilios: tipos, utilizagdo e conservagao.

e Procedimentos de boas préticas de para servigos de alimentagdo: higiene pessoal, ambiental e de insumos; nogdes de microbiologia de alimentos no pré-pre
de contaminagdo cruzada e descarte de residuos; principios da sustentabilidade na gestdo de recursos, produtos e insumos.

e Plano de ataque: conceito, mise en place e fluxograma.

e Técnicas de corte: Pescados - identificagdo (redondos e achatados), limpeza (evisceragdo), cortes (posta, filé e inteiro para rechear); Frutos do mar — i
(camardo, lula, polvo, marisco, ostra), limpeza, porcionamento e armazenamento; Carnes Bovinas, Suinas e Caprinas - identificacdo, limpeza (nervos, membra
filé-mignon (Chateaubriand, Tornedor, Medalh3o, Escalope, Emincé), cortes de outras pegas (bife em tiras, bife batidos, moido, lardear e bardear); Carne
identificagdo, desossa, porcionamentos e cortes (pescogo, peito, asa, coxa, sobrecoxa, sassami, drumet), amarragdo de aves; outras carnes e seus cortes.

e Técnicas de corte de vegetais: cubos (Brunoise, Maceddnia, Mirepoix, entre outros); bastdes (Julienne, Jardiniére, Palha, Batonnet, entre outros); redondos
boleados (Noisette, Parisienne); Concassé, Emincé, Laminado, Chiffonade, Tournée.

e Fundos e caldos: técnica de preparo, aplicabilidade e conservagdo.
e Aromdticos para fundos: tipos e aplicabilidade de Mirepoix - magro, gordo e branco; de Sachet d'epices, de Bouquet Garni.

e Ficha técnica de produgdo: indices de aproveitamento, cocgdo e perda do ingrediente, rendimento da receita, interpretacdo de ficha técnica, pesos e equi
medidas.

e UC4: Preparar produgdes gastrondmicas.

e Calor: tipos (seco, imido e combinado), transmissdo (condugdo, convecgdo e radiagdo) e aplicabilidade.

e Meétodos (conducdo, convecgdo e radiagdo).

e Aromadticos para molhos: tipos e aplicabilidade Mirepoix - magro, gordo e branco; Sachet d'epices; Bouquet Garni; Cebola Bralé; Cebola Piqué.

e Espessantes: amido (Slurry, Singer, Beurre Manié e roux), redugdo (purés), emulsdo, géis e proteinas (gelatina, ovo e liason);

e Origens e tipos de insumos: cereais, farinaceos, amidos, leguminosas, tubérculos e graos; produtos carneos; gorduras e 6leos, entre outros;

e Molhos bases: Velouté, Molho de tomate, Molho Branco, Vinagrete, Maionese, Molho Espanhol e Molho Holandés.

e Técnicas de preparo para a cocgdo: Arroz e graos (Pilaf e Creole), ovos (omelete, cozido (quente, mollet e duro), frigido (mexidos, estalados e fritos).
e Sopas: Caldos, Cremes e Purés.

e Documentos orientadores: fichas técnicas de produgdo, ordens de servigos e entre outros.

e Procedimentos para coleta de amostras de alimentos.

Resultados esperados:

Promover o desenvolvimento do aluno por meio de a¢Bes que articulem e mobilizem conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente cr
estimule o aprimoramento continuo; além de estimular, por meio de situages de aprendizagens, atitudes empreendedoras, sustentaveis e colaborativas nos alunos
as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para resolugdo de

7.1.3. Meta 3 - Cozinheiro de Restaurante Carga horaria: 160 horas



e UC 1: Organizar o ambiente de trabalho para produg&es gastronémicas, controlar e organizar estoques, compras, custos e planejamento de carddpios em ar
restaurantes.

e Contexto da gastronomia: mercado de alimentagdo, area de atuacgdo, equipes de trabalho e insergdo profissional.

e Legislacdo e procedimentos: boas praticas para servigos de alimentagdo quanto a: higiene pessoal, ambiental, equipamentos, méveis, utensilios de trabalh¢
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribuicdo). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicagdo de micro-or
descarte de residuos.

e Seguranga aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de primeiros socorros, identificagdo de situagdes de risco e contengdo d¢
danos. Equipamento de protegdo individual (EPI) e equipamento de protegdo coletiva (EPC). Uso de equipamentos de combate a incéndio. Identificagdo de ro

e Organizagdo e estrutura do ambiente de trabalho: leiaute, mobilidrios, equipamentos e utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizagdo e conservagé
operagao.

e Ficha técnica de produgdo: conceito e finalidade.

e Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificagdo dos insumos.

e Matematica: quatro operagdes, porcentagens e conversdo de medidas.

e Ficha técnica de produgdo: implicagdes para o estoque.

e Estoques: conceito, importancia, integragdo com outros setores, documentos orientadores, sistemas de gestdo.
e Operagdo do estoque: entradas, saidas, estoque minimo e maximo e ponto de pedido.

e Boas praticas para servigos de alimentagdo no recebimento e armazenamento de mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazenamer
recebimento e documentos operacionais de estoque; armazenamento de amostras, procedimentos de descartes de embalagens e residuos; legislagdo sanit
(orientagGes para areas de armazenamento).

e Procedimentos de pré-higienizacdo das mercadorias recebidas.

e UC 2: Gestdo de carreira e qualidade no atendimento ao cliente.

e Compreensdo dos principios e estratégias para o planejamento e desenvolvimento de uma carreira bem-sucedida.
e Conhecimento sobre as melhores praticas para interagir com clientes, resolver problemas e superar expectativas.
e Habilidades de comunicagdo interpessoal, incluindo escuta ativa, empatia e clareza na comunicagdo.

e - Aprender a identificar habilidades, interesses e valores pessoais para tomar decisdes de carreira informadas.

e UC 3: Habilidades no pré-preparo e preparo de produgGes gastronOmicas para restaurantes

e Afiagdo e amolagdo de facas: instrumentos, técnicas e conservagao.

e Equipamentos e utensilios: tipos, utilizagdo e conservagdo.

e Procedimentos de boas préticas de para servigos de alimentagdo: higiene pessoal, ambiental e de insumos; nog¢des de microbiologia de alimentos no pré-pre
de contaminagdo cruzada e descarte de residuos; principios da sustentabilidade na gestdo de recursos, produtos e insumos.

e Plano de ataque: conceito, mise en place e fluxograma.

e Técnicas de corte: Pescados - identificagdo (redondos e achatados), limpeza (evisceragdo), cortes (posta, filé e inteiro para rechear); Frutos do mar — i
(camardo, lula, polvo, marisco, ostra), limpeza, porcionamento e armazenamento; Carnes Bovinas, Suinas e Caprinas - identifica¢do, limpeza (nervos, membra
filé-mignon (Chateaubriand, Tornedor, Medalh3o, Escalope, Emincé), cortes de outras pecas (bife em tiras, bife batidos, moido, lardear e bardear); Carne
identificacdo, desossa, porcionamentos e cortes (pescogo, peito, asa, coxa, sobrecoxa, sassami, drumet), amarragdo de aves; outras carnes e seus cortes.

e Técnicas de corte de vegetais: cubos (Brunoise, Maceddnia, Mirepoix, entre outros); bastdes (Julienne, Jardiniére, Palha, Bdtonnet, entre outros); redondos
boleados (Noisette, Parisienne); Concassé, Emincé, Laminado, Chiffonade, Tournée.

e Fundos e caldos: técnica de preparo, aplicabilidade e conservagdo.

e Aromaticos para fundos: tipos e aplicabilidade de Mirepoix - magro, gordo e branco; de Sachet d'epices, de Bouquet Garni.
e Marinadas: tipos, finalidades e aplicagdes em pré preparos e preparos.

e Técnicas de empanamento para proteinas e vegetais.

e Ficha técnica de produgdo: indices de aproveitamento, cocgdo e perda do ingrediente, rendimento da receita, interpretacdo de ficha técnica, pesos e equi
medidas.

e Calor: tipos (seco, imido e combinado), transmissdo (condugdo, convecgdo e radiacdo) e aplicabilidade.

e Meétodos (condugdo, convecgdo e radiagdo).

e Aromaticos para molhos: tipos e aplicabilidade Mirepoix - magro, gordo e branco; Sachet d'epices; Bouquet Garni; Cebola Brilé; Cebola Piqué.

e Espessantes: amido (Slurry, Singer, Beurre Manié e roux), redugdo (purés), emulsdo, géis e proteinas (gelatina, ovo e liason).

e Origens e tipos de insumos: cereais, farinaceos, amidos, leguminosas, tubérculos e graos; produtos carneos; gorduras e 6leos, entre outros.

e Molhos bases: Velouté, Molho de tomate, Molho Branco, Vinagrete, Maionese, Molho Espanhol e Molho Holandés.

e Técnicas de preparo para a cocgdo: Arroz e grdos (Pilaf e Creole), ovos (omelete, cozido (quente, mollet e duro), frigido (mexidos, estalados e fritos)).
e Sopas: Caldos, Cremes e Purés.

e Documentos orientadores: fichas técnicas de produgdo, ordens de servigos e entre outros.

e Procedimentos para coleta de amostras de alimentos.

e UC 4: Projeto Integrador Cozinheiro de restaurante

Resultados esperados:

Que os participantes desenvolvam habilidades de dominio das técnicas culindrias, criatividade na elaboragdo de cardapios e eficiéncia e organizagdo na cozinha.

7.1.4. Meta 4 — Administrador de Redes Carga horaria: 160 horas

e UCL: Implantar e administrar projetos de redes locais de computadores.

e Arquiteturas em redes de computadores - conceitos. Topologias de rede. Tipos: LAN, MAN e WAN. Protocolos de comunicagdo e suas aplicagdes em um a
redes. Caracteristicas e fungdes do modelo I1SO/OSI e TCP/IP.



e Fundamentos dos protocolos ICMP, ARP, TCP e IP (IPv4 e IPv6). Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP e seus conceitos. Teoria Geral de Enderegament
Madscaras de sub redes (classes, CIDR e VLSM).

e Introdugdo em configuragdo de Roteadores: Conceitos sobre roteadores, modos de execu¢do, boot no SO do roteador, configuragdo Basica do SO d
autenticagdo, modo de configuragdo, recursos de ajuda, comandos e fungdes, configuragdo de senhas, configuragdo de banners, cancelando configuragdes, ¢
de interfaces de um roteador, configuragdes gerais, salvando a configuragdo, verificando a configuracdo do roteador;

e Fundamentos de comandos Linux: estrutura de diretérios, dispositivos, editores de texto, criando links, comandos de busca, compactagdo e descomg
arquivos, gerenciamento de Contas de Usuarios, gerenciamento de Pacotes, empacotador e desempacotador de pacotes, gerenciamento de processos, p¢
arquivos e inicializagdo de servigos.

e Conceitos basicos de seguranga em redes de computadores - Conceitos e aplicagdes. Ameagas digitais: softwares maliciosos e técnicas de ataques e prote
locais. Planejamento e implementagdo de seguranga em uma rede local. Aplicagdo de politicas de seguranga. Métodos de prevengdo de ameagas digitais.

e UC2: Administrar e executar servigos de redes em servidores open source e proprietario.

e Elabora plano trabalho de instalagdo e configuragdo do equipamento de gerenciamento de servidores open source e proprietario conforme as necessidades
de acordo com as recomendagdes dos fabricantes.

e Instala e configura servigo de DNS conforme RFC e boas praticas de redes.

e Instala e configura servigo de DHCP conforme RFC e boas praticas de redes.

e Instala e configura servico de arquivos de redes conforme boas praticas de redes.
e Instala e configura servigo de E-mail conforme RFC e boas préticas de redes.

e Instala e configura servico de WEB conforme boas praticas de redes.

e Instala e configura servigo de Firewall conforme boas praticas de redes.

e Configura maquinas virtuais por meio de ferramentas de virtualizagdo de acordo com as normas e procedimentos técnicos.

Resultados esperados:

Esse plano de agdo tem como foco a iniciativa, a criatividade, a inovagdo, a autonomia e o dinamismo, na perspectiva de que os alunos possam criar solug&es e bu
diferentes de atuar em seu segment, além de oportunizar ao aluno participante habilidades ade implantar e administrar projetos de redes locais de computadores
Administrar e executar servigos de redes em servidores open source e proprietario

7.1.5. Meta 5 — Operador de Computador Carga horaria: 160 horas

e UCL: Instalar e configurar sistemas operacionais cliente e aplicativos de escritério.

e Sistema computacional (sistema bindrio, tabela ASCII, sistema hexadecimal, unidade de medida de dados).

e Fundamentos de hardware e software (compatibilidade entre hardware e sistemas operacionais cliente).

e Arquitetura de computador (componentes e periféricos).

e Conceito sobre virtualizagdo de sistemas operacionais (tipos de virtualizagdo, configuragdo e instalagdo).

e Instalar e configurar sistemas operacionais clientes (open source e proprietario): conceito, tipos (versdes), caracteristicas, drives e otimizagdo.

e Etapas de instalagdo do sistema operacional: configuragdo de setup (selegdo de boot), defini¢do de local de instalagdo, particionamento de disco, configurag
personalizacdo, melhores praticas, procedimentos técnicos.

e Conceitos, funcionalidades e interagcdo entre elementos de software.
e Fundamentos de Redes de Computadores (conceitos de protocolos, IPv4, IPv6, enderegamento de redes).

e Sistema Operacional (evolugdo, defini¢do, classificagdo, aplicagdo, arquitetura, componentes, trabalho com janelas, area de trabalho, configuragdo «
gerenciamento de arquivos, gerenciamento de usuarios e permissdes, estrutura de diretdrios e Atualizagdo do sistema operacional e aplicativos.

e (Copias de Seguranga (tipos de backups).

e Legislagdo de protegdo a propriedade intelectual de programas de computador: Lei N2 12.737, Lei N2 13.709...; principios do cédigo de defesa do consumido
atuacdo como prestador de servigos, ou contratado/colaborador.

e Comandos de Shell Basico (diretérios: navegacdo, criagdo, exclusdo; arquivos: criagdo, exclusdo; alteragdo de nome, classificagdo, visualizagdo).

e Etica nos relacionamentos profissionais e ética no desenvolvimento das atividades profissionais.

e Compatibilidade entre versGes de aplicativos de escritério e sistemas operacionais cliente.

e Etapas de instalagdo e configuragdo dos aplicativos: editor de texto, planilha eletrénica, apresentagdo eletrénica, cliente de e-mail, antivirus, leitor de PDF, ct
de arquivos, plugins de navegagdo, navegadores, reprodutor de audio e video;

e Atualizagdo, reparacdo e desinstalagdo de aplicativos de escritério, utilitarios e periféricos.
e Organizagdo e satde no trabalho: preparagdo do local de trabalho, seguranga envolvida no ambiente de trabalho, riscos ergondmicos.
e UC2: Operar sistemas operacionais cliente e aplicativos de escritorios.

e Manusear pastas, arquivos e suas extensdes. Recursos de gravagdo nativo do S.O, trabalhar com midias de armazenamento, desfragmentagdo do disco, backu
remover programas.

e Personalizar e otimizar o S.0., compartilhar arquivos e pastas na rede, configurar principais recursos do painel de controle, adicionar impressora e outros dis
S.0.

e Editor de Texto: Apresentando as novidades no editor de texto. Reproduzir textos com o intuito de aumentar a habilidade de digitagdo. Aumentando o temp
e diminuindo o tempo de formatagdo. Incluindo elementos pré-formatados mais rapidamente. Inserir graficos com maior impacto e eficiéncia. Aplicando ag
documentos e evitando erros ortograficos. Adicionando assinatura digital e convertendo arquivos nas mais variadas extensdes de arquivo tal como: DOCX, PC
dentre outros.

e Gerenciando propriedades do documento e aplicando diagndsticos do software em questdo. Recuperagdo do programa, citando fontes de consul
matemadticos e publicando trabalhos. Trabalhando com a barra de inicializagdo rapida, barra de titulo, faixa de opg¢des, status e zoom. Trabalhando com g
inserir, layout da pagina, referéncias, revisdo, exibicdo e suplementos. Criando um documento e ou iniciando um documento a partir de um modelo.

e Grupo Paragrafo (opgdes de paragrafo, alinhamento do texto, espagamento entre linhas, criando listas, digitando uma lista numerada ou com marcadores, ct
uma lista, inserindo marcadores e numeragdo automaticamente, lista com varios niveis). Grupo tabelas (Inserindo tabelas, exibindo tabelas, desenhar
convertendo texto em tabela, numerando as células em um tabela, adicionando células, adicionando linhas, adicionando colunas, excluindo tabelas, limpanc
de uma tabela, excluindo célula, excluindo linha, adicionando ou removendo bordas). Grupo ilustragdes (Inserindo imagens, formatando imagem, format
Profundidade, Contorno, Superficie, Girando Objetos, Inverter Objetos, Quebra de texto).



e Editor de Planilha Eletronica: Iniciando as novidades do editor de planilha eletrénica. Aplicar botdes dos softwares tal como: faixa de opgdes, barra de ferr
acesso rapido e barra de férmulas, caixa de nome, células, guia de planilhas, barra de status e fungdes bdsicas. Pasta de trabalho, criar e abrir uma pasta ¢
salvar pasta de trabalho de diversas formas, imprimir pasta de trabalho, formatacgao e selecdo de células, inserindo, copiando e colando dados, ajuste de colut
exibir e ocultar linhas e colunas, formatagdo de nimeros.

e Porcentagem, fragdo, moeda, data ou hora, casas decimais, precisdo do arredondamento, alinhamento, fontes, bordas, cores e protegdo de células. Clas
células, dados, simples, por mais de uma coluna, de listas por linha, personalizada, sistema de classificagdo padrdo, filtros, localizando e substitui
autocorregdo. planilhas, férmulas (operadores de comparagdo, operador de concatenagdo de texto, operadores de referéncia, precedéncia dos operadort
ilustragGes.

e Inserir, ajustar, reduzir o tamanho, alterar o brilho, alterar o contraste de uma imagem. Manusear graficos: (partes do grafico, tipos de grafico (colunas, li
barras, area, dispersdo, agbes, superficie, rosca, bolhas e radar), criar graficos, formatar graficos, alterar o tipo, layout e estilo de grafico, salvar grafico cot
formatar as partes do gréfico).

e Editor de Apresentagdes: Introdugdo nas novidades dentro do ambiente do editor de apresentagdo. Gerenciamento do ambiente do editor de apresenta
diferentes modos de exibi¢do de apresentagdo, como trabalhar com as janelas do editor de apresentagdo, como usar o ambiente do editor de apresentagdo
uma apresentagdo basica do editor de apresentagdo, uso de modelos, como trabalhar com texto e caixas de texto, inser¢do e modificagdo tal como wordarts
formatagdo de uma tabela.

e Como trabalhar com animagdes personalizadas. Organizagdo de slides em seg&es, trabalhar com imagens, ilustragdes e midia. Inser¢do e modificagdo de ur
inser¢do e modificacdo de uma forma, inser¢do e modificagdo de um grafico. Insergdo e formatagdo de um gréfico, adicdo de clipes de video, adigdo de
ilustragGes, finalizagdo e realizagdo de uma apresentag¢do. Execugdo da verificagdo ortografica, como enviar uma apresentag¢do de slides para revisdo e corr
com comentdrios. Salvamento de uma apresentagdo do editor de apresentagdo. Preparagdo de uma apresentacdo de slides para realizacdo. Realizag
apresentagdo e finalizagdo de uma apresentagao.

e Fundamentos de internet: historico, tipos de conexdo, navegadores, caracteristicas da web (enderego, dominio, URL), downloads e uploads, atalhos e fungde:
para navegagdo.

e Correio eletrénico: conceito, ferramentas para mensagens de e-mail, agenda de contatos, agenda de tarefas, administragdo de pastas e lixo eletronico. Int
aplicagcdo dos softwares de e-mail: Criagdo de contas de e-mail, assinaturas de e-mail, anexos de documentos, envio e recebimentos.

e Utilizar aplicagdes de navegagdo WEB utilizando protocolo HTTP e HTTPS, de modo a otimizar a navegar de forma segura. Seguranga na internet: tipos de virt
antispyware, firewall.

e Adotar métodos de prevengdo contra-ataques de Engenharia Social.
e Utilizar aplicagGes de recursos de armazenamento em nuvem para diversas aplicagdes dentro do mercado.
e Manusear softwares de gerenciador de e-mail e armazenamento em nuvem e Fazer download e upload de arquivos.

e Manusear desktop, barra de tarefas, menu iniciar, status, titulos, icones, personalizagdo de recursos do S.O. (Sistema Operacional), trabalhando com mous
conhecendo programas e recursos de acessibilidade do S.0. Ferramentas basicas do sistema operacional cliente: editor de texto e de imagens; gerenciador ¢
ferramentas de manutencgdo do sistema e agendamento de tarefas.

e Identificagdo do lay-out das janelas do S.0., barras e utilizagdo de pop-up, trabalhando com o editor de texto nativo do S.O., trabalhando com o editor de des
do S.0.
Resultados esperados:

Aos profissionais dessa area, além dos conhecimentos técnicos, passa-se a requerer visdo sistémica, capacidade de atuar em equipe, propor solugdes e resolver
dentre outras habilidades. O desafio estda em formar profissionais que sejam capazes de responder, com suficiente competéncia, as complexas demandas que
requer.

7.1.7. Meta 6 — Instalador e Reparador de Redes de Computadores Carga horaria: 160 horas

e UC1:Instalar, e executar a instalagdo de Infraestrutura fisica de redes de computadores.

e Sistema computacional (sistema binario, tabela ASCII, sistema hexadecimal, unidade de medida de dados).

e Fundamentos de hardware e software (compatibilidade entre hardware e sistemas operacionais cliente).

e Arquitetura de computador (componentes e periféricos).

e Sistema operacional: instalagdo de sistema operacional para configuracdo de redes locais. Compartilhamento de pastas. Recursos periféricos.

e Arquiteturas de redes: conceitos. Topologias de rede. Tipos. Protocolos de comunicagdo. Gestdo de redes e servigos. Caracteristicas e fungdes do model
TCP/IP. Teoria Geral de Redes. Mdscaras de enderegos IP. Comportamento dos dados em cabeamento légico: atenuagéo, colisdo e ruidos.

e Fundamentos dos protocolos ICMP, ARP, TCP e IP (IPv4 e IPv6). Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP e seus conceitos. Teoria Geral de Enderecament
Madscaras de sub redes (classes, CIDR e VLSM).

e Planejamento de redes: conceito. Tipos. Projeto da topologia da rede na tecnologia LAN. Andlise de cenarios. Necessidade do cliente. Etapas de projeto de
Equipamentos e mobilidrios de redes. Custos/beneficios. Gerenciamento de projetos. Especificagdes técnicas. Elaboragdo de solu¢des de rede e conectividade

e  Fundamentos em Eletricidade para redes: Aterramento, Tensdo de pico. Frequéncia. Tensdo média. Riscos da corrente alternada. Unidades de medida
corrente e poténcia.

e Multimetros: Tipos de multimetro, Procedimento de utilizagdo do multimetro, medigdo da tensdo e correntes.

e Cabeamento Estruturado: Normas técnicas (ISO/IEC 11801, ANSI/TIA 568, ABNT/NBR 14565, TIA 606...) e manuais, Conceitos de Cabeamento Estruturado, N
de rede; Passivos de rede: (Patch pannel, Tomadas, RJ45, Bloco IDC...); Acessdrios de rede: (Rack, Bandejas, Guias de cabos, Réguas de tomadas...); Instri
teste, medicdo e certificacdo (Testador de cabos, localizador de cabo, certificadora de redes, maquina de fusdo de fibra dptica...).

e Certificagdo (Mapa de Fios, Pinagem, Perda de Inser¢do, Atenuagdo, Comprimento, NEXT Loss (Diafonia), PSNEXT Loss (Diafonia), ACRF (Telediafonia, e
ACRF=FEXT-IL, PSACRF (Telediafonia, ex-PSELFEXT) - PSACRF=a FEXT-IL, Return Loss [RL] (Perda de Retorno) — da terminagdo préxima e da oposta (distante), |
Delay (Atraso de Propagagdo), Delay Skew (Diferenga de Atraso)).

e  Fibra dptica: Tipos de Emendas em fibra éptica (Preparagdo e processo de emendas, Avaliagdo e testes de emendas, tipos de conectores, tipos de
Construgdo e critérios de aceitagdo; Limpeza e cuidados. Processo de abertura de cabos; Processo de preparagdo da fibra, Processo de clivagem, Processo de «

e Medidas com OTDR: Localizar FIM/Falha na Fibra, Medir Perda Ponta a Ponta; Localizar Fusdo & Defeitos, Medir perda em Fusdes & Defeitos, Medi; Reflexdo ¢
Conectores, Calcular a Perda por Retorno Optico (ORL); Fonte de Luz e Power Meter.

e UC 2: Instalar, configurar e administrar Redes locais e dispositivos de redes.

e Configuragdes de redes locais: procedimentos de configuragdo: sistemas operacionais. Terminal de comandos de manipulagdo de: arquivos, diretdrios,
usudrios, senhas, data/hora do sistema, informagdes, configuragdes e teste de conectividade na rede, compactagdo e descompactacdo de arquivos). Protoco
Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP. Solugdes de seguranga. Diagndsticos: eventuais falhas de conectividade, infraestrutura e corregdo.



Introdugdo em configuracdo de Roteadores: Conceitos sobre roteadores, modos de execugdo, boot no SO do roteador, configuragdo Basica do SO d
autenticagdo, modo de configuragdo, recursos de ajuda, comandos e fungdes, configuragdo de senhas, configuragdo de banners, cancelando configuragdes, ¢
de interfaces de um roteador, configuragdes gerais, salvando a configuragdo, verificando a configuragdo do roteador.

Seguranga em switchs e roteadores redes: Conceito, tipos e principais caracteristicas. Ameacas técnicas de ataques e prote¢do. Planejamento e implen
seguranga em uma rede local. Aplicagdo de politicas de seguranga.

Configuragdo em switchs e roteadores (Tecnologia Ethernet, Dispositivos ativos de redes, Conhecendo os switches, Configurando um switch Cisco, Protoco
Tree, VLANS, Trunking de VLANS, Protocolo VTP).

Equipamentos de conexdo: tipos (HUB, roteador, switch e repetidor), Funcionalidades e aplicagGes.

Resultados esperados:

Capacitar os participantes em conhecimentos tedricos e habilidades praticas de instalagdo, configuragdo, manutencdo e seguranga de redes, preparando-os para ¢
relevantes.

7.1.7. Meta 7 — Programador de Sistemas Carga horaria: 160 horas

UC1: Desenvolver sistemas de informagdo.

Sistemas de informagdo: conceito e tipos.

Regras de negdcio: conceitos; tipos, caracteristicas; requisitos funcionais e ndo funcionais.

Légica de Programagdo: conceito de algoritmo; algoritmos estruturados.

Variaveis e constantes: expressdes e operadores; estrutura condicional simples e composta; estrutura de repetigdo; vetores e matrizes.

Ferramentas de desenvolvimento de software.

Desenvolvimento colaborativo: conceito e ferramentas para o desenvolvimento de sistemas.

Linguagem de programagdo orientada a objetos: classes, atributos, métodos, propriedades, heranga, polimorfismo, encapsulamento e ambientes de program
Planejamento: conceito, tipos de metodologias para o desenvolvimento de sistemas.

UC 2: Implementar banco de dados.

Modelagem de dados: definigdo, planejamento, ferramentas, levantamento de requisitos, diciondrio de dados, modelo de dados relacional, Modelo de
Relacionamento (MER).

Normalizagdo de dados: niveis e aplicabilidade.
Sistema Gerenciador de Banco de Dados (SGBD): conceito e arquitetura.

Structured Query Language (SQL) — Linguagem estruturada de consulta: scripts Data DefinitionLanguage (DDL) — Linguagem de defini¢do de dados; comanc
ManipulationLanguage (DML) — Linguagem de manipulagdo de dados. Gestdo de dados: usuarios, backup e recuperagdo de dados.

Resultados esperados:

Capacidade para desenvolver e manter sistemas de software, habilidades de resolugdo de problemas e preparagdo para ingressar no mercado de trabalho como p
de sistemas.

7.1.8. Meta 8 — Administrador de Banco de Dados Carga horaria: 160 horas

UC1: Instalar e configurar o sistema de banco de dados.

Sistema de Gerenciamento de Banco de Dados - SGBD: conceito, estrutura/infraestrutura (requisitos de software e hardware) e procedimentos de i
configuragdo.

Banco de Dados: caracteristicas, arquitetura (relacional e ndo-relacional).

Modelos de banco de Dados: defini¢do e seus tipos - conceitual, l6gico e fisico.

Analise de requisitos funcionais e ndo funcionais do banco de dados.

Dados e dominios: tipos, conceito e aplicabilidade.

Niveis de restrigdo de integridade dos dados: tabela, atributos e relacionamento.

Instrugdes da linguagem SQL-DDL: table, triggers, stored procedures e functions. Views.

Seguranca de acesso: conceito, niveis e politicas de acesso.

Lei Geral de Protegdo de Dados Pessoais: Fundamentos, aplicabilidades, principios legais, direitos, transferéncia internacional de dados e agentes de tratamen
Instrugdes da linguagem SQL — DCL: user, grant e revoke.

Regras de Normalizagdo de Banco de Dados.

UC2: Realizar o monitoramento do uso e desempenho dos sistemas de banco de dados.

Servigo do Mecanismo de Banco de Dado: procedimentos de iniciar, parar, pausar, retomar e reiniciar, tempo (timeout), reinicializagdo da instancia de banco ¢
Arquivos fisicos do banco de dados: gestdo e armazenamento dos arquivos de dados e de log.

Acompanhamento do Servidor de Banco de Dados: monitoramento, fung¢des, visualizagdes e exibi¢des de gerenciamento dindmico; monitor de desempenhao
dos recursos fisicos do servidor.

SolugBes de alta disponibilidade: gerenciamento de discos e volumes compartilhados.

Acompanhamento de acesso ao Bando de Dados: conexdo, analise de concorréncia e acesso remoto.

Auditoria em banco de dados: caracteristicas e relatérios.

Rastreamento de atividade de carga: conceito e acompanhamento.

Plano de Expansdo: recursos dos sistemas, documentos e estimativa de crescimento.

Seguranca de acesso: politicas de acesso, criptografia, seguranga na conexdo, inje¢do SQL, Linguagem SQL — DCL e procedimentos de auditoria.
Linguagem SQL-DDL: procedimentos de manutengdo e otimizagdo de banco de dados.

Linguagem SQL-DML: conceito, caracteristicas entre as linguagens e comandos (insert, delete, update eselect).



e Desempenho de consulta ao banco de dados: andlise do tempo e do custo.

Resultados esperados:

A aquisicdo de conhecimentos tedricos e praticos em gerenciamento de bancos de dados, capacidade para projetar, implementar e administrar sistemas de banc
habilidades de otimizagdo e seguranc¢a de dados, e preparagdo para atuar como administrador de banco de dados em empresas e organizagdes

7.1.9. Meta 9 — Programador Web Carga horaria: 160 horas

e UC1: Estruturar aplicagdes front-end para web.
e Anadlise de mercado: identificagdo do perfil do cliente e publico-alvo, concorrentes diretos e indiretos.
e Dominios de internet: conceito, registro e disponibilidade de servigos.
e Arquitetura da informacgdo: conceito e aplicagcGes, mapa do site e estruturas de navegagdo, organizagdo de conteudo.
e Proposta comercial: caracteristicas, requisitos, elaboragdo e modelos de contrato de servigo.
e Anadlise de requisitos: conceitos e técnicas.
e Web Design e front-end: conceitos, interface gréfica, limites de atuagdo profissional e licenga de uso.
e Wireframes e protdtipos: conceito, estrutura e desenvolvimento.
e Projeto de website: caracteristicas funcionais, usabilidade, acessibilidade e ergonomia.
e Estrutura semantica: conceitos, linguagem de marcagdo de conteudo, testes, validagdo e corregdes de cédigo.
e Estilizagdo de paginas: definigdes de estilos e integragdo com estrutura de contetdo.
e Design responsivo: conceitos e aplicagdes.
e Frameworks para estruturagdo de paginas: conceitos, exemplos.
e UC2: Desenvolver aplicagdes back-end para web.
e Lobgica de programagdo: conceito de algoritmos, pensamento computacional.
e Linguagem de programacdo para back-end e orientacdo a objetos: sintaxe, defini¢cdes e funcionalidades.
e Manipulagdo de dados: variaveis, constantes, tipos de dados, operadores e expressdes.
e Estrutura légica: légica booleana; condicional simples, composta e repeti¢do.
e Estruturas de dados: vetores e matrizes, declaragdo, manipulagdo e aplicabilidade.
e Arquitetura de aplicagdes web: conceito de back-end e sua interagdo com front-end.
e Ambiente de desenvolvimento: conceito, interface, configuragdo e compilagdo.
e Biblioteca da linguagem: fungGes préprias da linguagem e suas aplicagdes.
e Memodria da aplicagdo web: armazenamento de dados entre requisi¢des, cookies e sessions; aplicabilidade.
e Seguranca da informacdo: conceito, mecanismos, ameacas e politicas de seguranca.
e Banco de dados: conceito, tipos e volume de dados; Structured Query Language (SQL) - Linguagem de Consulta Estruturada (opera¢des de criagdo d
manipulagdo de dados).
Resultados esperados:

Aquisi¢do de conhecimentos tedricos e praticos em desenvolvimento web, capacidade para criar e manter sites e aplicagdes web, habilidades em linguagens de p
web, como HTML, CSS, JavaScript, e preparagdo para atuar como programador web em projetos de desenvolvimento de sites e aplicages web.

7.1.10. Meta 10 — Design Grafico Carga horaria: 160 horas

e UCL: Editar conteudo de midias impressas e digitais.

e Principios de Design Grafico: teoria das cores, tipografia, imagem vetorial, bitmap, técnicas de diagramagao, criagdo de identidade visual e marca.

e llustracdo digital: ferramentas e produgdo.

e Criagdo vetorial: gerenciamento de pdginas, ferramentas vetoriais, manipulagdo de objetos, modelagdo vetorial, rasterizagdo, objetos tridimensionais e efeito:
e Criagdo Bitmap: resolugdo, edigdo ndo destrutiva, dimensionamento, edi¢do e composi¢do de imagem e textos.

e Edigdo Bitmap: gerenciamento de cores, fotomontagem, ajuste de luz e cor, restauragdo de foto, pintura digital, efeitos e filtros para imagens e criagdo de pe
em diversos formatos e meios.

e Criagdo 3D: conceitos de objetos tridimensionais, desenvolvimento, materiais e renderizacdo.

e Configuragdo: arquivos, equipamentos, sistemas de impressdo e conversdo de cores. Tipos de arquivos: abertos e fechados
e UC2: Criar modelo em 2D e 3D.

e |llustragdo e modelagem digital 2D e 3D: conceitos, equipamentos, programas,

e técnicas de criagdo, modelagem, texturas, iluminagdo, render e pds-produgdo.

e Etapas de desenvolvimento de projeto: cronograma, atividades.

Resultados esperados:

Utilizar recursos tecnoldgicos, criar, executar e finalizar projetos para solu¢des na area de comunicacao digital e/ou impressa.

7.1.11. Meta 11 — Analista da Informacdo Carga horaria: 160 horas

e UCL: Gestdo estratégica da informacdo.
e Conceito filoséfico de estratégia e conceito de informagdo no contexto da tomada de decisdo.

e LeiSarbannes-Oxley.



e Conhecer a legislagdo acerca dos contratos de trabalho — CLT.

e Informagdo x Tecnologia da Informacdo.

e  Contexto Mundial e Nacional.

e Estratégias genéricas da Informagdo.

e Alinhamento estratégico de TI.

e As referéncias estratégicas de uma organizagdo, traduzidas em negdcio, missdo, visdo e valores.

e levantamento das Forgas, Fraquezas, Oportunidades e Ameagas, como fonte de informagdes para composi¢do dos objetivos prioritarios.
e Arquitetura da Informagdo e Politica da Informagdo.

e UC2: Implementar ferramenta para gerenciamento de projetos que é Gerenciamento de Projetos.

e Introdugdo aos Processos de Gerenciamento de Projetos conforme metodologias do PMI;

e Porque usar uma metodologia para Gerenciamento de Projetos.

e Ciclo de Vida e Organizagdo de um Projeto.

e DefinigBes da EAP (Estrutura analitica do Projeto).

e Entendendo CPM e caminhos criticos.

e Introdugdo a ferramenta de gerenciamento de projetos.

e Definigdo e manuseio pratico com as principais ferramentas dentro de gerenciamento de projetos.

e Processos de Gerenciamento utilizando o MS Project.

e Definindo um Calendario, manipulagdo do tempo, entendendo o calendario dentro de gerenciamento de projetos.
e Seqlienciamento das Atividades dentro de gerenciamento de projetos e os tipos de Seqlienciamento (IT-TI-TT-Il).
e Introduzindo recursos, custos, taxas e tabelas e resolvendo conflitos de recursos.

e Criando sinalizadores para estimativas e congelando linhas de base.

e Acompanhamento do projeto e apresentagdo de resultados.

e Integracdo de gerenciamento de projetos com as principais ferramentas da Microsoft e do mercado.

e Acompanhar criagdo do Microsoft Project em uma lista do SharePoint; Utilizagdo do Microsoft Power Automate; Receber um email quando uma nova tarefa fi
Project Online.

e Criar uma tarefa no Project Online para novos itens do SharePoint; Postar no Yammer quando um Projeto for criado; Apds a criagdo de gerenciamento ¢
notifique-me via SMS.

e Criar uma pasta no Instapaper para novos Projetos.
e Click Power Apps button to create a new project in Project Online.
e Checkin and publish all projects in Project Online on recurring basis.
e Checkout and publish all projects in Project Online on recurring basis.
e Implantagdo do escritério de projetos bem como aplicagdo pratica de projetos com case reais.
e Uc 3: Implementar ferramenta para analise de dados.
e Business intelligence: conceitos basicos de business intelligence; data warehouse; staging area, ETL, OLAP, data mart, data mining, big data.
e Power BIl: contexto e utilizagdo; instalagdo e opgBes de configuragdo; navegacgdo, interface do usuario e faixa de opgdes; limitagdes e potencialidades da ferrar
e Power Query (tratamento de dados): visdo geral de consulta; coluna personalizada; agrupamento de linhas; formatagdo e combinagdo de dados; dinamizagado
e Relatdrios: paginas e visdes dos graficos (barras empilhadas, grafico de pizza, treemap — mapa de arvore, gréfico de linhas e segmentagdo de dados).
e Interagdo entre visuais: interacdo-padrdo, interagdo personalizada e classificagdo.
e Compartilhamento, Power Bl Servico e atualizagdo automatica em plataformas: estruturagdo do relatério para compartilhamento, diferenca entre painéis
instalacdo do gateway de atualizagdo e programagdo automatica.
Resultados esperados:

Aquisi¢do de conhecimentos tedricos e praticos em analise de dados, capacidade para coletar, organizar e analisar informagdes, habilidades em interpretagac
utilizacdo de ferramentas de anadlise e geragdo de relatérios, e preparagdo para atuar como analista de informagdes em empresas e organizagoes, contribuindo pai
de decisdes informadas e estratégicas.

7.1.12. Meta 12 — Cadista Carga horaria: 160 horas

e UCL1: Criar desenhos técnicos 2D e 3D no desenvolvimento de projetos.
e CAD: Significado, evolugdo e aplicagdo.

e Interface: Apresentagdo e customizagdo da tela do programa- Alterar o espaco de trabalho (Workspace), regular a drea de desenho (Drawing Area), Habilita
trabalho do menu Ribbon, Alterar e posicionar a linha de comando (Command Line), alternar e configurar o ambiente de modelagem e impressdo (Mc
Customizar o menu de acesso rapido (Quick Acces).

e Sistema de Coordenadas: Absoluta, Relativa e Polar.

e Comandos de desenho 2D: Line, Polyline, Circle, Arc, Rectangle, Ellipse, Hatch, Polygon, Spline Fit, Spline CV, XLine, Ray, Point, Divide, Measure, Region Wipe
Revision Cloud, Mline.

e Comandos de assisténcia: OSNAP, Dynamic input, Polar Tracking, Ortho, AutoSnap, UCS Detec

e Comandos de modificagdo/edi¢do: Move, Copy, Rotate, Trim, Extend, Mirror, Fillet, Chamfer, Erase, Explode, Offset, Array, Scale, Stretch, Join, Break, Pedit, C
OverKill, DrawOrder, Align, Chspace, Setbylayer, Lengthen, Splinedit, Hatchedit, Arrayedit, Reverse.

e Comandos de anotagGes: Mtext, Dtext, Dimensions, Leaders, Table, Cloud Revision.
e Comandos de Visualizagdo: Zoom, Pan, Orbit, Viewport.

e Comandos de Averiguagdo: Distance, Area, Measuregeom, Id Point, Calc, Volume, Angle, Radius.



e Organizacdo do projeto em camadas: Layers, Layer Properties, Layer Off/On, Layer Freeze/Thaw, Layer Lock/Unlock, Layer Isolate/Unisolate, Match Layer, CL
Layer State, Layerp, Copytolayer, Laywalk, Layvpi, Laymrg, Laydel, Laylockfadectl.

e Manipulagdo de blocos de desenho: Insert, Wblock, Edit Block.

e Gerenciamento de impressdo: Layout, Page Setup, Viewport, ZoomnXP.

e Visualizagdo 3D: ViewCube, Visual Styles.

e Primitivas geométricas: Box, Cylinder, Cone, Sphere, Pyramid, Wedge, Torus.

e Edigdo de sdlidos: Extrude, Presspull, Polysolid, Gizmo, 3DMove, 3Drotate, 3Dscale, Union, Subtract, Intersect, FilletEdge, ChanferEdge, Xedges.
e Texturas e Mapeamentos: Navegador de matérias (Materials Browser), Aplicagdo de materiais, Mapeamento do material (Materialmap).

e lluminagdo e Render: Luz puntiforme (point), Luz lanterna (Spot), Luz natural (sun&sky), Acabamento para fotorrealismo (render), Render Cloud (Esti
Realidade Virtual).

e UC 2: Produzir projeto arquitetonico em 2D e 3D usando ferramenta com a metodologia BIM.
e BIM: significado, evolugdo e aplicagdo.
e Interface: customizagdo da tela do programa, interface das janelas de propriedades e do navegador de projeto; Normas Técnicas: NBR6492, NBR9050, NBR13!

e Vistas: unidades de projeto, niveis, eixos e vista de planta (vista/forro/area) e Elementos de Construgdo: parede arquitetdnica (basica/cortina/ empilhada), pr
componentes mobilidrios (inserir ou modelar no local), coluna (pilar estrutural ou arquitetdnica), telhado (por perimetro ou extrusdo), sofito, borda, calha, foi
arquitetura), sistema cortina, eixo cortina e montante.

e Elementos de Circulagdo: escada (componente ou croqui), rampa e guarda corpo (croqui ou hospedeiro) e Elementos de Modelo: texto do modelo, linha d
grupo de modelos.

e Vistas de cortes: corte da construgdo, tamanho do corte, dividir segmento, extremidade da chamada de detalhe e Comandos de modificagdo: alin
deslocamento, copiar, espelhar, rotacionar, aparar e estender para canto, matriz, aparar e estender Unico/multiplo, escala, dividir segmento, dividir com intt
desafixar e excluir.

e Cotas: alinhada, linear, angular, radial, didametro, comprimento do arco, elevagdo de ponto, coordenada de ponto e inclinagdo de ponto e Elementos de Anotz
ambientes, dreas, limite de area, identificar area, linha de detalhe, regido (preenchida ou mascara), componente (detalhe/repetitivo/legenda), nuvem de re\
de detalhes, isolamento, identificadores (categoria/material/ambiente/nimero de piso).

e Terrenos (topografia): superficie topografica (colocar ponto/criar da importagdo), componente do terreno (vegetagdo), modificar terreno (dividir superfi
superficie/sub-regido/linha de divisa/regido com eixos), plataforma de construgdo e cotas de curva de nivel.

e Relatdrios: tabelas com levantamento de quantidades e com levantamento de material (campos/filtros/classificar/agrupar/formatagdo/aparéncia) e
configuragBes: materiais, estilos de objeto, snaps, informacdes do projeto, parametros do projeto/compartilhado/globais, transferir normas de projeto e cc
adicionais (estilos de linha, espessuras de linha, padrdes de linha, identificadores e pontas de seta).

e Localizagdo do projeto: localizagdo global e coordenadas e posicdo e Folhas de impressdo: folhas (tamanhos e margens), vistas (viewport/titulos), bloco de
carimbo, revisdes e eixo guia.

e Visibilidade: modelos de vista, visibilidade/gréficos, filtros, linhas finas, exibir/remover linhas ocultas, perfil de corte, nivel de detalhe, estilo visual, cami
ativar/desativar sombras, recortar vista, regido de recorte, ocultar/revelar temporario, ocultar/revelar elementos permanentemente.

e Imagens foto realisticas: renderizacdo, renderizagdo no cloud, renderizagdo galeria, vista 3D, cdmera, percurso virtual.

Resultados esperados:

Capacidade para criar e modificar desenhos técnicos utilizando software CAD, habilidades em interpretacdo de projetos e preparagdo para atuar como CADista em
arquitetura, engenharia, design industrial, entre outras

7.1.13. Meta 13 — Recepcionista em Servigos de Saude Carga horaria: 160 horas

e UCL: Recepcionar e atender usudrios e acompanhantes nos servicos de saude

e  Principios de etiqueta social e ética profissional: legalidade, moralidade e suas implicagdes no exercicio da profissdo, convivio social e profissional, cédigos
das profissdes.

e  Histdria natural das doengas: conceito, periodos sequenciados e seus fatores.

e Niveis de assisténcia a saude.

e Necessidades humanas basicas e necessidades de saude: definigdo e caracteristicas.

e Prevencgdo e seguranga no trabalho: defini¢do, finalidade, classificagdo e medidas preventivas.

e Doengas profissionais e do trabalho: definigdo, etiologia, epidemiologia e medidas preventivas.

e Qualidade de vida aplicadas no processo trabalho.

e  Principios e diretrizes da Legislagdo que interferem no processo de atendimento nos servigos de saude: Leis n° 8.080 de 19/09/1990 e n° 8.142 de 28/12/199
e (Codigo de Defesa do Consumidor: direitos e deveres.

e Politica Nacional de Saude Integral LGBT- Portaria n2 2.836/2011.

e Estatuto da Pessoa com Deficiéncia (Lei n® 13.146/2015), Estatuto da Crianga e do Adolescente, Estatuto do Idoso.
e  Carta dos direitos dos usudrios da saude.

e Técnicas e tipos de atendimento: personalizados, diferenciados (idosos; criangas; género e orientagdo sexual, pessoas com deficiéncia; gestantes),
eletronicos, telefonicos e impressos.

e Transculturalidade e determinantes sociais da saude: conceito.

e Politica Nacional de Humanizagdo: defini¢do e finalidade.

e Elementos de comunicagdo: contexto, emissor, receptor, canal, mensagem, ruidos e feedback.

e Atuagdo em rede: etiqueta e network.

e  Técnicas de negociagdo e administragdo de conflitos: definigdo, tipos, caracteristicas, niveis, areas, consequéncia, resolugao.
e Protocolo de seguranca do paciente: defini¢do, finalidade e identificagdo do usuario.

e  Caracteristicas de comunicacdo (Atendimento Telefénico): entonacgdo de voz; tipos de ligagdo (local, interurbana, internacional, externas/internas); tipos
telefénico usados pelas empresas: PABX, PBX; cddigos e relagdes das operadoras; tipos de listas telefénicas e pesquisa na Web; protocolos para o a



telefénico: definicdo, finalidade e tipos; tecnologias de comunicagdo: funcionalidade (Skype, WhatsApp, SMS, e-mail).
e Omissdo de socorro — Artigo 135 do Cddigo Penal: definigdo e finalidade.
e Servigos de referéncia na comunidade: SAMU, Bombeiro, Policia Militar e atendimento mdvel de urgéncia e emergéncia particular (defini¢do, finalidade e con’
e Caracteristicas da cena do acidente: definigdo, tipos e conduta de isolamento.
e Nogdes de biosseguranca: definicdo, finalidade, equipamentos de protec¢do individual (EPIs) e equipamentos de protecdo coletiva (EPCs).
e Definigdo e caracteristicas de urgéncia e emergéncia.

e NogOes de primeiros socorros: defini¢do, sinais, sintomas e conduta: parada cardiorrespiratéria; desmaios e vertigens; reagGes alérgicas; intoxicagdes; enven
picada de animais pegonhentos; crise convulsiva; corpos estranhos no organismo; ferimentos; traumas; situagdes de mal subito; violéncia doméstica;

e hemorragias.

e Vestimenta e aparéncia profissional.

e UC2: Organizar, elaborar e operacionalizar procedimentos de recepgdo em servigos de saude.
e  Estrutura organizacional e fisica: defini¢do, tipos e caracteristicas.

e  Fluxograma e organograma do servigo: defini¢do, finalidade e tipos.

e Especialidades médicas: definigdo, tipos e finalidade.

e Materiais e servigos de saude: tipos, finalidade e preenchimento de impressos (formularios).

e Tipos e fungdes de documentos: carta, circular, memorando, comunicado, e-mail, oficio, relatdrio, telegrama, fax, declaragdo, atestado, recibo, requerim
convocagdo, pedido, nota fiscal, ordem de compra, requisi¢do de exames, receituarios, orientages para procedimentos, guias dos convénios, entre outros.

e Prontudrio eletrdnico e fisico: preenchimento, atualizagdo e organizagdo.
e Redes sociais e impactos positivos e negativos no processo de trabalho.

e Meétodos e técnicas de arquivo e protocolo: classificagdo de documentos, recebimento, distribui¢do, tramitagdo, expedigdo, temporalidade e tipos de arqu
eletronico).

e Equipamentos e materiais de trabalho — tipos, caracteristicas e fungdes: agendas (fisica, eletronica, individual e compartilhada), editores de texto, sistemas
planilhas eletronicas, apresentagdo digital, internet e correio eletronico.

e Matematica basica: as quatro operag8es, porcentagem, razdo e proporgao.

e Normas internas de seguranga: caracteristicas, equipamentos, controle de acesso.

e Planos de Saude: definigdo, finalidade, tipos e regras.

e Desenvolvimento Sustentavel: pilares, 3Rs, consumo consciente.

e Hotelaria hospitalar: conceito, vantagens.

e Acredita¢do hospitalar: Objetivo e padrdes de qualidade.

e Controle financeiro: contas a receber e a pagar e controle de emissdes de Nota Fiscal.

e UC3: Projeto Integrador de Recepcionista dos Servigos de Saude.

Resultados esperados:
Conhecimento sobre o funcionamento dos servigos de saude;
Habilidades de atendimento ao publico;

Competéncias administrativas

8. DA DECLARAGAO

Na qualidade de representante legal do proponente, declaro, para fins que inexiste qualquer débito em mora ou situagdo de inadimpléncia com o Tesouro |
Estadual, ou qualquer 6rgdo ou entidade da Administragdo Publica Federal ou Estadual, que impeca a celebragdo do Convénio, na forma deste Plano de Trabalho.

Aprovacgdo do Plano de Trabalho:

(assinado digitalmente)
CESAR AUGUSTO DE SOTKEVICIENE MOURA
Secretario de Estado da Retomada

(assinado digitalmente)
JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO
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ESTADO DE GOIAS
SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA
EXTRATO DO PRIMEIRO TERMO ADITIVO AO CONVENIO N° 04/2023

Processo: 202319222002026

Espécie: Aditivo.

Concedente: O ESTADO DE GOIAS, por intermédio da SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA, CNPJ 37.992.607/0001-05.

Convenente: SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC, inscritano CNPJ sob o n® 03.608.475/0001-53.

Objeto: O presente Primeiro Termo Aditivo tem por objeto promover a alteracéo do presente Convénio, nos termos da Clausula Décima Primeira do Convénio n.°
04/2023; promover as seguintes alteragtes do Plano de Trabalho; a) Item 3.2 - Periodo de Execucéo; b) Item 4.7 - Cronograma de Execucdo; c) Item 5 - Cronograma
de Desembol so pelo Estado de Goias ao SENAC

Vigéncia: A vigénciaficara prorrogada até 10/01/2026.

Data da Ultima assinatura: 10/09/2024.

Assinaturas: César Augusto Sotkeviciene Moura - Secretério de Estado; José Leopoldo da Veiga Jardim Filho, Diretor Regional/SENAC.
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ESTADO DE GOIAS
SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA

Convénio 04/2023 /RETOMADA

CONVENIO QUE ENTRE SI CELEBRAM O ESTADO DE GOIAS, POR
INTERMEDIO DA SECRETARIA DA RETOMADA - SER, E SERVIGO NACIONAL
DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC, MEDIANTE AS CLAUSULAS E
CONDIGOES SEGUINTES:

CONCEDENTE: O ESTADO DE GOIAS, pessoa juridica de direito publico interno, inscrito no CNPJ/MF sob o
n.2 01.409.580.0001-38, por meio da SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA, érgdo da administracao
direta do Poder Executivo do Estado de Goias, criada pela Lei n? 20.491, de 25 de julho de 2019, inscrita
no CNPJ/MF sob o N° 01.409.697/0001-11, localizada a Praca Dr. Pedro Ludovico Teixeira, n2 26 - St.
Central, Goiania — GO, CEP: 74.003-010, neste ato representada pelo seu Secretario, CESAR AUGUSTO DE
SOTKEVICIENE MOURA, brasileiro, casado, economista, portador da CI/RG 3100305 SSP/GO, inscrito no
CPF/MF sob o n? 587.145.881-53, residente e domiciliado nesta Capital, decreto de nomeacdo publicado
no Didrio Oficial do Estado de Goids n° 23.363 no dia 12/08/2020, neste ato denominada CONCEDENTE,

CONVENENTE: SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC, pessoa juridica de direito
privado, sem fins lucrativos, situado a Rua 31-A, n.2 43, Qd. 26-A, Lote 27-E, CEP 74.075-470 - Setor
Aeroporto — GOIANIA-GO — inscrita no CNPJ sob o n? 03.608.475/0001-53, doravante denominada
CONVENENTE, neste ato representado por seu representante JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO,
brasileiro, RG: 3879825- DGPC/GO, inscrito n® CPF: 946.169.301.04, residente e domiciliado nesta capital,
Portaria/SENAC de nomeacgdo 125/2018, com e-mail: diretoria@go.senac.br, de acordo com o que consta
no Processo Administrativo n? 20231922002026, ajustam e acordam a celebracdo do presente Termo de
Convénio consoante disposicdes art. 116 da Lei n2 8.666/93; 22, lll e 55 e seguintes da Lei Estadual n?
17.928/12, mediante as seguintes clausulas e condi¢Ges a seguir:

CLAUSULA PRIMEIRA — DA FUNDAMENTAGCAO

1.1 As partes supra identificadas ajustaram, e por este instrumento celebram o Termo de Convénio, em
conformidade com as normas legais previstas nas Leis n? 8.666, de 25 de junho de 1993 e Lei Estadual n?
17.928, de 27 de dezembro de 2012;

CLAUSULA SEGUNDA - DO OBJETO:

2.1 O presente convénio tem por objeto a conjuncdo de esforcos mutuos entre os parceiros visando a
realizacdo de processo de Qualificagdo Social e Profissional, objeto de parceria entre o Estado de Goias
por intermédio da Secretaria de Qualificacdo e Fomento a Gera¢do de Empego do Ministério do Trabalho
e Empego e o Estado de Goias, por intermédio da Secretaria de Estado da Retomada, visando o
desenvolvimento de habilidades técnicas, comportamentais e socioemocionais, proporcionando aos
participantes melhores oportunidades de insercdo e progressao no mercado de trabalho, através de
cursos e orientagdes personalizadas, com o objetivo de fortalecer a empregabilidade dessas pessoas,
ampliando suas chances de conquistar empregos formais e de qualidade, contribuindo assim para a
promocdo da inclusdo social e o desenvolvimento econdmico.



CLAUSULA TERCEIRA - DA VINCULAGAO DAS PECAS DOCUMENTAIS

3.1 Eventuais ajustes realizados durante a execucdo do objeto integrardo o Plano de Trabalho, desde que
sejam submetidos e aprovados previamente pela autoridade competente do CONCEDENTE e que nao
haja alteragdo do objeto, a ser instrumentalizado mediante apostilamento.

CLAUSULA QUARTA - DOS REQUISITOS PARA A QUALIFICAGAO PRESENCIAL DO PROGRAMA

4.1 A qualificagdo Presencial devera ser direcionada prioritariamente para os seguintes beneficiarios
parametrizados de acordo com o disposto na Norma de Execuc¢do n.2 113, Art. 42 de 14 de outubro de
2019, que dispde sobre a execucdo da modalidade denominada Qualificacdo Presencial no ambito do
programa brasileiro de qualificacdo Social e Profissional - Qualifica Brasil:

| — Beneficiarios do Seguro Desemprego;
Il — Trabalhadores desempregados cadastrados no banco de dados do SINE;

lIl — Trabalhadores empregados e desempregados afetados por processo de modernizacdo tecnoldgica,
choques comerciais e/ou outras formas de reestruturagdo econémica produtiva;

IV- Beneficidrios de politicas de inclusdo social e de politicas de integracao e desenvolvimento regional e
local;

V - Internos e egressos do sistema prisional e de medidas socioeducativas
VI- Trabalhadores resgatados de regime de trabalho for¢cado ou reduzido a condicdo andloga a de escravo;
VII- Familiares de egressos do trabalho infantil;

VIII- Trabalhadores de setores considerados estratégicos da economia, na perspectiva do
desenvolvimento sustentdvel e de geracdo de trabalho, emprego e renda;

IX- Trabalhadores cooperativados, condi¢ao associativa ou autogestionada, e empreendedores
individuais:

X- Trabalhadores Rurais;

XlI- Pescadores Artesanais;

Xll- Aprendizes;

XIIl- Estagiarios;

XIV- Pessoas com deficiéncias, e

XV- ldosos

4.2 -Além dos beneficidrios mencionados, no ambito das a¢des na modalidade de Qualificagao Presencial
sera obrigatéria a destinacdo de 10% (dez por cento) das vagas para atendimento a pessoas com
deficiéncias, desde que elas ndo lhes sejam impeditivas ao exercicio da atividade laboral correspondente
ao curso pretendido, e, cumulativamente, para atendimento a idosos.

4.3- Vale ressaltar aqui, que as informacdes sobre o tipo de deficiéncia do trabalhador beneficidrios
devera constar no sistema de gestdo a ser disponibilizado pelo Ministério do Trabalho, e devidamente
atestados por médico da drea competente.

4.4- As turmas deverdo ser identificadas com o publico prioritario pretendido, e verificada a adesdo de
beneficiarios dos publicos na turma contratada, o percentual abaixo do estabelecido e comprovado o
emprego de meios razodveis para sua mobilizagdo, é autorizado o preenchimento das vagas
remanescentes por beneficidrios dos demais publicos previstos no projeto.

CLAUSULA QUINTA - DAS OBRIGAGOES DA CONCEDENTE

5.1- Supervisionar as acdes de Qualificacdo Social e Prosissional desenvolvidas pela Convenente;



5.2- Designar equipe técnica responsdvel pela supervisdo operacional das turmas desenvolvidas pela
Convenente ;

5.3- Diponibilizar o cronograma de Execu¢ao com 15 (quinze) dias de atencedéncia ao Conselho Estadual
do Trabalho, Emprego e Renda, bem como a equipe técnica do Ministério do Trabalho e Emprego, com
vistas a supervisao operacional;

5.4- Supervisionar a entrega dos benficios previstos na Norma de Execucdo n.2 113, de 14 de Outubro de
2019, publicado no Dario Oficial da Unido de 16 de outubro de 2019, Edicdao 201, secado 1, pagina 16;

5.5- Responsabilizar-se pela fidedignidade dos documentos comprobatorios referentes a execucdao das
acOes de qualificagdo social e profissional, pela Convenente ;

5.6- Auxiliar na mobilizagdo dos alunos, para formagao das turmas, previstas no cronograma de execugao
apresentado pela Convenente;

5.7- Efetuar as transferéncias referentes aos pagamentos pacutados, via Plataforma do BBAgil do Banco
do Brasil, através de conta corrente aberta e informada na Plataforma TransfereGov, para conta Corrente
aberta pela Convenete, preferéncialmente no Banco do Brasil;

5.8- Disponilizara a Convenente todas as Logomarcar do Estado, bem como as Logomarcar o Programa
Qualifica Brasil do Governo Federal, que devera fazer parte de todos os documentos comprobatdrio
referentes a execu¢do das agdes, bem como nos certificados emitidos;

5.9- Garantir o atendimento dos publicos prioritarios previstos no Programa Qualifica Brasil, utilizando o
banco de dados do SINE-Sistema Nacional de Emprego;

5.10- Manter arquivado nas Unidades do SINE, nos respectivos municipios de realizagdo dos cursos, os
certificados que por motivos diversos ndo forem entregues ao final do curso, aos alunos que obtiveram
75% (setenta e cinco por cento), de aproveitamento;

5.11- A Secretaria da Retomada devera utilizar os seguintes critérios para o calculo da taxa de evasao:

e taxa de evasdo serad obtida aplicando-se a seguinte equacdo: [Total de educandos inscritos (até o
limite da meta) - Total de educandos concluintes (Até do limite da meta)]X100/total de educandos
inscritos (até o limite da meta).

e a taxa de evasdo até o limite de 20% serd considerada franqueada e ndo ensejara glosa ou
restituicao de recursos.

e a taxa de evasdo superior a 20% (vinte por cento) ensejara a glosa ou a restituicdo de recursos
correspondentes a 50%(cinquenta por cento) do custo aluno pactuado relativo a cada educando
evadido acima do limite definido de 20% (vinte por cento).

e somente serdo admitidas, como justificativa para evasao acima de 20% as seguinte situacdOes, desde
que ocorridas no periodo de duragao do curso e devidamente comprovadas: educando empregado
no mercado de trabalho formal, ébito e situagao de calamidade ou emergéncia na localidade.

e serd admitido abono de falta até o limite de 10% (dez por cento) da carga horaria total do curso,
nos seguinte casos: doenca, devidamente comprovado com atestado médico e participacdo em
entrevista de emprego, comprovada por declaracdo da empresa promotora.

e sera considerado concluinte o educando que atingir 75% (setenta e cinco por cento) de frequéncia
em relacdo a carga horaria total do curso.

e a Convenente ficard sujeita a glosa ou a restituicdo de recursos, com os devidos acréscimos legais,
nas situagdes previstas nos respectivos normativos aplicados ao instrumento de Convénio aplicado,
e ainda de acordo com as situagdes descritas no Capitulo XlI, Art. 31 da Norma de Execugdo n.2
113, de 14 de outubro de 2019.

5.12- Os pagamentos a Entidade Executora deverdao ser pactuados no instrumento de contratacao
normatizados pelo percentual de carga horaria executada, sendo que a ultima parcela ao final da
execucao;



5.13- Publicar o extrato do presente termo no Didrio Oficial da Unido, apds as assinaturas.

5.14- Disponibilizar os recursos financeiros necessarios para a execucao das obrigacdes deste Termo de
Convénio, conforme o cronograma do Plano de Trabalho, observada a disponibilidade financeira e normas
legais, bem como o desembolso da primeira parcela devera ser realizado mediante inicio comprovado da
execucao;

5.15- Indicar um Gestor responsavel pelo acompanhamento, gerenciamento fisico e financeiro e
fiscalizacdo da execucdo do objeto deste ajuste, o qual devera fazé-lo por meio da emissao de relatorios,
inspecdes, visitas e atestado da satisfatéria realizacdo do objeto do convénio;

5.16- Examinar excepcionais propostas de altera¢des no plano de trabalho, desde que ndo implique em
mudancas que alterem substancialmente o objeto e os objetivos deste ajuste;

5.17- Apreciar as prestacbes de contas parciais e/ou totais apresentadas pelo Convenente, podendo
reprova-las sempre que ocorrer alguns dos casos a seguir:

| - Inexecucdo total ou parcial do objeto pactuado;
Il - Desvio de finalidade na aplicacdo dos recursos transferidos;

lll - Impugnacdo de despesas, se realizadas em desacordo com este Termo de Convénio e Plano de
Trabalho;

IV - Ndo devolugao de eventuais saldos de recursos estaduais na execugdao do objeto;

V - Auséncia de documentos exigidos na prestagao de contas de forma a comprometer o julgamento da
regular aplicacdo dos recursos;

5.18- Comunicar ao Convenente qualquer irregularidade relativa a prestacdo de contas dos recursos
envolvidos;

5.19- Divulgar o convénio por meio das suas midias sociais e sitio na internet e portal institucional na
internet;

5.20- Prorrogar, de oficio, a vigéncia do Termo de Convénio, quando houver atraso na liberacdo dos
recursos, limitada a prorrogacdo ao exato periodo do atraso verificado;

5.21- Assumir ou transferir a responsabilidade pela execu¢do do objeto, quando couber, no caso de
paralisacdo ou da ocorréncia de fato relevante, de modo a evitar sua descontinuidade, inclusive de alterar
o Plano de Trabalho em situag¢des excepcionais;

5.22- Publicar o extrato do presente Termo no Diario Oficial do Estado, apds as assinaturas;

CLAUSULA SEXTA - DAS OBRIGACOES DA CONVENENTE

6. 1. Apresentar cronograma de execucdo observando a adequacdo ao cronograma de execucdo de
pagamentos e o prazo final de execucao;

6.2. O cronograma de execuc¢ao, contendo todos os dados das turmas, devera ser apresentado, com, no
minimo 15 (quinze) dias corridos de antecedéncia em relacdo a data fixada para o inicio dos cursos.;

6. 3. As acOes de qualificacdo deverdao ser registradas no Sistema de Gestdo e Informagdes
disponibilizados pelo Ministério do Trabalho e Emprego;

6.4. Os instrumentos de controle (ficha de frequéncia, ficha de entrega de material didatico, ficha de
entrega de lanche, ficha de entrega de vale transporte, e comprovante de entrega de certificado), deverao
ser devidamente alimentados no sistema de gestdao e informacdo disponibilizado pelo MTE, em até 15
(quinze) dias corridos, contados, de sua ocorréncia, ou quando solicitada pela fiscalizacdo;

6.5. A Convenete se compromete a identificar as turmas com o publico prioritario pretendido, e verificar a
adesdo de beneficidrios dos publicos na turma contratada, o percentual abaixo do estabelecido e
comprovado o emprego de meios razoaveis para sua mobiliza¢gdo, é autorizado o preenchimento das
vagas remanescentes por beneficidrios dos demais publicos previstos no projeto.



6.6. Quanto aos conteudos programaticos e a carga hordria deverao estar em consonancia as disposi¢cdes
e parametros das normas estabelecidas pelo Ministério do Trabalho e Emprego:

| - hora/aula de 60 (sessenta) minutos;
Il - minimo de 20(vinte) horas/aula de contelidos basico;

[l - minimo de 30% (trinta por cento) da carga hordria de formacao profissional voltada para pratica
profissional.

A definicdo quanto aos conteldos devera basear-se na CBO ou nas competéncias e habilidades
requeridas pelo mundo do trabalho.

Os cursos ministrados no ambito da qualificagcdo presencial deverao contemplar carga hordria minima de
20 horas para conteudos basicos compreendendo, pelo menos os seguintes temas:

| - comunicagdo oral e escrita, leitura e compreensdo de textos;
Il - raciocinio légico-matematico;

[l - saude e seguranca no trabalho

IV - direitos humanos, sociais e trabalhistas;

V - Relag¢des interpessoais no trabalho;

VI - orientacdo profissional; e

VII - responsabilidade sécio-ambiental.

6.7. A Covenente deverera prover ao educando de material didatico e auxilio transporte, e, quando
aplicavel, alimentacdo e equipamentos de protecdo individual - EPI, além da obrigatoriedade da
identificacdo do material didatico de acordo com o manual de identidade visual do Ministério do Trabalho
e Emprego.

6.8. A Convenente disponibilizard aos educandos o certificado de conclusdo de curso, conforme modelo
no sistema de gestao e informacao a ser disponibilizado pelo MTE.

6.9 - O Servico de aprendizagem do Comércio - SENAC, se responsabiliza em desenvolver um Programa de
Qualificagdo abrangente e personalizado, que atenda as demandas especificas do publico alvo, com base
em vasta experiéncia em educacdo profissional, oferecendo cursos e treinamentos desde habilidades
técnica, quanto competéncias comportamentais, preparando-os para enfrentar os desafios e se destacar
no mercado de trabalho.

6.10 - As capacitacOes oferecidas serdo selecionadas cuidadosamente levando em consideracdo os cursos
gue proporcionam resultados mais rapidos, de forma otimizar as oportunidades de inser¢do no mercado
de trabalho, garantindo que os participantes adquiram habilidades relevantes e estejam preparados para
as demandas do setor de forma eficiente.

6.11 - Os cursos serao oferecidos no dia e horario estipulados previamente pela unidade SENAC Goias,
executora, inclusive se necessario no periodo noturno e ou finais de semana.

6.12 - As capacitacbes serdo realizadas nas Unidades do SENAC Goids que contam co infraestrutura
completa com laboratério de informatica equipados com maquinas e processadores modernos e acesso a
internet, laboratério de gastronomia constituido por equipamento que remetem uma cozinha
profissionais, salas de aula convencionais com sistemas climatizados, carteiras escolares adequadas,
computadores e projetor, bem como drea administrativa auditdrio, vestudrios sanitarios area de
conveniéncia e estacionamento. Além de toda infraestrutura das Unidades Operativas, possuem ainda
rampa, corrimdos, elevadores, bebedouros, equipamentos analdgicos, mecanicos e de informatica
especifico para pessoas com deficiéncia (PCD).

6.13- O Servico de aprendizagem do Comércio - SENAC, em sua Prestacdo de Contas, fornecerd os
formuldrios contendo dados e comprovacbes de presenca dos alunos participantes (incluindo
informacGes sobre o Municipio local, data, horario, nome do instrutor, nome CPF e assinatura dos alunos)
e registro fotografico, que serd realizado pelo coordenador técnico do projeto. Além disso, ao final do



curso, o instrutor aplicarda uma Pesquisa de Satisfacdo junto a turma para obter o feedback dos
beneficidrio.

6.14- As capacitacGes contaram com aulas tedricas e praticas de cada seguimento especifico, através de
uma equipe preparada em cada Unidade Operativa, composta por instrutores especializados em cada
segmento, responsaveis pelas aulas praticas e tedricas, e, ainda com supervisores técnicos que
desempenham um papel educacional e operacional, e a Geréncia da Unidade, sempre disponivel para
atender as necessidades dos alunos, afim de garantir uma estrutura um suporte completo durante os
curso, proporcionando um ambiente propicio para o aprendizado e desenvolvimento dos participantes.

6.15- serd fornecido aos participantes materiais didaticos essenciais para enriquecer a experiéncia de
aprendizagem durante o curso. Esses materiais didaticos podem incluir apostilas, guias, cadernos de
exercicios ou qualquer outro que seja relevante para o contelddo abordado nas atividades.

6.16- Para os participantes matriculados no seguimento de Gastronomia, sera disponibilizado um kit
Basico de Equipamentos de Protecdo Individual (EPis) e Uniforme. Esses Kits de uniformes podem,
incluem itens como aventais, toucas, luvas e out equipamentos de seguranca que s3ao exigidos para a
manipulacdo de alimentos.

6.17- Para a realizacdo das capacitacdes serdo fornecidos pelo SENAC Goias, todos os insumos
necessarios.

6.18- Para todos os cursos de Qualificagcdo Profissional serdo emitidos Certificados para os participantes.
Somente serdo certificados os participantes que obtiveram aproveitamento minimo de 75% (setenta e
cinco por cento), conforme estipulado pelo Regimento Escolar do SENAC Goids e o Certificado sera
expedido em no maximo 30 (trinta0 dias, apds a conclusdo do curso.

6.19- Manter, durante toda a execucdo do ajuste, corpo técnico necessdrio para realizacdo da
qualificacao;

6.20- Adotar a logomarca do Estado de Goids em todos os signos identificadores, como placas, cartazes,
documentos, fachadas e outros;

6.21- Garantir aos usuarios acesso gratuito as acdes a as atividades objeto do presente Convénio sendo
vedada a cobranca de mensalidades, taxas ou contribuicoes;

6.22- Colaborar na execucdo de programas e/ou projetos que tenham relacdo com o objeto deste
Convénio implementados pelo Governo Estadual ou em outras parcerias;

6.23- Manter durante toda a execucdo do ajuste a regularidade fiscal e trabalhista e fornecer as certidoes
de regularidade fiscal, previdencidria e trabalhista sempre que solicitada pelo Concedente;

6.24- manter os documentos relacionados ao instrumento pelo prazo de 10 (dez) anos, contados da data
em que foi apresentada a prestacdo de contas ou do decurso do prazo para a apresentagao da prestagao
de contas;

6.25- Manter atualizada a escrituracao contabil especifica dos atos e fatos relativos a execucdo deste
Convénio, para fins de fiscalizacdo, acompanhamento e avaliacdo dos resultados obtidos;

6.26- Facilitar o monitoramento e o0 acompanhamento do CONCEDENTE, permitindo-lhe efetuar visitas in
loco e fornecendo, sempre que solicitado, as informacdes e os documentos relacionados com a execucao
do objeto deste Convénio, especialmente no que se refere ao exame da documentacao relativa a licitacao
realizada e aos contratos celebrados;

6.27- Apresentar a prestacdo de contas dos recursos recebidos por meio deste Convénio, no prazo e
forma estabelecidos neste instrumento;

6.28- Assegurar e destacar, obrigatoriamente, a participacdo do CONCEDENTE em toda e qualquer acdo,
promocional ou nado, relacionada com a execucdo do objeto descrito neste Termo de Convénio e,
obedecido o modelo-padrao estabelecido pelo CONCEDENTE, apor a marca do Governo Estadual nas
placas, painéis e outdoors de identificacdo dos projetos custeados, no todo ou em parte, com 0s recursos
deste Convénio;



6.29- Manter o CONCEDENTE informado sobre situagGes que eventualmente possam dificultar ou
interromper o curso normal da execu¢do do Convénio e prestar informacdes, a qualquer tempo, sobre as
acdes desenvolvidas para viabilizar o acompanhamento e avaliagdo do processo;

6.30- Permitir ao CONCEDENTE, bem como aos 6rgaos de controle interno e externo, o acesso a
movimentacdo financeira da conta especifica vinculada ao presente Convénio;

6.31- Dar ciéncia aos o6rgaos de controle ao tomar conhecimento de qualquer irregularidade ou
ilegalidade, e, havendo fundada suspeita de crime ou de improbidade administrativa;

6.32- Instaurar processo administrativo apuratdrio, inclusive processo administrativo disciplinar, quando
constatado o desvio ou malversacdo de recursos publicos, irregularidade na execu¢dao do contrato ou
gestdo financeira do convénio, comunicando tal fato ao CONCEDENTE;

6.33- Disponibilizar, em seu sitio oficial na internet ou, na sua falta, em sua sede, em local de facil
visibilidade, consulta ao extrato do instrumento ou outro instrumento utilizado, contendo, pelo menos, o
objeto, a finalidade, os valores e as datas de liberacdo e o detalhamento da aplicacdo dos recursos, bem
como as contratagOes realizadas para a execugao do objeto pactuado;

6.34 - Dos beneficios:

| - cursos com carga hordria de até 4 (quatro) horas, serd facultado o fornecimento de lanche ou refeicdo
aos educandos;

Il - nos cursos com carga hordria didria entre 4(quatro) e 6 (seis) horas, inclusive, sera obrigatério o
fornecimento de lanche ou refeicdo;

[ll- nos cursos com carga hordria didria maior que 6 (seis) horas, serd obrigatério o fornecimento de
lanche e refeicao.

IV- Serd obrigatdrio o provimento de auxilio transporte ao educando até o local dos cursos.

V- No caso em que educando ndo necessite do auxilio transporte, por qualquer motivo, ficar-lhe-a
facultado dispensar o beneficio, mediante assinatura de declaracdo de dispensa.

CLAUSULA SETIMA - DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS E DA LIBERAGAO DOS RECURSOS

8.1 As despesas decorrentes da execucdo deste convénio, serd no valor total de RS 714.000,00
(Setecentos e quatorze mil reais, sendo que o valor de R$700.000,00 (setecentos mil reais), correra a
conta da Dotacdo Orcamentdria, com desembolso para o exercicio 2024, conforme cronograma de
desembolso previsto no plano de trabalho.

8.2. No inicio do exercicio a despesa serd alocada e dotacdo orcamentaria prépria para o atendimento
dessa finalidade, a ser consignada na Lei Orcamentdria Anual;

8.3 Os recursos financeiros relativos ao repasse do CONCEDENTE serdo depositados e geridos na conta
especifica vinculada ao presente Convénio, aberta em nome do CONVENENTE exclusivamente em
instituicdo financeira oficial;

8.4 A liberagdo de recursos obedecera ao cronograma de desembolso previsto no Plano de Trabalho.

8.5 Os recursos financeiros, enquanto ndo utilizados, serdo aplicados conforme disposto no art. 116, § 49,
da Lei n2 8.666, de 21 de junho de 1993.

8.6 Os recursos serdo liberados de acordo com a disponibilidade orcamentaria e financeira do Estado de
Goids, em conformidade com o numero de parcelas e prazos estabelecidos no cronograma de
desembolso constante no Plano de Trabalho.

CLAUSULA OITAVA - DA PRESTAGAO DE CONTAS:

9.1 - O SENAC Goids devera formalizar a prestagdao de contas parcial, quando atingir 80% das Metas
relativas a primeira parcela, para liberacdo da segunda parcela. O Senac formalizard formalizar a



prestacdo de contas final, sendo organizada em ordem cronolégica de acordo com os objetivos
estabelecidos e acompanhados dos seguintes documentos e anexos:

. - Oficio de encaminhamento da prestacdo de contas a Secretaria da Retomada;
II. - Relatério circunstanciado do cumprimento do objeto, conforme modelo do Senac Goias;
[Il. Relatério de execucao fisico-financeira, conforme modelo do Senac Goids;

IV. - Documentos fiscais originais ou equivalentes, em 12 (primeira) via, as faturas, os recibos, as notas
fiscais e quaisquer outros documentos comprobatdrios, que deverdao ser emitidos em nome do
convenente e com a identificagdo do numero do convénio;

V. - Formuldrios onde constem os dados e comprovacdo de presenca dos alunos participantes (contendo:
municipio; local; data; hordrio; nome do instrutor; nome, CPF, telefone e assinatura dos alunos), registro
fotografico do curso e ficha de avaliacao preenchida pelos beneficidrios;

VI. - Demonstrativo da execuc¢ao da receita e da despesa, conforme modelo do Senac Goids, evidenciando
os recursos recebidos em transferéncia, os rendimentos auferidos na aplicacdo dos recursos no mercado
financeiro, quando for o caso, e os saldos;

VII. - Extrato da conta bancdria especifica, do periodo do recebimento da primeira parcela até o ultimo
pagamento, demonstrando a conta zerada quando da prestacao de contas final;

VIII. - Extratos da conta de aplicacdo financeira, evidenciando todos os rendimentos auferidos no periodo;
IX. - Copia do plano de trabalho aprovado pelo ordenador de despesa;

X. - Cépia do termo firmado, com indicacao da data de sua publicacdo;

Xl.- Comprovante de recolhimento do saldo de recursos ao Tesouro Estadual;

XIl. - Cépia dos contratos e/ ou ordens de execugdo de servicos firmados e com os respectivos aditivos e
publicagbes, quando for o caso. Quando se tratar de prestacdo de contas parcial serd exigido apenas o
disposto nos incisos | a VI, deste paragrafo;

Caso haja apontamentos na prestacdo de contas o Senac Goids terd o prazo de 60 (sessenta) dias para
apresentar esclarecimentos em relagGes aos apontamentos.

CLAUSULA NONA - DO GERENCIAMENTO E DA FISCALIZAGAO

10.1 Incumbe ao CONCEDENTE exercer as atribuicdes de monitoramento e acompanhamento da
conformidade fisica e financeira durante a execucdao do Convénio, além da avaliagdo da execucao fisica e
dos resultados, de forma a garantir a regularidade dos atos praticados e a plena execucdo do objeto,
podendo assumir ou transferir a responsabilidade pela sua execug¢dao, no caso de paralisacdo ou
ocorréncia de fato relevante, de modo a evitar sua descontinuidade, respondendo o CONVENENTE, em
todo caso, pelos danos causados a terceiros, decorrentes de culpa ou dolo na execugdo do instrumento;

10.2 O CONCEDENTE designara representante para o acompanhamento da execu¢ao deste Convénio, que
anotard em registro proprio todas as ocorréncias relacionadas a consecuc¢do do objeto, adotando as
medidas necessarias a regularizacdo das falhas observadas, verificando:

a) Comprovacdo da boa e regular aplicacdo dos recursos transferidos;

b) Compatibilidade entre a execu¢do do objeto e o estabelecido no plano de trabalho, de conformidade
com os objetivos, as condi¢des e os cronogramas aprovados;

¢) O cumprimento das metas do Plano de Trabalho nas condi¢es estabelecidas.

10.3 Constituem obrigacdes do GESTOR, nos termos do art. 51 da Lei n? 17.928/2012, sem prejuizo
daquelas elencadas no artigo 52 do mesmo diploma legal:

a) Solicitar da CONVENENTE, quando julgar necessario, esclarecimentos, informagdes, relatérios e laudos
técnicos complementares, além daqueles ordinariamente prestados no cumprimento das obrigacdes



definidas na Clausula Il deste instrumento;
b) Adotar providéncias necessdrias ao fiel cumprimento do ajuste;

¢) Encaminhar em tempo habil, a seus superiores, as decisdes e providéncias que ultrapassarem a sua
competéncia;

d) Acompanhar e fiscalizar os recursos repassados no que tange ao gerenciamento financeiro e
fiscalizacdo de sua execugdo, examinar as prestacdes de contas parciais e final, exame da documentagao
apresentada e, por meio de relatério, atestar se é ou nao satisfatdria a realizacdo do objeto do convénio
podendo, se for necessario, amparar-se no disposto no Art. 51, itens Il e IV.

CLAUSULA DECIMA - DAS VEDAGOES
11.1 E vedado ao Convenente:

11.1.1 Utilizar os recursos previstos em finalidades diversas das estabelecidas no Convénio, ainda que em
carater de emergéncia;

11.1.2 Pagar despesas a titulo de taxas de administra¢cdo ou similares;

11.1.3 Pagar despesas realizadas em data anterior ou posterior a vigéncia do convénio, salvo os
pagamentos cujo fato gerador da despesa tenha ocorrido durante a vigéncia do instrumento pactuado;

11.1.4 Pagar despesas com taxas bancdrias (tarifas de movimentacdo em conta corrente, cobrancga de
extratos, emissdo de cheques, entre outros), multas, juros ou corre¢do monetaria, inclusive referentes a
pagamentos de obrigacdes e encargos civis, trabalhistas, fiscais, tributarios, previdencidrios ou quaisquer
outros, sendo que os encargos que porventura venham a incidir indevidamente quando da execugao do
objeto deverdo ser creditados pelo Convenente a conta convénio;

11.1.5 Trespassar ou ceder a execuc¢do do objeto do convénio, exceto para as contratagdes necessarias a
execucdo do plano de trabalho e observados os principios da administragao publica;

11.1.6 Pagar, a qualquer titulo, a servidor ou empregado publico, integrante de quadro de pessoal de
orgdo ou entidade publica da administracdo direta ou indireta, por servico de consultoria ou assisténcia
técnica, salvo nas hipoteses previstas em leis especificas, compativeis com a lei de diretrizes
orcamentarias vigente;

11.1.7 Sacar recursos da conta especifica do convénio para pagamento em espécie (dinheiro) de
despesas;

11.1.8 Realizar pagamentos antecipados a fornecedores de bens e servigos;
11.1.9 Alterar o objeto do convénio de forma a descaracteriza-lo;

11.1.10 Realizar despesas com publicidade, salvo a de carater educativo, informativo ou orientagdo social,
da qual ndo constem nomes, simbolos ou imagens que caracterizem promocdo pessoal e desde que
prevista no plano de trabalho;

11.1.11 Adquirir bens médveis ou imoveis.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DA VIGENCIA E DAS ALTERACOES

12.1- O presente Convénio terd vigéncia de 12 (doze) meses, a contar da data da assinatura, com sua
eficacia condicionada a publicacdo no Didrio Oficial do Estado e Diario Oficial da Unido, podendo ser
prorrogado nos termos da Lei Federal n°. 8.666/1993, a critério das partes, mediante previsdo
orcamentaria para atender a novas despesas, se houver, desde que justificadas e autorizadas pela
autoridade superior competente e requerida pelo Convenente em até 60 (sessenta) dias antes de seu

vencimento.

12.2 As adigBes, supressdes ou alteracdes nas clausulas deste instrumento e de seus anexos, que
porventura sejam necessarias, serao formalizadas por meio de Termos Aditivos, conforme previsao legal,



0s quais passarao a fazer parte integrante do presente instrumento, respeitando-se a ideia proposta na
cldusula segunda, vedada a modificacdo de seu objeto.

12.3 Fica assegurado aos participes a possibilidade de alterarem o presente ajuste por meio de termo
aditivo, mediante proposta devidamente formalizada e justificada, a ser apresentada a concedente em,
no minimo, 30 (trinta) dias antes do término de sua vigéncia.

12.4 Os Termos Aditivos acima mencionados deverao ser objeto de analise juridica dos participes.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DOS TRIBUTOS E DESPESAS

12.1- o SENAC ficara responsavel por todos os 6nus e obrigagdes concernente a legislagao fiscal, social,
tributaria, trabalhista e previdencidria acaso decorrente da execu¢ao do objeto da parceria.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DA DENUNCIA E RESCISAO

13.1- Os participes poderdao denunciar o presente Convénio, desde que comunicada por escrito essa
intencdo com 60 (sessenta) dias de antecedéncia;

13.2- O presente Convénio podera ser rescindido pelo descumprimento das obriga¢Ges pactuadas ou pela
superveniéncia de norma ou fato administrativo que o torne formal ou materialmente inexequivel, ou
ainda por ato unilateral mediante aviso prévio, da parte que deles desinteressar, com antecedéncia
minima de 60 (sessenta) dias, ou rescisdo mediante concordancia das partes a qualquer tempo;

CLAUSULA DECIMA QUARTA — DA DIVULGAGAO E DA PUBLICACAO

14.1 Em qualquer agdo promocional relacionada com o objeto do presente CONVENIO serd
obrigatoriamente consignada a participacdo do CONCEDENTE.

14.2 Fica vedada aos Participes a realizacao de despesas com publicidade, salvo as de carater educativo,
informativo ou de orientacdo social, das quais ndo constem nomes, simbolos ou imagens que
caracterizem promocdo pessoal de autoridades ou servidores publicos e desde que previstas no Plano de
Trabalho.

14.3. Realizar a divulgacdo dos termos do ajuste perante a comunidade beneficiada, através da
interlocu¢do de sindicatos e associagdes que atuam no seguimento do objeto do termo de cooperagao.

14.4 Sera considerada promocgdo pessoal, dentre outras: a utilizacdo de faixas, painéis, cartazes, folders,
outdoors ou outras formas de divulgacdo onde constem nomes ou imagens de autoridades ou servidores
publicos.

14.5 Para que este convénio atenda aos principios legais da Administracdo Publica, o instrumento serd
publicado pela Secretaria da Retomada no Diario Oficial do Estado do Goids, em conformidade com a Lei
n2 8.666/93, bem como no site da Retomada link https://retomada.go.gov.br/.

CLAUSULA DECIMA QUINTA — DA CONCILIAGAO E DO FORO

16.1- As controvérsias eventualmente surgidas quanto a formalizagcdo, execucdao ou encerramento do
ajuste decorrentes deste Termo de Colaboracdo, serdo submetidas a tentativa de conciliacdo ou mediacao
no ambito da Camara de Conciliacdo, Mediacdo e Arbitragem da Administracdao Estadual (CCMA), na
forma da Lei n2 9.307, de 23 de setembro de 1996 e da Lei Complementar Estadual n2 144, de 24 de julho
de 2018.

16.2- O Foro da Comarca de Goiania sera o competente para dirimir as questdes decorrentes da execugao
deste Convénio, que ndo forem resolvidas administrativamente.



CLAUSULA DECIMA SEXTA — DAS DISPOSICOES GERAIS

17.1- Aos casos omissos, aplicar-se as demais disposi¢cdes da Lei n2 8.666/93 e alteragdes.

E por estarem assim devidamente acordadas, as partes assinam o presente instrumento em Unica via
eletronica de igual teor e forma para um so efeito legal.

CESAR AUGUSTO SOTKEVICIENE MOURA

Secretario de Estado da Retomada

JOSE LEOPOLDO DA VEIGA JARDIM FILHO
Diretor Regional/SENAC

Goiania, 28 de dezembro de 2023.
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ESTADO DE GOIAS
SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA
GERENCIA DE INTERMEDIACAO E RECOLOCACAO DO TRABALHO

PLANO DE TRABALHO

PLANO DE TRABALHO INERENTE AO CONVENIO QUE ENTRE SI CELEBRAM O ESTADO DE GOIAS, POR INTERMEDIO DA SECRETARIA DA
RETOMADA - SER, E SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC, MEDIANTE OBRIGACOES A SEGUIR :

1. DOS DADOS CADASTRAIS

CONCEDENTE: Secretaria de Estado da Retomada CNPJ: 01.409.697/0001-11

E-MAIL: protocolo.ser@goias.gov.br

ENDERECO: Praga Dr. Pedro Ludovico Teixeira, n° 26 - St. Central, Goiania — GO.

CIDADE/UF: Goiénia -

GO CEP: 74.003-010 FONE: (62) 3201-4600
RESPONSAVEL: César Augusto Sotkeviciene Moura CPF: 587.145.881-53
2 - DADOS CADASTRAIS

CONVENENTE: Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC CNPJ: 03.608.475/0001-53

ENDERECO: Rua 31-A, n.° 43, Qd. 26-A, Lote 27-E, CEP 74.075-470 - Setor Aeroporto
E-MAIL: diretoria@go.senac.br

_Cé]())ADE/UF: Goiania CEP: 74.005-010 FONE: (62) 3119-5110

RESPONSAVEIS: José Leopoldo da Veiga Jardim Filho CPF: 946.169.301-04

3. DA DESCRICAO PRELIMINAR DO PROJETO

3.1.Titulo:
O presente Plano de Trabalho tem por objeto a conjungdo de esforgos mutuos entre os parceiros visando a realizagdo de a¢es de Qualificagdo Social e Profissional.

3.2. Periodo de Execuciio:

O projeto tera duaragdo de 12 (doze) meses, contados a partir da publicagdo do instrumento de Convénio no Didrio Oficial da Unido.

3.4. Identificacdo do Objeto:

Aumentar a participagdo do Sine no total de admissGes no mercado de trabalho formal por meio da promogdo de agBes de qualificagdo social e profissional em al
com as demandas ao setor produtivo apuradas por meio de solicitagdes diretas na plataforma Supertec ou previstas em contrato com incentivos de desempenho.

3.5. Detalhamento do Projeto:

e Focar as agdes de qualificagdo profissional de acordo com as demandas dos principais pélos de desenvolvimento do Estado;
e Qualificar e encaminhar trabalhadores que estdo fora do mercado de trabalho a outros tipos de ocupagdes;

e Oportunizar jovens de 16 a 29 anos condigdes para a sua inser¢gdo no mercado de trabalho;



e Priorizar o atendimento de no minimo 10% do quantitativo de vagas aos trabalhadores Portadores de deficiéncia, cumprindo os requisitos legalmente est
pelo PNQ e disposigdes da norma regulamentadora da Politica Nacional para a Integragdo da Pessoa Portadora de Deficiéncia;

e Contribuir para a elevagdo da escolaridade, formagdo intelectual, técnica e cultural e inclusdo social com vistas ao encaminhamento dos trabalhadores ao
trabalho;

e Estimular atividades por conta prépria e empreendedorismo incentivando a formagdo de cooperativas e associagdes de produgdo e ao empreendedorismo int

e Orientar aos trabalhadores/as autdnomos por conta propria e de micro e pequenas empresas quanto aos programas de incentivos a montar seu propr
agéncias de fomento e microcréditos dos Governos Federal, Estadual e Municipal;

e Supervisionar e monitorar as a¢des de qualificagdo profissional garantindo eficiéncia e eficacia das agdes executadas.

e Oportunizar a intermediagdo da m3o de obra dos educandos concluintes por intermédio do SINE/GO.

3.6. Justificativa da Proposi¢io:

O presente projeto busca convergir os norteamentos institucionais dos participes consignados nos arts. 43-A e 43-B da Lei n2 20.820/2020 no caso da Secretaria da
Retomada; e Arts. 22 e 32 da Lei n2 13.533/1999 no que tange a GoidasFomento, estabelecendo a muitua cooperagdo técnica, por 48 (quarenta e oito) meses, para p
expansdo do acesso as linhas de crédito da GOIASFOMENTO por via de parcerias firmadas com os municipios que se incumbira de ceder servidores, equipamentos,
para implantacdo das Unidades de atendimento ao Programa Mais Empregos.

A celebragdo deste Termo visa oferecer aos trabalhadores em situagdo de desemprego que possuem habilidades profissionais a participarem de capacitagdo técnica
habilitarem para pleitearem o acesso ao crédito visando implantagdo de atividade laboral na prestagdo de servigos e geragdo de renda.

3.7. Publico Alvo:

Atendendo a norma de excugdo n2113, no Art. 4° - A Qualificagdo Presencial devera ser direcionada prioritariamente para os seguintes publicos:
I. Beneficiarios do seguro-desemprego;
1. Trabalhadores desempregados cadastrados no banco de dados do Sine;

I1l. Trabalhadores empregados e desempregados afetados por processo de modernizagdo tecnoldgica, choques comerciais e/ou outras formas de reestruturagdo
produtiva;

IV. Beneficiarios de politicas de inclusdo social e de politicas de integragdo e desenvolvimento regional e local;
V. Internos e egressos do sistema prisional e de medidas socioseducativas;

VI. Trabalhadores resgatados de regime de trabalho forgado ou reduzido a condi¢do andloga a de escravo;

VII. Familiares de egressos do trabalho infantil;

VIIl. Trabalhadores de setores considerados estratégicos da economia, na perspectiva do desenvolvimento sustentdvel e da geracdo de trabalho, emprego e renda;
IX. Trabalhadores cooperativados, em condicdo associativa ou autogestionada, e empreendedores individuais;
X. Trabalhadores rurais;

XI. Pescadores artesanais;

XIl. Aprendizes;

XIII. Estagiarios;

XIV. Pessoas com deficiéncias, e

XV. Idosos.

4. OBJETIVOS
4.1. Objetivos a Serem alcang¢ados:

O objetivo da capacitagdo para pessoas usuarias do FAT é proporcionar o desenvolvimento de competéncias e habilidades permitidas para melhorar suas chances ¢
ou reinser¢do no mercado de trabalho, aumentar sua empregabilidade e promover sua autonomia financeira. O foco é capacitar essas pessoas para que possam ap
maximo as oportunidades oferecidas pelo Programa de Seguro-Desemprego e pelo Abono Salarial, que sdo beneficios concedidos pelo FAT.

4.2. Objetivos Especificos:
e Desenvolvimento de habilidades técnicas: Oferecer treinamentos e cursos que desenvolvem aos alunos participantes, habilidades técnicas especificas para

setores e areas de trabalho. Isso pode incluir cursos de Qualificagdo profissional, capacitacdo em tecnologia da informagdo, gestdo de projetos, atendimento
entre outros, conforme a demanda do mercado de trabalho local.

e Aperfeigoamento de competéncias comportamentais: Além das habilidades técnicas, é importante desenvolver competéncias comportamentais, como tr
equipe, comunicagdo eficaz, lideranga, resolugdo de problemas e adaptabilidade. Essas competéncias sdo valorizadas pelos recrutadores e podem fazer a d
hora de conquistar e manter um emprego.

4.3. Resultado Esperados:

e Qualificagdo para inser¢do no mercado de trabalho;

e Colaborar com o suprimento de vagas ociosas por falta de capacitagdo.

e Incentivo a geracdo de renda, emprego e trabalho decente;

e Aumento do nivel de empragabilidade dos trabalhadores;

e Aumento do IDH (indice de Desenvolvimento Humano) nos municipios compreendidos pelo projeto;

e Redugdo no nivel de desemprego.

4.4. Area de Abrangéncia:

O projeto acontecera em Goiania, Aparecida de Goidnia e Luzidnia, municipios do estado de Goias.

4.4.1. Goiania



Capital do estado de Goids, Goidnia tem uma Populagdo no ultimo censo [2022] 1.437.237 pessoas, Densidade demografica [2022] 1.970,72 habitantes por

quadrado. Em 2021, o saldrio médio mensal era de 3.2 saldrios minimos. A proporgdo de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 41.3%. Na compara
outros municipios do estado, ocupava as posi¢bes 8 de 246 e 5 de 246, respectivamente. Ja4 na comparagdo com cidades do pais todo, ficava na posi¢do 96 de 557
5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio saldrio minimo por pessoa, tinha 27.8% da populagdo nessas condigde
colocava na posicdo 244 de 246 dentre as cidades do estado e na posi¢do 5051 de 5570 dentre as cidades do Brasil.

4.4.2. Aparecida de Goiadnia

De acordo com o ultimo censo a populagdo [2022] do municipio tem 527.550 pessoas, tendo densidade demografica [2022] 1.884,42 habitante por quildmetro qu:
2021, o saldrio médio mensal era de 2.1 saldrios minimos. A proporg¢do de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 20.8%. Na comparagdo corn
municipios do estado, ocupava as posi¢oes 65 de 246 e 58 de 246, respectivamente. J4 na comparagdo com cidades do pais todo, ficava na posigdo 1674 de 557C
5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio saldrio minimo por pessoa, tinha 29.6% da populagdo nessas condigde
colocava na posi¢do 230 de 246 dentre as cidades do estado e na posigdo 4751 de 5570 dentre as cidades do Brasil. (fonte IBGE)

4.4.3. Luzidnia
A cidade de Luzidnia consta com 208.275 pessoas (censo 2022), e sua densidade demogréfica (2022) 52,68 habitantes por quilometro quadrado.

Em 2021, o saldrio médio mensal era de 2 saldrios minimos. A proporgdo de pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 11.8%. Na comparagdo con
municipios do estado, ocupava as posi¢es 89 de 246 e 159 de 246, respectivamente. Ja4 na comparagdo com cidades do pais todo, ficava na posigdo 2168 de 557C
5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos mensais de até meio salario minimo por pessoa, tinha 35% da populagdo nessas condige
colocava na posigdo 126 de 246 dentre as cidades do estado e na posi¢do 3571 de 5570 dentre as cidades do Brasil.

4.5. Plano de Aplicagdo dos Recursos Financeiros:

O Projeto sera financiado com 98% (noventa e oito por cento) de recursos do FAT - Fundo de Amparo ao Trabalhador e 2% (dois por cento) de Recurso de Cofinanci
Estado.

4.5.1. Recursos do Projeto:
Repasse da Unido: R$700,00 (setecentos mil reais);
Repasse do Estado: R$14.000,00 (quatorze mil reais);

Total do Projeto (custeio): R$714.000,00 (setecentos e quatorze mil reais).

4.6. Detalhamento Orgamentario:

O programa conta com a oferta de qualificagdo profissional em 13 cursos, todos com cargas hordria acima de 160 horas e serdo executados nos Municipios ¢
Aparecida de Goiania e Luzidnia, os cursos serdo oferecidos de acordo com as metas estabelecidas:

QTD. INVESTIMENTO INVESTIMENTO TO'
METAS/CURSOS CARGA PARTICIPANTES QTD. (Por Turma)
HORARIA TURMAS
(Por Turma)
CONFEITEIRO 370horas | Até 15 participantes |01 RS 83.248,34 RS 83.248,34
AUXILIAR DE COZINHA 240 horas | Até 16 participantes 02 RS 57.676,80 R$ 115.353,60
COZINHEIRO DE RESTAURANTE | 160 horas | Até 15 participantes 01 RS 36.503,17 R$ 36.503,17
ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas | Até 20 participantes 01 RS 48.847,69 R$ 48.847.69
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas | Até 20 participantes 01 RS 45.658,57 R$ 45.658,57
INSTALADOR E REPARADOR DE 160 horas Até 20 participantes 01 R$ 48.807,69 R$ 48.807,69
REDES
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas | Até 20 participantes 01 RS 42.328,99 R$ 42.328,99
ADMINISTRADOR DE BANCO DE 160 horas Até 20 participantes 01 RS 46.124,62 R$ 46.124,62
DADOS
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.204,69 R$ 49.204,69
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 20 participantes 01 RS 49.632,31 R$ 49.632,31
ANALISTA DA INFORMACAO 160 horas | Até 20 participantes o1 RS 49.340.00 R$ 49.340,00
CADISTA 160 horas Até 25 participantes 01 RS 54.558,90 R$ 54.558,90
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE ) N RS 44.391,43
SAUDE 160 horas Até 20 participantes 01 RS 44.391.43
TOTAL GERAL DO RECURSO DE INVESTIMENTO 3
A RS 714.000,00

4.7. Cronograma de execugao:



. DATA PREVISTA QTDA
METAS/CURSOS DATA PREVISTA/ INICIO JTERMINO TUMAS UNIDADE OPERACIONAL
AUXILIAR DE COZINHA MAR/2024 JUN/2024 02 CEP APARECIDA DE GOIANIA
CONFEITEIRO PROFISSIONAL MAR/2024 JUN/2024 01 CEP APARECIDA DE GOIANIA
COZINHEIRO DE RESTAURANTE MAR/2024 JUN/2024 01 CEP APARECIDA DE GOIANIA
ADMINISTRADOR DE REDES MAR/2024 JUN/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
OPERADOR DE COMPUTADOR MAR/2024 JUN/2024 01 CEP APARECIDA DE GOIANIA
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES MAR/2024 JUN/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
PROGRAMADOR DE SISTEMAS ABR/2024 JUL/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS AGO/2024 0UT/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
PROGRAMADOR WEB AGO/2024 0UT/2024 01 GOIANIA CEP CENAC INFINITE
DESIGNER GRAFICO AGO/2024 0UT/2024 01 GOIANIA CEP ELIAS BUFAICAL
ANALISTA DA INFORMAGAO AGO/2024 0UT/2024 01 GOIANIA CEP ELIAS BUFAICA
CADISTA AGO/2024 0UT/2024 01 GOIANIA CEP ELIAS BUFAICA
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE MAR/2024 JUN/2024 01 CEP LUZIANIA
5. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO PELO ESTADO DE GOIAS AO SENAC
5.1. O CONCEDENTE se responsabiliza pelos repasses abaixo:
EXERCICIO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
2024 RS 431.289,34 RS 282.710,66

6. DA EQUIPE EXECUTORA DO PLANO DE TRABALHO
6.1. Secretaria de Estado da Retomada - SER;

6.2. Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC.

7. DAS METAS A SEREM ATINGIDAS

O Convenente fornecera, em sua Prestagdo de Contas, os formularios contendo os dados e comprovagdo de presenga dos alunos participantes (incluindo inform:
municipio, local, data, hordrio, nome do instrutor, nome, CPF e assinatura dos alunos) e registro fotografico, que sera realizado pelo coordenador técnico do pr
disso, ao final do curso, o instrutor aplicard uma Pesquisa de Satisfagdo junto a turma para obter o feedback dos beneficidrios. Os cursos serdo oferecidos de acc
metas estabelecidas.

CURSOS CARGA HORARIA QTD. PARTICIPANTES (Por Turma) QTD. TURMAS
CONFEITEIRO PROFISSIONAL 370 horas Até 15 participantes 01
AUXILIAR DE COZINHA 240 horas Até 16 participantes 02
COZINHEIRO DE RESTAURANTE 160 horas Até 15 participantes 01
ADMINISTRADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01
OPERADOR DE COMPUTADOR 160 horas Até 20 participantes 01
INSTALADOR E REPARADOR DE REDES 160 horas Até 20 participantes 01
PROGRAMADOR DE SISTEMAS 160 horas Até 20 participantes 01
ADMINISTRADOR DE BANCO DE DADOS 160 horas Até 20 participantes 01
PROGRAMADOR WEB 160 horas Até 20 participantes 01
DESIGNER GRAFICO 160 horas Até 20 participantes 01
ANALISTA DA INFORMAGAO 160 horas Até 20 participantes 01
CADISTA 160 horas Até 25 participantes 01
RECEPCIONISTA EM SERVICOS DE SAUDE 160 horas Até 20 participantes 01

7.1. Descritivo Metas:
7.1.1. Meta 1 - Confeiteiro Carga horaria: 370 horas

e UC1: Organizar o ambiente e os processos de trabalho do confeiteiro.
e Contextualizagdo da histéria da confeitaria e sua evolugdo.

e Planejamento de carreira: mundo do trabalho; formas de inser¢do no mercado de trabalho; marketing e apresentagdo pessoal; postura profissional; el
emprego.

e Estrutura fisica e funcional da confeitaria: leiaute, organograma, cargos e atribuigGes.
e Mobilidrios, equipamentos e utensilios da confeitaria: tipos, caracteristicas e fungdes.

e Procedimentos de compra: pesquisa de fornecedores, Cédigo de Defesa do Consumidor: direitos e deveres, pesquisa de pregos para compra, qualidade de
servigos, sazonalidade, prazos de entrega/validade, embalagem e rotulagem.

e Controle de estoque da confeitaria: recebimento, armazenagem, cadastro, registro, inventdrio fisico, estoque minimo e maximo, ponto de pedido e rote
materiais e produtos da confeitaria.

e Boas Praticas nos Servigos de Alimentagdo: procedimentos para higienizagdo de instalagdes fisicas, equipamentos, utensilios e alimentos; procedimentos ¢
satide dos manipuladores; procedimentos para descarte de residuos; tipos de controle de pragas nas areas de armazenamento e preparo de alimentos, en
etiquetagens (identificagdo, fabricagdo e validade), selegdo, resfriamento, congelamento e descongelamento, e prevengdo da contaminagdo cruzada.

e Legislagdes federal, estadual e municipal referentes as boas praticas na manipulagdo de alimentos e aplicaveis na drea de Confeitaria.
e Acidentes de trabalho na confeitaria, equipamento de protec¢do individual e coletiva: tipos, causas, consequéncias e agdes preventivas.

e Primeiros socorros (queimaduras, cortes, quedas, mal subito e fraturas): agdes de urgéncia e emergéncia.



e Operacionalizagdo de confeitaria: conceitos e finalidade de Mise en place (organizacdo de utensilios, equipamentos e ingredientes para produgdes d:
Confeitaria), conceito e finalidade de plano de ataque ou trabalho.

e Fichas técnicas de preparagdo de bases de confeitaria: conceito, tipos, finalidades, procedimentos de elaboragdo, aplicagdo e itens (indice de apro
rendimento da receita, porgdes, formas de preparo, pesos e equivaléncias de medidas, entre outros).

e Matematica aplicada na Confeitaria: quatro operagBes, porcentagem, regra de trés, pesos e medidas, conversio de medidas caseiras e padrdo, fragd
proporgdo.

e Principios de Nutrigdo: grupo e fungdo dos alimentos, alimentagdo saudavel, fontes de nutrientes, dietas, aproveitamento dos alimentos e intolerancia alimen
e UC2: Preparar as bases de Confeitaria.

e Ingredientes e suas fungBes: Tipos, caracteristicas, cor, sabor, odor, textura e utilizagdo dos principais ingredientes da Confeitaria: aglcares, gorduras,
laticinios, oleaginosas, chocolates, especiarias, aromatizantes, corantes, agentes geleificantes, hortifrutigranjeiros, fermentos.

e Tipos e técnicas de cortes utilizados na Confeitaria: Brunoise, Julienne, Emincé, Cieseler, entre outros.

e Meétodos de cocgdo das bases da Confeitaria: calor imido, seco e combinado.

e Bases da Confeitaria: massas, recheios e coberturas, cremes, merengues, caldas, molhos, geleias, compotas e frutas em calda.

e UC3: Preparar, finalizar e apresentar as produgdes de Confeitaria.

e Mise en place: organizacdo de utensilios, equipamentos e ingredientes para as produgdes de Confeitaria.

e Produgdes de Confeitaria: sobremesas, bolos, cupcakes, tortas, bombons, a base de chocolate, trufas, pralinés, petit-four, biscoitos, doces e docinhos simples
e entre outros.

e Coberturas e glacés: pasta de agucar, pasta americana, chantilly, glacé, nata, entre outros.

e Técnicas de confeitar: tipos de confeitos, utensilios e procedimentos.

e Montagem, finalizagdo e decoragdo de produtos de Confeitaria: utensilios e procedimentos.

e Apresentagdo e Fotografia de alimentos.

Resultados esperados:

Promover o desenvolvimento do aluno por meio de agGes que articulem e mobilizem conhecimentos, habilidades, valores e atitudes, de forma potencialmente cr
estimule o aprimoramento continuo; alé, de estimular, por meio de situagdes de aprendizagens, atitudes empreendedoras, sustentaveis e colaborativas nos alunos
as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para resolugdo de

7.1.2. Meta 2 — Auxiliar de Cozinha Carga horaria: 240 horas

e UCL - Organizar o ambiente de trabalho para produgdes gastrondmicas.
e Contexto da gastronomia: mercado de alimentagdo, drea de atuagdo, equipes de trabalho e inserg¢do profissional.

e Legislagdo e Procedimentos: Boas praticas para servigos de alimentagdo quanto a higiene pessoal, ambiental, equipamentos, mdveis, utensilios de trabalh¢
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribuigdo). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicacdo de micro-or
descarte de residuos.

e Seguranca aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de primeiros socorros, identificagdo de situagdes de risco e contengdo dt
danos. Equipamento de protegdo individual e coletiva. Uso de equipamentos de combate a incéndio. Identificagdo de rotas de fuga.

e Organizagdo e estrutura do ambiente de trabalho: layout, mobilidrios, equipamentos e utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizagdo e conservagz
operagao.

e Ficha técnica de produgdo: conceito e finalidade.

e UC2: Controlar e organizar estoques em ambientes de manipulagdo de alimentos

e Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificagdo dos insumos.

e Matematica: quatro operagdes, porcentagens e conversao de medidas.

e Ficha técnica de produgdo: implicagSes para o estoque.

e Estoques: conceito, importancia, integracdo com outros setores, documentos orientadores, sistemas de gestdo.
e Operagdo do estoque: entradas, saidas, estoque minimo e maximo e ponto de pedido.

e Boas praticas para servigos de alimentagdo no recebimento e armazenamento de mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazenamer
recebimento e documentos operacionais de estoque; armazenamento de amostras, procedimentos de descartes de embalagens e residuos; legislagdo sanit
(orientagbes para areas de armazenamento).

e Procedimentos de pré-higienizagdo das mercadorias recebidas.

e UC3: Pré-preparar insumos para produgdes gastrondmicas.

e Afiagdo e amolagdo de facas: instrumentos, técnicas e conservagdo.
e Equipamentos e utensilios: tipos, utilizagdo e conservagdo.

e Procedimentos de boas préticas de para servigos de alimentagdo: higiene pessoal, ambiental e de insumos; nog¢des de microbiologia de alimentos no pré-pre
de contaminagdo cruzada e descarte de residuos; principios da sustentabilidade na gestdo de recursos, produtos e insumos.

e Plano de ataque: conceito, mise en place e fluxograma.

e Técnicas de corte: Pescados - identificagdo (redondos e achatados), limpeza (evisceragdo), cortes (posta, filé e inteiro para rechear); Frutos do mar — i
(camardo, lula, polvo, marisco, ostra), limpeza, porcionamento e armazenamento; Carnes Bovinas, Suinas e Caprinas - identificacdo, limpeza (nervos, membra
filé-mignon (Chateaubriand, Tornedor, Medalh3o, Escalope, Emincé), cortes de outras pecas (bife em tiras, bife batidos, moido, lardear e bardear); Carne
identificagdo, desossa, porcionamentos e cortes (pescogo, peito, asa, coxa, sobrecoxa, sassami, drumet), amarragdo de aves; outras carnes e seus cortes.

e Técnicas de corte de vegetais: cubos (Brunoise, Maceddnia, Mirepoix, entre outros); bastdes (Julienne, Jardiniére, Palha, Batonnet, entre outros); redondos
boleados (Noisette, Parisienne); Concassé, Emincé, Laminado, Chiffonade, Tournée.

e Fundos e caldos: técnica de preparo, aplicabilidade e conservagdo.
e Aromdticos para fundos: tipos e aplicabilidade de Mirepoix - magro, gordo e branco; de Sachet d'epices, de Bouquet Garni.

e Ficha técnica de produgdo: indices de aproveitamento, cocgdo e perda do ingrediente, rendimento da receita, interpretacdo de ficha técnica, pesos e equi
medidas.



e UC4: Preparar produgdes gastrondmicas.

e Calor: tipos (seco, imido e combinado), transmissdo (condugdo, convecgdo e radiacdo) e aplicabilidade.

e Meétodos (conducdo, convecgdo e radiagdo).

e Aromadticos para molhos: tipos e aplicabilidade Mirepoix - magro, gordo e branco; Sachet d'epices; Bouquet Garni; Cebola Brlé; Cebola Piqué.

e Espessantes: amido (Slurry, Singer, Beurre Manié e roux), redugdo (purés), emulsdo, géis e proteinas (gelatina, ovo e liason);

e Origens e tipos de insumos: cereais, farinaceos, amidos, leguminosas, tubérculos e graos; produtos carneos; gorduras e 6leos, entre outros;

e Molhos bases: Velouté, Molho de tomate, Molho Branco, Vinagrete, Maionese, Molho Espanhol e Molho Holandés.

e Técnicas de preparo para a cocgdo: Arroz e graos (Pilaf e Creole), ovos (omelete, cozido (quente, mollet e duro), frigido (mexidos, estalados e fritos).
e Sopas: Caldos, Cremes e Purés.

e Documentos orientadores: fichas técnicas de produgdo, ordens de servigos e entre outros.

e Procedimentos para coleta de amostras de alimentos.

Resultados esperados:

Promover o desenvolvimento do aluno por meio de a¢Bes que articulem e mobilizem conhecimentos, habilidades, valores e atitudes de forma potencialmente cr
estimule o aprimoramento continuo; além de estimular, por meio de situages de aprendizagens, atitudes empreendedoras, sustentaveis e colaborativas nos alunos
as competéncias do perfil profissional com projetos integradores e outras atividades laborais que estimulem a visdo critica e a tomada de decisdo para resolugdo de

7.1.3. Meta 3 - Cozinheiro de Restaurante Carga horaria: 160 horas
e UC 1: Organizar o ambiente de trabalho para produgées gastronémicas, controlar e organizar estoques, compras, custos e planejamento de carddpios em ar
restaurantes.
e Contexto da gastronomia: mercado de alimentacgdo, area de atuagdo, equipes de trabalho e insergdo profissional.

e Legislagdo e procedimentos: boas praticas para servigos de alimentagdo quanto a: higiene pessoal, ambiental, equipamentos, méveis, utensilios de trabalh¢
(recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, resfriamento, envase e distribuigdo). Riscos de contaminagdo cruzada, multiplicacdo de micro-or
descarte de residuos.

e Seguranca aplicada a ambientes de gastronomia: procedimentos de comunicagdo de primeiros socorros, identificagdo de situagdes de risco e contengdo dt
danos. Equipamento de protegdo individual (EPI) e equipamento de protegdo coletiva (EPC). Uso de equipamentos de combate a incéndio. Identificagdo de ro

e Organizagdo e estrutura do ambiente de trabalho: leiaute, mobilidrios, equipamentos e utensilios; caracteristicas, funcionamento, utilizagdo e conservagz
operagao.

e Ficha técnica de produgdo: conceito e finalidade.

e Mercadorias: especificagdes técnicas, sazonalidade, classificagdo dos insumos.

e Matematica: quatro operagdes, porcentagens e conversdo de medidas.

e Ficha técnica de produgdo: implicages para o estoque.

e Estoques: conceito, importancia, integragdo com outros setores, documentos orientadores, sistemas de gestdo.
e Operagdo do estoque: entradas, saidas, estoque minimo e maximo e ponto de pedido.

e Boas praticas para servigos de alimentagdo no recebimento e armazenamento de mercadorias: controle do prazo de validade (PVPS e PEPS) e armazenamer
recebimento e documentos operacionais de estoque; armazenamento de amostras, procedimentos de descartes de embalagens e residuos; legislagdo sanit
(orientagbes para dreas de armazenamento).

e Procedimentos de pré-higienizagdo das mercadorias recebidas.

e UC 2: Gestdo de carreira e qualidade no atendimento ao cliente.

e Compreensdo dos principios e estratégias para o planejamento e desenvolvimento de uma carreira bem-sucedida.
e Conhecimento sobre as melhores préticas para interagir com clientes, resolver problemas e superar expectativas.
e Habilidades de comunicagdo interpessoal, incluindo escuta ativa, empatia e clareza na comunicagao.

e - Aprender a identificar habilidades, interesses e valores pessoais para tomar decisdes de carreira informadas.

e UC 3: Habilidades no pré-preparo e preparo de produgdes gastrondmicas para restaurantes

e Afiagdo e amolagdo de facas: instrumentos, técnicas e conservagao.

e Equipamentos e utensilios: tipos, utilizagdo e conservagdo.

e Procedimentos de boas préticas de para servigos de alimentagdo: higiene pessoal, ambiental e de insumos; nogdes de microbiologia de alimentos no pré-pre
de contaminagdo cruzada e descarte de residuos; principios da sustentabilidade na gestdo de recursos, produtos e insumos.

e Plano de ataque: conceito, mise en place e fluxograma.

e Técnicas de corte: Pescados - identificagdo (redondos e achatados), limpeza (evisceragdo), cortes (posta, filé e inteiro para rechear); Frutos do mar — i
(camardo, lula, polvo, marisco, ostra), limpeza, porcionamento e armazenamento; Carnes Bovinas, Suinas e Caprinas - identifica¢do, limpeza (nervos, membra
filé-mignon (Chateaubriand, Tornedor, Medalh3o, Escalope, Emincé), cortes de outras pegas (bife em tiras, bife batidos, moido, lardear e bardear); Carne
identificacdo, desossa, porcionamentos e cortes (pescogo, peito, asa, coxa, sobrecoxa, sassami, drumet), amarragdo de aves; outras carnes e seus cortes.

e Técnicas de corte de vegetais: cubos (Brunoise, Maceddnia, Mirepoix, entre outros); bastdes (Julienne, Jardiniére, Palha, Batonnet, entre outros); redondos
boleados (Noisette, Parisienne); Concassé, Emincé, Laminado, Chiffonade, Tournée.

e Fundos e caldos: técnica de preparo, aplicabilidade e conservagdo.

e Aromadticos para fundos: tipos e aplicabilidade de Mirepoix - magro, gordo e branco; de Sachet d'epices, de Bouquet Garni.
e Marinadas: tipos, finalidades e aplicagdes em pré preparos e preparos.

e Técnicas de empanamento para proteinas e vegetais.

e Ficha técnica de produgdo: indices de aproveitamento, cocgdo e perda do ingrediente, rendimento da receita, interpretagdo de ficha técnica, pesos e equi\
medidas.

e Calor: tipos (seco, imido e combinado), transmissdo (condugdo, convecgdo e radiagdo) e aplicabilidade.

e Meétodos (condugdo, convecgdo e radiagdo).



e Aromaticos para molhos: tipos e aplicabilidade Mirepoix - magro, gordo e branco; Sachet d'epices; Bouquet Garni; Cebola Bralé; Cebola Piqué.

e Espessantes: amido (Slurry, Singer, Beurre Manié e roux), redugdo (purés), emulsdo, géis e proteinas (gelatina, ovo e liason).

e Origens e tipos de insumos: cereais, farindceos, amidos, leguminosas, tubérculos e graos; produtos carneos; gorduras e 6leos, entre outros.

e Molhos bases: Velouté, Molho de tomate, Molho Branco, Vinagrete, Maionese, Molho Espanhol e Molho Holandés.

e Técnicas de preparo para a cocgdo: Arroz e graos (Pilaf e Creole), ovos (omelete, cozido (quente, mollet e duro), frigido (mexidos, estalados e fritos)).
e Sopas: Caldos, Cremes e Purés.

e Documentos orientadores: fichas técnicas de produgdo, ordens de servigos e entre outros.

e Procedimentos para coleta de amostras de alimentos.

e UC4: Projeto Integrador Cozinheiro de restaurante

Resultados esperados:

Que os participantes desenvolvam habilidades de dominio das técnicas culindrias, criatividade na elaboragdo de cardapios e eficiéncia e organizagdo na cozinha.

7.1.4. Meta 4 — Administrador de Redes Carga horaria: 160 horas

e UC1: Implantar e administrar projetos de redes locais de computadores.

e Arquiteturas em redes de computadores - conceitos. Topologias de rede. Tipos: LAN, MAN e WAN. Protocolos de comunicagdo e suas aplicagdes em um a
redes. Caracteristicas e fun¢des do modelo 1SO/OSI e TCP/IP.

e Fundamentos dos protocolos ICMP, ARP, TCP e IP (IPv4 e IPv6). Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP e seus conceitos. Teoria Geral de Enderegament
Madscaras de sub redes (classes, CIDR e VLSM).

e Introdugdo em configuragdo de Roteadores: Conceitos sobre roteadores, modos de execu¢do, boot no SO do roteador, configuragdo Basica do SO d
autenticagdo, modo de configuragdo, recursos de ajuda, comandos e fungdes, configuragdo de senhas, configuragdo de banners, cancelando configuragdes, ¢
de interfaces de um roteador, configuragdes gerais, salvando a configuragao, verificando a configuragdo do roteador;

e Fundamentos de comandos Linux: estrutura de diretdrios, dispositivos, editores de texto, criando links, comandos de busca, compactagdo e descomg
arquivos, gerenciamento de Contas de Usuarios, gerenciamento de Pacotes, empacotador e desempacotador de pacotes, gerenciamento de processos, pe
arquivos e inicializagdo de servigos.

e Conceitos basicos de seguranca em redes de computadores - Conceitos e aplicagdes. Ameacas digitais: softwares maliciosos e técnicas de ataques e prote
locais. Planejamento e implementagdo de seguranga em uma rede local. Aplicagdo de politicas de seguranga. Métodos de prevengdo de ameagas digitais.

e UC2: Administrar e executar servigos de redes em servidores open source e proprietario.

e Elabora plano trabalho de instalagdo e configuragdo do equipamento de gerenciamento de servidores open source e proprietario conforme as necessidades
de acordo com as recomendagdes dos fabricantes.

e Instala e configura servigo de DNS conforme RFC e boas praticas de redes.

e Instala e configura servico de DHCP conforme RFC e boas praticas de redes.

e Instala e configura servigo de arquivos de redes conforme boas praticas de redes.
e Instala e configura servigo de E-mail conforme RFC e boas praticas de redes.

e Instala e configura servigo de WEB conforme boas praticas de redes.

e Instala e configura servigo de Firewall conforme boas praticas de redes.

e Configura maquinas virtuais por meio de ferramentas de virtualizagdo de acordo com as normas e procedimentos técnicos.

Resultados esperados:

Esse plano de agdo tem como foco a iniciativa, a criatividade, a inovagdo, a autonomia e o dinamismo, na perspectiva de que os alunos possam criar solugdes e bu
diferentes de atuar em seu segment, além de oportunizar ao aluno participante habilidades ade implantar e administrar projetos de redes locais de computadores
Administrar e executar servigos de redes em servidores open source e proprietario

7.1.5. Meta 5 — Operador de Computador Carga horaria: 160 horas

e UCL: Instalar e configurar sistemas operacionais cliente e aplicativos de escritério.

e Sistema computacional (sistema bindrio, tabela ASCII, sistema hexadecimal, unidade de medida de dados).

e Fundamentos de hardware e software (compatibilidade entre hardware e sistemas operacionais cliente).

e Arquitetura de computador (componentes e periféricos).

e Conceito sobre virtualizagdo de sistemas operacionais (tipos de virtualizagdo, configuragdo e instalagdo).

e Instalar e configurar sistemas operacionais clientes (open source e proprietario): conceito, tipos (versdes), caracteristicas, drives e otimizagdo.

e Etapas de instalagdo do sistema operacional: configuragdo de setup (selegdo de boot), definicdo de local de instalagdo, particionamento de disco, configurag
personalizagdo, melhores praticas, procedimentos técnicos.

e Conceitos, funcionalidades e interagdo entre elementos de software.
e Fundamentos de Redes de Computadores (conceitos de protocolos, IPv4, IPv6, enderegamento de redes).

e Sistema Operacional (evolugdo, definigdo, classificagdo, aplicagdo, arquitetura, componentes, trabalho com janelas, area de trabalho, configuragdo |
gerenciamento de arquivos, gerenciamento de usuarios e permissdes, estrutura de diretdrios e Atualizagdo do sistema operacional e aplicativos.

e (Copias de Seguranga (tipos de backups).

e Legislagdo de protegdo a propriedade intelectual de programas de computador: Lei N2 12.737, Lei N2 13.709...; principios do cddigo de defesa do consumido
atuagdo como prestador de servigos, ou contratado/colaborador.

e Comandos de Shell Basico (diretérios: navegacgdo, criagdo, exclusdo; arquivos: criacdo, exclusdo; alteragdo de nome, classificagdo, visualizagdo).
¢ Etica nos relacionamentos profissionais e ética no desenvolvimento das atividades profissionais.

e Compatibilidade entre versGes de aplicativos de escritério e sistemas operacionais cliente.



Etapas de instalagdo e configuracdo dos aplicativos: editor de texto, planilha eletronica, apresentacdo eletronica, cliente de e-mail, antivirus, leitor de PDF, ct
de arquivos, plugins de navegagdo, navegadores, reprodutor de dudio e video;

Atualizagdo, reparagdo e desinstalagdo de aplicativos de escritdrio, utilitarios e periféricos.
Organizacgdo e saude no trabalho: preparagdo do local de trabalho, seguranga envolvida no ambiente de trabalho, riscos ergondémicos.
UC2: Operar sistemas operacionais cliente e aplicativos de escritérios.

Manusear pastas, arquivos e suas extensdes. Recursos de gravagdo nativo do S.O, trabalhar com midias de armazenamento, desfragmentagdo do disco, backu
remover programas.

Personalizar e otimizar o S.0., compartilhar arquivos e pastas na rede, configurar principais recursos do painel de controle, adicionar impressora e outros dis
S.0.

Editor de Texto: Apresentando as novidades no editor de texto. Reproduzir textos com o intuito de aumentar a habilidade de digitagdo. Aumentando o temp
e diminuindo o tempo de formatagdo. Incluindo elementos pré-formatados mais rapidamente. Inserir graficos com maior impacto e eficiéncia. Aplicando ag
documentos e evitando erros ortograficos. Adicionando assinatura digital e convertendo arquivos nas mais variadas extensdes de arquivo tal como: DOCX, PL
dentre outros.

Gerenciando propriedades do documento e aplicando diagnésticos do software em questdo. Recuperagdo do programa, citando fontes de consul
matematicos e publicando trabalhos. Trabalhando com a barra de inicializagdo rapida, barra de titulo, faixa de opgdes, status e zoom. Trabalhando com g
inserir, layout da pagina, referéncias, revisdo, exibigdo e suplementos. Criando um documento e ou iniciando um documento a partir de um modelo.

Grupo Paragrafo (opg¢des de paragrafo, alinhamento do texto, espagamento entre linhas, criando listas, digitando uma lista numerada ou com marcadores, c
uma lista, inserindo marcadores e numeragdo automaticamente, lista com varios niveis). Grupo tabelas (Inserindo tabelas, exibindo tabelas, desenhar
convertendo texto em tabela, numerando as células em um tabela, adicionando células, adicionando linhas, adicionando colunas, excluindo tabelas, limpanc
de uma tabela, excluindo célula, excluindo linha, adicionando ou removendo bordas). Grupo ilustragdes (Inserindo imagens, formatando imagem, format
Profundidade, Contorno, Superficie, Girando Objetos, Inverter Objetos, Quebra de texto).

Editor de Planilha Eletronica: Iniciando as novidades do editor de planilha eletronica. Aplicar botdes dos softwares tal como: faixa de opg&es, barra de ferr
acesso rapido e barra de férmulas, caixa de nome, células, guia de planilhas, barra de status e fungdes bdsicas. Pasta de trabalho, criar e abrir uma pasta ¢
salvar pasta de trabalho de diversas formas, imprimir pasta de trabalho, formatag&o e selegdo de células, inserindo, copiando e colando dados, ajuste de colut
exibir e ocultar linhas e colunas, formatacdo de nimeros.

Porcentagem, fragdo, moeda, data ou hora, casas decimais, precisdo do arredondamento, alinhamento, fontes, bordas, cores e protecdo de células. Clas
células, dados, simples, por mais de uma coluna, de listas por linha, personalizada, sistema de classificagdo padrdo, filtros, localizando e substitui
autocorregdo. planilhas, férmulas (operadores de comparagdo, operador de concatenagdo de texto, operadores de referéncia, precedéncia dos operadort
ilustragdes.

Inserir, ajustar, reduzir o tamanho, alterar o brilho, alterar o contraste de uma imagem. Manusear graficos: (partes do grafico, tipos de gréfico (colunas, li
barras, area, dispersdo, a¢bes, superficie, rosca, bolhas e radar), criar gréaficos, formatar gréficos, alterar o tipo, layout e estilo de grafico, salvar grafico col
formatar as partes do gréfico).

Editor de Apresentagdes: Introdugdo nas novidades dentro do ambiente do editor de apresentagdo. Gerenciamento do ambiente do editor de apresenta
diferentes modos de exibi¢do de apresentagdo, como trabalhar com as janelas do editor de apresentagdo, como usar o ambiente do editor de apresentagdo
uma apresentagdo basica do editor de apresentacdo, uso de modelos, como trabalhar com texto e caixas de texto, inser¢do e modificagdo tal como wordarts
formatagdo de uma tabela.

Como trabalhar com animagdes personalizadas. Organizagdo de slides em segdes, trabalhar com imagens, ilustragdes e midia. Inser¢do e modificagdo de ur
inser¢do e modificagdo de uma forma, inser¢do e modificagdo de um grafico. Insergdo e formatagdo de um gréfico, adigdo de clipes de video, adigdo de
ilustragdes, finalizagdo e realizagdo de uma apresentagdo. Execugdo da verificagdo ortografica, como enviar uma apresentagdo de slides para revisdo e corr
com comentdrios. Salvamento de uma apresentagdo do editor de apresentagdo. Preparagdo de uma apresentacdo de slides para realizagdo. Realizag
apresentagdo e finalizagdo de uma apresentagao.

Fundamentos de internet: histérico, tipos de conexdo, navegadores, caracteristicas da web (enderego, dominio, URL), downloads e uploads, atalhos e fungde:
para navegagao.

Correio eletrénico: conceito, ferramentas para mensagens de e-mail, agenda de contatos, agenda de tarefas, administragdo de pastas e lixo eletronico. Int
aplicagdo dos softwares de e-mail: Criagdo de contas de e-mail, assinaturas de e-mail, anexos de documentos, envio e recebimentos.

Utilizar aplicagGes de navegacdo WEB utilizando protocolo HTTP e HTTPS, de modo a otimizar a navegar de forma segura. Seguranga na internet: tipos de virt
antispyware, firewall.

Adotar métodos de prevengdo contra-ataques de Engenharia Social.
Utilizar aplicagGes de recursos de armazenamento em nuvem para diversas aplicagdes dentro do mercado.
Manusear softwares de gerenciador de e-mail e armazenamento em nuvem e Fazer download e upload de arquivos.

Manusear desktop, barra de tarefas, menu iniciar, status, titulos, icones, personalizagdo de recursos do S.0. (Sistema Operacional), trabalhando com mous
conhecendo programas e recursos de acessibilidade do S.0. Ferramentas basicas do sistema operacional cliente: editor de texto e de imagens; gerenciador ¢
ferramentas de manutengdo do sistema e agendamento de tarefas.

Identificacdo do lay-out das janelas do S.O., barras e utilizagdo de pop-up, trabalhando com o editor de texto nativo do S.0O., trabalhando com o editor de des
do S.0.

Resultados esperados:

Aos profissionais dessa area, além dos conhecimentos técnicos, passa-se a requerer visdo sistémica, capacidade de atuar em equipe, propor solugdes e resolver
dentre outras habilidades. O desafio estda em formar profissionais que sejam capazes de responder, com suficiente competéncia, as complexas demandas que
requer.

7.1.7. Meta 6 — Instalador e Reparador de Redes de Computadores Carga horaria: 160 horas

UC 1: Instalar, e executar a instalagdo de Infraestrutura fisica de redes de computadores.

Sistema computacional (sistema binario, tabela ASCII, sistema hexadecimal, unidade de medida de dados).

Fundamentos de hardware e software (compatibilidade entre hardware e sistemas operacionais cliente).

Arquitetura de computador (componentes e periféricos).

Sistema operacional: instalagdo de sistema operacional para configuracdo de redes locais. Compartilhamento de pastas. Recursos periféricos.

Arquiteturas de redes: conceitos. Topologias de rede. Tipos. Protocolos de comunicagdo. Gestdo de redes e servigos. Caracteristicas e fungdes do model
TCP/IP. Teoria Geral de Redes. Méscaras de enderegos IP. Comportamento dos dados em cabeamento légico: atenuagéo, colisdo e ruidos.



e Fundamentos dos protocolos ICMP, ARP, TCP e IP (IPv4 e IPv6). Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP e seus conceitos. Teoria Geral de Enderecament
Madscaras de sub redes (classes, CIDR e VLSM).

e Planejamento de redes: conceito. Tipos. Projeto da topologia da rede na tecnologia LAN. Andlise de cenarios. Necessidade do cliente. Etapas de projeto de
Equipamentos e mobilidrios de redes. Custos/beneficios. Gerenciamento de projetos. Especificagdes técnicas. Elaboragdo de solu¢des de rede e conectividade

e  Fundamentos em Eletricidade para redes: Aterramento, Tensdo de pico. Frequéncia. Tensdo média. Riscos da corrente alternada. Unidades de medida
corrente e poténcia.

e Multimetros: Tipos de multimetro, Procedimento de utilizagdo do multimetro, medicdo da tensdo e correntes.

e Cabeamento Estruturado: Normas técnicas (ISO/IEC 11801, ANSI/TIA 568, ABNT/NBR 14565, TIA 606...) e manuais, Conceitos de Cabeamento Estruturado, N
de rede; Passivos de rede: (Patch pannel, Tomadas, RJ45, Bloco IDC...); Acessoérios de rede: (Rack, Bandejas, Guias de cabos, Réguas de tomadas...); Instri
teste, medicdo e certificacdo (Testador de cabos, localizador de cabo, certificadora de redes, maquina de fusdo de fibra dptica...).

e Certificagdo (Mapa de Fios, Pinagem, Perda de Inser¢do, Atenuagdo, Comprimento, NEXT Loss (Diafonia), PSNEXT Loss (Diafonia), ACRF (Telediafonia, e
ACRF=FEXT-IL, PSACRF (Telediafonia, ex-PSELFEXT) - PSACRF=a FEXT-IL, Return Loss [RL] (Perda de Retorno) — da terminagdo préxima e da oposta (distante), |
Delay (Atraso de Propagagdo), Delay Skew (Diferenga de Atraso)).

e  Fibra dptica: Tipos de Emendas em fibra dptica (Preparagdo e processo de emendas, Avaliagdo e testes de emendas, tipos de conectores, tipos de
Construgdo e critérios de aceitagdo; Limpeza e cuidados. Processo de abertura de cabos; Processo de preparagdo da fibra, Processo de clivagem, Processo de «

e Medidas com OTDR: Localizar FIM/Falha na Fibra, Medir Perda Ponta a Ponta; Localizar Fusdo & Defeitos, Medir perda em Fusdes & Defeitos, Medi; Reflexdo ¢
Conectores, Calcular a Perda por Retorno Optico (ORL); Fonte de Luz e Power Meter.

e UC 2: Instalar, configurar e administrar Redes locais e dispositivos de redes.

e Configuragdes de redes locais: procedimentos de configuragdo: sistemas operacionais. Terminal de comandos de manipulagdo de: arquivos, diretdrios,
usuarios, senhas, data/hora do sistema, informagdes, configuragdes e teste de conectividade na rede, compactagdo e descompactagdo de arquivos). Protoco
Redes e sub-redes ldgicas, utilizando TCP/IP. Solugdes de seguranga. Diagndsticos: eventuais falhas de conectividade, infraestrutura e corregdo.

e Introdugdo em configuragdo de Roteadores: Conceitos sobre roteadores, modos de execu¢do, boot no SO do roteador, configuragdo Bésica do SO d
autentica¢do, modo de configuragdo, recursos de ajuda, comandos e fungdes, configuragdo de senhas, configuragdo de banners, cancelando configuragdes, ¢
de interfaces de um roteador, configuragdes gerais, salvando a configuragdo, verificando a configuragdo do roteador.

e Seguranga em switchs e roteadores redes: Conceito, tipos e principais caracteristicas. Ameagas técnicas de ataques e protecdo. Planejamento e implen
seguranga em uma rede local. Aplicagdo de politicas de seguranga.

e Configuragdo em switchs e roteadores (Tecnologia Ethernet, Dispositivos ativos de redes, Conhecendo os switches, Configurando um switch Cisco, Protoco
Tree, VLANS, Trunking de VLANS, Protocolo VTP).

e Equipamentos de conexdo: tipos (HUB, roteador, switch e repetidor), Funcionalidades e aplicagGes.

Resultados esperados:

Capacitar os participantes em conhecimentos tedricos e habilidades praticas de instalagdo, configuragdo, manutencdo e seguranga de redes, preparando-os para ¢
relevantes.

7.1.7. Meta 7 — Programador de Sistemas Carga horaria: 160 horas

e UCL: Desenvolver sistemas de informagéo.

e Sistemas de informagdo: conceito e tipos.

e Regras de negdcio: conceitos; tipos, caracteristicas; requisitos funcionais e ndo funcionais.

e Lobgica de Programagdo: conceito de algoritmo; algoritmos estruturados.

e \Varidveis e constantes: expressdes e operadores; estrutura condicional simples e composta; estrutura de repeti¢do; vetores e matrizes.

e Ferramentas de desenvolvimento de software.

e Desenvolvimento colaborativo: conceito e ferramentas para o desenvolvimento de sistemas.

e Linguagem de programagcdo orientada a objetos: classes, atributos, métodos, propriedades, heranga, polimorfismo, encapsulamento e ambientes de program
e Planejamento: conceito, tipos de metodologias para o desenvolvimento de sistemas.

e UC2: Implementar banco de dados.

e Modelagem de dados: defini¢do, planejamento, ferramentas, levantamento de requisitos, dicionario de dados, modelo de dados relacional, Modelo de
Relacionamento (MER).

e Normalizagdo de dados: niveis e aplicabilidade.
e Sistema Gerenciador de Banco de Dados (SGBD): conceito e arquitetura.
e Structured Query Language (SQL) — Linguagem estruturada de consulta: scripts Data DefinitionLanguage (DDL) — Linguagem de definicdo de dados; comant
ManipulationLanguage (DML) — Linguagem de manipulagdo de dados. Gestdo de dados: usuarios, backup e recuperagdo de dados.
Resultados esperados:

Capacidade para desenvolver e manter sistemas de software, habilidades de resolugdo de problemas e preparagdo para ingressar no mercado de trabalho como p
de sistemas.

7.1.8. Meta 8 — Administrador de Banco de Dados Carga horaria: 160 horas

e UC1: Instalar e configurar o sistema de banco de dados.

e Sistema de Gerenciamento de Banco de Dados - SGBD: conceito, estrutura/infraestrutura (requisitos de software e hardware) e procedimentos de i
configuragdo.

e Banco de Dados: caracteristicas, arquitetura (relacional e ndo-relacional).

e Modelos de banco de Dados: defini¢do e seus tipos - conceitual, ldgico e fisico.
e Andlise de requisitos funcionais e ndo funcionais do banco de dados.

e Dados e dominios: tipos, conceito e aplicabilidade.

e Niveis de restri¢do de integridade dos dados: tabela, atributos e relacionamento.



Instrugdes da linguagem SQL-DDL: table, triggers, stored procedures e functions. Views.

Seguranca de acesso: conceito, niveis e politicas de acesso.

Lei Geral de Protecgdo de Dados Pessoais: Fundamentos, aplicabilidades, principios legais, direitos, transferéncia internacional de dados e agentes de tratamen
Instrugdes da linguagem SQL — DCL: user, grant e revoke.

Regras de Normalizagcdo de Banco de Dados.

UC2: Realizar o monitoramento do uso e desempenho dos sistemas de banco de dados.

Servigo do Mecanismo de Banco de Dado: procedimentos de iniciar, parar, pausar, retomar e reiniciar, tempo (timeout), reinicializacdo da instancia de banco ¢
Arquivos fisicos do banco de dados: gestdo e armazenamento dos arquivos de dados e de log.

Acompanhamento do Servidor de Banco de Dados: monitoramento, fung¢des, visualizagdes e exibi¢des de gerenciamento dindmico; monitor de desempenhao
dos recursos fisicos do servidor.

SolugBes de alta disponibilidade: gerenciamento de discos e volumes compartilhados.

Acompanhamento de acesso ao Bando de Dados: conexdo, analise de concorréncia e acesso remoto.

Auditoria em banco de dados: caracteristicas e relatdrios.

Rastreamento de atividade de carga: conceito e acompanhamento.

Plano de Expansdo: recursos dos sistemas, documentos e estimativa de crescimento.

Seguranca de acesso: politicas de acesso, criptografia, seguranca na conexdo, inje¢do SQL, Linguagem SQL — DCL e procedimentos de auditoria.
Linguagem SQL-DDL: procedimentos de manutengdo e otimizagdo de banco de dados.

Linguagem SQL-DML: conceito, caracteristicas entre as linguagens e comandos (insert, delete, update eselect).

Desempenho de consulta ao banco de dados: anélise do tempo e do custo.

Resultados esperados:

A aquisicdo de conhecimentos tedricos e praticos em gerenciamento de bancos de dados, capacidade para projetar, implementar e administrar sistemas de banc
habilidades de otimizagdo e seguranc¢a de dados, e preparagdo para atuar como administrador de banco de dados em empresas e organizagdes

7.1.9. Meta 9 — Programador Web Carga horaria: 160 horas

UC 1: Estruturar aplicagdes front-end para web.

Andlise de mercado: identificagdo do perfil do cliente e publico-alvo, concorrentes diretos e indiretos.
Dominios de internet: conceito, registro e disponibilidade de servigos.

Arquitetura da informagdo: conceito e aplicagdes, mapa do site e estruturas de navegagdo, organizagdo de contetdo.
Proposta comercial: caracteristicas, requisitos, elaboragdo e modelos de contrato de servigo.

Angdlise de requisitos: conceitos e técnicas.

Web Design e front-end: conceitos, interface grafica, limites de atuagdo profissional e licenga de uso.
Wireframes e protétipos: conceito, estrutura e desenvolvimento.

Projeto de website: caracteristicas funcionais, usabilidade, acessibilidade e ergonomia.

Estrutura semantica: conceitos, linguagem de marcagdo de conteudo, testes, validagdo e corre¢Bes de codigo.
Estilizagdo de pdginas: definicdes de estilos e integragdo com estrutura de conteudo.

Design responsivo: conceitos e aplicagdes.

Frameworks para estruturagdo de paginas: conceitos, exemplos.

UC2: Desenvolver aplicagdes back-end para web.

Légica de programacgdo: conceito de algoritmos, pensamento computacional.

Linguagem de programagdo para back-end e orientagdo a objetos: sintaxe, defini¢des e funcionalidades.
Manipulagdo de dados: variaveis, constantes, tipos de dados, operadores e expressdes.

Estrutura ldgica: l6gica booleana; condicional simples, composta e repetigdo.

Estruturas de dados: vetores e matrizes, declaragdo, manipulagdo e aplicabilidade.

Arquitetura de aplicagdes web: conceito de back-end e sua interagdo com front-end.

Ambiente de desenvolvimento: conceito, interface, configuracdo e compilagdo.

Biblioteca da linguagem: fungdes proprias da linguagem e suas aplicagGes.

Memoria da aplicagdo web: armazenamento de dados entre requisi¢es, cookies e sessions; aplicabilidade.
Seguranga da informagdo: conceito, mecanismos, ameacas e politicas de seguranca.

Banco de dados: conceito, tipos e volume de dados; Structured Query Language (SQL) - Linguagem de Consulta Estruturada (operages de criagdo d
manipulagdo de dados).

Resultados esperados:

Aquisi¢do de conhecimentos tedricos e praticos em desenvolvimento web, capacidade para criar e manter sites e aplicagdes web, habilidades em linguagens de p
web, como HTML, CSS, JavaScript, e preparagdo para atuar como programador web em projetos de desenvolvimento de sites e aplicagdes web.

7.1.10. Meta 10 — Design Grafico Carga horaria: 160 horas

UC1: Editar conteudo de midias impressas e digitais.
Principios de Design Grafico: teoria das cores, tipografia, imagem vetorial, bitmap, técnicas de diagramagdo, criagdo de identidade visual e marca.

llustragdo digital: ferramentas e produgéo.



e Criagdo vetorial: gerenciamento de pdginas, ferramentas vetoriais, manipulagdo de objetos, modelagdo vetorial, rasterizagdo, objetos tridimensionais e efeito:
e Criagdo Bitmap: resolugdo, edigdo ndo destrutiva, dimensionamento, edi¢do e composigdo de imagem e textos.

e Edigdo Bitmap: gerenciamento de cores, fotomontagem, ajuste de luz e cor, restauragdo de foto, pintura digital, efeitos e filtros para imagens e criagdo de pe
em diversos formatos e meios.

e Criagdo 3D: conceitos de objetos tridimensionais, desenvolvimento, materiais e renderizagdo.

e Configuragdo: arquivos, equipamentos, sistemas de impressado e conversao de cores. Tipos de arquivos: abertos e fechados
e UC2: Criar modelo em 2D e 3D.

e llustracdo e modelagem digital 2D e 3D: conceitos, equipamentos, programas,

e técnicas de criagdo, modelagem, texturas, iluminagdo, render e pds-produgdo.

e Etapas de desenvolvimento de projeto: cronograma, atividades.

Resultados esperados:

Utilizar recursos tecnoldgicos, criar, executar e finalizar projetos para solugdes na area de comunicagdo digital e/ou impressa.

7.1.11. Meta 11 - Analista da Informacdo Carga horaria: 160 horas

e UCL: Gestdo estratégica da informacdo.

e Conceito filoséfico de estratégia e conceito de informagdo no contexto da tomada de decisdo.

e LeiSarbannes-Oxley.

e Conhecer a legislagdo acerca dos contratos de trabalho — CLT.

e Informagdo x Tecnologia da Informacdo.

e  Contexto Mundial e Nacional.

e Estratégias genéricas da Informagdo.

e Alinhamento estratégico de TI.

e As referéncias estratégicas de uma organizacdo, traduzidas em negdcio, missdo, visdo e valores.

e levantamento das Forgas, Fraquezas, Oportunidades e Ameagas, como fonte de informagdes para composi¢do dos objetivos prioritarios.
e Arquitetura da Informagdo e Politica da Informagdo.

e UC2: Implementar ferramenta para gerenciamento de projetos que é Gerenciamento de Projetos.

e Introdugdo aos Processos de Gerenciamento de Projetos conforme metodologias do PMI;

e Porque usar uma metodologia para Gerenciamento de Projetos.

e Ciclo de Vida e Organizagdo de um Projeto.

e DefinigBes da EAP (Estrutura analitica do Projeto).

e Entendendo CPM e caminhos criticos.

e Introdugdo a ferramenta de gerenciamento de projetos.

e Definigdo e manuseio pratico com as principais ferramentas dentro de gerenciamento de projetos.

e Processos de Gerenciamento utilizando o MS Project.

e Definindo um Calendario, manipulagdo do tempo, entendendo o calendario dentro de gerenciamento de projetos.
e Seqlienciamento das Atividades dentro de gerenciamento de projetos e os tipos de Seqiienciamento (IT-TI-TT-Il).
e Introduzindo recursos, custos, taxas e tabelas e resolvendo conflitos de recursos.

e Criando sinalizadores para estimativas e congelando linhas de base.

e Acompanhamento do projeto e apresentagdo de resultados.

e Integracdo de gerenciamento de projetos com as principais ferramentas da Microsoft e do mercado.

e Acompanhar criagdo do Microsoft Project em uma lista do SharePoint; Utilizagdo do Microsoft Power Automate; Receber um email quando uma nova tarefa fi
Project Online.

e Criar uma tarefa no Project Online para novos itens do SharePoint; Postar no Yammer quando um Projeto for criado; Apds a criagdo de gerenciamento ¢
notifique-me via SMS.

e Criar uma pasta no Instapaper para novos Projetos.

e Click Power Apps button to create a new project in Project Online.

e Checkin and publish all projects in Project Online on recurring basis.

e Checkout and publish all projects in Project Online on recurring basis.

e Implantagdo do escritério de projetos bem como aplicagdo pratica de projetos com case reais.

e Uc 3: Implementar ferramenta para analise de dados.

e Business intelligence: conceitos basicos de business intelligence; data warehouse; staging area, ETL, OLAP, data mart, data mining, big data.

e Power Bl: contexto e utilizagdo; instalagdo e opgBes de configuragdo; navegacdo, interface do usuario e faixa de opgdes; limitagdes e potencialidades da ferrar
e Power Query (tratamento de dados): visdo geral de consulta; coluna personalizada; agrupamento de linhas; formatagdo e combinagdo de dados; dinamizagado
e Relatdrios: paginas e visdes dos graficos (barras empilhadas, grafico de pizza, treemap — mapa de arvore, gréfico de linhas e segmentagdo de dados).

e Interagdo entre visuais: interacdo-padrdo, interagdo personalizada e classificagdo.

e Compartilhamento, Power Bl Servico e atualizagdo automatica em plataformas: estruturacdo do relatério para compartilhamento, diferenca entre painéis

instalagcdo do gateway de atualizagdo e programagdo automatica.

Resultados esperados:



Aquisi¢do de conhecimentos tedricos e praticos em analise de dados, capacidade para coletar, organizar e analisar informagdes, habilidades em interpretagac
utilizagdo de ferramentas de analise e geragdo de relatdrios, e preparagdo para atuar como analista de informagdes em empresas e organizagdes, contribuindo pai
de decisdes informadas e estratégicas.

7.1.12. Meta 12 — Cadista Carga horaria: 160 horas

e UCL: Criar desenhos técnicos 2D e 3D no desenvolvimento de projetos.
e CAD: Significado, evolugdo e aplicagdo.

e Interface: Apresentagdo e customizagdo da tela do programa- Alterar o espaco de trabalho (Workspace), regular a drea de desenho (Drawing Area), Habilita
trabalho do menu Ribbon, Alterar e posicionar a linha de comando (Command Line), alternar e configurar o ambiente de modelagem e impressdo (Mc
Customizar o menu de acesso rapido (Quick Acces).

e Sistema de Coordenadas: Absoluta, Relativa e Polar.

e Comandos de desenho 2D: Line, Polyline, Circle, Arc, Rectangle, Ellipse, Hatch, Polygon, Spline Fit, Spline CV, XLine, Ray, Point, Divide, Measure, Region Wipe
Revision Cloud, Mline.

e Comandos de assisténcia: OSNAP, Dynamic input, Polar Tracking, Ortho, AutoSnap, UCS Detec

e Comandos de modificagdo/edi¢do: Move, Copy, Rotate, Trim, Extend, Mirror, Fillet, Chamfer, Erase, Explode, Offset, Array, Scale, Stretch, Join, Break, Pedit, C
OverKill, DrawOrder, Align, Chspace, Setbylayer, Lengthen, Splinedit, Hatchedit, Arrayedit, Reverse.

e Comandos de anotagGes: Mtext, Dtext, Dimensions, Leaders, Table, Cloud Revision.
e Comandos de Visualizagdo: Zoom, Pan, Orbit, Viewport.
e Comandos de Averiguagdo: Distance, Area, Measuregeom, Id Point, Calc, Volume, Angle, Radius.

e Organizacdo do projeto em camadas: Layers, Layer Properties, Layer Off/On, Layer Freeze/Thaw, Layer Lock/Unlock, Layer Isolate/Unisolate, Match Layer, CL
Layer State, Layerp, Copytolayer, Laywalk, Layvpi, Laymrg, Laydel, Laylockfadectl.

e Manipulagdo de blocos de desenho: Insert, Wblock, Edit Block.

e Gerenciamento de impressdo: Layout, Page Setup, Viewport, ZoomnXP.

e Visualizagdo 3D: ViewCube, Visual Styles.

e Primitivas geométricas: Box, Cylinder, Cone, Sphere, Pyramid, Wedge, Torus.

e Edigdo de sdlidos: Extrude, Presspull, Polysolid, Gizmo, 3DMove, 3Drotate, 3Dscale, Union, Subtract, Intersect, FilletEdge, ChanferEdge, Xedges.
e Texturas e Mapeamentos: Navegador de matérias (Materials Browser), Aplicagdo de materiais, Mapeamento do material (Materialmap).

e lluminagdo e Render: Luz puntiforme (point), Luz lanterna (Spot), Luz natural (sun&sky), Acabamento para fotorrealismo (render), Render Cloud (Esti
Realidade Virtual).

e UC 2: Produzir projeto arquitetonico em 2D e 3D usando ferramenta com a metodologia BIM.
e BIM: significado, evolugdo e aplicagdo.
e Interface: customizagdo da tela do programa, interface das janelas de propriedades e do navegador de projeto; Normas Técnicas: NBR6492, NBR9050, NBR13!

e Vistas: unidades de projeto, niveis, eixos e vista de planta (vista/forro/area) e Elementos de Construgio: parede arquitetdnica (basica/cortina/ empilhada), p:
componentes mobilidrios (inserir ou modelar no local), coluna (pilar estrutural ou arquitetdnica), telhado (por perimetro ou extrusdo), sofito, borda, calha, foi
arquitetura), sistema cortina, eixo cortina e montante.

e Elementos de Circulagdo: escada (componente ou croqui), rampa e guarda corpo (croqui ou hospedeiro) e Elementos de Modelo: texto do modelo, linha d
grupo de modelos.

e Vistas de cortes: corte da construgdo, tamanho do corte, dividir segmento, extremidade da chamada de detalhe e Comandos de modificagdo: alin
deslocamento, copiar, espelhar, rotacionar, aparar e estender para canto, matriz, aparar e estender Unico/multiplo, escala, dividir segmento, dividir com inte
desafixar e excluir.

e Cotas: alinhada, linear, angular, radial, didametro, comprimento do arco, elevacdo de ponto, coordenada de ponto e inclinagdo de ponto e Elementos de Anotza
ambientes, dreas, limite de area, identificar area, linha de detalhe, regido (preenchida ou mascara), componente (detalhe/repetitivo/legenda), nuvem de re\
de detalhes, isolamento, identificadores (categoria/material/ambiente/nimero de piso).

e Terrenos (topografia): superficie topografica (colocar ponto/criar da importagdo), componente do terreno (vegetacdo), modificar terreno (dividir superfi
superficie/sub-regido/linha de divisa/regido com eixos), plataforma de construgdo e cotas de curva de nivel.

e Relatdrios: tabelas com levantamento de quantidades e com levantamento de material (campos/filtros/classificar/agrupar/formatacdo/aparéncia) ¢
configuragBes: materiais, estilos de objeto, snaps, informag¢des do projeto, parametros do projeto/compartilhado/globais, transferir normas de projeto e cc
adicionais (estilos de linha, espessuras de linha, padrdes de linha, identificadores e pontas de seta).

e Localizagdo do projeto: localizagdo global e coordenadas e posi¢do e Folhas de impressdo: folhas (tamanhos e margens), vistas (viewport/titulos), bloco de
carimbo, revisGes e eixo guia.

e Visibilidade: modelos de vista, visibilidade/gréficos, filtros, linhas finas, exibir/remover linhas ocultas, perfil de corte, nivel de detalhe, estilo visual, cami
ativar/desativar sombras, recortar vista, regido de recorte, ocultar/revelar temporario, ocultar/revelar elementos permanentemente.

e Imagens foto realisticas: renderizagdo, renderizagdo no cloud, renderizagdo galeria, vista 3D, cdmera, percurso virtual.

Resultados esperados:

Capacidade para criar e modificar desenhos técnicos utilizando software CAD, habilidades em interpretagdo de projetos e preparagdo para atuar como CADista em
arquitetura, engenharia, design industrial, entre outras

7.1.13. Meta 13 — Recepcionista em Servigos de Satide Carga horaria: 160 horas

e UCL: Recepcionar e atender usuarios e acompanhantes nos servigos de saude

e  Principios de etiqueta social e ética profissional: legalidade, moralidade e suas implicagbes no exercicio da profissdo, convivio social e profissional, cédigos
das profissdes.

e Histéria natural das doengas: conceito, periodos sequenciados e seus fatores.
e Niveis de assisténcia a saude.

e Necessidades humanas basicas e necessidades de saude: definigdo e caracteristicas.



e Prevencgdo e seguranga no trabalho: defini¢do, finalidade, classificagdo e medidas preventivas.

e Doengas profissionais e do trabalho: defini¢do, etiologia, epidemiologia e medidas preventivas.

e Qualidade de vida aplicadas no processo trabalho.

e  Principios e diretrizes da Legislagdo que interferem no processo de atendimento nos servigos de saude: Leis n° 8.080 de 19/09/1990 e n° 8.142 de 28/12/199
e (Codigo de Defesa do Consumidor: direitos e deveres.

e Politica Nacional de Satde Integral LGBT- Portaria n2 2.836/2011.

e Estatuto da Pessoa com Deficiéncia (Lei n® 13.146/2015), Estatuto da Crianca e do Adolescente, Estatuto do Idoso.

e Carta dos direitos dos usudrios da saude.

e Técnicas e tipos de atendimento: personalizados, diferenciados (idosos; criangas; género e orientacdo sexual, pessoas com deficiéncia; gestantes),
eletronicos, telefonicos e impressos.

e Transculturalidade e determinantes sociais da saude: conceito.

e Politica Nacional de Humanizagédo: defini¢do e finalidade.

e Elementos de comunicagdo: contexto, emissor, receptor, canal, mensagem, ruidos e feedback.

e Atuagdo em rede: etiqueta e network.

e  Técnicas de negociacdo e administragdo de conflitos: definigdo, tipos, caracteristicas, niveis, areas, consequéncia, resolugao.
e Protocolo de segurancga do paciente: defini¢do, finalidade e identificagdo do usuario.

e  Caracteristicas de comunicacdo (Atendimento Telefénico): entonacgdo de voz; tipos de ligagdo (local, interurbana, internacional, externas/internas); tipos
telefénico usados pelas empresas: PABX, PBX; cddigos e relagdes das operadoras; tipos de listas telefénicas e pesquisa na Web; protocolos para o a
telefénico: defini¢do, finalidade e tipos; tecnologias de comunicagdo: funcionalidade (Skype, WhatsApp, SMS, e-mail).

e Omissdo de socorro — Artigo 135 do Cddigo Penal: defini¢do e finalidade.

e Servigos de referéncia na comunidade: SAMU, Bombeiro, Policia Militar e atendimento mével de urgéncia e emergéncia particular (defini¢do, finalidade e con
e  Caracteristicas da cena do acidente: definicdo, tipos e conduta de isolamento.

e Nogdes de biosseguranca: defini¢do, finalidade, equipamentos de protec¢do individual (EPIs) e equipamentos de protegdo coletiva (EPCs).

e Definigdo e caracteristicas de urgéncia e emergéncia.

e Nogdes de primeiros socorros: defini¢do, sinais, sintomas e conduta: parada cardiorrespiratédria; desmaios e vertigens; reagdes alérgicas; intoxicagbes; enven
picada de animais pegonhentos; crise convulsiva; corpos estranhos no organismo; ferimentos; traumas; situagdes de mal subito; violéncia doméstica;

e hemorragias.

e Vestimenta e aparéncia profissional.

e UC2: Organizar, elaborar e operacionalizar procedimentos de recepgdo em servigcos de saude.
e  Estrutura organizacional e fisica: defini¢do, tipos e caracteristicas.

e  Fluxograma e organograma do servigo: definicdo, finalidade e tipos.

e Especialidades médicas: definigdo, tipos e finalidade.

e Materiais e servigos de saude: tipos, finalidade e preenchimento de impressos (formularios).

e Tipos e fungdes de documentos: carta, circular, memorando, comunicado, e-mail, oficio, relatdrio, telegrama, fax, declaragdo, atestado, recibo, requerim
convocagdo, pedido, nota fiscal, ordem de compra, requisicdo de exames, receitudrios, orientages para procedimentos, guias dos convénios, entre outros.

e Prontuario eletronico e fisico: preenchimento, atualizagdo e organizagao.
e Redes sociais e impactos positivos e negativos no processo de trabalho.

e Meétodos e técnicas de arquivo e protocolo: classificagdo de documentos, recebimento, distribuicdo, tramitagdo, expedigdo, temporalidade e tipos de arqu
eletronico).

e Equipamentos e materiais de trabalho — tipos, caracteristicas e fungdes: agendas (fisica, eletrénica, individual e compartilhada), editores de texto, sistemas
planilhas eletronicas, apresentagdo digital, internet e correio eletrénico.

e Matematica basica: as quatro operagdes, porcentagem, razdo e proporgao.

e Normas internas de seguranga: caracteristicas, equipamentos, controle de acesso.

e Planos de Saude: definigdo, finalidade, tipos e regras.

e Desenvolvimento Sustentavel: pilares, 3Rs, consumo consciente.

e Hotelaria hospitalar: conceito, vantagens.

e Acreditacdo hospitalar: Objetivo e padrdes de qualidade.

e Controle financeiro: contas a receber e a pagar e controle de emissdes de Nota Fiscal.

e UC3: Projeto Integrador de Recepcionista dos Servigos de Saude.

Resultados esperados:
Conhecimento sobre o funcionamento dos servigos de salude;
Habilidades de atendimento ao publico;

Competéncias administrativas

8. DADECLARACAO

Na qualidade de representante legal do proponente, declaro, para fins que inexiste qualquer débito em mora ou situagdo de inadimpléncia cor
Nacional ou Estadual, ou qualquer érgdo ou entidade da Administragdo Publica Federal ou Estadual, que impega a celebragdo do Convénio, na forma deste Plano de

Aprovagédo do Plano de Trabalho:
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ESTADO DE GOIAS
SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA.
EXTRATO DO CONVENIO 04/2023

ESPECIE: Convénio.

PROCESSO: 202319222002026

CONVENENTE: ESTADO DE GOIAS por intermédio da SECRETARIA DE ESTADO DA RETOMADA, CNPJ sob 0 n° 37.992.607/0001-05.

CONVENENTE: SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC, CNPJ 03.608.475/0001-53.

OBJETO: O presente convénio tem por objeto a conjungdio de esforgos mutuos entre os parceiros visando a realizagcdo de processo de Qualificagdo Socia e
Profissional, objeto de parceria entre o Estado de Goiés por intermédio da Secretaria de Qualificagdo e Fomento a Geragéo de Empego do Ministério do Trabalho e
Empego e o Estado de Goiés, por intermédio da Secretaria de Estado da Retomada, visando o desenvolvimento de habilidades técnicas, comportamentais e
socioemocionais, proporcionando aos participantes melhores oportunidades de insercdo e progressdo no mercado de trabalho, através de cursos e orientagdes
personalizadas, com o objetivo de fortalecer a empregabilidade dessas pessoas, ampliando suas chances de conquistar empregos formais e de qualidade, contribuindo
assim para a promo¢ao dainclusdo social e o desenvolvimento econdmico.

DATA DA ASSINATURA: 29/12/2023.

VIGENCIA: O presente Convénio terd vigéncia de 12 (doze) meses, a contar da data da assinatura, com sua eficécia condicionada a publicaggo no Didrio Oficial do
Estado e Diério Oficial daUnido.

VALOR: R$ 714.000,00 (Setecentos e quatorze mil reais).

ASSINATURAS: César Augusto Sotkeviciene Moura - Secretério da Secretaria de Estado da Retomada, José Leopoldo da Veiga Jardim Filho - Diretor
Regional/SENAC.
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