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Parte 1 (solicitante)

DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1. Campus:

Floriandpolis-Continente

2. Enderego/CNPJ/Telefone do campus:
Rua 14 de Julho, 150. Coqueiros — Florianépolis/SC
Telefone do Campus: 38778419

3. Complemento:
4. Departamento: Dire¢cao de Ensino, Pesquisa e Extensdo

5. Havendo parceria para oferta do curso, deve-se obedecer a seguinte sequéncia:

Nao se aplica

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

11 Nome do responsavel pelo projeto:
Jane Parisenti

Emanoelle N. F. Marcos

Nelda Plentz

Marivone R. Borges



12 Contatos:

JANE: janeparisenti@ifsc.edu.br

3877 8430

EMANOELLE: manu@ifsc.edu.br
3877-8423

NELDA: nelda@ifsc.edu.br

3877-8420

MARIVONE: marivone.borges@ifsc.edu.br
3877-8423

Parte 2 (PPC — aprovacgao do curso)

DADOS DO CURSO

13 Nome do curso:

Formagdo Continuada em Treinamento para Manipuladores de Alimentos (basico e
completo).
14. Eixo tecnoldgico:

Curso nao previsto no catalogo.

15. Modalidade:

Presencial

16 Carga horaria total:

16 horas

PERFIL DO CURSO

17 Justificativa do curso:

O projeto pedagdgico do curso de formagdo inicial e continuada “Treinamento para
Manipuladores de Alimentos (basico e completo)” se justifica por abrir a possibilidade para
melhores condicbes de acesso ao trabalho e a geragdo de emprego e renda, tendo em vista as
caracteristicas dos arranjos sécio produtivos de onde se situa o Campus Florianépolis —

Continente.
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Segundo a Organizagdo Mundial de Turismo (OMT), o Turismo é considerado o terceiro
setor mais lucrativo da economia mundial. Dos US$ 3,4 trilhdes gerados pelo setor, anualmente
em todo o mundo, US$ 850 bilhdes sdo oriundos do turismo de eventos que cresce a uma taxa
anual de 30%, gerando demanda de hospedagem, alimentagdo e transporte. Numa projegéo
sobre o turismo global, até o ano de 2020, a OMT estudou dados compilados de 85 paises,
incluindo o Brasil, e mostrou que o numero de viajantes ao exterior deve saltar de 563 milhdes
(apurados em 1995) para 1,6 bilhdes em 2020. A fatia da populagdo mundial viajando ao exterior
subira para 7% em 2020.

No Brasil, o segmento alimentagdo € um dos mais importantes no setor de servigos em
turismo, representando 2,4% do PIB. De acordo com o SEBRAE (2012) o segmento brasileiro de
Alimentacdo Fora do Lar, também denominado de food service, é formado por restaurantes,
lanchonetes, bares e outros agentes que oferecem refeicdes fora do lar e tém obtido numeros
importantes nos ultimos anos, com crescimento de 20% entre 2009 e 2011. O setor congrega,
hoje, cerca de 1,5 milhdo de empresas e gera 6 milhdes de empregos diretos em todo o pais.

Segundo os dados da Pesquisa da Atividade Econdmica Regional (PAER), da Fundacao
SEDE, em Santa Catarina, este segmento possui um quadro funcional com alta densidade de
forca de trabalho, contudo, com os menores indices de qualificagdo: cerca de 46% dos ocupados
sdo semi-qualificados. Neste sentido, percebe-se o descompasso entre o potencial expansivo do
segmento e a qualificagdo de seus trabalhadores.

Este projeto, compativel, portanto, com as politicas, diretrizes e os objetivos do IFSC,
satisfaz, ainda, os anseios da comunidade e do poder publico municipal instituido no que tange a
melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias em estabelecimentos produtores/manipuladores de
alimentos, buscando minimizar os riscos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) na
populacgéo.

A modalidade de curso Formacdo Continuada — FIC - mostra-se como um caminho
concreto para tornar o potencial trabalhador apto a executar habilidades praticas especificas ou
qualificar o trabalhador que ja atua na area e que desenvolveu habilidades para o exercicio

profissional de maneira empirica, a partir de experiéncia propria.

18 Objetivos do curso:
Aprimorar os conhecimentos de manipuladores de alimentos para a producéo de alimentos

seguros.

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

19. Competéncias gerais:



O egresso do curso é o profissional capaz de produzir alimentos seguros, considerando os

critérios de Boas Praticas de Manipulagado de Alimentos.
20 Areas de atuagdo do egresso:
Restaurantes, cozinhas industriais, confeitarias, padarias, lanchonetes, comissarias,

cantinas, bufés, cozinhas institucionais, pastelarias, delicatéssens, rotisserias, casas de cha,

sorveterias, casas de sucos, peixarias, agougues e congéneres.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

21 Matriz curricular:

Unidade Curricular Carga Horaria

Higiene e Manipulacéo de Alimentos 16 h

22 Componentes curriculares:

Unidade

. Higiene e Manipulagcéo de Alimentos - 16h
Curricular

Aplicar os principios higiénico-sanitarios na manipulacdo e no preparo de

Competéncias [alimentos.

Conhecimentos [Perigos em alimentos (fisicos, quimicos e bioldgicos);

Microbiologia dos alimentos (classificagdo, desenvolvimento e fatores que
afetam a multiplicagdo dos micro-organismos; deterioragcdo de alimentos e
principais alteracdes em refei¢cdes; ocorréncia e formas de ocorréncia de
micro-organismos em refeigcdes, condigdes para multiplicagdo em alimentos
pré-processados e processados, métodos de conservacao de alimentos e seus
efeitos sobre os micro-organismos);

Doengas transmitidas por alimentos (DTA) e seu controle (classificacdo
das principais, doengas de maior incidéncia e prevaléncia, principais agentes e
ocorréncia destes nos alimento);

Higiene pessoal (regras para manipuladores e visitantes e uso de EPI);

Requisitos de higiene do estabelecimento (ambiental, de equipamentos e

de utensilios);




Controle de procedimentos (controle integrado de pragas, qualidade da agua
e destino de residuos);

Requisitos minimos de estrutura fisica;

Cuidados com os alimentos (carnes, pescados, laticinios, ovos, hortifrutis,
alimentos servidos crus);

Critérios de seguranga em cada etapa de produc¢ao (conceito de seguranga
alimentar, origem e recebimento de matéria-prima, higiene dos alimentos,
armazenamento de alimentos e de produtos de limpeza, boas praticas de
manipulacdo de alimentos, descongelamento de produtos, cocgao,
resfriamento/refrigeracgéo, reaquecimento, espera para
fornecimento/distribuicdo, porcionamento, distribuicdo e exposicdo a venda,
sobras e restos, prazos de validade, transporte, uso de termdémetros.);

Legislacdo Sanitaria Federal, Estadual e Municipal vigentes.

Habilidades

Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, ambiental, de
equipamentos, de utensilios e de alimentos na producgéo de alimentos. Utilizar

e conservar adequadamente as matérias-primas.

Metodologia de

Esta unidade curricular terd abordagem tedrico-pratica, sendo ministrada
predominantemente de forma tedrica, em sala de aula. Estdo previstos

exercicios tedricos diversos, leitura de textos, uma apresentacdo de trabalho,

Abordagem uma visita técnica a area de selecdao de fornecedores, recebimento e
armazenamento da instituicdo. Os conhecimentos serao avaliados através de
avaliacio tedrica escrita, ao final da UC.

Assiduidade e pontualidade, respeito aos colegas e professores, participagéo

Atitudes nas atividades propostas, cumprimento das normas de higiene e de uso de
laboratério da escola e trabalho em equipe.

Bibliografia SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 72 edicao,

Basica Sé&o Paulo: Varela, 2014, 624p.

FLORIANOPOLIS. LEI N° 5.980, de 02 de janeiro de 2002. Dispde sobre a

obrigatoriedade de treinamento em higiene de alimentos e da outras providéncias.

FLORIANOPOLIS. Decreto N° 14.781 de 11 de junho de 2015. Regulamento a Lei
5980 de 2002 e da outras providéncias.

de fabricacdo/manipulagao de alimentos.

FLORIANOPOLIS. Secretaria Municipal de Satde. Portaria N° 2 de 02 de janeiro de
2016. Define o processo de credenciamento das empresas habilitadas para ministrar

o treinamento referente as boas praticas

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolugao RDC n°. 216, de 15 de setembro

de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de




Alimentacao. Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

SANTA CATARINA. Decreto Estadual n° 31.455, de 20 de fevereiro de 1987.

Estabelece critérios sobre estabelecimentos que manipulem, comercializem ou

transportem alimentos elou bebidas. Disponivel em
http://www.cidasc.sc.gov.br/inspecao/files/2012/08/DECRETO-ESTADUAL-

31455_87_regulamenta-os-artigos-30-e-31-da-Lei-6.320_83.pdf. Acesso em
22/03/2016. Complemento (alteragdes realizadas em 2015):

http://doe.sea.sc.gov.br/Portal/VisualizarJornal.aspx?tp=pap&cd=1096. Acesso em

22/03/2016.

FLORIANOPOLIS. LEI N° 7918 de 2009 - Dispde sobre a obrigatoriedade de
dedetizagdo em estabelecimentos comerciais que disponibilizem alimentos. Disponivel
em: https://leismunicipais.com.br/a/sc/f/florianopolis/lei-ordinaria/2009/792/7918/lei-

ordinaria-n-7918-2009-dispoe-sobre-a-obrigatoriedade-dos-estabelecimentos-
comerciais-que-disponibilizem-alimentos-pereciveis-para-consumo-no-ambito-do-

municipio-de-florianopolis-de-efetuarem-a-dedetizacao-de-suas-instalacoes-fisicas-

para-obtencao-ou-renovacao-de-alvara-de-funcionamento. Acesso em 01/11/2016.

FLORIANOPOLIS. LEI N° 4783 de 1995 - Dispde sobre a obrigatoriedade de limpeza
de caixas d’agua. Disponivel em: http://cm.jusbrasil.com.br/legislacac/999472/lei-4783-
95. Acesso em 03/11/2016.

Bibliografia

Complementar

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. Sao
Paulo: Varela, 2014. 7 .ed.

FLORIANOPOLIS. LEI N° 7918 de 2009 - Dispde sobre a obrigatoriedade de
dedetizacdo em estabelecimentos comerciais que disponibilizem alimentos.
Disponivel em: https://leismunicipais.com.br/a/sc/f/florianopolis/lei-
ordinaria/2009/792/7918/lei-ordinaria-n-7918-2009-dispoe-sobre-a-
obrigatoriedade-dos-estabelecimentos-comerciais-que-disponibilizem-
alimentos-pereciveis-para-consumo-no-ambito-do-municipio-de-florianopolis-
de-efetuarem-a-dedetizacao-de-suas-instalacoes-fisicas-para-obtencao-ou-

renovacao-de-alvara-de-funcionamento. Acesso em 01/11/2016.

FLORIANOPOLIS. LEI COMPLEMENTAR Ne 359 de 2009. Dispde sobre 0 uso
de lacres inviolaveis nas embalagens de alimentos entregues em domicilio.
http://cm.jusbrasil.com.br/legislacao/1019228/lei-complementar-359-09. Acesso
em 03/11/2016.
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FLORIANOPOLIS. LEI N° 7918 de 2009 - Dispde sobre a obrigatoriedade de
dedetizacdo em estabelecimentos comerciais que disponibilizem alimentos.
Disponivel em: https://leismunicipais.com.br/a/sc/f/florianopolis/lei-
ordinaria/2009/792/7918/lei-ordinaria-n-7918-2009-dispoe-sobre-a-
obrigatoriedade-dos-estabelecimentos-comerciais-que-disponibilizem-
alimentos-pereciveis-para-consumo-no-ambito-do-municipio-de-florianopolis-
de-efetuarem-a-dedetizacao-de-suas-instalacoes-fisicas-para-obtencao-ou-

renovacao-de-alvara-de-funcionamento. Acesso em 01/11/2016.

FLORIANOPOLIS. LEI N° 4783 de 1995 - Dispde sobre a obrigatoriedade de

limpeza de caixas d’agua. Disponivel em:
http://cm.jusbrasil.com.br/legislacao/999472/lei-4783-95. Acesso em
03/11/2016.

FLORIANOPOLIS. LEI COMPLEMENTAR N° 551 de 02/03/2016 — Estabelece
critérios higiénicos para fornecimento de canudo, palito dental, sal e agucar por
restaurantes e afins. Disponivel em:
https://leismunicipais.com.br/a/sc/f/florianopolis/lei-
complementar/2016/55/551/lei-complementar-n-551-2016-estabelece-criterios-
higienicos-para-fornecimento-de-canudo-palito-dental-sal-e-acucar-por-
barracas-de-praia-bares-lanchonetes-restaurantes-hoteis-e-estabelecimentos-
afins. Acesso em 31/10/2016.

FLORIANOPOLIS. Decreto Municipal 15.500 de 2015: Regulamenta os art. 55
e 56 da Lei Complementar n°® 239, de 2006, que institui o Cédigo de Vigilancia
em saude e dispbe sobre as normas sanitarias para o licenciamento e
funcionamento de estabelecimentos que comercializam pescado no ambito do
Municipio de Florianépolis/SC. Disponivel em:

https://www.legisweb.com.br/legislacao/?id=310942. Acesso em 25/10/2016.

FLORIANOPOLIS. Decreto Municipal 14.782 de 2015. Dispde sobre o
licenciamento de atividades ambulantes de comércio ou distribuicao gratuita de
alimentos e da outras providéncias. Disponivel em:
https://leismunicipais.com.br/a1/sc/f/florianopolis/decreto/2015/1478/14782/dec
reto-n-14782-2015-regulamenta-os-artigos-55-e-56-da-lei-complementar-

municipal-n-239-de-10-de-agosto-de-2006-e-dispoe-sobre-o-licenciamento-de-

atividades-ambulantes-de-comercio-ou-distribuicao-gratuita-de-alimentos-e-da-

outras-providencias. Acesso em 25/10/2016.




SANTA CATARINA. Decreto Estadual 2 de 2015. Altera e acresce dispositivos
ao decreto n° 31.455, de 1987, que regulamenta os arts. 30 € 31 da lei n°
6.320, de 20 de dezembro de 1983, que dispdem sobre alimentos e bebidas.
Disponivel em: http://leisestaduais.com.br/sc/decreto-n-2-2015-santa-catarina-
altera-e-acresce-dispositivos-ao-decreto-n-31455-de-1987-que-regulamenta-
os-arts-30-e-31-da-lei-n-6-320-de-20-de-dezembro-de-1983-que-dispoem-

sobre-alimentos-e-bebidas. Acesso em 03/11/2016.

BRASIL. ANVISA. RESOLUCAO RDC N° 52 de 22 de outubro de 2009.
Dispbe sobre o funcionamento de empresas especializadas na prestacado de
servico de

controle de vetores e pragas urbanas e da outras providéncias. Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_52_2009_COMP.p
df/83a03704-3234-4a64-97a2-9972be694825. Acesso em 25/10/2016.

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria MS 2914 de 12 de dezembro de 2011.
Dispde sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da
agua

para consumo humano e seu padrdo de potabilidade. Disponivel em:
http://site.sabesp.com.br/uploads/file/asabesp_doctos/kit_arsesp_portaria2914.
pdf. Acesso em 03/11/2016.

METODOLOGIA E AVALIACAO

24 Avaliacéo da aprendizagem:

De acordo com o exposto na Resolugdo 041/2014/CONSUP, que dispbe sobre o
Regulamento Didatico Pedagdgico (RDP), os instrumentos de avaliagdo serdo diversificados e
deverdo constar no plano de ensino do componente curricular, sempre estimulando o aluno a
pesquisa, reflexdo, iniciativa, criatividade, laboralidade e cidadania. Dentre os instrumentos de
avaliagao poderao ser utilizados: prova escrita e/ou pratica, trabalhos individuais e/ou em grupo e
outras estratégias que o professor considerar mais adequado ao publico atendido.

Entre os principios considerados pela Instituicdo, e em consonancia com o Regimento
Didatico Pedagégico (RDP) do IFSC, a avaliagdo prima pelo carater diagnéstico e formativo,
devendo ser processual, somativa, continuada e diversificada, consistindo em um conjunto de
acdes que permitam recolher dados, visando a analise da constituicdo das competéncias por parte

do aluno, previstas no plano de curso. O processo avaliativo integra o conjunto de conhecimentos



e habilidades, conforme descrito nas matrizes curriculares, e de atitudes gerais, conforme

descrito:

ePostura ética e critica em relagdo aos temas e conteludos abordados;

eAssiduidade e pontualidade nas aulas;

eParticipacédo nas aulas e empenho nas atividades propostas;

elniciativa, disponibilidade, flexibilidade, criatividade e organizagao;

eTrabalhos em grupos, compartilhamento de responsabilidades e respeito as diferengas;

*Respeito a comunidade académica e zelo pelo patrimbnio escolar.

Sao consideradas fungdes primordiais da avaliagao:

eobter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de conhecimentos, habilidades e atitudes,
visando a tomada de decisbes sobre o encaminhamento dos processos de ensino-aprendizagem

€ a progressao do aluno para o semestre seguinte;

eanalisar a consonancia do trabalho pedagdgico com as finalidades educativas previstas no

Projeto Pedagdgico do Curso.

eestabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que permitam visualizar os avangos e

as dificuldades dos alunos na constituicdo das competéncias.

Os critérios servirao de referéncia para o aluno avaliar sua trajetoria e para que o professor
tenha indicativos que sustentem tomadas de decis6es sobre o encaminhamento dos processos de
ensino e aprendizagem e a progressao dos alunos. Os registros das avaliagdes sao feitos de
acordo com o estabelecido no RDP.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final de cada semestre
letivo, apontando a situagédo do aluno no que se refere a constituicido de competéncias, em diario
de classe e no sistema académico, conforme nomenclatura prevista no RDP.

As atividades de avaliacdo acontecerdao durante todo o processo de ensino-
aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente, com a previséo
de recuperagao paralela de conteudos e avaliagdes ao longo do semestre. Essa avaliacdo sera

feita por observagéo, registros e interagdes professor-aluno.

As atividades escritas que poderao ser solicitadas serdo avaliadas segundo critérios tais
como: dominio dos conhecimentos teodrico-praticos, criticidade, objetividade e clareza conceitual e
capacidade de sintese.

A apresentacdo oral que podera ser solicitada, sera avaliada pelo professor de acordo



com: dominio dos conhecimentos, objetividade, coeréncia na apresentagdo dos conhecimentos,
habilidade comunicativa, capacidade de sintese.

A recuperagdo de estudos devera compreender a realizagdo de novas atividades
pedagdgicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem, tendo em vista
o desenvolvimento das competéncias. Ao final dos estudos de recuperagdo o aluno sera
submetido a avaliagdo de acordo com o conteudo, cujo resultado sera registrado pelo professor.
A recuperagao paralela (nova avaliagao) sera aplicada ao aluno que néo atingir o conceito minimo
na UC ou que tiver faltado por motivo justificado formalmente (motivos de doenca, de trabalho ou

falecimento na familia).

Para a aprovagdo o aluno devera atingir, no minimo, 75% de frequéncia e nota

minima 6,0 (seis).

25 Metodologia:

A pratica pedagdgica do Curso Formacdo e Continuada “Treinamento para Manipuladores

de Alimentos” orienta-se pelo Regulamento didatico pedagogico do IFSC.

A elaboracdo do curriculo por competéncias implica em agbes pedagdgicas que
possibilitem ao aluno a construgcdo de seu conhecimento. Nessa constru¢gdo de novos saberes, a
escola constitui-se em um espacgo onde professores e alunos sao sujeitos de uma relacéo critica e
criadora. Assim, a intervencao pedagdgica favorece a aprendizagem a partir da diversidade, das

expectativas dos alunos e de suas experiéncias pessoais e profissionais.

As estratégias de ensino adotadas incluem atividades em sala de aula com aulas teéricas
(12h) expositivo-dialogadas, estudos dirigidos, exercicio de estudo de caso, atividades ludicas e

apresentacao de trabalho. Além disso, tem como previsao a realizagdo de uma aula pratica.

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

26 Instalagbes, ambientes fisicos e equipamentos, necessarios ao funcionamento do curso:

26.1 Recursos Materiais

O Campus Floriandpolis — Continente possui instalagdes voltadas ao atendimento direto /
indireto ao/a estudante. Todas sado dotadas de iluminacdo natural e artificial composta por
lampadas frias e mobilias préprias ao desenvolvimento dos trabalhos / atividades, assim como
para o armazenamento e suporte dos materiais e equipamentos. Todos os locais possuem ampla

ventilagdo, com janelas maxiares ou de correr.



Além das instalagdes administrativas, sera necessario para execugao do curso uma sala

de aula e laboratério de cozinha.

Salas de aula

O Campus Florianopolis — Continente possui 12 salas de aula, dotadas de iluminacéo
natural e artificial por lampadas frias, além de ventilagdo natural. As salas 1 (Bloco A), 10, 11 e 12
(Bloco B) estardo completamente equipadas a partir do semestre letivo 2017/1. Para as aulas
praticas poderdo ser utilizados um dos laboratérios de produgcdo de alimentos do campus:

panificacdo, confeitaria, habilidades basicas ou producgao.

Recursos Materiais Detalhamento
Sala de aula Carteiras para os alunos, mesa e cadeira para professor, quadro-

branco, pincel e apagador, recursos audio-visuais de qualidade,

computador.
Laboratério para as aulas |Laboratério com lavatério de méos, geladeira, freezer, fogado, mesa

pratica de apoio e utensilios de cozinha.

26.2 Recursos humanos

A realizacdo do FIC “Treinamento para Manipuladores de Alimentos. Basico e Completo.”
conta com a participagdo de professores de Higiene e Manipulacdo de Alimentos. Faz-se

necessario, também, a atuacao de todos os demais profissionais do campus.

27 Corpo docente e técnico-administrativo necessario para funcionamento do curso:

Corpo docente que atuara no curso:

ANDREIA GONCALVES GIARETTA NUTRICAO MESTRADO
ELINETE ELIETE DE LIMA NUTRICAO MESTRADO
EMANOELLE NAZARETH FOGACA MARCOS NUTRICAO MESTRADO
EMILAURA ALVES NUTRICAO MESTRADO
JANE PARISENTI NUTRICAO DOUTORADO

Parte 3 (autorizagao da oferta)

28 Justificativa para oferta neste Campus:

O curso “Treinamento para Manipuladores de Alimentos (basico e completo)”’, além de se



inserir no eixo tecnoldgico o qual o Campus Floriandpolis Continente atua de forma predominante
— Turismo, Hospitalidade e Lazer - estd embasado no Decreto Municipal N° 14.781/2015 (que
revogou o Decreto Municipal 2064/2003) e na Portaria Municipal SMS 02/2016 que regulamentam
a Lei n° 5980 de 02 de janeiro de 2002, onde se determina que todo manipulador de alimentos
somente possa exercer a funcdo apos capacitacdo em curso ministrado por instituicoes
credenciadas pela Vigilancia Sanitaria, bem como na Resolugdo RDC 216, ANVISA - Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria / Ministério da Saude. Destaca-se que o Campus Floriandpolis
Continente possui o credenciamento da Vigilancia Sanitaria para oferta do referido curso,
conforme exigido pela supracitada legislagéo.

Essas regulamentagdes surgiram da necessidade de melhorar as condigdes higiénico-
sanitarias em estabelecimentos produtores/manipuladores de alimentos e assim minimizar os
riscos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) na populagéo. De acordo com dados do
Departamento de Vigilancia Epidemiolégica das DTA do Ministério da Saude, entre os anos de
2000 e 2013, ocorreram, no Brasil, mais de 8.800 surtos de DTA, causando 112 mortes e
deixando cerca de 163 mil pessoas doentes. Sendo assim, pode-se afirmar que a oferta de
alimentos em condi¢gdes adequadas de sanidade é essencial para o sucesso do turismo na regido

e no Estado.

Itinerario formativo no contexto da oferta/campus:

O Campus Florianépolis-Continente trabalha predominantemente com o eixo tecnolégico
Turismo, Hospitalidade e Lazer e seu itinerario formativo, apresentado na tabela a seguir, busca a
complementariedade das competéncias, conhecimentos e atitudes desenvolvidas nesta area,
ofertando cursos de qualificagédo profissional, técnicos e de graduacao. O campus também oferta
dois cursos do eixo Producao alimenticia, Técnico em Panificacdo e Técnico em Confeitaria, que
complementam a formacao dos profissionais do setor.

Dentro do itinerario formativo do Campus, o curso “Treinamento para Manipuladores de
Alimentos” apresenta-se como um curso de formagdo continuada para a maioria dos egressos do
campus. Conforme determinacao da Lei 5980 de 02 de janeiro de 2002, todos os manipuladores

de alimentos devem fazer o curso para atuar na area e repetir a cada dois anos para atualizagao.



FIC Proeja Técnico Técnico Superior Pés-Graduagao

Area de Bebidas (Bartender, Gastronomia Eventos Tecnologia em Estudo de
Aperfeicoamento no Servigo Hotelaria possibilidades
de Vinhos, Barista) para os proximos
Eventos (Cerimonialista e Guia de Turismo | Tecnologia em anos
Mestre de Ceriménias, Nacional Gastronomia

Organizagao de Eventos

Sociais e Recepcao de

Eventos)
Hotelaria (Governanga em Guia de Turismo
meios de hospedagem e Regional

Recepcionista de Meios de

Hospedagem)

Gastronomia (Confeitaria Cozinha
Basica, Cozinha Brasileira,
Cozinha do Mar, Cozinha
Saudavel, Treinamento de
manipulador de alimentos,

Panificagao basica)

Linguas (Francés, Inglés e Panificacao
Espanhol)
Servigos (Gargom, Operacdes Confeitaria
de Sala e Copa)
Guiamento (Condutor Restaurante e Bar

Ambiental Local e Condutor

Cultural Local.

30 Frequéncia da oferta:
Conforme demanda e disponibilidade de carga horaria dos professores que ministram o

curso, do Campus Florianépolis - Continente.

31. Periodicidade das aulas:

- Semanal, sendo quatro encontros de 4 horas cada ou conforme demanda.

32 Local das aulas:

Salas de aula e laboratérios de A & B do campus.

33 Turno de funcionamento, turmas e niumero de vagas:

As turmas serao ofertadas conforme demanda e disponibilidade de carga horaria dos professores

da area.



34 Publico-alvo na cidade/regido:

Trabalhadores que manipulam alimentos em estabelecimentos tais como: Restaurantes,
cozinhas industriais, confeitarias, padarias, lanchonetes, comissarias, cantinas, bufés, cozinhas
institucionais, pastelarias, delicatéssens, rotisserias, casas de cha, sorveterias, casas de sucos,

peixarias, agougues e congéneres.

35 Pré-requisito de acesso ao curso:

- ldade minima de 16 anos ou completar até a data da matricula;

- Alfabetizacao.

36 Forma de ingresso:

Sorteio.
37 Caso a opcao escolhida seja analise socioeconémica, deseja acrescentar alguma questao
especifica ao questionario socioeconémico?

Nao se aplica

38 Corpo docente que atuara no curso:

ANDREIA GONCALVES GIARETTA NUTRICAO MESTRADO
ELINETE ELIETE DE LIMA NUTRICAO MESTRADO
EMANOELLE NAZARETH FOGACA MARCOS NUTRICAO MESTRADO
EMILAURA ALVES NUTRICAO MESTRADO
JANE PARISENTI NUTRICAO DOUTORADO

38 Certificagao

Conforme previsto no artigo 2° da Portaria SMS 02/2016 que define o processo de
credenciamento das instituicbes habilitadas para ministrar esse tipo de curso no municipio de

Floriandpolis, o certificado devera seguir as orientagdes abaixo:

| - Deve ser atestado através de "Certificado de Participagdo em Treinamento de Manipulador de
Alimentos", de uso e carater pessoal, que devera conter o0 numero de registro do credenciamento
junto a Vigilancia Sanitaria Municipal, CNPJ e nome da instituigdo ministrante, médulo ministrado,

nome do treinando, nome e assinatura dos ministrantes e, representante legal da instituicdo, data,



frequéncia e avaliagdo da aprendizagem;

Il - Devera conter a expressao "Este Certificado é pessoal e intransferivel”;

lll - Devera ser emitido em duas vias, a fim de que o aluno mantenha uma delas em seu local de
trabalho e a outra consigo;

IV - Devera ser seguido o modelo abaixo:

MODELO DE CERTIFICADO

"Espago livre para utilizacdo de logo, nome fantasia, e outras informagdes que a institui¢do julgar

necessarias"

"Espago para identificacdo da institui¢ao"

"Razdo Social"

CNP1J:

Credenciamento: "n° do credenciamento junto a Visa"

Certificado de Treinamento para Manipulador de Alimentos - Mddulo "Bésico e Completo"

Certificamos que participou de Treinamento para Manipulador de Alimentos,
ministrado no(s) dia(s) , com carga horaria de horas, com aproveitamento
e % de frequéncia.

Floriandpolis,
n : 4 n n 1 11 n

assinatura do responsavel legal assinatura do ministrante
"Nome" "Nome do ministrante"
"Cargo" (Responsavel legal pela empresa) "n°® do registro no conselho de classe"

Este Certificado € pessoal e intransferivel.



39. PARECER NUCLEO PEDAGOGICO DO CAMPUS

Parecer do Nucleo Pedagégico para o PPC FIC Manipulacao de Alimentos

A revisao do PPC do Curso FIC Manipulagao de Alimentos e o presente parecer t€ém como
base as diretrizes estabelecidas pela PROEN para a Harmonizagdo dos PPCs que visa sua
adequacgdo ao Regulamento Didatico Pedagogico (RDP) e ao novo Formulario de Aprovagao do
Curso e Autorizacao da Oferta instituido pelo CEPE.

Tendo presente os encaminhamentos para revisao dos PPCs, solicitados em reunido do
Colegiado do Campus em documento elaborado pela Direcao de Ensino e Nucleo Pedagogico e os
apontamentos feitos pelo Nucleo Pedagdgico no processo de revisao dos PPCs, o curso atende as
alteracdes recomendadas.

Destacamos que a revisdao dos PPCs deve estar articulada a uma formacao consistente de
educadores, que possibilite uma reflexdo aprofundada sobre sua pratica pedagogica.

Floriandpolis, 30 de novembro de 2016.
NUCLEO PEDAGOGICO
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