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1. DADOS GERAIS DA OFERTA

1.1 Dados do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina

CNPJ N° 81.531.428/0001-62

Razao Social: Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Santa
Catarina / Campus Floriandpolis-Continente

Esfera Administrativa Federal

Endereco (Rua, N2) Av. Quatorze de Julho, 150 - Enseada dos Marinheiros,
Coqueiros

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

Telefone/Fax (48)32711400/32711418

E-mail de contato cursosfic.continente@ifsc.edu.br

Site do Campus www.ifsc.edu.br

Area do Plano (nome da |Hospitalidade e Lazer

area)

Diretor do Campus Nelda Plentz de Oliveira

2. DADOS GERAIS DO CURSO
Denominacgao: Treinamento de manipuladores de alimentos

Regime de matricula: Quando da oferta, na dependéncia de sobra de carga horaria na area
de nutricdo. Podera ser via extensao, inclusive para outros municipios ou via edital de FIC do

Campus, para atender a Grande Floriandpolis.

Periodicidade Letiva: Dependera da demanda e da disponibilidade de carga horaria na area

de nutricdo do Campus Floriandpolis - Continente.

Duracao do curso: 1 a 2 semanas.

Carga horaria: 16 horas/aula

Certificacao: Manipulador de alimentos (de acordo com o Decreto n°® 2064/03, da Prefeitura

Municipal de Floriandpolis)
Total de vagas por turma: 36

4. JUSTIFICATIVA

O presente projeto se justifica por atender aos anseios da sociedade e permitir
melhores condicbes de acesso ao trabalho e a geragdo de emprego e renda. O curso
“Treinamento de manipuladores de alimentos” estd embasado no Decreto Municipal n°2064/03
que regulamenta a Lei n® 5980 de 02 de janeiro de 2002, onde se determina que todo
manipulador de alimento somente possa exercer a funcao apds capacitagdo em curso
ministrado por instituicdes credenciadas pela Vigilancia Sanitaria, bem como na Resolucao 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.

Essas regulamentacdes 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 na populacdo. Além disso, a oferta de alimentos
€ uma atividade fundamental para o sucesso do turismo.

A modalidade de curso Formacao Inicial e Continuada - FIC- mostra-se como um
caminho concreto para tornar o potencial trabalhador apto a executar habilidades praticas
especificas ou qualificar o trabalhador que ja atua na area e que desenvolveu habilidades para
0 exercicio profissional de maneira empirica, a partir de experiéncia prdpria, e por meio de
tentativa e erro. Assim, considera-se para essa oferta, ndao sé a solicitacdao da comunidade,
mas também a competéncia da Instituicdo, conforme legislagao abaixo.

A Lei N° 11.892 de 29 de dezembro de 2008, que institui a Rede Federal de Educacao
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, criando o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e

Tecnologia de Santa Catarina, reza em suas linhas gerais:

Art. 2° Os Institutos Federais sdo instituicbes de educagdo superior, basica e
profissional, pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta de educacao
profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino, com base na
conjugacdo de conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com as suas praticas
pedagdgicas, nos termos desta Lei.

Com relacdo as Finalidades e Caracteristicas dos Institutos Federais, € mencionado no
Art.6°:

I - ofertar educagao profissional e tecnolégica, em todos o0s seus niveis e
modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas na atuacdo profissional
nos diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioecondmico
local, regional e nacional;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacao e fortalecimento dos
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base no mapeamento
das potencialidades de desenvolvimento socioeconémico e cultural no ambito de
atuacdo do Instituto Federal.

Ainda, com relacao aos Objetivos dos Institutos Federais, no Art.7°:

II - ministrar cursos de formacao inicial e continuada de trabalhadores, objetivando a
capacitacao, o aperfeigopamento, a especializacdo e a atualizacao de profissionais, em
todos os niveis de escolaridade, nas areas da educagdo profissional e tecnoldgica.

No que diz respeito as pesquisas de demanda de trabalhadores para o eixo tecnoldgico



Hospitalidade e Lazer, vale ressaltar: segundo a Organizagao 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 sao oriundos do
turismo de eventos que cresce a uma taxa anual de 30%, gerando demanda de hospedagem,
alimentacdo e transporte. Numa projegao sobre o turismo global, até o ano de 2020, a OMT
estudou dados compilados de 85 paises, incluindo o Brasil, e revela que o niUmero de viajantes
ao exterior deve saltar de 563 milhoes (apurados em 1995) para 1,6 bilhdes em 2020. A fatia

da populacdo mundial viajando ao exterior subira para 7% em 2020.

Segundo os dados da Pesquisa da Atividade EconOmica Regional (PAER) em Santa
Catarina, o segmento alojamento e alimentacao — importante para o setor de servigos
catarinense — possui um quadro funcional com alta densidade de mao-de-obra e com os
menores indices de qualificagdo: cerca de 46% dos ocupados sao semi-qualificados, segundo a

tabela abaixo.

Cateaoria de Oualificacao Ocunacional
Bracal e | Semi- Qualifica Técnico | Nivel
Segmento de Menor |qualifica do de Nivel | Superi Total
Qualificaca| do (%) Médio or (%)
0 (%) (%) ° (%) | (%)
Total 3,1 15,5 55,0 13,9 12,6 100
Servigos Técnicos as 1,8 8,0 30,6 23,9 35,7 100
Empresas
Comunicacao 1,9 5,9 37,8 17,6| 36,9 100
Atividades de Informatica e 0,5 0,2 11,6 35,8/ 51,8 100
Conexas
Alojamento e 4,7 46,1 43,6 3,9 1,8 100
Alimentacao
Transporte 1,9 10,5 81,3 5,6 0,7 100
Manutencao e Reparacao 3,6 23,6 64,6 6,8 1,5 100
Saude 4,3 13,0 53,1 14,4| 15,2 100
Eletricidade, Gas e Agua 5,6 14,4 41,0 26,1 12,9 100
Telecomunicacoes 1,3 6,5 48,1 30,9 13,2 100




Fonte: Fundacdo Seade. Pesquisa da Atividade Econdmica Regional — Paer.

Nota: A soma das parcelas pode ndo coincidir com o total devido a arredondamentos
ocasionados na imputagao.

Tabela 1: Distribuicdo do Pessoal Ocupado Assalariado, Ligado a Atividade Principal, por
Categoria de Qualificacao Ocupacional, segundo Segmento Servicos Estado de Santa Catarina
1999.

Essa situacdo de falta de qualificacdo profissional aliada a existéncia de aproximados 20.000
estabelecimentos atuando como bares, restaurantes e lanchonetes, de acordo com dados da
Secretaria de Estado da Fazenda de Santa Catarina (até1998), permite estabelecer a média de
cinco postos de trabalho por estabelecimento, constatando uma demanda potencial por cursos
profissionalizantes na area de influéncia direta do campus Continente do Instituto Federal de
Santa Catarina.

Os dados acima expoem a realidade do segmento de alimentacao em Santa Catarina
e justificam a necessidade de oferta de qualificacao profissional para esse segmento.

Este projeto, compativel com as politicas, diretrizes e objetivos do IF-SC e de seus
mantenedores, além de satisfazer os anseios da comunidade, condiz com os objetivos do

poder municipal instituido para o amparo de seus cidadaos.

4. OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GERAL

Qualificar manipuladores de alimentos para a producao de alimentos seguros.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Construir conhecimentos para manipulacao segura dos alimentos que minimizem os riscos de
doencas transmitidas por alimentos (DTASs).

- Desenvolver habilidades que permitam a correta aplicacao dos principios de higiene pessoal,
ambiental, de equipamentos e utensilios e de alimentos.

- Contribuir para a formacao inicial e continuada dos profissionais da area de alimentos e
bebidas.

5. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO
5.1 Requisitos de Acesso

— Idade minima de 16 anos ou completar até a data da matricula;




5.2 Selecao
A selecao dar-se-a por sorteio, caso o numero de inscritos seja superior ao numero de

vagas.

6. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DOS EGRESSOS DO CURSO

O egresso do curso € o profissional capaz de produzir alimentos seguros considerando
os critérios de Boas Praticas de Manipulacao e com responsabilidade ambiental.
Atribuicdes minimas:
— Higienizar equipamentos basicos de cozinha.
— Higienizar utensilios basicos da producdo de alimentos.
— Selecionar e higienizar matérias primas basicas utilizadas na producao de alimentos
(cereais, leguminosas, verduras, ervas aromaticas, especiarias, condimentos, legumes, frutas,
farinaceos, carnes, aves, peixes, frutos- do- mar, bebidas e ovos).
— Realizar a higiene pessoal.
— Higienizar o ambiente de trabalho de producao de alimentos.
- Conservar e armazenar adequadamente os produtos: congelados, refrigerados, secos

(pereciveis e pouco-pereciveis), material de limpeza, utensilios e etiquetagem.

7. PROPOSTA DE MATRIZ CONTEXTUALIZADA

A matriz curricular do curso foi desenvolvida levando em consideragao os preceitos
apontados na legislacdo, bem como a expectativa e necessidades da oferta do curso na regiao
de Floriandpolis.

Outro aspecto a considerar € o compromisso com a responsabilidade ambiental do
campus. Sera incluido temas relativos a Educacao Ambiental para garantir a discussdao minima

acerca deste aspecto que permeia a manipulagao de alimentos.



7.1 Fluxograma do Curso

PROCESSO DE SELECAO

1l

Curso FIC 16h
12h — aulas teoricas
4h — aula pratica

11

PROFISSIONAL FORMAGAO INICIAL E

CERTIFICADO DE QUALIFICAGAO

CONTINUADA "Treinamento de
Manipbulador de Alimentos”

7.2 Apresentacao da Unidade Curricular

Unidade
Curricular

Higiene e Manipulagao de Alimentos - 16h

Competéncias

Produzir alimentos com higiene e sanidade, atendendo a legislacdao
sanitaria vigente.

Conhecimentos

Perigos em alimentos; Microbiologia basica dos alimentos; Doencas
transmitidas por alimentos; Higiene pessoal e uso de EPIs; Higiene
ambiental, de equipamentos e de utensilios; Higiene e conservacao de
alimentos; Critérios de seguranga nas etapas de producdo; Legislacdo
sanitaria vigente; Requisitos minimos para edificagbes de cozinhas de
restaurantes; NocOes basicas de Boas Praticas de Fabricagao (BPF),
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);

Procedimentos  Operacionais  Padronizados (POPs), NogbOes de
responsabilidade ambiental na produgao de alimentos.

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

Habilidades Selecionar adequadamente as principais matérias-primas do setor;
Conservar adequadamente as principais matérias-primas e os produtos do
setor de cozinha.

Atitudes Assiduidade, realizacao das tarefas, participacao nas aulas, colaboragao e
cooperagao com colegas e professores

Bibliografia

Basica SILVA, Jr, E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62 edigdo,

Sao Paulo: Varela, 2005, 624p.

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




BRASIL. Ministério da Salde. ANVISA. Resolugao RDC n°. 216, de 15 de setembro
de 2004. DispGe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentagdo. Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em 14/02/06.

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

Professores de Higiene e Manipulacao de alimentos

Jane Parisenti

Andreia Giaretta
Emilaura Alves

Elinete E. De Lima
Emanuelle N. F. Marcos

8. METODOLOGIA

A pratica pedagogica do Curso Formacao Inicial e Continuada Treinamento de
Manipulador de Alimentos orienta-se pelo Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) do IFSC e

pela Organizagao Didatica (OD) do Campus Floriandpolis-Continente.

A elaboragdo do curriculo por competéncias implica em acdes pedagdgicas que
possibilitem ao aluno a construcao de seu conhecimento. Nessa construcao de novos saberes,
a escola constitui-se em um espaco onde professores e alunos sao sujeitos de uma relagao
critica e criadora. Assim, a intervencdo pedagdgica favorece a aprendizagem a partir da

diversidade, das expectativas dos alunos e suas experiéncias pessoais e profissionais.

As estratégias de ensino adotadas incluem atividades em sala de aula com aulas
tedricas (12h) expositivo-dialogadas, palestras, estudos dirigidos, apresentacdes. Além disso,

tem como previsao a realizacao de aula pratica (4h).

9. AVALIACAO

Segundo a Organizacdo Didatica a avaliacgdo € caracterizada como diagnostica,
processual, formativa, continuada e diversificada. Dessa forma sdo considerados critérios
como: assiduidade, realizacao das tarefas, participacao nas aulas, avaliagao escrita individual,
trabalhos, colaboragao e cooperacao com colegas e professores.

Por ser considerado sistematica a avaliacao ocorre durante todos os momentos do

processo ensino e aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e



quantitativamente, com atividades de recuperacao paralela de conteldos e avaliacdes. A
recuperacao de estudos deve compreender a realizacao de novas atividades pedagdgicas no
decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem, tendo em vista o
desenvolvimento das competéncias.

A avaliacdo consiste em um conjunto de agdes que permitam recolher dados, visando a
analise da constituicao das competéncias por parte do aluno, previstas no plano de curso. Suas
fungdes primordiais sdao: obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de
conhecimentos, habilidades e atitudes necessarias a constituicdo de competéncias, visando a
tomada de decisdes sobre o encaminhamento dos processos de ensino e aprendizagem;
analisar a consonancia do trabalho pedagdgico com as finalidades educativas previstas no
Projeto Pedagdgico do Curso; estabelecer previamente, por unidade curricular, critérios que
permitam visualizar os avancos e as dificuldades dos alunos na constituicao das competéncias.
Os critérios servirdo de referéncia para o aluno avaliar sua trajetdria e para que o professor
tenha indicativos que sustentem tomadas de decisoes.

Os registros das avaliagdes sao feitos de acordo com a nomenclatura que segue:

E - Excelente;
P - Proficiente;
S - Suficiente;
I - Insuficiente.

O registro, para fins de documentos académicos, sera efetivado ao final do médulo/fase,
apontando a situacao do aluno no que se refere a constituicao de competéncias e utilizando-se
a seguinte nomenclatura:

A - (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias;
NA - (Nao Apto): quando o aluno ndo tiver obtido as competéncias.

Sera aprovado no curso o aluno que tiver adquirido as competéncias e obtiver
freqiéncia igual ou superior a setenta e cinco por cento do total de horas letivas previstas no

curso, sendo a aula pratica pré-requisito para certificacao.



10.ESTRUTURA

10.1 Recursos Materiais

Recursos Materiais Detalhamento

Sala de aula A sala de aula deve conter: carteiras para os alunos, mesa e
cadeira para professor, quadro-branco, pincel e apagador,
recursos audio-visuais de qualidade, computador.

Cozinha para as aulas Cozinha com lavatério de maos, geladeira, freezer, fogao, mesa
pratica

de apoio e utensilios de cozinha.

10.2 Recursos humanos

A realizacao do FIC de Higiene e Manipulacao de Alimentos conta com a participacao de
professores de Higiene e Manipulacdo de Alimentos. Faz-se necessario, também, a atuagao de
profissionais: do nucleo pedagdgico; do registro e controle académico; de bibliotecarios; dos
profissionais do Ensino e da Extensao, da Direcao Geral, entre outros.

11. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolugao RDC n°. 216, de 15 de setembro de 2004.
DispGe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao. Disponivel
em www.anvisa.gov.br. )

BRASIL. CONSTITUIGCAO DA REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL.

BRASIL. Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9394.htm. Acesso em: 10.12.2008.

BRASIL. MINISTERIO DA EDUCACAO. Programa de Integracdo da Educacio Profissional
Técnica de Nivel Médio Integrada ao Ensino Médio na Modalidade de Educacao de
Jovens e Adultos - PROEJA. Documento Base, 2006a. Disponivel em
<http://portal.mec.gov.br/setec.> ACESSO EM 07.11.2008.

BRASIL. Decreto n° 5.840, de 23 de julho de 2006. Institui, no ambito federal, o
Programa de Integracdo da Educacao Profissional com a Educacdo Basica na Modalidade de
Educacao de Jovens e Adultos — PROEJA. Brasilia, DF: 24 de junho de 2006b.

FLORIANOPOLIS. Decreto Municipal n® 2064/03. Regulamenta a Lei n® 5980 de 02 de janeiro
de 2002. Estabelece critérios para treinamento de manipuladores de alimentos.

MOURA, Dante H. O Programa de integracdo da educacdo profissional a Educacao Basica na
modalidade educacdo de jovens e adultos: possibilidades e limitacOes. Disponivel em:
<http://www. cefetrn.br/unedzn/images/stories/ensino/o programa de integra%C7%C30 da
educa% C7%C30_profissional_%C0_educa%C7%C30_b%C1sica_na_modalidade_educa



%C7%C30_de_jovens_e_adultos%?20afirse%202007.doc. Acesso em 10.11.2008.

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

SILVA, Jr, E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 62 edicdo, Sao Paulo:
Varela, 2005, 624p.

12. MODELO DE CERTIFICADO

O modelo de certificado segue as determinagdes do Decreto n°2064/03 que
regulamenta a Lei n® 5980 de 02 de janeiro de 2002, de Floriandpolis, onde se determina que
todo manipulador de alimento somente possa exercer a fungao apds capacitagdo em curso

ministrado por instituicdes credenciadas pela Vigilancia Sanitaria.



INSTITUTO FEDERAL

REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
Lei n° 11.892, de 29/12/2008, publicada no D.0.U. Em 30/12/2008

CERTIFICADO DE TREINAMENTO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
Moddulo Basico e Mesa.

O Diretor Geral do Campus Florianopolis-Continente do Instituto Federal de Santa Catarina confere a:

XXX

Filho(a) de xXxXXXXXXXXXX € de XXXXXXXXXXXX
Natural de XxXxxXXxx — XX, Nascido em XXXXXXXXXXXXXXXXX
O Certificado de Formacao Inicial e Continuada Treinamento de Manipulador de Alimentos.
Fundamentacdo Legal: Lei no 9.394 de 20/12/96;
Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008.

Floriandpolis, ___ de de 2012
Diretor Geral do Campus Titular do Certificado Luiz Otavio Cabral
Nelda Plentz de Oliveira Chefe do Departamento de Ensino

Portaria n® XXXX

Publicadano D.O.Uem




PERFIL DE ATUACAO PROFISSIONAL:

PROGRAMA DE TREINAMENTO:

Perigos em alimentos; Microbiologia basica dos alimentos; Doencas transmitidas por alimentos; Higiene pessoal e uso de EPIs;
Higiene ambiental, de equipamentos e de utensilios; Higiene e conservacao de alimentos; Critérios de seguranca nas etapas de
producdo; Legislacdo sanitaria vigente; Requisitos minimos para edificacdes de cozinhas de restaurantes; Nogdes basicas de Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), NocOes de responsabilidade ambiental na

producao de alimentos.

Avaliacao

Frequéncia

Ministério da Educacao

Conceito Secretaria da Educacdo Profissional e Tecnoldgica

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Santa Catarina

MATRIZ CURRICULAR
Matriz Curricular Carga horaria EMitido POr: wveevvvveneerivinnnennnns em../.../20....

Higiene e manipulacdo de Alimentos 16h

Formacgao profissional 16h

Certificado registrado sob o n° , livro
Folha .
RECICLAGENS:
Registrado por:

Data Médulo Ministrantes




