MINISTERIO DA EDUCAGAO ;
SEGRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE RORAIMA

N, -

RESOLUCAO N° 230-CONSELHO SUPERIOR, de 17 de agosto de 2015.

APROVA O PLANO PEDAGOGICO DO
CURSO FIC/PRONATEC SALGADEIRO.

_O PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL
DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE RORAIMA, no uso de suas atribuigoes

legais e,

CONSIDERANDO o Parecer n° 25/2014 do Conselheiro Relator, constante do
Processo n° 23231.000269.2014-81 e a decisdo do colegiado tomada em sessdo plendria

realizada em 25 de julho de 2014,

RESOLVE:

Aprovar o Plano Pedagodgico do CURSO FIC/PRONATEC, Salgadeiro, deste
Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia de Roraima-IFRR, com carga hordria total

de 200 (duzentas) horas, distribuidas nas teméticas abaixo relacionadas:

Integragdo — 12 horas

Conhecimentos Basicos — 32 horas
Identidade, Género e Cidadania — 32 horas
Gestio Pessoal e Geracdo de Renda — 40 horas
Qualificagiio Profissional — 84 horas

Dé-se ciéncia, publique-se e cumpra-se.

Conselho Superior do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de

Roraima, em Boa Vista — RR, 17 de agosto de 2015.

SANDRA MARA DEPAULA DIAS BOTELHO
Presidenfe em exercicio
Portaria n.° 1269/GR/2015
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Nota técnica 1 — Parcerias:

Para a execucgdo do plano de curso, contaremos com uma equipe multiprofissional e mterdlsc:pllnar
do Campus, além da contribuicdo de parceiros a serem mobilizados, sendo estes pertencentes as
esferas administrativas federal, estadual e municipal, bem como organizages nao-governamentais.

Il DADOS DE IDENTIFICAGAO DO CURSO

Nome do curso ¥ Salgadelro
i Hesolugao de Aprovagao 230/CONSUP, de 17/08/2015 v
l—-__E_I-XO tecnologico e Turismo, Hospltalldade e Lazer
Programa PRONATEC / Mulheres Mil Bt
Caracteristicas do curso S FormagaB Inicial e Contmuada
~ Numero de vagas por turma 25
Carga horaria total 200 horas.
P_-_“'Escolandade minima g Ensuno Fundamentai Ii Incompleto

- Ill. Comissao responsavel pela elaboragao — Portaria 772/2014/GAB/CBV

Ana Claudia QOliveira Lopes
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Maria da Natividade Alves de Oliveira
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1 JUSTIFICATIVA

O Estado de Roraima encontra-se em franco desenvolvimento, porém ainda.é incipiente,
principalmente no que tange a economia estadual. Conforme as APLs (Arranjos Produtivos !_bcais) :
existe uma demanda ha area de Alimentos e bebidas e uma quantidade consideravel de
estabelecimentos deste segmento, mas também se sabe que os empreendedores geralmente sao

~pessoas com um pequeno grau de instrucdo e sem qualificacao profissional na area, produzindo de
forma desorganizada e investindo sem nenhum planejamento, enfrentando variados problemas na

administracdo cotidiana, principalmente na parte operacional.

O presente documento constitui o plano do Curso de F.ormagéo'lnicial e Continuada (FIC)
Salgadeiro, o qual aspira. “uma formagao que permita a mudanca de perspectiva de vida por parte da
aluna; a compreensao das relagdes que se estabelecem no mundo do qual ele faz parte; a ampliagao

de sua leitura de mundo e a participagédo efetiva nos processos sociais.” (BRASIL, 2009, p. 5).

Considerando-se que toda producdo de salgado, independente do porte, exige um
conhecimento mais especifico, inclusive de normas, e que este campo profissional oferece
demanda-no mercado local, e a localizagao geogréfica, (regido fronteirica) assim se estabelecera:
através desta acdo, beneficios sociais, @ medida que atende a demanda local como profissionais
qualificadas e que contribui com a melhoria da empregabilidade e quélidade de vida, atendendo

também um pequeno nicho do turismo em Boa Vista.

Portanto, este Projeto justifica-se pelos beneficios sociais e profissionais as mulheres em
vulnerabilidade social e baixa escolaridade, melhoria técnica no seguimento de produgéo de
salgado em Roraima e principalmente pela oportunidade de contribuir com a cidadania de pessoas
que foram excluidas dos processos educacionais por forga das desigualdades sociais, de género e
regionais. Com a proposta da implementagao da qualificagao profissional bem como a elevacao da
escolaridade espera-se ‘que tais profissionais adquiram a motivagéo para melhoria de sua praxis

profissional e social.

2 OBJETIVOS DO CURSO

2.1 Objetivo Geral

Proporcionar as mulheres conhecimento sobre principios e técnicas de salgado artesanal,
promovendo condigdes para que superem a situagao de desemprego e fortalegam sua autoestima.
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2.2 Objetivos Especificos \\ A

v Potencializar os processo de autoconhecimento e fortalecimento da autoestima de mulheres
em vulnerabilidade social, cadastradas nos CRAS (Centro de Referéncia e Assisténcia
Social), assentamentos e/ou associacdes de moradores; :

v Promover a qualificacdo profissional em Salgados para o setor feminino;

v Capacitér mulheres de segmentos, como CRAS (Centro de Referéncia e Assisténcia Social),
assentamentos efou associagbes de moradores, em atividades na area de producio de
salgado;

v Promover a alfabetizagdo e a elevagéo de escolaridade das diversas mulheres inseridas’ no
Programa, ‘

v Compreender o empreendedorismo na produgéo, criacdo e geréncia de produtos e processos.

3. PRE-REQUISITO E MECANISMO DE ACESSO AO CURSO

Para oferecer este curso, foi aplicado um questionario de demanda junto as comunidades
mais carente dos bairros do municipio de Boa Vista/RR, com o apoio dos CRAS (Centro de
Referéncia e Assisténcia Social), afim de identificar as necessidades daquelas pessoas que,
atualmente pas'sam por situagées dificeis, constatando-se assim que as mesmas necessitam de
uma qualificagao profissional para que possam ingressar no mercado e/ou no mundo do trabalho
de modo a ajudar no sustento da familia e melhorar a sua qualidade de vida.

As Mulheres que irdo ingressar no curso de Salgados, apés feito o levantamento de demanda serao
selecionadas utilizando-se dos seguintes critério:
+ aidade (de 16 a 70 anos ou mais);
e 0 risco de vulnerabilidade social;
e beneficiarias de programas sociais;
e maior-numeros de filhos
e Ensino fundamental Il Incompleto;
o estar desempregada; |

« Caso haja o empate sera realizado o sorteio.

4 PUBLICO-ALVO :
Destina-se a mulheres em vulnerabilidade social.
5 PERFIL PROFISSIONAL E AREAS DE ATUA(;TKO

Ap6és as 200 horas as cursistas serao capazes de apresentar as seguintes
caracteristicas: .



v Domina as técnicas de preparacao de salgados;
v Domina as técnicas de armazenagem para cada tipo de alimento, evitando desperdicios;

v Domina as técnicas de higiene, manipulagéo e seguranga alimentar, zelando pela saﬂde do
cliente; :

v~ Domina as técnicas de congelamento, degelo cocgao e preparo dos salgados;

v Identifica as condi¢oes de uso dos equipamentos e utensilios na cozinha; -

v Incrementa receitas de salgados aproveitando os géneros alimenticios da regiéo, dando um
enfoque bem regionalizado;

v Empreende na montagem de uma empresa que disponibilize servicos de entrega de
salgados com qualidade; | :

v Inventaria e armazenar estoque de géneros al:mentlmos utilizados na producéao de Salgado

regional.

6. ORGANIZAGAO CURRICULAR

A Organizagao Curricular do Curso foi elaborada a partir das competéncias e habilidades
necessarias para formagao do Perfil Profissional de Conclusao do Curso de Salgado, € para atender o
gixo fundamental do Programa Mulheres Mil, baseado ainda no Guia Metodolégico do Sistema de
Acesso, Permanéncia e Exifo do referido programa e conforme Portaria n° 168 de 7 de marco de
2013, art. 44, § 1°, que autoriza o écréscimo de até 50% da carga horaria de cursos de 160 horas.
Sendo assim, apds andlise, esta comissdo optou em aumentar apenas 25% dessa carga horéria

minima para atender o eixo e as especificidades do Programa Mulheres Mil, totalizando 200 horas.

6.1 MATRIZ CURRICULAR
Quadro 01: Grade Curricular do Curso de Sal gado

EIXO TECNOLOGICO: Turismo, Hospltalldade e Lazer
Curso: Salgado

Tematica Componentes Curriculares C/H Componente CH
Curricular Total
Atividade de Integragéo com A
; Gestoras/Formadores/Alunas
Integracao 12
Atividade de Integracao com o8h
Formadoras/aluna; Mapa da vida
Conhecimentos Comunicagao/Lingua Portuguesa 16h o
Basicos Matematica Aplicada 16h
Autoestima e relacionamento : 12h
: interpessoal
e ; 32
gggg?ﬁg%i L Direitos da Mulher 04h
Psicologia da Mulher 08h -
Saude da Mulher : 08h
Gestdo Pessoal e |[Empreendedorismo 04h 40




Geracao de Renda - |[Economia Solidéria * . 12h

Etica Profissional e = Qualidade no 08h

Atendimento :

Cooperativismo e Assogiativismo 08h

' |Meio Ambiente e Sustentabilidade 08h
e Salde e Seguranga no Trabalho 08h ;
S,Lé,?ilgggﬁgf Higiene, Segurangca e Manuseio de 20h : 84

- Alimentos :

Tecnologia de Fabricacao de Salgados 56h

Carga Horaria Total do Curso 200
6.2 - Ementa

Ementa:
Elementos do processo da comunicagao, ruidos na comunicagao, qualidade do orador, habilidades
@cOmunicagéo (falar, ouvir, ler e escrever).

.& 16 horas

Ementa: Operagoes fundamentais; Situagdes problemas; Unidades de Medidas; Matematica
Financeira: orgamento/receita e despesa/preco/lucro. : ‘

Carga Hordri

Ementa: O que é a autoestima, os pilares da autoestima (Familia, Autoconhecimento, Inteligéncia, | -
Beleza, Amigos, Amor e Reconhecimento, os niveis e suas caracteristicas da autoestima; Motivagao |
- o que fazer, dificuldades — superagao. '

Relagdes Interpessoais no trabalho; Aspectos Motivacionais e Sociais e Trabalho em Equipe.

Ementa: .
As principais formas de violéncia praticadas contra a mulher; o que deve fazer uma mulher vitima de

agresséo ; o papel da Delegacia Especial de Atendimento a Mulher; as politicas de prevencgéo sobre
|0 tema violéncia contra a mulher desenvolvidas pelo Estado . '

Ementa: -
Estudo dos fatores psicolégicos e sociais que afetam o desenvolvimento e 0 comportamento das
mulheres. As mulheres nas areas das ciéncias, o desenvolvimento dos papéis de géneros e

identidade, sexualidade, problemas psicoldgicos da mulher e abuso sexual de mulheres. Os
beneficios da psicologia da mulher.

Ementa:

Planejamento familiar, os métodos anticonceptivos: A camisinha masculina, Dispositivo intrauterino,
Pilula anticoncepcional, Laqueadura, Vasectomia, Anticoncepcional injetavel, Pilula do dia seguinte,
Diafragma, Tabelinha, Geleias espermicidas. Gravidez na adolescéncia, A internagao, Menopausa
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nao é doenca, Menopausa é tempo de mudancas, Principais doencas femininas: cénee[_gg,,.utgo e
mama. As doencas sexualmente transmissiveis: Candidiase, Tricomoniase, Gonorreia, Sffilis, AIDS,
Corrimento, Cistites, Medidas de higiene e prevencao.

Componente Curricular: Empreendedorismo _

Ementa:

Estrutura do mercado, pesquisa de mercado: os 4Ps “preg¢o, praca, produfo, e promogao”,

Economlasoltdaﬂ ]

Ementa: ,

Raizes histéricas da economia solidaria. Origem da economia solidaria no Brasil. Politicas para a
economia solidaria. Tipologia da economia solidaria. Autogestdo, cooperativismo, gestao
comunitaria e participativa. : : : Wy

Ementa:

Etica Profissional: conceito,prihcipios objetivos, compreenséo‘de ética e moral, posturas éticas e
nao. éticas, virtudes e n&o virtudes profissionais e pessoais. A ética no processo de
profissionalizagao do trabalhador. rL;

COmp onente
Associativismo

Ementa: : ; !

Ambiente Social e Organizacional. Origem historica das organizagoes. Participagao. Gestao
participativa. Associativismo. Principios do cooperativismo. Classificagdo e organizagdo das
cooperativas. Fundagdo e funcionamento de cooperativas. Organizagoes nao-governamentais.
Institutos. Fundacdes. Politicas Publicas e implementagdo de programas de incentivo ao

associativismo e cooperativismo. Outras formas de cooperagao. Organizagbes cooperativas e
Lassociativas. ; :

Sustentabilidade

Ementa: ;
Conceito de Meio Ambiente, danos causados ao meio ambiente pelos produtos usados na producao
de alimentos, Agua, Ar e Solo-3 R, cuidados com o meio ambiente. :

Componente Curricular: Saude e
Trabalho =

Ementa: :
Legislagdo e normas da seguranga no trabalho NR17/NR6, EPI, Primeiros Socorros, riscos e
prevencdo de acidentes, agentes fisicos, quimicos; uso de' equipamentos de higiene e protecao

individual na cozinha.




c.omponente Curricular' Hiﬁiéhé}‘f“ﬂs?'@.?é‘falf?!?& 9 e
.Manuseno deAhmentos Lamd

Ementa:
Tipos de alimentos; higiene e conservagdo dos alimentos; Importancia dos alimentos e Nutricdo dos

alimentos. ‘ J

de Saigados
Ementa:
Funcbes das Matérias-primas. Balanceamento e Calculo de encomendas e rendimento, Etapas do
processo de fabricagdo de salgados de massas: cozida, fermentada, sem liga e preprocessada.
Congelamento; descongelamento; modelagem;, recheado; fermentagao; fritura; assamento,
Larmazenzezmento; avaliacao final do produto.

6.3 - ATIVIDADES DE INTEGRAGAO

As atividades de integracdo ao curso, constituem-se de palestras e atividades de integragéao
com vistas a estreitar as barreiras existentes entre 0 mundo visto até entéo e a maneira.de ver, viver

e conhecer e lutar pelos seus direitos de cidada.

7. DIRETRIZES CURRICULARES E PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A aprend|zagem é um processo de construcdo do conhecimento, em que, partindo dos
conhecimentos prévios dos alunos, os professores organizem estratégias de ensino de maneira a
articular o conhecimento sendo comum ‘e o conhecimento académico, permitindo aos alunos
desenvolver suas percepcbes e consideragoes acerca dos Pprocessos sociais e de trabalho,

" construindo-se como cidadao e profissionais responsaveis.

O trabalho coletivo entre professores é fundamentada para fomentar a construgao de praticas
didatico-pedagdgicas integradas, que resultem na construgao de uma postura técnica e eticamente
com‘prométidas com o bem estar da sociedade. Para tanto, os profissionais envolvidos no processo
deverdo desenvolver aulas que estabelegam a relagdo entre o mundo ideal, teoricamente construido

e o mundo real.

Este proleto norteador do curriculo do Curso de Formagao Inicial e Continuada em Salgado,
presencial, sera desenvolvido por meio da Metodologia de Acesso, Permanéncia e Exito, conforme
Diretrizes do Programa Mulheres Mil, que visa desenvolver os Componentes Curriculares previstos no
curso a partir dos conhecimentos prévios das alunas, reconhecendo as aprendizage'm adquiridas ao
longo da vida e a partir desses reconhecimento re(construir) novos signiﬁcédos, podendo em algumas

situagdes, transformar conhecimento do senso comum em conhecimento cientifico.



Este projéto pedagobgico deve ser avaliado periddica e sistematicamente peléi“cemu ridade
escolar. As alteragdes solicitadas aos coordenadores e aprovadas pelo Conselho competente devem
ser: :

a) implementadas sempre que se verificar, mediante avaliacbes sistematicas (anuais),
defasagem entre o perfil de conclusao do curso, seus objetivos e sua organizacao curricular;

b) resultantes das exigéncias decorrentes das transformagbes cientificas, tecnolégicas e

sociais e culturais, que demonstrem a impossibilidade do Curso atender aos interesses da sociedade.
7.1 INDICADORES METODOLOGICOS

A metodologia € um conjunto de procedimentos empregados para atingir os objetivos
propostos, sendo [ecdmendével considerar as caracteristicas especificas das alunas, seus interesses,
condicoes de vida e de trabalho, além de observar os seus conhecimentos prévios, orientando-os na
(re)construgdo dos conhecimentos escolares. Para tanto, faz-se necessarios a adogao de
procedimentos didatico-pedagodgicos que auxiliem os alunos nas suas construgdes intelectuais,
procedimentos e atitudes, tais como:

e elaborar e executar o planejamento, registro e andlise das aulas realizadas, ministrando-as de
forma interativa por meio do desenvolvimento de projetos, seminarios, debates, atividades
individuais e, em alguns momentos, atividades em grupo;

e problematizar o conhecimento, sem esquecer de considerar 0s diferentes ritmos de
aprendizagéns e a subjetividade da aluna, incentivando-o a buscar a confirmagéo do que :
estuda em diferentes fontes;

e entender a totalidade como uma sintese das multiplas relagdes que o homem estabelecer na
sociedade, articulando e integrando os conhecimentos de diferentes areas;

o elaborar materiais impressos a serem trabalhados em aulas expositivas, dialogadas e
atividades em grupo; '

» utilizar recursos tecnologicos para satisfazer as atividades pedagégicas.
O desenvolvimento do curriculo dar-se-a por meio de aulas presenciais, tedricas e praticas,
atividades dinamicas (aulas expositivas, sécio individualizada, demonstrativas, dialogadas) visando a

participagdo e empenho das alunas durante o processo de ensino e aprendizagem. Além disso, deve-

se visar o estimulo a autoestima e promover a interagao entre as alunas.

8 - CRITERIOS DE AVALIAGAO
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Na avaliagdo da aprendizagem, como um processo continuo e cumulativo, s30 assumidas as
funcoes diagnéstica, formativa e somativa, de forma integrada ao processo ensino e aprendizagem.

Essas fungdes d'evem ser observadas como principios orientadores para a tomada de
consciéncia das dificuldades, conquistas e possibilidades dos estudantes. Nessa perspectiva, a
avaliagao deve funcionar como instrumento. colaborador na verificacéo da aprendizagem, levando em
consideragéo o predominio dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

; A avaliagao & concebida, portanto, como um diagnéstico que orienta o (re)planejamento das
atividades, que indica os caminhos para os avangos, como tambeém que busca promover a interagao
social e 0 desenvolvimento cognitivo, cultural e socioafetivo dos estudantes.

No desenvolvimento deste curso, a avaliagdo do desempenho escolar sera feita por
componente curricular (podendo integrar mais de um componente), considerando aspectos de
assiduidade e aproveitamento. ' .

A assiduidade diz respeito a frequéncia diaria as aulas tedricas e praticas, aos trabalhos
escolares, aos exercicios de aplicagéo e a realizagao das atividades.

O ‘aproveitamento escolar é avaliado através de acompanhamento continuo e processual do
estudante, com vista aos resultados alcangados por ele nas atividades avaliativas.

Em atencao a diversidade, apresentam-se, como sugestao, 0s seguintes instrumentos de
acompanhamento e avaliagéo da aprendizagem escolar: :

e observagao processual e registro das atividadeg;
« avaliagOes escritas em grupo e individual;

e producao de portfolios;

e relatos escritos e orais;

« relatérios de trabalhos e projetos desenvolvidos; e

« instrumentos especificos que possibilitem a autoavaliagao (do docente & da estudante). -

Neste sentido, sera considerado apto aquela aluna que obtiver, ao final do curso, a frequéncia

minima de 75% e um aproveitamento minimo de 6,0 nos componentes curriculares.

9 - INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

Sala Climatizada: Laboratério para as aulas praticas; Biblioteca; Auditério; 1 notebook; 1 Data
show; 1 aparelho de retroprojetor; 1 Tela de proje¢éo com tripé; 1 TV 42 polegadas; 1 DVD; 1

Impressora a Laser Colorida, 4 tonner para impressora a laser colorida.

9.1 RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

11



Material de Consumo: 100 cartolinas de diversas cores, 20 resmas de papel
de pincel de hidrocor grosso; 1 caixa de'pilncel para quadro branco; 1 quadro branco; 1 caixa de
lapis de cor; 50 metros de papel contact; 50 tesouras médias; 50 réguas de 30cm; 1
grampeador; 1 caixa de grampos; 5 litro de Cola escolar; 10 rolos de fita adesiva; 2 rolos de
barbante de 100m), 100 aventais, 10 espatula larga, 10 espétula estreita, 10 tabuas de
polietileno, 10 colheres para massa, 10 colheres planas, 10 colheres comuns, 05 jarras de
aluminio, 05 jarras de plastico resistente, 10 bandejas brancas, 05 caixas plasticas, 10 cacgarola
de aluminio, 10 panelas, 10 faca fio liso, 12 colheres de sopa, 12 colheres de cha, 05 facas de
cozinha, 12 garfos, 05 balde, 10 peneiras, 10 tesouras média, 10 conchas, 10 panelas inox de 05
litros, 05 panelas: inox de 07 litros, 05 bandeja lisa em ago inox, 10 ralador, 05 Frigideira, 05
cacarola, 05 concha para caldas, 01 refrigerador, 01 fogao, 01 quuidificador; 01 balanca
eletrdnica, fermento, agucar, leite, leo, sal, 05 kg de queijo, 05 kg de presunto, 10 kg de
Camarao seco, 10 kg de Camarao fresco, 10 kg de Carne bovina tipo coxdo mole, 05 kg de
Azeite extra virgem vidro 500ml, 10-kg de Arroz, tipo 1, 05 potes de Molho de tomate, 05 frasco
de Azeitona, 05 frasco de Azeite de dendé 150ml, 05 cartela de Ovos vermelhos, 03 kg de
Farinha de rosca, 05 latas de Ervilha verde, 05 latas de Milho verde em conserva, 05 latas de
Seleta de legumes, 1 kg de alho, 03 kg-de Cebola, 500g de pimenta do reino, 1 kg de Limao,
2kg de Repolho, 01 kg de Jerimum, 01 kg de Cenoura vermelha, 02 kg de Batata, SOOg de
Pimentao verde, 200g de Pimenta'de cheiro, 300g de Couve flor, 02 frasco de Molho inglés, 01

“duzia de Caldo de galinha, 05 frasco de Leite oe coco, 05 pacotes de Fubarina de milho, 10kg de
Carne suina, 02kg de Macaxeira, 01 kg de Carne bovina seca (de sol), 01 kg de Carne charque,
05 kg de carne moida, 01kg de Maionese, 02 pacote de Gelatina, 02 latas de Ameixa em caldas

e duas saca de trigo.

10 — PERFIL DO CORPO DOCENTE E TECNICO

O perfil do corpo docente para execugao do curso proposto esta discriminado abaixo:

~Quadro 02: Corpo Docente necesséno para o funcionamento do curso de Salgado:

Area - Quantldade
Professor da 4rea de Admlmstragao 1
EOfeSSOI’ df_i ;r;a de Economaa 2 2 g ke 1 e
Professor da area de Técnico em Seguranga do Trabalho A 1 )
Professor da area de Biologia e/ou da area de meio ambiente ou 4reas afins. : M

F’rofessor da area de Letras, Pedagogia, Comunlcagao ou areas afins.

Prof;ssuonal com expenencna comprovada na area de produoao de Salgados

1

1

Professor da area de matematica e/ou nas areas afins. 1
1

Lrofessor da area de Serwgo Social




Professor da area de Psicologia

Professor da area de Direito

Professor da area de Enfermagem : 7 sy e
Total de Docentes 12

O quadro 03, descreve o perfil do corpo Técnico Administrativo para auxiliar nas atividades de

execugao do curso proposto:

Quadro 03: Corpo Técnico-administrativo necessario para o funcionamento do curso de Salgados

Area = Quantidade. |

Apoio Profissional

Médico : e

Enfermeiro

Odc?n%lbgo ”

Pedagoga-Superviéora

Pedagoga-Orientadora

Assistente Social

—_ N = = N—= N

; Psitﬁélogé

Apoio Técnico

Profissional da area de Informatica

Técnico de Laboratdrio

Secretaria

- N | = =

Assistente de Aiuno'

Toftal He Técnico?administfétivo 77 _ 7 ! 15

11 - CERTIFICADO EXPEDIDO AS CONCLUINTES DO CURSO

ApoOs a integralizagao dos componemeé curriculares do curso de formagao inicial e continuada
ou qualificagdo profissional em Salgado, na modalidade presencial, e observada a obtengéo da
escolaridade requerida constante no Guia/Catalogo Nacional de Cursos FIC, sera conferido a egressa

o Certificado de Salgadeiro.
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