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Unidade 1

SAUDE E SEGURANCADO TRABALHO

Vocé se preocupa com a sua saude? E com a sua segurancga quando esta trabalhando?
Esta unidade tem o objetivo de destacar a importancia das condigdes de saude e seguranga no
trabalho. A saude envolve e engloba a realizag&o pessoal onde a pessoa, fisica e psicologica-
mente, se sente saudavel. Uma das alternativas para que o trabalho néo seja desgastante é a
realizacédo da ginastica laboral no ambiente organizacional. Pesquisas apontam que ha trés
momentos, durante a jornada de trabalho, em que podem ser feitas as aulas de Ginastica

Laboral:

1. Ginastica Laboral de Aquecimento ou Preparatéria — realizada antes da jornada de trabalho,
aquece 0s grupos musculares solicitados nas tarefas;

2. Ginastica Laboral de Pausa ou Compensatéria — realizada no meio do expediente, alivia
tensdes, fortalece os musculos do trabalhador e interrompe a monotonia, promovendo
exercicios especificos de compensacéo para esforgos repetitivos;

3. Ginastica Laboral de Relaxamento — praticada no final ou apds o expediente de trabalho,

tendo como objetivo o relaxamento muscular e mental dos trabalhadores.

Aguecimento Fisico

TORNOZELOS: apoiar
ni a ponta

Quando se implanta um programa de Ginastica Laboral numa organizacéao, envolve-se
a coletividade, o que propicia, além dos beneficios fisicos em si (respiragdo, alongamento
muscular, melhor oxigenacéo e circulagdo sanglinea), momentos de descontragdo, e um

desligamento momentaneo dos problemas do trabalho. E uma pausa em que, apesar dos
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cargos exercidos, “todos s&o iguais”: seres humanos em busca de bem-estar, saude e
qualidade de vida no trabalho. Independente de suas fungdes, ali, naquele momento, todos irdo
relacionar-se, praticar exercicios, cooperar com 0s outros, conhecer suas necessidades e
limitagdes.

A produtividade e a criatividade sao qualidades essenciais para o profissional em
qualquer setor de atividade, e caracteristicas fundamentais para a evolugdo humana. Mas sabe
se também que criatividade e cumprimento de regras geralmente ndo caminham juntos, e é
justamente nesse descompasso que a integridade fisica pode ser atingida. Assim, deve se ter

em mente no momento de se iniciar a atividade profissional, alguns preceitos basicos:

« Umacidente pode marcar para sempre nossas vidas.

« Osequipamentos, sem excec¢ao, oferecem riscos reais.

« Deve se ter disciplina ao operar qualquer equipamento, por mais simples que possam
parecer.

Dessa forma, alem de treinamentos especificos, algumas recomendacdes fundamen-
tais devem ser observadas para se operar qualquer maquina ou equipamento num ambiente

profissional:

« Aatividade em uma fabrica ou laboratério, s6 deve ocorrer apés um periodo de sono satisfa-
torio, caso contrario, o risco de acidentes é alto.

« Nao portar correntes, pulseiras, relégios, brincos e demais adornos, pois 0s mesmos
caracterizam riscos eminentes.

« Nao usarsandalias, ténis ou calgados abertos.

« A concentragdo na tarefa deve ser total, repudiando se qualquer tipo de brincadeiras ou
conversas.

« Se possivel, ndo operar qualquer maquina ou equipamento estando sozinho no setor, caso
isso seja inevitavel, a atengao deve serredobrada.

« Naoingerir bebidas alcodlicas.

« Em hipétese alguma, operar qualquer equipamento sob efeito de drogas, caso isso tenha
ocorrido sob prescricao médica, certificar se dos efeitos causados, em caso de qualquer
limitagdo quanto relacionada a condugéo de automéveis, a mesma deve ser estendida a
operacgao de maquinas e equipamentos.
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As principais causas de acidentes séo:

« Desconhecimento do risco ou perigo.
« Faltadetreinamento.

 Faltade concentracéo.

« Excessode confianca.

« NaousodeEPI.

Fundamento Legal

Os equipamentos de protecao individual (EPI) sdo regulamentados pela NR -6, Norma
Regulamentadora 6, do Ministério do Trabalho. Conforme essa Norma, “considera se EPI todo
dispositivo ou produto de uso individual utilizado pelo trabalhador, destinado a protegcao de
riscos suscetiveis de ameacar a seguranga e saude no trabalho”.

A Constituicao da Republica Federativa do Brasil, que é a Carta de leis que regem
nossa vivencia dentro da Sociedade brasileira, traz em seu Art. 7°, item XXII: “reducdo dos
riscos inerentes ao trabalho, por meio de normas de saude, higiene e seguranga; como um dos

direitos de todo trabalhador”.

PROCEDIMENTOS E ORIENTAGOES DE SEGURANCA NAS TAREFAS EXECUTADAS NAS
COZINHAS

Principais equipamentos e seus riscos:
Cortador Manual de Legumes
Riscos:
« Cortes nos dedos ao manusear alamina do equipamento.
« Prensaros dedos nalamina durante a operacao.
« Quebraralamina ou soltar parafusos e estes se misturarem com os alimentos.

Prevencgao:

« Montare desmontar o aparelho, segurando nas bordas dalamina.

« Operaro equipamento com calma e atengéo para n&o prensar os dedos.
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« Na&o utilizarlaminas quebradas.
« Higienizar alamina com cuidado.

« Verificar se os parafusos estao bem apertados, toda vez que for usar o equipamento.
Equipamentos Elétricos
Riscos:
» Choques elétricos por ligar o equipamento com méos e pés molhados.
« Choques devido fiagéo e plugs danificados.
« Choques e curto circuito, devido ao motor estar molhado.
« Choque por higienizar o equipamento sem desconecta-lo da tomada.
Liquidificador
Riscos:
« Corte nos dedos ao manusear as laminas.
« Cortes e choques ao limpar o equipamento com esse ligado.
¢ Queimado equipamento ao liga-lo sem contetdo no copo.
« Queimaduras por manusear liquidos quentes no copo.
Prevencéo:
« Manusear as laminas com atencéo redobrada.
« Na&o operar o equipamento sem atampa.
« Soproceder a higienizagdo com o equipamento desconectado datomada.
Fritadeiras Elétricas
Riscos:
« Queimaduras nas maos, bragos e rosto, nas operagdes de fritura.

+ Derramamento de 6leo durante as operagoes.

« Principio de incéndio, devido a falta ou desativacéo de termostato.
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Prevengao:
« Colocar 6leo somente até o nivel recomendado.
« Fazeralimpeza periddica do piso durante a operacgao.
« Todos os equipamentos de fritura devem ter termostato.
« Desligaroequipamento apds o término da operacéo.
« Utilizar cestos de frituras normalizados.
Panelbes e caldeirées
Riscos:
¢ Queimaduras naface e bracos ao levantar atampa do equipamento.
« Queimaduras no corpo ao verter de uma s6 vez alimentos dentro do equipamento, quando
esse contém agua quente.
« Queimaduras nos pés/ pernas ao soltar agua quente
Prevencéo:
« Colocar os alimentos lentamente dentro do equipamento.
« Manterdistancia segura do ponto de descarga de agua quente.
« Nuncafazer higienizacao do equipamento com esse em funcionamento.
Espremedor de frutas

Riscos:

» Acidentes com as maos durante a operacéo.

« Espremedor serlangado prafora do eixo durante a operagéo.
Prevencéo:

« Lavaras méos durante a operacgao para evitar que a mesma fique escorregadia.
« Encaixar o espremedor de forma correta no eixo.
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Fornos
Riscos:

« Queimaduras nas maos e bragos ao retirar formas do forno.
¢ Queimaduras na face e bragos ao abrir o forno.
« Queimaduras pelo corpo ao encostar-se ao forno

« Pequenas explosbes ao acender o forno a gas.
Prevengao:

« Utilizar sempre luvas térmicas ao retirar formas dentro do forno.
« Travaratampa do forno evitando que a mesma caia sobre antebrago queimando - o.
 Evitarcirculagéo de pessoas proximo ao forno enquanto ligado.

« Acenderachamaantes de abriro gas.
Facas
Riscos:

« Cortes ao abrir latas, garrafas ou embalagens do tipo longa vida.
« Acidentes por circular com a faca nas maos pela cozinha.

+ Armazenamento incorreto de facas na cozinha.

« Colocarfacas em cubas contendo agua e sabao.

« Usarfacas cegas.

« Desatencao ao conversar comfacas nas maos.
Prevencao:

« Uso obrigatério de luvas de malha de ago em qualquer servigo de corte.
« Naocircular comfacas nas maos.

« Guardar asfacas emlocal especifico.]

« Na&o conversar com facas nas méaos.

« Afiar sempre as facas.

« Nao colocar facas dentro de cubas com agua e sabéo.

« Nao utilizar facas para abrir embalagens, nesse caso, usar abridores apropriados.
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« Guardarasfacas com alamina protegida.
Fogobes

Riscos:

Queimaduras por contato na operacao.

Explosdes durante acendimentos do fogédo por vazamentos de gas.

Queimaduras devido bater em cabos de panelas derrubando o vasilhame.

Queimaduras /incéndios devido utilizacdo de meios imprdprios para acender o fogo.

Palitos embebidos em alcool

Riscos:

« Use sempre avental antichamas durante as operacoes.

« Verifique sempre se ha vazamentos no fogéo antes de acendé-lo.

« Manteros cabos das frigideiras e de outras panelas viradas para tras.
« Secar periodicamente a area ao redor do fogéo.

GLP

Gas liquefeito de petroleo, € um subproduto de petroleo, utilizado em larga escala nas
atividades industriais e domésticas. Em sua composic¢ao original, esse gas néo tem cheiro, o
que poderia representar um grande para seus usuarios, uma vez que, em caso de vazamento,
sua presenca nao seria observada pelos sistemas de defesa natural do ser humano. Assim, nas
empresas engarrafadoras, ele passa por um processo de odorizagao, que o tornara perceptivel

ao olfato humano, tornando sua utilizagdo mais segura.

« O botijao deve ser instalado em local ventilado. No caso de se utilizar de armarios ou
gabinetes, esses devem ser construidos fora do ambiente de trabalho, e suas portas deverao
serfechadas por telas ou alambrados, de forma a assegurar a ventilagédo natural.

« O botijao deve ficar longe de tomadas, interruptores, instalagbes elétricas e ralos, para onde

0 gas pode escoar e causar acidentes.
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Atividade

Formar grupos de no maximo 8 integrantes e praticar o aquecimento que se encontra
destacado no quadro do texto. Estes exercicios podem ser praticados durante o transcorrer de
todas as aulas.

Fonte: SEGURANGCA NO TRABALHO - Prof. José Roberto Gardinalli -Engenheiro de Seguranga do Trabalho.

Anotacodes
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Unidade 2

NOCOES DE NUTRICAO

O alimento e a agua sao condi¢des essenciais para a manutengcédo da vida. Sem
alimento, em quantidade e qualidade adequadas, elevam-se os riscos do desenvolvimento de
doengas em nosso organismo.

Fatores como preferéncias, habitos familiares e culturais, custos e disponibilidade dos
alimentos afetam o consumo alimentar de um individuo.

Ter uma alimentacgéo balanceada e equilibrada aliada a bons habitos, como a pratica
regular de atividade fisica, contribui para a melhoria da saude e da qualidade de vida em
qualqueridade.

Apresentamos abaixo algumas nog¢des basicas sobre alimentag&o e nutricdo que vao

ajuda-lo nabusca de umadieta saudavel e um organismo equilibrado.
ALIMENTACAO

AAlimentacéo € a base da vida e dela depende a saude do homem. Afalta de alimentos,
os tabus e crengas alimentares e a diminuicdo de poder aquisitivo, sdo fatores que levam a
nutricdo inadequada.

Uma dieta saudavel pode ser resumida por trés palavras: variedade, moderagao e
equilibrio.

A alimentacdo deve ser fornecida em quantidade e qualidade suficientes e estar
adequada a necessidade doindividuo.

Para entendermos melhor o que significa uma alimentagdo adequada, precisamos
saber a diferencga existente entre alimentos e nutrientes.

Alimentos: sdo substancias que visam promover o crescimento e a produgéo de

energia necessaria para as diversas fun¢des do organismo.

Nutrientes: substancias que estao presentes nos alimentos, e sao utilizadas pelo organismo.

Os nutrientes sao: proteinas, carboidratos, gorduras, vitaminas e sais minerais.

Alimentar-se: ato voluntario e consciente.

Nutrir-se: ato involuntario e inconsciente.




(ProTEINAS)
Sa0 importantes para a construcao ENERGE
do 0rganismo, Como 0s NOSSOS
0ss0s, pele e musculos 0! AS)
Fornecem energia para as atividades
do dia-a-dia.

Sa0 necessarios ao bom funcionamento do
o auxiliando na p de

doencas e no crescimento.

EM UMA DIETA SAUDAVEL
NAO PODE FALTAR NENHUM DELES.

PIRAMIDE DEALIMENTOS

NO PLANEJAMENTO DO CARDAPIO LEVE EM
CONSIDERAGAO A OFERTA DE CORES, POIS QUANTD MAIS
COLORIDA MAIS ATRATIVA E NUTRITIVA SERA A REFEICAO.

PROTEINA (PLASTICOS OU CONSTRUTORES)

Carne (boi, porco, aves, peixes), ovos, leite e
denvados.

P

CARBOIDRATOS (enercenicos)

Cereais, paes. massas, bolo, batatas, acucar.

GORDURAS (exTrA-ENE

Oleos, gorduras, margarinas

A Pirdmide dos Alimentos € um guia, e ndo uma prescri¢cao rigida. Para uma vida

saudavel, ela ajuda na escolha dos alimentos que devem ser consumidos para se obter os

nutrientes necessarios e, ao mesmo tempo, a quantidade ideal de calorias para se manter um

peso adequado.




Grupo 1 - ENERGETICO
Pées, cereais e massas, outros graos, ralzes
e tubérculos.

Grupo 5 - CONSTRUTOR
Leguminosos - 1 Porcao diaria.

Grupo 6 - CONSTRUTOR
Grupo 2 - REGULADOR Carnes e ovos - 2 Porcoes diarias.

Legumes e verduras - 3 Porcoes diarias.

Grupo 3 - REGULADOR
Frutas e sucos de frutas - 3 Porgoes diarias.

Grupo 7 - EXTRA-ENERGETICO
Oleos e gorduras - 2 Porgoes diarias.

Grupo 8 - EXTRA-ENERGETICO
Agucares, balas, chocolate, salgadinhos -
2 Porgoes didria.

Grupo 4 - CONSTRUTOR
Leite e derivados - 3 Porcoes diarias.

Para garantirmos que todos os nutrientes essenciais ao organismo estejam presentes

na dieta diaria, € recomendado o consumo das por¢des de alimentos que compde a piramide de

alimentos, conforme indica o quadro a seguir.

Fontes dos nutrientes nos alimentos:

ALIMENTOS

PORCAQ/DIA

EQUIVALENTE

SUGESTAOQ DE

Energeéticos

Construtores

Extra-energéticos

VITAMINAS (REGULADORES)

8 porgoes
paes, cereais, massas e
tubérculos

Hortalicas = 3 porgoes
Frutas = 3 porgoes.

Cames e ovos = 2 porgoes
Leguminosas = 1 porcio
Leite e derivados = 3

Oleos e gorduras = 2

H

=2 porgoes

A UMA PORCAOD

Y% xic arroz cozido ou
massa; 30g cereais,50g
de pao; 3-5 biscoitos
4qua e sal; 2 xic de
pipoca.

1 fruta; ¥ copo suco
de laranja; 1 tomate, 1
cenoura, 1 abobrinha;
V2 xicara de legumes.
picados e cozidos; 1
xicara de vegetais
folhosos erus.

60-90g carne (1 bife,
ou 2 col. sopa de carne
moida, ou 1 coxa de
frango); 1 ovo =1bife;
1 xicara de leite =
200mi; 2 colheres de
sopa de requeijao

Tcolher cha margarina;
1 colher sopa
maionese; 6 colheres
cha acucar; 1 colher de
cha geléia de frutas.

(Café da manha: cereal
integral.

Lanche: pao.

Almogo: arroz e batata,
Lanche: torrada.
Jantar: macarrao,

Café da manha: banana.
Lanche: suco de
cenoura e laranja.
Almogo: salada de
alface e tomate.
Lanche: maga.

Jantar: brocolis.

Cafe da manha: leite.
Almogo: bife e feijao.
Lanche: queijo.
Jantar: frango.
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Vitamina A

E importante para o bom desempenho da visdo, para o crescimento, para a vitalidade
da pele e cabelo. Para que seja bem absorvida pelo organismo, é necessario consumir
alimentos que contenham gorduras.

Afalta da vitamina A pode causar cegueira noturna (maior dificuldade de adaptacao da
visdo no escuro), secura da pele e maior risco de contrair infecgdes.
Fontes de origem Animal: figado, gema de ovo, leite integral e derivados, 6leo de figado de
alguns peixes, como bacalhau.

Fontes de origem Vegetal: margarina, éleo de dendé e do buriti, frutas e hortalicas de
cor amarelo-alaranjada, como cenoura, morango, abébora madura, manga e maméao ou de cor

verde-escura: mostarda, couve, agriao e almeirao etc.
Potassio

Evita afraqueza muscular e controla os batimentos do coracgéo.

Fontes: Frutas, leite, carnes, cereais, vegetais e legumes.

Fibras

Sua fungéo é estimular o funcionamento intestinal. Absorvem liquidos e ligam substan-
cias, porisso previnem a prisado de ventre, eliminando também elementos toxicos do organismo.

Comendo poucas fibras pode-se ter doengas como: hipertenséo, colesterol alto,
obesidade, inflamacao da hemorréida e cancer de intestino.

Fontes: Pao integral, frutas com casca, vegetais crus, gréos, leguminosas e cereais

integrais.
Agua

Aaguatambém regula nosso organismo e nos hidrata. O corpo perde agua naturalmen-
te, através da pele com a transpiragéo, dos rins com a urina e pelo intestino com as fezes.

Por isso, devemos repor liquidos, preferencialmente, através da ingestao de agua; e
também através de frutas como melancia e melao (que possuem 80 e 60% de agua respectiva-

mente).
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Areposicao de agua deve serde 2,5 litros/dia, ou de 8 a 10 copos/dia.

DICAS UTEIS

PREPARE 0S LEGUMES NO VAPOR, A FIM DE PRESERVAR 0S
NUTRIENTES DESSES ALIMENTOS. QUANTO MAIOR O CONTATO
COM A AGUA, MAIOR SERA A PERDA DE NUTRIENTES.

CONSUMA LEGUMES E FRUTAS COM A CASCA, SEMPRE QUE
POSSIVEL, PARA APROVEITAR AS FIBRAS CONTIDAS NA CASCA. PARA MELHORAR A ABSORCAO CONSUMA

CONSUMA 0S SUCOS DE FRUTAS LOGO APOS SEU PREPARO, ALIMENTOS RICOS EM FERRO JUNTO COM
POIS A ACAO DO AR E DA LUZ ALTERAM SEU VALOR NUTRITIVO. OUTROS RICOS EM VITAMINA C.

PARA ADICIONAR SABOR E REDUZIR 0 USO DE GORDURA E SAL
UTILIZE CONDIMENTOS COMO ALHO, PIMENTA, GENGIBRE,
OREGANO, CEBOLINHA, SALSINHA, DE PREFERENCIA, AO FINAL
DA PREPARAGAO.

PREPARE AS REFEICOES UTILIZANDO POUCO OLEO: TIRE AS
GORDURAS MAIS VISIVEIS DA CARNE; REMOVA AS PELES DE
AVES E PEIXES; COZINHE, ASSE, GRELHE, AO INVES DE FRITAR.

PROCURE FAZER SEIS REFEICOES POR DIA, DESSA FORMA PODE- Fonte:
SE VARIAR BASTANTE 0S ALIMENTOS, ALEM DE QUANTIFICA-
LOS MELHOR.

COM A AGUA DE VERDURAS E LEGUMES VOCE PODE PREPARAR
QUTROS PRATOS, COMO RISOTOS, SOPAS ETC.

PALD

Programa
Alimentos Segu

Anotacbes
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Anotacdes
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Unidade 3

COMIDA E GASTRONOMIA

GASTRONOMIA

Um prato de comida com étimo visual ndo da
“agua na boca”? Uma mesa bem arrumada n&o causa
uma boa impressao? Nesta unidade descobriremos a

importancia de se preparar os alimentos de um jeito que

se destaquem melhor e se tornem mais agradaveis ao
paladar. Leia mais em smartkids.com.Br

Estudo das leis do estdbmago. Apesar deste significado cientifico da palavra gastrono-
mia, atualmente ela possui um sentido muito mais amplo que refere-se a arte de cozinhar e
apreciar e saborear a comida. A partir disso, pode-se afirmar que a principal preocupagao da
gastronomia é proporcionar o maximo de prazer a quem come, ao contrario do que acontecia
antigamente, onde a comida era apenas para saciar a fome ndo importando-se com o paladar, a
cocgéo e a combinagao dos alimentos. A gastronomia possui também um significado simbdlico,
onde o ato, de comer e cozinhar com outras pessoas, € um sinal de fraternidade, companheiris-
mo e solidariedade entre as pessoas.

Atualmente, a gastronomia é marcada pela mistura de alimentos e especiarias de
diferentes regides, provocando assim uma globalizagdo gastronémica, onde tudo é valido
desde que as combinagdes dos alimentos resultem num sabor original.

Para compreender a gastronomia moderna é necessario ter uma visdo mais ampla
sobre seu surgimento, origem e desenvolvimento.

No inicio dos tempos o homem alimentava-se apenas para sua sobrevivéncia e de
forma rudimentar, ou seja, sem qualquer cuidado com a preparagao e com os utensilios. As
modificacdes ocorreram quando o homem percebeu que ao fogo as carnes ficavam mais
saborosas e faceis de mastigar, e assim a culinaria passou a ser explorada como uma arte
juntamente com o aperfeicoamento dos utensilios.

Cultura muito antiga, a gastronomia esteve na origem de grandes transformacgdes
sociais e politicas. A alimentagdo passou por varias etapas ao longo do desenvolvimento
humano, evoluindo do némade cagador ao homem sedentario de hoje.

A humanidade cedo percebeu as virtudes da associag&o de certas plantas aromaticas
aos alimentos para exaltar o sabor, contribuir para a sua conservacgao e permitir uma melhor e
mais saudavel assimilagao por parte do corpo. Muitas guerras se fizeram pela apropriagédo de
recursos alimentares que de uma forma geral s&o escassos e que determinam o poder para

quem domina a gestao desses recursos. A busca das especiarias, por exemplo, momento no
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qual a Europa parte para os descobrimentos maritimos, tomando o controle da rota das
especiarias e a descoberta de novas cores, sabores e aromas. Nessa época houve uma
missigenacéao entre culturas do oriente e ocidente, fusdo de receitas e descoberta de novas
possibilidades mutuamente.

No entanto, ndo se deve
confundir esta ciéncia com a nutricdo ou
a dietética, que estudam os alimentos do
ponto de vista da saude, uma vez que a
gastronomia possui uma visdo mais
focada na palatabilidade e desenvolvi-
mento e criacdo de receitas, bem como a
harmonia e apresentacdo visual do

prato.

Fonte: Shirleide Cavalier de Oliveira - Ciesa COOICHPS.com

Anotacbes
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Unidade 4

ETICA

A ética € daquelas coisas que todo mundo sabe o que sdao, mas que nao sio faceis de
explicar, quando alguém pergunta".(VALLS, 1993). Segundo o Dicionario Aurélio Buarque de
Holanda, ETICA é "o estudo dos juizos de apreciacdo que se referem a conduta humana
susceptivel de qualificagdo do ponto de vista do bem e do mal, seja relativamente a determinada
sociedade, seja de modo absoluto.

Etimologicamente falando, ética vem do grego "ethos", e tem seu correlato no latim
"morale”, com o mesmo significado: Conduta, ou relativo aos costumes. Podemos concluir que
etimologicamente ética e moral sdo palavras sinbnimas.

Alguns diferenciam ética e moral de varios modos:

1. Etica é principio, moral sdo aspectos de condutas especificas;
2.Eticaé permanente, moral é temporal,

3. Etica é universal, moral é cultural;

4. Etica é regra, moral é conduta daregra;

5. Etica é teoria, moral é pratica.

E extremamente importante saber diferenciar a Etica da Moral e do Direito. Estas trés
areas de conhecimento se distinguem, porém tém grandes vinculos e até mesmo sobreposi-
¢bes. Tanto a Moral como o Direito baseiam-se em regras que visam estabelecer uma certa
previsibilidade para as agbes humanas. Ambas, porém, se diferenciam. A Moral estabelece
regras que sao assumidas pela pessoa, como uma forma de garantir o seu bem-viver. A Moral
independe das fronteiras geograficas e garante uma identidade entre pessoas que sequer se
conhecem, mas utilizam este mesmo referencial moral comum. Direito busca estabelecer o
regramento de uma sociedade delimitada pelas fronteiras do Estado. As leis tém uma base
territorial, elas valem apenas para aquela area geografica onde uma determinada populag¢ao ou
seus delegados vivem. Alguns autores afirmam que o Direito € um sub-conjunto da Moral. Esta
perspectiva pode gerar a conclusdao de que toda a lei é moralmente aceitavel. InUumeras
situacbes demonstram a existéncia de conflitos entre a Moral e o Direito. A desobediéncia civil
ocorre quando argumentos morais impedem que uma pessoa acate uma determinada lei. Este
€ um exemplo de que a Moral e o Direito, apesar de referirem-se a uma mesma sociedade,
podem ter perspectivas discordantes. A Etica é o estudo geral do que é bom ou mau, correto ou
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incorreto, justo ou injusto, adequado ou inadequado. Um dos objetivos da Etica é a busca de
justificativas para as regras propostas pela Moral e pelo Direito. Ela é diferente de ambos - Moral
e Direito - pois nao estabelece regras. Esta reflexdo sobre a agcédo humana € que caracteriza a
Etica.

Toda a fase de formagéo
profissional, o aprendizado das
competéncias e habilidades refe-
rentes a pratica especifica numa
determinada area, deve incluir a
reflexdo, desde antes do inicio dos
estagios praticos. Ao completar a
formacgao em nivel superior, a pessoa
faz um juramento, que significa sua
adesao e comprometimento com a

categoria profissional onde formal-

mente ingressa. Isto caracteriza o
aspecto moral da chamada Etica Fonte: tantaguga.blogspot.com

Profissional, esta adesé&o voluntaria a

um conjunto de regras estabelecidas como sendo as mais adequadas para o seu exercicio.
Muitas oportunidades de trabalho surgem onde menos se espera, desde que vocé esteja aberto
e receptivo, e que vocé se preocupe em ser um pouco melhor a cada dia, seja qual for sua
atividade profissional. E, se nao surgir, outro trabalho, certamente sua vida sera mais feliz,
gostando do que vocé faz e sem perder, nunca, a dimensao de que é preciso sempre continuar
melhorando, aprendendo, experimentando novas solug¢des, criando novas formas de exercer
as atividades, aberto a mudancas, nem que seja mudar, as vezes, pequenos detalhes, mas que
podem fazer uma grande diferenca na sua realizagéo profissional e pessoal. Isto tudo pode
acontecer com areflexao incorporada a seu viver.

E isto é parte do que se chama empregabilidade: a capacidade que vocé pode ter de ser
um profissional que qualquer patrdo desejaria ter entre seus empregados, um colaborador. Isto
€ serum profissional eticamente bom.

As leis de cada profissao sédo elaboradas com o objetivo de proteger os profissionais, a
categoria como um todo e as pessoas que dependem daquele profissional, mas ha muitos
aspectos nao previstos especificamente e que fazem parte do comprometimento do profissional
em ser eticamente correto, aquele que, independente de receber elogios, faz a coisa certa.

Etica Profissional: Pontos para sua reflexdo: E imprescindivel estar sempre bem

informado, acompanhando ndo apenas as mudangas nos conhecimentos técnicos da sua area
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profissional, mas também nos aspectos legais e normativos. Va e busque o conhecimento.

Comportamento eticamente adequado e sucesso continuado s&o indissociaveis!
Atividade

Encontre e analise um
Codigo de Etica de uma organizagéo.
Ex.. Codigo de Etica do Servidor
Publico Federal.

Fonte: Ouvidoria da Receita Federal.

Anotacgdes
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Anotacbdes
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Unidade 5

NOGCOES DE DIREITO

Apresentaremos aqui no¢des gerais de direito, dando énfase ao direito do trabalho que
diz mais respeito ao que abordamos no curso e ao interesse particular por parte dos participan-

tes.
ODIREITODO TRABALHO NO MUNDO

- SOCIEDADE PRE-INDUSTRIAL - ndo havia direitos trabalhistas.

« SOCIEDADE INDUSTRIAL - nasce o Direito do Trabalho como fonte de protecado do
trabalhador.

- SOCIEDADE CONTEMPORANEA - Direito do Trabalho solidifica-se - forma de regulamen-
tacao das relagdes de trabalho e de coordenacao dos interesses entre o capital e o trabalho.

« SOCIEDADE POS-INDUSTRIAL - desloca-se o processo de produgdo da indUstria para
outros setores - a tecnologia substitui o trabalho humano pelas maquinas —ha o fortalecimen-

to do sindicalismo e a ampliagdo das negociagdes coletivas.
ODIREITO DO TRABALHO NO BRASIL

« NASCIMENTO: final de 1800 —inicio de 1900;

« CAUSAS: movimento operario instigado pelos imigrantes; - crescimento industrial com o fim
da Primeira Grande Guerra Mundial; - assinatura do Tratado de Versalhes (1919) — propés-
se aobservar normas trabalhistas.

« PRIMEIRAS LEIS: protecao do trabalho de menores (1891), organizacao de sindicatos
rurais (1903) e urbanos (1907), férias (1925) etc.

« CONSTITUICAO FEDERAL/88 - lei fundamental - direitos basicos dos trabalhadores - arts.
5°a11.

« CLT: CONSOLIDACAO DAS LEIS DO TRABALHO: 01.05.1943 — Decreto-lei 5452 — consoli-
dacédo das leis esparsas sobre normas trabalhistas (salario, férias, etc.).

« ECA:ESTATUTO DA CRIANCAE DOADOLESCENTE: Lei 8069/90 — direito a profissionali-

zacao e protecao no trabalho (arts. 60 a 69).
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NOGCOES SOBRE DIREITO DO TRABALHO

« CONTRATO DE TRABALHO: é o acordo tacito ou expresso, decorrente de uma relagao de
emprego (ou seja, envolvendo um empregado e um empregador) —art. 442 da CLT.

« ACORDO EXPRESSO: escrito.

« ACORDO TACITO: que n&o é expresso - advém da continuidade da prestagdo de servigos
por parte do empregado, sem oposi¢cao do empregador.

« REGRA GERAL: pacto de ades&o — empregado adere as clausulas sem discussdo. NAO
PODE CONTRARIAR A LEI, DISPOSICOES CONTIDAS EM CONVENCOES COLETIVAS
E DECISOES DASAUTORIDADES COMPETENTES (ART. 444 —CLT).

« CARACTERISTICAS: & um ajuste de duracéo, exige uma continuidade e envolve prestacées
sucessivas; - € oneroso, pois nao € gratuito; - exige a pessoalidade (do empregado), pois é
estabelecido em fungao de certa e especifica pessoa; - trabalha-se por conta alheia e ndo por
conta propria; - possui obrigagdes contrarias e equivalentes.

« FORMALIZACAO: viade regra—escrito.

« EXCLUSIVAMENTE ESCRITO — quando a lei determina (exemplos: contrato de experién-
cia; contrato por prazo determinado, trabalho temporario, contrato de atleta profissional, o
contrato de aprendiz, etc.).

« PRAZO DE DURACAOQ: prazo determinado ou indeterminado.

- DIREITOS E DEVERES: a relagéo de emprego geral direitos e deveres para ambas partes —
empregado e empregador:

« EMPREGADO é toda pessoa fisica que prestar servigos de natureza ndo eventual a empre-
gador, sob a dependéncia deste e mediante salario — CLT, Art. 3°.

- DIREITOS:

 ter assegurado os direitos trabalhistas basicos (anotagcdo em CTPS, receber salario no
prazo legal, assim como o 13° salario, férias, FGTS, vale-transporte...);

« sertratado comrespeito pelos seus superiores e sem rigor excessivo;

« recebertreinamento necessario para o desempenho das atividades funcionais;

« receberos equipamentos de protec¢ao, quando o seu uso for exigido legalmente;

 deixar de cumprir ordem injusta, que extrapola os limites do contrato, ou atentatéria a sua

dignidade.
« DEVERES - cumprir com suas obrigacdes, em especial, as ordens de seus superiores;

« respeitar os seus superiores e os colegas de trabalho;
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« -cumpriros horarios de trabalho previamente estabelecidos;
« agircomboa-fé e fidelidade;
« cooperar (ou colaborar) com o bom desenvolvimento do empreendimento (da empresa);

« agircomdiligéncia, ou seja, ser cuidadoso, zeloso em qualquer agao.
EMPREGADOR

« DEFINICAO - aquele que assalaria e dirige a prestacéo pessoal de servicos (empresas,
profissionais liberais, instituigdes de beneficéncia, associagdes recreativas, instituicbes sem
fins lucrativos)— CLT, Art. 2°.

« DIREITOS:

« 0 empregado esta sujeito ao poder de diregdao do empregador, devido a condicdo de
subordinagéo —art. 2°da CLT, pois:

« emgeral, o empregador é o proprietario do negdcio;

« sujeicao as ordens do trabalho, visto que € o empregado que presta servicos e deve

obedecer as regras impostas; a diregdo do negdcio incumbe ao empregador.
« OPODERDE DIRECAO DO EMPREGADORABRANGE:

« poderorganizacional: instituicdo de regras propicias ao seu negécio. O empregador pode,
por exemplo, elaborar um regulamento interno da empresa e que integra o contrato de
trabalho.

« poder disciplinar: € o poder de impor as ordens e o0 cumprimento destas —n&o € um poder
absoluto - deve ser exercido com moderacgao e proporcionalidade ao ato faltoso.

« poder de fiscalizagao: consiste no controle das atividades de seus empregados. .
- DEVERES:

« pagar o salario ajustado, como contrapartida pelo servigo recebido;

« proporcionar trabalho ao empregado

 objetivo do proprio contrato;

+ protec&o ao empregado

 respeitaras normas de seguranca e higiene no trabalho;

« agir com boa-fé, dando ao empregado, condi¢des técnicas e fisicas para a execugéo do

trabalho;
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« respeitar adignidade do empregado, como ser humano;
« n&oagircomdiscriminagao
« nao estabelecer tratamento diferenciado entre os seus empregados, por motivo de crenca

religiosa, racga, sexo, idade, cor, etc.
PRAZO PARAAJUIZARACAO TRABALHISTA

« PRAZO PARAMAIORES 18 ANOS: 2 anos, constados da dispensa— CLT, Art. 11.

« PRAZO PARAMENORES 18 ANOS: 2 anos, contados de quando completa 18 anos — CLT,
Art. 440.

« CTPS-CARTEIRADE TRABALHO E PREVIDENCIASOCIAL

« -Oregistroda CTPS é obrigatorio e deve ser feito pelo empregador em 48 horas do ingresso
do empregado na empresa - CLT, Art. 29. - Constitui-se crime a auséncia de registro. - Falta
de anotagéo: comunicar: Sindicato de Classe ou DRT-Delegacia Regional do Trabalho ou

Ministério Publico do Trabalho ou ainda procurar um advogado.
DURACAO DO TRABALHO

« JORNADA NORMAL: 8 horas diarias. Prorrogagdo - maximo 2 horas diarias, mediante
acordo escrito entre empregado e empregador ou contrato coletivo de trabalho.

« INTERVALOS: Interjornadas — 11 horas consecutivas de descanso - CLT, ART. 66;

» -Semanal-24 consecutivas de descanso - CLT, Art. 67;

« -Intrajornada—1a2 horas para trabalho acima de 6 horas

« 15 minutos paratrabalho de 4 a 6 horas Abaixo de 4 horas —nao ha

« Inobservancia dos intervalos e da jornada — acréscimo sobre a remuneracgao do periodo, no
minimo, de 50% sobre a remunerac¢ao da hora normal de trabalho.

« TRABALHO NOTURNO: Trabalho realizado das 22 h as 5 h. Pago no minimo de 20% sobre a

hora diurna, a excegéo dos casos de revezamento semanal ou quinzenal.
REMUNERACAO

« SALARIO MINIMO: é a contraprestagéo minima devida e paga diretamente pelo empregador
a todo empregado, fixada em lei, capaz de atender as necessidades vitais basicas do
trabalhador e as de sua familia com moradia, alimentagdo, educacdo, saude, lazer,
vestuario, higiene, transporte e previdéncia social, com reajustes periddicos, que lhe

preservem o poder aquisitivo, sendo vedada sua vinculacao para qualquer fim - CF, Art. 7°, IV
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ndo podem parcelar os periodos de férias. Para os
menores as férias devem coincidir com suas férias
escolares.

« COMUNICACAO DA CONCESSAO DE FERIAS - sera feita por escrito, com antecedéncia
minima de 30 dias, contra-recibo.

« REQUISITO PARAENTRAR EM FERIAS —trazer a CTPS para anotacdo das férias. .

« EPOCADAS FERIAS — o periodo que for melhor para o empregador, desde que observado o
periodo concessivo, exceto para adolescentes e membros de uma mesma familia que
trabalhem juntos na mesma empresa.

« INOBSERVANCIA DO PRAZO PARA CONCESSAO DAS FERIAS: acarreta o pagamento
em dobro daremuneracgao das férias.

« TRABALHO DURANTE AS FERIAS: é proibido o trabalho para outro empregador durante as
férias, exceto se por for¢a de outro contrato de trabalho mantido.

« REMUNERACAO DAS FERIAS: as da data de sua concessao, acrescidos de 1/3 a mais do
que o salario normal.

« ABONO DE FERIAS: conversao de 1/3 do periodo de férias em abono pecuniario (venda de
10 dias das férias); deve ser requerido até 15 dias antes do término do periodo aquisitivo.

« PAGAMENTO DAS FERIAS: até 2 dias antes do seu inicio.

FALTAS JUSTIFICADAS AO TRABALHO
Aquelas em que o empregado pode faltar, sem prejuizo do salario:

« Até 2 dias consecutivos em caso de falecimento do cbénjuge, ascendente, descendente,
irmao ou pessoa que declarada em sua CTPS viva sob sua dependéncia econdmica.

« Até 3 dias consecutivos em virtude de casamento. - 5 dias em caso de nascimento de filho, no
decorrer da primeira semana (licenga paternidade).

« 1diaemcada 12 meses de trabalho, em caso de doacgé&o voluntaria de sangue.

« Até 2dias consecutivos ou ndo parafins de alistamento eleitoral.

« Paraprestaro servico militar.

« Paraprestarvestibular.

» Paracomparecimento em juizo.

« FALTAS INJUSTIFICADAS — podem ocasionar auséncia de pagamento do repouso semanal
remunerado e a sua persisténcia pode ocasionar a dispensa por justa causa, por desidia —
CLTArt.482,“”.

« ATRASOS AO SERVICO - podem gerar auséncia de pagamento do repouso semanal
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; CLT, Art. 76. - Forma de fixagao — por lei.
PISO SALARIAL: é um acréscimo ao salario minimo, ou seja, € o valor minimo que pode ser
pago em uma categoria profissional ou a determinadas profissées numa categoria profissio-
nal. A categoria profissional é formada por empregados de diversas fungdes num setor
comum da atividade econdmica, por exemplo, a categoria dos comerciarios. Forma de
fixacdo —através de Convencéao Coletivade Trabalho.

SALARIO MINIMO PROFISSIONAL: é o salario minimo fixado para determinada profissao.
Exemplo: salario de médicos, dentistas, engenheiros, agrbnomos, arquitetos, quimicos.
Forma de fixacdo —através de lei.

PISO SALARIAL : € um acréscimo ao salario minimo, ou seja, € o valor minimo que pode ser
pago em uma categoria profissional ou a determinadas profissées numa categoria profissio-
nal. A categoria profissional é formada por empregados de diversas fungdes num setor
comum da atividade econémica, por exemplo, a categoria dos comerciarios. Forma de
fixacado —através de Convencéo Coletiva de Trabalho.

SALARIO MINIMO PROFISSIONAL: é o
salario minimo fixado para determinada
profissdo. Exemplo: salario de médicos,
dentistas, engenheiros, agrbnomos, arquite-
tos, quimicos. Forma de fixagédo — através de
lei.

13° SALARIO OU GRATIFICACAO DE

NATAL - gratificagédo paga no valor de uma

remuneracao mensal paga pelo empregador
e efetuada da seguinte forma: 50% até o dia

30 de novembro e o restante até 20 de

dezembro.
PERIODO AQUISITIVO AS FERIAS - apés cada periodo
de 12 meses de contrato. .

CONCESSAO DO DIREITO —nos 12 meses subseqiien-
tes ao vencimento do periodo aquisitivo. PERIODO DE
FERIAS - 12 a 30 dias, dependendo do nimero de faltas
injustificadas ao trabalho. FORMA DE CONCESSAO -
em um so6 periodo ou excepcionalmente em 2 periodos,
um dos quais nao podera ser inferior a 10 dias corridos, a
excecao dos menores que nao podem fracionar as férias.
MENORES DE 18 ANOS E MAIORES DE 50 ANOS -
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remunerado e a sua persisténcia pode ocasionar a dispensa por justa causa, por desidia —
CLTArt. 482, “e”.

ROMPIMENTO DO CONTRATO DE TRABALHO

« SEM JUSTA CAUSA - PELO EMPREGADOR - 0 empregador pode dispensar o empregado
sem justa causa, exceto no caso do empregado ter uma garantia de emprego (dirigente
sindical, membro da CIPA, acidentado do trabalho e gestante).

« COMJUSTA CAUSA -PELO EMPREGADOR - 0 empregador pode dispensar o empregado
por justa causa, nos termos do art. 482 da CLT, nas seguintes condi¢des: improbidade (furto,
fraude, etc); negociacéo habitual sem permissdo do empregador; condenacgéo definitiva
criminal do empregado em que nao tenha ocorrido a suspenséao da pena; desidia (impontua-
lidade, auséncias injustificadas, producao imperfeita, negligéncia, etc.); incontinéncia de
conduta (mau procedimento que afete a moralidade); embriaguez habitual ou em servico;
violagdo de segredo da empresa; abandono do emprego; agressdes fisicas ou verbais
praticadas no servigco contra o empregador ou qualquer outra pessoa; pratica constante de
jogos de azar; atos atentatdrios contra a seguranga nacional. COM JUSTA CAUSA - PELO
EMPREGADO - o empregado pode considerar rescindido o contrato de trabalho, por justa
causa do empregador, nas seguintes condigdes: exigéncia de servigos superiores as suas
forgas, contrarios a lei e aos bons costumes ou diferentes do contratato; for tratado com rigor
excessivo; correr risco; nado cumprir o empregador o0 que consta no contrato; atos contra a
honra e boa fama do empregado e membros de sua familia; ofensas fisicas e redugao do
trabalho que afetem sensivelmente os salarios.

« AVISO PREVIO - comunicacao de término do contrato feita pelo empregador ao empregado
e vice-versa.

Fonte: Ministério Publico do Trabalho — www.mpt.gov.br.

Atividade

SJDKOVKSATLAFJFKGFMEKDJRJKMJKRKFJHKPF
SESSALARIOMINIMOHGBHNJMOTACIDNISIJMJRCL
OKKKKKKHNHBGHVGHGHGHHGVBNBHGVCFEHN
JKIUJHUNHGBVGFENWOJDKOVKJFKGKHHJBKFS
EKLAICOSAICNEDIVERPKJUHHYGYGHGVGVAAAN
WOJDKOVKJFKGKHHJBOASSIMEDLKBGOASSIIJR

Encontre as palavras refe-

rentes ao Direito do Trabalho.

CARTEIRA DE TRABALHO

DECIMO TERCEIRO
PREVIDENCIASOCIAL
FERIAS

SALARIO MINIMO
FALTAS

AVISO PREVIO
DEMISSAO
ATESTADO

KFJHKGNWOJGCCDKOVKJFKGKHHJBKFKEKDLR
KFJHKGFJENWOJDKOVKJFKGKHHJBKLCLKOIAAE
KDJRKFJHKGFKJHNJGLIKLOKJJMIMJMJFHJBKFU
YTFREWQSAJSASGSESASDSMKSDERFMEKDJPL
OFGRNHBOIOMJHIFDECIMOTERCEIROLKJYGOTE
RCKFJFKRBFNLMODATSETAIEJRBDNDHGFGKSA
FNWOJDKAVISOPREVIOHGFDFFFFPLOINLHOJPO
POLOIKIIJJKIPLIKIOHLABARTEDARIETRACMJJ




Nz

Anotacbes
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Unidade 6

SOCIOLOGIADO TRABALHO

A sociologia é a parte das ciéncias humanas que estuda as unidades que formam a
sociedade, ou seja, estuda o comportamento humano em fun¢cado do meio e os processos que
interligam os individuos em associagdes, grupos e instituigdes. Enquanto o individuo na sua
singularidade é estudado pela psicologia, a Sociologia tem uma base tedrico-metodoldgica, que
serve para estudar os fendbmenos sociais, tentando explica-los, analisando os homens em suas
relacdes de interdependéncia.

A Sociologia do trabalho € o ramo da Sociologia voltado ao estudo das relages sociais
no mundo do trabalho - a principio, incluindo basicamente empresas e sindicatos - e as
implicagdes sociais da relag&o entre trabalho e técnica.

Capital e Trabalho, a dicotomia fundamental da economia moderna, oponentes,
contudo, a sua existéncia depende da interacéo. O Capital propicia o trabalho, o Trabalho, por
seulado, é abase da sustentabilidade do Capital.

Desta interagdo nasce a produgdo que tem como alvo consumidor, o Trabalho.
Como sem consumo a producgao perde a sua razéo de existir, e o consumidor é o Trabalho,
conclui-se que o Trabalho tem de comprar a produgéo para que o Capital lhe dé trabalho,
constatagao esta que leva ainda concluir que o Trabalho produz para ele mesmo, ficando o valor
acrescentado a producgéao para o Capital, como mais valia do seu investimento.

Valendo-se da sua influéncia e chantagem econdémica, o Capital € quem dita as regras
dainteracao. Sujeito a elas, o Trabalho vé-se confrontado com a catividade do Capital, que para
aumentar os seus lucros utiliza simultaneamente dois principios. O pagamento do salario mais
baixo possivel ao Trabalho e a imposi¢cao do preco ao consumidor que mais lucro Ihe ofereca,
que tem como resultado 6bvio o empobrecimento do Trabalho diretamente proporcional ao
enriquecimento do Capital. Muito comum associar as palavras emprego e trabalho como se
tivessem o mesmo significado. O "trabalho” surgiu  © tempo médio para se achar um novo
no momento em que o homem comecgou a
transformar a natureza e o ambiente ao redor com o
auxilio do artesao. Apds o advento da Revolugao
Industrial, configura-se a relagéo capitalista com a
necessidade de organizar grupos de pessoas,

processos, instrumentos criando-se a partir dai, a

idéia do "emprego", o qual sempre sugeriu relagéao
estavel, e mais ou menos duradoura, entre a em-
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presa e o empregado. Desde entéo, as nogbes de trabalho e de emprego foram se confundindo.

O emprego se configurou ao longo do tempo como relagao estavel, porque existe um
contrato com vinculo, carteira assinada e sendo assim, instaura-se uma condi¢édo de conforto
pelos beneficios do FGTS, 13° salario, férias e outros tantos; mas, por outro lado, também
temos muitas outras obrigagbes, pouco agradaveis como bater cartdo, submeter-se a
subordinacéo e muitas vezes cumprir ordens e regras rigidas.

Com o passar dos tempos, o tdo sonhado e confortavel emprego veio sofrendo fortes
alteragdes, em que as condi¢des de estabilidade até entdo oferecidas foram perdendo forgas,
resultado da globalizacdo e dos proprios adventos tecnoldgicos, os quais acirraram a
competitividade, eliminando postos, niveis hierarquicos e deixando milhdes de pessoas
desempregadas, em grande parte do nosso planeta.

Com o passar dos tempos, vemos cada vez mais a substituicdo gradual do emprego
fixo, de longa duragéo e em tempo integral por outras formas de prestacao de servicos como: o
trabalho autbnomo, o trabalho por meio de cooperativa, da terceirizacdo dos servigos, o
trabalho temporario, o trabalho em tempo parcial, o trabalho por projeto, etc. Porém, é
importante deixar registrado que, enquanto o emprego diminui, a possibilidade de trabalho
aumenta vertiginosamente. E é nesse contexto que surge a figura do empreendedor. Nesse
sentido, no mundo do trabalho o profissional tera que se tornar o administrador de sua prépria

carreira, sendo responsavel pelos seus ganhos e perdas.
Atividade

Formar grupos de no maximo 6 integrantes para discutir sobre a diferenca entre

trabalho e emprego.

Fonte: www.editorial.blogspot.com.
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EDUCACAOAMBIENTAL

Nas ultimas décadas o homem nao se preocupou com 0s recursos naturais na busca
frenética por um desenvolvimento econémico, que se revelou predador. Vivemos um momento
em que a palavra de ordem é: Economizar.

Noticias veiculadas diariamente através de jornais, revistas, radios e televisdes,
mostram a situagcdo em que se encontra o meio ambiente no Brasil e no resto do mundo. As
cidades crescem desordenadamente, novas industrias surgem diariamente, agrotoxicos sao

utilizados indiscriminadamente e o barulho esta se tornando insuportavel.

O planeta pede socorro

As queimadas continuam a dizimar nossas matas e a empobrecer o solo, as erosdes
estdo cada vez mais dificeis de serem contidas, doengas e epidemias novas aparecem com
freqliéncia afetando a vida no planeta. As derrubadas criminosas de florestas continuam num
ritmo alucinante, milhdes de toneladas de residuos e lixo séo espalhados diariamente por todos
os cantos da terra. Aagua se torna cada vez mais escassa, o clima sofre alteragdes tornando-se
cada vez mais quente, geleiras estao derretendo....Esta na hora de deixarmos de lado frase
feitas como: faz parte...€ assim mesmo...pelo menos...e comegarmos agora tecer nosso futuro.

Hoje falamos em sustentabilidade. O mundo s6 sera sustentado se cada um de
ndés segurar um pedacinho. Mesmo que os outros nao estejam ajudando a carregar. Nao
importa!

E importante separar o lixo. Assim podemos e devemos contribuir para um mundo

melhor. Reutilizar produtos nocivos para o meio ambiente, como os plasticos e metais, afim de




Y

evitarem poluir a Natureza e poderem ser novamente utilizados no nosso dia a dia; reciclar o
papel para destruirmos menos as arvores; tratar devidamente as pilhas que tém quimicos
altamente poluentes e venenosos, etc.

Os medicamentos fora de prazo de validade, devem ser entregues nas farmacias, pois
também eles contém produtos toxicos para o meio ambiente.

Por fim, quem tiver um jardim ou uma horta, pode juntar os produtos organicos,
derivados de cascas de legumes, frutas, restos de comida, etc. para fazer adubo bioldgico,
compostagem, afim de alimentar as plantas, sejam flores ou legumes. Evita-se assim, de
recorrer a adubos quimicos, também eles, nocivos para a Natureza.

Economize agua - Diminua o tempo dos banhos, feche a torneira enquanto escova os
dentes, use regador em vez de mangueira, varra a calgada em vez de lava-la. De acordo com
dados do International Hydrological Programme da Unesco, 97,5% da agua do planeta é
salgada. A agua doce soO representa 2,5% e esta, em sua maior parte, nas calotas polares.
Apenas 0,3% encontram-se acessivel em lagos, rios e lengois subterraneos. Com a poluigéo
dessas fontes, a escassez de agua no planeta € uma preocupagéo mundial

Separe o lixo - Mesmo que a sua cidade nao ofereca servicos de coleta seletiva,
separe o lixo em casa e descubra para onde vocé pode levar material reciclavel como vidro,
plastico, metal e papel. Tenha especial cautela com lixos poluentes como lampadas com
mercurio, pilhas ou baterias usadas, que ndo podem ser misturados ao lixo comum. O mau
gerenciamento dos residuos da atividade humana é uma das causas diretas do aquecimento
global.

Desligue - Embora seja menos impactante do que a queima de combustivel féssil, o
modo de producdo da energia hidrelétrica (foto cachoeira) largamente usado pelo Brasil
também é desfavoravel a natureza. Tire os eletrodomésticos da tomada enquanto estéo
desligados e evite deixar equipamentos no modo "standby", que ainda significa consumo.
Prefira eletrodomésticos economizadores de energia.

A Norma para um melhor Ambiente é a dos trés RRR: RECICLAR, REUTILIZAR e
REDUZIR.

Atividade

Assistir ao filme “Lixo Extraordinario” e fazer um comentario sobre a importancia da

reciclagem.

Fonte: EcoBlog.
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EMPREENDEDORISMO

Vocé ja pensou em ser o seu patrao? Ser dono do seu proprio negécio?Em ser um
empreendedor? Empreendedor € o termo utilizado para qualificar, ou especificar, principalmen-
te, aquele individuo que detém uma forma especial, inovadora, de se dedicar as atividades de
organizagéo, administragcéo, execugéo; principalmente na geragéo de riquezas, na transforma-
¢cao de conhecimentos e bens em novos produtos — mercadorias ou servigos; gerando um novo
método com o seu proprio conhecimento. E o profissional inovador que modifica, com sua forma
de agir, qualquer area do conhecimento humano. Também é utilizado — no cenario econémico —
para designar o fundador de uma empresa ou entidade, aquele que construiu tudo a duras
custas, criando o que ainda nao existia.Empreendedorismo € o ato de criar e gerenciar um

negocio, assumindo riscos em busca de lucros.
Empreender é uma 6timaidéia

Veja abaixo algumas das principais caracteris-

ticas que formam o perfil do empreendedor:

1. Iniciativa — Sao pessoas que nao ficam esperando que O
os outros (o0 governo, o empregador, o parente, o O

padrinho) venham resolver seus problemas. Pessoas
gue comegam coisas novas, iniciam. Ainiciativa, enfim, é a capacidade daquele que, tendo
um problema qualquer, age, arregaga as mangas e parte para a solucéo.

2. Autoconfianga — O empreendedor tem autoconfianga, isto é, acredita em si mesmo. Se nao
acreditasse, seria dificil ele tomar a iniciativa. A crenga em si mesmo faz o individuo arriscar
mais, ousar, oferecer-se para realizar tarefas desafiadoras, enfim, torna-o mais empreende-
dor.

3.Aceitacao dorisco— O empreendedor aceita riscos. Ainda que, muitas vezes, seja cauteloso e
precavido contra orisco, a verdade € que ele o aceita em alguma medida.

4. Sem temor do fracasso e da rejeicdo — O empreendedor fara tudo o que for necessario para
nao fracassar, mas nao é atormentado pelo medo paralisante do fracasso. Pessoas com
grande amor préprio e medo do fracasso preferem n&o tentar correr o risco de n&o acertar —
ficam, entéo, paralisadas.

5. Deciséo e responsabilidade — O empreendedor nao fica esperando que os outros decidam
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por ele. Ele toma decisdes e aceita a responsabilidade que acarretam.
. Automotivagao e entusiasmo — Pessoas empreendedoras sdo capazes de automotivacéo
relacionada com desafios e tarefas em que acreditam. Ndo necessitam de prémios externos,
como compensacao financeira. lgualmente, por sua motivagéo, sdo capazes de se entusias-
mar com suas idéias e projetos.
. Voltado para equipe —Ele entende que pra alcancar voos altos ele precisa estar bem
auxiliado. Ele cria equipe, delega, acredita nos outros e obtém resultados por meio de outros.
. Otimismo — O empreendedor é otimista. Acredita nas possibilidades que o mercado oferece,
acredita no seu pais, acredita ainda existir pessoas de carater para somar com ele e alcangar
objetivos.

Persisténcia — O empreendedor, por estar motivado, convicto, entusiasmado e crente
nas possibilidades, é capaz de persistir até que as coisas comecem a funcionar adequada-

mente.

No mundo competitivo, o leque de atuagdo é amplo e basta acreditar na prépria

competéncia e estar bem preparado para atingir o sucesso profissional e a realizacéo pessoal.

Fonte: Sebrae.

Anotacdes
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NOGOES DE ADMINISTRACAO E ORGANIZAGAO

As mudancas sao cada vez mais rapidas e inesperadas, principalmente no campo do
conhecimento e da explosdo populacional. Tais mudangas impdem novas e crescentes
necessidades. Neste contexto, o crescimento das organizagdes faz com que elas se tornem

complexas e sem fronteiras.
A Administragao e aOrganizagao

Segundo Maximiano, podemos definir que a Organizagdo é uma combinagéo de
esforgos individuais que tem por finalidade realizar propdsitos coletivos.

A Administracao € o processo de conjugar recursos humanos e materiais de forma a
atingir fins desejados, através de uma organizacgéo. E um processo de tomar decisdes sobre
objetivos e recursos.

Desta forma, objetivos e recursos sédo as palavras chaves na definicdo de administra-
¢éo e também de organizagao.

Uma organizagéo € um sistema de recursos que procura realizar algum objetivo (ou
conjunto de objetivos).

Além de objetivos e recursos, as organizagdes tem dois outros componentes importan-
tes: processos de transformacao e divisao do trabalho.

Por meio dos processos, a organizagao transforma os recursos para produzir os
resultados. Um processo é um conjunto ou sequiéncia de atividades interligadas, com comeco,
meio e fim, que utiliza os recursos, como trabalho humano e equipamentos, para fornecer
produtos e servicos.

A divis&do do trabalho é o processo que permite superar as limitagdes individuais por
meio da especializagao.

Quando se juntam as tarefas especializadas, realizam-se produtos e servigos que
ninguém conseguiria fazer sozinho.

A Organizagéo € uma associagao de pessoas para atingir uma finalidade definida e
predeterminada, ou seja, sua missao. As pessoas que compdem a organizagdo sao seus
soécios, dirigentes, funcionarios e voluntarios, com objetivos e responsabilidades diferenciados,
mas articulados em torno da missao da entidade.

Em raz&o de que o homem, isoladamente, ndo tem condigdes de satisfazer todas as

suas necessidades (necessidade é a falta ou privagdo de alguma coisa de desejo do homem).




Y

Assim, por meio da organizagdo, € possivel perseguir e alcangar objetivos, que seriam
intangiveis parauma pessoa.

Toda organizagdo quando criada é fundamentada com base em um propdésito e
primeiramente precisamos identificar se essa organizagao é de produtos (fabricagao de carros,
moveis, etc.) ou servigos (assisténcia técnica, saldo de beleza, etc.).

Fungdes Organizacionais

As func¢des organizacionais sao as tarefas especializadas que as pessoas e 0s grupos
executam, para que a organizagado consiga realizar seus objetivos. Segundo Maximiano, as
funcdes mais importantes de qualquer organizagdo sdo analisadas sucintamente a seguir:
producao (ou operacgdes), marketing, pesquisa e desenvolvimento, finangas e recursos
humanos. A coordenacgao de todas essas fungdes especializadas é o papel da administragédo
geral.

Principais Fungées Organizacionais

Produgéo: o objetivo basico da fungdo de producdo € fornecer os produtos ou servigos da
organizacgdo. Producdo € uma palavra genérica, que indica todos os tipos de operagdes de

fornecimento de produtos ou servigos. Ha trés tipos principais de processos produtivos:

« Produgao em massa - fornecimento de grande numero de produtos e servigos idénticos, que
podem ser simples ou complexos. Exemplos: parafusos, automoveis, refeicdes rapidas em
cadeias de lanchonetes, etc.;

e Produgdo por processo continuo - fornecimento virtualmente ininterrupto de um unico
produto ou servico, como gasolina, corantes, transmissdo de programas de televiséo,
energia elétrica, etc.;

« Producgéao unitaria e em pequenos lotes — fornecimento de produtos e servigos sob encomen-
da, simples ou complexos. Por exemplo, montagem de avides, navios de grande porte e de
plantas petroquimicas, organizagao de realizagdo de Jogos Olimpicos e corridas de Férmula
1, elei¢cdes presidenciais, cortes de cabelo, etc.

Marketing: o objetivo basico da funcao de marketing € estabelecer e manter a ligagao entre a
organizagao e seus clientes, consumidores, usuarios ou publico-alvo. A fungao de Marketing é
muito ampla e abrange as atividades de:

« Pesquisa: identificacdo de interesses e necessidades e tendéncias do mercado;
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Desenvolvimento de produtos: criagédo de produtos e servi¢os, inclusive seus nomes, marcas
e precos, e fornecimento de informagdes para o desenvolvimento de produtos em laborat6ri-
os e oficinas;

Distribuicédo: desenvolvimento de canais de distribuicédo e gestao dos pontos de venda;
Preco: determinacgao das politicas comerciais e estratégias de pregco no mercado;

Promoc¢ao: comunicagcédo com o publico-alvo, pro meio de atividades como propaganda e
publicidade;

Vendas: criacdo de transagbes com o publico alvo. (Em algumas organizagdes, vendas &
uma funcgéo separada de marketing);

Pesquisa e Desenvolvimento;

Pesquisareinovar.

Finangas: o objetivo basico da funcdo de Financas € a protecéo e a utilizagdo eficaz dos

recursos financeiros. Afuncao financeira abrange as decisbes de:

- Investimento: avaliacao e escolha de alternativas de aplicacéo de recursos;

- Financiamento: identificagcéo e escolha de alternativas de fontes de recursos;

- Controle: acompanhamento e avaliagédo dos resultados financeiros da organizacao;

- Destinacgéo dos resultados: sele¢ao de alternativas para aplicagéo dos resultados financei-

ros da organizagao.

Recursos Humanos: a fungdo de Recursos Humanos, ou de gestdo de pessoas, tem como

objetivos encontrar, atrair e manter as pessoas de que a organizagao necessita. A funcéo de

recursos humanos tem como componentes outras fungbes tais como a de planejamento de

mao-de-obra, recrutamento e selecéo, treinamento e desenvolvimento, administracdo de

pessoal, Avaliagcdo de desempenho, Remuneragdo ou compensacéao, fungcdes pds-emprego

como, por exemplo, recolocacgao profissional, dentre outras.

Fonte: IFSP.
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CULTURAALIMENTAR BRASILEIRA

A historia da evolugdo humana esta diretamente ligada a alimentacgéo. Entre todas as
espécies existentes na natureza, o ser humano é a que possui a alimentacdo mais rica e
variada. Sua sobrevivéncia se baseou na capacidade de ingerir o que havia a disposi¢cao em
seu habitat. Mais tarde, a descoberta dos processos de cozimento enriqueceu e ampliou o
cardapio, permitindo o desenvolvimento de culinarias préprias e regionais. A necessidade
bioldégica de alimentar-se para sobreviver e garantir a continuidade da espécie adquiriu entdo
carater cultural. S6 o ser humano cultiva com requinte e abundancia a grande variedade de
pratos e sabores tao peculiares em cada parte do mundo.

O habito alimentar individual reflete uma série de valores da sociedade e, portanto,
expressa a relacao cultural e social que cada pessoa estabelece com o meio em que vive. A
culinaria, de fato, expressa a cultura de um povo de forma contundente. Analisando-a, é
possivel descobrir até mesmo o tipo de economia que move o pais.

Alguns habitos sdo passados de gerac&o a geragao, outros véo sendo adaptados de
acordo com as mudangas na sociedade. Por exemplo, a inser¢do da mulher no mercado de
trabalho tem influenciado o padrao alimentar dos brasileiros, quando da substituicdo de
preparag¢des com maior tempo de confecgéo por refei¢cdes prontas.

A cultura sempre foi um elemento orientador das opgdes dietéticas. A abordagem
cultural transforma a nutricdo ndo somente em um processo quimico-biolégico, mas também
em uma forma de comunicagao que contém as raizes de cada povo, suas forcas sagradas e seu
simbolismo. Mas, além das praticas alimentares diversificadas, existem outras, encontradas
em todo o pais e em todas as classes sociais, representadas pelo consumo do arroz com feijao
e da farinha de mandioca, combinagéo que se constitui na comida basica do brasileiro. Essa
combinagao pode variar conforme a regiao, mas, no todo, é a que prevalece. Em geral, o prato
da refeicao principal do Brasil constitui-se na mistura feijao, arroz, carne e salada. Em todo o
pais, a farinha de mandioca é ingrediente de inumeros pratos
caracteristicos das diversas regides. Mencionando apenas
alguns, a farinha de mandioca €&, no Sul, indispensavel ao
churrasco. Ja em Minas Gerais, € misturada ao feijao para criar
o tutu a mineira e € usada na vaca atolada. Em S&o Paulo, a
farinha € novamente misturada ao feijao para criar o virado a

paulista.

Fonte: malagueta.com.
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Dessa forma, é possivel verificar que, no Brasil, ha uma extensa e vasta riqueza de
opc¢des alimentares, que contempla a multiplicidade de pratos e preparagbes. Em suma, a
alimentacao e a culinaria brasileira resumem a esséncia do seu préprio povo, com a peculiar
liberdade em relacédo a aceitacdo de diferentes paladares. Isto pode ser fruto da intensa
miscigenacgéo, mesclada por profundo respeito as diferencas e voltada para a agradavel
convivéncia das diversas culturas.

Entre os aspectos que compdem o conceito de seguranga alimentar e nutricional,
sublinha-se a preocupagao com o respeito e a preservacgao da cultura alimentar de cada povo.
Nesse sentido, cada pais deve ter condi¢cdes de assegurar sua alimentacéo, sem que lhe seja
imposto um padrao alimentar estranho as suas caracteristicas e tradigdes.

Fonte: Urbal — Pracicaba (SP).

Anotacoes
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SAUDE E HIGIENEALIMENTAR

Nesta categoria de perigos inclui-se um conjunto vasto de perigos, objetos, que podem
ter origem diversa.

Entre os perigos fisicos mais freqUientes e possiveis enumerar:
« Vidros, madeiras, pedras, metais e outros.
Infecgbes alimentares

Doencga gastrintestinal aguda de aparecimento brusco e evolugao rapida, devido ao
consumo de alimentos contaminados por microorganismos patogénicos ou por substancias
toxicas por eles produzidas (toxinas), e que tem quadros clinicos caracteristicos de intoxicagao
(sem febre) ou infeccdo. Manifestam-se algumas horas apds a ingestdo dos alimentos
contaminados e pode durar de um a sete dias. Os sintomas mais freqlientes sdo dor abdominal,

diarréia, vdmitos e nalguns casos febre e dor de cabega.
Doengas de Origem Alimentar

Os microorganismos que contaminam os alimentos podem provocar alteragdes
superficiais ou profundas dos produtos, diminuindo a sua qualidade e o seu tempo de conserva-
¢ado. No caso dos microorganismos patogénicos, podem provocar altera¢cdes na saude dos
consumidores e manipuladores de alimentos, transmitindo doengas graves, nomeadamente as
infeccdes alimentares. As doengas provocadas pelos alimentos podem ter um peso socioeco-

ndémico consideravel:

« Aspessoas atingidas podem ficar incapacitadas para o trabalho e ate morrer;

« As conseqUéncias econbmicas podem ser muito graves para a empresa ou estabelecimento
responsavel pela doenca transmitida.

O que fazer para evitar umainfecgcao alimentar?

« Conservar sempre 0s alimentos de forma correta para que nao exista crescimento bacteria-
no.
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« Lavarsempre as maos antes de manusear os alimentos e sempre que se troca de alimento.

« Lavar muito bem os utensilios existentes na cozinha para a confecgéo dos alimentos.

« Usarfacas diferentes para preparar carne, peixe e legumes de modo a evitar contaminagdes
cruzadas.

« Evitarusarcolheres de pau (usar sintéticas ou metalicas).

« Manipularo menos possivel os alimentos.

« Usarpingas ou luvas sempre que necessario.

« Separaralimentos crus de cozidos.

« Descongelar os alimentos no frigorifico ou no microondas e nunca a temperatura ambiente.

- Lavar muito bem, em agua corrente, vegetais e frutas.

e Cozinhar sempre muito bem os alimentos.

« Separar os alimentos de origem animal dos vegetais.

« Sempre que aquecer sobras faga-o muito bem para que qualquer microrganismo desenvolvi-

do morra.

As pessoas que trabalham com alimentos ndo podem sofrer de qualquer doenca
infecto-contagiosa, como por exemplo a tuberculose ou a hepatite.

Nao podem apresentar-se com:

a)Anginas, tosse ou corrimento nasal;
b) Processos inflamatérios da boca, olhos e ouvidos;

c) Lesbes de pele como erupc¢des, furunculos, feridas infectadas.
Habitos de Higiene

O manipulador de alimentos deve esforgcar-se por adquirir e interiorizar habitos e

comportamentos de higiene no trato com os alimentos.
Vestuario

O vestuario de trabalho deve ser usado apenas no proprio local, sem sair das instala-
coes.

O vestuario de trabalho deve ser preferencialmente de cor clara, confeccionado com
tecidos que facilitem a sua lavagem e desinfec¢des; deve ser cdmodo, garantindo a realizagao

das diferentes tarefas sem prejuizo dos movimentos do trabalhador.




Y

As maos desempenham um papel importante na contaminacdo especifica dos

alimentos.
Quando e necessario Lavaras Maos?

« Antesdeiniciaro servico;

« Antes e depois de utilizar as instalagdes sanitarias;

« Quando contatar com materiais ou alimentos sujos;

« Antes e depois das refeicoes;

« Antes e apos as operagdes de limpeza e desinfecgéo;
« Quando mudade tarefa;

« Nofimdo servigo;

« Sempre que estiverem sujas.
Onde lavar as Maos

« As maos devem ser lavadas num lavatoério exclusivo usado para esse fim e junto a este deve

estar disponivel detergente adequado e toalhas de papel descartavel.
Como lavar as maos
Para a correta lavagem das méaos devem ser seguidas sequiencialmente as seguintes etapas:

1-Molharas méos e os antebragos (ate aos cotovelos) com agua corrente;

2 - Ensaboar bem as maos e os antebragos com sabao;

3 - Lavar cuidadosamente os espacos interdigitais, as costas das méaos, polegares e unhas;

4 - Passar por agua corrente;

5-Ensaboar novamente as maos, esfregando-as durante pelo menos 20 segundos;

6 - Passar por agua corrente;

7 - Secar com toalhas de papel descartaveis de utilizagdo unica que devem ser colocadas em
recipiente préprio, com tampa acionada pelo pe.
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Atitudes Pessoais

Para alem dos habitos higiénicos pessoais elementares o manipulador de alimentos
deve proceder a eliminag&o ou corregéo de alguns gestos pessoais do dia-a-dia.

Perante esta afirmacéo, algumas atitudes e alguns gestos generalizados, como limpar
o nariz, esfregar os olhos, cocar a cabeca, que para a maior parte das pessoas ndo tem nenhum
significado especial, sdo intoleraveis nos manipuladores de alimentos pois, as maos sdo uma

excelente via de contaminagéo.

Um outro aspecto que e conveniente salientar, € o fato do manipulador ter de exercitar,
um rigoroso autocontrole sobre os possiveis golpes de tosse ou espirros imprevistos. Nesses
casos, deve colocar automaticamente um lengo, de preferéncia descartavel, sobre a boca e
nariz e voltar a cabecga, para que o ar expelido n&o atinja os alimentos. Nunca deve por a méao,
mas sim o lencgo, porque poderia contaminar a mao com os germes expulsados do aparelho
respiratorio.

O manipulador deve também se abster de fumar, devido aos microorganismos que se
encontram na saliva e labios do fumador, mastigar pastilha elastica, comer ou beber no local de
trabalho.

Nao deve soprar ou meter as maos dentro dos sacos de acondicionamento para os abrir
mais facilmente.

Nao deve mexer no dinheiro quando manuseia alimentos, nem para efetuar simples-

mente trocos.
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Recepgdo e armazenamento de géneros alimenticios

Na recepcao de produtos existem determinados aspectos que se revelam essenciais,

como sejam:

« Manter o local de recepcéo em perfeito estado de higiene, a porta de acesso ao exterior
fechada e o local de passagem desimpedido.

« Observaraintegridade da embalagem de transporte. As embalagens em contacto direto com
o produto devem.

« Apresentar-se limpas, sem deformacdes e secas. A recepgéo de caixas de madeira sO e
permitida para transportar frutas e legumes, desde que em condi¢des de higiene aceitaveis.
Este tipo de caixas ndao podera ser utilizado para armazenar, devendo o produto ser
transferido para caixa de material adequado.

« Verificar arotulagem.

« Designacgéao do produto e Identificagao do produtor.

« Data limite de consumo ou prazo de validade (exceto: fruta e legumes frescos; sal de cozinha
e pao).

+ Listadeingredientes.

« Numero de controlo veterinario, obrigatorio para produtos de origem animal.

« Produtos congelados (deve constar data de congelamento; requisitos de conservagao e
indicagao “apos descongelar, ndo voltar a congelar”, ou equivalente); (especial atencao as
condicdes especiais de conservagao).

« Avaliar as caracteristicas de cor, cheiro, aspecto, textura.

« Controlar e registrar as temperaturas.

Todos os produtos que nao se apresentem conformes, de acordo com as especifica-
¢Oes de matérias-primas em vigor, deverédo ser devolvidos no ato da entrega por parte do
fornecedor.

Armazenamento

Os principios basicos de armazenamento de alimentos sao:

« As matérias-primas devem ser guardadas em areas diferentes das de preparagdo dos

alimentos.
« As superficies e os equipamentos de contato com alimentos devem ser de aco inoxidavel,




Y

plastico ou outro material aprovado para os alimentos. Os varios objetos, instalagdes ou
equipamentos que contatem com alimentos devem ser desenhados sem arestas e saliénci-
as. As substancias perigosas (e.g. detergentes, desinfetantes, inseticidas) devem ser
guardadas em areas proprias e os rotulos das embalagens devem ter indicagéo de que néao
sao apropriadas para o armazenamento de alimentos.

« Os alimentos devem ser mantidos em recipientes adequados para aquele alimento em
particular.

« Se a embalagem for aberta, apos a utilizacdo esta deve ser fechada cuidadosamente, ou
entdo transferir o restante produto nao usado para um recipiente fechado.

» As areas de armazenamento devem ser adequadamente ventiladas, de forma a prevenir o
desenvolvimento de bolores e odores. Para alem de que devem ser mantidas com ambiente
seco e fresco.

« No caso da exposi¢ao de alimentos preparados em areas abertas as janelas de vidro devem
ser usadas de maneira a proteger os alimentos, tanto do contato dos colaboradores como

dos clientes.
Preparagao de Alimentos

Deve ter-se o maximo de cuidado para que os manipuladores e as matérias-primas néo
constituam uma fonte de contaminacgao, por isso deve encontrar-se organizada da seguinte

forma:

« Os produtos que servirdo de matérias-primas devem ser retirados das embalagens exterio-
res, e colocados em recipientes adequados para o efeito antes de entrarem nos locais de
preparacao.

« Apreparacao de cada tipo de alimentos deveria, idealmente, ser feita em zonas de prepara-
cdo e devem existir tabuas de corte e facas com cabo de material resistente e de facil
higienizacao.

« Quando existe uma bancada Unica para todo o tipo de produtos, e de extrema importancia
que entre as tarefas de preparacédo de alimentos diferentes se proceda a sua limpeza e
desinfec¢éo, bem como dos materiais utilizados e n&o utilizar os mesmos utensilios para
alimentos crus e cozidos.

« Entre as tarefas de preparacgéo de alimentos e de confecgéo, todos os alimentos preparados

devem estar acondicionados em camara de refrigeracao ate serem utilizados.




Controle de Temperaturas

O intervalo de temperaturas entre os 5 e os 65 oC (“zona de perigo”), corresponde ao

intervalo em que a multiplicagdo microrganismos pode ocorrer.

“Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentacao a fim de
garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagéo
sanitaria.” (Resolu¢do ANVISARDC n°216/2004).

O treinamento dos manipuladores € um procedimento de maior relevancia para a
prevencao da contaminacao de alimentos durante as diferentes fases de preparo, nas quais sao

incluidas todas as medidas de higiene pessoal, utensilios e instalagdes.

Fonte: (Germano & Germano, 2001).

Anotacdes
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Anotacodes




Unidade 12

UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS

Muitas vezes nos perguntamos quais utensilios devemos comprar e como devem ser
corretamente utilizados e conservados. Esta coluna pretende responder a estas perguntas.

Em primeiro lugar, ter equipamentos certos na cozinha torna tudo mais facil, mas é
importante saber utiliza-los e manté-los. Isto n&o significa gastar fortunas ou comprar utensilios
que jamais sairdo da caixa. O conhecimento de técnicas basicas aliado a criatividade, ao prazer
e a pratica constante ddo mais resultado na cozinha do que a compra de qualquer equipamento.

Vamos fazer um apanhado geral dos utensilios e equipamentos necessarios na

cozinha. Nas colunas seguintes, falaremos de cada um deles detalhadamente.
Facas

Um bom conjunto de facas é imprescindivel. Se utilizadas e mantidas corretamente
duram muitos anos e valem o investimento. Ha varios tipos, para diversos fins. A faca do chef
(french knife) € uma das mais importantes: encontrada geralmente com laminas de 8 a 14
polegadas, servem para picar, fatiar etc. Para descascar alimentos, a mais conhecida é a paring

knife, com laminas entre 2 e 4 polegadas.
Pequenos utensilios

Com o descascador de legumes, ganha-se tempo no preparo dos vegetais. Deve ter
boa lamina dupla e empunhadura confortavel. Raspador de limao, zester e um boleador
também facilitam a decoragéo de um prato. Peneiras, chinois e passadores de legumes: cada
um tem sua fung¢é@o e um n&o substitui o outro. Um moedor de pimentas, uma boa prancha para

corte e um ralador sdo também importantes.
Panelas
Panelas com cabo, cacarolas, frigideiras e assadeiras: o formato esta relacionado a

funcao e, por este motivo, € importante decidir qual usar de acordo com o método de coc¢ao e o

tipo de preparacgéo que vai executar.
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Batedores

Os batedores aramados e/ou fouets geralmente sao utilizados com tigelas (ou bowls)
nas preparacoes. Estas, por sua vez, nao foram feitas para guardar alimentos pré-preparados
ou em estoque: para isso existem varios recipientes apropriados.
Medidores

Sao importantes principalmente na confeitaria, onde a precisdo € fundamental.
Instrumentos para medir peso, volume e temperatura devem ter _de preferéncia_ opgdes das
escalas mais utilizadas mundialmente.
Equipamentos

Processador de alimentos, batedeira e liquidificador sdo essenciais. Um mixer pode ser
util na confecgcao de molhos ou em preparagdes que necessitem ser batidas ainda no fogo. Um
fogao e umforno com controle de temperatura saoideais.

Atividade

Escolher uma receita de salgados e enumerar os equipamentos e utensilios necessari-

0s para sua elaboracéo.

Fonte: Iride Marcatto - Fortinox,
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CONSERVACAO DEALIMENTOS

A conservacéao de alimentos vem sendo praticada pelo homem ao longo da Histéria,
associada a necessidade de sobrevivéncia humana.

O conhecimento cientifico dos processos quimicos e biolégicos envolvidos neste
processo foi elucidado com as pesquisas de Louis Pasteur, com a descoberta de que seres
microscopicos transformavam a uva em vinho. Desde entdo, sabe-se da existéncia de
microrganismos capazes de deteriorar alimentos, os quais devem ser controlados.

Assim sendo, a conservagao pode ser definida como um método

de tratamento empregado aos alimentos com o objetivo

de aumentar sua durabilidade, mantendo a qualidade. As

técnicas de conservagdo vém sendo

aperfeicoadas pelo homem até os

dias de hoje.

Conservagao pelo calor: consiste

no emprego de temperaturas ligeiramente acima das

maximas que permitem a multiplicagdo dos microrganis-
mos, eliminando os microrganismos patogénicos ou
inativando as células vegetativas. Como exemplos, pode-se citar a pasteurizacao e a esteriliza-
cao.

Conservagao pelo frio: tem como objetivo retardar as reagdes quimicas e enzimaticas, bem
como retardar ou inibir o crescimento e a atividade dos microrganismos nos alimentos. A
refrigeracao e o congelamento sdo exemplos deste tipo de conservagéao.

Conservacgao pelo controle do teor de umidade: consiste em retirar agua do alimento, o que
dificulta a acdo dos microrganismos deteriorantes, através de secagem natural ou desidrata-
cao.

Conservacgao pela adigao de solutos: consiste em adicionar sal ou agucar ao alimento para
reteraagua.

Conservagao por defumagao: € devido a adigdo de fumacga, aplicada principalmente em
carnes e derivados.

Conservacgao por fermentagao: utiliza o crescimento controlado de microrganismos selecio-
nados, capazes de modificar textura, sabor, aroma e qualidade nutricional. E possivel, ainda,

conservar alimentos com o uso de aditivos (0 que exige certos cuidados), ou com o uso de
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radiagdes ionizantes, o que é relativamente recente.

A forma como os produtos s&do armazenados, seja na industria, no ponto de venda ou
em casa, também s&o importantes na conservacao dos alimentos.As dependéncias onde se
guardam alimentos, refrigerados ou nao, devem ser limpas constantemente. Na geladeira,
todos os alimentos devem ser conservados tampados, e periodicamente deve-se retirar dali
alimentos velhos.

A despensa deve ser totalmente esvaziada e limpa com pano umido, detergente e
alcool, em seguida com um pano seco. Sendo um lugar quente, pode ser propicio para o
desenvolvimento de baratas e insetos.

Congelamento

Tipo Como Congelar Como Descongelar Prazo
Envolva em filme de polietileno ou papel Em temperatura
aluminio e coloque em um saco plastico. @ambiente, forno

~ ) . . 4 a6
Paes Se preferir, coloque diretamente num convencional ou meses
saco, tire 0 maximo de ar e amarre com microondas, sempre
um araminho ou fita crepe. embalados.
Para um melhor resultado, prepare-as
Massas com um pouco mais de fermento. Na geladeira, de um dia4 a 6
cruas Coloque em um saco de polietileno para o outro. meses
resistente, unte com 6leo e feche.
Massas Podem ser congeladas cruas ou ja Em temperatura
: 3 meses
folhadas assadas. ambiente.

A massa pode ser congelada crua, semi-

assada ou assada. Se preferir, monte a

Pizza pizza (n&o utilize tomate cru, pois ele . A

nao congela bem), coloque num saco dlr’etamen’ge hoforno  Pizza: 3
' pré-aquecido. meses

iléstico, feche e leve ao freezer.

Direto para o forno ou

Massa: em temperaturaMassa: 6
ambiente. Pizza pronta: meses;

ja fri u itos:
Podem ser congelados ja fritos o bara a gordura quente Fritos: 3
Salaadinhos prontos para fritar. Congele em aberto e orém géo uente " Imeses;
9 guarde em sacos plasticos ou caixas b . 9 Crus: 6
A demais para aquecer
plasticas com tampa. meses

também por dentro.

Semi-prontas, podem ser congeladas
com a massa crua, mas o recheio deve
estar cozido e resfriado. Prontas,
congele ja assadas e resfriadas. Embale No refrigeradorouem 3 a6
em férmas de aluminio descartaveis. temperatura ambiente. meses
Tortas doces, com cremes, s6 podem
ser congeladas se o leite da receita for
substituido por leite condensado.

Tortas
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Atividade:

Fazer uma relagéo de 20 alimentos diversos e determinar o prazo em que podem ser

conservados congelados.

Fonte: Eletrolux - PR.

Anotacgbes
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Anotacodes
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Unidade 14

TECNICAS DE PREPARO DE SALGADOS

S6 de pensar em uma coxinha para incrementar o lanche da tarde ou naquele
pastelzinho de queijo que da dgua na boca, o estbmago faz festa.

Os salgados sao uma excelente opgéo para quem quer comer um prato gostoso sem
perder muito tempo com as panelas.

Mas, se por um lado eles sdo os queridinhos de quem preza pela praticidade e rapidez,
por outro, podem colocar a dieta em risco por serem consumidos na versao frita, acrescentando
muitas calorias e gorduras ao prato, causando problemas como colesterol alto, obesidade e
alteragdes hormonais.

Trocaesperta

N&o adianta. Mesmo os salgados mais sequinhos precisam ser mergulhados numa
panela de Oleo ou azeite para ganharem o aspecto crocante e, portanto, carregam gordura do
tipo saturada, ou seja, sdo compostos sintéticos e ndo processadas pelo organismo de forma
natural. Ela pode fazer mal ao organismo e comprometer, principalmente a saude do coragéo.
Todos os alimentos de origem vegetal sdo pobres em gordura saturada, ja os alimentos de
origem animal possuem bastante gordura saturada, especialmente os queijos curados, o bacon
e otoucinho.

Mas, embora seja danosa quando consumida em excesso, a gordura n&o € a unica
culpada pela fama que a fritura leva de alimento pouco saudavel: quando um alimento é
colocado em Oleo vegetal a uma alta temperatura, ele se desidrata e perde nutrientes,
principalmente substancias antioxidantes como a vitaminas E, por isso, além de mais caléricos,
os salgados fritos se tornam menos nutritivos e comprometem a saude.

Descompasso hormonal
Por apresentar uma composigao parecida com a do estrogénio, a gordura saturada,

quando em excesso, assume a funcéo deste hormdnio no organismo e causa alteragdes

importantes em sua produgao podendo provocar alteracdes de humor e na pele.
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Diferenca de calorias entre os tipos de preparo:

Salgado Assado Frito
Pastel de queijo (unidade) 80 kcal 110 kcal
Croquete de carne (unidade) 187 kcal 273 kcal
Coxinha (unidade) 210 kcal 250 kcal
Nuggets (6 unidades) 148 kcal 230 kcal
Fogaca (unidade) 187 kcal 300 kcal
Batata (100 gramas) 95 Kcal 220 Kcal
Kibe (unidade) 150 kcal 197 kcal
Bolinho de arroz (unidade) 69 Kcal 98 Kcal
Fonte: Nutrient Data Laboratory

No forno

A saida para reduzir a quantidade de gordura e as calorias dos salgados rapidos, como
quibes e coxinhas, € mudar o modo de preparo deles. Use o forno para assa-los.
Eles emagrecem quando vao na forma em vez de mergulhar na panela.

Receitas de salgados assados:

NUGGETS

Ingredientes:

e 2caixas de nuggets

¢ 200gdequeijotipo mussarela

+ 100 gde presunto

+ 1 caixade molho de tomate

« 1/2 colherde sobremesa de tempero seco
e 2dentesdealho

» 1/2cebola

« Manjericao/orégano

- Salagosto
Modo de preparo
1-Coloque os nuggets no micro-ondas para cozinhar cerca de 4 minutos, virando-os na metade

do tempo.

2-Prepare o molho da lasanha com o molho de tomate, a cebola o alho, o tempero seco e sal a
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3-Coloque numa forma propria para microondas uma primeira camada de nuggets, espalhe o

gosto.

molho em cima, coloque o presunto e o queijo, formando duas a trés camadas de acordo com
o tamanho da forma, sendo que a ultima camada deve ser de queijo.

4-Salpique ao final manjericao seco ou orégano.

5-Leve de volta ao micro-ondas por mais seis minutos e pronto.

6-Uma forma criativa de comer os nuggets.

PASTELDE FORNO

Ingredientes:

« 3xicaras (cha)de farinha de trigo
+ 50gde margarina

« 1ovo

« 1colher(cha)desal

« 1 colher(sopa)de vinagre

» 1gema parapincelar

» Recheio de sua preferéncia.

Modo de preparo

1-Em uma vasilha misture a farinha, a margarina, o ovo, o sal e o vinagre.

2-Amasse bem até a massa ficar homogénea.

3-Envolva-a em papel filme ou saco plastico e leve a geladeira por 30 minutos.

4-Abra a massa com o rolo em superficie enfarinhada, corte-a em 20 pedacos, distribua o
recheio, feche os pastéis e pincele com a gema.

5-Asse em forno pré-aquecido.

QUIBEASSADO
Ingredientes:
« 1kgde carne moida

« 200gdetrigo paraquibe

« 2cebolas picadinhas
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« 1tomate picado sem sementes
» Hortela picadinhaagosto
« Sal-Pimenta-do-reino

» 2colheresde azeite deoliva
Modo de preparo

1-Deixar o trigo para quibe de molho por 3 horas.

2-Escorrer muito bem e espremer o trigo.

3-Misturar os demais ingredientes, se preferir passe por um moedor ou processador antes de
assar.

4-Estender em uma travessa e passar por cima azeite de oliva.
Vegetariano

O termo vegetariano refere-se unicamente a um tipo de dieta, e ndo algum tipo de
produto ou alimento animal. As razdes para se tornar - se um vegetariano, basicamente sdo
quatro, ora por questdes éticas ou de saude, economia ou religido ou qualquer combinagdes
destas.

A énfase na América tem sido por questdes de saude e na Inglaterra por questdes de
Etica. Um vegetariano, como ja sabemos, ndo come nenhuma espécie de carne, mas come
ovos e leite assim como seus derivados. Um vegan além de n&do comer nenhuma carne, néo
come nenhum derivado animal. A sociedade vegan Briténica da uma excelente definicdo sobre
Veganismo: "é uma forma de vida que exclui todas as formas de exploragao e crueldade contra
o reino animal. Inclui o respeito por todas formas de vida. isto se aplica no uso da pratica de viver
somente de produtos derivados do mundo vegetal".

A exclusao do uso da carne vermelha, de peixes, de aves, ovos, mel leite ou derivados,
encoraja o uso de formas alternativas de produtos vegetais. O veganismo lembra o homem de
sua responsabilidade, pelos recursos naturais e faz com que ele busque caminhos de manter o
solo e oreino vegetal saudavel, assim como o uso correto dos materiais da terra.

Através desta definicdo vocé percebeu que o Veganismo € muito mais do que uma
questao de dieta. Vegan é contra a matanca , judiar ou explorar os animais. Vegan é também
interessados em ter um excelente padréo fisico, emocional, mental e espiritual. N6s devemos
tomar uma decisdo importante em selecionar o tipo de produtos que usamos. E cada uma de

nossas atitudes através de todas as formas de vida.
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Cuidado! Nemtodo alimento dieté light!

Produtos diet e produtos light.

Pesquise com calma e muita atengao!

Atualmente ha uma grande variedade de produtos diet e light (palavras inglesas que
significam dietético e leve).

Produtos diet produzidos no Brasil podem apresentar no rétulo as expressdes: “sem”,
‘isentode”, “ndo contém”, “zero”, etc.

Produtos Diet: sdo aqueles que n&do possuem um ou mais ingredientes em sua

composicao, tais como:

« isentode gluten— para os portadores de doencga celiaca;

 isentode lactose —para pessoas alérgicas a esse tipo de agucar do leite;

« ausénciade agucar (sacarose, mel, glucose)— € indicado para diabéticos;
e ausénciade gordura—indicado para pessoas com problemas de colester;

« ausénciade sal —indicado para os hipertensos.

Portanto, um alimento diet pode conter acucar e pode engordar.O que é diet ndo
necessariamente emagrece ou tem menos calorias.Produtos considerados diet podem
apresentar mais calorias que produtos tradicionais; € o que acontece com o chocolate diet, por
exemplo, ou com o bolo diet. Estes produtos sdo isentos de agucar mas apresentam maiores
quantidades de gordura, a fim de conferir sabor. Neste caso, os alimentos tornam-se mais
caldricos, nao sendo recomendados para o controle de peso, e sim para os diabéticos, desde
gue 0s mesmos nao exagerem em quantidade.

Produtos light: sdo aqueles de baixo valor calérico destinados as pessoas que desejam
perder peso. Apresentam reducao de, no minimo, 25% de um de seus ingredientes, como
acucar, gordura, etc., sendo indicados para pessoas que desejam controlar a ingestéo de
calorias.

Existem produtos light que também sao diet: € o caso doiogurte natural. Este alimento é
considerado light por ter reduzido teor de gordura e é diet porque nao tem acgucar.Se vocé
deseja perder peso escolha produtos light ou produtos diet isentos de agucar e/ou gordura.Nao
vatomar mais refrigerante do que o normal s6 porque ele € light. Vocé vai estar trocando seis por

meia duzia.
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RECEITAS DIVERSAS
BOLINHADE QUEIJO DELICIA
Ingredientes:

« 1/2litrode leite

« 70gde margarina

« 2xicaras (cha)de farinha de trigo

« 1/2tablete de caldo de galinha

« 1/2xicara(cha)de queijo parmeséo (ralado)
« 1colher(sopa)de requeijao cremoso

« 250gde queijo prato (cortado em cubinhos)
« ovos batidos (paraempanar)

« farinhaderosca (paraempanar)
Modo de Fazer

Leve ao fogo o leite, o caldo de galinha, a margarina e o requeijao, até que o preparado
ferva. Em seguida, adicione a farinha de trigo, mexendo até que a massa solte do fundo da
panela. Retire do fogo e acrescente o queijo parmesao ralado. Sove a massa e faga as bolinhas,

recheando com os cubinhos de queijo. Frite em 6leo quente.
BOLINHO DE BACALHAU RECHEADO
Ingredientes:

« 1/2kg de bacalhau

« 250g de batatas

+ 3 o0vos

- sal a gosto

+ pimenta a gosto

« 1/2 xicara (cha) de salsinha (picada)
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Recheio:

« queijo provolone (cortado em cubos) e

» tomate seco
Modo de Fazer

Demolhe o bacalhau e desfie. Cozinhe as batatas com casca, passe pelo espremedor e
deixe esfriar. Misture depois de frio o bacalhau e as batatas, acrescente as gemas, a salsinha e
tempere com o sal e a pimenta do reino. Acrescente as claras batidas em ponto de neve.

Quando der o ponto enrole e recheie. Frite em 6&leo ndo muito quente.

Dica: Os bolinhos também podem ser congelados.

Anotacbes
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Introducao

Certamente vocé ja ouviu falar sobre empreendedorismo, mas sera que vocé sabe
exatamente o que significa essa palavra, sera que vocé possui as caracteristicas necessarias
para tornar-se um empreendedor? Esse material busca responder essas e outras perguntas a
respeito desse tema que pode fazer a diferenca na sua vida!

No dia 29 de dezembro de 2008 foi promulgada a Lei n® 11.892 que cria a Rede Federal de
Ciéncia e Tecnologia. Uma das instituicdbes que compde essa rede € o Instituto Federal do
Parana, criado a partir da escola técnica da Universidade Federal do Parana. Vocé deve estar
se perguntando “O que isso tem a ver com o empreendedorismo?”, ndo € mesmo? Pois tem
uma relagéo intrinseca: uma das finalidades desses instituigdes federais de ensino é estimularo
empreendedorismo e o cooperativismo.

E como o IFPR vai estimular o empreendedorismo e o cooperativismo? Entendemos que a
promocao e o incentivo ao empreendedorismo deve ser tratado com dinamismo e versatilidade,
ou seja, esse é um trabalho que nédo pode estagnar nunca. Uma das nossas agdes, por
exemplo, € a insercao da disciplina de empreendedorismo no curriculo dos cursos técnicos
integrados e subsequentes, onde os alunos tem a oportunidade de aprender conceitos basicos
sobre empreendedorismo e 0s primeiros passos necessarios para dar inicio a um
empreendimento na area pessoal, social ou no mercado privado.

Neste material, que servira como apoio para a disciplina de empreendedorismo e para
cursos ministrados pelo IFPR por programas federais foi desenvolvida de forma didatica e
divertida. Aqui vamos acompanhar a vida da familia Bonfim, uma familia como qualquer outra
que ja conhecemos! Apesar de ser composta por pessoas com caracteristicas muito diversas
entre si, 0s membros dessa familia possuem algo em comum: todos estéo prestes a iniciar um
empreendimento diferente em suas vidas. Vamos acompanhar suas duvidas, dificuldades e
anseios na estruturacado de seus projetos e através deles buscaremos salientar questdes
bastante comuns relacionadas ao tema de empreendedorismo.

As duvidas desta familia podem ser suas duvidas também, temos certeza que vocé vai se
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identificar com algum integrante! Embarque nessa conosco, vamos conhecer um pouco mais

sobre a familia Bonfim e sobre empreendedorismo, tema esse cada vez mais presente na vida

dos brasileiros!

Anotagdes
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HISTORIADO EMPREENDEDORISMO

Antes de apresenta-los a familia Bonfim, vamos conhecer um pouco da histéria do

empreendedorismo?

Vocé deve conhecer uma pessoa extremamente determinada, que depois de enfrentar
muitas dificuldades conseguiu alcangar um objetivo. Quando estudamos a histéria do Brasil e
do mundo frequentemente nos deparamos com historias de superagao humana e tecnologica.
Pessoas empreendedoras sempre existiram, mas ndo eram definidas com esse termo.

Os primeiros registros da utilizagdo da palavra empreendedor datam dos séculos XVll e
XVIII. O termo era utilizado para definir pessoas que tinham como caracteristica a ousadia e a
capacidade de realizar movimentos financeiros com o propésito de estimular o crescimento
econdmico porintermédio de atitudes criativas.

Joseph Schumpeter, um dos economistas mais importantes do século XX, define o
empreendedor como uma pessoas versatil, que possui as habilidades técnicas para produzire
a capacidade de capitalizar ao reunir recursos financeiros, organizar operagdes internas e
realizar vendas.

E notavel que o desenvolvimento econdmico e social de uma pais se da através de
empreendedores. S4o0 os empreendedores os individuos capazes de identificar e criar oportuni-
dades e transformar ideias criativas em negécios lucrativos e solugdes e projetos inovadores
para questdes sociais e comunitarias.

O movimento empreendedor comegou a ganhar forga no Brasil durante a abertura de
mercado que transcorreu na década de 90. A importagao de uma variedade cada vez maior de
produtos provocou uma significativa mudanca na economia e as empresas brasileiras precisa-
ram se reestruturar para manterem-se competitivas. Com uma série de reformas do Estado, a
expansao das empresas brasileiras se acelerou, acarretando o surgimento de novos empreen-
dimentos e trazendo luz a questao da formacado do empreendedor.ingua e linguagem e sua

importancia na leitura e producgéo de textos do nosso cotidiano.
Perfil dos integrantes da familia Bonfim

Felisberto Bonfim: O pai da familia, tem 40 anos de idade. Trabalha ha 20 anos na mesma
empresa, mas sempre teve vontade de investir em algo préprio.

Pedro Bonfim: O filho mais novo tem 15 anos e faz o curso de técnico em informatica no IFPR.
Altamente integrado as novas tecnologias, ndo consegue imaginar uma vida desconectada.

Clara Bonfim: A primogénita da familia tem 18 anos e desde os 14 trabalha em uma ONG de
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seu bairro que trabalha com criangas em risco social. Determinada, ndo acredita em projetos
impossiveis.

Serena Bonfim: Casada desde os 19 anos, dedicou seus ultimos anos aos cuidados da casa e
da familia. Hoje com 38 anos e com os filhos ja crescidos, ela quer resgatar antigos sonhos que
ficaram adormecidos, como fazer uma faculdade.

Benvinda Bonfim: Avové da familiatem 60 anos de idade e é famosa por cozinhar muito beme

por sua hospitalidade.
Todos moram juntos em uma cidade na regiao metropolitana de Curitiba.

TRACANDO O PERFILEMPREENDEDOR

Muitas pessoas acreditam que é

Sabe, sempte
tive 0 sonho de abrix meu
ptoptio negdcio, mas nio sei ge
tenho capacidade para igso.

Por que vocé nio conte atrds
do seu sonho? Vocé tem
muita experiéncia na sua dreal

preciso nascer com caracteristicas

especificas para ser um empreen-
dedor, mas isso ndo é verdade,
essas caracteristicas podem ser
estimuladas e desenvolvidas.

O sr. Felisberto Bonfim é uma

pessoa dedicada ao trabalho e a

familia e que embora esteja satis-

feito com a vida que leva nunca
deixou para tras o sonho de abrir o proprio negécio. Ha 20 anos atuando em uma unica empre-
sa, ha quem considere nao haver mais tempo para dar um novo rumo a vida. Ele ndo pensa
assim, ele acredita que é possivel sim comecar algo novo, ainda que tenha receio de n&o possu-
ir as caracteristicas necessarias para empreender. Vocé concorda com ele, vocé acha que
ainda hatempo para ele comecgar?

Responda as questdes abaixo. Elas servirdo como um instrumento de autoanalise e a
partir das questdes procure notar se vocé tem refletido sobre seus projetos de vida. Se sim, eles
estdo bem delineados? O que vocé considera que esta faltando para alcangar seus objetivos?
Preste atencao nas suas respostas e procure também identificar quais caracteristicas pessoais
vocé possui que podem ser utilizadas para seu projeto empreendedor e quais delas podem ser

aprimoradas:

a) Como vocé se imagina daquiha 10 anos?
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b) Em que condigdes vocé gostaria de estar daqui ha 10 anos?

c¢) Quais pontos fortes vocé acredita que tem?

d) Quais pontos fortes seus amigos e familiares afirmam que vocé tem? Vocé concorda com

eles?

e) Paravocé, quais seus pontos precisam ser melhor trabalhados

f) Na sua opiniao, vocé poderia fazer algo para melhorar ainda mais seus pontos fortes? Como?
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g) Vocé acha que esta tomando as atitudes necessarias para atingir seus objetivos?

h) O que vocé acha imprescindivel para ter sucesso nos seus objetivos?

A ousadia é uma caracteristica extremamente importante para quem pretende iniciar
um projeto empreendedor - € necessario estar disposto a correr riscos e buscar novas alternati-
vas, mesmo se outras pessoas disserem que nao vai dar certo (0 que provavelmente sempre
ocorrera em algum momento da trajetoria). Isso nos leva a uma outra caracteristica muito
importante para um empreendedor, ele precisa ser positivo e confiante, ou seja, precisa acredi-
tar em si e ndo se deixar abalar pelos comentarios negativos. Um empreendedor precisa ser
criativo e inovador, precisa estar antenado ao que esta acontecendo no mundo e estar atento as
necessidades do mercado e da comunidade, precisa ser organizado e manter o foco dos seus
objetivos.

Vocé ja ouviu falar do pipoqueiro Valdir? Valdir Novaki tem 41 e nasceu em Sdo Mateus
do Sul-PR, é casado e tem 1 filho. Durante a adolescéncia trabalhou como boia fria. Mora em
Curitiba desde 98 e durante muito tempo trabalhou com atendimento ao publico em lanchonete
e bancas de jornal. Parece uma histéria corriqueira, mas o que Valdir tem de tdo especial? Valdir
conquistou a oportunidade de vender pipoca em carrinho no centro da cidade de Curitiba, mas
decidiu que n&o seria um pipoqueiro qualquer, queria ser o melhor. Em seu carrinho ele mantem
uma série de atitudes que o diferenciam dos demais. Além de ser € extremamente cuidadoso
com a higiene do carrinho, Valdir preocupa-se com a higiene do cliente também, oferecendo
alcool gel 70% para que o cliente higienize suas méo antes de comer a pipoca e junto com a
pipoca entrega um kit higiene contendo um palito de dentes, uma bala e um guardanapo. Ele
também possui um cartao fidelidade, onde o cliente depois de comprar cinco pipocas no carri-
nho ganha outro de graca. Pequenas atitudes destacaram esse pipoqueiro e hoje, além de
possuir uma clientela fiel, faz uma série de palestras por todo o pais, sendo reconhecido como
um empreendedor de sucesso. A simpatia com que atende a seus clientes faz toda a diferenca,

as pessoas gostam de receber um tratamento especial.
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Conhega mais sobre o pipoqueiro Valdir em:
<http://www.youtube.com/watch?v=vsAJHv11GLc>.

Ha quem julgue que o papel que ocupam profissionalmente é muito insignificante, mas
nao é verdade, basta criatividade e vontade de fazer o melhor. Toda atividade tem sua importan-

cia! Falando em criatividade, vamos estimula-la um pouco?

1)Ja pensou em procurar novas utilidades para os objetos do dia a dia? Como assim? Pense
em algum material que vocé utiliza em seu trabalho ou em casa e em como vocé poderia
utiliza-lo para outra finalidade diferente da sua original. Lembre-se que nem sempre dispo-
mos de todos os instrumentos necessarios para realizar uma determinada atividade. Nesses
momentos precisamos fazer da criatividade nossa maior aliada para realizar as adaptacdes
necessarias para alcancgar o éxito em nossas agoes!

2)Agora vamos fazer ao contrario, pense em uma atividade do seu dia que vocé nao gosta ou
tem dificuldade de fazer. Pensou? Entao imagine uma alternativa para torna-la facil e rapida,

pode ser mesmo uma nova invengao!

E ai? Viu como a imaginagao pode ser estimulada? Habitue-se a fazer as mesmas
coisas de formas diferentes: fazer novos caminhos para chegar ao mesmo lugar, conversar com
pessoas diferentes e dar um novo tom a sua rotina sdo formas de estimular o cérebro a encon-
trar solugdes criativas. Como vimos, a inovacgao e a criatividade é extremamente importante
para um empreendedor, por isso nunca deixe de estimular seu cérebro! Leia bastante, faca
pesquisas na area que vocé pretende investir e procure enxergar o mundo ao redor com um
olhar diferenciado!

Refletindo muito sobre a possibilidade de abrir seu proprio negécio, o pai da familia
procurou em primeiro lugar realizar uma autoanalise. Consciente de seus pontos fortes e fracos,
ele agora se sente mais seguro para dar o proximo passo: planeja. Antes de tomar alguma

decisado importante em sua vida, siga o exemplo do sr. Felisberto!
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PLANEJANDO E IDENTIFICANDO OPORTUNIDADES

Planejar & palavra de ordem em

Quais providéncias
precisa tomar pata
abrir meu negécio?

todos os aspectos de nossa vida,
vocé concorda? Quando quere-

mos fazer uma viagem, comprar

—
uma casa ou um carro, se nao
realizarmos um planejamento
adequado certamente corremos o
risco de perder tempo e dinheiro
ou, ainda pior, sequer poderemos

alcancar nosso objetivo.

Para comecar um empreendimento n&o é diferente, é necessario definir claramente
Nossos objetivos e tragar os passos necessarios para alcanga-los. Para operacionalizar a etapa
de planejamento, o Plano de Neg6cios € uma ferramenta obrigatoria.

O plano de nego6cios caracteriza-se como uma ferramenta empresarial que objetiva
averiguar a viabilidade de implantagdao de uma nova empresa. Depois de pronto, o empreende-
dor sera capaz de dimensionar a viabilidade ou ndo do investimento. O plano de negécios &
instrumento fundamental para quem tem intengéo de comecgar um novo empreendimento, é ele
que vai conter todas as informagdes importantes relativas a todos os aspectos do empreendi-
mento.

Vamos acompanhar mais detalhadamente os fatores que compdéem um Plano de
Negocios.

Elaboragao de um Plano de Negécio
1. Sumario executivo

E um resumo contendo os pontos mais importantes do Plano de Negécio, ndo deve ser
extenso e muito embora aparega como primeiro item do Plano ele deve ser escrito por ultimo.
Nele vocé deve colocar informagdes como:

Definicdao do negécio

O que € o negbcio, seus principais produtos e servigos, publico-alvo, previsdo de

faturamento, localizagdo da empresa e outros aspectos que achar importante para garantir a
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viabilidade do negocio.
Dados do empreendedor e do empreendimento

Aqui vocé deve colocar seus dados pessoais e de sua empresa tal como nome, endere-
co, contatos. Também devera constar sua experiéncia profissional e suas caracteristicas
pessoais, permitindo que quem leia seu Plano de Neg6cios, como um gerente de banco para o
qual vocé pediu empréstimo, por exemplo, possa avaliar se vocé tera condi¢ées de encaminhar
seu negdcio de maneira eficiente.

Missao daempresa

A missao deve ser definida em uma ou no maximo duas frases e deve definir o papel

desempenhado pela sua empresa.
Setorem que aempresa atuara

Vocé devera definir em qual setor de produ¢ao sua empresa atuara: industria, comér-
cio, prestagéo de servigos, agroindustria etc..

Forma Juridica

Vocé deve explicitar a forma como sua empresa ira se constituir formalmente. Uma

microempresa, por exemplo, € umaforma juridica diversa de uma empresa de pequeno porte.
Enquadramento tributario

E necessario realizar um estudo para descobrir qual a melhor opgao para o recolhimen-
to dos impostos nos ambitos Municipal, Estadual e Federal.

Capital Social
O capital social é constituido pelos recursos (financeiros, materiais e imateriais) dispo-

nibilizados pelos socios para constituicdo da empresa. E importante também descrever qual a
fonte de recursos




DICA: Tenha muito cuidado na hora de escolher seus sécios, € essencial que eles tenham os
mesmos objetivos e a mesma disponibilidade que vocé para se dedicar ao negdcio, se vocés

nao estiverem bastante afinados ha um risco muito grande de enfrentarem sérios problemas

na consecugao do empreendimento.

Diferencial: saliente o diferencial do seu produto ou servico, ou seja, por qual razao os

consumidores irdo escolher vocé ao invés de outro produto ou servico.

ANALISE DE MERCADO

Clientes

Esse aspecto do seu Plano de Negdcio € extremamente importantes, afinal € nele que

sera definindo quais séo os seus clientes e como eles serao atraidos. Comece identificando-os:

+ Quemséo?
+ |dade?
» Homens, mulheres, familias, criangas?

* Niveldeinstrugéo?

Ou ainda, se forem pessoas juridicas:

« Emqueramoatuam?
« Porte?

e Haquantotempo atuam no mercado?

E importante que vocé identifique os habitos, preferéncias e necessidades de seus
clientes a fim de estar pronto para atendé-los plenamente e para que eles possam té-lo como
primeira op¢ao na hora de procurar o produto/servigo que vocé oferece. Faga um levantamento
sobre quais aspectos seus possiveis clientes valorizam na hora de escolher um produ-
to/servigo, isso vai serimportante para vocé fazer as escolhas corretas no ambito do seu empre-
endimento. Saber onde eles estdo também é importante, estar préximo a seus clientes vai

facilitar muitos aspectos.
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Concorrentes

Conhecer seus concorrentes, isto é, as empresas que atuam no mesmo ramo que a
sua, é muito importante porque vai te oferecer uma perspectiva mais ampla e realista de como
encaminhar seu negocio. Analisar o atendimento, a qualidade dos materiais utilizados, as
facilidades de pagamento e garantias oferecidas, irdo ajuda-lo a responder algumas perguntas
importantes: Vocé tem condi¢gbes de competir com tudo o que € oferecido pelos seus concorren-
tes? Qual vai ser o seu diferencial? As pessoas deixariam de ir comprar em outros lugares para
comprar no seu estabelecimento? Por qué? Em caso negativo, por que néo?

Mas nao esqueca de um aspecto muito importante: seus concorrentes devem ser visto
como fator favoravel, afinal eles servirdo como parametro para sua atividade e podem até
mesmo tornar-se parceiros na busca da melhoria da qualidade dos servigos e produtos oferta-
dos.

Fornecedores

Liste todos os insumos que vocé utilizara em seu negdcio e busque fornecedores. Para
cada tipo de produto, pesquise pelo menos trés empresas diferentes. Faga pesquisas na inter-
net, telefonemas e, se possivel, visite pessoalmente seus fornecedores. Certifique-se de que
cada fornecedor sera capaz de fornecer o material na quantidade e no prazo que vocé precisa,
analise as formas de pagamento e veja se elas serao interessantes para vocé. Mesmo apéds a
escolha um fornecedor é importante ter uma segunda opg¢éo, um fornecedor com o qual vocé
mantera contato e comprara ocasionalmente, pois no caso de acontecer algum problema com
seu principal fornecedor, vocé podera contar com uma segunda alternativa. Lembre-se, seus
fornecedores também séo seus parceiros, manter uma relagcao de confianca e respeito com
eles € muito importante. Evite intermediarios sempre que possivel, o ideal € comprar direto do

produtor ou daindustria, isso facilita, acelera e barateia o processo.
PLANO DE MARKETING
Descricao

Aqui vocé deve descrever seus produto/servico. Especifique tamanhos, cores, sabo-
res, embalagens, marcas entre outros pontos relevantes. Fagca uma apresentagdo de seu
produto/servico de maneira que possa se tornar atraente ao seu cliente. Verifique se ha exigén-

cias oficiais a serem atendidas para fornecimento do seu produto/servico e certifique-se que
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segue todas as orientagdes corretamente.
Preco

Para determinar o preco do seu produto/servigo vocé precisa considerar o custo TOTAL
para produzi-lo e ainda o seu lucro. E preciso saber quanto o cliente esta disposto a pagar pelo
seu produto/servigo verificando quanto ele estda pagando em outros lugares e se ele estaria

disposto a pagar a mais pelo seu diferencial.
Divulgacgao

E essencial que vocé seja conhecido, que seus clientes em potencial saibam onde vocé
estd e 0 que esta fazendo, por isso invista em midias de divulgacédo. Considere catalogos,
panfletos, feiras, revistas especializadas, internet (muito importante) e propagandas emradio e
TV, analise e veja qual veiculo melhor se encaixa na sua necessidade e nos seus recursos

financeiros.
Estrutura de comercializagao

Como seus produtos chegardo até seus clientes? Qual a forma de envio? Nao se
esqueca de indicar os canais de distribui¢cdo e alcance dos seus produtos/servigos. Vocé pode
considerar representantes, vendedores internos ou externos, por exemplo. Independente de
sua escolha esteja bastante consciente dos aspectos trabalhistas envolvidos. Utilizar instru-
mentos como o telemarketing e vendas pelainternet também devem ser considerados e podem

se mostrar bastante eficientes.
Localizagao

A localizag&o do seu negocio esta diretamente ligada ao ramo de atividades escolhido
para atuar. O local deve ser de facil acesso aos seus clientes caso a visita deles no local seja
necessaria. E importante saber se o local permite o seu ramo de atividade. Considere todos os
aspectos das instalagdes, se € de facil acesso e se trara algum tipo de impeditivo para o desen-
volvimento da sua atividade.

Caso ja possua um local disponivel, verifique se a atividade escolhida é adequada para
ele, ndo corra o risco de iniciar um negocio em um local inapropriado apenas porque ele esta

disponivel. Se for alugar o espaco, certifique-se de é possivel desenvolver sua atividade nesse
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local e fique atento atodas as clausulas do contrato de aluguel.
PLANO OPERACIONAL
Layout

A distribuicdo dos setores da sua empresa de formas organizada e inteligente vai
permitir que vocé tenha maior rentabilidade e menor desperdicio. A disposi¢cdo dos elementos
vai depender do tamanho de seu empreendimento e do ramo de atividade exercido. Caso seja
necessario vocé pode contratar um especialista para ajuda-lo nessa tarefa, mas se néo for
possivel, por conta prépria procure esquematizar a melhor maneira de dispor os elementos
dentro de sua empresa. Pesquise se o0 seu ramo e atividade exige regulamentacgdes oficiais

sobre layout, preocupe-se com seguranga e com a acessibilidade a portadores de deficiéncia.
Capacidade Produtiva

E importante estimar qual é sua capacidade de producéo para nao correr o risco de
assumir compromissos que nao possa cumprir - lembre-se que € necessario estabelecer uma
relagéo de confianga entre vocé e seu cliente. Quando decidir aumentar a capacidade de produ-

caotenha certeza que isso nao afetara a qualidade do seu produto/servico.
Processos Operacionais

Registre detalhadamente todas as etapas de produgéo desde a chegada do pedido do
cliente até a entrega do produto/servigo. E importante saber o que é necessario em cada uma

delas, quem sera o responsavel e qual a etapa seguinte.
Necessidade de Pessoal

Faca uma projecéo do pessoal necessario para execuc¢ao do seu trabalho, quais serao
as formas de contratacdo e os aspectos trabalhistas envolvidos. E importante estar atento a
qualificagdo dos profissionais, por isso verifique se sera necessario investir em cursos de

capacitacéo.




Y

PLANO FINANCEIRO
Investimento total

Aqui vocé determinara o valor total de recurso a ser investido. O investimento total sera
formado pelos investimentos fixos, Capital de giro e Investimentos pré-operacionais.

Agora que vocé tem uma nogao basica de como compor um plano de negécios acesse
a pagina <http://www.planodenegocios.com.br/www/index.php/plano-de-negocios/outros-
exemplos> e encontre mais informacgdes sobre como elaborar o planejamento financeiro de seu
Plano de Negbcio, além de outras informagdes importantes. La vocé encontrara exemplos de
todas as etapas de um Plano de Negécio.

Faca pesquisas em outros enderecos eletrénicos e se preciso, busque o apoio de
consultorias especializadas. O sucesso do seu projeto ira depender do seu empenho em buscar
novos conhecimentos e das parcerias conquistadas para desenvolvé-lo.

Pesquise também por fontes de financiamento em institui¢des financeiras, buscando
sempre a alternativa que melhor se adequara as suas necessidades. Ndo tenha pressa, estude
bastante antes de concluir seu plano de negécio. E importante conhecer todos os aspectos do
ramo de atividade que vocé escolher, valorize sua experiéncia e suas caracteristicas pessoais
positivas. Lembre-se que o retorno pode demorar algum tempo, certifique-se que vocé tera
condi¢des de manter o negdcio até que ele dé o retorno planejado. Separe despesas pessoais
de despesas da empresa. Busque sempre estar atualizado, participe de grupos e feiras correla-

tas a sua areade atuacao.
Planejar para clarear!

ApOs buscar auxilio especializada e estudar sobre o0 assunto, o pai concluiu seu plano
de negdcios. A partir dele pdde visualizar com clareza que tem em maos um projeto viavel e até
conseguiu uma fonte de financiamento adequada a sua realidade. Com o valor do financiamen-

to investira na estrutura de seu empreendimento que seralangado em breve.

MICROEMPREENDEDOR INDIVIDUAL

Que bolo maravilhoso! Uocé 6 wma étima
anfitria. £uq_wznva/uawtadmuqmndtm’d
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Seramesmo que adonaBenvinda nao tem capacidade paraempreender?

Vamos analisar a situag¢ao: a vovd é muito conhecida no seu bairro e € admirada pela sua
simpatia. Seus quitutes sao conhecidos por todos e ndo € a primeira vez que alguém sugere que
ela comece a vendé-los. A primeira vista, o cenario parece ser favoravel para que ela inicie seu
empreendimento: ela tem uma provavel clientela interessada e que confia e anseia por seus

servigos.

Ao conversar com a familia, € incentivada por todos. Com a ajuda dos seus netos, a
vovo vai atras de informagdes e descobre que se enquadra nos requisitos para ser registrada

como microempreendedoraindividual.
Vocé conhece os requisitos para se tornar um microempreendedor individual?

A Lei Complementar 128/2008 criou a figura do Microempreendedor Individual — MEI,
com vigéncia a partir de 01.07.2009. E uma possibilidade de profissionais que atuam por conta
prépria terem seu trabalho legalizado e passem a atuar como pequenos empresarios.

Para se enquadrar como microempreendedor individual, o valor de faturamento anual
do empreendimento deve ser de até 60 mil reais. Nao é permitida a inscrigdo como MEI| de
pessoa que possua participagdo como socio ou titular de alguma empresa.

O MEI possui algumas condigdes especificas que favorecem a sua legalizagdo. A
formalizacao pode ser feita de forma gratuita no proprio Portal do Empreendedor. O cadastro
como MEI possibilita a obtencdo imediata do CNPJ e do numero de inscricdo na Junta
Comercial, sem a necessidade de encaminhar quaisquer documentos previamente. Algumas
empresas de contabilidade optantes pelo Simples Nacional estdo habilitadas a realizar também

aformalizagéo.

Custos

Ha alguns custos ap6s a formalizagao. O pagamento dos custos especificados abaixo é

feito através do Documento de Arrecadacgao do Simples Nacional, que pode ser gerado online :

* 5% de salario minimo vigente para a Previdéncia.
« Seaatividade for comércio ouindustria, R$ 1,00 fixo por més para o Estado.

+ Seaatividade for prestacéo de servicos, R$ 5,00 fixos por més para o Municipio.
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Exemplo de atividades reconhecidas para o registro como MEI:

A dona Benvinda se registrou como doceira. S&o diversas as atividades profissionais
aceitas para o registro como microempreendedor individual. Algumas delas sao: Artesao,
azulejista, cabeleireiro, jardineiro, motoboy. Para conhecer todas as atividades, acesse o site
<http://www.portaldoempreendedor.gov.br>.

Todos podem empreender!

Hoje a vovo esta registrada como microempreendedora individual e aos poucos sua
clientela esta crescendo. Recentemente ela fez um curso para novos empreendedores e ja esta
com planos de expandir seus servigos nos proximos meses, talvez ela precise até mesmo

contratar um ajudante para poder dar conta das encomendas que nao param de aumentar.

O microempreendedor individual tem direito a ter um funcionario que receba exclusivamente

um salario minimo ou o piso salarial da categoria profissional a qual pertenca.

Atividade Formativa

« Acesse o conteudo sobre microempreendedor individual no Portal do Empreendedor e
discuta com seus colegas sobre o tema.

« Pense em alguém que exerca uma atividade profissional informalmente. Quais vantagens
vocé apontaria para convencer essa pessoa a realizar seu cadastro como
Microempreendedor Individual?

« Pesquise sobre linhas de crédito e incentivo especificas para microempreendedores
individuais no Brasil.

Muitas pessoas acreditam que caracteristicas empreendedoras ja vem de bergo: ou se
nasce com elas ou ndo ha nada a ser feito. Pois saiba que é possivel através de uma educacgéao
voltada para o empreendedorismo desenvolver caracteristicas necessarias para o inicio de um

empreendimento. Esse empreendimento n&o precisa ser necessariamente um negocio com
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fins lucrativos, pode ser um um objetivo pessoal, um sonho em qualquer area da sua vida.

A pedagogia empreendedora de Fernando Dolabela afirma que a educagao tradicional
a qual somos submetidos nos reprime e faz com que percamos caracteristicas importantes no
decorrer de nossa trajetoria, levando muitas pessoas a crer que n&o séo capazes de empreen-
der. Sua proposta de educagédo busca romper com esse pensamento e inserir no sistema
educacional aspectos que priorizem a criatividade e a autoconfianga para que quando estas
criangas atingirem a idade adulta possam enxergar a possibilidade de abrir um negécio como
uma alternativa viavel.

N&o podemos esquecer que € empreendedor, em qualquer area, alguém que tenha
sonhos e busque de alguma forma transformar seu sonho em realidade. O sonho pode ser abrir
um negocio, fazer um curso, aprender uma lingua ou mudar a realidade social em que vive. E
inegavel que para realizar qualquer um desse itens € essencial estar comprometido com o
trabalho, ser ousado e estar disposto a enfrentar desafios.

O empreendedorismo pode ser aprendido e esta relacionado mais a fatores culturais do
gue pessoais e consiste em ser capaz de cultivar e manter uma postura e atitudes empreende-
doras.

O Pedro esta tendo seu primeiro contato com o empreendedorismo na sala de aula e
eles e seus amigos ja estao cheio de ideias. Eles planejam usar os conhecimentos adquiridos

na disciplina e escrever um projeto para dar inicio a uma empresa junior na area de informatica.
Inspire-se

Certamente vocé ja deve ter ouvido falar da Cacau Show, mas vocé conhece a historia
dessa marca? Vocé sabia que ela nasceu do sonho de um rapaz que vendia chocolates de porta

em portaem um fusca? Nao? Entao leia mais em:

<http://www.endeavor.org.br/endeavor_tv/start-up/day1/aprendendo-a-ser-

empreendedor/empreendedorismo-em-todos-os-sentidos> e inspire-se!

EMPREENDEDORISMO SOCIAL OU COMUNITARIO

Que belo trabalho! Moro em outra cidade e gostaria de levar wm projeto parecido para la!
Educacao empreendedora /

———
==
O empreendedor é ‘

aquele que tem como objetivo

maior o lucro financeiro a partir
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de um empreendimento, correto? Nao necessariamente! O objetivo maior do empreendedor
social ou comunitario pode ser desde o desenvolvimento social de uma comunidade inteira a
luta pela preservacédo de umareserva ambiental.

Vejamos o exemplo da Clara. Desde a sua adolescéncia ela atua em uma organizagao
ndo-governamental que lida com criangas carentes, dando énfase na emancipag¢ao social
dessas criancgas através da arte, de esportes e da educacéao. O projeto, que comegou com uma
pequena dimens&o, hoje atende nao apenas seu bairro, como trés outros proximos. E impor-
tante lembrar que o sucesso do projeto dependeu de sujeitos empreendedores, que se compro-
meteram com a causa e, com criatividade e competéncia foram capazes de expandir o projeto.
Agora com o apoio da Clara e com o espirito empreendedor de mais um grupo, uma nova cidade

sera atendida pelo projeto e novas criangas serao beneficiadas!
Vamos conhecer mais sobre empreendimentos sociais e comunitarios?
Empreendedorismo Social

O empreendedorismo social ultrapassa a nogao de mera filantropia - ha espacgo aqui
para metas, inovacao e planejamento. Muitas organiza¢cées n&o governamentais tem uma
estrutura semelhante a qualquer empresa com fins lucrativos.

A Pastoral da Criangca é um exemplo de um empreendimento social de sucesso. Sua
fundadora, a Dr? Zilda Arns, aliou sua experiéncia profissional como médica pediatra e sanitaris-
ta e sua prépria sensibilidade para identificar um método simples e eficaz para combater a
mortalidade infantil. Qual foi o ponto inovador do trabalho assumido pela Pastoral da Crianga?
Foi confiar as comunidades afetadas pelo problema de mortalidade infantil o papel de multipli-

cadores do saber e de disseminadores da solidariedade.
Empreendedorismo Comunitario

O empreendedorismo comunitario consiste no movimento de organizagéo de grupos e
pessoas com o proposito de alcangar um objetivo comum, fortalecendo uma atividade que, se
realizada individualmente, ndo seria capaz de alcangar a projecao adequada no mercado. No
Brasil, a economia solidaria ascendeu no final do século XX, em reacao a exclusdo social
sofrida pelos pequenos produtores e prestadores de servigo que ndo tinham condi¢des de
concorrer com grandes organizagoes.

Imagine um pequeno produtor de leite em uma regido onde atua um grande produtor de

leite. Sozinho, ele ndo tem condigbes de concorrer com o grande produtor no mercado ou
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receber financiamentos para expandir sua produg¢ado, por exemplo. Ao se aliar com outros
pequenos produtores, o negdcio adquire uma nova dimensao, onde séo favorecidos nao ape-
nas os produtores, que agora tem condi¢des de levar seu produto ao mercado com seguranga e
em nivel de igualdade com o outro produtor, mas também todo o arranjo produtivo daquela
regiao.

Em 2003 foi criada pelo Governo Federal a Secretaria Nacional de Economia Solidaria,
que tem afinalidade de fortalecer e divulgar as agdes de economia solidaria no pais, favorecen-

do a geracao de trabalho, renda e inclusao social.

Atividade Formativa

« Dé um exemplo de uma organizagado nao-governamental. Que trabalho essa organizagao
realiza? Vocé acredita que os gestores dessa ONG séo empreendedores? Por qué?

 |dentifique em seu bairro ou cidade uma caréncia que néo foi suprida pelo setor publico ou
um trabalho exercido informalmente por algumas pessoas que possa ser fortalecido através
da formacéao de uma estrutura de cooperativismo. Proponha uma ac¢ao que vocé acredita que
possa transformar a realidade desse grupo.

« Vocé ja ouviu falar em sustentabilidade? D& um exemplo de uma agéao sustentavel que vocé
ja adota ou que possa ser adotada no seu dia a dia e como essa agéo pode afetar positiva-

mente 0 meio em que voceé vive.

INTRAEMPREENDEDORISMO

Parabéna, ﬂdlza’ Uocé
mmncmaapmvagw’ ‘
fAtau decidida! fase ano
voupassan lwﬂuﬁlmla/z’

A sr? Serena Bonfim ha muito tempo mantém o sonho de fazer uma faculdade. Depois

de tantos anos dedicados a familia, ela esta certa que esta na hora de investir mais em si mes-
ma. Além disso, com seu marido prestes a abrir uma empresa, ela esta disposta a usar os
conhecimentos adquiridos na graduagao para trabalhar diretamente no novo empreendimento
e contribuir com seu desenvolvimento.

Vocé pode estar pensando: “ E se eu ndo quiser abrir um negocio, e se eu nao quiser ser
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um empresario?”. Abrir uma empresa é apenas uma alternativa, caso vocé néo tenha intengao
de ter seu préprio negdcio vocé ainda pode ser um empreendedor.

O intraempreendedorismo é quando o empreendedorismo acontece no interior de uma
organizacéo, é quando alguém mesmo nao sendo dono ou sécio do negocio mantém uma
postura empreendedora dando sugestdes e tendo atitudes que ajudam a empresa a encontrar
solucdes inteligentes. Intra empreendedores sao profissionais que possuem uma capacidade
diferenciada de analisar cenarios, criar ideias, inovar e buscar novas oportunidades para as
empresas e assim ajudam a movimentar a criagcao de ideias dentro das organiza¢des, mesmo
gue de maneira indireta. Sao profissionais dispostos a se desenvolver em prol da qualidade do
seu trabalho.

A cada dia as empresa preocupam-se mais em contratar colaboradores dispostos a
oferecer um diferencial, pessoas dedicadas que realmente estejam comprometidas com o bom
andamento da empresa. Esse comportamento ndo traz vantagens somente para a empresa,
mas os funcionarios também se beneficiam, na participagéo dos lucros, por exemplo, vanta-
gens adicionais que as empresas oferecem a fim de manter o funcionario e, principalmente, na
perspectiva de construgdo de uma carreira sélida e produtiva.

Acapacitagao continua, o desenvolvimento da criatividade e da ousadia sao caracteris-

ticas presentes na vida de um intraempreendedor.

« Vamos analisar se vocé tem caracteristicas de umintraempreendedor?
« Vocé gosta do seu trabalho e do ambiente em que trabalha?

« Vocé esta sempre atento as novas ideias?

« Vocé gosta de correrriscos e ousar novas ideias?

« Vocé procura solugdes em locais incomuns?

« Vocé é persistente e dedicado?

¢ Vocé mantém agdes proativas?

» Vocé busca fazer novas capacitagdes regularmente?

Caso vocé nao tenha ficado suficientemente satisfeito com as respostas a estas per-
guntas, utilize o espago abaixo para listar atitudes que podem ajuda-lo a ser um funcionario

intraempreendedor.

O que fazer? Como fazer? Quando fazer?
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Conclusao

Muitos acreditam que para ser empreendedor é necessario possuir um tipo de vocagao
que se manifesta somente para alguns predestinados, mas ao acompanhar a trajetéria da
familia Bonfim, podemos notar que o sonho de empreender esta ao alcance de todos nés. Como
qualquer sonho, esse também exige planejamento e dedicag¢ao para que seja concretizado com
sucesso.

Agora que vocé aprendeu os principios basicos do empreendedorismo, que tal fazer

como 0os membros da familia Bonfim e investir nos seus sonhos?
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Caro (a) estudante,

O Plano de Acao Individual —PAl sera elaborado por vocé durante sua qualificagéo profissional nos cursos FIC (Formagao Inicial e
Continuada) do PRONATEC — IFPR. O destino desta viagem é apresentado por meio de um roteiro que o ajudara a lembrar e a organizar
informacgdes sobre suas experiéncias de trabalho e de seus familiares e a planejar a continuidade de seus estudos, incluindo sua formacao
escolar e seus planos profissionais.

O PAIl é um instrumento que integra os conteudos dos cursos FIC, devendo ser alimentado com suas ideias, pesquisas,
experiéncias de trabalho e escolhas pessoais, com o objetivo de orientar e organizar sua trajetéria académica.

No decorrer do curso vocé desenvolvera atividades coletivas e individuais com a orientacao do professor em sala de aula, e fara o
registro destas informacdes, resultados de pesquisas e reflexdes do seu cotidiano de forma sistematizada nas fichas que compdem o Plano.
Toda a equipe pedagogica e administrativa contribuira com vocé, orientando-o e ajudando-o a sistematizar estes dados. O preenchimento
deste instrumento por vocé, sera um referencial na sua formagéo e na constru¢do do seu conhecimento, no processo de ensino-

aprendizagem.

Bom estudo!

==I

@EE  INSTITUTO FEDERAL
PARANA




Anotacgdes




Nz

Anotacgdes







Nz

Sumario

Ficha 1: Iniciando minha viagem pelo Curso de Formacao Inicial e continuada — FIC (IFPR/PRONATEC) ... 10
e Ted o b= I @ 01T o o IR 11 PP SOPRPPRRP 11
o] o = T T O o [ L= YU P TR CT= T PP OPPS PR 12
Ficha 4: Minha trajetoria ProfiSSIONAL............uue it e et e oottt e e e e e e e e e e e e e e eeeee s e s aaaaa e e e e eeeaeaaeeeeeeeeesssnnnnnnaaeees 13
(o] - R O Mo [V =T oo U o [=TS] =T =Y =T o = o (o I o U = 0 1 S 14
Ficha 6: Resgate historico da vida profissional da minha famili@.............c..eeueiiii e 15
(a3 T T A OTo T a ] o F=1 =T aTo [ JR= TSI [T = o 1= TP EEEEUPPRRRPRR 16
Ficha 8: Refletindo sobre minhas escolhas profiSSIONQIS. ............uuiuiiiiiiiii et e e e e e e e e e e e e es 17
Ficha 9: Pesquisando sobre outras ocupag¢des do Eixo Tecnoldgico do curso que estou matriculado no IFPR/PRONATEC. ............. 18
Ficha 10: Pesquisando as oportunidades de trabalho no cendrio profiSSional. ............ueeeeiiiii oo 19
(S Tod o -t b IR @ I o [N {Te o 1U o [o1= = T = e= T 0 X= T [0 I o1 B 1 T 37U 20
Ficha 12: Vamos aprender mais sobre assoCiagao de CIaSSE. ........... i e e e s 21
Ficha 13: O que fiCOU desta 1apa O CUISO7 ... ... oo e e e e e e e ettt e e e e e e e e e e e e e e e ee e e s s aasaa e e e e e eeeeaaeeeeeeeeessnsnnnnnanes 22
Ficha 14: O que €U qQUErO? ((NOJE EU PENSO QUE... ). cciiiiiieeieeeeeeiieeti e e e e e e e e e e e e e et et e eeeeee e e e e e aeeeaeeeeeeeeeassnsss s e e aeeeeeeeeeeeeeeeeesnssnnnnnnnanees 23
(o] o - T K O o [T fToto U e [=1S] =T =Y = o 2= o (o 1 o U =0 S 24
Ficha 16: Planejando minha qualificag8o ProfiSSIONAL.............ooiii it e e e e e e e e e e e eeeaaaaaaaeaeaeeeaaaannnns 25
Ficha 17: O que fiCOU desta 1apa O CUISO7 ... ... it e e oo e e ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e et aasaa e e e e e eeeeaeeeeeeeeeessnsssna e es 26
Ficha 18: Momento de avaliar como foi o curso ofertado pelo IFPR/PRONATEC. ... 27

Referéncias DibliOgrafiCas ... e e e e e e SRR RRRRRREEEEEEEEEEEEEEEr 28



Anotacgdes




Nz

Ficha1: Iniciando minha viagem pelo Curso de Formacéo Inicial e Continuada — FIC (IFPR/PRONATEC).

No quadro abaixo liste o curso de Formacéao Inicial e Continuada — FIC, em que vocé estd matriculado no IFPR e as possiveis areas de

atuacgao. Solicite ajuda ao seu (ua) professor (a) para o preenchimento:

Curso Programa que oferta Eixo tecnologico Demandante Areas de atuagao

O que vocé espera deste curso FIC? Utilize o espago abaixo para descrever suas expectativas através de um texto breve.




Ficha2: Quemsou?
1 —Meu perfil

Nome:

Quem eu sou? (vocé podera escrever ou desenhar se preferir. Por exemplo: o que vocé gosta de fazer, o que gosta de comer, como vocé se
diverte?)

2 — Documentacéo (Preencha as informacdes abaixo e, com a ajuda do (a) Professor (a), descubra a importancia destes documentos para
suavida, enquanto cidadao)

Identidade/Registro Geral
CPF

Carteira de trabalho
PIS/PASEPI/NIT

Titulo de Eleitor

Outros




3 —Endereco
Rua/numero:

Nz

Bairro/complemento:

Cidade /UF:

Ficha3:Oqueeujasei?

1 —Escolaridade

Ensino Fundamental séries iniciais :

Ensino Fundamental séries finais

Ensino Médio:

Graduacéo:

Especializagéo

Cursos que ja fiz (cite no maximo cinco)

2 — Cursos que ja fiz (cite no maximo cinco)

e e e T T T

incompleto
incompleto
incompleto
incompleto
incompleto

)
)
)
)
)
)

incompleto

A~ o~ o~ o~ o~ o~

) completo
) completo
) completo
) completo
) completo
) completo

Curso

Instituicao

Data do Termino do curso

Carga horaria




Ficha 4: Minha trajetéria profissional.

Nome da Periodo em que Vinculo de Carga horaria | Remuneragéo Como vocé avalia essas experiéncias de
ocupacéo trabalhou trabalho diaria trabalho
Exemplo: 01/01/2012 a Sem carteira 8 horas 864,50 Aprendi muitas coisas nas rotinas
Massagista 31/12/2012 administrativas da empresa
1.
2.
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Ficha 5: O que ficou desta etapa do curso?

A QUAIS CONHECIMENTOS IMPORTANTES
QUE VOCE ACHA RELEVANTE DESTACAR AQUI NESTA ETAPA DO CURSO
O QUE VOCE REALMENTE APRENDEU ATE AGORA?




Ficha 6: Resgate historico da vida profissional da minha familia.

Parentesco

Onde nasceu

Ocupacéo

Onde reside

Ocupacéo atual

Funcéo exercida

Exemplo: Pai

Campo largo - PR

Servente de obras

Campo Largo

Pedreiro

Mestre de obra

Neste fichamento é importante vocé fazer um resgate historico da sua familia identificando em que trabalharam ou trabalham, as pesso-

as da sua familia, comparando a situacgao inicial e a atual de cada individuo, outro ponto, que pode vir a ser analisado sdo as pessoas

com a mesma faixa de idade.
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Ocupacao Tipo de vinculo de trabalho com o empregador: carteira assinada, contrato
determinado, pagamento por tarefa, outros...

Ficha 7: Comparando as geragoes.

Mae 1. Ocupacao inicial:

2.. Ocupacao atual:

Pai 1. Ocupacao inicial:

2.. Ocupacao atual:

Minhas experiéncias | 1. Ocupacao inicial:

2.. Ocupacao atual:

Vocé preferir podera identificar outras pessoas com a mesma faixa etaria, conforme o preenchimento da ficha 6.



Ficha 8: Refletindo sobre minhas escolhas profissionais.

Ocupacéo profissional que vocé ja exerceu Por qué?

1.

2.

3.

Ocupacéo profissional que vocé gostaria de exercer Por qué?

1.

2.

3.

Ocupacao profissional que vocé nao gostaria de exercer Por qué?

1.

2.

3.

Independente do Eixo Tecnoldgico e do curso FIC que esta cursando, liste 3 ocupacgdes profissionais que vocé gostaria de exercer e

outras 3 ocupagdes que ndo gostaria de exercer.
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Ficha 9: Pesquisando sobre outras ocupagdes do Eixo Tecnolbégico do curso que estou matriculado no IFPR / PRONATEC.
Eixo Tecnologico:

Curso: Ano letivo:

Cursos: Perfil do profissional
(caracteristicas pessoais, oque faz, onde trabalha, materiais que utiliza)

Solicite ao professor que ele consulte o Guia de cursos PRONATEC no site: <http://www.ifpr.edu.br/pronatec/consultas>. Vocé encontra-
ra as caracteristicas gerais dos cursos, os setores onde sera possivel exercer seu conhecimentos, bem como, recursos, materiais
necessarios, requisitos e outros....E com a ajuda do professor e orientagdo, vocé podera realizar entrevistas com profissionais da area, e

até visitas técnicas conforme planejamento do professor do curso.




Ficha 10: Pesquisando as oportunidades de trabalho no cenario profissional.

Curso / Onde procurar: Endereco Possibilidades De | Remuneragéo Tipo de contrato
Ocupacéao empresas, agencias (Comercial/Eletrbnico/Telefone) Empregabilidade (Registro em carteira
de emprego, sindicato (Quantas vagas , contrato
e outros disponiveis) temporario)
Exemplo: 1) Empresa: Av. Vereador Toaldo Tulio, n® 47, sala 05 1 540,00 Carteira assinada
Massagista Clinica de Centro - Campo Largo - PR
Massoterapia J&J <http://massoterapiacuritiba.com.br/contato.html>.
2) Posto do Sine Rua Tijucas do Sul, 1 - Bairro: Corcovado 0 - -
Campo Largo - PR - CEP: 81900080 Regional: centro
3) Agencias de RH Rua Saldanha Marinho, 4833 Centro — Campo Largo/PR 2 860,00 Sem registro em
Empregos RH 80410-151 carteria
4) Classificados <http://www.gazetadopovo.com.br>. 0 - -

Jornais

Com a orientagdo do professor e ajuda dos colegas visite empresas, estabelecimentos comerciais, agéncias de emprego publicas e

privadas, bem como, outros locais onde vocé possa procurar trabalho e deixar seu curriculo.
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Ficha 11: O que ficou desta etapa do curso?

QUAIS CONHECIMENTOS IMPORTANTES QUE VOCE ACHA RELEVANTE DESTACAR AQUI NESTA ETAPA DO CURSO O QUE
VOCE REALMENTEAPRENDEUATEAGORA?




Ficha 12: Vamos aprender mais sobre associagao de classe.

Sindicato: o que é, o que faz?

Ocupacéo / Curso Nome do Sindicato Endereco

Com a orientacéo do professor em sala de aula, pesquise qual (is) o (s) sindicato (s) que representa (m) a (s) ocupacgao (6es) que vocé esta
cursando pelo IFPR/PRONATEC.
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Ficha 13: O que ficou desta etapa do curso?

QUAIS CONHECIMENTOS IMPORTANTES QUE VOCE ACHA RELEVANTE DESTACAR AQUI NESTA ETAPA DO CURSO O
QUE VOCE REALMENTE APRENDEU ATE AGORA?




Ficha14: O que eu quero? Hoje eu penso que...(vocé podera escrever, desenhar ou colar gravuras).

Eu quero continuar meus estudos?

Eu quero trabalhar?

Euqueroser?
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Ficha 15: O que ficou desta etapa do curso?

QUAIS CONHECIMENTOS IMPORTANTES QUE VOCE ACHA RELEVANTE DESTACAR AQUI NESTA ETAPA DO CURSO O QUE
VOCE REALMENTEAPRENDEUATEAGORA?




Ficha 16: Planejando minha qualificagao profissional.

Ocupacgao Instituicdo Duragao do Horarios ) Custo do curso
curso ofertados (E gratuito? Se ndo , quanto vai
custar?)

Com orientacéo do professor pesquise sobre instituicdes publicas ou privadas na sua regido que oferecem cursos de qualificagdo em sua
ocupacao (6es)ou na (s) area (s) de seu interesse.
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Ficha17: O que ficou desta etapa do curso?

QUAIS CONHECIMENTOS IMPORTANTES QUE VOCE ACHA RELEVANTE DESTACAR AQUI NESTA ETAPA DO CURSO O QUE
VOCE REALMENTEAPRENDEUATEAGORA?




Ficha 18: Momento de avaliar como foi o curso ofertado pelo IFPR/PRONATEC.

O que vocé trouxe de bom? O que ficou de bom pra vocé? E o que podemos melhorar?
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Guia de Estudo: Unidades Formativas | e ll Brasilia: Programa Nacional de Inclusao de Jovens — Projovem Urbano, 2012.
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