TERMO DE REFERENCIA DE PROJETO — TRP
(Portaria MDS n? 1.131, de 25 de novembro de 2025)

| - IDENTIFICAGAO

1. Identificagdo do projeto

Nome do Projeto: Programa Acredita no Primeiro Passo - Inclusdo Produtiva e Desenvolvimento
Territorial para o fortalecimento da economia turistica.

Local de Execugao: Municipios do litoral do Estado do Piaui (Parnaiba, Ilha Grande, Cajueiro da
Praia, Luis Correia e Bom Principio)

Duragdo: 12 meses

Resumo do Projeto: O projeto visa promover a inclusdo socioecondmica de pessoas inscritas no
Cadastro Unico (CadUnico), em situacdo de vulnerabilidade social, por meio da oferta de cursos
voltados ao setor do turismo e construcdo civil. As acdes buscardo qualificar beneficiarios para
atuacdo em atividades ligadas a construcdo e reforma de imdveis, turismo sustentdvel,
comunitario e cultural, estimulando a empregabilidade, o empreendedorismo e a geracdo de
renda nos territérios atendidos.

2. Identificagdo da proponente

Nome: Universidade Federal do Delta do Parnaiba — UFDPar
CNPJ: 33.519.114/0001-00

Data da Fundacgdo: 11/04/2018

Registro no CNPJ: 33.519.114/0001-00

Endereco completo: Avenida Sdo Sebastidao, 2819

Bairro: Nossa Senhora de Fatima

Municipio: Parnaiba

CEP: 64.202-020

UF: Piaui (PI)

Numero de Telefone e Fax com DDD: (86) 99451-0372

E-mail: reitoria@ufdpar.edu.br

Pagina na WEB (site): www.ufdpar.edu.br
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3. Identificacdao do representante legal da proponente
* Nome: Jodo Paulo Sales Macedo
* Matricula Funcional: 1774313
* Profissdo: Professor Magistério Superior
* Cargo: Reitor
* Estado Civil: Casado
* Numero de Telefone com DDD: (86) 99946-2381

¢ E-mail: jpmacedo@ufdpar.edu.br

4. Identificacdo da responsavel técnica pelo projeto
* Nome: Darlene Silva dos Santos
* Cargo: Professora Magistério Superior
* NUmero de Telefone com DDD: (86) 99451-0372
* Numero de Celular com DDD: (86) 99412-0042

* E-mail: darlenesantos@ufdpar.edu.br

Il - DESCRICAO DO PROJETO
5. Justificativa e motivagao para celebragao do instrumento
5.1. Caracterizagdo dos interesses reciprocos:

Segundo dados do Governo do Piaui, o turismo em Parnaiba e no litoral do Piaui vem vivenciando um
significativo ciclo de expansao nos ultimos anos, impulsionado pelo reconhecimento de seus atrativos
naturais e pela promoc¢ao continua do destino em ambito nacional. Em 2025, o Delta do Parnaiba, um
dos principais pontos turisticos do municipio e referéncia internacional em ecoturismo, ultrapassou a
marca de mais de 100 mil visitantes, indicando crescimento real de aproximadamente 25% no fluxo
turistico em relagao ao ano anterior e ocupagao hoteleira na regido litoranea do estado superior a 90%
em periodos de alta temporada. Essa expansdo é atribuida a melhoria da infraestrutura, a
conectividade aérea e ao interesse por experiéncias de turismo de natureza e sustentavel.

Esse cendrio evidencia o potencial do turismo como vetor estratégico de desenvolvimento
socioeconOmico para a regido de Parnaiba, a qual possui outros atrativos turisticos, como a Lagoa do
Portinho, Pedra do Sal, Beira Rio etc., ao promover a geracao de emprego e renda e a dinamizacdo da
economia local, com efeitos positivos sobre os setores de servigos, construcao civil, hotelaria, comércio
e atividades correlatas. No dmbito estadual, o setor turistico vem apresentando um faturamento
médio acima dos 500 milhGes de reais anuais (Observatdrio de Inteligéncia Turistica do Piaui, 2026).

Destarte, a parceria entre o Ministério do Desenvolvimento Social e Assisténcia Social, Familia e
Combate a Fome (MDS) e a Universidade Federal do Delta do Parnaiba (UFDPar) promove a
convergéncia de competéncias técnicas, recursos financeiros e alcance social, fomentando o Programa
Acredita no Primeiro Passo. Essa articulacdo contribui para o acesso de populacdes em situacdo de
fragilidade as oportunidades geradas pelo crescimento da economia local, fundamentalmente dos
setores do turismo e construcdo civil, assegurando que a expansdo dos setores se traduza em
desenvolvimento econémico sustentdvel e valorizacdo da cultura e dos saberes locais em Parnaiba e
em seu entorno.
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5.2. Publico-alvo

Pessoas em situacdo de vulnerabilidade social, com idade entre 16 a 65 anos, inscritas no Cadastro
Unico para Programas Sociais do Governo Federal — CadUnico, especialmente aquelas em situac3o de
pobreza, interessadas em atuar em dreas estratégicas do turismo, empreendedorismo e em
construcao civil.

5.3. Problema a ser resolvido

Diante da expansdo do fluxo turistico em Parnaiba e municipios do entorno, associada ao dinamismo
do ensino superior e ao fortalecimento da industria local, evidencia-se a necessidade de qualificacao
profissional orientada as demandas contemporaneas do territério. Nesse cendrio, torna-se
fundamental a formacgao de trabalhadores aptos a atuar com qualidade nos servigos de recepgao,
orientagdo e condugdo de visitantes, bem como na promoc¢do de praticas sustentdveis, valorizagao
cultural e apoio a melhoria das dinamicas produtivas locais.

A proposta de capacitagdo profissional voltada a pessoas em situagao de vulnerabilidade social insere-
se, portanto, como estratégia estruturante para ampliacao das oportunidades de inser¢do produtiva,
contribuindo diretamente para a geracdao de renda, inclusdo social e fortalecimento da economia
regional.

Espera-se, como resultado da intervencio, a qualificacdo de individuos vinculados ao Cadastro Unico,
residentes em areas urbanas e rurais dos municipios abrangidos, por meio de formacdes alinhadas aos
setores de hospedagem, gastronomia, empreendedorismo e construcdo civil, favorecendo sua
integragdo ao mercado de trabalho e a dinamizagdo das atividades econémicas locais.

5.4. Resultados esperados

Diante da expansao das atividades turisticas e do fortalecimento das dinamicas econémicas locais, a
iniciativa visa qualificar pessoas em situacdo de vulnerabilidade social para atuacdo em setores
estratégicos do territdrio, com foco na melhoria dos servicos, valorizacdo cultural e adog¢do de praticas
sustentaveis.

Espera-se qualificar 1.000 pessoas inscritas no Cadastro Unico, residentes em &areas urbanas e rurais
dos municipios abrangidos, promovendo sua insercdo e reinsercdo no mercado de trabalho, com
potencial de geracdo de renda, fortalecimento da autonomia e promocao da dignidade.

5.5 Relagdo entre a proposta e os objetivos e diretrizes do programa

Ao estruturar acGes de capacitacdo profissional orientadas a geracdo de trabalho e renda no setor do
turismo, a proposta esta alinhada aos objetivos previstos no art. 32 da Portaria MDS n2 1.081/2025, no
gue se refere a inclusdo produtiva e ao acesso a politicas de qualificacdo profissional.

O projeto também se enquadra nos eixos estruturantes do Programa, notadamente o eixo de
promoc¢do da empregabilidade, ao preparar os beneficidrios para atuacdo em atividades turisticas
locais, e o eixo de estimulo ao empreendedorismo, ao fomentar trajetdrias produtivas sustentaveis
baseadas nas potencialidades do territério, conforme disposto no art. 52 da Portaria MDS n2
1.081/2025.

Ademais, a iniciativa estd em consonancia com os objetivos estratégicos do Programa Acredita no
Primeiro Passo para o exercicio de 2026, estabelecidos pela Portaria SEINS n2 7, de 08 de dezembro de
2025, ao contribuir para o enfrentamento da exclusdo social, elevando oportunidades de ocupacao, a
estruturacao de pequenos negdcios e no desenvolvimento territorial sustentavel.

Ao priorizar pessoas inscritas no Cadastro Unico e direcionar a formagdo para um setor estratégico da
economia local — o turismo — a proposta fortalece a atuagao territorializada do Programa, promove
a autonomia econdmica dos beneficiarios e contribui para a redugdo das desigualdades
socioeconOmicas, em aderéncia as diretrizes, finalidades e instrumentos do Programa Acredita no
Primeiro Passo.



A proposta contribui para o desenvolvimento socioeconémico regional e alinha-se aos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentdvel: ODS: Erradicacdo da Pobreza, ODS 4: Educac¢do de Qualidade, ODS 8:
Trabalho Decente e Crescimento Econdmico e ODS 10: Redugao das Desigualdades.

6. Objetivos
6.1. Objetivo geral

Promover a capacitacdo profissional em areas de atuacdo turistica, empreendedora e de construcao
civil de pessoas em situacdo de vulnerabilidade social, nos municipios de Parnaiba, llha Grande do PI,
Luis Correia, Cajueiro da Praia e Bom Principio, no estado do Piaui, inscritas no Cadastro Unico de
Programas Sociais do Governo Federal — CadUnico, com vistas a empregabilidade ou ao
empreendedorismo, possibilitando-lhes inclusdo socioeconémica.

6.2. Objetivos especificos

Objetivo especifico
1.

Desenvolver competéncias técnicas e empreendedoras de pessoas inscritas
no CadUnico, visando ampliar as oportunidades de (re)insercdo
socioeconOmica.

Objetivo especifico
2.

Aumentar a oferta de oportunidades de capacitacdo para mulheres
inscritas no CadUnico.

Objetivo especifico
3.

Estruturar espacgos de capacitacdo com infraestrutura necessaria para a
realiza¢do dos cursos.

7. Meta(s)

Meta 1. | Realizar a capacitagdo profissional de 1.000 pessoas do CadUnico com foco em
hospedagem, turismo, gastronomia regional, empreendedorismo e construcdo civil.

8. Etapas e cronograma de execugdo

Metas

Descricdo das Etapas/Produtos Valor Total (RS) Inicio

Fim




Meta 1 - Realizar
capacitagdo profissional, e
assisténcia para 1000
pessoas inscritas no
CadUnico. e assisténcia
técnica e gerencial

Etapa 1.1 - Planejar, executar, monitorar,
mobilizar, sensibilizar e divulgar as
acdes/atividades do projeto, compreendendo a
realizacdo dos processos licitatérios para
contratacao dos servicos, da aquisicao de bens
e insumos necessarios a execu¢ao do projeto.

Produto 1.1 - Relatdrios trimestrais;
Participacao efetiva da comunidade, medida
pelo nimero de inscri¢des igual ou superior ao
numero de vagas disponibilizadas; Relatdrio
dos resultados alcancados no projeto, sendo a
comprovacado conforme prevista no item 24 do
TRP.

TOTALETAPA 1.1

R$

679.177,00

abr/26

abr/27

Etapa 1.2 - Estruturar 10 (dez) espagos de
capacitagao, com equipamentos necessarios
para a realizagdo das a¢des de qualificagdo
profissional.

Produto 1.2 - 10 (dez) espagos estruturados e
equipados para a realizagdo das a¢des de
qualificagdo profissional, sendo a comprovagao
conforme prevista no item 24 do TRP.

TOTALETAPA 1.2

RS

65.000,00

abr/26

abr/27

Etapa 1.3 - Realizar Curso de Auxiliar de
Pedreiro e Carpintaria, com carga horaria de
100 horas, para 100 pessoas (+10% de margem

de seguranca), distribuidas em 4 turmas.

Produto 1.3 - Curso de Auxiliar de Pedreiro e
Carpintaria realizado, com carga horaria de 100
horas, capacitagdo de 100 pessoas, sendo a
comprovacao conforme prevista no item 24 do
TRP.

TOTAL ETAPA 1.3

R$

189.008,85

mai/26

jan/27




Etapa 1.4 - Realizar Curso de Pedreiro de
Alvenaria e Revestimento com Foco em
Reformas, com carga hordria de 100 horas,
para 100 pessoas (+10% de margem de
seguranca), distribuidas em 4 turmas

Produto 1.4 - Curso de Pedreiro de Alvenaria e
Revestimento com Foco em Reformas
realizado, com carga hordria de 100 horas,
capacitacdo de pessoas, sendo a comprovacao
conforme prevista no item 24 do TRP.

TOTALETAPA 1.4

R$

252.094,85

mai/26

Jan/27

Etapa 1.5 - Realizar Curso de Gestdo de
Hospedagem Solidaria e Turismo de Base
Comunitaria, com carga horaria de 100 horas,
para 100 pessoas (+10% de margem de
seguranca), distribuidas em 4 turmas.

Produto 1.5 - Curso de Gestdo de
Hospedagem Solidaria e Turismo de Base
Comunitaria realizado, com carga horaria de
100 horas, capacitacdo de 100 pessoas, sendo a
comprovacado conforme prevista no item 24 do
TRP.

TOTAL ETAPA 1.5

R$

113.762,95

mai/26

jan/27

Etapa 1.6 - Realizar Curso de Condutor de
Turismo de Base Comunitaria (TBC), com carga
horaria de 100 horas, para 100 pessoas (+10%

de margem de seguranca), distribuidas em 4
turmas.

Produto 1.6 - Curso de Condutor de Turismo de
Base Comunitaria (TBC) realizado, com carga
horaria de 60 horas, capacitagdo de 100
pessoas, sendo a comprovagao conforme
prevista no item 24 do TRP.

TOTAL ETAPA 1.6

R$

116.005,95

mai/26

jan/27

Etapa 1.7 - Realizar Curso de Gastronomia
Regional, com carga hordria de 100 horas,
para 100 pessoas (+10% de margem de
seguranca), distribuidas em 4 turmas.

Produto 1.7 - Curso de Curso de
Gastronomia Regional realizado, com carga
horaria de 100 horas, capacitacdo de 100
pessoas, sendo a comprovagao conforme
previsto no item 24 do TRP.

TOTAL ETAPA 1.7

R$

129.495,95

mai/26

jan/27




Etapa 1.8 - Realizar Curso de Turismo
Comunitario e Geragao de Renda Local, com
carga horaria de 100 horas, para 100 pessoas
(+10% de margem de seguranca), distribuidas

em 4 turmas.

Produto 1.8 - Curso de Turismo Comunitario e
Geracgdo de Renda Local realizado, com carga
horaria de 100 horas, capacitacdo de 100
pessoas, sendo a comprovagdo conforme
previsto no item 24 do TRP.

TOTALETAPA 1.8

R$

116.577,95

mai/26

jan/27

Etapa 1.9 - Realizar Curso de Formagdo de
Eletricista Residencial, com carga horaria de
100 horas, para 100 pessoas (+10% de margem
de seguranca), distribuidas em 4 turmas.

Produto 1.9 - Curso de Formacao de eletricista
residencial realizado, com carga hordria de 100
horas, capacitacdo de 100 pessoas, sendo a
comprovacado conforme previsto no item 24 do
TRP.

TOTAL ETAPA 1.9

R$

219.888,95

mai/26

jan/27

Etapa 1.10 - Realizar Curso de Manutencao de

Ar Condicionados, com carga horaria de 100

horas, para 100 pessoas (+10% de margem de
seguranca), distribuidas em 4 turmas.

Produto 1.10 - Curso de Manutengdo de Ar
Condicionado realizado, com carga horaria de
100 horas, capacitacdo de 100 pessoas, sendo a
comprovagao conforme previsto no item 24 do
TRP.

TOTALETAPA 1.10

R$

298.448,95

mai/26

jan/27

Etapa 1.11 - Realizar Curso de Doces e
Salgados Regionais, com carga horaria de 100
horas, para 100 pessoas (+10% de margem de

segurancga), distribuidas em 4 turmas.

Produto 1.11 - Curso de Doces e Salgados
Regionais realizado, com carga hordria de 100
horas, capacitagdo de 100 pessoas, sendo a
comprovagao conforme previsto no item 24 do
TRP.

TOTALETAPA 1.11

R$

129.457,15

mai/26

jan/27

Etapa 1.12 - Realizar Curso de Producgdo de




Eventos e Captagdo de Recursos, com carga
horaria de 100 horas, para 100 pessoas (+10%
de margem de seguranca), distribuidas em 4

turmas.

Produto 1.12 - Curso de Produgdo de Eventos e | RS 141.081,45
Captagdo de Recursos realizado, com carga
horaria de 100 horas, capacitacdo de 100
pessoas, sendo a comprovacao conforme
previsto no item 24 do TRP.

TOTALETAPA 1.12

Etapa 1.13 — Realizagao dos Eventos de
celebragdo do Termo de Execugao
Descentralizada e Certificacdo e Avaliagdo dos
avangos do projeto e encerramento com
entrega de certificados.

encerramento, contendo informacdées sobre a
carga horaria, materiais didaticos utilizados,
fotos, listas de presenca (contendo CPF de cada
participante, e-mail e telefone), videos, fotos e
pesquisa de satisfacdo, sendo a comprovacgado
conforme prevista no item 24 do TRP.

Produto 1.13 - Relatério do(s) evento(s) de R$ 50.000,00 abr/26 | abr/27

RS
TOTAL ETAPA 1.13 50.000,00
RS
TOTAL DO PROJETO

2.500.000,00

9. Metodologia

9.1. Metodologia da Meta 1 — Realizar Capacitagoes técnicas em areas do turismo e construgao civil
para 1000 pessoas em situacao de vulnerabilidade social.

A execucdo do projeto sera realizada por meio de metodologia participativa, territorializada e
orientada a inclusdo socioecon6mica, contemplando acdes de planejamento, mobilizacdo social,
estruturacdo de espagos de capacitacdo, oferta de cursos de qualificacdo profissional e
acompanhamento dos beneficidrios, com vistas a insercdo no mercado de trabalho e a geracdo de
renda.

As capacitacOes serdo destinadas a pessoas em situacdao de vulnerabilidade social, prioritariamente
inscritas no Cadastro Unico para Programas Sociais do Governo Federal — CadUnico, residentes nas em
cinco municipios do litoral piauiense, os quais: llha Grande, Parnaiba, Luis Correia, Cajueiro da Praia e
Bom Principio, que formam a divisdo politico- administrativa regional denominada de Territdrio da
Planicie Litoranea.

A metodologia adotada esta alinhada as diretrizes do Programa 5127 — Inclusao Socioeconémica do
Publico do CadUnico, da Acdo 20GG, e serd baseada na oferta de cursos com abordagem tedrica e
pratica, priorizando o desenvolvimento de competéncias profissionais, o fortalecimento da autonomia
dos participantes e o estimulo ao empreendedorismo e a empregabilidade.

A execucdo sera realizada por equipe multidisciplinar composta por coordenacdo geral, coordenacao




académica, coordenacdo executiva, coordenadores regionais, coordenadores locais, instrutores,
equipe administrativa e mobilizadores comunitdrios, responsaveis pelo planejamento, execucao,
monitoramento e avaliagao das atividades.

A atuacdo territorializada sera realizada por meio de parcerias com instituicdes locais, equipamentos
publicos, associacGes comunitarias, escolas, universidades e organizacdes sociais, possibilitando maior
alcance do publico beneficiario e garantindo a adequacao das a¢des as caracteristicas socioecondmicas
de cada regido.

O projeto prevé ainda o acompanhamento das atividades formativas, avaliacdo de desempenho dos
participantes, controle de frequéncia, registros das ac¢Oes realizadas e elaboracdao de relatdrios
técnicos, assegurando a transparéncia, a qualidade da execuc¢do e o alcance dos resultados previstos,
contribuindo para a sustentabilidade das a¢Oes e para a participacdo efetiva da comunidade no
processo de inclusdao produtiva.

9.1.1. Etapa 1.1 - Planejar, executar, monitorar, mobilizar, sensibilizar e divulgar as
acoes/atividades do projeto, compreendendo a realizagdo dos procedimentos administrativos
necessdrios a contratacdao de servigos, aquisicido de bens e insumos necessarios a execuc¢dao do
projeto.

Esta etapa compreendera a organizacdo geral do projeto, incluindo o planejamento das atividades, a
mobilizacdo do publico-alvo, a divulgacdo das acdes, o monitoramento da execucdo e a adogdo dos
procedimentos administrativos necessdrios a contratacdo de servicos, aquisicdo de bens e contratacao
de profissionais indispensaveis ao desenvolvimento das atividades.

Inicialmente serd constituida a equipe técnica responsavel pela execu¢do do projeto, composta por
coordenacdo geral, coordenacdo académica, coordenag¢do executiva, equipe administrativa,
instrutores, coordenadores regionais, coordenadores locais e mobilizadores comunitarios, que atuarao
na organizagdao e acompanhamento das agdes.

Serdo realizadas reunides de planejamento para definicdo do cronograma, distribuicdo das turmas,
escolha dos locais de execucgdo, definicdo dos conteuddos dos cursos e alinhamento metodoldgico entre
as equipes envolvidas.



A mobilizacdo social serd realizada por meio de divulgacao nas comunidades, redes sociais, instituicoes
locais, equipamentos da assisténcia social e parcerias com érgdos publicos, visando alcangar pessoas
inscritas no Cadastro Unico. O processo de inscrigdo serd realizado por meio de formularios eletrénicos
e presenciais, com posterior triagem para formagao das turmas.

Durante a execuc¢do do projeto, serd realizado monitoramento continuo das atividades, incluindo
controle de frequéncia, acompanhamento das turmas, registros fotograficos, relatdrios técnicos e
avaliagdo periddica dos resultados.

Também serdo realizados os procedimentos administrativos necessarios para contrata¢do de servigos,
aquisicdao de equipamentos, materiais didaticos e insumos, observando as normas institucionais e
legais aplicaveis, garantindo a correta aplicagdo dos recursos e o cumprimento das metas
estabelecidas.

9.1.2. Etapa 1.2 — Estruturar 10 espagos de capacitacdo, com equipamentos necessarios para a
realizacdo das a¢oes de qualificacdo profissional.

Serdo estruturados 10 espacos de capacitacdo distribuidos nas regides atendidas pelo projeto,
considerando critérios de acessibilidade, localizacdo, seguranca e adequacao as atividades formativas
previstas.

Os espacos poderdo ser disponibilizados por meio de parcerias com instituicGes publicas,
universidades, escolas, associacdes comunitdrias, centros de formacdo ou outros equipamentos
sociais, bem como por meio de locacdo quando necessario, garantindo condicdes adequadas para
realizacdo das aulas tedricas e praticas.

Cada espaco sera equipado com mobilidrio, equipamentos e materiais necessarios ao desenvolvimento
dos cursos, incluindo recursos audiovisuais, ferramentas especificas de cada area de capacitacao,
materiais de consumo, equipamentos de prote¢do individual e demais insumos indispensaveis as
atividades praticas.

A organizacdo dos espacos serd realizada de forma a atender as exigéncias pedagodgicas de cada curso,
garantindo ambiente adequado ao aprendizado, seguranca dos participantes e qualidade das
atividades formativas.

Serdo realizados registros fotograficos, relatérios técnicos e documentos comprobatdrios da
estruturacdo dos espacos, assegurando o acompanhamento da execugdo e a comprovac¢do das metas
estabelecidas.

9.1.3. Etapa 1.3 Realizar Curso de Auxiliar de Pedreiro e Carpintaria, com carga horaria de 100 horas,
para 100 pessoas, distribuidas em 4 turmas.

O curso de Auxiliar de Pedreiro e Carpintaria serd ofertado com carga hordaria de 100 horas,
contemplando 100 beneficiarios, distribuidos em 4 turmas, nos municipios da Planicie Litordnea do
Piaui. Sua execucdo seguira a metodologia participativa, territorializada e orientada a inclusdo
socioeconOmica adotada no projeto, articulando formacdo tedrica e pratica voltada a insercdo no
mercado de trabalho e a geracdo de renda.

A organizacao dos espacos sera realizada de forma a atender as exigéncias pedagdgicas de cada curso,
garantindo ambiente adequado ao aprendizado, seguranca dos participantes e qualidade das
atividades formativas.

Serdo realizados registros fotograficos, relatérios técnicos e documentos comprobatdrios da
estruturacdo dos espacos, assegurando o acompanhamento da execucdo e a comprovacao das metas
estabelecidas.



9.1.4. Etapa 1.3 Realizar Curso de Auxiliar de Pedreiro e Carpintaria, com carga horaria de 100
horas, para 100 pessoas, distribuidas em 4 turmas.

O curso de Auxiliar de Pedreiro e Carpintaria serd ofertado com carga hordria de 100 horas,
contemplando 100 beneficiarios, distribuidos em 4 turmas, nos municipios da Planicie Litordnea do
Piaui. Sua execucdo seguira a metodologia participativa, territorializada e orientada a inclusdo
socioeconOmica adotada no projeto, articulando formacdo teérica e pratica voltada a insercao no
mercado de trabalho e a geracdo de renda.

A formacado sera estruturada de modo progressivo, iniciando com conteldos bdsicos relacionados a
construcao civil, cidadania, seguranca no trabalho e uso de ferramentas, avangando para conteudos
especificos voltados as atividades de apoio em alvenaria e carpintaria, como preparo de materiais,
organizacao do ambiente de obra, execugdo de tarefas auxiliares e realizacao de pequenos reparos. As
atividades praticas terdo papel central no processo formativo, permitindo aos participantes vivenciar
situacOes reais de trabalho, desde a preparacdo do espaco até a execugao simulada de servigos, com
uso adequado de EPIs e ferramentas.

O curso prioriza o desenvolvimento de competéncias operacionais essenciais, com foco na
aprendizagem pratica, no trabalho em equipe, na organizacdo e na responsabilidade profissional,
contribuindo para a rdpida insercdo dos participantes em atividades produtivas na construcao civil,
especialmente em servicos de apoio, reformas e manutencdo, ampliando suas oportunidades de
geracao de renda e autonomia.

QUADRO DE INSUMOS DO CURSO DE AUXILIAR DE PEDREIRO E CARPINTARIA

Descricao do Item Unidade Quantidade Formaz;iz:::\!zzvagéo
Cimento (50 kg) unidade 40 Recibo de entrega
Areia média (m?) unidade 4 assinado pelo participante
Blocos/tijolos unidade 800
Brita fina (m?) unidade 8
Cal hidratada (saco padrao) unidade 8
Colher de pedreiro unidade 24
Desempenadeira lisa unidade 12
Desempenadeira dentada unidade 12
Prumo unidade 12
Nivel unidade 12
Trena unidade 12
Esquadro unidade 12
Régua de aluminio unidade 12
Enxada unidade 12
Pa unidade 12
Balde reforcado unidade 30




Martelo unidade 12
Serra manual unidade 12
Serrote unidade 12
Formao (kit c/ 4) unidade 13
Plaina manual unidade 12
Esquadro carpinteiro unidade 12
Grampo/sargento unidade 12
Furadeira elétrica unidade 12
Brocas para madeira (kit ¢/ 5) unidade 12
Bancada de trabalho unidade 12
Are de prética unidade 12
Masseira unidade 12
Formas de madeira unidade 24
Tabuas de madeira unidade 120
Sarrafos unidade 40
Compensado (chapa) unidade 20
Pregos (Kg) unidade
Parafusos (Kg) unidade 4
Buchas (caixa) unidade
Cola para madeira (litro) unidade
Desempenadeira acabamento unidade 12
Lixas (kit) unidade 12
Espatula unidade 12
Rolo de pintura unidade 8
Bandeja de pintura unidade 8
Massa corrida (kg) unidade 20
Baldes unidade 40
Carrinho de mao unidade 12
Mangueira (20 m) unidade 4
Lona plastica unidade
Pregos adicionais unidade




QUADRO DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS DO CURSO DE AUXILIAR DE PEDREIRO E

CARPINTARIA
Carea Quantidade de
Curso Auxiliar de Pedreiro e Carpintaria g alunos/Turmas/carga
horaria fi gigs
horaria diaria
1. Conteud?s I?asmos o i ' 30h Quantidade de
C Introdugdo a Construgdo Civil e Inclusao Produtiva
~ . alunos: 100
e NogOes do setor da construgdo civil
e Etapas basicas de uma obra Turmas: 4

e Funcdo do auxiliar de pedreiro e carpinteiro
e Oportunidades de trabalho e geracdo de renda
C Cidadania, Trabalho e Organizacdo Profissional
e Direitos e deveres do trabalhador
e Postura profissional e trabalho em equipe
e Organizagao e disciplina no ambiente de trabalho
C Seguranga do Trabalho e Saude Ocupacional
e Nogdes da NR-18
e Uso correto, conservagao e responsabilidade no uso
de EPIs
e Prevencdo de acidentes
e Cuidados no manuseio de
equipamentos
C Matematica Basica Aplicada a Construgao
e Medidas e unidades
e Uso detrena, nivel e prumo
e Nocoes de calculo basico para apoio as atividades
C Materiais, Ferramentas e Equipamentos
e Tipos de materiais utilizados (cimento, areia, madeira
etc.)
e Identificacdo e uso correto de ferramentas
e Armazenamento, conservagao e organizagao
C Empreendedorismo na Construcao Civil
* Nogdes basicas de atuagdo como trabalhador auténomo
® Postura profissional na prestacdo de servicos
* Relacionamento com clientes e responsabilidade na
execucao
e |dentificacdo de oportunidades de geracao de renda na
construcao civil

ferramentas e

Alunos por turma: 25

Carga hordéria total:

100 h
Carga horéria diaria:
4 horas




2. Conteudos Especificos
C Atividades de Apoio na Construgao Civil
e Organizagdo e preparac¢dao do ambiente de trabalho
e Transporte, armazenamento e controle de materiais
e Apoio na marcagdo, nivelamento e esquadro
C Apoio em Servigos de Alvenaria
e Preparo de argamassa
e Apoio no assentamento de blocos e tijolos
e Auxilio em chapisco, embogo e reboco
C_ Apoio em Carpintaria
e Preparacdo e selecdo de madeira
e Apoio em cortes simples e montagem
e Auxilio na execugdo de formas e estruturas basicas
C Fixagdo, Acabamentos e Ajustes
e Uso basico de furadeira
e Fixacdo com parafusos, buchas e pregos
e Apoio em acabamento e correcao de imperfeicoes
C Manutengao, Reparos e Sustentabilidade

e Pequenosreparos em construgdes
e Identificacdo de problemas simples
e Organizagao e limpeza da obra
Uso consciente de materiais e reducdo de desperdicios

30h

3. Aulas Praticas
C Pratica 1 — Organizacao do Ambiente e Segurancga (5h)
e Organizagdo do espaco de trabalho
e Uso correto de EPIs
C Pratica 2 — Preparagao e Manuseio de Materiais (5h)
e Preparo de argamassa
e Separacdo e transporte de materiais
C Pratica 3 — Apoio em Alvenaria (10h)
e Auxilio no levantamento de parede
e Aplicacao de revestimentos basicos
C Pratica 4 — Apoio em Carpintaria (10h)
e Corte simples de madeira
e Montagem de estruturas basicas
C Pratica 5 — Acabamento e Organizagao (5h)
e Limpeza e organizacdo do ambiente
e Apoio em ajustes e finalizacdo
C Pratica 6 — Simulagao de Atividade Real (5h)
e Execucdo de tarefas em equipe
e Rotina de obra
e Avaliacdo pratica final.
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Etapa 1.4 Realizar Curso de Pedreiro de Alvenaria e Revestimento com Foco em Reformas, com carga
horaria de 100 horas, para 100 pessoas, distribuidas em 4 turmas.

O curso de Pedreiro de Alvenaria e Revestimento com Foco em Reformas sera ofertado com carga
hordria de 100 horas, contemplando 100 beneficidrios, distribuidos em 4 turmas, nos municipios da
Planicie Litoranea do Piaui. Sua execucdo seguird a metodologia participativa, territorializada e
orientada a inclusdo socioecondmica, integrando atividades tedricas e praticas voltadas a insercao no
mercado de trabalho e a geracdo de renda.

A formacdo sera desenvolvida de forma progressiva, iniciando com conteudos bdsicos relacionados a
construcao civil com foco em reformas, incluindo seguranca do trabalho, leitura de projetos,
metrologia, identificacdo de materiais e uso adequado de ferramentas. Em seguida, serdao abordados
conteludos especificos voltados a preparacdo de ambientes, demolicdo controlada, execucdo de
alvenaria, aplicacdo de argamassas e assentamento de revestimentos ceramicos, incorporando ainda
no¢des de planejamento, orcamento e organizagdo produtiva.

As atividades praticas constituirdo o eixo central do curso, sendo desenvolvidas em ambientes
estruturados com bancadas e areas de pratica, utilizando ferramentas e equipamentos adequados,
como niveis, trenas, réguas, prumos, desempenadeiras, cortadores de piso e demais instrumentos
necessarios a execugao das atividades. Serdao empregados insumos préprios da construgao civil, tais
como cimento, areia, brita, blocos ceramicos, argamassas, revestimentos e materiais de acabamento,

possibilitando aos participantes vivenciar, de forma aplicada, todas as etapas de uma obra de reforma.

Durante as praticas, os participantes realizardo desde a organiza¢do do ambiente de trabalho, preparo
de materiais e marcacao de obra, até o levantamento de alvenaria, aplicacdo de chapisco, embogo e
reboco, assentamento de pisos e revestimentos, rejuntamento e acabamento final, utilizando técnicas
adequadas e observando os padrdes de qualidade e seguranga, com uso correto de EPIs e EPCs.

A estrutura de insumos e equipamentos foi dimensionada para atender as atividades coletivas das
turmas, garantindo condi¢des adequadas para o aprendizado pratico, a segurancga dos participantes e
a efetiva execucgao das atividades formativas, conforme previsto no plano pedagdgico do curso.

A proposta formativa prioriza o desenvolvimento de competéncias técnicas e produtivas, com foco na
autonomia, na organizacdo do trabalho e na qualificacdo profissional, contribuindo para a insercdo dos
participantes no setor da construcao civil, especialmente em servicos de reforma, e ampliando suas
possibilidades de geracdo de renda.



QUADRO DE INSUMOS DO CURSO DE PEDREIRO DE ALVENARIA E REVESTIMENTO COM

FOCO EM REFORMAS

Descri¢ao do Item Unidade Quantidade Forma:lde R e
e entregas
Bancada/area de pratica unidade 12
Masseira unidade 12
Nivel de mangueira unidade 12
Nivel a laser unidade 4
Colher de pedreiro unidade 24
Desempenadeira lisa unidade 12
Desempenadeira de aco unidade 12
Régua de aluminio unidade 12
Prumo unidade 12
Nivel de bolha unidade 12
Trena unidade 12
Esquadro unidade 12
Pa unidade 12 ,
Enxada unidade 12 Rec1b_o de entrega
Balde reforcado unidade 24 assm.ac.jo pelo
Cortador de piso unidade 12 participante
Desempenadeira dentada unidade 12
Desempenadeira borracha unidade 12
Espatula unidade 12
Martelo de borracha unidade 12
Espacadores de piso (kit) unidade 12
Cimento (50 Kg) unidade 40
Areia média (m3) unidade 4
Blocos/tijolos ceramicos unidade 800
Brita fina (m?) unidade 8
Argamassa colante unidade 20
Rejunte (kg) unidade 40
Piso ceramico (m2) unidade 80
Revestimento ceramico (m?2) unidade 80
Balde plastico unidade 40
Carrinho de mao unidade 12
Mangueira (20 m) unidade 4
Barbante/linha unidade 12
Lona plastica unidade 4




QUADRO DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS DO CURSO PEDREIRO DE ALVENARIA E

REVESTIMENTO COM FOCO EM REFORMAS

Curso Pedreiro de Alvenaria e Revestimento com Foco em Carga Quantidade de
Reformas horaria | alunos/Turmas/carga
horadria didria
, .. 30h Quantidade de
1. Conteudos Basicos ( | 100
C Introdugdo a Construcdo Civil e Reformas alunos:
e Tipos de obras: construcdo e reforma Turmas: 4
e Caracteristicas e desafios das reformas Alunos por turma: 25
e Organizacdo do ambiente de trabalho Carga hordria total:
e Oportunidades de atuacdo profissional 100 h
C Seguranga do Trabalho e Satde Ocupacional Carga horéria diaria:
e Normas Regulamentadoras: NR-18 e NR-35
4 horas
e Uso correto de EPIs e EPCs
e Prevencdo de acidentes em reformas
e Riscos especificos (poeira, demolicdo, ferramentas)
C Leitura de Projetos e Metrologia
¢ Interpretacdo de plantas simples
e Escalas e simbologias
e Medigao de areas e volumes
e Conversao de unidades
C Matematica Aplicada a Construgao
e Calculo de materiais
¢ Quantificacdo de revestimentos
e Medigao de superficies
C Materiais, Insumos e Ferramentas
e Tipos de cimento, argamassas e agregados
e Aditivos e materiais de revestimento
e Ferramentas de alvenaria e acabamento
e Armazenamento
2. Conteudos Especificos 30h

C Preparacdo e Demolicio em Reformas




¢ Demolicdo controlada
e Remocgado de revestimentos antigos
e Limpeza e preparo de superficies

C Execugdo de Alvenaria
e Marcagao de obra

e Nivelamento, prumo e esquadro
¢ Levantamento de paredes
e Abertura de vaos (portas e janelas)

C_ Argamassas e Regularizagao
e Tipos de argamassa (chapisco, embocgo, reboco)

e Preparo e aplicagao
e Regularizacao de superficies

C Revestimentos Ceramicos
e Tipos de revestimentos

e Argamassa colante (AC-1, Il e Ill)
e Técnicas de assentamento
e Rejuntamento e acabamento

C Gestdo de Reformas e Empreendedorismo
e Elaboracdo de orcamentos (material e mdo de obra)

Nogdes de cronograma de obra

Diferenga entre reforma estrutural e estética

Formalizacdo como MEI (Gov.br)

Educacgao financeira e acesso a crédito

C Qualidade, Produtividade e Sustentabilidade
e Controle de desperdicios

e Organizacdo do trabalho
e Padrdes de qualidade

e Uso eficiente de materiais

3. Aulas Praticas
C Pratica 1 — Preparacdao do Ambiente e Seguranga
e Organizacado do espaco

e Usode EPIs e EPCs
e Preparagao da area de trabalho

C Pratica 2 — Demoli¢do e Preparagao (5h)
e Remocdo de revestimentos

e Limpeza e preparo da base

C Pratica 3 — Execugdo de Alvenaria
e Levantamento de paredes
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e Técnicas de amarracgdo
¢ Nivelamento e prumo

C Prética 4 — Chapisco, Embogo e Reboco
e Aplicagdo das camadas

e Sarrafeamento e desempeno
e Correcdo de superficies

C Pratica 5 — Assentamento de Revestimentos
e Corte de ceramica

e Aplicagao de argamassa colante
e Nivelamento e espacamento

C Pratica 6 — Rejuntamento, Acabamento e Projeto
Integrador
e Aplicacdo de rejunte

e Limpezafinal
e Simulacdo de reforma completa

e Avaliagao pratica

Etapa 1.5 Realizar Curso de Gestdo de Hospedagem Soliddaria e Turismo de Base Comunitaria, com
carga horaria de 100 horas, para 100 pessoas, distribuidas em 4 turmas.

O curso de Gestdo de Hospedagem Solidaria e Turismo de Base Comunitaria serd ofertado com carga
hordria de 100 horas, contemplando 100 beneficidrios, distribuidos em 4 turmas, nos municipios da
Planicie Litoranea do Piaui. Sua execucdo seguird a metodologia participativa, territorializada e
orientada a inclusdo socioecon6mica, articulando atividades tedricas e praticas voltadas a organizacdo
de servicos de hospedagem comunitdria e a geracdo de renda.

A formacdo sera desenvolvida de forma progressiva, iniciando com conteudos basicos relacionados aos
fundamentos do turismo de base comunitdria, identidade cultural, sustentabilidade, legislacdo e
hospitalidade, promovendo a compreensdao do papel da comunidade na oferta de experiéncias
turisticas auténticas. Na sequéncia, os participantes avangardo para conteudos especificos voltados a
gestdo de pequenos negdcios, educacdo financeira, precificacdo de servicos, organizacdo da
hospedagem solidaria, estratégias de comercializacdo e relacionamento com o turista.

As atividades praticas constituirdo o eixo central do curso, sendo realizadas em ambientes simulados
de hospedagem, estruturados com mobilidrio, enxoval e itens de uso cotidiano, como camas
organizadas com jogos de cama, toalhas, travesseiros, utensilios domésticos, equipamentos de cozinha
e materiais de limpeza. Esses recursos permitirdo aos participantes vivenciar, de forma aplicada, a
preparacao do ambiente de hospedagem, a organizacao e higienizacdo dos espacos, a elaboracdo de
refeicdes simples e a conducao de processos de recepcao e atendimento ao hdspede.

Durante as praticas, serdo desenvolvidas simulacdes de check-in e check-out, organizacdo de
dormitérios, preparo de café da manha regional, elaboracdo de guias informativos da comunidade e
resolucao de situacdes reais de atendimento, utilizando materiais de apoio como fichas, pranchetas,
cadernos de registro e instrumentos de controle financeiro. Também serao trabalhadas estratégias



de comunicacdo, acolhimento e mediacdo de conflitos, fundamentais para a qualidade do servico

prestado.

A estrutura de insumos e equipamentos foi dimensionada para atender as atividades coletivas das
turmas, garantindo condicGes adequadas para o aprendizado pratico, a organizacdo dos servicos e a
aplicacdo das boas praticas de hospedagem, higiene e seguranca, conforme previsto no plano

pedagdgico.

A proposta formativa prioriza o desenvolvimento de competéncias relacionadas a hospitalidade,
gestdao e empreendedorismo comunitario, contribuindo para a organiza¢do de servigos de hospedagem
solidaria, fortalecimento da identidade local e ampliagao das oportunidades de geragao de renda no

territorio.

QUADRO DE INSUMOS DO CURSO DE GESTAO DE HOSPEDAGEM SOLIDARIA E TURISMO DE
BASE COMUNITARIA

Descricao do Item Unidade Quantidade Forma.;de comprovagdo
e entregas
Mesa coletiva unidade 1
Cadeira unidade 10
Jogos de cama unidade 5
Toalhas de banho unidade 5
Travesseiros unidade 5
Cobertores unidade 2
Itens decorativos unidade 1
Kits de limpeza unidade 3
Panos unidade 5
Fogao/cooktop unidade 1
Panelas unidade 2
Frigideira unidade 1 _
Chaleira unidade 1 Rec1|?o de entrega
Utensilios basicos unidade 1 assmg@ pelo
Kits refeicao unidade 25 participante
Fichas impressas unidade 1
Caderno de registro unidade 1
Quadro/painel unidade 1
Calculadora unidade 1
Pranchetas unidade 5
Folhas impressas unidade 5
Canetas (kit) unidade 5
Alimentos unidade 1
Papel toalha unidade 1
Papel higiénico unidade 1
Sacos de lixo unidade 1

QUADRO DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS DO CURSO DE GESTAO DE HOSPEDAGEM
SOLIDARIA E TURISMO DE BASE COMUNITARIA

Curso de Gestao de Hospedagem Solidaria e Turismo de Base
Comunitaria

Carga
horaria

Quantidade de
alunos/Turmas/carga




horaria diaria

1. Conteudos Basicos (30h)

30h Quantidade de
C Fundamentos do Turismo de Base Comunitdria (TBC)
. . alunos: 100
e Conceito e principios do TBC
o Diferenca entre hotelaria convencional e hospedagem Turmas: 4
soliddria

e Protagonismo comunitdrio Alunos por turma: 25

e Turismo como ferramenta de desenvolvimento local Carga horaria total:
C ldentidade, Cultura e Territorio 100 h

e Valorizagdo da cultura local

o Histéria da comunidade Carga horaria diaria:

e Patrimodnio cultural e saberes tradicionais 4 horas

e Hospitalidade como pratica cultural
C Sustentabilidade e Impactos do Turismo

e Sustentabilidade social, econ6mica e ambiental

e Gestdo de residuos

e Usoresponsavel de recursos

e Impactos do turismo na comunidade
C Legislagdo e Normas Aplicaveis

e Cadastro no Cadastur

e Normas da vigilancia sanitaria (ANVISA)

e Direitos e deveres do prestador de servigos

e Seguranca do hdspede
C Hospitalidade e Relagbes Humanas

o Etica no acolhimento

¢ Comunicacdo ndo violenta

¢ Atendimento ao turista

o Diversidade cultural
2. Conteudos Especificos 30h

C Gestdo de Negdcios e Cooperativismo
¢ Empreendedorismo social
e Formalizagdo (MEI)
e Formacdo de redes comunitarias
e Gestao coletiva e associativismo
C Educagdo Financeira e Precificagao
e Calculo de custos de hospedagem
e Formacdo de precos
¢ Fluxo de caixa (doméstico x negdcio)
e Uso do microcrédito
C Estruturagdo da Hospedagem Solidaria
e Organizacdo do espaco
e Padrdes de qualidade e conforto
e Servicos basicos de hospedagem
e Experiéncia do hdspede
C_ Marketing e Comercializagao
e Divulgacdo digital (Google Meu Negdcio, redes sociais)
e Relacionamento com turistas
e Parcerias com operadoras e guias
e Comercializagdo direta
C Seguranga, Qualidade e Operagao




e Seguranca do hdspede e da familia
e Boas praticas na hospedagem

e Protocolos de atendimento

e Gestdo de conflitos

3. Aulas Praticas
C Pratica 1 — Preparacdo do Ambiente de Hospedagem
e Arrumacdo de dormitérios
e Uso de recursos locais (artesanato, decoracao)
e Higienizagdo e manutengao
C Pratica 2 — Culindria e Café da Manha Regional
e Preparacgao de alimentos
e Cardapios regionais
e Boas praticas de manipulacdo
C Pratica 3 — Simulagdo de Recepgao e Atendimento
e Check-in e check-out
¢ Atendimento ao hdspede
¢ Comunicacdo e hospitalidade
C Pratica 4 — Elaborag¢do de Guia Local
e Criacdo de guia da casa e da comunidade
e Informagdes Uteis para o turista
C Pratica 5 — Simulagdo de Experiéncia Turistica Completa
e Recepcao + hospedagem + alimentagao
e Resolugao de situagdes reais
e Avaliacdo pratica
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Etapa 1.6 Realizar Curso de Condutor de Turismo de Base Comunitaria (TBC), com carga horaria de
100 horas, para 100 pessoas, distribuidas em 4 turmas.

O Curso de Condutor de Turismo de Base Comunitdria (TBC) serd ofertado com carga horéria de 100
horas, contemplando 100 beneficiarios, distribuidos em 4 turmas, nos municipios da Planicie Litoranea
do Piaui. Sua execuc¢do seguird a metodologia participativa, territorializada e orientada a inclusao
socioeconOmica, articulando formacao tedrica e pratica voltada a conduc¢do de visitantes, valorizagao
do territdrio e geragao de renda.

A formacao sera estruturada de forma progressiva, iniciando com conteudos basicos relacionados aos
fundamentos do turismo de base comunitaria, ética, hospitalidade, sustentabilidade, legislacdo e
seguranca, incluindo no¢des de primeiros socorros e prevencao de riscos em ambientes naturais. Na
sequéncia, os participantes avancardo para conteudos especificos voltados as técnicas de conduc¢do de
visitantes, interpretacdao ambiental e cultural, planejamento de roteiros, comunicacdo com o turista e
organizacdo de experiéncias turisticas, incorporando também noc¢bes de empreendedorismo e
oportunidades de geragao de renda no territdrio.

As atividades praticas constituirdo o eixo central do curso, sendo desenvolvidas em campo e em
ambientes simulados, com apoio de materiais e instrumentos adequados, como mapas da regido,
fichas de inventario, pranchetas, trenas e bussolas, permitindo aos participantes realizar o
reconhecimento do territéorio, o mapeamento de atrativos e a construcao de roteiros turisticos. Serao
utilizados também itens de apoio a seguranga e bem-estar, como kits de primeiros socorros, apitos de
emergéncia, protetor solar e repelente, garantindo condigdes adequadas para a realizagao das
atividades externas.



Durante as praticas, os participantes vivenciarao situagdes reais de condugao de grupos, incluindo
organizacdo de roteiros, orientacdo de visitantes, aplicacdo de técnicas de comunicacdo e
interpretacdo do territério, bem como simulacdes de situacdes de risco e atendimento emergencial.
Serdo utilizados materiais de apoio pedagégico, como blocos de anotacao, fichas de registro, roteiros
impressos e instrumentos de avaliacdo, possibilitando o acompanhamento das atividades e o
desenvolvimento das competéncias previstas.

A estrutura de insumos foi dimensionada para atender as atividades coletivas e de campo, assegurando
condi¢des adequadas para o aprendizado pratico, a seguranc¢a dos participantes e a qualidade das
experiéncias formativas, em conformidade com o plano pedagdgico do curso.

A proposta formativa prioriza o desenvolvimento de competéncias relacionadas a condugdo de
visitantes, comunicac¢do, organizacao de experiéncias turisticas e valorizagao cultural, contribuindo
para a atuagdo profissional dos participantes no turismo comunitdrio e ampliando suas oportunidades
de insercdo produtiva e geracao de renda no territdrio.

QUADRO DE INSUMOS DO CURSO DE CONDUTOR DE TURISMO DE BASE COMUNITARIA

(TBC)
Descri¢ao do Item Unidade Quantidade Formazde e
e entregas
Bloco de anotacao unidade 100
Caneta unidade 100
Fichas de roteiro/inventario (impressas) unidade 100
Garrafa de agua reutilizavel unidade 100
Protetor solar unidade 20
Repelente unidade 20
Pranchetas unidade 4
Mapas da regiao/comunidade unidade 20
Trenas (5 m) unidade 12
Bussola simples unidade 8 Recibo de entrega
Kit de primeiros socorros unidade 4 assinado pelo
Apito de emergéncia unidade 20 participante
Marcadores (kit) unidade 4
Roteiros de simulacdes (impressos) unidade 100
Fichas avaliacao/feedback unidade 4
Caderno de registro unidade 4
Quadro branco ou flip chart unidade 4
Mesa coletiva unidade 1
Cadeiras unidade 10
Papel A4 unidade 4
Sacos de lixo unidade 4

QUADRO DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS DO CURSO DE CONDUTOR DE TURISMO DE
BASE COMUNITARIA (TBC)

Carga Quantidade de
Curso de Condutor de Turismo de Base Comunitaria (TBC) horaria | alunos/Turmas/carga
horaria diaria




1. Conteuidos Basicos

. L 30h Quantidade de
C Fundamentos do Turismo de Base Comunitdria (TBC)
. o alunos: 100

e Conceitos e principios do TBC

e Protagonismo comunitario Turmas: 4

e Valorizagao da cultura local

« Turismo como estratégia de desenvolvimento Alunos por turma: 25
C Etica, Hospitalidade e Relagdes Humanas Carga horaria total:

e Postura profissional do condutor 100 h

e Atendimento ao visitante

e Comunicacdo interpessoal Carga horaria diaria:

e Diversidade cultural e respeito 4 horas
C Sustentabilidade e Meio Ambiente

e Principios do turismo sustentavel

e Conservacdo ambiental

e Impactos do turismo

e Boas praticas em areas naturais
C Legislagao e Normas do Turismo

e Cadastur (nocgdes)

e Direitos e deveres do condutor

e Normas bdsicas de seguranca

e Responsabilidade civil
C Seguranga e Primeiros Socorros

e NogOes de primeiros socorros

e Prevencdo de riscos em atividades turisticas

e Seguranca em trilhas, praias e areas naturais
2. Conteudos Especificos 30h

C Técnicas de Condugdo de Visitantes
Planejamento de roteiros
Organizagao de grupos
Técnicas de conducdo em campo
Controle de tempo e logistica
C Interpretagdao Ambiental e Cultural
Leitura do territério
Patrimonio natural e cultural
Narrativas locais (storytelling)
Educacdo ambiental
C Comunica¢do e Mediagao com o Turista
Técnicas de comunicacao verbal e ndo verbal
Conducdo de grupos diversos
Resolucdo de conflitos
e Atendimento humanizado
C Planejamento de Experiéncias Turisticas
e Estruturagao de roteiros
e Integracdao com gastronomia, cultura e artesanato
e Organizacdo de atividades
C Empreendedorismo e Geragao de Renda
e Trabalho autbnomo
e Parcerias com operadoras e guias
e Nocoes de precificacdo




e Oportunidades no turismo local

3. Aulas Praticas
C Pratica 1 — Reconhecimento do Territério
e Mapeamento de atrativos locais
e Identificacdo de trilhas, pontos turisticos e culturais
C Pratica 2 — Simulagdo de Condugdo
e Organizagdo e condugdo de grupos
e Aplicagao de técnicas de orientagao
e Controle de tempo e seguranga
C Pratica 3 — Interpretagdo Ambiental e Cultural
e Apresentacdo de narrativas locais
e Conducgdo com foco educativo
e Valorizagao da identidade local
C Pratica 4 — SituagOes Reais e Seguranga
e Simulacdo de emergéncias
e Aplicagao de primeiros socorros
e Gestdo de riscos
C Pratica 5 — Roteiro Integrado e Avalia¢do Final
e Planejamento e execucdo de roteiro completo
e Conducdo real ou simulada
e Avaliagdo pratica

40

Etapa 1.7 -Realizar Curso de Gastronomia Regional, com carga horaria de 100 horas, para 100
pessoas, distribuidas em 4 turmas.

O Curso de Gastronomia Regional serd ofertado com carga horaria de 100 horas, contemplando 100
beneficiarios, distribuidos em 4 turmas, nos municipios da Planicie Litoranea do Piaui. Sua execucao
seguira a metodologia participativa, territorializada e orientada a inclusao socioeconémica, articulando
formacao tedrica e pratica voltada a valorizacdo da cultura alimentar local e a geracdo de renda.

A formacdo sera estruturada de forma progressiva, iniciando com conteudos bdésicos relacionados a
gastronomia regional, cultura alimentar, boas praticas de manipulagdo de alimentos, seguranca
alimentar, legislacdo sanitaria e relacdo entre gastronomia e turismo. Na sequéncia, os participantes
avancarao para conteldos especificos voltados as técnicas culinarias, preparo de pratos tipicos,
valorizacdo de insumos locais e sazonais, apresentacdo de pratos, além de nog¢des de gestdo,
precificacdo e empreendedorismo gastronémico.

As atividades praticas constituirdo o eixo central do curso, sendo desenvolvidas em ambientes
estruturados com mesas de apoio, fogbes ou cooktops, utensilios de cozinha e equipamentos
adequados, como panelas, frigideiras, liquidificadores, tabuas de corte, facas, balancas e instrumentos
de medicdo. Serdo utilizados insumos alimentares regionais e temperos basicos, permitindo aos
participantes vivenciar, de forma aplicada, todas as etapas da producdo culinaria, desde a selecdo e
preparo dos ingredientes até a finalizacdo e apresentacdo dos pratos.

Durante as praticas, os participantes realizardo atividades de organizacdo e higienizacdo da cozinha,
aplicacdo de técnicas de preparo, execucdo de receitas tipicas, padronizacdo de processos, montagem
e apresentacdo dos alimentos, além de simulagdes de producdo e comercializagao,



utilizando materiais de apoio como fichas de receitas, fichas de custos, fichas de pedido e instrumentos
de controle. Também serdo desenvolvidas simulacbes de atendimento ao cliente, com foco na

experiéncia do turista e na valorizacao da gastronomia como produto cultural.

A estrutura de insumos e equipamentos foi dimensionada para atender as atividades coletivas das
turmas, garantindo condi¢des adequadas para o aprendizado pratico, a seguranca alimentar e a

qualidade das preparacdes, conforme previsto no plano pedagdgico do curso.

A proposta formativa prioriza o desenvolvimento de competéncias técnicas e empreendedoras,
contribuindo para a produgao e comercializagdao de alimentos regionais, fortalecimento da identidade

cultural e ampliacdo das oportunidades de geracdo de renda dos participantes.

QUADRO DE INSUMOS DO CURSO DE GASTRONOMIA REGIONAL

Descricao do Item Unidade Quantidade Formazde B e
e entregas
Bloco de anotacao unidade 100
Fichas de receita/custos unidade 100
Mesas de apoio unidade 8
Cadeiras unidade 40
Tigelas/bacias unidade 20
Tabuas de corte - uso geral unidade 12
Tabuas de corte - carnes/peixes unidade 8
Fogao/cooktop unidade 1
Botijao de gas unidade 1
Panelas (kit basico) unidade 12
Frigideira unidade 8
Assadeiras unidade 8
Liquidificador unidade 4
Facas de cozinha unidade 20
Colheres grandes unidade 20 Recibo de entrega
Balanca digital de cozinha unidade 8 assinado pelo
Copos mediadores unidade 8 participante
Colheres medidoras (kit) unidade 8
Kit de utensilios diversos unidade 4
Escorredor unidade 8
Jarras unidade 8
Calculadora unidade 4
Caderno de registro unidade 4
Pratos unidade 100
Talheres unidade 100
Copos unidade 100
Bandejas unidade 12
Fichas de pedido unidade 100
Papel A4 unidade 4
Alimentos regionais (lote) unidade 4
Temperos e insumos basicos (lote) unidade 4




QUADRO DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS DO CURSO DE GASTRONOMIA REGIONAL

Carga Quantidade de
Curso de Gastronomia Regional horaria | alunos/Turmas/carga
horadria didria
1. Conteudos Basicos . . . 30h Quantidade de
C Introdugdo a Gastronomia Regional e Cultura Alimentar
. . . alunos: 100
e Conceito de gastronomia regional
o |dentidade cultural e culinaria local Turmas: 4
e Influéncias histéricas e culturais
o Gastronomia como patriménio e atrativo turistico Alunos por turma: 25
C Boas Praticas de Manipula¢ao de Alimentos Carga horéria total:
e Higiene pessoal e do ambiente 100 h
¢ Contaminacdo cruzada
¢ Armazenamento correto de alimentos Carga horaria didria:
e Controle de qualidade 4 horas
C Seguranga Alimentar e Sustentabilidade
e Seguranca alimentar e nutricional
e Aproveitamento integral dos alimentos
¢ Reducdo de desperdicios
e Uso sustentdvel de insumos
C Legislagao Sanitaria
e Normas da vigilancia sanitdria
e Boas praticas exigidas para comercializacdo
¢ Nocdbes de regularizacdo de pequenos negdcios
C Relagao entre Gastronomia, Turismo e Gera¢do de Renda
e Gastronomia como experiéncia turistica
e Integragdo com turismo comunitario
e Potencial de gera¢ao de renda local
2. Conteudos Especificos 30h

C Técnicas Basicas de Culinaria
e Cortes basicos
e Métodos de cocgdo (cozinhar, assar, fritar, grelhar)
e Organizacdo da cozinha
C Preparagdao de Pratos Regionais
e Pratos tipicos da regido
e Técnicas tradicionais
e Padronizacdo de receitas
C Valorizacdo de Insumos Locais e Sazonais
¢ Ingredientes regionais
e Substituicdes e adaptacdes
e Cadeias produtivas locais
C Apresenta¢do e Montagem de Pratos
e Técnicas de empratamento
e Estética e valorizacdo do produto




e Porcionamento
C Gestdao e Empreendedorismo Gastrondomico

e Formacdo de precos

e Controle de custos

e Nogdes de fluxo de caixa

e Modelos de negdécio (venda direta, delivery, feiras)
C Atendimento ao Cliente

e Nogodes de hospitalidade

¢ Comunicacdo com o cliente

e Experiéncia do consumidor

3. Aulas Praticas

C Pratica 1 — Higiene e Organizagao da Cozinha
e Organizacdo do ambiente
e Aplicagao das boas praticas

C Pratica 2 — Técnicas Basicas de Preparo
e Cortes e manipulagao
e Métodos de cocgao

C Prética 3 — Preparagao de Pratos Regionais
e Execucdo de receitas tipicas
e Padronizacgao e repeticao
e Controle de qualidade

C Pratica 4 — Montagem e Apresentag¢do
e Empratamento
e Porcionamento

C Pratica 5 — Simulacdo de Produgdo e Venda
e Organizacdo de producao
e Simulacdo de venda direta

C Pratica 6 — Atendimento ao Turista e Projeto Final
¢ Simulacdo de atendimento
¢ Apresentacdo de produto gastronémico
e Avaliagao pratica
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Etapa 1.8 Realizar Curso de Turismo Comunitario e Geracdo de Renda Local, com carga horaria de
100 horas, para 100 pessoas, distribuidas em 4 turmas.

O Curso de Turismo Comunitario e Geragao de Renda Local sera ofertado com carga horaria de 100
horas, contemplando 100 beneficiarios, distribuidos em 4 turmas, nos municipios da Planicie Litoranea
do Piaui. Sua execucdo seguird a metodologia participativa, territorializada e orientada a inclusao
socioeconOmica, articulando formacao tedrica e pratica voltada a estruturacdo de produtos turisticos
comunitdrios e a geracao de renda no territdrio.

A formacao sera desenvolvida de forma progressiva, iniciando com conteldos basicos relacionados aos
fundamentos do turismo de base comunitdria, economia soliddria, sustentabilidade, legislacdo e
hospitalidade, promovendo a compreensdo do turismo como estratégia de desenvolvimento territorial
e inclusdo produtiva. Na sequéncia, os participantes avancardo para conteudos especificos voltados ao
design de experiéncias turisticas, gestdo financeira, organizacdo da oferta, estratégias de
comercializacdo e empreendedorismo comunitario.



As atividades praticas constituirdo o eixo central do curso, sendo desenvolvidas por meio de
metodologias participativas, com uso de materiais de apoio como mapas da comunidade, fichas de
inventario, pranchetas e instrumentos de registro, permitindo aos participantes realizar o
mapeamento de atrativos locais, identificacdo de recursos culturais e naturais e levantamento de
potenciais parceiros. Serao utilizados também materiais de construcdo coletiva, como cartolinas,
papéis, marcadores e etiquetas, para elaboragdo de roteiros, organizacdo de ideias e desenvolvimento
de produtos turisticos.

Durante as praticas, os participantes irdo estruturar experiéncias turisticas baseadas nos saberes locais,
desenvolver roteiros comunitarios, criar portfélios de servigos e definir estratégias de precificacdo e
comercializagdo. Serdo realizadas simula¢des de atendimento ao turista, negociacdo e venda de
experiéncias, utilizando roteiros impressos, fichas de apoio e instrumentos de avaliagdo, além de
atividades voltadas a divulgacdo e presenca digital dos produtos desenvolvidos.

A estrutura de insumos foi dimensionada para apoiar atividades coletivas e participativas, garantindo
condicdes adequadas para o desenvolvimento das prdticas, a sistematizacdo das informacdes e a
construcdo colaborativa de solu¢des voltadas ao turismo comunitario, conforme previsto no plano
pedagdgico.

A proposta formativa prioriza o desenvolvimento de competéncias relacionadas a organizagao de
experiéncias turisticas, gestdo comunitdria, comunicacdo e comercializacdo, contribuindo para a
geracdao de renda, o fortalecimento da economia local e a valorizacdo da identidade cultural do
territdrio.

QUADRO DE INSUMOS DO CURSO DE TURISMO COMUNITARIO E GERAGAO DE RENDA

LOCAL
Descrigao do Item Unidade Quantidade Formazde .
e entregas
Blocos de Anotacao unidade 100
Canetas unidade 100
Fichas impressas unidade 300
Pranchetas unidade 40
Mapa da comunidade unidade 20
Trenas unidade 12
Cartolina/papel kraft unidade 40
Canetas/markers unidade 40
Tesouras unidade 20 Recibo de entrega
Fita adesiva unidade 12 assinado pelo
Etiquetas unidade 4 participante
Quadro branco/flip chart unidade 4
Marcadores (kit) unidade 4
Fichas de feedback unidade 100
Roteiros de atendimento unidade 100
Mesa coletiva unidade 4
Cadeiras unidade 40
Papel A4 unidade 4
Sacos de lixo unidade 4




QUADRO DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS DO CURSO DE TURISMO COMUNITARIO E
GERACAO DE RENDA LOCAL

Carga Quantidade de
Curso de Turismo Comunitario e Geragao de Renda Local horaria | alunos/Turmas/carga
horadria didria
1. Conteudos Basicos . o 30h Quantidade de
C Fundamentos do Turismo de Base Comunitdria (TBC)
alunos: 100

e Conceito e principios do TBC
e Protagonismo comunitario e autogestao Turmas: 4
e Valorizagdo cultural e identidade local

e Turismo como ferramenta de desenvolvimento Alunos por turma: 25

territorial Carga horaria total:
C Economia Solidaria e Inclusao Produtiva 100 h
e Principios da economia soliddria
o Comércio justo e redes colaborativas Carga horaria diaria:
e Distribuicdo de renda na comunidade 4 horas

¢ Modelos associativos e cooperativos
C Sustentabilidade e Impactos do Turismo
e Sustentabilidade ambiental, social e econémica
e Gestdo de residuos em atividades turisticas
e Impactos socioculturais do turismo
e Boas prdticas em turismo sustentavel
C Legislagao e Normas do Turismo
e Cadastro no Cadastur
e Direitos e deveres do prestador de servigo turistico
e Normas basicas para atuagdao em turismo comunitario
C Comunicagao e Hospitalidade
e Atendimento ao visitante
« Etica no turismo comunitario
e Relagbes interpessoais e acolhimento

2. Conteudos Especificos
C Design de Experiéncias Turisticas
e Transformacdo de saberes locais em produtos
turisticos
(pesca, culindria, artesanato, cultura)
e Construcdo de roteiros turisticos
e Storytelling (narrativa local)
e Experiéncia do visitante
( Gestao Financeira e Geracao de Renda
e Formagdo de pregos
e Controle financeiro simples
e Fluxo de caixa comunitario
e Nocgdes de microcrédito e financiamento
C_ Marketing e Comercializacdo
e Canais de venda direta
e Parcerias com operadoras e agéncias
e Plataformas digitais
e Presenca digital ética (Instagram, WhatsApp, Google)

30h




C Organizacdo da Oferta Turistica
e Estruturagao de servigos
o Definigdo de papéis na comunidade
e Gestdo de agenda e atendimento
C Empreendedorismo Comunitério
e Formalizagdo simplificada
e Trabalho coletivo
o Estratégias de geracdo de renda local

3. Aulas Praticas
C Pratica 1 — Mapeamento e Inventario Participativo
¢ Identificacdo de atrativos locais
e Levantamento de recursos culturais e naturais
e Mapeamento de parceiros
C Pratica 2 - Prototipagem de Experiéncias Turisticas
e Criacdo de roteiros comunitarios
e Estruturacdo de produtos turisticos
e Teste piloto de experiéncias
C Pratica 3 — Desenvolvimento de Produtos e Catalogo
e Criacdo de portfdlio de servicos
e Organizacdo de ofertas (passeios, gastronomia,
vivéncias)
¢ Definicao de precos
C Pratica 4 — Comercializagao e Simulagao de Vendas
e Simulagdo de atendimento ao turista
¢ Técnicas de negociacdo
¢ Venda de experiéncias
C Pratica 5 — Divulgagao e Presenca Digital
e Criacdo de perfis e conteldos
e Divulgacao de produtos
o Estratégias de alcance
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Etapa 1.9 Realizar Curso de Formagao de Eletricista Residencial, com carga horaria de 100 horas,
para 100 pessoas, distribuidas em 4 turmas.

O Curso de Formacdo de Eletricista Residencial serd ofertado com carga horaria de 100 horas,
contemplando 100 beneficiarios, distribuidos em 4 turmas, nos municipios da Planicie Litordnea do
Piaui. Sua execucdo seguird a metodologia participativa, territorializada e orientada a inclusao
socioeconOmica, articulando formacdo tedrica e pratica voltada a qualificacdo profissional e a
insercdo no mercado de trabalho.

A formacdo sera desenvolvida de forma progressiva, iniciando com conteudos basicos relacionados
aos fundamentos da eletricidade, seguranca em instalacdes elétricas conforme a NR-10, normas
técnicas (NBR 5410), simbologia elétrica, uso de ferramentas e no¢Ges de matematica aplicada. Na
sequéncia, os participantes avancardo para conteldos especificos voltados ao planejamento de
instalacGes elétricas residenciais, leitura de projetos, montagem de circuitos, instalacdo de
dispositivos elétricos, quadros de distribuicdo, sistemas de aterramento e técnicas de manutencdo e
diagndstico.

As atividades praticas constituirdo o eixo central do curso, sendo desenvolvidas por meio de painéis
didaticos individuais em MDF, permitindo a simulacdo completa de instalagcbes elétricas



residenciais. Serao utilizados componentes elétricos reais, como quadros de distribui¢ao, caixas 4x2
e 4x4, eletrodutos, interruptores, tomadas, dispositivos de protecdo (disjuntores, DR e DPS),
barramentos e sistemas de aterramento, possibilitando aos participantes executar montagens,
interligagOes e testes de circuitos em ambiente controlado.

Durante as praticas, os participantes realizardo medicdes elétricas com uso de instrumentos
adequados, montagem de circuitos de iluminacdo e tomadas, instalacdo de dispositivos de comando,
organizacdo de quadros de distribuicdo, execucdo de sistemas de aterramento e identificacdo de
falhas em instalacdes, utilizando materiais como fios, conectores, fitas isolantes e passa-fios. Também
serdo desenvolvidas atividades integradoras, envolvendo a elaboracdo de projetos simples, lista de
materiais e simulacdo de instalacdo completa de uma residéncia.

A estrutura de insumos foi dimensionada para possibilitar a pratica individualizada e segura,
garantindo condi¢Ges adequadas para o desenvolvimento das competéncias técnicas, a correta
aplicagcdao das normas de segurang¢a e a qualidade das atividades formativas, conforme previsto no
plano pedagdgico do curso.

A proposta formativa prioriza o desenvolvimento de competéncias técnicas e operacionais voltadas
a instalacdo e manutencdao de sistemas elétricos residenciais, contribuindo para a inser¢do dos
participantes no mercado de trabalho e ampliando suas oportunidades de gera¢ao de renda no setor
de servigos elétricos.

QUADRO DE INSUMOS DO CURSO DE FORMAGAO DE ELETRICISTA RESIDENCIAL

Descrigao do Item Unidade Quantidade Formas de comprovagdo
de entregas
Painel MDF didatico unidade 100
Quadro de distribuicao unidade 100
Caixa 4x2 unidade 100
Caixa 4X4 unidade 100
Eletroduto corrugado 20mm (30m) unidade 100
Conectores/curvas unidade 100
Kit aterramento simples unidade 100
Interruptor simples unidade 100
Interruptor duplo unidade 100
Three-way unidade 100 _
Four-way unidade 100 Rec1|?o de entrega
Tomada 10A unidade 100 assmgdo pelo
Tomada 20A unidade 100 participante
Soquete + lampada LED unidade 100
Protecdo / quadro unidade 100
Disjuntor monopolar unidade 100
Disjuntor bipolar unidade 100
Dispositivo Referencial Residencial unidade 100
Dispositivo de Protecao contra surtos unidade 100
Barramento neutro/terra unidade 100
Passa fio Metro 100
Fita isolante Rolo 100




QUADRO DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS DO CURSO DE FORMAGAO DE ELETRICISTA
RESIDENCIAL

Curso de Formagao de eletricista residencial Carga Quantidade de
horaria | alunos/Turmas/carga
hordria didria

1. Conteudos Basicos N 30h Quantidade de
C Fundamentos de Eletricidade
.. . alunos: 100

e Matéria e energia

e Estrutura atébmica Turmas: 4

e Tensdo (V), corrente (A), resisténcia (Q) e poténcia (W)

e Leide Ohm Alunos por turma: 25

e Circuitos elétricos: série, paralelo e misto Carga horaria total:
C Seguranga em Instalagdes Elétricas 100 h

e NR-10 - Seguranca em Instalagdes e Servigos em

Eletricidade Carga horaria diaria:
¢ Riscos elétricos: choque, arco elétrico e incéndio 4 horas

e Procedimentos de seguranca
e Primeiros socorros em acidentes elétricos
C Normas Técnicas e Simbologia
e Introducdo a NBR 5410 (Instalagdes elétricas de baixa
tensao)
¢ Simbologia elétrica
e |dentificagao de componentes
C Ferramentas, Equipamentos e EPIs/EPCs
¢ Alicates, chaves, passadores de fios
e Multimetro e alicate amperimetro (nogdes)
e Uso correto de EPIs e EPCs
e Organizacdo do ambiente de trabalho
C Matematica Aplicada a Eletricidade
e Cdlculos basicos
e Poténcia elétrica
¢ Dimensionamento simples

v Empreendedorismo em Servigos Elétrico
¢ Possibilidades de atuagao como eletricista autbnomo
¢ Postura profissional e relacionamento com clientes
¢ Organizacdo de servicos e rotina de trabalho
¢ |dentificacdo de oportunidades de geracao de renda na
area elétrica




@ 2. Conteudos Especificos
C Planejamento e Projeto Elétrico Residencial
e Leitura e interpretacdo de plantas baixas
e Diagramas unifilar e multifilar
e Previsdao de carga (iluminagado e tomadas)
e Elaboracao de croquis
C Instalagées Elétricas Residenciais
¢ Instalacdo de eletrodutos e caixas
e Passagem de fios e cabos
o Identificacdo por cores e funcao
e Técnicas de emendas e isolacdo
C Instalagdo de Dispositivos Elétricos
e Interruptores (simples, duplo, three-way e four-way)
e Tomadas (TUG e TUE — chuveiro, ar-condicionado)
e Sensores, fotocélulas e campainhas
C Quadros de Distribuigdo (QDC)

30h




¢ Montagem de quadros
e Disjuntores termomagnéticos
o DR (Diferencial Residual)
e DPS (Protecdo contra surtos)
C Aterramento e Protecao
¢ Sistemas de aterramento (TT, TN-S, TN-C)
e Importancia da malha de terra
e Seguranca do sistema
C Manutencao e Diagnéstico
o Identificacdo de falhas
e Curto-circuito e fuga de corrente
e Substituicdo de componentes
¢ Modernizacdo de instalacdes antigas

3. Aulas Praticas
C Pratica 1 — Seguranga e Ferramentas
e UsodeEPIse EPCs
e Manuseio de ferramentas
C Pratica 2 — Medigoes Elétricas
e Uso de multimetro
e Teste de continuidade
¢ Medicdo de tensdo e corrente
C Prética 3 - InstalagGes Basicas
e Montagem de circuitos simples
e Instalagdo de interruptores e tomadas
e Passagem de fios
C Pratica 4 — Montagem de QDC
¢ Instalacdo de disjuntores
e Ligacao de DR e DPS
e Organiza¢do do quadro
C Pratica 5 — Aterramento e Protegdo
e Execucgdo de aterramento
e Testes basicos de seguranca
C Pratica 6 — Projeto Integrador (5h)
e Elaboracdo de projeto simples
e Lista de materiais
e Simulacdo de instalagdo completa
o Diagnéstico de falhas
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Etapa 1.10 Realizar Curso de Manuteng¢do de Ar Condicionados, com carga horaria de 100 horas,
para 100 pessoas, distribuidas em 4 turmas.

O Curso de Manutencdo de Ar-Condicionados sera ofertado com carga hordria de 100 horas,
contemplando 100 beneficiarios, distribuidos em 4 turmas, nos municipios da Planicie Litordnea do
Piaui. Sua execucdo seguira a metodologia participativa, territorializada e orientada a inclusdo
socioeconOmica, articulando formacao tedrica e pratica voltada a qualificacado profissional e a insercao
no mercado de trabalho.

A formacgao serd desenvolvida de forma progressiva, iniciando com conteudos basicos relacionados



aos fundamentos da refrigeracdo e termodinamica, eletricidade aplicada, normas de seguranca, uso
de ferramentas e instrumentos, além de aspectos relacionados a qualidade do ar e as normas
sanitarias. Na sequéncia, os participantes avangarao para conteudos especificos voltados a instalacao
de sistemas de ar-condicionado tipo split, tubulacdo e conexdes, manutencao preventiva e corretiva,
diagnodstico de falhas e procedimentos relacionados ao sistema frigorifico e manuseio de gases
refrigerantes, incorporando também nogdes de organizacao de servigos e geragao de renda.

As atividades praticas constituirdo o eixo central do curso, sendo desenvolvidas em bancadas de
treinamento e com uso de equipamentos e instrumentos técnicos especificos, como manifold (jogo de
mandmetros), multimetros, alicates amperimetros, bombas de vacuo, vacuémetros, balancgas digitais,
kits de flangeamento e magaricos para brasagem. Serdo utilizados insumos como tubos de cobre, gases
refrigerantes, nitrogénio, conexdes e materiais de isolamento, permitindo aos participantes vivenciar,
de forma aplicada, todas as etapas de instalacdo, manutencdo e diagndstico de sistemas de
climatizagao.

Durante as praticas, os participantes realizardo atividades de instalagcdo de equipamentos tipo split,
interligacdo elétrica e frigorifica, execugdo de vacuo, carga de gas, limpeza e higienizacdo dos sistemas,
além de testes e identificacdo de falhas, utilizando equipamentos reais ou simulados de ar-
condicionado. Também serdao desenvolvidas atividades de diagndstico técnico, substituicdo de
componentes e aplicacdo de boas praticas de manutencdo, com observancia das normas de seguranca
e uso adequado de EPIs e EPCs.

A estrutura de insumos e equipamentos foi dimensionada para atender as atividades coletivas das
turmas, garantindo condicdes adequadas para o aprendizado pratico, a seguranca dos participantes e
a efetiva execucgao das atividades formativas, conforme previsto no plano pedagdgico do curso.

A proposta formativa prioriza o desenvolvimento de competéncias técnicas voltadas a instalacao e
manutencdao de sistemas de climatizagdao, contribuindo para a qualificacdo profissional dos
participantes e ampliando suas oportunidades de inser¢dao no mercado de trabalho e geracdo de renda
no setor de servicos técnicos.

QUADRO DE INSUMOS DO CURSO DE MANUTENGAO DE AR-CONDICIONADOS

Formas de
Descrigcao do Item Unidade Quantidade comprovagao de
entregas
Manifold (jogo de mandmetros) unidade 20
Multimetro digital unidade 20
Alicate amperimetro unidade 12
Bomba de vacuo unidade 8
Balanca digital para gas unidade 4
Vacuometro digital unidade 4 Recibo de entrega
Kit flangeador + cortador unidade 12 assinado pelo
Macarico (kit solda) unidade 8 participante
Tubo de cobre (1/4 e 3/8) unidade 80
Gas refrigerante (R-410A/R-32) unidade 4
Nitrogénio unidade 4
Varetas de solda (kit) unidade 4
Fita isolante (10 unidades) unidade 4
Fita térmica (5 unidades) unidade 20




Conexdes diversas (kit) unidade 4
Produtos de limpeza unidade 4
Ar-condicionado Split (usado - pratica) unidade 8
Bancada de treinamento unidade 8

QUADRO DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS DO CURSO DE MANUTENGAO DE AR

CONDICIONADO

Curso de Manutencao de ar condicionado Carga Quantidade de
horaria | alunos/Turmas/carga
horadria didria
1. Conteudos Basicos 30h Quantidade de
C Fundamentos da Refrigeragao e Termodinamica
o . ~ alunos: 100
e Principios da refrigeracao
e Ciclo de refrigeracdo: compressao, condensacdo, Turmas: 4
expansao e evaporagao
e Pressdo e temperatura Alunos por turma: 25
o Fluidos refrigerantes e suas propriedades Carga horéria total:
e Legislacdo ambiental (Protocolo de Montreal) 100 h
C Eletricidade Aplicada a Refrigeragdo
e Grandezas elétricas (tensdo, corrente, resisténcia e Carga horaria diaria:
poténcia) 4 horas
e Circuitos monofasicos e bifasicos
¢ Motores elétricos e capacitores
¢ Nocgdbes de placas eletronicas e tecnologia inverter
C_Seguranc¢a no Trabalho
e NR-10-Seguranga em instalagdes elétricas
¢ NR-35-Trabalho em altura
e Riscos em sistemas de climatiza¢do
e UsodeEPIse EPCs
e Primeiros socorros
C Ferramentas, Equipamentos e Instrumentos
e Manifold (manémetros)
e Multimetro
e Bomba de vacuo e vacubmetro
¢ Cilindros e balanca para gas
¢ Identificacdo e uso correto
C Qualidade do Ar e Normas Sanitarias
¢ Normas da ANVISA (PMOC)
e Qualidade do arinterno
¢ Impactos na saude
2. Conteudos Especificos 30h

C Instalagdo de Sistemas de Ar-Condicionado Split
e Cdlculo de carga térmica (BTUs)
e Escolha do local de instalagdo
¢ Fixacdo das unidades (interna e externa)
e Interligagao frigorifica e elétrica




C_ Tubulagado e Conexdes
e Flangeamento de tubos de cobre
e Interligagdo entre evaporadora e condensadora
e Isolamento térmico
C Manutengdo Preventiva
e Limpeza defiltros, serpentinas e bandejas
e Uso de produtos quimicos bactericidas
¢ Identificacdo de ruidos e vibracdes
e Rotinas do PMOC
C Manutengao Corretiva e Diagnéstico
o Identificacdo de falhas (curto, vazamento, sensores)
e Superaquecimento e sub-resfriamento
e Cddigos de erro dos equipamentos
e Testes de compressores e motores
C Sistema Frigorifico e Gases
e Procedimento de vacuo
e Teste de estanqueidade com nitrogénio
e Carga de gds por peso (balancga)
e Recuperacgao de fluido refrigerante
C Empreendedorismo e Servigos Técnicos
e Organizacado do servico
e Atendimento ao cliente
¢ Nocgdes de precificacdo
e Oportunidades de geracdo de renda

3. Aulas Praticas
C Pratica 1 — Ferramentas e Seguranga
e UsodeEPIs e EPCs
e Manuseio de ferramentas e instrumentos
C Pratica 2 — Instalagdo de Sistema Split
e Fixacdo das unidades
e Passagem de tubulagao
o Interligacdo elétrica e frigorifica
C Pratica 3 — Tubulagdo e Brasagem
¢ Flangeamento
e Técnicas de brasagem (solda)
C Pratica 4 — Vacuo e Carga de Gas (5h)
e Uso dabomba de vacuo
e Aplicacdo de carga de gas
C Pratica 5 — Manutengao Preventiva
e Limpeza completa do sistema
e Higienizacdo com produtos quimicos
C Pratica 6 — Diagndstico e Manutengdo Corretiva
e Testes com multimetro
¢ Identificacdo de falhas
e Substituicdo de componentes
e Detecgdo de vazamentos

40




Etapa 1.11 Realizar Curso de Doces e Salgados Regionais, com carga horaria de 100 horas, para 100
pessoas, distribuidas em 4 turmas.

O Curso de Produgdo de Doces e Salgados Regionais serd ofertado com carga hordria de 100 horas,
contemplando 100 beneficidrios, distribuidos em 4 turmas, nos municipios da Planicie Litoranea do
Piaui. Sua execucdo seguira a metodologia participativa, territorializada e orientada a inclusao
socioeconOmica, articulando formacdo tedrica e pratica voltada a producdo de alimentos e a geracao
de renda.

A formacao sera desenvolvida de forma progressiva, iniciando com conteudos basicos relacionados as
boas praticas de manipulacdo de alimentos, seguranca alimentar, organizacdo da producdo, controle
de custos e valorizagdo dos insumos regionais, promovendo o entendimento da gastronomia como
atividade produtiva e oportunidade de inser¢ao econdmica. Na sequéncia, os participantes avangarao
para conteldos especificos voltados a producdo de salgados e doces regionais, panificagdo tradicional,
técnicas de preparo, conservacao, apresentacdo dos produtos e estratégias de comercializacdo.

As atividades praticas constituirdo o eixo central do curso, sendo desenvolvidas em ambiente de
cozinha estruturado, com utensilios e equipamentos adequados para manipulagdo, preparo e
finalizacdo dos alimentos. Serdo utilizados insumos regionais, massas, recheios e ingredientes tipicos,
permitindo aos participantes vivenciar todas as etapas da producao, desde o preparo das receitas até
a apresentacdo e padronizacdo dos produtos.

Durante as praticas, os participantes irdo executar receitas de doces e salgados, produzir bolos e
preparacOes tradicionais, aplicar técnicas de finalizacdo e embalagem, além de desenvolver atividades
voltadas a organizacdo da producdo e simulacdo de comercializagdo. Como culminancia, serd realizada
a elaboracgdao de um projeto integrador, por meio da simulagdo de uma feira gastronémica, envolvendo
planejamento, producgdo, atendimento ao cliente e venda dos produtos.

A proposta formativa prioriza o desenvolvimento de competéncias técnicas e empreendedoras, com
foco na autonomia produtiva, organizacdo do trabalho e insercdo no mercado informal e formal,
contribuindo para a geragdo de renda e o fortalecimento da cultura alimentar local.

QUADRO DE INSUMOS DO CURSO DE DOCES E SALGADOS REGIONAIS

Descricdao do Item Unidade | Quantidade Formas de comprovagao
de entregas

Bloco de anotacao unidade 100

Caneta unidade 100

Fichas técnicas/receitas unidade 300
Mesas de apoio unidade 8
Cadeiras unidade 4

Tigelas/bacias unidade 24 Recibo de entrega assinado
Tabuas uso geral unidade 12 pelo participante

Tabuas carnes/recheios unidade 8
Fogao/cooktop unidade 1
Botijao de gas unidade 1
Panelas médias unidade 12
Frigideiras unidade 8

Assadeiras | unidade | 12 |




Colheres grandes unidade 20
Facas de cozinha unidade 20
Liquidificador unidade 1

Batedeira simples unidade 1

Formas diversas (bolo/goma/tapioca) unidade 16
Espatulas unidade 12
Balanca digital unidade 8
Copos medidores unidade 8
Colheres medidoras (kit) unidade 8
Kit utensilios diversos unidade 4
Bandejas unidade 16
Pratos de exposicao unidade 40
Embalagens (doces/salgados) unidade 400
Caixas para transporte unidade 40
Toalhas de mesa unidade 8
Cartazes simples unidade 20
Canetas/markers (kit) unidade 4
Papel A4 unidade 4
Sacos de lixos unidade 4
Ingredientes salgados (ciclo) unidade 4
Ingredientes doces (ciclo) unidade 4
Insumos basicos (lote) unidade 4

QUADRO DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS DO CURSO DE DOCES E SALGADOS

REGIONAIS
Carga Quantidade de
Curso de Producdo de doces e salgados regionais horaria | alunos/Turmas/carga
horadria didria
1. Cc':)rjteudos Ba'.ﬂcos i . 30h Quantidade de
C Higiene, Manipulagao e Seguranga Alimentar I - 100
e Boas Praticas de Manipulacdo (ANVISA) alunos:
¢ Higienizacdo de alimentos, utensilios e ambiente Turmas: 4

¢ Contaminacdo cruzada
e Seguranca no trabalho em cozinhas (calor, cortes,
gueimaduras)
C Organizagao da Produg¢do e Gestao
e Organizacdo da cozinha produtiva
e Controle de estoque basico
e Planejamento da producdo
C Ficha Técnica e Formagdo de Pregos
¢ Padronizacdo de receitas
e Calculo de custo por unidade e por cento
e Definicdo de preco de venda
e Margem de lucro
C Ingredientes e Insumos Regionais
e Valorizacdo de produtos locais
e Uso de insumos sazonais
¢ Substituicoes e aproveitamento

Alunos por turma: 25

Carga hordria total:

100 h
Carga horaria didria:
4 horas




C Introdugdao a Gastronomia Regional
e Cultura alimentar piauiense
e Relagao com turismo e eventos
e Potencial de geracdo de renda

2. Conteudos Especificos (30h)

C Produgdo de Salgados Regionais 30n
e Massas basicas:
o Massa cozida (coxinha, rissole)
o Massa podre (empadas)
o Massa de macaxeira
e Recheios regionais:
o Carne de sol
o Frango caipira
o Queijo coalho
e Preparacdo de salgados tipicos:
o Pastel regional
o Bolodearroz (bolo de sal)
o Versdes adaptadas (finger food)
C Producdo de Doces Regionais
e Compotas e doces de frutas nativas (caju, manga,
buriti)
e Doces de corte e de colher
¢ Doce de leite e geleias
e Técnicas de conservacao
C Panificagao e Preparagoes Tradicionais
¢ Bolode goma
e Bolo de macaxeira (ralada e puba)
e Broas e biscoitos
e Beiju e tapioca
C_ Confeitaria e Finaliza¢ao
e Técnicas basicas de decoracdo
e Apresentacdo de produtos
e Padronizagao visual
C Embalagem, Comercializacdo e Empreendedorismo
¢ Tipos de embalagem para transporte e venda
¢ Comercializacdo em feiras, eventos e delivery
e Estratégias de venda
¢ Atendimento ao cliente
3. Aulas Praticas 40

C Pratica 1 - Higiene e Organizagao da Produgao
e Aplicacdo das boas praticas
e Organizacdo da cozinha
C Pratica 2 — Producdo de Salgados
e Preparagao de massas
¢ Producdo de salgados regionais
e Padronizacdo
C Pratica 3 — Producao de Doces (10h)
e Preparacdo de compotas e doces
e Técnicas de cocgao e conservagao




C Pratica 4 — Bolos e Preparagdes Tradicionais
e Producdo de bolos regionais
e Técnicas especificas
C Pratica 5 - Finalizagao e Embalagem
e Apresentacdo dos produtos
e Embalagem para venda
C Pratica 6 — Projeto Integrador: Feira Gastronomica
e Planejamento de produgao
e Simulacdo de venda
e Atendimento ao cliente
e Avaliacdo pratica

Etapa 1.12 Realizar Curso de Produgao de Eventos e Captacdo de Recursos, com carga horaria de 100
horas, para 100 pessoas, distribuidas em 4 turmas.

O Curso de Producdo de Eventos e Captacdo de Recursos sera ofertado com carga hordria de 100 horas,
contemplando 100 beneficidrios, distribuidos em 4 turmas, nos municipios da Planicie Litoranea do
Piaui. Sua execucdo seguird a metodologia participativa, territorializada e orientada a inclusao
socioeconOmica, articulando formacao tedrica e pratica voltada a organizacdo de eventos e a geragao
de renda no ambito da economia criativa.

A formacdo sera desenvolvida de forma progressiva, iniciando com conteudos basicos relacionados aos
fundamentos dos eventos, planejamento, concepcdo, organizacdo e gestdo de projetos, bem como
aspectos legais, normativos e de comunicacdo. Na sequéncia, os participantes avancardo para
conteudos especificos voltados a gestdo operacional, logistica, captacdo de recursos por meio de
editais e patrocinios, gestdo financeira, marketing e avaliacdo de resultados, possibilitando a
compreensao integrada do ciclo completo de um evento.

As atividades praticas constituirdo o eixo central do curso, sendo desenvolvidas com apoio de materiais
e instrumentos de planejamento e organizacdo, como blocos profissionais, fichas de briefing,
orcamento e checklist, pranchetas, pastas organizadoras e quadros de apoio (quadro branco e flip
chart), permitindo aos participantes estruturar, de forma aplicada, todas as etapas de um evento.
Serdo utilizados também recursos de comunicacdo e identidade visual, como banners, cartazes,
credenciais e materiais impressos, favorecendo a simulacdo de acGes reais de divulgacdo e organizacao.

Durante as praticas, os participantes irdo planejar, estruturar e executar um evento de pequeno porte,
envolvendo definicdo de objetivos, organizacdo de equipe, elaboracdo de orcamento, captacao de
recursos, montagem de infraestrutura com mesas, cadeiras e iluminagdo bdsica, além da gestdo de
fornecedores e atendimento ao publico. Serdo utilizados instrumentos de controle, como listas de
presenca, fichas de inscricdo e avaliacao, possibilitando o acompanhamento das atividades e a analise
dos resultados obtidos.

A estrutura de insumos foi dimensionada para apoiar atividades praticas e simuladas, garantindo
condicbes adequadas para o desenvolvimento das competéncias relacionadas a organizacdao de
eventos, captacdo de recursos e gestdo operacional, conforme previsto no plano pedagdgico do curso.



A proposta formativa prioriza o desenvolvimento de competéncias técnicas, organizacionais e
empreendedoras, contribuindo para a atuacdo dos participantes na producdo de eventos
comunitdrios, culturais e institucionais, ampliando suas oportunidades de insercdo produtiva e geracao
de renda no territdrio.

QUADRO DE INSUMOS DO CURSO DE PRODUGAO DE EVENTOS E CAPTACAO DE RECURSOS

Descrigao do Item Unidade | Quantidade Formas de comprovagdo
de entregas
Bloco profissional (planejamento) unidade 100
Caneta unidade 100
Kit de fichas (briefing, orcamento, checklist) unidade 300
Pasta organizadora unidade 100
Pranchetas unidade 40
Quadro branco unidade 1
Flip chart unidade 1
Marcadores profissionais unidade
Calculadora unidade 8
Pastas arquivo unidade 20
Mesas (evento) unidade 5
Cadeiras unidade 30
Pulpito simples unidade 1 Recibo de entrega assinado
lluminacéo basica (Kit LED simples) unidade 1 pelo participante
Banner profissional unidade 8
Cartazes impressos unidade 20
Credenciais unidade 30
Cordoes para cracha unidade 30
Fichas de inscricao unidade 10
Lista de presenca unidade 50
Fichas de avaliacao unidade 50
Pastas de organizacao unidade 3
Papel A4 unidade 8
Sacos de lixo unidade 8
Coffee break estruturado (lote) unidade 4
Agua mineral (lote) unidade 4

QUADRO DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS DO CURSO DE PRODUCAO DE EVENTOS E CAPTACAO
DE RECURSOS

Carga Quantidade de
Curso de Produgdo de eventos e captagdo de recursos horaria | alunos/Turmas/carga
horaria didria

1. Conteudos Basicos
C Fundamentos e Tipologia de Eventos
e Conceito e importancia dos eventos
o Tipos de eventos: sociais, culturais, corporativos e Turmas: 4
comunitarios
¢ Eventos como ferramenta de desenvolvimento local
C Planejamento e Concep¢do de Eventos Carga horéria total:

30h Quantidade de
alunos: 100

Alunos por turma: 25




¢ Briefing e definicdo de objetivos
e Publico-alvo
e Estruturacdo daideia do evento
e Cronograma reverso
C Organiza¢do e Gestao de Projetos
e Etapasde um evento (pré, durante e pos)
e Planejamento estratégico
e Gestdo do tempo e recursos
C Legislacdo e Normas Aplicaveis
e Licenciamento (prefeitura, bombeiros, vigilancia)
e ECAD (direitos autorais)
¢ Nogdes de contratos
C Comunicacdo e Relacionamento
e Trabalho em equipe
¢ Comunicacdao com fornecedores e parceiros
¢ Atendimento ao publico

100 h

Carga horaria diaria:
4 horas

2. Conteudos Especificos

C Gestdao Operacional e Logistica 30h
e Escolha e vistoria de locais (venues)
e Gestdo de fornecedores (alimentacdo, som,
iluminacao, seguranca)
e Organizacao de estrutura fisica
( Captacdo de Recursos e Parcerias
o Editais publicos e privados
¢ Leis de incentivo (Lei Rouanet, Lei Paulo Gustavo)
e Elaboracido de propostas
e Captacdo via patrocinio (cotas e contrapartidas)
C Gestao Financeira e Compliance
e Elaboracdo de orcamento (budget)
e Fluxo de caixa
e Controle financeiro
e Prestacdo de contas
C Marketing e Comercializagao de Eventos
e Estratégias de divulgacao (redes sociais, midia local)
¢ Vendade ingressos e inscricoes
¢ Relacionamento com publico
C Experiéncia do Cliente e Avaliagdo
e Jornada do participante (UX)
e Qualidade do evento
¢ Avaliacdo de resultados
e ROI (Retorno sobre investimento)
3. Aulas Praticas 40

C Prética 1 — Planejamento de Evento (10h)
e Definicdo de tema e objetivo
e Elaboracdo de cronograma
¢ Organizacdo de equipe
C Pratica 2 — Orgcamento e Captagao
e Construcao de orcamento
¢ Simulacdo de captacdo de recursos




o Elaboragdo de proposta

C Pratica 3 — Comunicagao e Divulgacdo
e Criacdo de material de divulgacao
o Estratégias de marketing digital

C Pratica 4 — Organizagao Operacional
e Montagem de estrutura
e Gestdo de fornecedores

C Pratica 5 — Execugdo de Evento
e Realizagdo de evento de pequeno porte
¢ Atendimento ao publico
e Gestdo em tempo real

C Pratica 6 — Avaliagao e Relatério Final
e Andlise de resultados
e Prestacdo de contas simplificada
e Relatdrio do evento

9.1.5. Etapa 1l.13 —Realizar um evento de celebracao do Termo de Execugao Descentralizada e outro
para Certificacdo, Avaliagao dos avangos e encerramento com entrega de certificados.

Como ponto de partida para inicio das atividades e a¢des previstas no projeto, sera feita um evento de
celebracdao do Termo de Execugao Descentralizada com a presenca dos dirigentes das duas instituicdes,
UFDPar e MDS. Como culminancia das atividades de encerramento, sera realizada a entrega de
certificados aos concluintes, reconhecendo formalmente sua participa¢ao e qualificacao.

10. Resultados esperados

Qualificacdo de 1.000 pessoas do CadUnico, das zonas rurais e urbanas dos
Resultado 1. municipios do territério abrangido, em cursos voltados a hospedagem,
gastronomia, empreendedorismo e construcdo civil.

Resultado 2. Inclusao de 600 Mulheres em processo de qualificacdo.

Espacos de qualificagao profissional estruturados e em funcionamento.
Resultado 3.

11. Gestao do projeto
11.1. Dimensionamento da equipe necessdria para execug¢ao do projeto

Para a execugdo do projeto serdo selecionados e/ou designados os seguintes profissionais:

Meta 1:
Perfil Remuneragio (RS)
Necessidade para Cargo ou fungio profissional Regime de Formade
execugao do Projeto pretendida com Contratagao Bruto Encargos| Total Selecio
escolaridade
Remuneragio (RS)
Coordenador (a) Coordenagdo Mestrado/ bolsa 96.000,00 - 196.000,00 Curriculo Lattes
Geral Geral Doutorado




Coordenador (3) Coordenagao Mestrado/ bolsa 61.728,00 61.728,00 Curriculo Lattes
Executivo Executiva Doutorado
Assessor Técnico Assessoria Técnica Mestrado/ bolsa 39.375,00 39.375,00 Curriculo Lattes
Doutorado
A i Mestrad ,
Assessor Operacional ssess.orla estrado/ bolsa 39.375,00 39.375,00 Curriculo Lattes
Operacional Doutorado
. . . Assistent E ializaga ,
Apoio Administrativo S.S|% en ? specializacéo/ bolsa 15.750,00 15.750,00 Curriculo Lattes
Administrativo Mestrado
Coordenad Coord a E ializaga ,
oor .ena or oor.enagao specializacéo/ bolsa 9.000,00 9.000,00 Curriculo Lattes
Regional 1 Regional 1 Mestrado
Instrutor— Curso 1 Especializacdo
u u Instrutor pecializacéo/ bolsa 20.000,00 20.000,00 Curriculo Lattes
Mestrado
Instrutor— Curso 2 Professor/Instrutor |Especializagdo/ bolsa 20.000,00 20.000,00 Curriculo Lattes
Mestrado
Instrutor—Curso 3 | Professor/Instrutor |Especializacdo/ bolsa 20.000,00 20.000,00 Curriculo Lattes
Mestrado
- 20.000,00 i
Instrutor — Curso 4 Especializagdo/ bolsa 20.000,00 Curriculo Lattes
Professor/Instrutor
Mestrado
Instrutor—Curso 5 | Professor/Instrutor |Especializagdo/ bolsa 20.000,00 20.000,00 Curriculo Lattes
Mestrado
Instrutor—Curso 6 | Professor/Instrutor |Especializacdo/ bolsa 20.000,00 20.000,00 Curriculo Lattes
Mestrado
- 20.000,00 i
Instrutor — Curso 7 Especializagdo/ bolsa 20.000,00 Curriculo Lattes
Professor/Instrutor
Mestrado
Instrutor— Curso 8 | Professor/Instrutor |Especializagdo/ bolsa 20.000,00 20.000,00 Curriculo Lattes
Mestrado
Instrutor—Curso 9 | Professor/Instrutor |Especializacdo/ bolsa 20.000,00 20.000,00 Curriculo Lattes
Mestrado
. 20.000,00 ,
Instrutor — Curso Especializagdo/ bolsa 20.000,00 Curriculo Lattes
Professor/Instrutor
10 Mestrado
Assistente Assisténcia bolsa 12.000,00 12.000,00 fndice de Rendimento
. a . Graduando Sl .
Académico Académica Académico
Mobilizacio Monitor(a) Grac!uz?lgao! bolsa 20.000,00 20.000,00 Curriculo Lattes
Especializagdo
Monitor — Curso 1 Professor/Monitor Especializagdo/ bolsa 10.000,00 2.000,00 Curriculo Lattes
Mestrado
itor — 2 Especializacd 10. iculo L
Monitor — Curso Professor/Monitor specializagdo/ bolsa 0.000,00 2.000,00 Curriculo Lattes
Mestrado
itor — Especializacd 10. iculo L
Monitor — Curso 3 Professor/Monitor specializagdo/ bolsa 0.000,00 2.000,00 Curriculo Lattes
Mestrado
. . N 2.000,00 i
Monitor—Curso 4 | Professor/Monitor | Especializagdo/ bolsa 10.000,00 Curriculo Lattes




Monitor — Curso 5 Professor/Monitor Especializagdo/ bolsa 10.000,00 - 10.000,00 Curriculo Lattes
Mestrado

Monitor — Curso 6 Professor/Monitor Especializagdo/ bolsa 10.000,00 - 10.000,00 Curriculo Lattes
Mestrado

Monitor —Curso 7 Professor/Monitor Especializagdo/ bolsa 10.000,00 - 10.000,00 Curriculo Lattes
Mestrado

Monitor — Curso 8 Professor/Monitor Especializagdo/ bolsa 10.000,00 - 10.000,00 Curriculo Lattes
Mestrado

Monitor — Curso 9 . Especializagdo/ bolsa 10.000,00 - 10.000,00 Curriculo Lattes

Professor/Monitor Mestrado ’
Monitor — E ializaca | 10. - iculo L

onitor —Curso Professor/Monitor specializagdo/ bolsa 0.000,00 10.000,00 Curriculo Lattes

10 Mestrado

11.2. Dimensionamento de contratagées e aquisicoes de servigos de terceiros — pessoas juridicas

para o projeto

Necessidade para execugao
do Projeto

Servigos ou bens a serem
adquiridos ou contratados

Forma de Selegao

Atendimento dos materiais
e confeccdo das apostilas

Servigos graficos —
Confecgao de Apostilas

Dispensa por meio de Aquisi¢ao
pela Fundacdo de Apoio

Dispensa por meio de
Aquisicao pela Fundagao de
Apoio

Confecgdo de Uniformes

. Confecgdo de Uniformes
para discentes do Programa

Pagamento pela utilizacdo
dos espacos pedagdgicos
para realizacdo das aulas

Dispensa por meio de

Locacdo de espagos Agquisicdo pela Fundagdo de

j i Apoio

junto aos parceiros
Equipamentos Aquisicdo Licitagiio
Alimentacdo Lanches Dispensa por meio de Aquisi¢ao

pela Fundacdo de Apoio

11l — PARTICIPANTES E ABRANGENCIA DO PROJETO
12. Historico e situagao socioeconomica do territorio e da populagao a ser beneficiada

O territério que compreende Parnaiba, Ilha Grande, Luis Correia, Cajueiro da Praia e Bom Principio do
Piaui forma o coracao do litoral piauiense e da planicie litoranea, apresentando uma transicao historica
de entreposto comercial para polo de turismo e agronegdcio.

A regido desenvolveu-se, ao longo de sua histdria, fundamentalmente a partir de atividades ligadas a
pecuaria e ao uso do Rio Igaracd como hidrovia. Atualmente, o territério vive uma dualidade
econOmica: o setor de servigcos/turismo em expansao versus a subsisténcia tradicional. Parnaiba, sendo
a segunda maior economia do estado, tem 56% do seu PIB impactado pelos setores de servigos e
administracdo publica, além de uma pequena, mas crescente participacdo do agronegdcio de
exportacdo (frutas irrigadas). Ao receber e sediar grandes instituicdes de ensino superior, viu-se




como a indutora do desenvolvimento regional, impactando ainda mais o setor de servigos, em especial
a construcao civil.

O paradoxo de desenvolver-se e manter suas caracteristicas sociais e ambientais, faz do territério um
desafio na busca do bem-estar a populacdo, pois por um lado a necessidade da geracdao de empregos
e renda com atracdo de investimentos e novos empreendimentos e, de outro, a conservacao dos
saberes e fazeres populares baseados na dindmica das comunidades tradicionais. Nos demais
municipios da planicie litoranea a diversidade da base socioeconémica induz a compreensdo da riqueza
cultural e econémica. Luis Correia concentra o turismo de veraneio e segunda residéncia, sofrendo
fortemente com a sazonalidade; Cajueiro da Praia tornou-se um destino de luxo internacional, gerando
um saldo positivo de empregos, mas também pressdes inflaciondrias sobre a populacdo local; llha
Grande detém a maior parte da pesca artesanal do territdrio, considerando ser a maior ilha do
complexo deltaico do Delta do Parnaiba; e Bom Principio é dependente dos repasses publicos e da
agricultura familiar, ofertando alimento para o cinturdo de consumo litoraneo.

O contraste do desenvolvimento econémico é perceptivel, sendo a riqueza gerada pela produgdo dos
setores preponderantes no territdrio a antitese da concentracdo de renda ainda presente na regido.
Assim, o projeto abarcard os municipios da planicie litoranea na perspectiva de assistir a necessidade
urgente de qualificagdo profissional de pessoas que estejam no CadUnico, sendo elas das zonas rurais
e urbanas, para que a mao-de-obra local ocupe os novos postos de trabalho do setor terciario.

13. Detalhamento da base territorial do projeto

Territdrios Municipios
Ilha Grande

Parnaiba
Planicie Litoranea Luis Correia

Cajueiro da Praia
Bom Principio*

*Bom Principio sera o municipio focal do projeto, sendo os demais considerados municipios satélites.

14. Publico beneficiario do projeto*

Numero de Beneficiarios Diretos Indiretos1.1
Homens (40%) 400 1.200
Mulheres (60%) 600 1.800
Total 1.000 3.000

* Certificar-se de que o publico-alvo a ser atendido no dmbito das acbes deste instrumento esteja reqularmente
inscrito no CadUnico, no momento da inscri¢éo nas atividades, devendo ser emitido comprovante de registro no
Cadastro Unico por meio do link: https://cadunico.dataprev.qov.br/#/consultaCpf.

15. Informe se o puiblico beneficidrio faz parte de algum destes povos ou comunidades tradicionais

(X) | Indigenas

(X) | Comunidades quilombolas

) | Comunidades de terreiro

) | Comunidades caboclas
(X) | Extrativistas
(X) | Ribeirinhos (as)




(X) | Pescadores (as) artesanais

() | Outros povos e comunidades tradicionais; Quais:

() | Ndose aplica

16. Informe o perfil sdcio-ocupacional predominante do publico beneficiario

Artesdos (as)

Catadores (as) de materiais reciclaveis

Garimpeiros (as), mineiros (as)

Pescadores (as), extrativistas

Trabalhadores (as) de empresa recuperada

()
()
()
()
()
()

Usuarios do sistema de salde mental

(X) | Outros (Especificar): CadUnico

() | Ndose aplica

17. Informe se o publico beneficidrio esta acessando alguns dos seguintes servigos

( ) | Centros de Referéncia Especializado para Populacdo em Situacdo de Rua (Centros POP)

() | Centros de Atencao Psicossocial (CAPS)

(X) | Bolsa Familia

(X) | Previdéncia Social ou Beneficio de Prestagao Continuada

() | Outros (Especificar):

Iv- CARACTERIZACAO DA PROPONENTE
18. Outras informacgoes julgadas apropriadas sobre o(a) proponente

A Universidade Federal do Delta do Parnaiba (UFDPar) é uma instituicdo publica federal de ensino
superior, vinculada ao Ministério da Educacdo, criada a partir do desmembramento de campus da
Universidade Federal do Piaui, passando a atuar de forma autdonoma na oferta de ensino, pesquisa e
extensdo. Dotada de autonomia didatico-pedagégica, cientifica, administrativa e financeira, a UFDPar
integra o sistema federal de educacdo superior e desempenha papel estratégico referente as politicas
publicas educacionais na regiao.

Sediada no municipio de Parnaiba, no norte do estado do Piaui, a UFDPar contribui para a formacao
de profissionais qualificados, a producdo de conhecimento cientifico e o desenvolvimento de solugdes
voltadas as demandas locais e regionais, alinhando suas acdes as diretrizes de desenvolvimento
sustentavel e inclusao social.

E ainda, oferta cursos de graduacdo e pds-graduacdao em diferentes dreas do conhecimento, como
principio estruturante de sua atuacao institucional. Por meio de projetos académicos e agoes
extensionistas, a universidade estabelece didlogo permanente com a sociedade, reforcando arranjos
produtivos locais, apoiando iniciativas de inovacdo e contribuindo para a reducdo das desigualdades
socioecondmicas.

V - DADOS FiSICO-FINANCEIROS: PLANILHAS ORCAMENTARIAS




19. Valor total do projeto

Fonte do Recurso Custeio (RS) Investimento (RS) Total (RS)
Repasse do MDS 2.450.000,00 50.000,00 2.500.000,00
Contrapartida
Total 2.450.000,00 50.000,00 2.500.000,00
20. Cronograma de desembolso
Parcela Més/Ano MDS (RS) Contrapartida (RS) Total (RS)
12 04/2026 1.250.000,00 1.250.000,00
22 07/2026 1.250.000,00 1.250.000,00
Total 2.500.000,00 2.500.000,00




Descricao das Itens de Despesa para Codigo do Quantidade Valor Valor Fonte Tipo de
Metas Eta . Elemento |Unidade | de Itens de Unitario do Inicio Fim
pas/Produtos Realizar a Etapa d Total (RS) despesa
e Despesa Despesa (RS) Recurso
1.1.1 - Servicos
administrativos e
1 - financeiros do projeto . RS RS -
Er:ggj;rj (Taxa de Administracio | 33:90-39 | unid. 1 300.029,36 | 300.029,36 | SISEC | abr/26 |abr/27|  gestéo
executar, - art. 2°, VI do Decreto
monitorar, n° 10.426/2020)
mobilizar, 1.1.2 - Contratacao de
sensibilizar e Coordenador geral (80 RS RS <
divulgar as horas mensais x 12 33.90.39 hora 960 100,00 96.000,00 SISEC abr/26 |abr/27 gestao
acbes/atividades meses = 960 horas)
do projeto, 1.1.3 - Contratacao de R "
compreendendoa | Coordenador Executivo -
realigacéo dos (80 horas mensais x 12 33.90.39 hora 960 64,30 61.728,00 SISEC abr/26 |abr/27 gestao
processos meses = 960 horas)
licitatorios para 1.1.4 - Contratacao de
Meta 1. | COnMratagao dos | Assessor Tecnico 52301 33,9039 | hora 630 6;’550 3. 3R7$5’00 SISEC | abr/26 |abr/27| gestdo
Realizar aquisicdo de bens meses = 630 horas)
;?ggg}%‘ﬁ:ﬁ e insumos 1.1.5 - Contratacao de ¢ ;
> | necessarios a Assessor Operacional R R ~
S . |execucso do (52,50 horas mensais x 33.90.39 hora 630 62,50 39.375,00 SISEC abr/26 | abr/27 gestao
assistencia projeto. 12 meses = 630 horas)
p;;islggo 1.1.6 - Contratacgao de
. , Produto 1.1 - Apoio Administrativo RS RS -
1nscr1ta§ no Relatorios (52,50 horas mensais x 33.90.39 hora 630 25,00 15.750,00 SISEC abr/26 |abr/27 gestao
CadUnico. trimestrais; 12 meses = 630 horas)
e AR v
assisténcia Partppagao 1.1.7'- Diarias para
L efetiva da equipe de gestao
tecnica e . .
gerencial comL_deade, distribuidas para
medida pelo membros das equipes de
numero de coordenacao para
inscricoes igual ou | deslocamentos entre RS RS
superior ao Parnaiba e Luis Correia, 33.90.39 diaria 185 335 00 61.975.00 SISEC abr/26 |abr/27| finalistica
numero de vagas entre Parnaiba e ’ I
disponibilizadas; Cajueiro da Praia, entre
Relatorio dos Parnaiba e Bom
resultados Principio e entre
alcancados no Parnaiba e Ilha Grande
projeto, sendo a do Piaui.
comprovacao 1.1.8 - Material de
conforme prevista | Consumo (pasta, lapis, RS RS
no item 24 do caneta, papel, cartucho 33.90.39 unid. 2 2.000.00 4.000.00 SISEC abr/26 |abr/27| finalistica
TRP. e toner para impressora, U U
clips, outros)
1.1.9 - Servico de 33.90.39 unid. 20 RS RS SISEC abr/26 |abr/27| finalistica




Producao de banners 200,00 4.000,00
1.1.10 - Servico de
desenvolvimentode | 33.90.39 | unid. 1 RS Rs SISEC | abr/26 |abr/27| finalistica
. 2.000,00 2.000,00
website
1.1.11 - Servico de
webmaster e social 33.90.39 unid. 1 8 Ogg 00 8 Ogcs) 00 SISEC abr/26 |abr/27| finalistica
midia do Projeto g I
1.1.12 - Contratacao de
Coordenador Regional 1,
para organizar equipes
para selecao de 33.90.39 hora 240 35 ?50 9 Ogg 00 SISEC abr/26 |abr/27 gestao
beneficiarios (40 horas ’ I
mensais X 6 meses =
240 horas).
1.1.13 - Contratacao de
5 (cinco) Mobilizadores
Social, pelo periodo de 4
meses, para cadastro RS RS -
dos beneficiarios (5 33.90.39 hora 400 50,00 20.000,00 SISEC abr/26 |abr/27 gestao
profissionais x 20 horas
mensais X 4 meses =
400 horas).
1.1.14 - Contratacao de
Assistente Académico 1 RS RS -
(40 horas mensais x 12 33.90.39 hora 480 25,00 12.000,00 SISEC abr/26 | abr/27 gestao
meses = 480 horas).
1.1.15 - Servico de . RS RS s
comunicacio 33.90.39 unid. 1 5.944 64 5.944 64 SISEC abr/26 |abr/27| finalistica
TOTAL ETAPA 1.1 RS 679.177,00
Etapa 1.2 - 1.2.1 - Aquisicao de
Estruturar 10 | notebook (min. i5, 8GB | 44.90.52 | unid. 4,00 son o | e gy | SISEC | abr/26 | abr/27 | estruturagio
(dez) espacos de RAM, SSD_ZE_S({GB) 7 7
Capac:itagéo’ com 1.2.2 - AqU'lS'l(;aO’de ) Rs Rs _
equipamentos smartRhone (min. 44.90.52 unid. 3,00 1.200.00 3.600.00 SISEC abr/26 |abr/27 | estruturacao
necessarios para a | 128GB, camera f12MP) ’ ’
realiz~agéo das 1.2.3 - Aquisicao de ' RS RS -
acoes de power bank (min. 44.90.52 unid. 6,00 200.00 1.200.00 SISEC abr/26 |abr/27 | estruturacao
qualificacdo 20.000 mAh) ’ T
profissional. 1.2.4 - Aquisicao de
projetor multimidia . RS RS <
Produto 1.2 - 10 | (min. 3.500 lamens, Full 44.90.52 unid. 4,00 2.500,00 10.000,00 SISEC abr/26 |abr/27 | estruturacao
(dez) espacos HD)
estruturados € | 1.2.5 - Aquisicdo de tela | 44.90.52 unid. 4,00 RS RS SISEC abr/26 | abr/27 | estruturacao




equipados para a | de projecao (min. 100”) 500,00 2.000,00
realizacao das 1.2.6 - Aquisicao de
acoes de : : RS RS -
)es Ce mesa de som (min. 6 44.90.52 unid. 2,00 SISEC abr/26 | abr/27 | estruturacao
qua[]ﬁcagao canais) 1 .500,00 3000,00
prgglssélgr;al, 1.2.7 - Aquisicao de
. caixa de som . RS RS ~
comprovagao amplificada (min. 300W 44.90.52 unid. 4,00 900,00 3.600,00 SISEC abr/26 | abr/27 | estruturacao
conforme prevista RMS)
no ]t?;PZA' do 1.2.8 - Aquisicao de RS RS
: microfone sem fio 44.90.52 unid. 4,00 450.00 1.800.00 SISEC abr/26 | abr/27 | estruturacao
(alcance =30m) ’ U
1.2.9 - Aquisicao de
camera DSLR/Mirrorless . RS RS -
(min. 24MP, video Full 44,90.52 unid. 2,00 3.000,00 6.000,00 SISEC abr/26 |abr/27 | estruturacao
HD/4K)
1.2.10 - Aquisicao de . RS RS -
camera 360° (min. 4K) 44.90.52 unid. 1,00 2.800,00 2.800,00 SISEC abr/26 |abr/27 | estruturacao
1.2.11 - Aquisicao de RS RS
extensao/fllt'ro de linha 44.90.52 unid. 8,00 150,00 1.200,00 SISEC abr/26 | abr/27 | estruturacao
profissional
1.2.12 - Aquisicao de kit
portatil de som . RS RS -
(microfone + caixa com 44,90.52 unid. 1,00 2.800,00 2.800,00 SISEC abr/26 | abr/27 | estruturacao
bateria)
1.2.2 - Locacao de
espaco para as . RS RS -
capacitacdes, com 339039 unid. 10 1.500,00 15.000,00 SISEC abr/26 | abr/27 | estruturacao
infraestrutura.
TOTAL ETAPA 1.2 RS 65.000,00
Etapa 1.3 - 1.3.1 - Kit participante,
Realizar Curso de composto por estojo, RS
Auxiliar de caderno, lapis, 33.90.39 unid. 105 59 24 6.220,20 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
Pedreiro e apontador, borracha, ’
Carpintaria, com caneta e Pasta.
carga horaria de 1.3.2 - Apostila . RS . . .
100 horas, para impressa 33.90.39 unid. 105 50,00 5.250,00 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica




100 pessoas (+10% 1.3.3 - Uniforme . RS . . e
de margem de (camiseta) 33.90.39 unid. 105 40,00 4.200,00 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
seguranca), g . RS . . .
distribuidas em 4 1.3.4 - Certificados 33.90.39 unid. 105 2,00 210,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
turmas. 1.3.5 - EPIs (memoria de . RS , . e
calculo anexo) 33.90.39 unid. 105 272.38 28.599,90 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
Produto 1.3 - . . N
Curso de Auxiliar 1.3.6 - Instrutor 33.90.39 hora 400 5&%0 20.000,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
de Pedreiro e T
Carpintaria 1.3.7 - Monitor 33.90.39 hora 400 25R’$60 10.000,00 SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
realizado, com 717378 | anche para os
car1ggohr(:rar1a de | participantes do curso
oras, (100h presenciais, cada
capacitacao de encontro com 4 horas = 33.90.39 unid. 2625 12R$67 33.258,75 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
100 pessoas, 25 encontros x 100 ’
sendoa Participantes = 2500
comprovagao lanches)
conforme prevista [{ 3.9 - Transporte para
no item 24 do os participantes do
TRP. curso (100h presenciais,
cada encontro com4 | 33 g4 39 | | nig. 5250 RS 26.250,00 | SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
horas = 25 encontros x 5,00
100 participantes x
2ida/volta = 5.000
unidades)
1.3.10 - Insumos para as
aulas praticas (memoria | 33.90.39 unid. 1 55 0R2$0 00 55.020,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
de calculo anexo) e
TOTAL ETAPA 1.3 RS 189.008,85
Etapa 1.4 - 1.4.1 - Kit participar!te,
Realizar Cursode | COMpOsto por estojo, _ RS RS _ _
Pedreiro de caderno, lapis, 33.90.39 unid. 105 59 24 6.220.20 SISEC | mai/26 |jan/27
Alvenaria e apontador, borracha, ’ B
Revestimento com caneta e Pasta.
. fFOCO em 1'4'ifn'pr‘;‘;§’a5t”a 33.90.39 | unid. 105 55500 5 223 oo | SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
eformas, com _ ) .29V,
carga horaria de 1.4.3 - Uniforme . RS RS . . s
100 horas, para (camiseta) 33.90.39 unid. 105 40,00 4.200,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
1%‘;"%5&25“1(*;?% 1.4.4 - Certificados 33.90.39 | unid. 105 2R30 215500 SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
seguranca), 1.4.5 - EPIs (memoria de . RS RS . . e
distribuidas em 4 calculo anexo) 33.90.39 unid. 105 217.58 22.845,90 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
turmas 1.4.6 - Instrutor 33.90.39 hora 400 RS RS SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica




50,00 20.000,00
Produto 1.4 - ] RS RS ] _ .,.
Curso de Pedreiro 1.4.7 - Monitor 33.90.39 hora 400 25.00 10.000,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
de Alvenaria e 148" [anche para os
Revestimento com | harticipantes do curso
Foco em Reformas | (100h presenciais, cada RS RS
realizado, cOm | encontro com 4 horas = | 33.90.39 | unid. 2625 1267 3395875 | SISEC | mai/26 |jan/27 | finalistica
carga horaria de 25 encontros x 100 ) 238,
100 horas, Participantes = 2.500
capacitacao de lanches)
pessoas, sengo a11.49- Transporte para
comprovacao os participantes do
confortme pzr4e\(/jlsta curso (60h presenciais,
no item o}
cada encontro com 4 . RS RS . . .
TRP. horas = 25 encontros x 33.90.39 unid. 5250 5,00 26.250,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
100 participantes x
2ida/volta =5.000
unidades)
1.4.10 - Insumos para as RS RS
aulas praticas (memoéria | 33.90.39 unid. 1 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
de calculo anexo) 123.860,00 123.860,00
TOTAL ETAPA 1.4 RS 252.094,85
Etapa 1.5 - 1.5.1 - Kit participar!te,
Realizar Curso de | composto por estojo, RS RS
Gestio de caderno, lapis, 33.90.39 unid. 105 59 24 6.220.20 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
Hospedagem apontador, borracha, ’ B
Solidaria e caneta e Pasta.
Turismo de Base 1.5.2 - Apostila . RS RS . . T
Comunitaria, com impressa 33.90.39 unid. 105 50,00 5.250,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
carga horaria de 1.5.3 - Uniforme . RS RS . . e
100 horas, para (camiseta) 33.90.39 unid. 105 40,00 4.200,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
100 pessoas (+10% ) e . RS RS . . .
de margem de 1.5.4 - Certificados 33.90.39 unid. 105 2,00 210,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
seguranca), 1.5.5 - EPIs (memoria de . RS RS . . e
distribuidas em 4 calculo anexo) 33.90.39 unid. 105 30,80 3.234,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
turmas. 1.5.6 - Instrutor 33.90.39 | hora 400 s o o | SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
Produto 1.5 - . R’$ RS’ . . T
Curso de Gestio 1.5.7 - Monitor 33.90.39 hora 400 25.00 10.000,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
de 1.5.8 - Lanche para os
Hospedagem participantes do curso . RS RS . . T
Solidaria e (100h presenciais, cada 33.90.39 unid. 2625 12,67 33.258,75 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
Turismo de Base | encontro com 4 horas =




Comunitaria 25 encontros x 100
realizado, com Participantes = 2.500
carga horaria de lanches)
100 horas,
capacitacao de 1.5.9 - Transporte para
100 pessoas, os participantes do
sendo a curso (60h presenciais,
comprovacio cada encontro com 4 : RS RS . . finalisti
conforr%e prévista horas = 25 encontros x 33.90.39 unid. 5250 5,00 26.250,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
no item 24 do 100 participantes x
TRP. 2ida/volta =5.000
unidades)
1.5.10 - Insumos para as
aulas praticas (memoéria | 33.90.39 unid. 1 5 158 00 5 158 00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
de calculo anexo) T e
TOTAL ETAPA 1.5 RS 113.762,95
Etapa 1.6 - 1.6.1 - Kit participante,
Realizar Curso de | composto por estojo, RS RS ‘ ' o
Condutor de caderno, lapis, 33.90.39 unid. 105 59 24 6.220.20 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
Turismo de Base | apontador, borracha, ’ B
Comunitaria caneta e Pasta. : :

(TBC), com carga 1.6.2 - Apostila . R R . . T
horria de 100 impressa 33.90.39 unid. 105 50,$00 5'252,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
horas, para 100 1.6.3 - Uniforme . R R . /27 | finalisti

pessoas (+10% de (camiseta) 33.90.39 unid. 105 40,00 4.200,00 SISEC mai/26 | jan inalistica

margem de ) s . RS RS . . .
seguranca), 1.6.4 - Certificados 33.90.39 unid. 105 2,00 210,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica

distribuidasem 4 | 1.6.5 - EPIs (memoria de . RS RS . . e

turmas. calculo anexo) 33.90.39 unid. 105 27,40 2.877,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
RS RS . . N
Produto 1.6 - 1.6.6 - Instrutor 33.90.39 hora 400 50,00 20.000,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica

Curso de Condutor . RS RS . . T
de Turismo de 1.6.7 - Monitor 33.90.39 hora 400 25.00 10.000,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica

Base Comunitaria [ 1.6.8 - Lanche para os
(TBC) realizado, | participantes do curso

com carga horaria | (100h presenciais, cada RS RS ‘ ' o

de 60 horas, encontro com 4 horas = | 33.90.39 unid. 2625 12.67 33.258 75 SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
capacitacao de 25 encontros x 100 ’ T
100 pessoas, Participantes = 2.500
sendo a lanches)




comprovacao 1.6.9 - Transporte para
conforme prevista os participantes do
no item 24 do curso (100h presenciais,
TRP. cada encontro com 4 . RS RS . . o
horas = 25 encontros x 33.90.39 unid. 5250 5,00 26.250,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
100 participantes x
2ida/volta = 5.000
unidades)
1.6.10 - Insumos para as RS RS
aulas praticas (memoéria | 33.90.39 unid. 1 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
de calculo anexo) 7.740,00 7.740,00
TOTAL ETAPA 1.6 RS 116.005,95
1.7.1 - Kit participante,
composto por estojo, RS RS
caderno, lapis, 33.90.39 unid. 105 59 24 6.220.20 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
Etapa 1.7 - apontador, borracha, ’ T
Realizar Curso de caneta e Pasta. : :
Gastronomia 1.7.2 - Apostila . R R . . e
Regional, com impressa 33.90.39 unid. 105 50,00 5.250,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
carga horaria de 1.7.3 - Uniforme . RS RS . . e
100 horas, para (camiseta) 33.90.39 unid. 105 40,00 4.200,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
100 pessoas (+10% g . RS RS : , s
de margem de 1.7.4 - Certificados 33.90.39 unid. 105 2,00 210,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
seguranca), 1.7.5 - EPIs (memoria de . RS RS . . .
distribuidas em 4 calculo anexo) 33.90.39 unid. 105 31,40 3.297,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
turmas. 1.7.6 - Instrutor 33.90.39 | hora 400 o o o | SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
Produto 1.7 - . RS RS . . .
Curso de Curso de 1.6.7 - Monitor 33.90.39 hora 400 25,00 10.000,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
Gastronomia 1.7.8 - Lanche para os
Regional participantes do curso
realizado, com | (100h presenciais, cada RS RS
carga horaria de | encontro com 4 horas = 33.90.39 unid. 2625 12.67 33.258 75 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
100 horas, 25 encontros x 100 ’ T
capacitacao de Participantes = 2.500
100 pessoas, lanches)
sendo a 1.7.9 - Transporte para
comprovacao os participantes do
conforme Pre‘QStO curso (100h presenciais,
no item 24 do cada encontro com 4 ) RS RS ) . e
TRP. horas = 25 encontros x 33.90.39 unid. 5250 5,00 26.250,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
100 participantes x
2ida/volta =5.000
unidades)




;u{alopr;?fg:;??nzﬂzr?; 33.90.39 | unid. 1 0an 00 | 20eh0o | SSEC | mais26 |jan/27| finalistica
de calculo anexo) I 05
TOTAL ETAPA 1.7 RS 129.495,95
1.8.1 - Kit participante,
composto por estojo, . RS RS . _
caderno, lapis, 33.90.39 unid. 105 59 24 6.220.20 SISEC mai/26 | jan/27
apontador, borracha, ’ e
R EFapag -8 - d caneta e Pasta.
ealizar Curso de - ; ,.
Turismo 1'8'ifnpr‘£§’;t”a 33.90.39 | unid. 105 s s 0o | SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
Comunitéario e T Y :
Geracio de Renda 1'8£C3a#2;‘;‘;r)me 33.90.39 | unid. 105 o s | sisEC | mai/26 |jan/27| finalistica
Local, com carga R,S - R$’ ,
horaria de 100 1.8.4 - Certificados 33.90.39 unid. 105 200 210.00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
horas, para 100 — ’ 2
’ 0 1.8.5 - EPIs (memoria de . RS RS . . .
pesr;z?;éx (()j/; de calculo anexo) 33.90.39 unid. 105 27,40 2.877,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
seguranca), 1.8.6 - Instrutor 33.90.39 hora 400 50R%0 20 0%% 00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
distribuidas em 4 R’,S : RS !
turmas. 1.8.7 - Monitor 33.90.39 hora 400 2500 10.000.00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
Produto 1.8 - 1.8.8 - Lanche para os
Curso de Tu.rismo participantes do curso
Comunitario e (100h presenciais, cada ' RS RS ‘ ' o
Geracio de Renda | €ncontro com 4 horas = 33.90.39 unid. 2625 12.67 33.258 75 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
Local realizado 25 encontros x 100 ’ R
com carga horéri’a Participantes = 2.500
de 100 horas, lanches)
capacitacao de 1.8.9 - Transporte para
100 pes;oas os participantes do
sendo a ’ curso (60h presenciais,
comprovagao | Cadaencontrocom4 | 339639 | ynig. | 5250 RS Ro SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
conforme previsto horas =15 encontros x 5,00 26.250,00
no item 24 do 100 participantes x
TRP 2ida/volta =5.000
) unidades)
1.8.10 - Insumos para as
aulas praticas (memoria | 33.90.39 unid. 1 8 3$§ 00 8 3$§ 00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
de calculo anexo) e e
TOTAL ETAPA 1.8 RS 116.577,95




1.9.1 - Kit participante,
composto por estojo,
caderno, l4pis, 33.90.39 | unid. 105 5552 ) ; 253 o | SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
apontador, borracha, ’ e
" El'_lapac1 .9 - . caneta e Pasta.
ealizar Curso de - ;
Formacao de 1'9'iﬁ1péig;t“a 33.90.39 | unid. 105 o s o | SISEC | mais26 |jan/27| finatistica
Eletricista - Y e
. . 1.9.3 - Uniforme . RS RS . . C .
ReS]denC]a,l’. com (camiseta) 33.90.39 unid. 105 40,00 4.200,00 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
carga horaria de RS RS
100 horas, para 1.9.4 - Certificados 33.90.39 unid. 105 2.00 210.00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
e v de | 1-9- - EPIs (memériade | 330020 | g 105 RS RS SISEC | mai/26 |jan/27 | finalistica
€ margem de célculo anexo) e : 310,00 32.550,00 )
seguranca), RS RS
distribuidas em 4 1.9.6 - Instrutor 33.90.39 hora 400 50.00 20.000.00 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
turmas. 2 . :
1.9.7 - Monitor 33.90.39 | hora 400 s 008 o | SISEC | mais26 |jan/27| finalistica
Produto 1.9 - 2 das
Curso de 1.9.8 - Lanche para os
Formacao de participantes do curso
eletricista (100h presenciais, cadia ' RS RS ' ‘ S
residencial encontro com 4 horas = 33.90.39 unid. 2625 12.67 33.258 75 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
realizado. com 25 encontros x 100 ’ T
carga horaria de | Participantes = 2.500
100 horas, lanches)
capacitaco de 1.9.9 - Transporte para
100 pes%oas os participantes do
sendo a ’ curso (100h presenciais,
= cada encontro com 4 . RS RS . . e
comprovacao
conforrl?we prévisto horas = 25 encontros x 33.90.39 unid. 5250 5,00 26.250,00 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
no item 24 do 100 participantes x
TRP. 2ida/volta = 5.000
unidades)
1.9.10 - Insumos para as RS RS
aulas praticas (memoria | 33.90.39 unid. 1 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
de calculo anexo) 81.950,00 81.950,00
TOTAL ETAPA 1.9 RS 219.888,95
Etapa 1.10 - . j.10.1 - Kit
Realizar Curso de | Participante, COdeOStO ; ;
Manutencio de Ar por estojo, caderno, . R R . . T
Condicibnados, lapis, apontador, 33.90.39 unid. 105 59,24 6.220,20 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
com carga horaria borracha, caneta e
de 100 horas, Pasta.
para 100 pessoas 1.10.2 - Apostila 33.90.39 unid. 105 RS RS SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica




(+10% de margem impressa 50,00 5.250,00
de seguranca), Uni
o seaanca), 1'10('C3amﬁ2‘t;°)rme 33.90.39 | unid. 105 4&%0 4'253’00 SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
turmas. — ] RS RS . . L e
1.10.4 - Certificados 33.90.39 unid. 105 2.00 210.00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
Produto 1.10 - — . &
Curso de 1'1§é5célEZ'lZ($fe’Qg; a1 33.90.39 | unid. 105 11';?00 11_;2%’00 SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
Manutencao de Ar RS RS
Condicionado 1.10.6 - Instrutor 33.90.39 hora 400 50.00 20.000.00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
realizado, com R,S . RS :
carga horaria de 1.10.7 - Monitor 33.90.39 hora 400 2500 10.000.00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
100 horas, 1108 - Lanch : 7
capacitacao de 190 - Lanche para os
100 pessoas, participantes do curso
sendo a (100h presenciais, cada _ RS RS ,
comprovacio encontro com 4 horas = 33.90.39 unid. 2625 12,67 33.258,75 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
conforme previsto 25 encontros x 100
no item 24 do Participantes = 2.500
TRP. lanches)
1.10.9 - Transporte para
os participantes do
curso (100h presenciais,
cada encontro com 4 . RS RS . . e
horas = 25 encontros x 33.90.39 unid. 5250 5,00 26.250,00 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
100 participantes x
2ida/volta = 5.000
unidades)
1.10.10 - Insumos para
ey aylaspraticas | 33.9039 | unid. 1 1812(5)0’00 1815(5)0’00 SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
anexo)
|
TOTAL ETAPA 1.10 RS 298.448,95
Etapa 1.11 - 1.11.1 - Kit
RS RS
59,24 6.220,20
Realizar Curso de turmas.
Doces e Salgados
Regionais, com RS RS
carga horaria de 50,00 5.250,00
100 horas, para RS RS
100 pessoas (+10% 40,00 4.200,00
de margem de RS RS
seguranca), 2,00 210,00
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Produto 1.11 - 1.11.5 - EPIs (memoria . RS RS . . L
Curso de Doces e de calculo anexo) 33.90.39 unid. 105 32,84 3.448,20 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
Salgados RS RS . . .
Regionais 1.11.6 - Instrutor 33.90.39 hora 400 50,00 20.000,00 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
realizado, com . RS RS . . .
carga horaria de 1.11.7 - Monitor 33.90.39 hora 400 25,00 10.000,00 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
100 horas, 1.11.8 - Lanche para os
capacitacao de participantes do curso
100 pessoas, (100h presenciais, cada RS RS
sendo a encontro com 4 horas = 33.90.39 unid. 2625 12.67 33.258 75 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
comprovac;ép 25 encontros x 100 ’ T
conforme previsto |  Participantes = 2.500
no item 24 do [anches)
TRP. 1.11.9 - Transporte para
os participantes do
curso (100h presenciais,
cada encontro com 4 . RS RS . . .
horas = 25 encontros x 33.90.39 unid. 5250 5,00 26.250,00 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
100 participantes x
2ida/volta = 5.000
unidades)
1.11.10 - Insumos para
as aulas praticas . RS RS . . .
(meméria de calculo 33.90.39 unid. 1 20.620,00 20.620,00 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
anexo)
TOTAL ETAPA 1.11 RS 129.457,15
Etapa 1.12 - 1121 - Kit
Producio de por estojo, caderno, . R R . . N
Eventos e lapis, apontador, 33.90.39 unid. 105 59,24 6.220,20 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
Captacéo de borracha, caneta e
Recursos, com Pasta.
carga horaria de | 1.12.2- Apostila 33.90.39 | unid. 105 RS RS SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
100 horas’ para impressa 50,00 5.250,00
100 pessoas (+10% 1.12.3 - Uniforme . RS RS . . T
de margem de (camiseta) 33.90.39 unid. 105 40,00 4.200,00 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
oeBUrANGd). | 4124 Certificados | 33.90.39 | unid. 105 2'?30 , 1%?00 SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
turmas. 1.12.5 - EPIs (memoria . RS RS . . .
de célculo anexo) 33.90.39 unid. 105 48,50 5.092,50 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
Produto 1.12 - i RS RS . . s
Curso de 1.12.6 - Instrutor 33.90.39 hora 400 50,00 20.000,00 SISEC mai/26 |jan/27 | finalistica
Producao de 1.12.7 - Monitor 33.90.39 hora 400 RS 25,00 |RS 10.000,00 | SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica




Eventos e 1.12.8 - Lanche para os
Captacao de participantes do curso
Recursos (100h presenciais, cada RS RS
realizado, com | encontro com 4 horas = 33.90.39 unid. 2625 12.67 33.258 75 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
carga horaria de 25 encontros x 100 ’ U
100 horas, Participantes = 2.500
capacitacao de lanches)
100 pessoas, 1.12.9 - Transporte para
sendo a os participantes do
comprovacao curso (100h presenciais,
conforme previsto cada encontro com 4 . RS RS . . T
no item 24 do horas = 25 €ncontros x 33.90.39 unid. 5250 5,00 26.250,00 SISEC mai/26 |jan/27| finalistica
TRP. 100 participantes x
2ida/volta =5.000
unidades)
1.12.10 - Insumos para
(ma: nfé’if‘: praticas | 33.90.39 | unid. 1 0. 6%%,00 0. 6%%,00 SISEC | mai/26 |jan/27| finalistica
anexo)
TOTAL ETAPA 1.12 RS 141.081,45
Etapa 1.13 -
Realizacao dos
Eventos de
celebracao do
Termo de
Execucao
Descentralizada e
Certificacao e
Avaliacao dos 1.13.1 - Contratacao de
avancos do Pessoa juridica para
projeto e realizar os Eventos de
Ci'r‘]feerr:fgg;‘tge Celebra‘éi‘éfuoggsrm° de | 339039 | unid. 2 25'0%50,00 R$ 50.000,00 | SISEC | abr/26 |abr/27| gestdo
certificados. Descentralizada e
certificacao e Avaliacao
Produto 1.13 - dos avancos do projeto.
Relatério do(s)
evento(s) de
encerramento,
contendo
informacoes sobre
a carga horaria,
materiais
didaticos




utilizados, fotos,
listas de presenca
(contendo CPF de
cada participante,
e-mail e
telefone), videos,
fotos e pesquisa
de satisfacao,
sendo a
comprovacao
conforme prevista
no item 24 do
TRP.

TOTAL ETAPA 1.13

R$

50.000,00

TOTAL DO PROJETO

R$

2.500.000,00




21. Resumo do plano de aplicagao por elemento de despesa

Elemento de Despesa | Cédigo MDS (RS) Contrapartida (R$) Total (R5)
Servigos dE’lt?rCEII’OS - 339039 | RS 2.149.999,64 RS 2.149.970,64
Pessoa Juridica
SerV|go§ d? t.erce|ros; 339039 RS 300.029,36 RS 300.029,36
pessoa juridica - DOA
Equipamentos e material 409052 RS 50.000,00 RS 50.000,00
permanente

Total R$ 2.500.000,00 R$ 2.500.000,00

*DOA - Despesas Operacionais e Administrativas:

- Termo de Execucdo Descentralizada - TED: custos indiretos, até o limite de 20% do valor global
pactuado - Decreto n2 10.426, de 2020, art. 89, § 29;

- Convénio: administrativas, até o limite de 15% do valor global pactuado — Portaria Conjunta
MGI/MF/CGU n2 33, de 30 de agosto de 2023, art. 22, inciso |;

- Termo de Fomento e Termo de Colaboracao: custos indiretos, Decreto n2 8.726, de 27 de abril de
2016, art. 25, inciso V, e art. 39, inciso IV.

VI - MONITORAMENTO E AVALIACAO

22. Procedimentos de monitoramento e avaliagdo da execugao e resultados

1. Acompanhamento da execugao:

a. Monitoramento do cronograma fisico e financeiro do Projeto.

b. Verificacao da oferta das turmas, carga horaria e cumprimento do plano de cursos.
c. Conferéncia da infraestrutura, materiais didaticos e equipamentos utilizados.

d. Controle da conformidade do publico atendido, assegurando a inscricdo dos participantes no
CadUnico.

2. Instrumentos de monitoramento:

Q

. Listas de presenca e registros de frequéncia.

b. Didrios de classe e relatdrios periddicos de execucao.

(@]

. Registros fotograficos, atas e documentos comprobatérios.

d. Sistemas institucionais de acompanhamento e controle.

3. Monitoramento pedagdgico:

a. Acompanhamento da frequéncia minima exigida.

b. Avaliacdo do desempenho e participa¢do dos alunos nas atividades tedricas e
praticas.

c. Reunides periddicas da equipe pedagdgica para andlise do andamento das turmas.
d. Adocdo de medidas corretivas, quando necessario.

4. Avaliacdo dos resultados:

a. Levantamento do nimero de matriculados, concluintes e certificados.



b. Analise da taxa de evasdo e do aproveitamento dos participantes.

c. Aplicagao de questionarios de satisfagcdao dos alunos.

d. Avaliacdo da adequacdo dos cursos as demandas do mercado de trabalho local.
5. Acompanhamento pds-capacitac¢do:

a. Levantamento de informagdes sobre inser¢ao no mercado de trabalho.

b. Identificagdo de geragao de renda, empreendedorismo ou formalizagao de
atividades produtivas.

c. Andlise do impacto social da capacitacdo na vida dos beneficidrios.

6. Relatdrios e prestacdo de contas:

a. Consolidagao dos dados em relatérios técnicos periddicos.

b. Subsidio a prestacdo de contas e a transparéncia da execucao.

c. Utilizagdo dos resultados para o aprimoramento continuo do Programa.

23. Indicadores de eficiéncia e eficacia

23.1. Quadro de indicadores e formas de verificagao de cumprimento do objeto

Indicadores de alcance de

Objetivos Especificos Formas de verificagcao

resultados
1) Fichas de Inscri¢des de todas as inscritas,
devendo ser emitido comprovante de
registro no Cadastro Unico por meio do
link:
Desenvolver https://cadunico.dataprev.gov.br/#/con
competéncias sultaCpf.
técnicas e 2) Planos de aula de todas as aulas
empreendedora ministradas;
s de pessoas 3) Relatério de Atividades, contendo todas
inscritas no as atividades realizadas, datas, fotos
CadUnico, das atividades;
visando ampliar 4) Listas de presengas, conforme
as Minimo de 70% dos formuldrio disponivel pelo MDS;
oportunidades participantes dos cursos com 5) Tabulagdo das beneficiarias diretas que
de (re)insercdo frequéncia nas aulas, igual ou alcancfaram a0 menos 70% de
socioecondmica. superior a 70%. frequéncia das capacitacGes ofertadas,

gue receberam certificados, contendo
nomes, CPFs, contatos telefone e e-
mail;

6) Lista de entrega dos materiais didaticos,
lanches e vale transporte para os
participantes, com assinatura de
recebimento

7) Lista de entrega de certificados aos
participantes concluintes, com
assinatura dos participantes
concluintes;

8) Fotos e videos de todas as atividades




Objetivos Especificos

Indicadores de alcance de
resultados

Formas de verificagcao

Aumentar a oferta de
oportunidades de

Minimo de 50% de
mulheres participantes das

realizadas, inclusive demonstrando a
utilizacdo das camisetas, dos materiais
e insumos durante as aulas;

10) Contratos;

11) Notas fiscais;

12) Formuldrios de pesquisa de avaliacdo;
13) Relatdrio final.

infraestrutura necessaria
para realizacdo das acdes de
qualificacdo profissional.

capacitacao para mulheres capacitagdes.
inscritas no CadUnico.
1) Comprovantes de entrega dos bens,
equipamentos, materiais e insumos
necessarios para implantacao;
Estrutu.rar e~spagos de 2) Fotos e videos das atividades realizadas
capacitacdo com a 100% dos espacos no processo de estruturacdo do espaco;

estruturados e em uso

3) Fotos e videos do espaco estruturado;

4) Fotos e videos do espaco sendo utilizado
durante as atividades de capacitacao;

5) Contratos;

6) Notas fiscais.

23.2. Quadro de monitoramento de cumprimento de metas e etapas

Meta
n®

Etapa

Indicadores execugao

Etapa 1.1 — Planejar, executar, monitorar, mobilizar,
sensibilizar e divulgar as acdes/atividades do projeto,
compreendendo a realizagdo dos processos licitatorios
para contratacao dos servicos, da aquisicao de bens e

1 linsumos necessarios a execucao do projeto.

1) Propostas dos participantes do processo
seletivo, contratos dos profissionais
contratos e notas fiscais; 2) Relatérios das
atividades desenvolvidas por todos os
profissionais contratados pelo projeto,

demonstrando todo o trabalho realizado; 3)
Contratos dos fornecedores e respectivas

propostas, contratos dos profissionais
contratados, notas fiscais; 4) Fichas de
Inscricbes de todas as inscritas, devendo
ser emitido comprovante de registro no
Cadastro Unico por meio do link:
https://cadunico.dataprev.gov.br/#/consult
aCpf. 5) Contratos; 6) Notas fiscais; 7) Fotos
e videos de todas as atividades de
mobilizagdo e inscricdo realizadas. 8)
Relatdrio de Atividades, contendo todas as
atividades realizadas, datas, fotos das
atividades; 9) Relatodrio final.

Etapa 1.2 — Estruturar 10 espacos de capacitacdo, com

1) Comprovantes de entrega dos bens,




Meta
n®

Etapa

Indicadores execugao

equipamentos necessarios para a realizacado das agbes
de qualificacdo profissional.

equipamentos, materiais e insumos
necessarios para as acdes de capacitagado;
2) Fotos e videos das atividades realizadas
no espaco, equipamentos entregues sendo
utilizados pelos beneficidrios; 3) Contratos;
4) Notas fiscais.

Etapa 1.3 — Realizar Curso de Auxiliar de Pedreiro e
Carpintaria, com carga horaria de 100 horas, para 100
pessoas, distribuidas em 4 turmas.

1) Planos de aula de todas as aulas
ministradas; 2) Comprovantes e listas de
entrega dos materiais diddticos, lanches e
vale transporte, EPIs e demais insumos, para
0os participantes, com assinatura das
participantes recebedores; 3) Listas de
presencas, conforme formuldrio disponivel
pelo MDS; 4) Fotos e videos de todas as
atividades realizadas, inclusive
demonstrando a utilizacdo das camisetas,
dos materiais e insumos durante as aulas;

Etapa 1.4 — Realizar Curso de Pedreiro de Alvenaria e
Revestimento com Foco em Reformas, com carga
horaria de 100 horas, para 100 pessoas, distribuidas em
4 turmas.

1) Planos de aula de todas as aulas
ministradas; 2) Comprovantes e listas de
entrega dos materiais didaticos, lanches e
vale transporte, EPIs e demais insumos, para
os participantes, com assinatura das
participantes recebedores; 3) Listas de
presencgas, conforme formuldrio disponivel
pelo MDS; 4) Fotos e videos de todas as
atividades realizadas, inclusive
demonstrando a utilizagdo das camisetas,
dos materiais e insumos durante as aulas;

Etapa 1.5 — Realizar Curso de Gestdo de Hospedagem
Solidaria e Turismo de Base Comunitdria, com carga
horaria de 100 horas, para 100 pessoas, distribuidas em
4 turmas.

1) Planos de aula de todas as aulas
ministradas; 2) Comprovantes e listas de
entrega dos materiais didaticos, lanches e
vale transporte, EPls e demais insumos, para
0os participantes, com assinatura das
participantes recebedores; 3) Listas de
presencgas, conforme formuldrio disponivel
pelo MDS; 4) Fotos e videos de todas as
atividades realizadas, inclusive
demonstrando a utilizagdo das camisetas,
dos materiais e insumos durante as aulas;

Etapa 1.6 — Realizar Curso de Condutor de Turismo de
Base Comunitaria (TBC), com carga horéria de 100
horas, para 100 pessoas, distribuidas em 4 turmas.

1) Planos de aula de todas as aulas
ministradas; 2) Comprovantes e listas de
entrega dos materiais diddticos, lanches e
vale transporte, EPIs e demais insumos, para
0os participantes, com assinatura das
participantes recebedores; 3) Listas de
presencgas, conforme formuldrio disponivel
pelo MDS; 4) Fotos e videos de todas as
atividades realizadas, inclusive
demonstrando a utilizacdo das camisetas,
dos materiais e insumos durante as aulas;
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Etapa 1.7 — Realizar Curso de Gastronomia Regional,
com carga hordria de 100 horas, para 100 pessoas,
distribuidas em 4 turmas.

1) Planos de aula de todas as aulas
ministradas; 2) Comprovantes e listas de
entrega dos materiais didaticos, lanches e
vale transporte, EPIs e demais insumos, para
0os participantes, com assinatura das
participantes recebedores; 3) Listas de
presencas, conforme formuldrio disponivel
pelo MDS; 4) Fotos e videos de todas as
atividades realizadas, inclusive
demonstrando a utilizacdo das camisetas,
dos materiais e insumos durante as aulas;

Etapa 1.8 — Realizar Curso de Turismo Comunitario e
Geracdo de Renda Local, com carga hordria de 100
horas, para 100 pessoas, distribuidas em 4 turmas.

1) Planos de aula de todas as aulas
ministradas; 2) Comprovantes e listas de
entrega dos materiais didaticos, lanches e
vale transporte, EPls e demais insumos, para
os participantes, com assinatura das
participantes recebedores; 3) Listas de
presencas, conforme formuldrio disponivel
pelo MDS; 4) Fotos e videos de todas as
atividades realizadas, inclusive
demonstrando a utilizacdo das camisetas,
dos materiais e insumos durante as aulas;

Etapa 1.9 — Realizar Curso de Formacdo de Eletricista
Residencial, com carga horaria de 100 horas, para 100
pessoas, distribuidas em 4 turmas.

1) Planos de aula de todas as aulas
ministradas; 2) Comprovantes e listas de
entrega dos materiais didaticos, lanches e
vale transporte, EPls e demais insumos, para
0os participantes, com assinatura das
participantes recebedores; 3) Listas de
presencgas, conforme formuldrio disponivel
pelo MDS; 4) Fotos e videos de todas as
atividades realizadas, inclusive
demonstrando a utilizagdo das camisetas,
dos materiais e insumos durante as aulas;

Etapa 1.10 — Realizar Curso de Manutencao de Ar
Condicionados, com carga horaria de 100 horas, para
100 pessoas, distribuidas em 4 turmas.

1) Planos de aula de todas as aulas
ministradas; 2) Comprovantes e listas de
entrega dos materiais didaticos, lanches e
vale transporte, EPIs e demais insumos, para
0os participantes, com assinatura das
participantes recebedores; 3) Listas de
presencgas, conforme formuldrio disponivel
pelo MDS; 4) Fotos e videos de todas as
atividades realizadas, inclusive
demonstrando a utilizagdo das camisetas,
dos materiais e insumos durante as aulas;

Etapa 1.11 — Realizar Curso de Doces e Salgados
Regionais, com carga hordria de 100 horas, para 100
pessoas, distribuidas em 4 turmas.

1) Planos de aula de todas as aulas
ministradas; 2) Comprovantes e listas de
entrega dos materiais didaticos, lanches e
vale transporte, EPIs e demais insumos, para
os participantes, com assinatura das

participantes recebedores; 3) Listas de
presencas, conforme formulario disponivel
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pelo MDS; 4) Fotos e videos de todas as
atividades realizadas, inclusive
demonstrando a utilizagdo das camisetas,
dos materiais e insumos durante as aulas;

Etapa 1.12 — Realizar Curso de Produgdo de Eventos e
Captacdo de Recursos, com carga horaria de 100 horas,
para 100 pessoas, distribuidas em 4 turmas.

1) Planos de aula de todas as aulas
ministradas; 2) Comprovantes e listas de
entrega dos materiais diddticos, lanches e
vale transporte, EPIs e demais insumos, para
0os participantes, com assinatura das
participantes recebedores; 3) Listas de
presencas, conforme formuldrio disponivel
pelo MDS; 4) Fotos e videos de todas as
atividades realizadas, inclusive
demonstrando a utilizacdo das camisetas,
dos materiais e insumos durante as aulas;

Etapa 1.13 — Promover evento de encerramento das
turmas com entrega de certificados.

1) Fichas de Inscri¢cbes de todas as inscritas,
devendo ser emitido comprovante de
registro no Cadastro Unico por meio do link:
https://cadunico.dataprev.gov.br/#/
consulta Cpf. 2) Planos de aula de todas as
aulas

ministradas; 3) Relatério de Atividades,
contendo todas as atividades realizadas,
datas, fotos das atividades; 4) Listas de
presencas, conforme formuldrio disponivel
pelo MDS; 5) Tabulacdo das beneficiarias
diretas que alcangaram ao menos 70% de
frequéncia das capacitacdes ofertadas, que
receberam certificados, contendo nomes,
CPFs, contatos telefone e e-mail; 6) Lista de
entrega dos materiais didaticos, lanches e
vale transporte para as alunas, com
assinatura das alunas recebedoras; 7) Lista
de entrega de certificados as alunas
concluintes, com assinatura das alunas
recebedoras; 8) Fotos e videos de todas as
atividades realizadas, inclusive
demonstrando a utilizacdo das camisetas,
dos materiais e insumos durante as aulas;
9) Contratos; 10) Notas fiscais; 11) Folhas
de Ponto; 12) Formularios de pesquisa de
avaliagdo; 13) Relatério final.
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