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Brasilia-DF, 09 de setembro de 2024.

EDITAL
EDITAL SENAC DF/2024

Projeto Nacional CompeticGes Senac de Educacéao Profissional, nas ocupaces de: Florista, Cozinha e Cuidados
de Saude e Apoio Social

O Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial, Administracdo Regional do Distrito Federal,
- Senac DF, torna publico o processo seletivo para ingresso de alunos ou egressos do Senac DF
no Projeto Nacional Competicbes Senac de Educacgdo Profissional, nas ocupagfes de:
Florista, Cozinha e Cuidados de Saude e Apoio Social.

1. OBJETIVO

1.1 Este Edital tem por objeto o recrutamento e a selecdo de 15 (quinze) candidatos, sendo 05
(cinco) para cada ocupacgdo: Florista, Cozinha e Cuidados de Saude e Apoio Social. Estes
deverdo atender aos requisitos minimos descritos no item 3 deste edital, para preenchimento de
vaga de competidor representante do Senac DF no Projeto Nacional Competi¢cOes Senac de
Educacao Profissional. Durante o decorrer das atividades havera processos de sele¢do, ficando
para o final 01 (um) competidor por ocupacéo.

2. DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

2.1 As Competicdes Senac de Educacédo Profissional organizadas pelo Senac representam um
amplo projeto de ambito nacional que visa fomentar o intercdmbio e o compartilhamento de
experiéncias entre os Departamentos Regionais. As competi¢cGes ocorrem a cada dois anos, e
representam o mecanismo pelo qual o Senac seleciona seus representantes para a maior
competicdo de Educacao Profissional do mundo, destacando o compromisso da instituicdo em
promover a exceléncia educativa e profissional de seus alunos em um cenario global. As
CompeticOes Senac sdo uma etapa superimportante para identificar talentos que participardo na
WorldSkills, a principal competicdo global de educacéo profissional, envolvendo mais de 70
paises. Este evento oferece uma oportunidade Unica de acesso a avangos em competéncias
técnicas globais e promove intercdmbios valiosos, impulsionando a formacao de profissionais
qualificados no setor produtivo brasileiro.

2.2 Em 2025 os competidores selecionados, terdo como beneficio, ajuda de custo de R$50,00
(cinquenta reais) por dia de aula, com duracgdo de 08 horas/dia, sendo considerados apenas 0S
dias em que o aluno estiver presente.

3. REQUISITOS BASICOS PARA INSCRICAO:



3.1 O candidato deve atender aos seguintes requisitos

a. Estar cursando ou ser egresso de cursos do Senac DF na area de Gastronomia: Cozinheiro,
Técnico em Gastronomia e Confeiteiro, na &rea de Saude: Técnico em Enfermagem e no curso
de Florista. As ocupac6es poderdo ser melhor compreendidas conforme descricao no (Apéndice

).

b. Os egressos deverdo, obrigatoriamente, realizar um curso indicado pelo Senac DF, em tempo
oportuno

c. Ter idade minima de 18 anos e maxima de 21 anos em dezembro de 2026;

d. Néo ter participado de nenhuma outra edicdo da Competicbes Senac de Educagdo
Profissional;

e. Ter disponibilidade para participar das atividades do projeto e dos cursos propostos,
conforme programacdo estipulada pelo Senac DF.

4. ETAPAS DO PROCESSO SELETIVO

4.1. Inscricéo.

4.2. Avaliacdo pratica.

4.3. Entrevista comportamental.

4.4. Convocacéo.

4.5. Matricula no processo de treinamento.

5. DO CADASTRO NO SITE

5.1. E necessario que o candidato se cadastre no site do Senac DF,
https://www.df.senac.br/cursos-gratuitos/ para ter acesso a inscricdo dos cursos ofertados nesse
edital.

5.2 Para se cadastrar o candidato devera preencher o formulario inicial com os dados, solicitados
e criar um login e senha de acesso ao site.

6. INSCRICAO

6.1 As inscri¢@es iniciam as 10:00 horas do dia 11/09 de 2024 e vai até as 00h do dia 04/10 de
2024.

6.2. As inscrigOes seréo on-line, no site do https://www.df.senac.br/cursos-gratuitos/

7. AVALIACAO PRATICA

7.1. Esta fase sera desenvolvida considerando os critérios de avaliag&o:

a. Visdo sistémica, comportamento investigativo e foco em soluces.

b. Compreende e problematiza o contexto, propde solucdes e transforma suas acgoes.
c. Postura pessoal e assertividade na comunicagéo.


https://www.df.senac.br/cursos-gratuitos/
https://www.df.senac.br/cursos-gratuitos/

d. Capacidade de iniciativa, criatividade, inovacdo, autonomia e dinamismo.

e. Uso racional dos recursos organizacionais, respeito as expressdes da diversidade humana, a
ética e a cidadania.

7.2. A avaliacdo, por ocupacdo, tera como referéncia o projeto-teste piloto disponivel no
(Anexo I1), bem como as orientagdes para 0 processo de selecao.

7.3. Para o processo de selecao sera constituida uma banca examinadora por especialistas do
Senac DF.

7.4. A duracdo méaxima da avaliacdo da ocupacdo Cuidados de Saude e Apoio Social sera de 30
minutos, sendo realizada no Centro de Educagdo Profissional Anténio Matias — Salde e
Seguranca. A avaliacdo da ocupacdo Cozinha terd a duracdo de 2 horas e 30 minutos (tempo
total de prova incluindo realizagcdo de Mise en Place - MEP, limpeza e organizacdo inicial e
final da area de trabalho) e seré realizada no Centro de Educacao Profissional Antdnio Matias
— Gastronomia e Turismo. A avaliacdo da ocupacdo Florista tera a duracdo de 1 hora e serd
realizada no Centro de Educacdo Profissional J6 Rufino e Carlos Aguiar.

8. ENTREVISTA COMPORTAMENTAL

8.1. Apo0s a avaliacdo, serd realizada uma entrevista que levantara aspectos da autoavaliacdo das
atividades realizadas, com uma previsao de duracdo maxima de 15 minutos.

9. CONVOCACAO E MATRICULA

9.1. Seradivulgada ao final do processo de selecdo uma lista com a classificacdo dos candidatos
de cada ocupacéo a serem convocados.

9.2. Os 05 (cinco) primeiros colocados, de cada ocupacgdo, serdo convocados para efetuar
matricula para o processo de treinamento.

9.3. A matricula sera realizada nas datas de 16 e 17 outubro de 2024, com os aprovados em 12
chamada. O inicio das aulas esté previsto a partir do dia 21 de outubro de 2024.

9.4. Para efetivacdo da matricula o aluno selecionado devera assinar o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido, disponivel no (Anexo ) e entregar copia dos seguintes
documentos: RG, CPF, comprovante de residéncia e cartdo de vacinagéo atualizado.

9.5. Os classificados que constarem na lista de espera poderdo ser convocados posteriormente,
mediante reabertura de vagas e/ou a critério da Comissao de Organizacdo da Competicdo Senac
de Educacdo Profissional -DF.

9.6. Osaprovados convocados em 22 chamada poderdo ser entrevistados novamente a depender
do espaco de tempo entre a aprovacao e a convocagao.

9.7. O aluno/competidor serd informado previamente pela Comissdo de Organizacdo da
Competicdo Senac de Educagéo Profissional DF sobre o inicio das atividades de treinamento,
com previsdo para 0 més de outubro de 2024.

10. TREINAMENTO

10.1. O treinamento ocorrerd entre fevereiro e setembro de 2025. Caso o competidor seja
selecionado para a participagdo na Worldskills o treinamento seguira até a data do evento em
2026.



10.2. O processo de treinamento compreendera os aspectos citados no item 7.1 deste edital.

10.3. O processo de treinamento tera fases de selecdo, por ocupacgéo, entre os 05 (cinco) alunos
selecionados, para a definicdo do competidor oficial, podendo acarretar o corte dos beneficios
previstos neste edital.

10.4. Em caso de empate entre os colocados na etapa do processo de selecdo o critério para
desempate seré o sorteio.

11. PROGRAMACAO DO PROCESSO SELETIVO

Periodo de Inscri¢des 11 de setembro a 04 de outubro de 2024
Avaliagdo prética e entrevista 07 a 11 de outubro de 2024
Resultado final e Convocacéo 14 e 15 de outubro de 2024
Matricula dos aprovados no Projeto 16 e 17 de outubro de 2024

Reunido com os competidores, pais e/ou responsaveis 18 de outubro de 2024

Evento de abertura 21 de outubro de 2024

Brasilia, 19 de outubro de 2024.

VITOR DE ABREU CORREA
Diretor Regional Senac-DF

APENDICE |

DESCRICAO DAS OCUPACOES

FLORISTA

O Florista ¢ o profissional que cria arranjos considerando conceitos artisticos sobre



composicao e cor, além de atuar com criatividade e técnica. Ele produz buqués, arranjos e
ornamentacdes com flores e plantas diversas. Sabe selecionar, cortar, tratar e organizar
adequadamente flores, folhagens, plantas, recipientes, acessorios e outros materiais necessarios
a sua criagéo.

Tem perfil criativo e artistico, possui olhar critico e é capaz de produzir arranjos harménicos.
Conhece as tendéncias de floricultura e decorag&o e esté apto a realizar projetos para diferentes
ocasides e eventos.

COZINHEIRO

O Cozinheiro € o profissional que tem como atribuicdo a preparacdo e a apresentacdo de
producdes culinarias que compdem cardapios de estabelecimentos alimenticios. E responsavel
pela organizacdo do ambiente e dos insumos, pela operacéo e conservacdo de equipamentos e
utensilios de cozinha.

E um profissional de atua em diversos ambientes gastrondmicos como lanchonetes, bares,
restaurantes, catering, cozinha industrial e demais estabelecimentos que ofertem refeicoes, por
meio da prestacdo de servigos autbnomos, temporarios ou contrato efetivo.

Sé&o atributos universais do profissional: organizacao e habilidades de autogestdo, comunicagédo
e relacdo interpessoal, resolucao de problemas, inovacao e criatividade, visando a qualidade da
assisténcia ao cliente. O profissional cozinheiro desenvolve suas acbes considerando e
respeitando diversas culturas, sistemas e regulamentos relacionados as suas

competéncias como profissional da area.

TECNICO EM GASTRONOMIA

O Técnico em Gastronomia é um profissional especializado na area da culinaria, que combina
habilidades praticas com conhecimentos teéricos sobre gastronomia. Responsével por executar
e supervisionar atividades relacionadas a preparacdo, producao e apresentacdo de alimentos em
diferentes contextos gastronémicos.

Este profissional tem um amplo conhecimento sobre técnicas culinarias, seguranca alimentar,
gestdo de estoque, custos e planejamento de cardapios. Alem disso, ele também pode estar
envolvido na selecdo e compra de ingredientes, no treinamento de equipe e na garantia da
qualidade dos pratos.

O Técnico em Gastronomia pode atuar em uma variedade de ambientes, incluindo restaurantes,
hoteis, servicos de alimentagéo coletiva, entre outros. Sua capacidade de trabalhar em equipe,
tomar decisGes rapidas e criativas, e se adaptar a diferentes demandas do mercado sdo
fundamentais para 0 sucesso nesta ocupacao.

Além de suas habilidades técnicas, o Técnico em Gastronomia também deve possuir excelentes
habilidades de comunicacdo e lideranca, para coordenar e motivar a equipe de cozinha. Ele esta
sempre atento as tendéncias gastronémicas e busca constantemente aprimorar suas habilidades
e conhecimentos para oferecer experiéncias culinarias excepcionais aos clientes.

CONFEITEIRO



O Confeiteiro € o profissional especializado na preparacdo e decoracdo de uma variedade de
produtos de confeitaria, como bolos, tortas, doces, sobremesas e outros itens de confeitaria. Sua
principal responsabilidade € criar sobremesas visualmente atraentes e deliciosas, seguindo
receitas especificas ou desenvolvendo suas proprias criagdes.

Além de dominar técnicas de preparacdo e decoracao, o Confeiteiro também é responsavel pela
selecdo e compra de ingredientes de alta qualidade, pela organizacdo do ambiente de trabalho e
pela manutencdo de equipamentos e utensilios de confeitaria.

O profissional de confeitaria pode trabalhar em uma variedade de ambientes, como padarias,
confeitarias, restaurantes, hotéis, bufés e até mesmo em sua propria empresa, oferecendo
servigos autbnomos ou contratados.

A criatividade, atencdo aos detalhes, habilidades de comunicagdo e trabalho em equipe séo
essenciais para o sucesso de um Confeiteiro. Eles devem ser capazes de seguir padrdes de
higiene e segurancga alimentar rigorosos, enquanto mantém um alto padréo de qualidade em seus
produtos. Além disso, a capacidade de adaptacdo a diferentes preferéncias de clientes e
tendéncias de mercado é fundamental para acompanhar a evolugdo da industria da confeitaria.

TECNICO EM ENFERMAGEM

O técnico de enfermagem é o profissional que realiza acdes de prevencdo, promocdo, e
recuperacdo da saude individual e coletiva, em todos os niveis de complexidade, utilizando
tecnologias de saude para prestar cuidados em todas as etapas do desenvolvimento humano.

E um profissional que oferece cuidados a clientes e seus familiares com a responsabilidade de
assisténcia continua e holistica, a fim de garantir o atendimento as suas necessidades de salde.
Para isso, avalia previamente as necessidades do cliente e estabelece as prioridades de
atendimento nas diversas circunstancias. Esse profissional trabalha em diversos ambientes,
incluindo as residéncias, hospitais, creches comunitarias, casas de repouso dentre outros;
garantido a prestacao de servigos de salde fisica e bem-estar psicossocial, apoio ao crescimento
e desenvolvimento, cuidado e reabilitacdo. O apoio é baseado na avaliacdo de planejamento,
realizacdo e avaliacdo de um programa de cuidados.

Sé&o atributos universais do profissional: organizacéo e habilidades de autogestdo, comunicacgéo
e relacdo interpessoal, resolucao de problemas, inovacao e criatividade, visando a qualidade da
assisténcia e da vida do cliente. O técnico de enfermagem desenvolve suas a¢des considerando
e respeitando diversas culturas, sistemas e regulamentos relacionados as suas competéncias
como profissional de saude.

ANEXO I

TERMO DE CONSENTIMENTO

Através do presente instrumento, eu (nome completo), inscrito(a) no CPF sob n° (Xxxxx),
doravante denominado(a) TITULAR, neste ato representado(a) por (nome completo),
inscrito(a) no CPF sob n° (xxxxxx), autorizo o Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial
— SENAC, inscrito no CNPJ sob n° 33.469.172/0001-68, doravante denominado



CONTROLADOR, ao tratamento de dados pessoais e dados pessoais sensiveis adiante
enumerados, de acordo com os artigos 5°, 7° e 11° da Lei n® 13.709/2018 (Lei Geral de Protecéo
de Dados), para as finalidades e prazos constantes a seguir:

Utilizacdo pelo CONTROLADOR:

Tratamento dos dados coletados nos termos do inciso X do art. 5° da Lei no 13.709/2018
e compartilhamento com os agentes de tratamento constantes desse Termo;

Insercdo dos dados em sistema informatizado de sua responsabilidade com a finalidade
de emissdo de fichas de avaliacéo, relatorios e processamento do cdmputo de resultados,
que poderdo ser compartilhados com os operadores informados no presente termo;

Divulgagdo e promocdo da competicdo ao publico em geral. Utilizacdo pelo
Departamento Regional do Senac (sede do evento):

Recepcdo dos dados para tratamento, em aten¢do as providéncias referentes a organizacdo
do evento que Ihe couberem;

Os dados poderéo ser compartilhados com os Experts, docentes e equipe do Departamento
Regional (local do evento) e dos Departamentos Regionais do Senac participantes, para a
realizacdo das atividades relativas ao evento.

Utilizacdo pelos Departamentos Regionais do Senac participantes:

- Divulgacdo e promocao dos resultados da competi¢do ao publico em geral.

Dados

O CONTROLADOR fica autorizado a tomar decisOes referentes ao tratamento dos seguintes
dados do TITULAR:

‘Nome completo;

-Sexo;

-Fotografia;

-Ocupacéo;

-Departamento Regional participante;
-Data de nascimento;

-ldade;

-Carteira de Identidade (RG);
-Cadastro de Pessoa Fisica (CPF);
-Enderego completo;

-Endereco de correio eletronico (e-mail);



Numero de telefone celular;

-Filiacao;

-Contato de emergéncia (nome e telefone);
-Tipo sanguineo e fator Rh;

-Alergia;

-Medicamentos;

-Demais informacdes médicas;
-Unidade Operativa:

-Curso;

-Modalidade;

-Forma de ingresso;

-Tamanho da vestimenta;

-Fichas de Avaliacdo;

-Relatdrios e resultados da competicao.

Compartilhamento de Dados

O CONTROLADOR fica autorizado a compartilhar os dados do TITULAR com outros
controladores, quais sejam: Departamentos Regionais do Senac participantes, Experts e
docentes, considerados indispensaveis para as finalidades listadas neste instrumento desde
gue sejam respeitados os principios da boa-fé, finalidade, adequacdo, necessidade, livre
acesso, qualidade dos dados, transparéncia, seguranca, prevencdo, ndo discriminacao,
responsabilizacéo e prestacdo de contas.

Responsabilidade pela Seguranca dos Dados

O CONTROLADOR se responsabiliza por manter medidas de seguranca, técnicas e
administrativas suficientes a proteger os dados pessoais do TITULAR e a Autoridade Nacional
de Protecdo de Dados (ANPD), comunicando ao TITULAR, caso ocorra algum incidente de
seguranga que possa acarretar risco ou danos relevantes, conforme artigo 048 da Lei n°
13.709/2020.

Término do Tratamento dos Dados

Os Agentes de Tratamento citados neste termo poderdo manter e tratar os dados do TITULAR
enumerados neste termo durante todo o periodo em que estes forem pertinentes ao alcance das
finalidades listadas neste termo e serdo armazenadas em seus bancos de dados pelo prazo
méaximo de 5 anos a contar da data da realizacdo do evento.

Direito de Revogacédo do Consentimento e Excluséo dos Dados

O TITULAR podera revogar seu consentimento, a qualquer tempo, mediante solicitacéo via e-
mail, conforme o artigo 8°, § 5° da Lei n° 13.709/2020, para o canal institucional
competicoes@senac.br.
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Data:

Assinatura:

CPF:

ANEXO 1l

PROJETO TESTE - CUIDADOS DE SAUDE E APOIO SOCIAL

PROJETO TESTE 01

INSTITUICAO DE LONGA PERMANENCIA

HEMIPLEGIA

Duragcao:

05 minutos para familiarizacéo.

40 minutos para executar as atividades.
DESCRICAO

Sr. Paulo Roberto Silva, 60 anos, hipertenso, teve um Acidente Vascular Encefalico (AVE)
hemorragico ha dois meses. Foi transferido para uma Instituicdo de Longa Permanéncia para
receber acompanhamento fisioterapico. Ele apresenta hemiplegia 15 a esquerda e dificuldade
na fala, porém esta muito motivado a realizar a fisioterapia e retornar ao trabalho como
pedreiro 0 mais rapido possivel.

Tarefa(s):
Ajude-0 a trocar o casaco.
Auxilie a transferéncia da cadeira para a cama.

Posicione o Sr. Silva na cama de acordo com a hemiplegia.



Administre a medicacéo prescrita.

PROJETO TESTE 02

AMBULATORIAL

DIABETES MELLITUSTIPO 1
Duracéo:

05 minutos para familiarizacao.

40 minutos para executar as atividades.

DESCRICAO

Pedro Henrique Souza, 18 anos, vive com 0s pais, e trabalha em uma lanchonete perto de sua
casa. Ele joga futebol todos os finais de semana, participa de campeonatos e, ha um més, iniciou
com sede intensa, visdo turva e urina com espuma. Desmaiou no campo durante a Ultima partida
de futebol e foi levado as pressas para 12 o pronto-socorro, onde ficou internado por um més e
recebeu o diagndstico de Diabetes Mellitus tipo 1. Ele estd muito revoltado com a situacéo, pois
acha que sua vida acabou, e se recusa a aderir ao tratamento.

Tarefa(s):
Verifique a glicemia capilar.
Administre insulina conforme prescricdo médica.

Oriente cuidados com o diabete



PROJETO TESTE - COZINHA

Modulo 1. Mise en Place e prato principal vegano

Duracéo total do modulo
4 horas e 30 minutos.

Tempos
Organizagdo do box com auxilio do treinador — 15 minutos (n&o contabilizados no tempo
de prova).
Recebimento e conferéncia de insumos — 15 minutos de prova. Nao é permitido cozinhar.
Entrega do prato principal vegano — 4 horas e 15 minutos de prova.

Técnicas de Mise en Place — ao longo da prova, conforme producéo e fluxo de trabalho
do Competidor.

Box limpo e organizado para o proximo grupo, bem como para avaliacéo - 4 horas e 30
minutos de prova.

Os equipamentos pessoais devem ser armazenados corretamente e retirados do local, bem
como a(s) caixa(s) de insumos e o Mise en Place dos modulos 2 e 3. As sobras de insumos
e produtos do modulo devem estar armazenadas corretamente na geladeira ou sobre a
bancada de trabalho.

Descricao

O modulo contempla Mise en Place dos médulos 1, 2 e 3, finalizacdo e apresentagcdo de um
menu de um servigo para quatro pessoas. O Competidor deverd apresentar trés técnicas
obrigatorias

de mise en place, escolhidas pelos Docentes.
Avaliadores e Expert na reunido de Metodologia de Avaliacéo.

Menu composto de um prato principal.

Prato principal vegano O Competidor devera entregar o nome do prato por escrito no inicio do
maodulo.

Detalhes do servico e da apresentacédo Prato principal vegano:

Tamanho da porcdo: 150 g, no minimo (peso de todos os componentes do prato);
Um molho, no minimo, no prato, mais molheira;

Um vegetal de livre escolha como ingrediente principal;



Guarnicdo decorativa;

Técnica obrigatdria: massa fresca. Ingredientes obrigatérios no modulo
Prato principal vegano:

Cogumelo;

Tofu.

O servico devera ser feito em prato fundo

Moédulo 2. Entrada quente e prato principal

Duracéo total do médulo
4 horas.

Tempos
Organizagdo do box com auxilio do treinador — 15 minutos (ndo contabilizados no
tempo de prova).

Recebimento e conferéncia de insumos — 15 minutos de prova. Ndo é permitido
cozinhar.

Retirada da(s) caixa(s) de insumos, com os insumos que nao serdo utilizados no médulo
— 30 minutos de prova.

Entrega da entrada quente — 3 horas e 15 minutos de prova.
Entrega do prato principal — 3 horas e 45 minutos de prova.

Box limpo e organizado para o proximo grupo, bem como para a avaliacdo — 4 horas de
prova.

Os equipamentos pessoais devem ser armazenados corretamente e retirados do local. As
sobras de insumos e produtos devem estar armazenadas corretamente na geladeira ou
sobre a bancada de trabalho.

Descricao
O mddulo contempla a preparacdo, a finalizacdo e a apresentacdo de um menu de dois
servigos para quatro pessoas. Menu composto de uma entrada quente e um prato principal.
-Entrada quente com visceras;
-Prato principal com camarao e chuchu.
O Competidor devera entregar o cardapio por escrito no inicio do modulo.

Detalhes do servico e da apresentagao
Entrada quente com visceras de boi:

Tamanho da porcdo: 100 g, no minimo (peso de todos os componentes do prato);
Um molho feito a partir de fundo bovino;

Uso de dois tipos de visceras, no minimo;

Duas técnicas distintas de coc¢do nas visceras;

Técnica de corte de vegetal, livre escolha.



Prato principal com camaréo e chuchu:

Tamanho da porcdo: 180 g, no minimo (peso de todos 0s componentes do prato);
Um molho emulsionado com manteiga, no prato, mais molheira;

Um amido de livres escolha;

Dois vegetais, no minimo;

Técnica de sauté em algum produto;

Guarnicdo decorativa.

Ingredientes obrigatérios no médulo
Entrada quente:

Visceras bovinas.
Prato principal:
Camardo cinza;
Chuchu.

Os dois servigos deverao ser feitos em pratos brancos de 30centimetros de diametro.

Mddulo 3. Entrada fria e sobremesa Duracao total do médulo

4 horas.

Tempos
Organizacdo do box com auxilio do treinador — 15 minutos (ndo contabilizados no
tempo de prova).

Recebimento e conferéncia de insumos — 15 minutos de prova. Ndo é permitido
cozinhar.

Entrega da entrada quente — 3 horas e 15 minutos de prova.
Entrega do prato principal — 3 horas e 45 minutos de prova.

Box limpo e organizado para o proximo grupo, bem como para a avaliacdo — 4 horas de
prova.

Os equipamentos pessoais devem ser armazenados corretamente e retirados do local. As
sobras de insumos devem estar armazenadas corretamente na geladeira ou nas caixas de
iNSUMOS.

Descricdo

O moddulo contempla a preparagédo, a finalizacdo e a apresentacdo de um menu de dois
servigos para quatro pessoas. Menu composto de uma entrada fria e uma sobremesa.

-Entrada fria com codorna;
-Sobremesa com café e castanha-do-para.
O Competidor devera entregar o cardapio por escrito no inicio do médulo.



Detalhes do servico e da apresentagdo Entrada fria com codorna:

Tamanho da porg¢éo: 80 g, no minimo (peso de todos Os componentes do prato);
Técnica de terrine, ou galantine ou paté en cro(te;

Guarnicao decorativa;

Molho no prato mais molheira;

Técnica de fermentacdo em vegetal ou fruta.

Sobremesa:

Tamanho da porcao: 80 g, no minimo (peso de todos os componentes do prato);
Massa assada (genoise, dacquoise, sucré, etc);

Guarnicdo decorativa com merengue (suico, francés e italiano) assado ou nao;
Permitido o uso de corante.

Ingredientes obrigatérios no médulo Entrada fria:

Codorna;
Maca.

Sobremesa:

Café;
Castanha-do-parg;
Fava tonka.

Os dois servigos deverdo ser feitos em pratos brancos de 30centimetros de didmetro.

Mdbdulo 4. Técnica e agilidade

Duragéo total do mddulo
1 hora e 30 minutos.
Tempos

Cada técnica solicitada tera um tempo determinado que ndo devera ser menos de 5 minutos
nem ultrapassar 15 minutos.

Descricao

O médulo contempla a realizagéo de cinco a sete técnicas rapidas em formato de circuito, que
juntas ndo poderao ultrapassar 1 hora e 30 minutos de execucéo.

As técnicas serdo indicadas por Avaliador(es) Externo(s) nos dias que antecedem a
competicéo.

Detalhes da apresentacao



O Chefe de Oficina fornecerd os utensilios e equipamentos necessarios para a realizacdo e
apresentacdo das técnicas indicadas neste mdédulo. O Competidor s6 podera levar suas facas
para a area de competicéo.

Ingredientes obrigatorios no modulo

Todos os ingredientes necessarios para a realizacao das técnicas exigidas serdo fornecidos pela
organizacao.

Cada competidor receberd uma caixa contendo todos 0s insumos necessarios para a realizacéo
do médulo. Os insumos estardo separados para cada técnica indicada.

PROJETO TESTE FLORISTA

BUQUE DE FLORES

DURACAO: 1 hora
15 minutos de preparacdo e organizacao das flores.

45 minutos para execucao.

DESCRICAO:
O aluno deve criar um buqué de flores para venda em floricultura.
O aluno tem:

Livre escolha de materiais.

Livre escolha da técnica (com hastes em espiral ou paralelas e a utilizacdo ou ndo do uso de
estrutura ou material decorativo).

Livre escolha de tamanho, forma e proporgéo.

O buqué de flores devera ser entregue no recipiente de vidro, fornecido pela organizagéo, com
agua.

-O buqué de flores devera ser apresentado para avaliagcdo sobre mesa ou cubo fornecido pela
organizagéo da prova.

ARRANJO COM FLORES DE CORTE

DURACAO: 1 hora



10 minutos de preparacdo e organizacédo das flores.
50 minutos para execugéo.

DESCRICAO:

-O aluno deve criar uma composicdo floral com flores cortadas.

O aluno tem:

-Livre escolha de materiais.

-Livre escolha da técnica (espuma floral ou estrutura com tubos).

-Livre escolha do estilo ou expressao.

-O aluno devera utilizar o recipiente fornecido para realizacéo da tarefa.
-N&o ¢ permitido danificar o recipiente.

O arranjo devera ser apresentado para avaliacdo sobre mesa ou cubo fornecido pela
organizacgéo da prova.
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