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Serviço Nacional de Aprendizagem Comercial – SENAC/RS 

 

 

 

SANTO ANGELO, 27 de março de 2026. 

 

Cliente: PREFEITURA MUNICIPAL DE SÃO LUIZ 

GONZAGA 

 

 
De: Senac - RS 

CNPJ: 87.613.022/0001-05 CNPJ: 03.422.707/0024-70 

Setor: ADMINISTRATIVO Unidade/Setor: Relações com o Mercado 

A/C: Daniele Pizzuti Nome: JESSIEL MOREIRA 

Tel.: Tel.: (55) 3313-3111 

Cel.: 55 9 9924-9740 Cel.: (55) 9 9618-0989 

E-mail: E-mail: JEMSILVA@senacrs.com.br 

 
PROPOSTA COMERCIAL ID QUO- 11823- T 2 J 4 M 9 

 
O SENAC-RS, Serviço Nacional de Aprendizagem Comercial, por meio da Escola Senac Santo Ângelo 

apresenta, a seguir, proposta de Solução Educacional, com base no levantamento de necessidades realizado 

junto a sua organização, com a possibilidade de adequações futuras, se forem necessárias. O Senac Soluções 

Corporativas propõe um atendimento personalizado e a sua qualidade foi atestada pelas maiores empresas do 

Estado. Com a presente proposta, esperamos atender sua necessidade, colocando-nos à disposição para os 

ajustes que porventura sejam necessários. 

 
 RS QUALIFICAÇÃO RECOMEÇAR  

 
 

 
OBJETO 

 

 
RS QUALIFICAÇÃO 

 

 
PÚBLICO-ALVO 

 

 
Público que o município definir. 

 

 
OBJETIVO 

 

 
Formar profissionais com competências para atuar e intervir em seu campo de trabalho, com foco em resultados. 

mailto:JEMSILVA@senacrs.com.br
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PROGRAMA SUGERIDO 

Informática Profissional – Office e Mobile – 120 horas 
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Inteligência Artificial Aplicada ao Cotidiano e ao Trabalho – 80 horas 

1. Justificativa 

A Inteligência Artificial (IA) tem transformado profundamente a forma como as pessoas estudam, 
trabalham e produzem conhecimento. O domínio básico de ferramentas de IA tornou-se uma 
competência importante para a vida pessoal e profissional. Este curso busca introduzir os participantes 
aos conceitos fundamentais da IA e ao uso prático de ferramentas digitais que auxiliem na 
produtividade, criatividade e tomada de decisão, promovendo inclusão digital e preparação para as 
novas demandas do mercado de trabalho. 

 

2. Objetivo Geral 

Compreender os fundamentos da Inteligência Artificial e utilizar ferramentas baseadas em IA para 
apoiar atividades do cotidiano, estudo, trabalho e produção de conteúdo digital. 

 

3. Objetivos Específicos 

• Compreender o conceito e funcionamento da Inteligência Artificial 

• Conhecer aplicações da IA no cotidiano e no mercado de trabalho 

• Utilizar ferramentas de IA para produção de textos, imagens e apresentações 

• Desenvolver pensamento crítico sobre o uso responsável da tecnologia 

• Aplicar IA para aumentar produtividade e criatividade 

• Identificar limites éticos e boas práticas no uso da IA 
 

4. Competências Desenvolvidas 

• Cultura digital 

• Pensamento crítico e analítico 

• Criatividade e inovação 

• Uso responsável de tecnologias 

• Comunicação digital 

• Resolução de problemas com apoio tecnológico 
 

5. Conteúdo Programático 

Módulo 1 – Introdução à Inteligência Artificial (10h) 

• O que é Inteligência Artificial 

• História e evolução da IA 

• Tipos de Inteligência Artificial 

• IA no cotidiano 

• IA no mercado de trabalho 
 

Módulo 2 – Fundamentos da Cultura Digital (10h) 

• Transformação digital 

• Dados e algoritmos 

• Introdução ao pensamento computacional 

• Segurança digital 

• Uso responsável da internet 
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Módulo 3 – Ferramentas de IA para Produtividade (20h) 

• Uso de assistentes de IA para textos 

• Criação de resumos e pesquisas 

• Organização de tarefas com IA 

• Criação de apresentações com IA 

• Automação de atividades simples 
 

Módulo 4 – IA para Criação de Conteúdo (20h) 

• Geração de imagens com IA 

• Criação de conteúdo para redes sociais 

• Produção de textos criativos 

• IA aplicada a marketing e comunicação 

• Criação de roteiros e ideias de projetos 
 

Módulo 5 – IA Aplicada ao Trabalho e Empreendedorismo (10h) 

• IA para pequenos negócios 

• IA para atendimento ao cliente 

• IA para planejamento de projetos 

• IA na educação e capacitação profissional 
 

Módulo 6 – Ética e Futuro da Inteligência Artificial (10h) 

• Limites e riscos da IA 

• Ética e responsabilidade digital 

• Fake news e uso consciente da informação 

• Futuro do trabalho com IA 

6. Metodologia 

O curso será desenvolvido por meio de aulas expositivas dialogadas, atividades práticas em computador 
ou smartphone, estudos de caso, demonstração de ferramentas digitais, resolução de desafios práticos e 
desenvolvimento de pequenos projetos aplicados ao cotidiano dos participantes. 

 

7. Recursos Didáticos 

• Computadores ou smartphones 

• Internet 

• Projetor multimídia 

• Plataformas e ferramentas de Inteligência Artificial 

• Materiais digitais e apostilas 
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Produção de Doces, Salgados e Pizzas para Festas e Comercialização – 80h 

 
1. Justificativa 

O setor de alimentação apresenta grande potencial de geração de renda e empreendedorismo. A 
produção de doces, salgados e pizzas é uma alternativa acessível para quem deseja iniciar ou ampliar 
um pequeno negócio no ramo alimentício. Este curso busca desenvolver habilidades básicas de 
manipulação, preparo e apresentação desses produtos, aliando técnicas culinárias, higiene e 
organização, possibilitando aos participantes produzir alimentos de qualidade para eventos, festas e 
comercialização. 

 
 

2. Objetivo Geral 

Desenvolver competências para o preparo de doces, salgados e pizzas, aplicando técnicas básicas de 
manipulação de alimentos, higiene, organização e apresentação, visando o consumo e a 
comercialização. 

 
 

3. Objetivos Específicos 

• Compreender princípios de higiene e segurança alimentar 

• Desenvolver técnicas básicas de preparo de massas, recheios e coberturas 

• Produzir diferentes tipos de doces e salgados para festas 

• Preparar massas e recheios para pizzas 

• Conhecer técnicas de montagem, finalização e apresentação 

• Identificar possibilidades de comercialização e geração de renda 
 
 

4. Competências Desenvolvidas 

• Manipulação segura de alimentos 

• Organização do ambiente de cozinha 

• Produção culinária básica 

• Criatividade na preparação de alimentos 

• Noções de empreendedorismo gastronômico 
 
 

5. Conteúdo Programático 

Módulo 1 – Higiene e Segurança na Manipulação de Alimentos (10h) 

• Boas práticas de manipulação de alimentos 

• Higiene pessoal e do ambiente 

• Armazenamento correto de ingredientes 

• Segurança na cozinha e uso de utensílios 
 
 

Módulo 2 – Doces para Festas (20h) 

• Técnicas básicas de confeitaria 

• Brigadeiro tradicional e gourmet 

• Beijinho e variações 

• Docinhos modelados 

• Recheios e coberturas 

• Apresentação e finalização de doces 
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Módulo 3 – Salgados para Festas (20h) 

• Massas básicas para salgados 

• Coxinha 

• Risoles 

• Bolinha de queijo 

• Enroladinho de salsicha 

• Técnicas de empanamento e fritura 

• Padronização e apresentação 
 
 

Módulo 4 – Técnicas Básicas no Preparo de Pizzas (30h) 

• Ingredientes e tipos de massas 

• Preparo de massa de pizza 

• Fermentação e abertura da massa 

• Molhos básicos 

• Montagem e combinação de recheios 

• Técnicas de forno 

• Finalização e apresentação 
 
 

6. Metodologia 

O curso será desenvolvido por meio de aulas demonstrativas e práticas em laboratório de cozinha, com 
preparação de receitas, orientação do instrutor e participação ativa dos alunos. Serão realizadas 
atividades individuais e em grupo, estimulando organização, cooperação e criatividade na produção dos 
alimentos. 

 
 

7. Recursos Didáticos 

• Cozinha pedagógica 

• Utensílios culinários 

• Forno e fogão 

• Ingredientes alimentícios 

• Equipamentos de segurança e higiene 

 

Arte da Beleza para Eventos – 100h 

 
1. Justificativa 

O mercado da beleza possui grande demanda, especialmente em ocasiões como festas, formaturas, 
casamentos e eventos sociais. Profissionais capacitados em maquiagem, cuidados com as unhas e 
penteados têm amplas oportunidades de atuação e geração de renda. Este curso busca desenvolver 
habilidades práticas e técnicas básicas na área da beleza, preparando os participantes para oferecer 
serviços com qualidade, higiene e profissionalismo. 

 
 

2. Objetivo Geral 

Desenvolver competências básicas na área da beleza, capacitando os participantes para realizar 
maquiagem, cuidados com unhas e penteados voltados para festas e eventos. 
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3. Objetivos Específicos 

• Conhecer técnicas básicas de maquiagem social 

• Desenvolver habilidades de manicure e pedicure 

• Aprender técnicas de penteados para diferentes tipos de eventos 

• Aplicar normas de higiene e segurança nos serviços de beleza 

• Estimular organização e atendimento ao cliente 

• Identificar possibilidades de atuação profissional e geração de renda 
 
 

4. Competências Desenvolvidas 

• Técnicas básicas de maquiagem 

• Cuidados estéticos com unhas 

• Produção de penteados para eventos 

• Organização do ambiente de trabalho 

• Atendimento ao cliente 

• Noções de empreendedorismo na área da beleza 
 
 

5. Conteúdo Programático 

Módulo 1 – Maquiagem para Festas (20h) 

• Higiene e preparação da pele 

• Tipos de pele e produtos cosméticos 

• Técnicas básicas de maquiagem social 

• Correção de sobrancelhas 

• Aplicação de base, pó, blush e iluminador 

• Maquiagem para dia e noite 

• Finalização e fixação da maquiagem 
 
 

Módulo 2 – Manicure e Pedicure (40h) 

• Higiene e biossegurança 

• Anatomia das unhas 

• Técnicas de cutilagem 

• Corte e lixamento das unhas 

• Esmaltação tradicional 

• Cuidados com pés e mãos 

• Organização e manutenção dos materiais 

• Atendimento ao cliente 
 
 

Módulo 3 – Penteados para Festas (40h) 

• Higiene e preparação dos cabelos 

• Tipos de cabelo e produtos de finalização 

• Técnicas básicas de escovação 

• Tranças simples e elaboradas 

• Coques e semi-presos 

• Penteados para festas e eventos 

• Uso de acessórios e fixação 
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• Finalização e durabilidade do penteado 
 
 

6. Metodologia 

O curso será desenvolvido por meio de aulas demonstrativas e práticas, com exercícios em modelos, 
simulando situações reais de atendimento. Serão utilizadas demonstrações do instrutor, atividades 
individuais e em grupo, estimulando a prática, a criatividade e o aperfeiçoamento das técnicas. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 NOSSOS DIFERENCIAIS  

 

 
• Tecnologia própria de ensino com a garantia da marca SENAC; 

• Docentes devidamente preparados, com plena atuação e atualização sobre as principais 

tendências do mercado de trabalho; 

• Capilaridade nacional, contando com mais de 50 Unidades somente no Rio Grande do Sul, 

abrangendo todas as regiões do Estado, possibilitando projetos presenciais ou à distância; 

• Criteriosa metodologia e dinâmica de ensino, adequadas às características do curso; 

• Única instituição de ensino que conquistou o Prêmio Nacional da Qualidade-PNQ; 

• Prêmio Ouro Iberoamericano da Qualidade - Fundibeq; 

• Certificação nacionalmente reconhecida; 

• Certificação ISO 9001:2015. 
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Cabe ao SENAC- 

Disponibilizar docente(s), e/ou tutor(es), e/ou consultor(es) habilitado(s) para ministrar a 

capacitação e arcar com todas as despesas vinculadas a este(s) profissional(is), tais como: 

remuneração, encargos sociais, deslocamentos (se houver), hospedagem (se houver) e alimentação 

(se houver), entre outros; 

• 

• 

• 

Providenciar material didático aos participantes, conforme descrito acima; (se houver) 

Prover os insumos, conforme descrição acima, necessários para a capacitação; (se constar 

na precificação) 

• Aplicar a pesquisa de satisfação dos participantes e disponibilizar os resultados; (conforme 

combinação com o cliente) 

 
RESPONSABILIDADES: 
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 INVESTIMENTO  

 

Nome do curso CH Valor hora aluno Horas por 
encontro 

Nº de alunos Nº de turmas Investimento 

Informática Profissional 
– Office e Mobile 

 
 

 
120h 

 
R$ 8,02 

 
3h 

 
20 

alunos 

 
01 

 
R$ 19.250,00 

Inteligência Artificial 
Aplicada ao 

Cotidiano e ao 
Trabalho 

 

 
80h 

 
R$ 14,37 

 
3H 

20 
alunos 

 
01 

 
R$ 23.000,00 

Produção de Doces, 
Salgados e Pizzas 

para Festas e 
Comercialização 

 

 
80h 

 

 
R$ 21,25 

 

 
3h 

20 
alunos 

 

 
01 

 

 
R$ 34.000,00 

Arte da Beleza para 
Eventos 

100h  
R$ 18,00 

3h 20 
alunos 

01  
R$ 36.000,00 

 

 
TOTAL 

 

 
380h 

 

 
R$ 3,69 

 

 
12h 

 

 
80 

 

 
04 

 

 
R$ 112.250,00 

 


