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>> Anexo 1 -  Proposta  Financeira  << 
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Preço Unit. 
Máximo 

Vlr. 
UNITAR- R$ 

Vlr. TOTAL- 
R$ 

1 CURSO DE QUALIFICAÇÃO, CAPACITAÇÃO de 
CORTE E COSTURA ""Desenvolvendo"" a Preparação 
dos alunos para a criação e a confecção dos produtos, 
Abrangendo :: a consciência de mercado, da 
organização, custos de produção e capacidade de 
reflexão sobre o seu trabalho; >> INCLUSO NESTE a 
Apresentação de Projeto Pedagógico oferecendo uma 
formação abrangente, que envolva desde o contexto 
socioeconômico e cultural e até processos de criação, 
produção e comercialização.. ##O Curso SERÁ 
Desenvolvido / Ministrado para 4 (quatro) Turmas de 20 
(vinte) Alunos cada uma, com 40 (quarenta) Horas Aula 
para cada Turma - {{{Conforme Anexo 1.1 }}}.... 
 

Gbl 1 3.288,00   

2 CURSO COM AULAS PRÁTICAS DE QUALIFICAÇÃO, 
CAPACITAÇÃO de CORTE e COSTURA, com 
abrangência na Aplicação dos conteúdos artísticos e 
estéticos, utilizando estes na criação e produção de 
coleção de moda, na harmonização de cores, estampas 
e texturas; # O Curso SERÁ Desenvolvido / Ministrado 
para 4 (quatro) Turmas de 20(vinte) Alunos Cada uma, 
com 56 (Cinqüenta e seis ) Horas Aula para cada Turma 
- {{{Conforme Anexo 1.1 }}}.........  
 

Gbl 1 5.376,00   

3 CURSO COM AULAS PRÁTICAS DE QUALIFICAÇÃO, 
CAPACITAÇÃO DE DOCES ""Desenvolvendo"" a 
Aplicação das técnicas de preparo de doces, 
considerando os cuidados na manipulação dos 
alimentos em todas as etapas da preparação - # O 
Curso SERÁ Desenvolvido / Ministrado para 3 (três) 
Turmas de 20(vinte) Alunos Cada uma, com 44 
(Quarenta e Quatro ) Horas Aula para cada Turma - 
{{{Conforme Anexo 1.1 }}}.........  
 

Gbl 1 3.168,00   

4 CURSO COM AULAS PRÁTICAS DE QUALIFICAÇÃO, 
CAPACITAÇÃO DE SALGADOS ""Desenvolvendo"" a 
Aplicação das Técnicas de preparo de salgados, 
considerando os cuidados na manipulação dos 
alimentos em todas as etapas da preparação; # O Curso 
SERÁ Desenvolvido / Ministrado para 3 (três) Turmas 
de 20(vinte) Alunos Cada uma, com 44 (Quarenta e 
Quatro ) Horas Aula para cada Turma - {{{Conforme 
Anexo 1.1 }}}......... 
 

Gbl 1 3.168,00   

 Total  
 

 

 

_______________________________________, ______ de _____________________________  de  2.015 

 

 

  Carimbo  da  Empresa << 

 

 

 

 

_________________________________________________ 
Assinat. Respons. Legal da  Empresa.. 


