COMPONENTE CURRICULAR: Seguranga do Trabalho nos Servigos de Alimentacao

Codigo: TGAS 102

Carga Horaria: 40h [CH Teérica: 30h / CH Pratica: 10h]
Quantidade de Aulas: Total: 48 [Presenciais: 40 | Nao Presenciais: 8]
Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Evolucao da seguranga do trabalho no mundo e no Brasil. Legislacdo brasileira de seguranca
do trabalho (Normas Regulamentadoras); Previdéncia social e beneficios acidentarios.
Prevencao de riscos, de acidentes de trabalho, de incéndio e nog¢des de primeiros socorros no
ambiente da gastronomia.

OBJETIVOS

Reconhecer a importancia da evolugdo da seguranga do trabalho;

Conhecer as normas regulamentadoras relacionadas a legislagao de seguranga do
trabalho;

Desenvolver mapa de riscos;

Reconhecer a importancia da prevengdo de acidentes do trabalho, e dos problemas
fisicos, psicologicos e econdmicos deles decorrentes;

Conhecer o protocolo adotado pelas empresas ao acontecer um acidente;
Aprender quais os beneficios dos acidentados que sdo inscritos na previdéncia social;
Investigar os acidentes de trabalho;

Verificar procedimentos para combate e prevencao de incéndios;

Conhecer e aplicar técnicas e procedimentos de primeiros socorros;

Capacitar o aluno na aplicagdo de conhecimentos tedricos e praticos.

PROGRAMA

UNIDADE I- SEGURANCA DO TRABALHO: CONTEXTUALIZACAO E
LEGISLACAO

- Surgimento da Seguranca do Trabalho no mundo e Brasil;

- Legislagdo Brasileira;

- Normas Regulamentadoras (Servigos Especializados em Engenharia de Seguranga
e em Medicina do Trabalho, Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes,
Equipamentos de Protecao Individual e Coletiva e Programa de Prevencdo de Riscos
Ambientais).




UNIDADE II- ANALISE DE RISCOS

e Riscos;
e Mapas de risco no ambiente destinado a gastronomia;
* Prevengdo de acidentes e doencas ocupacionais nas areas gastrondmicas.

UNIDADE III- ACIDENTES E DOENCAS DO TRABALHO

¢ Acidente de trabalho;
e Previdéncia social e beneficios acidentarios;
* Investigacdo de acidente de trabalho em restaurantes, bares e similares.

UNIDADE IV- EMERGENCIA

* Nogodes basicas de prevengao e combate a incéndio;
* Nogdes de primeiros socorros.

AULAS PRATICAS [10h]

* Analise dos riscos nas atividades praticas realizadas nas disciplinas: Habilidades e
Técnicas Culinarias, Cozinha Afro-Indigena Brasileira, Cozinha Internacional,
Panificagdo, Confeitaria e demais disciplinas;

* Investigagdo de acidentes de trabalhos ocorridos em restaurantes e bares no mundo e
no Brasil;

e Palestra: Primeiros Socorros no Setor da Alimentagao;

* Dentre outras.

METODOLOGIA DE ENSINO

* Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

* Dinamica de grupo;

* Exercicio dirigido;

e Visita técnica;

* Vivéncias exploratdrias;

* Cooperagao de disciplinas usando situacdes problemas e aspectos multidisciplinares
de disciplinas como: Habilidades e Técnicas Culinarias, Cozinha Internacional,
Empreendedorismo, Planejamento em evento Gastrondmico, dentre outras.

Atividades nio presenciais:

e Construcao de mapas conceituais digitais;
e Producdo de resenhas criticas;
e Elaboracao de relatorios individuais ou em grupo.




RECURSOS

* Quadro branco e pincel,

* Projetor de slides;

* Plataforma para aulas virtuais;

e Audiovisuais;

e Livros, revistas e textos diversos;

e Laboratorio de cozinha pedagdgica para praticas, assim como insumos,
utensilios e equipamentos correlatos;

* Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo terd carater diagndstico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensao de
aspectos interdisciplinares, participagdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.

Instrumentos de avaliagdo: exercicios, relatérios, avaliacdes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, semindrios individuais e/ou coletivos, dentre outras.

Ainda que as atividades nao presenciais integrem a avaliagdo, elas nao substituirdo o controle
de frequéncia discente, sendo este registrado apenas pela auséncia em aulas presenciais.
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