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1. EQUIPE RESPONSAVEL PELA ELABORACAO DO PROJETO
PEDAGOGICO DO CURSO DE SERVICOS DE RESTAURANTE E BAR
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Barbara Luana Sousa Marques Pedagoga 3565413




2. INFORMACOES GERAIS

2.1 ldentificacdo da instituicdo de ensino
2.1.1 Dados da Sede Administrativa do IFCE

Nome: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara

CNPJ: 10.744.098/0001-45

Endereco: Av. Jorge Dumar, 1703

Cidade: Fortaleza UF: CE Fone: (85) 3401.2300
E-mail: Pagina institucional na internet:
<reitoria@ifce.edu.br> www.ifce.edu.br e http://ead.ifce.edu.br

2.1.2 Dados do Campus Fortaleza

Nome: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - Campus

Fortaleza

CNPJ: 10.744.098/0002-26

Endereco: Avenida Treze de Maio, 2081, Benfica.

Cidade: Fortaleza UF: CE Fone: (85) 3307-3639

E-mail:
dtuhl fortaleza@ifce.edu. | PAgina institucional na internet:
br https://ifce.edu.br/fortaleza

2.2 Informacdes gerais do curso

Denominago Técnico em Servigos de Restaurante e Bar

Titulagdo conferida Técnico em Servigos de Restaurante e Bar

Nivel Médio

Forma de articulacéo ( )Integrada ( ) Concomitante ( X ) Subsequente

com o Ensino Médio

(x ) Presencial

Modalidade () Adistancia, institucionalizado



mailto:reitoria@ifce.edu.br
http://www.ifce.edu.br/
http://ead.ifce.edu.br/
mailto:dtuhl.fortaleza@ifce.edu.br
mailto:dtuhl.fortaleza@ifce.edu.br
https://ifce.edu.br/fortaleza

() Adistancia, através de programa de ensino

Durago (2)semestres () anos

Periodo de 2 semestres

integralizacé@o do curso

Periodicidade da oferta | ()semestral (X ) anual
( x ) Processo Seletivo () Sisu

Formas de Ingresso () Vestibular ( x ) Transferéncia ( x ) Diplomado
30

Numero de vagas anuais

Turno de funcionamento

() matutino () vespertino (x ) noturno ( ) integral

() néo se aplica

Ano e semestre do inicio
do funcionamento

2026.2

Info

rmac0es sobre carga horaria do curso

Carga horaria total dos
componentes
curriculares (disciplinas)

800 horas

Carga horéria dos
componentes
curriculares obrigatorios
(disciplinas)

800 horas

Carga horaria do estagio
supervisionado

Carga horaria total da
pratica profissional
supervisionada no curso

40 horas

Carga horaria total das
atividades
complementares

Carga horaria total do
curso

800 horas

Sistema de carga
horaria

Créditos (01 crédito = 20 horas)

Sistema de Tempo de
Aula

Hora-relogio (60 minutos)

Sistema de Tempo de
Aula Noturno

Hora-aula (50 minutos + 10 minutos de atividades néo
presenciais)




3. APRESENTACAO

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — IFCE, firmado pela
Lei n° 11.892 de 29 de dezembro de 2008 (BRASIL, 2008), integrante da Rede Federal de
Educacao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, vinculada ao Ministério da Educacéo, tem sua
criacdo desde o ano de 1909, quando instituida a primeira Escola de Aprendizes e Artifices no
estado do Cearé pelo Decreto n° 7.566/1909 (BRASIL, 1909). Nesse sentido, faz-se necessario
apresentar a visao, a missdo e os valores dessa institui¢do para que se perceba a sua importancia
enquanto entidade de ensino inclusivo e qualitativo.

A sua proposta é a de tornar-se uma instituicdo de padrdo de exceléncia no ensino,
pesquisa e extensdo na area de Ciéncia e Tecnologia. Como missao, a institui¢do visa produzir,
disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos e tecnologicos na busca de participar
integralmente da formacéo do cidaddo, tornando-a mais completa, visando sua total insercao
social, politica, cultural e ética.

Além disso, nas suas atividades, o IFCE apresenta como valores 0 compromisso ético
com a responsabilidade social, o respeito, a transparéncia, a exceléncia e a determinacdo em
suas a¢des, em consonancia com os preceitos basicos de cidadania e humanismo, com liberdade
de expressdo, com os sentimentos de solidariedade, com a cultura da inovagéo, com ideias fixas
na sustentabilidade ambiental.

Diante disso, o presente documento apresenta o projeto pedagdgico do Curso Técnico
Subsequente em Servigos de Restaurante e Bar, delimitado a partir das projecOes e valores
firmados por esta instituicdo, atentando aos documentos e legislacdes pertinentes a criacdo de
cursos técnicos subsequentes nas Instituicbes Federais.

A elaboracdo deste projeto pedagogico teve como primeiro procedimento metodoldgico
a pesquisa documental das leis, decretos e resolucdes acerca da criacdo e oferta de cursos
técnicos pelas Instituicdes Federais. Com isso, delimitou-se a base pedagdgica e normativa
para o curso técnico subsequente a ser ofertado.

O presente projeto, que concebe o curso como preparacdo de jovens detentores do nivel
médio completo para ingresso imediato no mercado de trabalho, promoveré a integracédo do
IFCE com os principais segmentos da sociedade, proporcionando oportunidades de
qualificagdo para o mundo do trabalho, possibilitando aos cidaddos, o inicio de uma carreira
profissional. Nessa perspectiva, a formacao técnica em servicos de restaurante e bar obtida

pelos egressos a partir dos conhecimentos, habilidades e atitudes



relacionados tipologia e servicos de eventos realizados em restaurantes, aos tipos de utensilios
e equipamentos, a organizacdo dos espacos, e diferenciacdo de bebidas, legislacdo aplicada aos
estabelecimentos de alimentacéo,bem como uma compreensdo dos fundamentos cientificos e
tecnolGgicos inerentes aos servicos de restaurante e bar, que proporcionara sua atuacao de
maneira responsavel e cidada no mercado de trabalho.

O Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar,
pertencente ao Eixo Tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer, se fundamenta nos
parametros estabelecidos no Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos - quarta edi¢éo, e destina-

se a estudantes que concluiram o ensino médio e pleiteiam uma formacao técnica.

4. CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) é uma autarquia
federal vinculada ao Ministério da Educacdo, gozando de autonomia pedagogica,
administrativa e financeira. O IFCE foi criado a partir da fusdo entre Centro Federal de
Educacdo Tecnolégica do Cearda (CEFETCE) e Escola Agrotécnica Federal (EAF),
regulamentado por meio da Lei 11.892/2008. Oferece cursos regulares de formacao técnica,
cursos superiores tecnoldgicos, licenciaturas, bacharelados e pés-graduacdo Lato Sensu e
Stricto Sensu.

A implantacdo do IFCE no interior do Estado atende a meta do programa de expansdo
da rede federal de educacgdo profissional e tecnoldgica e a propria natureza dos Institutos
Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia, no que diz respeito a descentralizacdo da oferta
de qualificacdo profissional, levando em conta as necessidades socioecondmicas de cada regido

e ainda o proposito de evitar o éxodo de jovens estudantes para a capital.

MISSAO
Produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos e tecnologicos na busca de
participar integralmente da formagé&o do cidadao, tornando-a mais completa, visando sua total

inser¢do social, politica, cultural e ética.

VISAO
Ser referéncia no ensino, pesquisa, extensao e inovacédo, visando a transformacéo social e ao

desenvolvimento regional.
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VALORES

Nas suas atividades, o IFCE valorizard o compromisso ético com responsabilidade
social, o respeito, a transparéncia, a exceléncia e a determinacdo em suas acOes, em
consonancia com os preceitos basicos de cidadania e humanismo, com liberdade de expressao,
com os sentimentos de solidariedade, com a cultura da inovagdo, com ideias fixas na
sustentabilidade ambiental.

O IFCE campus Fortaleza, localizado na cidade de Fortaleza teve origem no inicio do
século XX, quando da criacdo da Escola de Aprendizes Artifices, pelo Presidente Nilo Pecanha.
Passou por varias mudangas em sua denominacgdo, em 1941 passou a Liceu Industrial do Ceara,
em 1968 recebeu 0 nome de Escola Técnica Federal do Ceard, até entdo, disponibilizada para
sociedade profissionais formados a nivel de Qualificacdo Profissional e Técnica. Em 1999, por
meio da Lei Federal n° 8.948, foi transformada em Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica
(CEFET), e recebeu autorizacgdo para a oferta do ensino.

A Lei n® 11.892 de 29 de dezembro de 2008, unificou o Centro Federal de Educacéo
Tecnoldgica (CEFET) e as Escolas Agrotécnicas Federais (EAF), criando assim, o Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia.

Dessa forma, o IFCE Campus Fortaleza, foi criado em 29 de dezembro de 2009, pela
Lei 11.892, atualmente oferta 44 cursos. Destes, quinze sdo disponibilizados a sociedade em
nivel técnico, a saber: edificacdes, eletrotécnica (integrado e subsequente), guia de turismo,
informatica, instrumento musical, manutencdo automotiva, mecénica, mecanica industrial,
quimica, refrigeracdo e climatizacédo, seguranca no trabalho, telecomunicacdes, eventos (EAD)
e alimentos (EJA). Contando ainda com duas especializacBes técnicas em energia solar
fotovoltaica e eficiéncia energética em edificaces.

Além da oferta de cursos técnicos e especializa¢fes técnicas, 0 campus oferece cursos
de graduacdo, sendo quatro licenciaturas (em artes visuais, teatro, matematica, fisica), quatro
engenharias (civil, computacdo, mecatronica, telecomunicagdes), oito tecndlogos (em estradas,
gestdo ambiental, gestdo desportiva e de lazer, hotelaria, mecatronica industrial, processos
quimicos, saneamento ambiental, telemética) e um bacharelado em turismo.

O campus oferta cursos a nivel de pos-graduacéo, contemplando as modalidades Lato
Sensu (02) e Stricto Sensu (08): especializagdo em ensino de linguas estrangeiras e em turismo
sustentavel; mestrado em ciéncias da computacdo, engenharia de telecomunicagéo, ensino de

ciéncias e matematica, tecnologia e gestdo ambiental, ensino de artes, propriedade
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intelectual e transferéncia de tecnologia para inovagéo e educacdo profissional e tecnoldgica;
além do doutorado académico em ensino - RENOEN.

Com a oferta desses 44 cursos a comunidade, o IFCE campus Fortaleza, possui no
semestre 2023.1, 9.900 alunos matriculados, configurando-se como o maior campus do IFCE
no estado.

5. JUSTIFICATIVA PARA AOFERTA DO CURSO

Sabe-se que o turismo no Ceard é mola propulsora de desenvolvimento, geracdo de
emprego e renda para as comunidades, o que nos faz compreender a importancia
socioecondmica desta atividade para o Estado. O Ceara tem 184 municipios, dos quais muitos
tém elevado potencial para o turismo receptivo, tanto na capital Fortaleza, como ao longo do
litoral, nas serras e nos sertdes.

Além de Fortaleza, com sua infraestrutura para viagens, eventos, atrativos turisticos,
destacam-se cidades como Canindé e Juazeiro do Norte que promovem o turismo religioso,
Quixada e adjacéncias, as quais possuem vocagdo para o desporto e ecoturismo, Guaramiranga
e Tiangua, cidades serranas, que instigam também o ecoturismo e turismo rural, além dos 573
km de litoral, que estimulam o turismo de lazer, sol e praia.

Assim, o turismo se configura como atividade altamente lucrativa e geradora de
empregos e no Brasil o fluxo turistico cresce 10% em média ao ano desde 1995. O Brasil tem
atraido o mercado internacional gradativamente e o préprio mercado doméstico aumenta o
indice de viagens para todas as regides brasileiras, em especial a sul e nordeste.

Em 2018, o Brasil conseguiu receber cerca de 6,62 milhdes de turistas de outros paises.
O estado do Ceara também vem crescendo consideravelmente no setor turistico, colaborando
sobremaneira com a geracdo de empregos, melhorando as condicGes financeiras e a qualidade
de vida da populacdo. A exemplo disso, 0 municipio de Fortaleza, em dez anos, passou de
2.062.493 em 2006 para 3.243.501 visitantes em 2016, aumento anual em torno de 4,7%, com
média total de 57% de aumento nos dez anos (SETUR/CE 2018?7?)

O turismo ¢é fator de desenvolvimento de uma regido, com um potencial em Varios
segmentos, a citar o setor gastrondmico. A gastronomia cearense como resultado de uma
mistura de cultura, faz parte do nosso cotidiano e nos brinda através da culinaria cearense com
pratos a base de frutos do mar, pratos tipicos que caracterizam a cultura do sertdo e de nossas
belas serras. Toda a diversidade cultural da gastronomia amplia a oferta dos Servigos de

Restaurantes e Bares, aos turistas, bem como ao publico residente no Estado do Ceara.
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Contudo, para que tal fato ocorra na sua esséncia e com exceléncia, algumas medidas
necessitam serem adotadas para fortalecer e garantir a qualidade dos servigos prestados.

Em marco de 2023 no Brasil, 10.441 novos empregos foram disponibilizados na area
de Bares e Restaurantes, e que cerca de 780 mil bares e restaurantes mobilizem mais de 12
milhdes de reais ao ano. O setor de Bar e Restaurante foi responsavel pela abertura de 8% novos
empregos diretos no pais, equivalente a quase 6 milhdes de pessoas. Também tem sua
importancia reconhecida na economia do pais, o setor fatura 2,4% do Produto Interno Bruto
(ABRASEL, 2023)

O Setor de Servicos de Restaurante e Bar apresenta um mercado em intensa ascensao,
atendendo diversos segmentos, desde o servico informal, por exemplo carro de lanche, ao
servico formal, restaurante em hotel, cozinhas industriais, restaurantes, bares, empresas
catering, rede de fast food, restaurante de escolas, cruzeiros maritimos, embarcacdes turisticas
entre outros. Cada ambiente ou segmento de trabalho, possui especificidade, clientela
diferenciada com exigéncia de cardapios, culinaria e gastronomia especifica. Exige um toque
de requinte, criatividade, e sobretudo uma alimentacao produzida dentro dos padrdes higiénico
sanitario.

Uma das fragilidades das pessoas que trabalham com o setor de alimentacdo em
Fortaleza, € a necessidade de profissionalizacdo, como resultado vemos constantes
reclamacdes, em ndo executar corretamente um prato do cardapio, em relacdo a higienizacao
dos utensilios e atendimento sem qualidade. Sdo reclamacdes percebidas em restaurantes,
bares, etc, em detrimento da falta de qualificagdo profissional das pessoas. Para que o Setor de
Restaurante e Bar consiga atender a demanda da sociedade com qualidade e exceléncia, torna-
se fundamental uma qualificacdo profissionalizante, para atender as necessidades do setor, que
ao mesmo tempo configura-se como uma demanda regional e que possa contribuir para a
inser¢do social do cidad&o.

Diante desse contexto, a presenca crescente da area de Turismo e Hospitalidade na
economia cearense impde ao Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara -
IFCE a necessidade de seu envolvimento com esse segmento, no qual ja oferta cursos a nivel
técnico e superior ha varios anos.

O compromisso dessa instituicdo com a qualificacdo de trabalhadores para atuarem no
mercado profissional estd atrelado, ndo sé a identificacdo de necessidades regionais de
qualificagdo existentes, mas também, a oferta de cursos de qualidade. A partir das necessidades
regionais identificadas, ordena-se a oferta de cursos de acordo com as modalidades previstas

na Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo (Lei no 9394 de
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20/12/1996), e com os critérios estratégicos de qualidade previstos pela instituicéo.

O papel social do IFCE é encontrar os meios para oferecer ensino profissional de
qualidade e oferecé-lo de tal forma que contribua para a insercdo social do cidadao, através
do exercicio do trabalho de forma digna. Assim, cabe a Instituicdo posicionar-se
estrategicamente em relacdo a profissionalizacdo para o turismo, pela definicdo clara do que
seja a pratica do turismo responsavel e atuar no sentido de desenvolver nos futuros profissionais
da area o senso de responsabilidade s6cio ambiental que a atividade requer.

Considerando que o setor de restauracao estd intimamente ligado ao turismo, e nesse
cenario, o Departamento de Turismo, Hospitalidade e Lazer, Campus Fortaleza tem importante
notoriedade por contemplar trés cursos de graduacao e dois técnico relacionados e inseridos no
mesmo eixo, todos voltados para o turismo, hospitalidade, lazer e guiamento, e eventos possui
condicdes técnicas e fisicas de ofertar o curso em questao.

Entende-se pelo exposto que sdo necessarios profissionais qualificados, capazes de
supervisionar, coordenar, monitorar e colaborar com as diversas competéncia profissional e
técnica em Servicos de Restaurante e Bar, sendo assim um curso técnico subsequente,
principalmente no contexto cearense, necessario para atender a contento a demanda.

Nesse sentido, o Departamento de Turismo do IFCE, Campus Fortaleza € reconhecido
por sua tradicdo em formar profissionais nesta area desde a Escola Técnica do Ceara nos anos
de 1999, quando o curso de guia de turismo foi referéncia no Nordeste. Além deste, o curso de
Tecnologia em Gestdo de Turismo ofertou vagas desde o ano de 2001.1 até o semestre letivo
de 2009.1, colocando, no mercado, varios profissionais da area. Atualmente, o Bacharelado em
Turismo é também referéncia nas avaliacBes de curso (obtendo nota 05 no ENADE) e na
formacéo de profissionais de nivel superior.

Fundamentando-se em percep¢fes e contatos com o mercado, professores, editais,
ofertas de emprego na area privada, pesquisa coletada pelos alunos e egressos, ficou
evidenciado que, o mercado local j& esta com o nimero de profissionais gestores em Turismo
satisfatorio, entretanto, a oferta de cursos técnicos nessa area ainda é escassa.

Diante desse contexto e cientes de nossa realidade, entende-se o curso técnico Servigos
de Restaurante e Bar como uma oportunidade a mais para os alunos egressos dos cursos do
Turismo e Hotelaria que, muitas vezes, optam pela area de restauracdo, bem como capacitar
pessoas que se identificam como possiveis profissionais da area.

A escolha esté relacionada a vocacao da nossa regido Nordeste para o Turismo, Eventos
e Gastronomia, a expertise e formacdo dos docentes, bem como a area dos trés cursos

superiores e aos técnicos do departamento.
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Com a implementagdo desse curso em Fortaleza facilitaremos aos alunos e a sociedade,
uma compreensao fundamental das diversas possibilidades, tendéncias e formas de atender com
qualidade, profissionalismo e inovacéo, setor que se complementa com outros setores diretos e
indiretos do mercado, oportunizando diversos postos de trabalho com o intuito de viabilizar e
expandir o acesso da comunidade a cursos técnicos com ensino de qualidade voltados para
capacitacdo de profissionais das diversas areas do conhecimento nos campi do IFCE.

Em termos gerais este projeto pedagdgico propde a elaboracdo de um curso técnico
inovador e de qualidade, voltado para a realidade atual, principalmente face as tendéncias do
mercado, principalmente no p6s pandemia.

O curso seré focado em vislumbrar as diversas possibilidades e servigos na restauracéo
e bar, até mesmo os pouco conhecidos, mas que podem ser considerados como atrativos e

possiveis de realizagéo.

6. FUNDAMENTAQAO LEGAL
6.1. Normativas nacionais de cursos técnicos

= Lei n®9.394, de 20 de dezembro de 1996. Estabelece as Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional (LDB).

= Lei n°® 11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de Educacao
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria o Instituto Federal do Ceara e da outras
providéncias.

= Lein®11.741/2008. Altera dispositivos da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996,
que estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, para redimensionar,
institucionalizar e integrar as acdes da educacdo profissional técnica de nivel médio,
da educacdo de jovens e adultos e da educacao profissional e tecnoldgica.

= Resolucdo CNE n° 1, de 30 de maio de 2012, Estabelece Diretrizes Nacionais para
a Educacéo em Direitos Humano;

= Resolugdo CNE/CES n° 3, de 2 de julho de 2007. Dispde sobre procedimentos a
serem adotados quanto ao conceito de hora-aula, e da outras providéncias.

= Decreto n®5.626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei n° 10.436, de 24
de abril de 2002, que dispbe sobre a Lingua Brasileira de Sinais (Libras), e o art. 18
da Lei n® 10.098, de 19 de dezembro de 2000.
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= Decreton®4.281, de 25 de junho de 2002. Regulamenta a Lei n®9.795, de 27 de abril
de 1999, que institui a Politica Nacional Educa¢do Ambiental;

= Resolucdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Ambiental.

= Resolugdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012. Estabelece as Diretrizes Nacionais
para a Educacao em Direitos Humanos.

= Resolucdo CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacéo das Rela¢des Etnico-Raciais e para o Ensino de Histdria
e Cultura Afro-Brasileira e Africana.

= Resolugdo CNE/CEB n° 6, de 20 de setembro de 2012. Define Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio.

6.2. Normativas institucionais comuns aos cursos técnicos

= Regulamento da Organiza¢édo Didatica do IFCE (ROD).

= Plano de Desenvolvimento Institucional do IFCE (PDI).

= Projeto Pedagdgico Institucional (PPI).

= Resolucdo Consup n°100, de 27 de setembro de 2017, que estabelece
0s procedimentos para criacdo, suspensao e extin¢ao de cursos no
IFCE.

= Tabela de Perfil Docente.

= Resolucdo vigente que regulamenta a carga horaria docente.

= Resolugdo vigente que determina a organizag&o e o funcionamento do Colegiado
de curso e da outras providéncias

= Resolucdo vigente que regulamenta sobre a composicdo e organizacdo dos Nucleos
de Tecnologias Educacionais.

= Resolucdo n° 099, de 27 de setembro de 2017, que aprova o0 Manual para
Elaboracédo de Projetos Pedagogicos de Cursos do IFCE,

= Resolugdo N° 11, de 21 de fevereiro de 2022, que aprova a normatizacao da Préatica
Profissional Supervisionada (PPS) da educacéo profissional técnica de nivel médio
e dos cursos de especializacdo técnica de nivel medio do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE.

= Resolugdo n® 73, de 10 de novembro de 2022, que aprova ad referendum o0s
procedimentos para a criagdo de cursos técnicos subsequentes e para a elaboracdo
dos respectivos projetos pedagogicos, em carater piloto, na modalidade a

distancia, no
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e Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
= |nstrugdo Normativa IFCE/IFCE N° 16/ 07 de julho de 2023: Dispbe sobre
procedimentos para o cumprimento da carga horéria das aulas em horas-reldgio,
pelos componentes curriculares dos cursos técnicos e de graduacdo ofertados no

turno noturno, na forma presencial. no Instituto Federal de Educacdo do Ceara
(IFCE);

6.3 Normativas nacionais para cursos técnicos de nivel médio

Devem ser observadas as formas de oferta dos cursos, ao considerar as normativas
listadas nesta secdo.

e Resolucdo n° 01, de 05 de Janeiro de 2021 que define as diretrizes curriculares

Nacionais Gerais para a Educacgéo Profissional e Tecnoldgica.

e Resolucdo CNE/CEB n° 02, de 15 de Dezembro de 2020 que aprova a quarta edi¢ao

do Catélogo Nacional de Cursos Técnicos.

e Decreto n®5.154, de 23 de julho de 2004. Regulamenta o § 2° do art. 36 e os arts. 39

a4l daLein®9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da

educacdo nacional e da outras providéncias.

e Lein®11.645, de 10 de margo de 2008. Altera a Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de

1996, modificada pela Lei n° 10.639, de 9 de janeiro de 2003, que estabelece as

diretrizes e bases da educacdo nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de

ensino a obrigatoriedade da tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”.

7. OBJETIVOS DO CURSO

7.1 Objetivo geral

e Formar profissionais de nivel técnico com perfil dindmico, inovador e ético, aptos
a atuar com responsabilidade socioambiental como coordenador e operador de

servigos no setor de restaurante, bares e similares.



7.2 Objetivos especificos

e Desenvolver competéncias profissionais necessarias e comuns a todo profissional
que atua na &rea de Hospitalidade e Lazer, de modo a favorecer o dialogo e a interagdo
com os demais profissionais da area, bem como ampliar sua esfera de atuacéo;

e Desenvolver competéncias para a laboralidade/empregabilidade;

e Promover condi¢cBes para desenvolvimento das habilidades basicas, gerais e
especificas da area, que permitam ao profissional compreender o processo de producao,
prestacdo de servicos, visando acompanhar as transformacées e as mudancas do mundo
do trabalho;

e Organizar experiéncias pedagogicas que levem a formacdo de sujeitos criticos e
conscientes capazes de intervir de maneira responsavel na sociedade em que vivem;

e Oferecer um processo formativo que, sustentado na educacao geral obtida no nivel
médio, assegure a integracdo entre a formacao geral e a de caréater profissional;

e Articular conhecimentos cientificos e tecnolégicos das areas naturais e sociais
estabelecendo uma abordagem integrada das experiéncias educativas;

e Oferecer um conjunto de experiéncias tedrico-praticas em hospitalidade e lazer com
a finalidade de consolidar o “saber fazer”;

e Destacar em todo o processo educativo a importancia do servico de restaurante e

bar.

8. FORMAS DE INGRESSO
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O ingresso ao Curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar, na forma subsequente,

na modalidade presencial, podera ser realizado através de processo seletivo aberto ao publico

(processo seletivo), para o primeiro periodo do curso, destinado a estudantes que tenham

certificado de conclusdo do Ensino Médio.

O Processo Seletivo atende aos dispostos na Lei n® 12.711, de 29 de agosto de 2012, no

Decreto n® 7.824, de 11 de outubro de 2012, e na Portaria Normativa n° 18, de 11 de outubro

de 2012, do Ministério da Educacéo.

As inscri¢cdes para o processo seletivo ocorrerdo através de Edital préprio, do qual

consta o curso com o numero de vagas a preencher, os prazos de inscri¢do, a documentacao



18

exigida para a inscri¢do, os instrumentos, os critérios de selecdo e demais informacdes Uteis. O
referido curso ofertard anualmente 30 vagas que serdo preenchidas com os candidatos
aprovados no exame de selecéo.

Ademais, serdo admitidos alunos diplomados e transferidos de outros cursos, do proprio
Instituto Federal do Ceara ou de outras instituicdes de ensino, através de edital de selecéo
especifico de admissdo de alunos transferidos e diplomados, nos termos dos artigos
53 (transferéncia interna), 55 (transferéncia externa), 57 (transferéncia ex-oficio) e 59

(Diplomados) do Regulamento da Organiza¢do Didatica (ROD, 2015).

9. AREAS DE ATUACAO

Conforme o Catélogo Nacional de Cursos Técnico do MEC — Ministério da Educagdo,
esse profissional recepciona, encaminha e atende ao cliente no sal&o e bar do restaurante, bares
e similares. Coordena a operacdo nos setores de bar e restaurantes, controla e realiza o
inventario do estoque de bebidas e utensilios de saldo e bar. E responsavel pelo servico de mesa
e coquetelaria. Domina a etiqueta do servicgo de restaurante e colabora na harmonizagéo entre
alimentos e bebidas.

A area de atuacédo do profissional de Servigos de Restaurante e Bar pode ser:

e Nos diversos meios de hospedagem tais como: hotéis, pousadas, chalés, etc.
e Em bares, restaurantes e demais espagos de alimentacéo.

e Em eventos sociais e comerciais ou em empresas de eventos.

e Cruzeiros maritimos e embarcacdes turisticas

e De forma autbnoma ou em empreendimento neste segmento

10. PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

Ao concluir o curso Técnico em Servigos de Restaurante e Bar o aluno devera estar
apto a:

e Aplicar técnicas de planejamento, organizacdo, operacionalizacéo,
comercializacdo e supervisdo dos servicos de alimentos e bebidas,
considerando o0s aspectos higiénico, sanitario, socioambiental e de
cidadania;

e Demonstrar cuidado com a apresentacdo pessoal no exercicio das atividades

profissionais;
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e Verificar e preparar as condi¢des de utilizacdo e limpeza dos equipamentos
e utensilios utilizados no servico de restaurante e bar;

e Efetuar o arranjo da sala de refeicGes e a preparacdo dos equipamentos e
utensilios do servico de mesa, de acordo com as caracteristicas do servico a
executar;

e  Supervisionar o servico de alimentos e bebidas no saldo, no bar e em eventos.

e Coordenar o atendimento ao cliente no estabelecimento e em eventos.

e Coordenar equipes de servico de saldo e bar.

e Monitorar o recebimento, a entrada, a saida e o armazenamento de mercadorias
em estoque;

e Colaborar com a elaboracéo e a revisdo de cardapios.

11. METODOLOGIA

Na construcdo da metodologia do projeto pedagdgico do Curso Técnico em Servicos
de Restaurante e Bar foram planejadas estratégias metodoldgicas para possibilitar ao aluno
condicdes para sua permanéncia e éxito durante o curso.

O fazer pedagogico consiste no processo de construcdo e reconstrucdo da

aprendizagem na dialética da intencdo da tarefa partilhada, em que todos sdo sujeitos

do conhecer e aprender, visando a construgdo do conhecimento, partindo da reflexdo, do
debate e da critica, numa perspectiva criativa, interdisciplinar e contextualizada.

Para isso & necessario entender que Curriculo vai muito além das atividades
convencionais da sala de aula, pois é tudo que afeta direta ou indiretamente o processo ensino-
aprendizagem.

Nesta abordagem, o papel dos educadores é fundamental para consolidar um processo
participativo em que o aluno possa desempenhar papel ativo de construtor do seu proprio
conhecimento, com a mediacéo do professor. O que pode ocorrer através do desenvolvimento
de atividades integradoras como: debates, reflexdes, seminarios, momentos de convivéncia,
palestras, oficinas e trabalhos coletivos.

Em um curso dessa especificidade, assim como as demais atividades de formacao
académica, as aulas praticas e de laboratorio sdo essenciais para que 0 aluno possa
experimentar diferentes metodologias pedagdgicas adequadas ao ensino. O contato do aluno

com a pratica deve ser planejado, considerando os diferentes niveis de
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profundidade e complexidade dos conteudos envolvidos, tipo de atividade, objetivos,
competéncias e habilidades especificas.

Inicialmente, o aluno deve ter contato com os procedimentos a serem utilizados na
aula pratica, realizada, simultaneamente, por toda a turma e acompanhada pelo professor.

No decorrer do curso, o contato do aluno com a teoria e a préatica deve ser aprofundado
por meio de atividades que envolvem a criacdo, o projeto, a construcao e analise, e 0s modelos
a serem utilizados. O aluno também devera ter contato com a analise experimental de
modelos, através de iniciacdo cientifica.

Para formar profissionais com autonomia intelectual e moral, tornando-os aptos para
participar e criar, exercendo sua cidadania e contribuindo para a sustentabilidade ambiental,
cabe ao professor do curso Técnico em Servigos de Restaurante e Bar organizar situacfes
didaticas para que o aluno busque através de estudo individual e em equipe, solugdes para 0s
problemas que retratem a realidade profissional do educando. A articulagdo entre teoria e
pratica assim como das atividades de ensino, pesquisa e extensdo deve ser uma preocupacao

constante do professor.

12. ESTRUTURA CURRICULAR

12.1 Organizacao Curricular

A organizacdo curricular do Curso Técnico de Nivel Médio em Servigcos de
Restaurante e Bar, na forma subsequente, observa as determinac@es legais presentes na Lei n°
9394/96 — LDB, nas Diretrizes Curriculares Nacionais (BRASIL, 1999) para a educacao
profissional de nivel técnico, nos Referenciais Curriculares Nacionais da Educacdo
Profissional de Nivel Técnico (BRASIL,2000), no Decreto n® 5154/04 (BRASIL,2004), na
Resolucdo n° 04/1999, bem como nas diretrizes definidas no Projeto Pedagogico do IFCE e
no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos.

O curso apresenta uma Matriz Curricular integralizada por disciplinas, em regime
seriado anual e duracdo de dois periodos letivos (um ano) com carga horéria total obrigatoria
total de 800 horas, sendo 40 horas de Pratica Profissional Supervisionada Embutida nas
disciplinas Técnicas obrigatorias. O primeiro periodo do curso compreende disciplinas de
educacdo geral que subsidiam a formag&o técnica do aluno, disciplinas de iniciagdo técnica e
algumas disciplina técnicas; e no segundo periodo compreende as disciplinas de formacao

técnica. Os Parametros Curriculares Nacionais
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tendem a incluir no curriculo teméticas que contemplem suas complexidades, dinamismos e
competéncias profissionais para 0 mundo do trabalho e para a sociedade. A carga horaria
minima estabelecida para a respectiva habilitacdo de formacéo profissional especifica no eixo
tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer é de 800 horas, descrita no Catalogo Nacional de
Cursos Técnicos de Nivel Médio (BRASIL, 2022).

Para o cumprimento da carga horaria em horas-rel6gio estabelecidos no Catalogo
Nacional dos Curso Técnicos, serdo adotados as normas estabelecidas na Instrucdo
Normativa IFCE/IFCE N° 16, DE 07 DE JULHO DE 2023 que dispde sobre procedimentos
para 0 cumprimento da carga horéria das aulas em horas-rel6gio, pelos componentes
curriculares dos cursos técnicos e de graduacao ofertados no turno noturno, na forma presencial
no Instituto Federal de Educacdo do Ceara (IFCE). De acordo com a citada regulamentacéo
institucional, quando da implementacdo da conversdo das horas-aula de 50 (cinquenta)
minutos dos cursos técnicos e de graduacao ofertados no turno noturno para hora-reldgio de
60 (sessenta) minutos por meio de criacdo de um novo padrdo de horario no Sistema
Académico e da implementacdo de atividades ndo presenciais, o Programa de Unidade

Didatica (PUD) de cada componente curricular deve apresentar:

e No cabecalho do Programa de Unidade Didatica (PUD), em dados gerais da
disciplina constar a previsao da carga horaria da disciplina, a quantidade de
aulas presenciais e de aulas referentes as atividades ndo presenciais, a serem
criadas no Sistema Académico;

¢ Na metodologia de ensino, as atividades ndo presenciais propostas que serdo
realizadas no componente curricular, inclusive as propostas para realizacdo de
forma néo presencial;

e Em avaliacdo, descricdo sobre como ocorrera a avaliacdo da aprendizagem
considerando que as atividades ndo presenciais podem fazer parte desse
processo e nesse contexto, acrescentar que a atividade ndo presencial proposta e
orientada pelo docente, ndo deve ser contabilizada para fins de controle de
frequéncia discente e que o registro da falta do estudante no Sistema Académico

ocorrera somente quando da sua auséncia nas aulas presenciais.
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As atividades ndo presenciais devem ser planejadas pelo docente responsavel pelo

componente curricular, e executadas pelos alunos, podendo ocorrer de forma individual e/ou

em grupo, a critério do professor. Podem ser consideradas atividades ndo presenciais

a) Atividades de leitura e elaboracédo de analise critica, de resenhas e/ou fichamentos;
b) Atividades de aprofundamento de conteudos e de desenvolvimento de
competéncias tais como, exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos;

c) Estudos de caso, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas,
resolucgdes de situacdes-problema reais e/ou simuladas

d) Participacdo em aulas virtuais sincronas ou assincronas desenvolvidas pelos
docentes para execucdo, pelos estudantes, dos encaminhamentos propostos pelo

respectivo professor de cada componente curricular.

No curso Técnico de Servico de Restaurante e Bar as atividades ndo presenciais como

complemento de carga horaria serdo trabalhadas da seguinte maneira, conforme especificado
nos PUDs:

Anédlise de video/filme com temas de acordo com o componente curricular;

Analise de documentarios com assuntos contemplados no PUD;

Atividades aplicadas em ferramenta educacional virtual (Google Classroom) tais como:
estudo dirigido, elaboracgéo de projetos, estudo de editais, prémios, leis e projetos de
lei para a cultura, producdo de textos, atividade de gramatica nas linguas estrangeira,
interpretacdo da rotulagem nutricional de alimentos vigente, elaboracdo de contratos
de servicos de banquetes, producdo de cardapios em Lingua Brasileira de Sinais.

Producdo de resenhas criticas a partir da leitura e discussdo de estudos de casos de
acordo com programa abordado nos PUDs;

Producdo de resumos analitico e critico com base em leituras de textos
cientificos/técnicos que abordam temas especificos tratadas nos PUDSs;

Producéo de seminario dentro das normas cientificas;

Estudo de caso que caracterizem situacgdes vinculadas ao Curso;

Fichamento analiticos de capitulos de livros, textos académicos com assuntos
especificados nos PUDs;

Pesquisa sobre Cardapios e sites de restaurantes para producdo de um cardapio nas

linguas francesa e inglesa;
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e Atividades de Montagem de mesas para eventos - ceias, elaboracdo de cardapios por
regides, de Mise en Place de acordo com o cardapio proposto, de um menu sob a ética
da sustentabilidade, de uma proposta de carta de vinhos e de um menu para um evento
de queijos e vinhos;

e Leitura e interpretacdo textual nas linguas francesa e inglesa.

As atividades ndo presenciais s6 podem ser utilizadas na préatica profissional
supervisionada, quando prevista no PPC e esta se apresentar como disciplina e como parte da

carga horaria total de disciplinas da matriz curricular dos cursos.)

A Instrucdo Normativa IFCE / IFCE N° 16, DE 07 DE JULHO DE 2023 nos Art.

9%, 11 e 12 adota os seguinte procedimentos:

Art. 9° A divulgacdo de cada atividade ndo presencial devera ser feita pelo docente, por meio
de postagem do material no Sistema Académico, em “Materiais de aula”, exceto quando tratar-
se de apreciacao pelo discente de videos assincronos elaborados pelo professor. Neste caso, a
divulgagdo de links devera ser feita no referido Sistema, em “Envio de Mensagens”. Paragrafo
Gnico.Toda divulgacdo feita no Sistema Académico em ‘“Materiais de aula” e “Envio de
Mensagens” ficardo armazenadas nesse Sistema, resguardando, por meio do registro, a

conducdo e a mediacdo das atividades ndo presenciais coordenadas pelo professor.

Art.11. Uma vez realizada a configuracdo solicitada, o Sistema Académico contabilizara a
carga horaria (ch) da disciplina de acordo com a carga horéria (ch) rel6gio ministrada.

81°. O cumprimento de 100% da Carga horaria (ch) oficial da disciplina que
funciona em curso noturno e que foi convertida para 60 minutos, ocorrera

mediante a criagdo de mais aulas de 50 minutos no referido Sistema;

82° Para fins de exemplificacdo, ilustra-se a seguinte situacdo: Em uma
disciplina de 40h, serdo criadas 48 aulas de 50 minutos para finalizagdo de
100% da carga horaria da disciplina. Destas, 40 (quarenta) aulas serdo
presenciais e 8 (oito) aulas, correspondendo ao somatorio dos 10 (dez) minutos

adicionais referentes as atividades ndo presenciais.

83° Uma vez realizada a configuracdo demandada, o Sistema Académico ndo
permitira que o professor finalize a disciplina sem cumprir 100% da carga

horéria total da disciplina estabelecida na matriz curricular.
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Art. 12 A criacdo e o registro das aulas referentes as atividades ndo presenciais devem ser
cadastradas no 5° (quinto) ou 6° (sexto) horario entre o final do turno da tarde e inicio do turno
da noite, desde que os horarios a serem utilizados sejam previamente combinados e acordados
entre os docentes do curso noturno antes do inicio de cada periodo letivo. O cadastramento
devera ser realizado de forma que ndo haja o "choque de horario do (s) professor (es) e
estudante(s)"

81° Em caso excepcional, a criagdo e o cadastro dessas aulas podem ser feitas

no contraturno do curso noturno, no dia que ocorrer a aula da disciplina, desde

que ndo exista choque de horario de aluno ou de professor.

Os Parametros Curriculares Nacionais tendem a incluir no curriculo novos temas,
buscando contemplar suas complexidades e dinamismos. Algumas dessas tematicas sdo
abordadas neste projeto como a Educacdo Ambiental, Direitos Humanos e Educacdo para as
Relacdes Etnico-Raciais.

O Decreto n° 4.281, de 25 de junho de 2002, que Regulamenta a Lei n°® 9.795, de 27 de
abril de 1999, que institui a Politica Nacional Educacdo Ambiental, no Art. 50 destaca a
inclusdo da Educacdo Ambiental em todos os niveis e modalidades de ensino, observando ainda
que a integracdo da educacdo ambiental as disciplinas pode ocorrer de modo transversal,
continuo e permanente.

A Resolucdo N° 1 CNE, de 30 de maio de 2012, Estabelece Diretrizes Nacionais para

a Educacdo em Direitos Humanos estabelece que:
Art. 6° A Educacdo em Direitos Humanos, de modo transversal, devera ser considerada na
construcdo dos Projetos Politico-Pedagdgicos (PPP); dos Regimentos Escolares; dos Planos de
Desenvolvimento Institucionais (PDI); dos Programas Pedagogicos de Curso (PPC) das
Instituicbes de Educacdo Superior; dos materiais didaticos e pedagogicos; do modelo de
ensino, pesquisa e extensao; de gestdo, bem como dos diferentes processos de avaliagao.

As Leis 10.639/03 que torna obrigatorio o ensino sobre Histdria e Cultura
Afro-Brasileira nos estabelecimentos de ensino fundamental e médio, oficiais e particulares e
a11.645/2008 onde, o estudo da histéria e cultura afro-brasileira e indigena torna-se obrigatério
também para o ensino ensino fundamental, medio, publicos e privados, serviram de base para
o Oficio-Circular n°® 12/2019/PROEN/REITORIA-IFCE.

De acordo com Resolugéo n° 099, de 27 de setembro de 2017, que aprova o Manual

para Elaboracdo de Projetos Pedagdgicos de Cursos do IFCE, a temaética do
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Empreendedorismo poderd ser incluida nos cursos técnicos, de tecnologia e bacharelados de
forma transversal na componente curricular.

Estes temas sdo indicados e tratados de forma transversal nas disciplinas que se

relacionam intrinsecamente com seus programas e contetdos, conforme relacionados a seguir:

e A Educacdo Ambiental é abordada nas disciplinas de Sustentabilidade em
Restauracédo objetivando construir conhecimentos, habilidades, atitudes e valores
sociais, voltados para a conservacdo do meio ambiente, bem comum de uso da
comunidade, essencial a sua boa qualidade de vida e sustentabilidade.

e Os Direitos Humanos séo resultados da luta pela universaliza¢ao da dignidade humana.
O tema é tratado de forma a compreender o legado histérico e, também, como um dos
alicerces para a mudanca social. A disciplina de Saude e Seguranca no Trabalho
trabalha o tema considerando a contextualizagdo dos direitos humanos e sua evolugéo
historica, incluindo a declaragdo dos direitos humanos.

e A Educacido das Relaces Etnico-Raciais, afro-brasileiras e indigenas, género e
diversidade sexual é abordada de forma a reconhecer a justica e igualdade dos direitos
sociais, civis, culturais e econdémicos, assim como a valorizacdo da diversidade daquilo
que distingue os negros e indigenas dos outros grupos da populacéo brasileira. O tema
é tratado na disciplina de Introducdo a Gastronomia, Fundamentos do Turismo e
Hotelaria que adotam acdes pedagdgicas de valorizacdo e respeito as pessoas negras,
sua descendéncia africana, e populacdes indigenas, tradicionais e ribeirinhas.

e O Empreendedorismo tem como objetivo criar valor econémico, social e ambiental,
através de produtos, servicos ou solugdes que atendam as necessidades do mercado e
gerem lucro e impacto positivo, este tema é abordado nas disciplinas de Controle de
Mercadoria e na de Praticas e Servigos de Restaurante e Bar
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2.2 Distribuicéo dos componentes curriculares nos semestres letivos

1° SEMESTRE 2° SEMESTRE
FUNDAMENTOS DE TURISMO E HOTELARIA-40h | INGLES PARA ATENDIMENTO EM RESTAURANTE E BAR-80 h
INTRODUGAO A GASTRONOMIA - 40 h TEORIAE PRATICA DE ETIQUETA PROFISSIONAL - 40 h
PRATICAS E SERVICOS DE BEBIDAS - 80 h PRATICAS E SERVICOS DE RESTAURANTE E BAR-40h
CONTROLE DE MERCADORIA - 40h CONTROLE E SEGURANGCA ALIMENTAR - 80 h
SAUDE E SEGURANGA DO TRABALHO - 40 h PRATICAS E SERVICOS DE BANQUETES - 40 h
RELAGOES INTERPESSOAIS - 40 h SUSTENTABILIDADE EM RESTAURAGAO - 40 h
ESTRUTURAGAO DE CARDAPIOS - 40 h ATENDIMENTO PRE-HOSPITALAR - 40 h
ESPANHOL/FRANCES PARA ATENDIMENTO EM HARMONIZAGCAO DE QUEIJOS E VINHOS - 40 h
RESTAURANTE E BAR-80h

400 horas obrigatdrias 400 horas obrigatérias

CARGA HORARIA TOTAL COMPONENTES OBRIGATORIOS: 800 horas

Componentes curriculares optativos
LIBRAS-40h
EDUCACAOFISICA-40h
ETICAE GESTAOEM TEATRO-40h
CARGA HORARIA TOTAL COMPONENTES
OPTATIVOS: 120 horas




12.3 Matriz curricular
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DISCIPLINAS CURRICULARES OBRIGATORIAS CH Conteudo Pratica CHdeativ.ndo | PraticaProfissional
Total Teorico Curricular presenciais Supervisionada
Presencial

PRIMEIRO SEMESTRE

FUNDAMENTOS DE TURISMO E HOTELARIA 40 40 - 8 -

INTRODUCAO A GASTRONOMIA 40 8

PRATICAS E SERVICOS DE BEBIDAS 80 50 16 16 14

CONTROLE DE MERCADORIA 40 38 2 8

SAUDE E SEGURANCA DO TRABALHO 40 8

RELACOES INTERPESSOAIS 40 8

ESTRUTURACAO DE CARDAPIO 40 30 6 8 4

ESPANHOL/FRANCES PARA ATENDIMENTO EM 80 40 40 16

RESTAURANTE E BAR (*)

CARGA HORARIA DO PRIMEIRO SEMESTRE 400 318 64 80 18
SEGUNDO SEMESTRE

INGLES PARA ATENDIMENTO EM RESTAURANTE E BAR 80 40 40 16
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TEORIAE PRATICA DE ETIQUETA PROFISSIONAL 40 30 6 8 4
PRATICAS E SERVICOS DE RESTAURANTE E BAR 40 20 10 8 10
CONTROLE E SEGURANCA ALIMENTAR 80 72 8 16
PRATICAS E SERVICOS DE BANQUETES 40 30 6 8 4
SUSTENTABILIDADE EM RESTAURACAO 40 40 8
ATENDIMENTO PRE-HOSPITALAR 40 32 8 8
HARMONIZACAO DE QUEINOS E VINHOS 40 30 6 8 4
CARGA HORARIA DO SEGUNDO SEMESTRE 400 294 84 80 22
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO CH Conteudo Préatica CH deativ.ndo | Prética Profissional
Total: 800 h | Teorico:612h | Curricular: 148 h | presenc.: 160 h | Supervisionada: 40 h

(*) A componente curricular ofertada no primeiro semestre, a saber, ESPANHOL/FRANCES PARA ATENDIMENTO EM RESTAURANTE E BAR, seré ofertada
como ESPANHOL PARA ATENDIMENTO EM RESTAURANTE E BAR e ESPANHOL PARA ATENDIMENTO EM RESTAURANTE E BAR, contudo o aluno no ato

da matricula devera OPTAR por apenas UM dos IDIOMAS
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INTEGRALIZAGAO DA CARGA HORARIA DOS COMPONENTES OBRIGATORIOS

Total
CH %
Conteudo tedrico 612 76,5
Prética curricular 148 18,5
Prética Profissional Supervisionada 40 50
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 800 100,0

INTEGRALIZACAO DA CARGA HORARIA DOS COMPONENTES OPTATIVOS

Total
CH %
CONTEUDO TEORICO 90 75
PRATICA CURRICULAR 30 25
CARGA HORARIA TOTAL 120 100




12.4 Fluxograma curricular
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PRIMEIRO SEMESTRE

SEGUNDO SEMESTRE

OPTATIVAS

FUNDAMENTOS DE
TURISMO E HOTELARIA -
40 h

INGLES PARA
ATENDIMENTO EM
RESTAURANTE E BAR - 80
h

EDUCACAO FISICA-40H

LIBRAS -40h

INTRODUCAO A
GASTRONOMIA -40 h

PRATICAS E SERVIGOS DE
BEBIDAS - 80 h

TEORIA E PRATICA DE
ETIQUETA PROFISSIONAL -
40 h

ETICAE GESTAO EM
TEATRO -40h

CONTROLE DE
MERCADORIA - 40h

PRATICAS E SERVICOS DE
RESTAURANTE E BAR - 40
h

SAUDE E SEGURANGA DO
TRABALHO - 40 h

CONTROLE E SEGURANCA
ALIMENTAR - 80 h

RELAGOES INTERPESSOAIS
-40 h

PRATICAS E SERVICOS DE
BANQUETES -40 h

ESTRUTURACAO DE
CARDAPIOS - 40 h

SUSTENTABILIDADE EM
RESTAURAGCAO - 40h

ESPANHOL/FRANCES PARA
ATENDIMENTO EM
RESTAURANTE E BAR-80h

ATENDIMENTO
PRE-HOSPITALAR-40h

HARMONIZAGAO DE
QUENOSE VINHOS-40h
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12.5 Avaliacéo da Aprendizagem

Entendendo-se que avaliar é o ato de acompanhar a construgdo do conhecimento do
discente, a avaliacdo da aprendizagem pressupde promover o aprendizado, favorecendo o
progresso pessoal e a autonomia, num processo global, sistematico e participativo.

A proposta pedagogica do curso prevé uma avaliacdo continua e cumulativa, que,
de forma integrada ao processo de ensino-aprendizagem, assuma as fungfes diagnostica,
formativa e somativa, utilizadas como principios para a tomada de consciéncia das
dificuldades, conquistas e possibilidades dos futuros profissionais, e que funcione como
instrumento colaborador para verificacdo da aprendizagem, onde os aspectos qualitativos
predominem sobre os quantitativos.

O processo de avaliacdo serd orientado pelos objetivos definidos nos planos de
ensino dos componentes curriculares do Curso Técnico Subsequente em Servicos de
Restaurante e Bar. As estratégias de avaliacdo da aprendizagem serdo formuladas de tal
modo que o discente seja estimulado a pratica de pesquisa, a reflexdo, a criatividade e ao
autodesenvolvimento. O aproveitamento académico serd avaliado por meio do
acompanhamento continuo do discente. A avaliacdo do desempenho académico é feita por
componente curricular.

Propde-se que, além das avaliaces individuais, o docente possa utilizar outras
formas de avaliagdo como: Autoavaliacdo (o discente analisa seu desempenho e descreve
seus avancos e dificuldades); AvaliacGes de diferentes formatos (desafiadores, cumulativos);
Mapas conceituais (organizacdo pictorial dos conceitos, onde séo feitas conexdes percebidas
pelos discentes sobre um determinado assunto); Outros instrumentos avaliativos variados,
incluindo-se preferencialmente avaliagbes ndo individualizadas, como: seminarios,
exposicoes, eventos académicos diversos, coletanea de trabalhos, entre outros. Desde que
zelem pela seguranca e controle da frequéncia, confiabilidade e credibilidade dos resultados.

O foco das atencOes deve estar muito mais no ensino exigente, competente e
inteligente, baseado em principios cientificos e na compreensdo da estrutura do

conhecimento, além do processo de desenvolvimento das estruturas mentais do educando.

12.6 Sistemas de Avaliacgéo
A sistematica é adotada conforme o ROD (IFCE, 2017), a saber:
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A avaliacdo do desempenho escolar € feita por disciplina, incidindo sobre a frequéncia
e 0 aproveitamento.

E considerado reprovado na disciplina o aluno que n&o obtenha a média minima de
aproveitamento semestral e sua correspondente frequéncia minima no total de aulas e demais
atividades programadas no semestre letivo.

Conforme artigos 97, 98 e 99 do ROD , segue o critério de aprovagdo (ROD,

2015):

“Art. 97. A sistematica de avaliagdo dos conhecimentos construidos,
nos cursos com regime de crédito por disciplina, com periodicidade
semestral, se desenvolvera em duas etapas.

8§ 1° Devera ser registrada no sistema académico apenas uma nota para
a primeira etapa (N1) e uma nota para a segunda etapa (N2), com pesos
2 e 3, respectivamente.

§ 2° O docente devera aplicar, no minimo, duas avaliacbes em cada
uma das etapas.

8 3° O critério para composigdo da nota de cada etapa, a partir das notas
obtidas em cada uma das avaliacOes, ficara a cargo do docente da
disciplina, em consonancia com o estabelecido no PUD.

Art. 98. O célculo da média parcial (MP) de cada disciplina deve ser
feito de acordo com a seguinte equacgao:

_2xNy,3xN,

MP z

Art. 99. Devera ser considerado aprovado no componente curricular o
estudante que, ao final do periodo letivo, tenha frequéncia igual ou
superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total de horas letivas e
tenha obtido média parcial (MP) igual ou superior a:

()

I. 6,0 (seis), para disciplinas de cursos técnicos concomitantes e
subsequentes (...)

Art. 100. Deverdo fazer avaliacdo final (AF) o estudante de curso
técnico que obtiver MP inferior a 6,0 (seis) e maior ou igual a 3,0

(trés), [...]”

Na oOtica da mudanca do paradigma do "ter de saber" para "saber", "saber-fazer" e
"saber-ser" e com adocdo de metodologias que estimulem a iniciativa, participacdo e interagdo
dos alunos, a avaliacdo devera ser feita de forma continua e processual prevalecendo os
aspectos qualitativos, tendo como critérios: capacidade de sintese, de interpretacdo e de
andlise critica; habilidade na comunicacdo; agilidade na tomada de decisbes; postura

cooperativa e ética.
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Como instrumentos de avaliacdo do desenvolvimento de competéncias e aquisi¢éo de
habilidades, deverdo ser usados o0s seguintes critérios: trabalho de pesquisa e/ou de campo
(devem ser feitos durante todo o processo de aprendizagem); provas subjetivas com anélise,
interpretacdo e sintese; projetos interdisciplinares; resolucéo de situacdes-problema, atividades
de campo.

O professor ao detectar as dificuldades do aluno deverd, uma vez que a avaliacdo é
continua e processual, orienta-lo para que ele adquira as competéncias e habilidades para obter
uma visdo de compreensao que 0s mesmos se encontram diante das dificuldades enfrentadas
visto ser a aprendizagem o objetivo maior do ensino.

Ao final do processo de aprendizagem o professor devera observar se os objetivos,
selecionadas para a disciplina, foram alcangados pelo aluno, de forma satisfatéria, levando em
consideracdo os critérios citados, com o sistema de registro do IFCE (notas).

No processo de avaliacdo da aprendizagem, deverdo ser usados 0s seguintes
instrumentos:

= Trabalho de pesquisa e/ou de campo com apresentagéo escrito/ oral;

= Exames com questdes objetivas e subjetivas com analise, interpretacdo e sintese;
= Provas préticas de laboratorio;

= Resolucdo de situagdes-problemas;

= Desempenho, participagédo nas aulas;

= Atividades praticas inseridas nas disciplinas.

12.7 Recuperacao da Aprendizagem

A recuperacdo, organizada com o objetivo de garantir o desenvolvimento minimo que
permita 0 prosseguimento de estudos, sera estruturada de maneira a possibilitar a revisdo de
conteudos ndo assimilados satisfatoriamente, bem como proporcionar a obtencdo de notas que
possibilitem sua promocéao.

De acordo com a LDB 9.394/96 em seu Art. 12:

o0s estabelecimentos de ensino, respeitadas as normas comuns e as do seu sistema de
ensino, terdo a incumbéncia - Inciso V - prover meios para a recupera¢do dos alunos

de menor rendimento; € a0

Art. 13 - Os docentes incumbir-se-d0 de - Inciso IV - estabelecer estratégias de
recuperacdo para os alunos de menor rendimento” (BRASIL, 1996)
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Nesse sentido, de acordo com ROD (IFCE, 2015):

Art. 100. Deverdo fazer avaliacdo final (AF) o estudante de curso técnico que
obtiver MP inferior a 6,0 (seis) e maior ou igual a 3,0 (trés), e o estudante de
graduacdo que obtiver MP inferior a 7,0 (sete) e maior ou igual a 3,0 (trés).

§ 1° A avaliacéo final deverd ser aplicada no minimo 3 (trés) dias letivos apds o
registro do resultado da MP no sistema académico.

§ 2° A avaliacdo final poderd contemplar todo o contetdo trabalhado no periodo
letivo.

§ 3° A nota da avaliacdo final (AF) devera ser registrada no sistema académico.

§ 4° O célculo da média final (MF) o estudante referido no caput devera ser efetuado
de acordo com a seguinte equacao

§ 5° Deverd ser considerado aprovado na disciplina o estudante que, apés a
realizacdo da avaliacdo final, obtiver média final (MF) igual ou maior que 5,0
(cinco).

De acordo com a nota informativa n° 18/2016/PROEN/IFCE que orienta sobre 0s
estudos da recuperacdo de aprendizagem, um conjunto integrado ao processo de ensino e se
adequa as dificuldades dos alunos. Além disso, é consenso que promover recuperacdo da
aprendizagem oportuniza ao docente reorganizar sua metodologia em funcéo das necessidades
dos alunos, com vistas a que estes se apropriem dos contetdos de tal forma que se possa atribuir
a qualidade real a aprendizagem, que se expressara possivelmente em uma nota melhor.

Contudo, é possivel serem desenvolvidas as recuperacdes continua e paralela:

a. recuperacdo continua, quando o docente busca recuperar o aprendizado dos estudantes
no decorrer das aulas, no horario regular.

b. recuperacdo paralela, entendida aqui como um processo também continuo, porém
desenvolvido para parte dos estudantes das turmas ofertadas no IFCE. Ocorrera a partir

do momento em que todas as atividades de recuperacdo continua forem esgotadas e,

mesmo assim, parte dos estudantes ndo tenha superado possiveis dificuldades de

aprendizagem em determinado(s) conteido(s). E importante ressaltar que de acordo
com o entendimento da Camara de Educacdo Basica, através do Parecer CNE/CEB n°

12/97, a recuperacdo paralela ndo pode ser desenvolvida dentro da carga horaria da

disciplina, aspecto que a diferencia da recuperagdo continua.

Com relacdo a recuperacdo continua, dentre outras atividades, poderdo ser desenvolvidas:
a. atividades avaliativas em menor intervalo de tempo para observagéo da evolucdo dos
estudantes e replanejamento de metodologia e de acbes de recuperacdo, se for

Necessario;



35

b. retomada dos conteddos pelo docente no(s) componentes(s) onde foi identificada a
possivel ndo aprendizagem da turma;

c. trabalhos em equipe, estudos dirigidos, pesquisa, debates, acGes motivadoras,
exercicios diversos, estimulando dessa forma, a criacdo de diferentes acfes e um
ambiente propicio para a aprendizagem;

d. realizacdo de mais aulas praticas para facilitar a apropriacdo do conhecimento por meio
do estreitamento na relacéo teoria e pratica;

e. realizacdo de mais visitas técnicas, se necessario, para facilitar a aprendizagem;

f. realizacdo de projeto(s) cientificos, socioculturais que visem a melhoria da
aprendizagem;

g. realizacdo, por meio da parceria entre docentes, alunos voluntarios e/ou outros
profissionais lotados no campus, de projetos interdisciplinares coordenados pelos
proprios professores dos componentes curriculares, nos quais a defasagem de

aprendizagem foi identificada.

Para as aulas de recuperacdo paralela, segundo a nota informativa n°
18/2016/PROEN/IFCE, o docente responsavel pelo componente curricular cuja dificuldade de
aprendizagem foi identificada, podera fazer o levantamento das dificuldades encontradas pelos
estudantes (Que alunos tém dificuldades? Por qué? Como? Quais ideias sdo apresentadas sobre
0 assunto? Quais 0s equivocos mais comuns? Etc.). A partir desse levantamento, o professor
terd subsidios para identificar quais aspectos devera reforcar para o entendimento do aluno.

A recuperacao paralela podera ser organizada com atividades significativas, por meio
de procedimentos didatico-metodolégicos diversificados.

Dentre outras atividades que visam recuperar a aprendizagem, podem ser trabalhadas:

a. realizacdo e fortalecimento do Programa de Monitoria, por meio de planejamento
sistematico, acompanhamento do orientador junto ao aluno-monitor, acompanhamento

dos estudantes com dificuldades de aprendizagem identificadas e submetidos a

monitoria;

b. realizagdo de revisdo dos conteudos ndo aprendidos por meio de atendimento individual
ou em grupo;
c. implantagdo ou fortalecimento da parceria no &mbito do campus, do setor de Ensino

com o de Pesquisa visando iniciativas que favorecam a melhoria da aprendizagem;
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d. implantacéo ou fortalecimento de parceria entre gestdo do ensino, coordenagdes o setor
de Extensdo no campus, para realizacdo de atividades relacionados aos componentes
em que ha defasagem de aprendizagem identificada com a finalidade de melhorar o
nivel de aprendizagem dos estudantes;

e. realizacdo de projeto(s) pedagdgicos, cientificos, socioculturais que visem a melhoria
da aprendizagem;

f. realizacdo, por meio da parceria entre docentes, alunos voluntarios e/ou outros
profissionais lotados no campus, de projetos interdisciplinares coordenados pelos
préprios professores dos componentes curriculares, curriculares, nos quais a defasagem

de aprendizagem foi identificada.

12.8 Da Frequéncia

De acordo com 0 ROD (2015):

Art. 239. Para ser aprovado o estudante também devera apresentar frequéncia
igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento), por componente curricular.

12.9 Prética Profissional Supervisionada

Segundo a Resolugdo CNE/CP n°. 01/2021, “A pratica na Educacdo Profissional deve
estar relacionada aos seus fundamentos técnicos, cientificos e tecnoldgicos, orientada pelo
trabalno como principio educativo e pela pesquisa como principio pedagdgico, que
possibilitam ao educando se preparar para enfrentar o desafio do desenvolvimento da
aprendizagem permanente, integrando as cargas horarias minimas de cada habilitacdo
profissional técnica e tecnoldgica”.

O IFCE regulamenta o uso de Pratica Profissional Supervisionada inserida em
componentes curriculares da matriz curricular do curso quando aprovou a Resolugdo N° 11, de
21 de fevereiro de 2022/CONSUP que aprova a normatizagdo da Préatica Profissional
Supervisionada (PPS) da educagdo profissional técnica de nivel médio e dos cursos de
especializacdo técnica de nivel médio do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia
do Ceara - IFCE.

A Resolucdo N° 11, de 21 de fevereiro de 2022 relata:
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Art. 8° As atividades de PPS podem ser desenvolvidas combinadas ou nédo, desde que se opte
pela definicdo de pelo menos uma das registradas a seguir, e que a respectiva carga horaria seja
discriminada no Projeto Pedagodgico do Curso:

| - estagio profissional supervisionado;

Il - componente curricular (disciplina), ofertado em um ou mais semestres do curso;

I11 - parte da carga horéria total de componentes curriculares da matriz curricular do curso;

IV - projetos integradores;

V - atividades de ensino, pesquisa e extensao na area do curso;

VI - atividades artistico-culturais na area do curso; e VII - exercicio profissional correlato ao
curso.

81° A opcéo pela(s) PPS(s) descrita(s) nos incisos I, VI e VII deverdo ser combinadas com pelo
menos uma das outras opcdes de PPS(s) descrita(s) nos incisos 11, 111, 1V, V.

Art.15. O PPC devera prever os componentes curriculares e o(s) semestre/ano(s) do curso em
que a PPS sera desenvolvida, devendo ser apresentada, no respectivo PUD e de forma separada,
a carga horéaria de aulas tedricas e de PPS.

81° Caso a disciplina requeira uma carga horaria de aulas praticas, esta devera ser distinta da
carga horéria de PPS, devendo, assim, o PUD explicitar, separadamente, trés tipos de carga
horéria de aulas: tedrica; pratica; e de PPS.

§2° A prética de laboratdrio que tenha como finalidade viabilizar a articulacdo teoria e préatica
bem como ampliar o acesso e a compreensdo dos conhecimentos especificos dos estudantes
nas disciplinas ndo deve ser considerada uma PPS.

[]

84° Os PUDs das disciplinas deverdo destacar o conteido, o objetivo, a metodologia e as
formas de avaliacéo das atividades de PPS.

A préatica profissional prevista neste Projeto Pedagdgico do Curso Servigos de
Restaurante e Bar atende a legislacdo do IFCE, pois esta inserida nos componentes curriculares
da matriz curricular do curso.

Esclarece-se que a carga horaria da préatica profissional inserida nos componentes
curriculares é distinta da carga horaria destinada as praticas curriculares, de forma que néo se
sobrepdem, sdo praticas distintas e trabalhadas de formas diferenciadas dentro da matriz
curricular. A carga horéaria destinada a pratica curricular tem o objetivo de alinhar a préatica
com a teoria percebida em sala de aula. Enquanto a carga horaria referente a préatica profissional
dentro dos componentes curriculares tém por objetivo articular a formagdo do estudante com

0 mundo do trabalho, possibilitando ao educando se preparar para enfrentar os
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desafios da profissdo e do desenvolvimento da aprendizagem permanente. Os componentes
curriculares que possuem pratica profissional inserida, apresentam especificidade técnicas que
atendem os objetivos da pratica profissional.

E obrigatdrio, para fins de cumprimento da pratica profissional, o cumprimento da
avaliacao especificada para a pratica profissional em cada PUD do componente curricular em

gue a mesma esta inserida.

12.10 Estégio Supervisionado

Mediante o Parecer CNE/CES N° 239/2008, artigo 4°, paragrafos 2° e 3°, a atividade
de estégio é entendida como facultativa, conforme a natureza da atividade profissional.

O estagio curricular ndo obrigatorio deve ser realizado em carater pratico nos
restaurantes, bares e demais estabelecimentos de alimentacdo, atuando como apoio ou
assisténcia nas atividades operacionais e de atendimento.

Para cumprimento do estagio s6 serdo aceitos alunos matriculados a partir do 2°.
semestre. A carga horaria minima deve ser de 100 horas para aceitacdo da assinatura do termo
de Compromisso entre Empresa-Instituicdo, a carga horaria maxima para estagio deve estar nos
pardmetros da Lei de Estagio no. 11.788 de 2008 que o contrato de aprendizagem ndo podera
ser estipulado por mais de 2 (dois) anos, exceto quando se tratar de aprendiz portador de
deficiéncia (Lei de Estagio, 2008).

A Lei 11.788/2008 de estagio também esclarece:
conforme o Art. 1° “Estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparacgdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam
frequentando o ensino regular em instituicdes de educacao superior, de educacao profissional,
de ensino médio, da educacao especial e dos nos finaisdo ensino fundamental, na modalidade
profissional de educagdo de jovens e adultos. ” (sem grifos no texto original).

Conforme o art. 2° da mesma Lei, 0 estagio podera ser obrigatorio ou ndo obrigatorio,
conforme determinacdo das diretrizes curriculares da etapa, modalidade e éarea de
ensino e do projeto pedagdgico do curso.

8 1° Estagio obrigatorio € aquele definido como tal no projeto do curso, cuja
carga horaria € requisito para aprovacdo e obtencdo de diploma.
8 20 Estégio ndo-obrigatorio é aquele desenvolvido como atividade opcional,
acrescida a carga horaria regular e obrigatéria.

Considerando ainda, a RESOLUCAO CONSUP/IFCE N° 270, DE 06 DE FEVEREIRO
DE 2025, que dispde sobre os procedimentos relativos ao Estagio Supervisionado, 0 curso

Técnico em Restaurante e Bar, optou-se pelo estagio facultativo (ndo obrigatdrio), fora da
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matriz curricular, com a supervisdao e acompanhamento de um professor. De acordo com o
artigo 6° da referida normativa, o Estagio Supervisionado é aquele desenvolvido como
atividade opcional, acrescida a carga horéria regular e obrigatdria

Entende-se que o estagio como facultativo ou extra-curricular facilita a conclusdo do
curso para o aluno, e minimiza a evasao ou a concluséo do curso fora do tempo do ciclo previsto.
A carga horaria minima de estagio supervisionado ndo obrigatério € de 100 horas,
mesmo este sendo OPCIONAL para o estudante, serd acrescida a carga horaria regular e
obrigatdria no historico escolar final do discente, caso seja realizada.

A celebracdo do Termo de Compromisso continua sendo instrumento obrigatério entre
0 educando, a parte concedente do estagio e a instituicdo de ensino. A celebracdo do Termo de
Compromisso, de acordo com 0 Regulamento de Estagio do
IFCE, aprovado pela Resolugdo n 270, Consup IFCE de 06 de fevereiro de 2025 (Anexo
I1), continua sendo instrumento obrigatorio entre o educando, a parte concedente do estagio e

a instituicao de ensino, mesmo sendo OPCIONAL.

Séo consideradas atividades de estagio:

e Monitoria ou assisténcia a docentes em salas de aula e laboratorios de cursos de extenséo e
cursos técnicos profissionalizantes relacionados as atividades de Restaurante e Bar,
devidamente comprovadas por certificados, declara¢fes ou outros documentos equivalentes;

e Nos diversos estabelecimentos de alimentacdo e hospedagem, como hotéis, pousadas,
chalés, bares e restaurantes, atuando em atividades operacionais e de atendimento;

e Em eventos sociais e comerciais ou em empresas de eventos, prestando suporte na
organizacdo, servico de alimentos e bebidas, recepc¢ao e logistica;

e Obs: As competéncias do setor de estdgio — CAEE, do professor-orientador-supervisor
seguem as normas oficiais do CAEE, designadas em contrato e nos Termo de

Compromisso.

Aspectos gerais do estagio optativo:

e O aluno poderd acumular a carga horaria em uma Unica atividade e/ou empresa ou
diversificar as atividades e/ou empresas, contabilizando a carga horaria minima total.

e O aluno devera ter concluido seu estdgio num periodo maximo de até 50% do
tempo apds ter concluido as disciplinas obrigatérias. Lembra-se que o critério de
concluséo de tempo do curso segue 0 ROD institucional.

e O aluno deve apresentar um relatorio técnico sobre o estagio ao professor-
orientadorsupervisor, a critério deste.

Vale salientar que, a ndo conclusdo do Estagio optativo ndo interferird em sua
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diplomacao, desde que cumprida a carga horéaria obrigatdria.
OBS*: As competéncias do setor de estagio da Coordenacdo de Acompanhamento de Estagio
(CAE) do professor-orientador-supervisor seguem as normas oficiais do CAE, designadas em
contrato e nos Termos de Compromisso. O aluno deve apresentar um relatorio técnico
sobre o0 estagio ao professor-orientador- supervisor, a critério deste.
OBS2: A validacao e/ou aproveitamento do estagio ndo se aplica, por ser facultativo.

A avaliacgéo do estagio supervisionado ocorrera por meio de relatorio final das atividades
desenvolvidas nos locais onde desenvolveram as praticas, com a devida aprovagdo pelos

responsaveis dos estabelecimentos.

13. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO E VALIDACAO DE CONHECIMENTOS
E EXPERIENCIAS ANTERIORES

Poderéo os estudantes contar com as seguintes formas de aproveitamento de estudos:
aproveitamento de componentes curriculares e validagdo de conhecimentos.

Conforme especificado no Art. 248 do ROD, o discente tera direito de requerer
aproveitamento curricular a ser feito mediante analise da compatibilidade de conteudo e de
carga horéria, no minimo 75% do total estipulado para o componente curricular pretendido.

Poderdo ser aproveitados os componentes curriculares cursados no mesmo nivel de
ensino ou em nivel superior ao pretendido.

Para a solicitacdo de aproveitamento, o discente deverd apresentar a seguinte
documentacdo, devidamente autenticada pela instituicdo de origem, conforme o Art. 250, a
saber:

a) historico escolar, com o cddigo, créditos e a carga horaria dos componentes
curriculares, devidamente autenticado pela instituicdo de origem;

b) programa dos componentes curriculares solicitados, devidamente autenticado pela
instituicdo de origem.

Se 0 estudante discordar do resultado da andlise podera solicitar, uma Unica vez, o
reexame do processo de aproveitamento de estudos, de acordo com o prazo e procedimentos
estipulados pelo ROD.

Além do aproveitamento de estudos, conforme o Art. 137. do ROD, o IFCE valida
conhecimentos adquiridos em estudos regulares ou em experiéncia profissional de estudantes
do IFCE com situacdo de matricula ativa/regularmente matriculado, mediante avaliagéo tedrica
e ou pratica. O requerente podera estar matriculado ou ndo no componente curricular para o

qual pretende validar conhecimentos adquiridos.
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No Art. 138 do mesmo documento, veda-se a solicitacdo de validacdo de

conhecimento para:

I. estudantes que tenham sido reprovados no IFCE no componente curricular cuja
validacgdo de conhecimentos adquiridos foi solicitada;
I1. estagio curricular, trabalho de conclusao de curso e atividades complementares;

I1l. componentes curriculares do ensino médio propedéutico, nos casos de
disciplinas de cursos técnicos integrados.

A validacgdo portanto devera seguir os procedimentos estabelecidos nos artigos 139 a
145 do ROD.

14. EMISSAO DE DIPLOMA

O aluno, ao cumprir todos os pré-requisitos obrigatérios previstos para conclusdo do
curso, esta apto a receber o titulo de Técnico em Servico de Restaurante e Bar, podendo este,
optar em participar da solenidade de Conclusao de Curso. O diploma devera ser solicitado no
setor de protocolo do campus, de acordo com o calendario letivo, sendo expedido pela

Coordenacdo de Controle Académico (CCA) do campus.

15. AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

O Projeto Pedagdgico do Curso Técnico Subsequente em Servico de Restaurante e Bar,
sera avaliado a partir da concretizacdo do principal objetivo do curso apresentado, que é: formar
profissionais empreendedores, proativos, com visao holistica, capacidade de tomar decisdes e
propor inovacdes que atendam aos anseios do mercado contemporaneo, além de senso critico
e respeito aos valores da democracia participativa.

Assim, o0 processo avaliativo deve ocorrer a partir dos agentes legais constituintes da
consecucdo deste objetivo, sejam eles: os discentes, os docentes, 0s servidores técnicos e 0s
gestores da instituicdo. Diante disso, as acdes e estratégias avaliativas devem considerar as

diversas funcdes e papéis destes sujeitos:

I. do Colegiado de Curso - segundo a Resolucdo n° 75, de 13 de agosto de 2018
(IFCE, 2018) é um 6rgdo normativo, executivo, consultivo e de planejamento
académico de atividades de ensino, pesquisa e extensdo, que serd constituido para
cada um dos Cursos Técnicos do IFCE, composto pelo coordenador do curso como
presidente, por um Pedagogo ou Técnico de Assuntos Educacionais, quatro Docentes
e dois Discentes, devendo, os trés Gltimos grupos constituir-se com seus respectivos
suplentes.

Il. da Comissdo Propria de Avaliagdo - CPA, do IFCE tem a finalidade de
implementar o processo de auto avaliagdo do Instituto, bem como a sistematizacéo e
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a prestacdo das informagdes solicitadas pela Comissdo Nacional de Avaliacdo da
Educacdo Superior (CONAES). Nos campi a representacdo desta comissao da-se por
meio das subcomissdes, previstas pela Resolugdo n® 12/2013 (IFCE, 2013), cuja
composicdo é de quatro membros, sendo um representante dos professores, um
representante técnico-administrativo, um dos alunos e um da sociedade civil.

O colegiado, responsavel pela avaliacdo das diversas varidveis que
compdem o curso, poderd estabelecer mecanismos avaliativos relacionados aos docentes,
discentes, gestdo, atividades de planejamento, didaticas e avaliativas do proprio curso.

A avalia¢do do Curso Técnico Subsequente em Servico de Restaurante e Bar, incidira
sobre aspectos institucionais e pedagogicos, dentre eles as dimensdes avaliadas pela CPA do
Campus Fortaleza.

Além das dimensdes pedagogicas que perpassam pelos principais agentes do processo
de ensino-aprendizagem, como discente e docente. A avaliacdo docente, por exemplo, serd
respondida pelos alunos por meio da aplicacdo on-line de um questionario disponibilizado no
sistema académico. Esta serd uma avaliacdo interna cujo foco é a melhoria de estratégias e
postura docente em virtude das demandas geradas pelos estudantes.

Desse modo, serdo avaliados aspectos como: pontualidade, assiduidade, dominio de
conteddo, dominio das ferramentas virtuais de aprendizagem, metodologia de ensino, presteza
na resposta aos questionamentos dos alunos no AVA, comunicagdo com 0s estudantes e
relacdo professor-aluno, dentre outros, definidos pela Coordenagdo Técnico-Pedagdgica
(CTP) e o Colegiado do Curso.

Além disso, ha a proposta de uma auto avaliacdo discente, com o fim de promover ao
aluno a possibilidade de refletir sobre a relagdo entre seu desempenho académico e a proposta
do curso. Esta sera elaborada pela CTP, juntamente com o colegiado do curso e sera
disponibilizada via sistema académico. A publicidade dos processos avaliativos ocorrera de
forma a atender seu publico-alvo, desde os relatorios gerados pela avaliacdo institucional as
estratégias adotadas pela CTP na relacdo professor-aluno e melhoria do desempenho do préprio

educando.

16. ATUACAO DO COORDENADOR DO CURSO

A Coordenacédo do Curso Técnico em Servigos e restaurante e Bar trabalha junto o
Colegiado do Curso e a comunidade académica identificando as demandas dos discentes,
barreiras enfrentadas e desafios apresentados pelos docentes, promovendo a articulagdo com
0s setores competentes visando garantir a aprendizagem.

Cumpre as determinagOes constantes nas diretrizes estabelecidas no Regulamentoda
Organizacdo Didatica (2015), contribuindo para o processo ensino aprendizagem, regido pelas

acOes didaticos e pedagdgicos e normas da legislacdo vigente.
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A Coordenacao do Curso tem papel importante no processo ensino aprendizagem. De
acordo com as Notas Técnicas n° 2/PROEN/IFCE de 18 de maio de 2015, a Coordenacéo do
Curso busca estabelecer um didlogo entre estudantes, pais e professores. Desempenha as
atividades pedagogicas relacionadas ao planejamento, acompanhamento e avaliacdo do
processo de ensino e aprendizagem. Além disso, atua como a gente que identifica as demandas
dos discentes, barreiras enfrentadas e desafios apresentados pelos docentes, promovendo a
articulacdo com os setores competentes visando garantir a aprendizagem, permanéncia e éxito
dos mesmos. Responsabilizar-se pela qualidade e regularidade das avaliagGes desenvolvidas
pelo curso.

Conforme o Art 84 do Regimento interno do Campus Fortaleza, sdo as atribuicdes do

Coordenador de Curso Técnico:

I.  Coordenar o planejamento e a execucdo das atividades académicas do curso técnico sobre sua
competéncia;
Il.  Coordenar as atividades correlatas e/ou afins relacionadas ao ensino, pesquisa e extensao no curso sobre

sua competéncia.

I1l.  Acompanhar e emitir relatérios relacionados a falta de professores, antecipacao e reposicao de aulas, bem

como as atividades dos cursos superiores sob sua competéncia;

IV. Elaborar aplicacdo de medidas disciplinares dentro de sua atuacdo, para apreciacdo da chefia do

Departamento;

V. Coordenar a formacdo de grupos de professores, por disciplina, para a escolha de livros didaticos, bem
como o acompanhamento de todo o processo até o recebimento e distribuicdo dos volumes aos

professores, alunos e biblioteca;

VI. Coordenar todas as atividades destinadas aos alunos dos cursos de sua &rea, como olimpiadas, coléquios,

viagens/micro estagios, colagéo de grau, dentre outras. (IFCE - Regimento Interno, p. 36,37 2017).

Com o objetivo de melhorar os indices de permanéncia e éxitos dos estudantes do
Curso Bacharelado em Turismo, a Coordenacdo do curso, participa das acdes estabelecidas no
“Plano Estratégico de Incentivo para Permanéncia e Exito do IFCE” (2017-2024), saber:
e atuar de forma colaborativa com comunidade académica;
e apresentar o relatério de execucdo das atividades de combate a evasao e
retencdocom suas evidéncias para gestdo de ensino, CTP;
e zelar pela divulgacdo das informacdes relativas as agOes realizadas e as
evidénciasde seus cumprimentos junto & comunidade académica;
e participar das reunides que tratam da permanéncia e éxito convocados

pelascomissdes, gestdes de ensino ou setores designados para tal fim.
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17.POLITICAS INSTITUCIONAIS CONSTANTES DO PDI NO AMBITO DO
CURSO

No Ensino, a Monitoria é um Programa de incentivo a formagdo académica que visa a
formagé&o dos espacos da aprendizagem, a melhoria da qualidade do ensino e o desenvolvimento
da autonomia e formacéo integral dos estudantes. O Programa de Monitoria é destinado aos
estudantes dos cursos técnicos e superiores. Seleciona o estudante monitor apto a compartilhar
seus conhecimentos através de interacdo entre os estudantes e favorecendo a cooperacéao entre
docente e discente, visando a melhoria da qualidade do ensino.

O Plano de Permanéncia e Exito (PPE) uma politica institucional constante no PDI,
apresenta varias acdes desenvolvidas pelo Ensino, a saber: praticas e eventos internos e de
extensdo; promocdao junto aos discentes do campus jogos que promovam o desenvolvimento de
raciocinio légico (xadrez, jogos eletrbnicos etc.), com vistas & melhoria no desempenho
académico; participacdo na realizacdo dos Jogos do IFCE como elemento motivador para a
permanéncia e o éxito do estudante; praticas e eventos internos e de extensdo de cultura e arte
(musica, danca, pintura, escultura, cinema, fotografia, teatro, literatura, arte digital e etc.); apoio
na realizacdo de feiras cientificas e tecnolégicas e olimpiadas internas e externas;
disponibilizacdo de biblioteca com estruturas e servi¢os mais convidativos, com foco no estudo
individual e coletivo

A Pesquisa destaca pelas a¢des de iniciacdo cientifica e a extensdo com langcamento
de editais de bolsas para fomento a pesquisa e extensdo tecnolégica do campus, beneficiando
dessa forma os discentes ndo apenas com a remuneracao, mas também com a oportunidade de
desenvolver pesquisa de cunho cientifico e de extensao.

Tendo em vista que a Extensdo no PDI enfoca a politica do empreendedorismo, a
tematica sera abordada no PPC de forma transversal.

Além disso, destaca-se o fortalecimento da articulacdo entre a Politica de Assisténcia
Estudantil e o Plano de Permanéncia e Exito; aprimoramento dos servigos de alimentago e
nutricdo do IFCE por meio de uma avaliagdo qualitativa de melhoria da infraestrutura e

avaliacdo qualitativa de melhoria do cardapio.

Todos os programas acima sdo importantes para a formacdo do aluno e para a

permanéncia e éxito.
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18. APOIO AO DISCENTE

O campus Fortaleza disponibiliza, aos discentes, o Programa de Assisténcia Estudantil,
coordenado pela Diretoria de Extensdo e Relagdes Empresariais (DIREX) e pela
Coordenadoria de Servigo Social.

A Assisténcia Estudantil, conforme a Diretoria de Assuntos Estudantis, vinculada a
Reitoria, tem como objetivo e missdo: “[...] de planejar, incentivar e apoiar a melhoria do
desempenho académico e a educacdo integral do estudante, reduzindo a evasdo e a repeténcia.
[...] a politicas para os estudantes, sobretudo no que se refere as questdes sobre moradia
estudantil, alimentacdo, cultura, esporte e atendimento pedagdgico e psicossocial [...]” (IFCE,
2018 1c.). Varios sdo os auxilios que o campus concede como: auxilio éculos, auxilio pai e
mée, auxilio transporte, entre outros.

Além dos auxilios e bolsas destinados aos alunos por meio da DIREX, h& os programas
de intercambio como o IFCE Internacional, organizado pela Assessoria de Relacgdes
Internacionais (ARINTER) que destina vagas e bolsas aos alunos para estudarem de um a dois
semestres em institui¢ces de ensino parceiras no exterior (IFCE, 2018 1d).

Nesse sentido, o Campus Fortaleza organiza a assisténcia ao educando de forma a
contemplar a¢bes em diversos setores no campus de Fortaleza. Na Diretoria de Extenséo e
Relacbes Empresariais, ficam abrigados os Servi¢cos de Saude e Social, além da Psicologia
Escolar. O primeiro assegura atendimento primario aos discentes, com profissionais médicos,
enfermeiros e dentistas. Promove, ainda, acOes educativas, a exemplo do programa de
prevencao de DSTs e Aids. O segundo tem como uma de suas principais atividades a analise
do perfil de alunos para concessao de bolsas e auxilios, que contribuam com a permanéncia e
a conclusdo do curso pelo estudante. O terceiro atende aos alunos, que necessitam de suporte

psicologico.

18.1 Servicos de Saude e Social

A Coordenadoria de Servico de Saude atua na atencdo basica com foco na prevengéo
da doenca e promocao da saude da comunidade discente mediada pela educacédo, contribuindo

para a autonomia do individuo no cuidado a satde e melhoria da qualidade de
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vida. Para isso, contamos com profissionais de Enfermagem, médicos, psicologos, odontélogos
que atuam em Educacdo em Saude por meio de Campanhas Educativas e mediante consultas
agendadas.

Os atendimentos psicoldgicos sdo realizados em salas na Diretoria de Extensdo
(DIREX) conforme demanda dos préprios alunos, quando solicitado pelos pais e/ou
responsaveis pelos estudantes ou ainda por meio de encaminhamentos feitos pelos educadores
do campus. Os estudantes menores de 18 anos necessitam de autorizagdo dos pais e/ou
responsaveis para obterem atendimento no setor de psicologia escolar. Para o atendimento é
necessario documento com foto e comprovacao de matricula em curso regular da instituicdo
IFCE/Campus Fortaleza. Preferencialmente, a consulta devera ser agendada em horario no qual
o(a) aluno(a) ndo esteja em aula, ou seja, no contraturno da sua matricula. A Coordenadoria de
Servico de Saude tem como atribuigdes:
| — Promover a saude individual e coletiva da comunidade estudantil do Campus Fortaleza do
IFCE, mediante oferta de servicos como: acolhimento e orientacdo estudantil, producéo e
divulgacdo de materiais educativos em midias diversas, realizacdo de eventos sobre temas
relevantes ao contexto académico e demais agdes com temas baseados no contexto local e/ou
nas datas da Saude do Ministério da Saude (bvsms.saude.gov.br/datas-da-saude/);

Il —Prevenir agravos em saude, contribuindo para a permanéncia do estudante e sua conclusdo
do curso nesta Instituicao;

1l — Executar servicos de acolhimento (escuta qualificada) em situacfes de demanda
espontanea em salde e atendimento eletivo (agendado);

IV — Assessorar e executar atividades de ensino, pesquisa e extensdo relacionadas a salde e
areas correlatas.

V — Os atendimentos de urgéncia sdo destinados exclusivamente as ocorréncias dentro da
Instituicdo. Nos casos de risco iminente e pacientes graves, estes sdo encaminhados a Rede
Municipal de Saude, encaminhado para UPA, Rede Hospitalar ou acionado o SAMU.

18.2 A Coordenadoria Tecnico-Pedagdgica (CTP)

A CTP do IFCE ¢ o setor responsavel pelo planejamento, acompanhamento e avaliagdo
de acOes pedagogicas desenvolvidas no campus com vistas a formulacdo e reformulacdo
continua de intervencdes pedagogicas (PRO-REITORIA DE ENSINO, 2014). Desta feita, as

intervencdes da CTP sdo fundamentais para assegurar o bom desempenho e
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desenvolvimento do aluno atingindo resultados satisfatérios quanto ao processo ensino-
aprendizagem.

Em parceria com as CoordenacGes de Cursos, a CTP propde as acGes de intervencdes
pedagdgicas para os estudantes que apresentem baixo rendimento escolar (frequéncia e
desempenho) ou situagdes-problemas com relacionamento entre colegas e professores,
buscando alternativas que favorecam a superac&o e/ ou minimizagao dessa problematica (PRO-
REITORIA DE ENSINO, 2014).

Conforme a NOTA TECNICA N° 003/2015/PROEN/IFCE as atividades da CTP
sempre convergem para 0 sucesso do desempenho académico dos estudantes. Nesse sentido,
para 0 bom desenvolvimento de suas atividades, esse setor precisa planeja-las, acompanha-
las, no que diz respeito ao seu desenvolvimento, e ainda, avaliar os resultados alcancados para
ndo perder o foco da atuacéo.

As atribuicOes desse setor sdo inter-relacionadas e inter influentes, pois, 0 modo como
séo conduzidas afetam de alguma forma as a¢0es dos outros setores da instituicdo. Desta forma
é importante, a soma dos esfor¢cos dos setores (Gestdo de Ensino, Professores, Coordenacdes
de cursos, Assisténcia Estudantil, setor de Psicologia, Biblioteca, Pesquisa, Extensdo, entre
outros, que também tratam com o corpo discente) do campus. O envolvimento, participacdo e
colaboracdo destes de forma direta ou indireta colaboram com a reducéo continua da evaséo e
da retencdo académica.

Areas de Atuacdo da CTP:

1. Planejamento, assessoramento: Sdo atividades relativas a elaboracdo de projetos
educacionais e institucionais, emissao de pareceres, prestacao de esclarecimentos e orientacdes
a gestdo do campus, corpo docente, e outros interessados, quando o setor (CTP) julgar
necessario ou quando solicitado.

2. Supervisédo (acompanhamento) do Processo Ensino — Aprendizagem: Sdo atividades
que atuam de forma atuam diretamente com os segmentos discente (e familia) e docente por
meio de planejamento e avaliacdo de intervencGes pedagogicas realizadas pela equipe do setor
e em alguns momentos com setores parceiros com a finalidade de melhorar o rendimento dos
estudantes e a préatica educativa docente.

3. Avaliagéo do processo ensino-aprendizagem: Acdes que avaliam continuamente as
atividades de cunho pedagodgico para que ao longo dessas avaliagbes possam ser feitas

alteracdes necessarias com vistas as melhorias.
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A Pesquisa, € uma atribuicdo da CTP que permeia todas as areas de atuagdo pois as
mesmas precisam de levantamento, estudo e anélise de dados para diagnostico e planejamento

das suas execucdes.

18.3 Atendimentos Educacionais Especializados

Conforme o Resolucdo Resolugdo n° 50 de 2015/ CONSUP-IFCE sobre o Nucleo
de Acessibilidade as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE), o PPC do curso compde
e busca fomentar entendimentos e trajetdrias para amparar 0 aluno que possa apresentar
necessidades especificas com a perspectiva da educacgdo inclusiva e a permanéncia e éxito
educacional.

A Resolucdo n. 50 de 2015 atende a Resolucdo CNE /CP n.1 de 15 de janeiro de 2021
que define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e
Tecnoldgica.

O inciso Xl do Art. 3, Capitulo 1l da Resolu¢cdo CNE/CP traz como referéncia:

(...) observéncia as necessidades especificas das pessoas com deficiéncia, Transtorno
do Espectro Autista (TEA) e altas habilidades ou superdotacéo, gerando oportunidade

de participacdo plena e efetiva em igualdade de condi¢es no processo educacional e
na sociedade.

Desta feita, 0 atendimento educacional especializado prestado pelo NAPNE tem como
proposito o desenvolvimento e a implantagdo de recursos pedagdgicos e de acessibilidade que
abram espaco para a plena participacdo de todos os estudantes no processo ensino-
aprendizagem, considerando suas necessidades educacionais especificas, suas potencialidades,
e ndo suas deficiéncias.

Com esse atendimento complementar e/ou suplementar a formagdo, promove-se a
autonomia e a independéncia do estudante na instituicdo, na vida familiar e no mercado de
trabalho.

No campus Fortaleza o NAPNE é composto por servidores com o intuito de identificar
as demandas na melhoria do atendimento ofertado aos estudantes, criando a cultura da
“educacdo para convivéncia”, aceitagdo da diversidade e, principalmente, quebrar as barreiras
arquitetdnicas, tecnologicas, educacionais e atitudinais.

Cabe ressaltar que o atendimento educacional especializado € um direito do discente
e dever institucional, contando com a colaboracéo de docentes, coordenadores de curso, setor

pedagdgico, equipe gestora, setor de saude e assisténcia social, além de servidores dos demais
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setores.
Para melhor atendimento especializado, elencam-se as atribuicbes dos atores
envolvidos no processo:

e Docentes: Identificar alunos com necessidades especiais e reportar a
coordenacdo e NAPNE; Planejar aulas acessiveis e inclusivas; Atuar de
forma colaborativa na elaboracdo de Plano de Ensino Individualizado,
sempre que necessario e com apoio do NAPNE

e Coordenadores de curso: Identificar as demandas dos discentes, barreiras
enfrentadas e desafios apresentados pelos docentes, promovendo a
articulacdo com os setores competentes visando garantir a aprendizagem,
permanéncia e éxito dos mesmos.

e Setor pedagodgico, de salde e assisténcia social: Prestar atendimento
multidisciplinar, identificando as demandas dos discentes, apoiando na
organizacdo de estudos, acolhimento e diversas outras estratégias.

¢ Gestdo do Departamento: Apresentar demandas aos diferentes setores, sendo
responsavel por disponibilizar orgamento, condi¢Bes de trabalho, recursos e
engajamento dos servidores de modo a garantir a inclusdo de todos os
discentes, alem de acompanhar o trabalho realizado no campus especialmente
no que se refere a permanéncia e éxito.

¢ NAPNE: Orientar docentes e demais setores na identificacdo de alunos com
necessidades especiais; Promover as ag¢des inclusivas no campus, buscando
discutir e envolver a comunidade académica nas a¢Ges que zelem pelo acesso,
permanéncia e éxito dos discentes com deficiéncias, temporarias ou
permanentes no ambito educacional. Essas a¢fes abrangem o publico-alvo da
educacdo especial e possuem desdobramentos para toda a comunidade
académica.

18.4 Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas - NEABI

O Ndcleo de Estudos e Pesquisas Afro-Brasileiras e Indigenas (NEABI) conforme
Resolucdo n. 71 de 15 de julho de 2017 é voltado para estudos e acfes afirmativas sobre
africanidade, cultura negra e histéria do negro no Brasil e para questdes indigenas e
quilombolas, tendo como misséo sistematizar, produzir e difundir conhecimentos, fazeres e
saberes que contribuam para a promogéo da equidade racial e dos Direitos Humanos.

Neste entendimento, sdo desenvolvidas algumas praticas de apoio ao trabalho
académico e de préaticas interdisciplinares, sobretudo nos seguintes momentos: projeto
interdisciplinares englobando as diferentes disciplinas das ciéncias sociais aplicadas e afins;
participacdo das atividades promovidas pelo nucleo de Estudos e Pesquisas Afrobrasileiros e

Indigenas (NEABI) como a Semana nacional da consciéncia negra e as atividades
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desenvolvidas no ambito do NEABI Campus Fortaleza alusivas aos povos indigenas (tematicas
como ancestralidade, cultura, cosmologia, artesanato, gastronomia, entre outras) do Brasil e
do Ceara. Aliado a isto, 0 NEABI Fortaleza coordena inimeros projetos cadastrados no
SIGPROEXT de grande visibilidade interna e externa ao IFCE Campus Fortaleza, como por
exemplo, Dangas Africanas Ancestrais e 0 AfroTurismo em Fortaleza: uma proposta de turismo
cultural e memorial entre outros focados mais no @mbito local para agdes complementares dos
neabiano/as.

Nesse contexto, 0 ndcleo contribuiu para diversos estudos e pesquisas dos discentes do
turismo, facilitando e fortalecendo o apoio a atividades de extensdo e pesquisa relacionadas as
questbes étnico raciais, além de ressaltar a importancia das afirmativas sobre africanidade,
cultura negra, além de questdes indigenas e quilombolas.

A estrutura fisica do NEABI conta com: lousa, 10 carteiras, 5 computadores, 1 projetor
(data-show); Acesso a Internet, ar condicionado, 1 mesa de 12 lugares, distribuidos em uma

area de 40 m2.

19. CORPO DOCENTE

Tabela | — Especificacdo das areas e subareas do corpo docente de acordo com a Tabela
de Perfil Docente.

] ] QUANTIDADE
AREA SUBAREA NECESSARIA DE
DOCENTES
TURISMO TURISMO E EVENTOS 07
HABILIDADES E TECNICAS
GASTRONOMIA CULINARIAS 02
LETRAS LINGUA INGLESA 01
LETRAS LINGUA ESPANHOLA 01
LETRAS LINGUA FRANCESA 01
LETRAS LIBRAS 01
CIENCIAE TECNOLOGIA DE 01
ALIMENTOS TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
NUTRICAO DIETETICA 01
HOTELARIA HOSPEDAGEM, RESTAURANTE 01
E BAR
- METODOLOGIA DOS ESPORTES 01
EDUCACAO FISICA COLETIVOS
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Tabela 2 — Corpo docente do curso técnico em Servicos de Restaurante e Bar

DOCENTE DO CURSO GRADUAGCAO T',\T,IUA';QA,\%O $E§Q£E£g DISCIPLINAS MINISTRADAS
Graduacdo em Mestre em
Adonai Martins Aragéo acdo Negocios 40 H Relac@es Interpessoais
Psicologia .
Turisticos
Adriana da  Rocha Licenciatura em Doutoraem Inglés para atendimento em
Letras R DE
Carvalho N A Linguistica Restaurante e Bar
Portugués/Inglés
Amilton Cesar de Souza Graduacdo em Mestre em Estudos DE Francés para atendimento em
Marques Letras de Traducéo Restaurante e Bar
Bacharelado em
Ana Karine da Silveira ECO“,O”.“"\ Mest,re_em Gegtap de Estruturacdo  de  Cardépios;
S Domestica; Negocios Turisticos DE o . .
Pinheiro Prética e Servico de Banquete;
Bacharelado em
Turismo
Antonia Lucivania de Bachareladp em Doutoraem Controle e Seguranga
Economia . DE . .
Sousa Monte - Zootecnia Alimentar;
Domestica
Antonio Roberto Graduagédo em Doutor em Francés para atendimento em
. ~ AR DE
Ferreira Aragao Letras Linguistica Restaurante e Bar
Cristiene Ferreira da Graduagédo em I\/_Iestr,e _em Francés para atendimento em
. Linguistica DE
Silva Letras - Restaurante e Bar
Aplicada
Delmira dos Santos Graduagdo em Mestre em Letras DE Espanhol para atendimento em
Rocha Barbosa Letras Restaurante e Bar
Eveline Porto Sales Aguiar Graduagdo em Doutora em Turismo DE Introducéo a Gastronomia;
Turismo
Fabiola Silveira Jorge Licenciatura em D_outora_em Inglés para atendimento em
Linguistica DE
Holanda Letras Restaurante e Bar
Glaudia Mota Portela Graduagdo em Mest[e_em Ge§ta9 de - . .
. Negocios Turisticos DE Préticas e Servicos de Bebidas
Mapurunga Turismo
.Especialistaem
Jacqueline Maria Graduacdo em Linguistica e DE Espanhol para atendimento em
Marinho Lemos Silva Letras Ensino do Restaurante e Bar
Portugués.
José Solon Sales e Silva Gradua}(;ao em Doutorado_em DE ngmonlzagao de Queijos e
Turismo Geografia Vinhos
Julio César Ferreira Lima Graduagdo em Doutor em Ciéncia da DE Inglés para atendimento em
Letras Educacdo Restaurante e Bar
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Doutora em
Lidiana de  Souza Tecnologiaem Ciéncia e DE Controle de Mercadorias;
Correia Lima Alimentos Tecnologia de Atendimento Pré-Hospitalar
Alimentos
Doutora em , .
Roberta  Becco de Graduacdo em Saociologia de las Saud_e € Seg,u'ranga do Trabalho,
¥ . o DE Teoria e Pratica de Etiqueta
Souza Nutricdo Politicas Publicas y Profissional
Sociales
Rubia Valério Naves de Graduagdo em DpAuto_ra em Fundamentos de Turismo e
Souza . Ciéncias da DE .
Hotelaria N Hotelaria
Educacéo

x - Introducdo a  Gastronomia;
Marcellus Giovanni da Gr? duacao em EsPl_eC|_aI|sta em DE Sustentabilidade em
Silveira Pereira Gestdo de Turismo urismo € Restauracéo

Hospitalidade
Graduagdo em
Val6nia de  Araljo Em Grgsa?j?n?(fn 108 Mzs;rﬁlzméfiisstao DE Praticas e  Servicos  de
Oliveira preenc i oo Restaurante e Bar
Turisticos; Turisticos
o np s Licenciatura Mestre em .

Andréa Michiles Lemo Letras/Portugués Linguistica DE Libras
Antonio  Ulisses de Graduacgdo em Mestre em X
Sousa a Junior Educacéo Fisica Biotecnologia DE Educagao Fisica
Maria de Lourde Licenciaturaem Doutora em Artes DE Etica e Gestio em Teatro
Macena de Souza Mdsica

20.CORPO TECNICO-ADMINISTRATICO RELACIONADO AO CURSO

NOME DO TECNICO CARGO ATIVIDADE TITULA(;AO
RICARDO DA  SILVA _. SUPORTE ADMINISTRATIVO MESTRE
PEDROSA TECNICO NA CONDUCAO DO PPC E NA
ADMINISTRATIVO CONDUCAO DAS

ATIVIDADES ACADEMICAS

DO CURSO
BARBARA LUANA SOUSA PEDAGOGA SUPORTE PEDAGOGICONA ESPECIALISTA
MARQUES CONDUCAO DO PPC, AOS

DOCENTES E DISCENTES NA
DO PROCESSO

MELHORIA

ENSINO APRENDIZAGEM

ANDREA PINTO GRACA
PARENTE

CRISTIANE MARIA
MARTINS RODRIGUES
FRANCISCO DE ASSIS
MAGALHAE DE ARAUJO

ISLANIA
ARAUJO
PATRICIA DE BARROS
TELES

FERNANDES

ASSISTENTE SOCIAL
NUTRICIONISTA
TECNICO EM ARAUJO
ASSUNTOS
EDUCACIONAIS
BIBLIOTECARIA -

DOCUMENTALISTA
ODONTOLOGA

SERVICO SOCIAL

ALIMENTACAO ESCOLAR

CONTROLE ACADEMIC

BIBLIOTECA

SERVICO DE SAUDE

GRADUADA

GRADUADA

ESPECIALISTA

ESPECIALISTA

GRADUADA
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21. INFRAESTRUTURA

21.1 Biblioteca

Localizada proximo ao patio central, ocupa uma &rea de 470 m? e possui 84 assentos
para estudo individual ou em grupo. Possui um acervo de mais 38.224 (trinta e oito mil
duzentos e vinte e quatro) volumes (dados de fevereiro de 2023), que compreende livros,
periddicos, dicionarios, enciclopédias gerais e especializadas, teses, dissertagdes, monografias,
DVDs e CDs, nas areas de ciéncias humanas, ciéncias puras, artes, literatura e tecnologia, com
énfase em livros técnicos e didaticos.

A biblioteca disp6e de profissionais habilitados a proceder a catalogacéo, classificacdo
e indexacdo das novas aquisicdes e ainda a manutencdo das informacGes bibliograficas no
Sistema Sophia. Além disso, € de responsabilidade da equipe de servidores a preparacao fisica
(carimbos de identificacdo, registro e colocacdo de etiquetas) do material bibliogréfico

destinado a empréstimo domiciliar.
Principais servicos:

« Acesso a base de dados Sophia nos terminais locais e via internet;

« Empréstimo domiciliar e renovagdo das obras e outros materiais;

« Consulta local ao acervo;

« Elaboracdo de catalogacdo na fonte;

« Orientacdo técnica para elaboracéo e apresentacao de trabalhos académicos, com base
nas normas técnicas de documentacdo da ABNT, através do Manual de Normalizacdo de
Trabalhos Académicos do IFCE
(https://ifce.edu.br/proen/bibliotecas/arquivos/manual-de-normalizacao-comerrata_3_edicao
2020.pdf);

« Orientacdo de depdsito de trabalhos de conclusdo de cursos de graduacgdo (TCCs) e
pos-graduacdo  (TCCEs,  dissertacbes e teses), no ambito do IFCE
(https://ifce.edu.br/proen/bibliotecas/entrega-de-trabalhos-academicos);

« Acesso ao portal de periddicos da CAPES;

« Educacdo de usudrios no uso de recursos informacionais;
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» Acesso a internet;

« Levantamento bibliogréfico.

Todo o acervo da biblioteca esta registrado, classificado de acordo com a CDD
(classificacdo decimal de Dewey) e catalogado seguindo as normas da AACR2 (cddigo de
catalogacdo anglo-americano). Os usuarios tém a disposi¢do 6 (seis) terminais para consulta a
base de dados, na propria biblioteca e também podem acessé-la via internet pelo site:
http://biblioteca.ifce.edu.br/.

CONSULTA AO ACERVO:

A consulta é disponibilizada ao usuério via WEB, por meio do Sistema Sophia ou de
terminais proprios (intranet), localizados na biblioteca. As informac6es atinentes a localizacéo
de obras podem ser acessadas por mecanismos de buscas constantes dos seguintes campos:
autor, titulo e assunto, outros (editora, série e ISBN/ISSN). Caso o usuério deseje efetuar o
empréstimo de uma determinada obra, devera anotar seu nimero de chamada (classificacao +
notacdo). Esse nimero é o endereco/localizacdo da obra na estante. Ex: Romance A Normalista
(Adolfo Caminha) - Classificacdo CE B869.3 + Notacdo C183n.

EMPRESTIMOS DE MATERIAIS:

O cadastramento é obrigatorio para o empréstimo de materiais do acervo.
Quem pode se inscrever:

= Alunos regularmente matriculados nos cursos presenciais e a distancia do campus
de Fortaleza e servidores ativos do campus de Fortaleza (professores, professores
substitutos e servidores técnico-administrativos).

o Como proceder:
= Apresentar um documento oficial de identificacao.
= Periodo de inscri¢do: A inscricdo podera ser feita durante o periodo letivo, para

alunos, e em qualquer época, para servidores ativos.
EMPRESTIMO:

O usuario podera retirar, por emprestimo domiciliar, qualquer publicagdo constante do

acervo bibliografico, exceto as obras de referéncia (enciclopédias, dicionarios, atlas,
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periodicos, jornais, etc) e outras publicacBes que, a critério da biblioteca, ndo podem sair. O

usuario ndo podera retirar por empréstimo 2 obras iguais.

As obras emprestadas ficardo sob a inteira responsabilidade do usuario, tendo 0 mesmo
o dever de responder por perdas e danos que, porventura, venham a ocorrer, de acordo com o
que dispde o Regulamento da Biblioteca. O Setor de Empréstimo funciona de segunda a sexta-
feira, das 8h as 20h45min. Durante o periodo de férias escolares e recessos, 0 empréstimo é

suspenso para a realiza¢do do inventério e arrumacéo das estantes.
RENOVACAO DO EMPRESTIMO

O empréstimo podera ser renovado, por igual periodo, desde que a obra ndo esteja
reservada e 0 usuario esteja em dia com a data de devolucdo. E importante ressaltar que a

renovacdo sera feita na data marcada para a devolugdo ou no dia imediatamente anterior a esta.
RESERVA DE MATERIAIS

Quando a publicacdo solicitada ndo estiver na biblioteca, o usuario podera reserva-la
no site do campus de Fortaleza, por meio do Sistema Sophia. A ordem cronoldgica da reserva
sera rigorosamente observada. Ap6s a devolugdo, a publicacdo reservada ficara a disposicao
do interessado por 2 dias Uteis. O ndo comparecimento do usuario nesse prazo libera a reserva
para o proximo da lista. O usuario podera fazer mais de uma reserva, desde que de publicacbes

diferentes. A duplicidade de reservas implica cancelamento automatico de uma delas.

21.2.Infraestrutura de laboratério de informatica conectado a internet

O IFCE — Campus Fortaleza possui 01 (um) laboratério de informatica. O ambiente
possui 22 (vinte e dois) computadores com configuracGes de hardware que proporcionam
performance computacional adequada a execu¢do dos programas aplicativos previstos para as
disciplinas do curso. O ambiente é climatizado, dispde de condic¢Ges adequadas de iluminagdo

e acustica, atende as exigéncias legais quanto a seguranca e acessibilidade.
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21.3.Laboratorios Basicos

O IFCE campus Fortaleza, disponibiliza pavilhdes para as areas de ensino. Ha o
pavilhdo da industria, da telemética, da quimica e meio ambiente, da construcdo civil, do ensino
médio e licenciaturas, de artes e do turismo. Os pavilhdes buscam concentrar coordenacdes de
cursos, salas de aula e laboratorios de forma a facilitar a comunicacéo entre professores, alunos,
coordenacdo, servico de orientacdo pedagdgica, controle académico, banheiros, entre outros.
Todos esses espacos estdo interligados.

No térreo concentram-se 0s setores administrativos, como recursos humanos,
contabilidade e planejamento, manutencao, instalacfes esportivas, apoio, telefonia e gabinete
da reitoria.

Hé& ainda o estacionamento para servidores, cantina para alunos e servidores, cozinha
da merenda escolar, sala de atendimento médico, sala do servico social, incubadora, parque
aquatico, campo de futebol, setores de manutencéo, grafica e de multimidia. Os espacos sociais
dividem-se em:

e patio com 722,50 m2

ginasio — 797.37 m2

quadra coberta — 1120 m2

campo de futebol com 6910,90 m2
espaco cultural — 148,20 m2

Bloco de Desporto e Lazer

O IFCE tem 01 (hum) elevador, que é destinado a deficientes fisicos e /ou
emergéncias. H& também rampas e corrimd@es para facilitar o acesso a deficientes fisicos.
Para a formacdo geral basica, ha laboratérios/ ambientes gerais (basicos) que sdo
utilizados para préaticas pedagdgicas, como a sala de videoconferéncia, a sala de multimeios,
os auditérios que podem tanto atender a um espaco de projecdo, como, para seminarios e

realizacdo de palestra ou realizacao de eventos promovidos pelos alunos .

e Salade videoconferéncia: ar-condicionado tipo split; 66,16m2; capacidade para 28
pax; refrigeracdo; 28 notebooks; luz fluorescente; lousa branca; cadeiras estofadas

com espuma injetada e apoio de madeira formicada.

e Laboratorio multimeios: com ar-condicionado tipo split,; luz fluorescente; iluminagao
e ventilacdo naturais; capacidade para até 35 pax;; mesa de professor de madeira
formicada; mesa de madeira formicada para equipamentos de informatica, lousa

branca, 01 lcd fixo e 01 sobressalente; 01 cpu fixa e 01 sobressalente; 01 tv fixa e 01

sobressalente; 01 video fixo e 01 sobressalente; 01 dvd.
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e Laboratorio de informética: 23 cpus com monitores Icd e teclados ligados a internet;
capacidade para 23 alunos; hub com carga de 16; lousa branca; cadeiras estofadas de
espuma injetada.

¢ Auditorio superior: palco; articulacdo de iluminacdo; som; painel para projecao; ar-
condicionado central; iluminagdo e ventilagio naturais; com 405 3 m?, considerando
hall, escada e banheiros; 360 assentos.

e Auditério inferior: com 212,36m?, considerando hall e banheiros, 110 assentos , palco;
articulacdo de iluminacdo; som; painel para projecdo; ar-condicionado de

10.000 btu; iluminacdo e ventilacdo naturais.

OBS: o0s banheiros sdo comuns aos auditérios e também o lobby que tem 87,94m?,

21.4. Laboratdrios especificos a area do curso

O Curso Técnico em Servigos de Restaurante e Bar é contemplado com o
laboratdrio de informatica, laboratério experimental-UNITUR — Unidade Operacional
do Departamento de Turismo, Hospitalidade e Lazer (realizacao de atividades/atividades
complementares/ teoria-pratica), Laboratorio Sala Bar e o Centro de Linguas. Uso do
Sala Bar em funcdo das praticas de etiquetas, alimentos e bebidas; técnicas de
planejamento, organizacdo, operacionalizacdo, comercializacdo e supervisdao dos
servicos de alimentos e bebidas, considerando os aspectos higiénico, sanitario,
socioambiental e de cidadania; demonstrar dos cuidado com a apresentacdo pessoal no
exercicio das atividades profissionais; preparacdo de arranjo da sala de refei¢fes e a
preparacdo dos equipamentos e utensilios do servico de mesa; elaboracéo e a revisdo de
cardapios. O Centro de Lingua é utilizado para aulas tedricas e praticas das disciplinas

com foco em inglés, espanhol e francés.
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DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DE TURISMO E HOTELARIA

Cadigo:

Carga Horaria total: 40h

CH Teorica: 40h
CH Pratica: Oh

Quantidade de aulas presenciais 40

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais 8

Ch pratica profissional 0

Extenséo 0

Modalidade de ensino Presencial

Numero de créditos: 2

Cadigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 1°

Nivel: Técnico
EMENTA

geral hoteleiro.

Historico, evolucdo e conceito de Turismo. O Turismo como segmento de mercado. O
Turismo na sociedade, seus impactos ambientais, socioecondmicos e culturais Acles e
manifestacdes étnico-raciais no turismo. Modalidades de Turismo. Motivacdes turisticas. O
Turismo e a Hotelaria nos setores publico e privado no Ceara. Vocabulario turismo e
alfabeto turistico internacional. Histérico geral e conceitos de hospitalidade, meios de
hospedagem e hotelaria. Tipologia de meios de hospedagem e segmentos. Organograma

OBJETIVO




64

¢ Conhecer a histdria, as teorias e a evolugdo do turismo como fendmeno
mercadologico e social.

¢ Compreender a importancia do planejamento turistico nas localidades e seus
impactos ambiental, cultural, social e dinamizag&o econémica.

¢ Constatar as manifestacGes étnico-raciais africanas e indigenas como patriménio

cultural para o turismo.

Identificar as modalidades, os equipamentos e 0s servicos turisticos.

Identificar as motivacgdes do turista.

Utilizar a terminologia técnica turistica e hoteleira

Conhecer as iniciativas publicas e privadas para o desenvolvimento do turismo no

Ceara.

¢ Conhecer o histérico geral, conceitos e evolucdo do mercado hoteleiro.

¢ Identificar a tipologia dos meios de hospedagem

¢ Conhecer cargos e funcdes na hotelaria

PROGRAMA

UNIDADE I - HISTORICO E EVOLUCAO DO TURISMO

1.1 Contextualizagéo historica do turismo: conceitos, tedricos e o Grand Tour

1.2 O turismo nos anos 1800 (Revolucédo Industrial) e a inovacdo de Thomas Cook e
as agéncias de viagem

1.3 Influéncias europeias, africanas e indigenas brasileiras no turismo do Brasil (as
manifestacdes culturais e rituais como Bumba Meu Boi, Caipd, Ritual dos Tapajos,
Afoxeé, Carimbd, Capoeira, Romarias, Festas Juninas, Carnaval, Frevo, Maracatu,
Oktoberfest , Cirio de Nazaré, Festa da Aqueropita, Ecoturismo)

UNIDADE Il - O TURISMO E O MERCADO

2.1 SISTUR: segmentos, modalidades, equipamentos, servi¢os e a estrutura geral do
turismo

2.2 O turista e as motivacdes para a pratica do turismo

2.3 Terminologia técnica turistica e hoteleira e o alfabeto técnico internacional

UNIDADE |1l — AS INICIATIVAS PARA O DESENVOLVIMENTO DO
TURISMO E HOTELARIA NO CEARA

3.1 Ainiciativa privada

3.2 Ainiciativa publica

UNIDADE IV - EVOLUCAO E TIPOLOGIA DA HOTELARIA
4.1 Contextualizacdo basica da historia e evolucdo da hotelaria

4.2 Segmento hoteleiro: tipologia e tendéncias

4.3 Organograma geral da hotelaria: cargos e fungdes
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METODOLOGIA DE ENSINO

¢ Aulas em ambiente fisico com recursos audio-visuais; interacdo e discussao dos

temas

Atividades ndo presenciais :

Serdo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade

Conteudo a ser
trabalhado

Carga horaria

Aula via meet e Quis /
video didatico sobre o
mercado turistico

tipos de turismo e
economia/P1B/receita
gerados

1h aula meet
20m video - quis

Quis/videos sobre
ecoturismo e comunidades

turismo e meio ambiente,
comunidades nativas das
regides brasileiras e
mundiais

1h aula meet
20m video-quis

Quis/video sobre o setor
hoteleiro

Tipos de meios de
hospedagem

1h aula meet
20m video-quis

resenha/texto de capitulo
livro Castelli, Geraldo

A hospitalidade

1h20

AVALIACAO

Avaliacéao:

¢ Avaliacdes objetivas e discursivas com uso de formulario eletrénico;
¢ Participacdo em sala de aula
¢ Nao presenciais: postagem de resenha; textos ou videoaulas com entrega de

quizzes.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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ANDRADE, Jose Vicente. Turismo: Fundamentos e dimensdes. Sdo Paulo,Ed.Atica,
2002.

ANSARAH, Marilia G.R. Turismo: segmentacdo de mercado. Sdo Paulo:Futura,
2000.

BARRETTO, Margarita. Manual de iniciacédo ao estudo do turismo. Campinas-SP:
Papirus, 1999.

BENI, Mario. Analise Estrutural do Turismo. Sdo Paulo; SENAC, 2003.

BENJAMIN, Roberto. A Africa estd em nds: histdria e cultura afro-brasileira. Jodo
Pessoa : Grafset, 2003.

CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade: a inovagéo na gestdo das organizacoes
prestadoras de servigos . Sdo Paulo : Saraiva, 2010.

CHON, Kye-Sung & SPARROWE, Raymond T. Hospitalidade: conceitos e
aplicacBes. Sao Paulo-SP :Thomson Pioneira, 2003.

DAVIES, Carlos Albertos. Cargos em hotelaria. Caxias do Sul: Educs, 1997.

MUNDUKURU, Daniel. O carater educativo do movimento indigena brasileiro
(1970 - 1990). S&o Paulo : Paulinas, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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ARAUJO, Alceu M. Folclore nacional | : festas, bailados, mitos e lendas. S4o Paulo
: Martins Fontes, 2004.

BARBOSA, Ycarim Melgaco. Historia das viagens e do Turismo. S&o Paulo:
ALEPH, 2002.

BARRETTO, Margarita. Turismo: interfaces, desafios e incertezas. Caxias do Sul
(RS): EDUCS, 2001.

CASTELLLI, Geraldo. Administragéo hoteleira. 92 ed. Caxias do Sul. Educs, 2003.
CASTELLLI, Geraldo. Exceléncia em Hotelaria. Rio de Janeiro: Qualitymark:2005.

GUERRIER, Yvonne. Comportamento organizacional em hotéis e restaurantes:
uma perspectiva internacional. Sdo Paulo: Futura, 2003.

MEC. Implementacdo das diretrizes curriculares para a educacéo das relacdes
étnico-raciais e 0 ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana na
educacdo profissional e tecnoldgica. Brasilia : MEC / Secretaria de Educacdo
Profissional e Tecnoldgica, 2008.

MONICA, Laura D. Turismo e folclore : um bindmio a ser cultuado. Sdo Paulo :
Global, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: INTRODUCAO A GASTRONOMIA

Caodigo:

Carga Horaria total: 40h CH Tedrica: 40h
CH Prética: Oh

Quantidade de aulas presenciais 40

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais 8

Ch pratica profissional 0

Extensdo 0
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Modalidade de ensino Presencial

Numero de créditos: 2

Cadigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 1°

Nivel: Técnico
EMENTA

Conceito de Gastronomia. A comida como cultura e expressao social. Habitos alimentares
na humanidade. A Gastronomia nas Idades Antiga, Média e Moderna. O nascimento e
expansdo da influéncia francesa. A construcao da gastronomia brasileira. Fundamentos para
a compreensdo e aplicabilidade dos estilos de cozinha: crencas, tradicdes e costumes.
Histéria da Gastronomia no Brasil. Relacdes étnico-raciais. Historia e cultura afro-
brasileira, africana e indigena. Comida e civilizacdo. Gastronomia x fenémeno da

globalizagdo.

OBJETIVO

¢ Compreender a histéria da gastronomia, considerando o contexto socioecondémico e

cultural do estado, da regido e do pais;

¢ Relacionar os aspectos gastrondmicos com as caracteristicas das regides, levando em

conta os produtos tipicos e a elaboracéo de cardapios regionais;

¢ Reconhecer técnicas culinarias de preparo de alimentos nas mais diversas tendéncias

da gastronomia nacional e internacional;

Identificar as inter-relacdes historicas, culturais e sociais nos tipos de servicos;
Aplicar os conhecimentos da historia da gastronomia na elaboracdo de pratos da
cozinha, considerando a tematica do ambiente e da producdo e da formacdo do gosto

e das necessidades alimentares do homem;

¢ Compreender a importancia dos patriménios imateriais do Brasil relacionados a

alimentacéo.

PROGRAMA
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UNIDADE I - HISTORIA DA GASTRONOMIA |
1.1 Conceituagéo

1.2 Pré-historia

1.3 RevolugOes Alimentares

1.4 Origem do comércio

1.4 Idade Antiga

1.5 Aspectos Alimentares dos Gregos

1.6 Aspectos Alimentares dos Romanos

UNIDADE Il - HISTORIA DA GASTRONOMIA 11
2.1 Introducéo

2.2 ldade Média

2.3 O Oriente na Idade Média

UNIDADE 111 - HISTORIA DA GASTRONOMIA 111
3.1 Introducéo

3.2 Idade Moderna

3.3 A influéncia francesa

3.4 Chefes franceses

3.5 Idade Contemporanea

3.6 Culinéria Internacional

3.7 Fast-food e Self Service

3.8 Movimentos Gastrondmicos

UNIDADE IV - AHISTORIA DA GASTRONOMIA NO BRASIL
4.1 Introducéo

4.2 Indigena

4.3 Portugueses

4.4 Negro

4.5 Outras influéncias

UNIDADE V - AGASTRONOMIA REGIONAL
5.1 Regido Norte: Amazonia

5.2 Regido Nordeste

5.3 Regido Sudeste

5.4 Regido Sul

5.5 Regido Centro Oeste

METODOLOGIA DE ENSINO
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Presenciais: Aulas expositivas e dialogadas com participagdo dos discentes com
utilizacdo de data show, quadro branco e aplicacéo de aplicativos gratuitos.
Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento;

Atividades ndo presenciais :
Seréo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

resenha do livro “De
Cacador a Gourmet”-
uma historia da
Gastronomia.

Atividade Conteldo a ser Carga horéria
trabalhado
Filme/ analise filmica Filme com teor 2h
didatico voltado para a
historia da
gastronomia
Trabalho Elaboracdo de um 2h cardapio
regional
(norte, nordeste,
centro-oeste, sul e
sudeste)
Videoaula ferramenta Movimentos 2h
educacional virtual Gastronémicos
(Google Classroom
Resenha de livro Producdo de uma 2h

AVALIACAO

Avaliacdes objetivas e discursivas;

Seminarios avaliativos

Entrega de resenha / fichamento / pesquisa
Nao presenciais: Andlise filmica, Quizzes, Entrega de resenha / fichamento /

pesquisa

BIBLIOGRAFIA BASICA
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CASCUDO, Camara. Historia da alimentacdo no Brasil. S&o Paulo: Global, 2004.
FERNANDES, Armesto Felipe. Comida: uma histdria. Rio de Janeiro: Record, 2004.
FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet - uma historia da gastronomia. 3a.ed.
Sao Paulo: Senac SP, 2004.

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma viséo gerencial. 2a. ed. Rio
de Janeiro: SENAC,

2011.

HISTORIA da alimentac&o. Dire¢do de Jean-Louis Flandrin, Massimo Montanari. S&o
Paulo: Estagdo Liberdade, 2004. 885 p.

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir: um guia para
conquistar e manter clientes destinado a funcionarios, gerentes e proprietarios de
restaurantes. S&o Paulo: Roca, 2004. 327 p.

SPANG, Rebecca. Invencéo do restaurante. Rio de Janeiro: Record, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, indio; Viera Elenara. Glossario técnico gastrondmico, hoteleiro e
turistico. Caxias do Sul: Educs, 2000.

FERREIRA, Marina Rossi. Turismo e gastronomia: cultura, consumo e gestéo.
Curitiba: InterSaberes, 2018. 285 p

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 4.ed. Sao Paulo:
Senac SP, 2006.

FERNANDES, Caloca. Viagem Gastrondmica através do Brasil. Sdo Paulo (SP):
SENAC-SP: Estudio Sonia Robatto, 2005.

SENAC. Culinéria: os mais importantes livros da historia da gastronomia. Sao
Paulo: SENAC, 2009.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: PRATICAS E SERVICOS DE BEBIDAS

Cadigo: pratica

Carga Horaria total: 80h

CH Teobrica: 50h
CH Prética: 16h

Quantidade de aulas presenciais 80

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais | 16

Ch pratica profissional 14 h

Extenséo 0

Modalidade de ensino Presencial

NuUmero de créditos: 2

Cadigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 1°

Nivel: Técnico
EMENTA

Classificagdo das bebidas (alcodlicas e ndo alcodlicas). Origem e producdo das principais
bebidas fermentadas, destiladas e compostas. Producéo e defini¢do das principais bebidas
ndo alcodlicas: sucos, bebidas a base de café, infusdes quentes e chas, refrigerantes.
Técnicas de preparo das principais bebidas quentes. Nog¢des sobre Coquetelaria. Recepcéo
e controle da matéria-prima para producdo de bebidas. Estocagem. Equipamentos.

Insumos, aditivos e coadjuvantes. Processos de conservagao.

OBJETIVO
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¢ Reconhecer a classificacdo geral das bebidas por meio do conhecimento das
matérias primas, métodos de producéo e definicdo de acordo com a legislacdo do
Brasil e do Mundo;

¢ Conhecer a origem e a producdo das principais bebidas alcodlicas fermentadas,
destiladas e compostas;

¢ Conhecer a producéo e a definicdo das principais bebidas nao alcodlicas: sucos,
néctares, bebidas gaseificadas e ndo gaseificadas;

¢ Reconhecer as principais técnicas de preparo e servico das principais bebidas
quentes: café, chas e infusdes;

¢ Conhecer técnicas de elaboracdo de drinques e coquetéis com diversas bebidas,
frutas e condimentos;

¢ Reconhecer os principais procedimentos para o controle do fluxo da matéria-prima
para producéo na bebidas;
Entender técnicas processos de conservacao de bebidas;
Realizar o servicos dos tipos de bebidas servidos em restaurante e bar, de forma
articulada com o mundo do trabalho, possibilitando oportunidades de enfrentar os
desafios e do desenvolvimento da aprendizagem permanente.

PROGRAMA
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UNIDADE I - INTRODUCAO AO ESTUDO DE BEBIDAS

1.1. Nocdes sobre a histdria das bebidas e da coquetelaria
1.2. Classificag8o das Bebidas: alcodlicas e ndo alcoolicas

UNIDADE Il - BEBIDAS ALCOOLICAS FERMENTADAS

2.1 Vinho: Histdrico, definicdo e caracteristicas, método de fabricacdo, paises
produtores.

2.2 Cerveja: Histdrico, definicdo legal, ingredientes (dgua, malte, lupulo e adjunto),
maltagem, método de fabricacao, defeitos, classificacdo, grandes nacbes cervejeiras.
2.3 Saqué: Histdrico, definicdo e caracteristicas, metodo de fabricacdo, paises
produtores.

UNIDADE Il1 - BEBIDAS ALCOOLICAS DESTILADAS

3.2 Tecnologia e tipos de bebidas destiladas

3.2.1 Aguardente

3.2.2 Cognac

3.2.3 Brandy

3.2.4Gin

3.2.5 Rum

3.2.6 Vodka

3.2.7 Whisky

3.2.8 outros

3.2.9. Préaticas com bebidas alcoolicas destiladas - praticas profissionais

UNIDADE IV: BEBIDAS ALCOOLICAS COMPOSTAS

4.1 Producdo e defini¢do das principais bebidas alcodlicas compostas
4.1.1 Vermouths

4.1.2 Licores

4.1.3 Bitters

4.1.4 Outros

4.1.5. Praticas com bebidas alcotlicas compostas - praticas profissionais

UNIDADE V: BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

5.1 Producdo e definigdo dos principais bebidas ndo alcoolicas

5.1 Sucos: histérico, defini¢do legal, composic¢éo, valor nutritivo e elaboragéo.

5.2 Refrigerantes: historico, definicdo, composicdo, ingredientes, método de
fabricacéo.

5.3 Café: histdrico, composigéo dos gréos, classificacdo da bebida.

5.4 Cha e infusBes quentes: definicdo legal, composicéo, beneficiamento.

UNIDADE VI - NOCOES SOBRE COQUETELARIA

6.1 Modalidade de Coquetéis (batidos, mexidos, montados)
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6.2 Categoria e decoracgdo dos coquetéis
6.3 Finalidades
6.4 Grupos

6.5 Coquetelaria internacional (IBA - International Bartender Association)

6.6 Praticas de elaboracéo de coquetéis - Préaticas profissionais

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais;

Apresentacdo de videos com abordagens praticas sobre 0s assuntos;

Préaticas laborais para elaboracéo de bebidas.
Atividades ndo presenciais com o auxilio de ferramentas educacionais virtuais
(Google Classroom) totalizando 8 aulas de 50min: aulas sincronas na 1% e / ou 22

etapa; Quiz de revisdo 12 e 22 etapa, entrega de resenha sobre assunto especifico.

Aula préatica da pratica profissional sera realizada no laboratério de sala-bar. Os
alunos serdo divididos em grupos para execugdo e apresentacdo das técnicas

aprendidas.

Atividades néo presenciais:
Serdo 16 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Conteddo a ser trabalhado Carga
horéria
Produgdo de resenhas Artigos cientificos atuais, no 4h
criticas a partir da contexto de controle de estoques
leitura e discussdo de nos servicos de alimentos e
estudos de casos bebidas.
Video-aula  ferramenta 4h
educacional virtual | Atividade avaliativa
(Google Classroom
Producédo de Seminérios Material explorado em sala de aula 4h
durante o semestre.

Estudo dirigidos 4h

Atividades aplicadas em ferramenta
educacional virtual (Google
Classroom

AVALIACAO
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As avaliacbGes devem ser continuas e sisteméticas e podem ser realizadas por meio de

provas (tedricas e/ou praticas) com questdes objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo

desempenho na pratica (quando houver).

Avaliacdo das praticas profissionais serdo por meio de relatorios e observacdes dos
produtos apresentados.

Atividades ndo presenciais: entrega de atividades (impressos, exercicios, relatorios).

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. 3a. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

FURTADO, EDMUNDO. Copos de bar & mesa: historia, servico, vinhos, coquetéis.
Sédo Paulo : Senac SP, 20009.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do Bar. Sdo Paulo: Senac, 1996.

SANTOS, Joseé Ivan. O Essencial de cervejas e destilados. Séo Paulo : Senac SP, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMARA, Marcelo. Cachaga: Prazer Brasileiro. Rio de Janeiro: Mauad, 2004.

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e Bebidas: uma viséo gerencial. Rio de
Janeiro: Senac DN, 2008.

INSTITUTO DA CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir: um guia destinado
a manter clientes dos restaurantes. Sdo Paulo. Rocca. 2004.

MACNEIL, Karen. A Biblia do Vinho. Rio de Janeiro : Ediouro, 2003.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de Servico do Garcom. S&o Paulo: Senac SP,
2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: CONTROLE DE MERCADORIA
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Cadigo:

Carga Horaria total: 40h CH Tedrica: 38h
CH Prética: 02h

Quantidade de aulas presenciais 40

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais | 8

Ch préatica profissional 0
Extens&o 0
Modalidade de ensino Presencial
Numero de créditos: 2

Cadigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 1°
Nivel: Técnico
EMENTA

Conhecimento sobre a matéria- prima. Armazenamento de alimentos e bebidas. Avaliacao
de estoque. Gestdo de compras. Empreendedorismo. Fluxos operacionais e de organizacao
de produtos e ingredientes.

OBJETIVO
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¢ Compreender nogdes sobre compras e gestdo de estogues dentro do contexto de
restaurantes e bares.

¢ Monitorar o recebimento, a entrada, a saida e o0 armazenamento de insumos

¢ Conhecer as classificagdes dos alimentos e bebidas

¢ Organizar ambiente de trabalho, equipamentos, materiais e produtos, de acordo
com suas caracteristicas e demandas de producéo.

0 Saber relacionar as necessidades de compra com itens disponiveis no estoque;

¢ Desenvolver a capacidade para planejar, orientar e monitorar as atividades de
compras do restaurante e bar;

¢ Conhecer as bases legais dos processos alimenticios.

PROGRAMA
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UNIDADE | - MATERIAS-PRIMAS NAS INDUSTRIAS DE ALIMENTOS
1.1. Classificacdo dos alimentos

1.2. A industria de alimentos no Brasil

1.3. Tipos de industrias de alimentos

UNIDADE Il - ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS E BEBIDAS
2.1 Principais métodos de conservacao de alimentos

2.2. Controle do prazo de validade;

2.3. Armazenamento de amostras de alimentos;

UNIDADE 111 - AVALIACAO DE ESTOQUE

3.1 Custos diretos e indiretos que afetam as compras e a lucratividade
3.2.Métodos de controle dos estoques

3.3. Critérios de avaliacdo dos inventarios

3.4.Curva ABC

UNIDADE IV - EMPREENDEDORISMO

4.1 A importancia para o desenvolvimento e contexto atual.
4.2 Os diversos tipos, o coletivo, o social e outros.

4.3 O empreendedorismo e sua aplicabilidade.

4.4 Funcéo gerencial versus fungdo empreendedora.

4.5 Perfis empreendedores

UNIDADE V — GESTAO DE COMPRAS

5.1 Pesquisa e planejamento de compras

5.2 Pesquisa de mercado: tipos de fornecedores; relacdo entre qualidade e preco;
variacdes de demandas de clientes (alta e baixa temporada);

5.3 Eticas em compras

UNIDADE VI - FLUXO OPERACIONAIS E DE ORGANIZACAO DE
PRODUTOS E INGREDIENTES

6.1. Tipos de entradas de insumos (compras, bonificacdo, devolucdo de venda, trocas,
brindes, entre outros);

6.2.Tipos de saidas: (vendas, devolucdo de compra, remessa para conserto, avarias,
materiais de uso, entre outros),

6.3.Primeiro que vence, primeiro que sai (PVPS) e primeiro que entra, primeiro que sai
PEPS);

6.4.Legislacdo nacional, estadual e municipal para estoques de bares e restaurantes
vigentes;

METODOLOGIA DE ENSINO
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Aulas presenciais:

Exposigéo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Ferramentas educacionais virtuais (Google Classroom);
Visita técnica ao refeitorio do Campus;

Simulac@es: Praticas laboratoriais em ambiente escolar;
Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento.

Atividades néo presenciais:

Serdo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividades aplicadas em ferramenta
educacional virtual (Google Classroom

Atividade Conteldo a ser trabalhado Carga
horéaria
Producdo de resenhas|  Artigos cientificos atuais, no contexto 3h
criticas a partir da| decontrole de estoques nos servigos de
leitura e discussdo de|  alimentos e bebidas.
estudos de casos
Video-aula 2h
ferramenta - Interpretagdo ~ da  rotulagem
educacional virtual nutricional de alimentos vigente.
Producdo de Material explorado em sala de aula 1h
Seminarios durante o semestre.
Estudo dirigidos 2h

AVALIACAO
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Avaliacéo:
Presencial:

Prova escrita

Avaliacgdes objetiva e discussao/participacdo em sala;

Seminario avaliativos apresentados em sala de aula presencialmente;
Relatorio de visita técnica

Né&o presencial:

resenha de Video Aula + atividade avaliativa ( prevista para 22 etapa)
Estudos dirigidos entregue na ferramenta educacional virtual (Google
Classroom)(prevista para 2 @ etapa) avaliacdo nao presencial.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIS, Bernard et al. Gestao de alimentos e bebidas. Edicdo compacta Rio de Janeiro:
Elsevier, 2012. 176 p.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 3.ed. Caxias do Sul: Educs, 2007. 254 p.
(Hotelaria).

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo corporativo: como ser
empreendedor, inovar e se diferenciar na sua empresa. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2017. 166 p.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 4.ed. Sao Paulo:
Senac SP, 2006. 187 p

LEITE, Emanuel. O fendmeno do empreendedorismo. S&o Paulo: Saraiva, 2015. 361 p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma visao gerencial. 2. ed. Rio de
Janeiro: Senac DN, 2008. 208 p.

JOYE, Cassandra Ribeiro (coordenacdo). Controles e gestdo em alimentos e bebidas.
Fortaleza: UAB/IFCE, 2011. 54 p. ISBN 978-85-475-0020-7. Disponivel em:
biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=81888. Acesso em: 6 Jun. 2023.
CIENCIA e tecnologia de alimentos. Edicdo de Geoffrey Campbell-Platt. Barueri:
Manole, 2015. 536 p.

NESPOLO, Céssia Regina et al. Praticas em tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Artmed, 2015. 205 p

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava.

Tecnologia de alimentos: principios e aplicaces. Sdo Paulo: Nobel, 2010. 511 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: SAUDE E SEGURANCA DO TRABALHO

Caodigo:

Carga Horaria total: 40h CH Teorica:40h
CH Prética: Oh

Quantidade de aulas presenciais 40

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais 8

Ch pratica profissional 0

Extens&o 0

Modalidade de ensino Presencial

Numero de créditos: 2
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Cddigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 1°
Nivel: Técnico
EMENTA

Conceitos gerais: Direitos Humanos, principios e garantias, salde e seguranca. Acidentes
do Trabalho. Nogdes sobre doencas profissionais e doencas do trabalho. Legislacdo
pertinente. Danos a salde e ao meio ambiente. Equipamentos de protecdo individual.
Modalidades de Inspecdo de Seguranca. Normas pertinentes a atividade profissional
especifica. Normas Regulamentadoras. Nocbes de ergonomia. Atividades Perigosas.
Incéndio.

OBJETIVO

0 Desenvolver espirito critico, com capacidade de refletir e analisar sobre as
diferentes situacdes de risco no ambiente de trabalho;

¢ Permitir o conhecimento necessario para identificacdo dos riscos potenciais que
possam gerar um acidente de trabalho através de atos e condicdes inseguras;

¢ Identificar os riscos existentes no ambiente laboral;
Desenvolver o conhecimento das NR Normas Regulamentares conforme
legislagdo vigente;

¢ Conhecer os conceitos basicos da salde, seguranca e higiene no trabalho e suas
aplicacgoes;

¢ Compreender a utilizacdo de ferramentas de analise do trabalho e de analise dos
riscos a salde dos trabalhadores.

PROGRAMA

UNIDADE | SAUDE E SEGURANCA DO TRABALHO

1.1 Introducdo a Seguranca do Trabalho, Histérico e Evolugdo do Prevencionismo.
1.2 Acidente do Trabalho em ambientes de restauracéo.

1.3 Doengas Ocupacionais

1.4 Riscos Ocupacionais (Quimicos, Fisicos, Bioldgicos, Ergonémicos e de Acidente)

UNIDADE Il NORMAS REGULAMENTADORAS NA SEGURANCA DO
TRABALHO

2.1 Disposi¢Oes gerais da norma regulamentadora N° 01 - Disposi¢Oes gerais

2.2 Estudo e avaliacdo de Inspecdo prévia - norma regulamentadora N.° 02
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2.3 Servico Especializado em Engenharia de Seguranga e Medicina do Trabalho — SEMT:
norma regulamentadora N.° 04

2.4 Equipamento de Protecdo Individual e Coletiva — EPI e EPC: normas
regulamentadoras N° 02 e N° 06.

2.5 Comissao Interna de Prevencdo de Acidentes — CIPA: norma regulamentadora N° 05

UNIDADE 111 AVALIACAO E CONTROLE DE RISCOS NA SEGURANCA DO
TRABALHO

3.1 Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional - PCMSO: normas
regulamentadoras N° 02 e N° 07.

3.2 Programa de prevencdo de riscos ambientais Avaliacdo e Controle dos Riscos fisicos,
quimicos e biologicos: norma regulamentadora N° 09.

3.3 Atividades e Operacdes Insalubres - Avaliacdo e Controle de insalubridade: norma
regulamentadora N° 15.

3.4 Atividades e Operag0es Periculosas Avalia¢do e Controle de Periculosidade: norma
regulamentadora N° 16.

3.5 Estudo sobre Ergonomia e seguranca do trabalho: norma regulamentadora N° 17.

UNIDADE IV PREVENC;AO E SEGURANCA EM BARES E RESTAURANTES
4.1 Salde e Seguranga no Setor de restauracdo: norma regulamentadora N° 12.

4.2 CondicGes Sanitarias e de Conforto nos Locais de Trabalho: norma regulamentadora
N° 24,

4.3 Prevencédo e Combate a Incéndio

4.4 Avaliacéo e Inspecdo de Riscos no estabelecimento

UNIDADE V DIREITOS HUMANOS
5.1. Contextualizacdo dos Direitos Humanos e sua evolugdo historica
5.2. Declaracao dos Direitos Humanos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas presenciais: 40h
Aulas expositivas e dialogadas
Leituras e analises de artigos cientificos com auxilio de recursos audiovisuais

Simulacdes de situacOes de seguranca do trabalho

Atividades ndo presenciais :
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Serdo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Conteldo a ser Carga horaria
trabalhado
Ferramenta educacional Producéo textual livre e 2h

virtual (Google Classroom | atividades sobre
prevencéo de acidentes
em restaurantes e bares

Analises de filmes Filme: 4h
- Sobrevivendo ao
trabalho (1987);

- Um homem entre
gigantes (2015),

- O Preco do Amanhé
(2011).

Producéo de resenha Entrega da resenha 2h
referente a Normas
Regulamentadoras na
Seguranca do Trabalho

AVALIACAO

AvaliagOes presenciais objetivas e discursivas;

¢ Estudo de caso em situagdes ficticias de seguranca do trabalho, analisando e
identificando os riscos e propondo solugdes,

Seminarios avaliativos com apresentacdo

Resenhas de artigos sobre salde e seguranca do trabalho

Trabalhos individuais e em grupo

N&o presenciais: envio de atividades disponiveis nas ferramentas educacionais
virtuais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BISSO, Ely Moraes. O que € seguranca do trabalho. S&o Paulo: Brasiliense, 1990. 78
p. (Primeiros passos). ISBN 85-11-01242-7.

CARDELLA, Benedito. Seguranga no trabalho e prevencédo de acidentes: uma
abordagem holistica: seguranca integrada a missdo organizacional com
produtividade, qualidade, seguranca integrada a missdo organizacional com
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produtividade, qualidade, preservacado ambiental e desenvolvimento de pessoas. S&o
Paulo: Atlas, 1999. 254 p. ISBN 85-224-2255-9.

CONSELHO DE DEFESA DOS DIREITOS DA PESSOA HUMANA. Declaragao
universal dos direitos do homem. 2.ed. Brasilia: [s.n.], 1988. 30 p.

OLIVEIRA, C.ADIAS; MILANELI, E. Manual Pratico de Saude e Seguranca do
Trabalho. 12 Ed. So Caetano do Sul, SP: Yendis Editora, 2009

OLIVEIRA, Claudio A. Dias de. Passo a passo dos procedimentos técnicos em
seguranca e saude no trabalho: micro, pequenas, médias e grandes empresas. Sdo Paulo:
LTr, 2002. 219 p. ISBN 85-361-033-0.

SALIBA, T. M. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. Sdo Paulo: LTr,
2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, Adriano Aurélio Ribeiro. Seguranca do trabalho. Curitiba: Livro
Técnico, 2011. 112 p. ISBN 978-85-63687-21-0.

BARBOSA FILHO, A. N. B. Seguranca do trabalho e gestdo ambiental. Sdo Paulo:
Atlas, 2007.

FERRARI, Irany; BECCARI, Ricardo Ennio; ZERBINI, Christiano. Seguranca e
medicina do trabalho. Séo Paulo: LTr, 1978. 327 p

ORDONE, lvar et al. Ambiente de trabalho: a luta dos trabalhadores pela satde. Séo
Paulo: Hucitec, 1986. 133 p. (Saude em debate).

RIBEIRO NETO, Jodo Batista M.; TAVARES, José da Cunha; HOFFMANN, Silvana
Carvalho. Sistemas de gestdo integrados: qualidade, meio ambiente, responsabilidade
social, seguranca e saude no trabalho. 3. ed. rev.ampl. Sdo Paulo: Senac SP, 2012. 391
p. ISBN 9788539602063.

SALIBA, Tuffi Messias. Manual pratico de higiene ocupacional e PPRA: avaliacdo e
controle dos riscos ambientais. S&o Paulo: LTr, 2006. 368 p. ISBN 85-361-0758-8
SEGURANCA e medicina do trabalho. S&o Paulo: Atlas, 1999. 644 p. (Manuais de
legislagéo Atlas, 16). ISBN 85-224-2418-7.

ZOCCHIO, Alvaro. Politica de seguranca e satde no trabalho: elaboracéo,
implantacgdo, administracdo. Sao Paulo: LTr, 2000. 73 p. ISBN 85-7322-787-7.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: RELACOES INTERPESSOAIS

Cadigo:

Carga Horaria total: 40h

CH Tebrica: 40h
CH Prética: Oh

Quantidade de aulas presenciais 40

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais | 8

Ch pratica profissional 0

Extens&o 0

Modalidade de ensino Presencial

Numero de créditos: 2

Cddigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 1°

Nivel: Técnico
EMENTA

Introducdo ao Estudo das relagdes interpessoais. Principios bésicos das relagdes
interpessoais. Bem-estar e as relacfes interpessoais. A inteligéncia social e as motivagdes
humanas. A harmonia social. Etica profissional e o atendimento nos Servicos de Restaurante

e Bar.

OBJETIVO
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Conhecer a historia e a evolucao das relagcdes humanas.

Conhecer os principios basicos das relacdes interpessoais.
Classificar os tipos de harmonia social.

Compreender o funcionamento da inteligéncia emocional e social
Conhecer os tipos de atendimento no Servicos de Restaurante e Bar.

PROGRAMA

UNIDADE | - |INTRODUCAO AO ESTUDO DAS RELACOES
INTERPESSOAIS

1.1 O desenvolvimento antropoldgico das rela¢cbes humanas

1.2 Arelacdo intrapsiquica e a interpsiquica: area de intercesséo.

1.3 O individuo e a cultura: inter-relacdes.

UNIDADE Il - BEM-ESTAR E RELACOES INTERPESSOAIS
2.1 A harmonia interior

2.2 Sentimento de autoestima

2.3 Autoconfianca

2.4 Liberdade interior

2.5 Contentamento

2.6 Forgas e virtudes nas relagOes interpessoais

UNIDADE Il - RELAQ()ES INTERPESSOAIS E ETICA
3.1 O conceito de ética

3.2 O agir humano e suas motivagdes

3.3 A ética profissional

UNIDADE IV - INTELIGENCIA EMOCIONAL E INTELIGENCIA SOCIAL
4.1 Panorama geral sobre a inteligéncia emocional

4.2 Conhecer as proprias emocoes

4.3 Lidar com emocoes

4.4 Lidar com relacionamentos

4.5 Da inteligéncia emocional & inteligéncia social

4.6. A pessoa socialmente inteligente

UNIDADE V - COMPETENCIA INTERPESSOAL NO SERVICOS DE
RESTAURANTE E BAR

5.1 Competéncia interpessoal na hotelaria

5.2 Caracterizacdo da prestacao de servi¢os nos Servicos de Restaurante e Bar.

5.3. Encontro de servicos no Servicos de Restaurante e Bar.

5.4 A qualidade no Servigos de Restaurante e Bar.: o fator humano

5.5 A nocdo de acolhimento no atendimento ao cliente no Servicos de Restaurante e
Bar.Satisfacdo em satisfazer
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas presenciais
Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento.
Exercicios em sala de aula

Atividades néo presenciais:
Serdo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Conteldo a ser trabalhado Carga
horéria
Leitura guiada de Relagdes interpessoais e ética 1h
textos adicionais a
bibliografia
Ferramenta Producdo textual livre sobre ética 3h
educacional virtual profissional no Servigos de Restaurante e
(Google Classroom Bar.
Producédo de Material explorado em sala de aula 2h
Seminarios durante o semestre.
Producdo de resenha | Entrega da resenha referente a 2h
competéncia interpessoal no servigos de
restaurante e bar

AVALIACAO

AvaliacOes objetivas e discursivas

Apresentacdo dos seminarios

Entrega de resenha / fichamento / pesquisa

Autoavaliagdo

Avaliacgéo atividade ndo presencial: resenhas, fichamentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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ARAGAO, Adonai Martins. Relac6es Interpessoais. Fortaleza: UAB/IFCE, 2014.
GOLEMAN, Daniel. Inteligéncia social: a ciéncia revolucionéria das relacoes
humanas. Rio de Janeiro: Objetiva, 2019.

MINICUCCI, Agostinho. Rela¢des humanas: psicologia das relagdes interpessoais.
4.ed. S&o Paulo: Atlas, 1992.

MOSCOVICI, Fela. Desenvolvimento interpessoal: treinamento em grupo. 15.ed.
Rio de Janeiro: José Olympio, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SAMPAIO, Getulio Pinto. As Relagdes humanas de cada dia. Sdo Paulo: Nobel,
2002.

CARVALHO, Irene Melo. Introducédo a psicologia das relacbes humanas. Rio de
Janeiro: FGV, 1976.

MINICUCCI, Agostinho. Relagdes humanas: psicologia das relacGes interpessoais.
4.ed. S&o Paulo: Atlas, 1992.

WEIL, Pierre. Relagdes humanas na familia e no trabalho. Petropolis: Vozes, 2005.
GARDNER, Burleigh B.; MOORE, David G. Rela¢6es humanas na industria. Sdo
Paulo: Atlas, 1966.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: ESTRUTURACAO DE CARDAPIOS

Cadigo:

Carga Horaria total: 40h CH Teorica: 30h
CH Prética: 6h

Quantidade de aulas presenciais 40

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais | 8

Ch pratica profissional 4
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Extensao 0
Modalidade de ensino Presencial
NuUmero de créditos: 2

Cadigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 1°
Nivel: Técnico
EMENTA

Conceitos de cardapios e técnicas para elaboracdo, execucado, supervisdo e avaliacdo dos
mesmos utilizando-se de conhecimentos a respeito de nutri¢do, leis e guias alimentares,
fichas técnicas de preparacdo, aproveitamento integral dos alimentos, custos e divulgacdo
de alimentos e bebidas.

OBJETIVO

¢ Aplicar técnicas para que os discentes sejam capazes de planejar, organizar, montar,
supervisionar e avaliar cardapios mediante aos fatores como género, idade, renda,
condicdes de saude;

¢ Compreender a dindmica, importancia e utilizacdo de fichas técnicas, bem como das
sobras, de modo a realizar o aproveitamento integral dos alimento;

¢ Entender que o cardapio é um instrumento também de divulgacéo e venda de alimentos
e bebidas na restauracdo, para tanto, deve ser constantemente adaptado, revisto, a fim
de oferecer competitividade e lucro, entretanto, sem fugir das condicdes sécio-culturais
e econdmicas do lugar.

¢ Compreender a estruturacdo de um cardapio de maneira articulada com a necessidade
do mundo do trabalho, possibilitando oportunidades de enfrentar os desafios para o
desenvolvimento da aprendizagem permanente.

PROGRAMA
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UNIDADE |

1.1 Histdrico e regras para elaboracdo de cardapios referente a seus diversos publicos:
Origem e desenvolvimento de cardépios até os dias atuais. Cardapios Institucionais,
comerciais, tematicos e relacionados a dietas especiais;

1.2. Unidades de medidas e outras especificacbes para a composi¢do de cardapios.
Finalidades de cardapios de acordo com hébitos e tabus alimentares, faixa etaria, género,
renda, salde ou restri¢do alimentar;

1.3. Leis da alimentacdo (Escudero) e Guias alimentares: Lei da quantidade, qualidade,
harmonia e adequacdo e apresentacdo do Guia alimentar brasileiro adaptado as nossas
necessidades nutricionais;

1.4. Logistica para aquisi¢cdo de alimentos de acordo com 0s equipamentos, respeitando a
sazonalidade, lista de compras semanal, quinzenal e mensal, estocagem de acordo com
a cadeia de frio, disponibilidade para o uso de receitas.

UNIDADE II

2.1. Célculo nutricional (café da manha, almoco, jantar, lanche, ceia); pratica profissional
2.2. Fator de correcdo, per capita, porcdao e porcionamento de acordo com os variados
cardapios; préatica profissional

2.3. Elaboracéo de fichas técnicas: pratica profissional
2.4. Design e apresentacdo de cardapios: préatica profissional
UNIDADE 111
3.1.Avaliacdo de aceitabilidade dos cardapios;
3.2. Resto x Sobras. Desperdicio e aproveitamento integral dos alimentos;
3.3. Captacdo, estruturacdo e venda de cardapios. Formato e apresentacdo de cartas;

3.4. Controle de custos de cardapios.

METODOLOGIA DE ENSINO

Atividades presenciais: Aulas expositivas e dialogadas com participacdo dos discentes.
Utilizac&o de data show, quadro branco e aplicacdo de aplicativos gratuitos.

Préticas profissionais: Aula préatica no laboratério de sala bar. Os alunos serdo divididos
em grupos para execuc¢do do cardapio beneficente onde serdo servidos finger food.
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Atividades néo presenciais:

Serdo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Conteldo a ser trabalhado Carga
horéria
Célculo nutricional de -Cardépios elaborados a partir de 1h
cardapios diferentes publicos.

Atividade avaliativa (tarefa 1)

Video-aula ferramenta _ _ 2h
educacional virtual - Elaboragédo de fichas técnicas

Produgéo de Material explorado em sala de aula 3h
Seminarios durante o semestre.

Producdo de resenha 2h
e video -Entrega da resenha referente aos

habitos de cada pais ou regido estudada.

-Entrega de video dos discentes
demonstrando a venda de um cardapio
(10min).

AVALIACAO

Trabalho em equipe para elaboracdo de cartas (institucional, comercial, tematico e

referente a dietas especiais);

Apresentacdo de seminarios referente aos cardapios do mundo (brasileiro, oriental,

europeu e peruano).

Quiz.

N&o presenciais: envio de atividades disponiveis nas ferramentas educacionais virtuais.
Avaliacgéo de praticas profissionais: Execucao de um coquetel beneficente para uma ONG.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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SILVA, Sandra M. Chemin S. da; MARTINEZ, Silvia. Cardapio: Guia Pratico para
avaliacdo. 2 ed. Sdo Paulo: Roca, 2008.

TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 7 ed. Caxias do Sul,
RS: Educs, 20009.

VASCONCELOS, Frederico; CAVALCANTI, Eudemar; BARBOSA, Lurdes. Menu:
como montar um cardéapio eficiente. S&o Paulo: Roca, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGA, Roberto M. M. Gestdo da gastronomia: custos, formacdo de precos,
gerenciamento e planejamento do lucro. S&o Paulo. Editora Senac Sdo Paulo, 2008.
DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4ed. Caxias do Sul, RS: Educs, 2010.
FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma viséo gerencial. 2ed.Rio de
Janeiro: Senac nacional, 2008.

HOBDAY, Cara; DENBURY, Jo. Segredos da apresentacdo de pratos. Food stylling
passo a passo. Sao Paulo: Marco Zero, 2014.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutricdo e técnica dietética. 2ed .rev. amp. Bueri, SP:
Manole, 2006.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: ESPANHOL PARA ATENDIMENTO EM
RESTAURANTE E BAR

Caodigo:

Carga Horéria total: 80h CH Tedrica: 40h
CH Pratica: 40h

Quantidade de aulas presenciais 80

Quantidade de aulas referentes as atividades nao presenciais | 16

Ch pratica profissional 0

Extensao 0




95

Modalidade de ensino Presencial

NuUmero de créditos: 4

Cddigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 1°
Nivel: Técnico
EMENTA

Apropriacdo do sistema linglistico espanhol de modo competente que permita expressar e
compreender necessidades basicas no atendimento ao cliente nos servicos de restauracao e
bar, bem como conhecer termos relacionados a alimentos e bebidas, seus utensilios e
expressdes para otimizar o desenvolvimento das atividades no setor de atuacdo por meio da
compreensdo e producgéo de textos escritos e orais.

OBJETIVO

Desenvolver as competéncias relativas a leitura e a producdo de textos pertencentes a
diferentes situacdes de interacdo e de comunicacdo no contexto da restauracéo;

Identificar elementos basicos da linguagem como ortografia, vocabulario e semantica
para o atendimento com o hispanofalante;

Simular em sala situacdes do cotidiano no atendimento ao publico desde: a apresentacao,
saudacdes, despedidas e distincdo de um dialogo formal e informal;

Compreender elementos que constituem 0s textos orais e escritos;

Exercitar o tempo presente, passado e futuro dos verbos regulares e irregulares, 0s
pronomes pessoais, artigos, substantivos, possessivos e demonstrativos;

PROGRAMA
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UNIDADE I: PRIMER CONTACTO... ;TU O USTED?

1.1 EIl alfabeto; Sonido de las letras; Saludos y despedidas y presentaciones (ser,
estar, llamarse, vivir y tener); nacionalidades; profesiones;

1.2 Nombres y apellidos; Tratamiento formal e informal,

1.3 Pronombres personales;

1.4 Verbos regulares del presente de indicativo;

1.5 Didlogos orales; saludos formal e Informal,

1.6 Produccion textual (escrito y oral).

UNIDADE II: MI NUMERO DE TELEFONO ES EL...
2.1 Numerales cardinales;

2.2 Los demostrativos;

2.3 Los posesivos;

2.4 Los articulos (determinados, indeterminados e neutro);
2.5 Atrticulos, contracciones y no contracciones;

2.6 Substantivos: género e nimero.

UNIDADE Il1: POR LA CIUDAD...

3.1 La ciudad y localizacion de lugares;
3.2 Los adverbios y preposiciones de lugar;
3.3 Produccion textual (escrito y oral);

3.4 Falsos amigos.

UNIDADE IV: ;QUE HORA ES?

4.1 Los dias de la semana y meses del afio;

4.2 Las horas;

4.3 Frecuencia;

4..4 VVerbos pronominais e reflexivos;

4.5 Verbos irregulares en presente de indicativo: e/ie; o/ue, u/ue y efi;
4.6 Produccion textual (escrito y oral).

UNIDADE V: ;QUE VA A COMER?

5.1 Los profesionales del departamento A&B;
5.2 En el restaurante;

5.3 En la cafeteria;

5.4 Futuro de los verbos regulares e irregulares;
5.5 El condiconal de los verbos;

5.6 Produccion textual (escrito y oral).

UNIDADE VI: DE TAPAS...
6.1 La carta y el menq;
6.2 La cuenta por favor;
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6.3 ¢(Qué tal la comida?
6.4 El pasado de los verbos regulares e irregulares;
6.5 Produccion textual (escrito y oral).

UNIDADE VII: LA COCINA

7.1 Comidas y bebidas;

7.2 Los utensilios de la cocina, restaurante y bar;
7.3 Produccién textual (escrito y oral).

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas com carga horaria assim discriminadas: 80h presenciais
somadas as 16h com atividades ndo presenciais. As aulas presenciais serao
expositivo-dialdgicas, no qual prevalece a metodologia de uso da lingua, oral e escrita,
nos varios contextos de comunicacdo no atendimento em restaurante e bar. E para dar
consisténcia ao processo de aprendizagem, serdo realizadas, de maneira recorrente,
atividades orais com apresentacdo entre os alunos (praticas de conversacdo) e aplicacdo
de exercicios linguisticos e pragmaticos. Far-se-4 uso de recursos audiovisuais (projetor),
quadro, pincel, trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento; exposicao oral,
didlogos, leitura individual e participativa, projecdo de video (videos interativos
previamente selecionados pelo professor da disciplina); debates, praticas de conversagao;

Atividades ndo presenciais:
Serdo 16 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Conteudo a ser Carga horaria
trabalhado
Lectura e interpretacion La ciudad y sus sitios; 2h
textual Comprensién lectora;
videoclases Los profesionales de 4h
departamento A y B.
Restaurante y cafeteria;
Comprensién auditiva;
Investigacion sobre el La culinaria tipica de los 1h
plato tipico regional paises hispanohablantes;
hispano Produccion escrita;
Produccion textual sobre la | La gastronomiay sus 1h
culinaria hispanohablante | diversidades;
Produccion de seminarios Plato tipico del mundo 4h
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para el examen oral hispano o situaciénen el
restaurante (o en la
cafeteria); habilidad y
expresion oral,

Resolucidn de actividades | Alimentos y bebidas; los 2h
utensilios de la cocina,
restaurante y bar;
Produccidn escrita;

video cortometraje Restaurante/bar (situacion 2h
real); Comprension
auditiva;
AVALIACAO

A avaliacdo das atividades presenciais sera feita progressivamente (e continua) a partir da
participacdo e assiduidade nas aulas e do desempenho nas tarefas e/ou exercicios orais
(pronutncia, modulacdo e fluidez) e escritos (Iéxico, aspectos gramaticais, ortografia e
reconhecimento de géneros e sequéncias textuais) bem como em todas as atividades didatico-
pedagdgicas. Portanto, os instrumentos utilizados serao:

Avaliag0es: escrita (objetiva e subjetiva) e auditiva;

Avaliacédo oral;

Exposicéo de trabalhos (seminarios);

Debate em grupo;

Exercicios.

A avaliacdo das atividades ndo presenciais tera como base:

Entrega escrita da interpretacdo textual;

Responder um questionario sobre a video-aula;

Apresentacdo oral sobre a culinaria regional e hispana;

Entrega e exposi¢do da pesquisa sobre 0 menl de um pais hispano falante;

Entrega das atividades sobre o contetdo estudado;

Seminério avaliativo apresentado em aula (corresponde a producdo do seminério para
prova oral);

Exposicao sobre a producéo da prova oral;

Responder ao curta-metragem (avaliagédo auditiva).

BIBLIOGRAFIA BASICA




99

ARAUJO, Francisca Margareth Gomes de. Espanhol basico. Fortaleza:UAB/IFCE, 2014,
. Espanhol aplicado a gestéo. Fortaleza:UAB/IFCE, 2011.

. Espanhol aplicado a comercializacdo. Fortaleza:UAB/IFCE, 2011.

. Espanhol aplicado a producdo e atendimento. Fortaleza: UAB/IFCE,

2010.
SENAS: diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para brasilefios. 4. ed.
Séo Paulo, SP: WMF Martins Fontes, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FANJUL, Adrian. Gramatica de espafiol: paso a paso. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
GARRIDO STEBAN, Gemma. Conexidn: libro del aluno. Curso de espanhol para
professionales brasilefios. Madrid: University Press, 2001.
JIMENEZ GARCIA, Maria de los Angeles. Espafiol sin fronteras: curso de lengua
espafiola. Sdo Paulo. Scipione, 2008.
PALOMINO, Maria Angeles. Primer Plano 1. Madrid: Edelsa, 2000.

. Dual: pretextos para hablar. Madrid: Edelsa, 2006.
TUTS, Martina. Cinco estrellas: espafiol para el turismo. 2. ed. Madrid (Espanha):
Sociedad General Espariola de Libreria, 2011. 223 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: FRANCES PARA ATENDIMENTO EM
RESTAURANTE E BAR

Caodigo:

Carga Horaria total: 80h CH Teorica: 40h
CH Prética: 40h

Quantidade de aulas presenciais 80

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais | 16

Ch pratica profissional 0




100

Extensao Oh

Modalidade de ensino Presencial

Numero de créditos: 4

Cadigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 1°

Nivel: Técnico
EMENTA

Estudo de situacBes pratico-discursivas da lingua francesa mediante o uso de estruturas
Iéxico-gramaticais, visando a compreensao e a producdo oral e escrita em nivel béasico.
Estudo de aspectos fonéticos e socioculturais da lingua francesa. Apresentaces,
saudacoes, despedidas, informacdes pessoais e de existéncia e localizacdo de lugares e de
objetos. O comércio e os estabelecimentos alimenticios no contexto das comidas e bebidas,
as profissbes da restauracdo, reserva de uma mesa e recepcdo de um cliente em um
restaurante. Tempo verbal do presente, passado e futuro. A francofonia no mundo, artistas

franc6fonos, descoberta de cidades, comidas e bebidas.

OBJETIVO

- Aprimorar necessidades basicas e formas sociais da vida cotidiana através de

apresentacdes, saudacdes, despedidas, informacdes pessoais e de existéncia e
localizagdo de lugares e de objetos, informagcbes de meios de hospedagem,
conversacao telefonica.

Compreender e escrever pequenos textos em lingua francesa em nivel basico.
Expressar oralmente informacdes pessoais em lingua francesa em nivel basico
Conhecer os profissionais que trabalham no restaurante do hotel,

Identificar as profissdes relacionadas a restauracao;

Saber como registrar uma reserva de mesa no restaurante em franceés;

Saber recepcionar um cliente no restaurante;

Estudar aspectos fonéticos e socioculturais da lingua francesa.

PROGRAMA
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UNIDADE ZERO
1. Primeiro contato com algumas expressdes em francés.

1.1 Expressdes para cumprimentar alguém, para agradecer e para se despedir em
francés.

1.2 Verbos em francés utilizados para se apresentar e apresentar alguém (s’appeler,
avoir et étre).

1.3 Pronomes pessoais e pronomes tonicos em francés.

1.4 O alfabeto em francés

1.5 NUmeros até 31 em francés.

1.6 Dias da semana, meses do ano e as estacdes do ano em francés.

UNIDADE I - ET VOUS?
1.1 Comunicacdo.
1.2 Apresentar-se e apresentar alguém. Dar informacdes pessoais e de outras
pessoas.
1.3 Gramética
— Les pronoms personnels/sujets (‘TU’ OU ‘VOUS’);
— Les articles définis et indéfinis;
— Les prépositions ‘A’, ‘EN’, ... (+ villes, pays);
— Le pluriel des noms;
— Les adjectifs des nationalités et des professions;
—  Les adjectifs interrogatifs;
- Lanégation en francais.
1.4 Vocabulério
- As pessoas, tipos de lazer, os nimeros até 100, paises e nacionalidades.
1.5 Francofonia (artistas francofonos, voluntariado internacional da francofonia,
celebridades que falam francés).

UNIDADE Il - QU’EST-CE QU’ON MANGE?
2.1 Comunicacdo

Compreender e dizer as horas em francés;

Fazer compras;

Saber fazer um pedido em um restaurante;

Expressar seus gostos em francés (gostar, adorar, detestar);

2.2 Gramética

- Osingular e o plural dos substantivos em francés;

- As preposicoes de lugar;

- Os partitivos;

- 0 pronome “en”

- Verbos (payer, acheter, faire, manger)

2.3 Vocabulario

- Os estabelecimentos comerciais e alimenticios (padaria, agcougue, peixaria,
mercearia, mercado, supermercado)
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- O comércio, os alimentos, as quantidades e as formas de pagamento;
- No restaurante, no cafe, no bar: os pratos, as bebidas, a prataria, os pontos
positivos e negativos.
2.4 Francofonia (0 que se come na Francga e no Quebec? Na Franca, as refei¢des séo
importantes. Especialidades francesas e quebecoises.

UNIDADE I11 - BIENVENUE A I'HOTEL DE LA PAIX
3.1 A estrutura de um hotel, os profissionais que trabalham no hotel e no restaurante
do hotel; profissdes relacionadas a restauracéo.

UNIDADE IV - RESERVATION
4.1 Como reservar uma mesa em um restaurante em franceés.
4.2 Gramética
- 0S pronomes possessivos em franceés;
- O passé compose.

UNIDADE V - ACOLHER

5.1 Acolher um cliente no restaurante;
5.2 Gramética
- o futuro préximo em francés;
- 0s pronomes demonstrativos em francés;
- 0s adjetivos de cor.
- les articles contractés

METODOLOGIA DE ENSINO

— Aulas expositivas;

— Leitura participativa;

— Compreenséo oral de CDs e/ou registros audiovisuais;

— Realizacdo de exercicios orais e escritos, individuais ou em grupos;

— Utilizacdo real da lingua estrangeira em situacGes de comunicacdo da vida cotidiana,
buscando a integracdo das quatro habilidades linguisticas: compreensao e producéo oral e
compreensdo e producdo escrita.

—  Envio de arquivos, atividades orais e escritas, videos sobre 0s contetdos estudados
em cada unidade por meio de email, whatsapp e google classroom;

Indicacdo de musicas e filmes em lingua francesa.

Atividades ndo presenciais :
Serdo 16 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Conteldo a ser Carga horéria
trabalhado

Videoaula ferramenta 4h
educacional virtual Atividade de Gramatica:
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(Google Classroom

Les adjectifs des
nationalités et des
professions

educacional virtual
(Google Classroom)

producéo e apresentacao
de um dialogo em um
restaurante

Pesquisa sobre Vocabulario - Producao 4h
Cardapios e sites de de um cardapio em
restaurantes lingua francesa
Videoaula ferramenta 4h
educacional virtual Atividade de Gramatica:

Google Classroom . ,
(Goog ) “O passeé compose”
Videoaula ferramenta

Restaurant service: 4h

AVALIACAO

- Avaliagdes presenciais: avaliagdo escrita e avaliagdo auditiva;

- Avaliacdo oral realizada por meio de informacfes e dudios enviados através do

whatsapp;

- Participacdo em sala de aula através de atividades interativas em dupla, orais e

escritas;

- Atividades do caderno de exercicios para casa.
- Correcdo de exercicios orais e escritos;

- Leitura de pequenos textos em lingua francesa.
- Na&o presenciais: envio de atividades disponiveis nas ferramentas educacionais

virtuais.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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ALCARAZ, M; BRAUD, C; CALVEZ, A; CORNUAU, G; JACOB, A; PINSON, C;
VIDAL, S. Edito: Méthode de Francais Niveau Al. Les Editions Didier, Paris.2016.
ISBN: 9782278083183.

BAYLOCQ, S; BREMAUD S; CAMPOPIANO S; CHEILAN C; DAMBRINE, E;
MARIE-PIERRE; PINSON, C. Edito: Méthode de Francais Niveau Al. Cahier
d’exercices. Les Editions Didier, Paris. 2016. ISBN: 9782278083619.

BRAUD, C. Edito: Méthode de Francais Niveau Al. Le guide pédagogique. Les
Editions Didier, Paris. 2016. ISBN: 9782278083633.

CORBEAU, Sophie; DUBOIS, Chantal; PENFORNIS, Jean-Luc; SEMICHON,
Laurent. Hotellerie-restauration.com: Méthode de francais professionnel de
I’hotellerie et de la restauration. Paris. CLE, 2006.

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Francés para bares e restaurantes. Sdo Paulo:
Senac SP, 2012. 72 p. (Turismo receptivo). ISBN 9788539602384.

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Francés para governanca hoteleira. Sdo Paulo:
Senac SP, 2012. 72 p. (Turismo receptivo). ISBN 9788539602391.

RUBIO, Braulio Alexandre Banda. Francés para hotelaria. Sdo Paulo: Senac SP,
2012. 72 p. (Turismo receptivo). ISBN 9788539602407

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERARD, E. Atelier FLE. — Grammaire du Francais. Comprendre, réfléchir,
communiquer. Les Editions Didier, 2006.

CORBEAU,Sophie , DUBOIS, Chantal , PENFORNIS, Jean-Luc. Tourisme.com -
Francais professionnel. 22 edi¢do, CLE international/ SEJER, Paris, 2013. ISBN:
9782090380446.

LESCURE, Richard; GADET, Emmanuelle; VEY, Pauline. DELF Al: le nouvel entrainez-
vous : 150 activités. Paris (Franca): CLE International, 2005. 125 p. + CD-ROM
(1122, 1123) + Obra impressa: DELF Al - transcriptions et corrigés (445.076 L627d). ISBN
9782090352443.

PENFORNIS, Jean-Luc. Francais.com - niveau débutant: méthode de francais
professionel et des affaires. 2. ed. Paris (Franca): CLE International, 2011. 157 p. + DVD
(199, 200, 201) +Obras impressas: Frangais.com - débutant: guide de la communication
(445.076 P398f) + Cahier d'exercices (445.076 P398f). ISBN 9782090380354.
POISSON-QUINTON, S; HUET-OGLE, C; BOULET, R; VERGNE-SIRIEYS, A.
Grammaire Expliquée du francais. CLE international, niveau debutant, Paris, 2003.
REY, A; VERDIER, F. Dictionnaire Le Petit Robert de la langue francaise - Edition des
50 ans. Editora: Dictionnaires Le Robert. 2017.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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2° SEMESTRE - PUDS

DISCIPLINA: INGLES PARA ATENDIMENTO EM RESTAURANTE

E BAR

Caodigo:

Carga Horéria total: 80h

CH Teobrica: 40h
CH Pratica: 40h

Quantidade de aulas presenciais 80

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais | 16

Ch pratica profissional 0

Extenséo 0

Modalidade de ensino Presencial

Numero de créditos: 4

Cadigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 2°

Nivel: Técnico
EMENTA

Apropriacdo da estrutura da lingua inglesa (nivel Al). Desenvolvimento da leitura, fala e
compreensdo auditiva. Exposicdo as principais tarefas/situacbes em lingua inglesa que

podem ocorrer no curso do atendimento em restaurantes e bares.

OBJETIVOS
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¢ Compreender os diferentes estratos da lingua inglesa: pragmatico, semantico,
Iéxico-gramatical e fonoldgico;

Identificar as caracteristicas do género escrito e oral;

Utilizar a lingua inglesa padréo para o atendimento restaurantes e bares;
Conhecer e empregar o vocabulario especifico de restaurante/bar;

Desenvolver a falar sobre pratos, tomar pedidos e encerrar uma conta no
restaurante/bar.

PROGRAMA

UNIT I - Welcome to our Restaurant!

1.1. Taking reservations by telephone and What’sApp;
1.2. Addressing guests;

1.3. Spelling names;

1.4. Speaking about times and dates;

UNIT Il — Receiving and Seating Guests
2.1. Greetings and introductions;
2.2. Being polite;
2.3. Verbto be;
2.4. Talk about wait times, different menus (specials), or any other relevant
information.

UNIT 111 - Explaining dishes
3.1.1t consists of ...,

3.2. Count and uncount nouns;
3.4.Food and Beverage vocabulary;
3.5.Simple Present Tense;

UNIT IV - May | take your order?
4.1. Serving wine, main course, dessert;
4.2. Offering beverages;

4.3. Present Continuous;

4.4. Modal verbs.

UNIT V - How will you pay?

5.1. Numbers;

5.2. Talking about prices;

5.3. Ask about payment methods;
5.4.Present continuous.

METODOLOGIA DE ENSINO




107

ATIVIDADES PRESENCIAIS

Atividades ndo presenciais :

Aulas expositivas e dialogadas;

Sala de aula invertida;

Atividades baseadas em tarefas;

Role-Plays.

Serdo 16 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Contetdo a ser Carga horaria
trabalhado
Video-aula ferramenta 4h
educacional virtual Atividade de Gramética
Google Classroom )
(Goog (Simple Present, Present
Continuous)
Pesquisa sobre Vocabulério - Producéo 4h
Cardapios e sites de de um cardapio em
restaurantes lingua inglesa
Video-aula ferramenta 4h
Google Classroom )
(Goog ) (Simple Past, Past
Continuous and Modal
Verbs)
Video-aula ferramenta Restaurant service 4h
educacional virtual Producdo de um video
(Google Classroom)

AVALIACAO

Frequéncia as aulas (presencial);

Participacdo nas atividades (presencial e NAO PRESENCIAL);

Testes escritos, orais e auditivos (presencial);
Desempenho nos Role-plays (presencial);

Desenvolvimento de tarefas/projetos NAO PRESENCIAL

BIBLIOGRAFIA BASICA
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BUCKINGHAM, Angela; STOTT, Trish. At Your Service: English for the travel and
tourist industry. Oxford: Oxford University Press, 1995.

JONES, Leo. Welcome! English for Travel and Tourism Industry. Student’s book.
Cambridge: Cambridge University Press, 1998.

TALALLA, Renee. English for Restaurant Workers. 2nd ed. USA: Compass Publishing,
2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BLAND, Susan. Intermediate Grammar: from form to meaning and use. Oxford:
OUP, 1995.

EASTWOOD, John. Oxford Practice Grammar. Oxford: Oxford University Press,
1992.

HORBY, A.S. Oxford Advanced Learner’s Dictionary of Current English. Oxford:
OUP, 2000.

MURPHY, Raymond. English Grammar in Use. 5th ed. Cambridge: CUP, 2019.
SWAN, Michael; WALTER, Catherine. Oxford English Grammar Course: Basic.
Oxford: OUP, 2016.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: TEORIA E PRATICA DE ETIQUETA PROFISSIONAL

Cadigo:

Carga Horaria total: 40h CH Tedrica: 30h
CH Prética: 6h

Quantidade de aulas presenciais 40 h

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais | 8h

Ch pratica profissional 4h
Extensao 0
Modalidade de ensino Presencial

NuUmero de créditos: 2
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Cddigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 20
Nivel: Técnico
EMENTA

Introducdo a etiqueta social. Conceitos bésicos de etiqueta social. Importancia da etiqueta
social nas relacGes pessoais e profissionais. Etiqueta a mesa. Regras de comportamento
durante refeicdes. Uso correto de talheres, copos e guardanapos. Regras de etiqueta em
eventos formais e informais. Etiqueta no vestuério e aparéncia pessoal. Cuidados com a
higiene pessoal. Etiqueta no uso de acessorios e maquiagem. Etiqueta em diferentes culturas.

OBJETIVO

Aplicar as normas sociais e comportamentais adequadas para diversas situacdes, a fim de
promover relagdes interpessoais harmoniosas e uma imagem pessoal positiva;

Compreender a etiqueta profissional como parte do comportamento do funcionéario dentro
do ambiente de trabalho e que esté articulada ao mundo do trabalho.

PROGRAMA
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UNIDADE | - A IMPORTANCIA DA ETIQUETA SOCIAL EM DIFERENTES
OCASIOES

1.1 Introducdo a etiqueta e importancia das boas maneiras.

1.2 Definicéo de etiqueta e seu papel na sociedade.

1.3 Impacto das boas maneiras nas relagdes pessoais e profissionais.

1.4 Etiqueta a mesa

1.5 Normas de comportamento em eventos sociais e jantares formais.

UNIDADE Il - ETIQUETA NO AMBIENTE DE TRABALHO E EM EVENTOS
SOCIAIS - Prética profissional

2.1 Etiqueta no ambiente de trabalho. Pratica profissional

2.2 Vestimenta adequada e apresentacdo pessoal no trabalho. Pratica profissional

2.3 Etiqueta: uso adequado das redes sociais. Préatica profissional

2.4 Etiqueta em eventos e celebracdes. Pratica profissional

UNIDADE Il - ETIQUETA EM VIAGENS E CELEBRACOES
3.1 Protocolo internacional e questdes culturais.
3.2 Etiqueta em situacGes formais.

UNIDADE VI - PRATICA EM ETIQUETA
4.1 Recapitulacao e prética.
4.2 Exercicios praticos e simulagdes de situaces reais.

METODOLOGIA DE ENSINO

1. Aulas expositivas e dialogadas

2. Demonstracdo pratica: demonstra as habilidades e comportamentos corretos relacionados a
etiqueta social, como comportamento a mesa, comprimentos adequados, postura corporal e
comunicacéo verbal e ndo verbal. Os alunos tém a oportunidade de observar e praticar essas
habilidades durante as aulas.

3. Préticas profissionais: Os alunos sdo envolvidos em atividades praticas que simulam
situacBes do mundo real onde a etiqueta social € aplicada. Isso pode incluir simulacbes de
refeicOes formais, interacGes em eventos sociais e exercicios de comunicacdo e apresentacéo.
4. Estudos de caso: Os alunos sdo apresentados a estudos de caso que envolvem desafios de
etiqueta social em diferentes contextos. Eles s&o convidados a analisar esses casos, identificar
comportamentos adequados e propor solucdes para lidar com situagcbes complexas de etiqueta.

Atividades ndo presenciais :
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Serdo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Conteldo a ser Carga horaria
trabalhado

Trabalho de Pesquisa Etiqueta internacional 3h

Realizacdo de um trabalho | Etiqueta em viagens e 3h

escrito celebracdes

Preparacdo da atividade Compras, montagem de 2h

pratica cenario, decoracéo

AVALIACAO

Presencial:

1. Provas escritas;

Atividades préticas;

Trabalhos escritos e seminarios;
Participacéo e colaboracéo;
Feedback individualizado.

AR A

N&o presenciais: envio de atividades disponiveis nas ferramentas educacionais virtuais.
Préaticas profissionais: Os alunos irdo fazer apresentacdes no laboratério sala-bar e em um
restaurante extra sala de aula, para expor os contetidos aprendidos na teoria.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BORGES, Cecilia. Festas: recebendo com charme. 3. ed. Rio de Janeiro: Senac RJ, 2012.
156 p. ISBN 9788577562008.

KALIL, Gléria. Al6, chics !: etiqueta contemporanea. Sdo Paulo: Ediouro, 2007. 217 p.
ISBN 9788500022111

OLIVEIRA, Teresinha. Crepes, tafetas e gravatas. Fortaleza: ABC, 1999. 216 p.
RECEBER bem; como organizar festas perfeitas. Sdo Paulo: Nova Cultural, 1995. 256 p.
(Guias femininos Nova Cultural). ISBN 85-13-00378-6.

SILVEIRA, Maria Inés Pierin Borges da. Viver com elegancia: ndo é dificil. Curitiba:
Instituto Borges da Silveira, 2009. 384 p., il. ISBN 9788562618000.

VIDAL, Inalda Duarte. No¢Ges praticas de boas maneiras. 2.ed.atual.ampl. Fortaleza: VT,
1995. 200 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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ARAUJO, Maria Aparecida A. Etiqueta empresarial: ser bem educado é.... Rio de Janeiro:
Qualitymark, 2011. 183 p. ISBN 9788573039832.

MEIRELLES, Gilda Fleury. Protocolo e cerimonial: normas, ritos e pompa. Séo Paulo:
Omega, 2001. 256 p.

SOARES, Esther Proenca; FALCAO, Maria Felicia da Camara. A Mesa: arranjo e etiqueta:
anfitrides e convidados, casa e restaurantes. Sdo Paulo: Escrituras, 2006. 112 p. ISBN 85-
86030-47-X.

VIEIRA, Maria Christina de Andrade. Comunicacdo empresarial: etiqueta e ética nos
negdcios. 3. ed. Sdo Paulo: Senac SP, 2011. 228 p. ISBN 9788573598384.

VIRGINIA, Barbara. Etiqueta sem etiquetas. 3. ed. S&o Paulo: Loyola, 1997. 71 p. ISBN
8515008394.

ZOBARAN, Sérgio. O Evento é assim mesmo!: Do conceito ao brinde. 3. ed. Rio de Janeiro:
Senac RJ, 2012. 191 p. ISBN 9788577560288.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: PRATICAS E SERVICOS DE RESTAURANTE E BAR

Cadigo:

Carga Horaria total: 40h CH Tedrica: 20h
CH Prética:10h

Quantidade de aulas presenciais 40 h

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais | 8 h

Ch préatica profissional 10 horas
Extensdo 0
Modalidade de ensino Presencial
Numero de créditos: 2

Caddigo de Pre-Requisito: -
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Semestre: 20
Nivel: Técnico
EMENTA

Introducéo ao servigo de alimentos e bebidas. Tipologia de bares e restaurantes. Nogdes
sobre empreendedorismo em bares e restaurantes. Organizacdo fisica do saldo de
restaurante. Brigada de servigos.Execucdo dos servigos de alimentos e bebidas: modalidades
de servicos. Técnicas em servicos de alimentos e bebidas. Técnicas em servi¢cos: mise en

place.

OBJETIVO

Avaliar produtos e servigos oferecidos no restaurante, bem como analisar as
necessidades da clientela;

Identificar as principais categorias de bares e restaurantes, bem como as
respectivas brigadas de servicos;

Estudar aspectos gerais sobre a pratica do empreendedorismo em bares e
restaurantes;

Coordenar as técnicas da mise-en-place;

Promover e estimular o setor em seu processo de operacionalizagéo e organizagao;
Conhecer e executar as principais técnicas de trabalho durante a operacionalizacdo
de servi¢os no saldo e no bar que atenda de forma satisfatoria ao mercado de
trabalho;

PROGRAMA
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UNIDADE 1 - INTRODUCAO AO SERVICO DE ALIMENTOS E BEBIDAS.
1.1 Conceitos basicos em servicos de alimentos e bebidas.

1.2 Nogdes sobre atendimento ao cliente.

1.2.1 Tipos de cliente;

1.2.2 O atendimento diferenciado

1.2.3 Encantamento de clientes

1.2.4 A qualidade no atendimento

UNIDADE 2 - TIPOLOGIA DE BARES E RESTAURANTES

2.1 Tipos de restaurantes: internacional, gastrondémico, grill, brasserie, fusion food,
tipicos, fast food, rottisserie, buffet, etc.

2.2 Tipos de bar

2.3 Empreendedorismo em bares e restaurantes

UNIDADE 3 - ORGANIZACAO FiSICA DO SALAO DE RESTAURANTE

3.1 O saldo do restaurante: disposi¢do de mesas e cadeiras, acessibilidade (dificuldades
motoras) e acesso ao publico .

3.2 Caracteristicas do saldo: decoracgdo, cores e tematica

3.3 Mobiliarios, equipamentos, utensilios (loucas, talheres e tagas)

3.4 Instalacdes e equipamentos do bar

3.5 O saldo do restaurante: Enxoval

3.6 Oficina de Dobradura de Guardanapos

UNIDADE 4 - BRIGADA DE SERVICOS

4.1 Os profissionais que trabalham no saldo do restaurante
4.1.1 Ciclo do trabalho do gargom: as trés etapas

4.2. O profissional Barman: perfil e caracteristicas

UNIDADE 5 - EXECUCAO DOS SERVICOS DE ALIMENTOS E BEBIDAS:
MODALIDADES DE SERVICOS - Pratica profissional

5.1 Servico a inglesa indireto - Préatica profissional

5.2 Servico a inglesa direto - Préatica profissional

5.3 Servico a francesa - Pratica profissional

5.4 Servico a Francesa - Prética profissional

5.5 Servico & americana - Pratica profissional

5.6 Empratado - Préatica profissional

UNIDADE 6 - TECNICAS EM SERVICOS DE ALIMENTOS E BEBIDAS
6.1 Limpeza ,higienizacdo e polimento de utensilios

6.2 Pratica: Técnicas de bandejamento

6.3 Técnicas de alicate de servico

UNIDADE 7 - TECNICAS EM SERVICOS: MISE EN PLACE - Prética
profissional

7.1 Mise en place: conceitos - Pratica profissional

7.2 Tipos de mise en place - Prética profissional

7.3 Mise en place de mesa - Prética profissional

7.4 Mise en place do guéridon - Prética profissional
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas presenciais:

Exposigéo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Ferramentas educacionais virtuais (Google Classroom);

Estudo de casos;

Aula prética da préatica profissional no laboratorio de sala-bar. Os alunos serdo divididos
em grupos para execucao dos servicos de alimentos e bebidas nas modalidades e técnicas

de servicos

Visitas técnicas a meios de hospedagem e/ou restaurantes;
Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento.

Atividades néo presenciais:

Serdo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

- Técnicas de mise en place

- Técnicas de dobraduras de
guardanapos;

Atividade Conteddo a ser trabalhado Carga
horéaria
Filme Filme com teor didatico voltado para a 2h
area de Servigos de Alimentos e
Bebidas.
Andlise  filmica e Procedimentos operacionais na Area 1h
discusséo de Alimentos e Bebidas.
Trabalho Elaboracdo Mise en Place de acordo 2h
com o cardapio proposto
Estudo de Caso Situacdes de atendimento 1h
2 Videoaulas 2h

AVALIACAO
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Avaliacéo presencial

Avaliacdes objetiva e discussdo/participacdo em sala;

Seminério avaliativos apresentados em aula (producéo e apresentacao dos seminério
Entrega de trabalho / Estudo de caso / pesquisa

Video Aula + atividade avaliativa prevista na 22 etapa

Anélise filmica

Prova escrita presencial

Avaliacéo Pratica no Laboratorio.

Nao presenciais: envio de atividades disponiveis nas ferramentas educacionais virtuais.
Préticas profissionais: Montagem dos servigos designados aos alunos para que realizem no
laboratdrio sala-bar ou em eventos executados dentro do IFCE

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANDIDO, indio e Vieira; Elenara Vieira de. Maitre d’hétel — técnicas de servico.
Caxias do Sul, Educs, 2002.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 3.ed. Caxias do Sul: Educs,

2007.

FURTADO, EDMUNDO. Copos de bar & mesa: historia, servico, vinhos, coquetéis.
Sé&o Paulo : Senac SP, 2009.

INSTITUTO DA CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir: um guia destinado

a manter clientes dos restaurantes. Sdo Paulo. Rocca. 2004.

PERCIVAL, Maricato. Como montar e administrar bares e restaurantes. Sdo Paulo:
Senac SP, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CABRAL, Breno Fernandes Tinoco. Manual Pratico de Servicos e Técnicas a mesa.
Natal (RN): Central de Cdpias, 1995.

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e Bebidas: uma visao gerencial. Rio de Janeiro:
Senac DN, 2008.

LIONEL, Maitre. Restaurante: técnicas de servicos. Caxias do Sul, RS: EDUCS,
1993.

MAXIMIANO, Ant6nio César Amaru. Administracdo para empreendedores. Sdo
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2013.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do servico do garcom. 6.ed. Sdo Paulo:
SENAC SP, 2005.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do Bar. Sdo Paulo: Senac, 1996.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: CONTROLE E SEGURANCA ALIMENTAR

Cadigo:

Carga Horaria total: 80h CH Teorica: 72h
CH Prética: 8 h

Quantidade de aulas presenciais 80

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais | 16

Ch pratica profissional 0
Extensao 0
Modalidade de ensino Presencial
Numero de créditos: 4

Cadigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 20
Nivel: Técnico
EMENTA

Principios de controle de Qualidade. Contaminacdo de alimentos. Doencgas Transmitidas
pelos Alimentos. Processo de Higienizagdo em Servigo de Restaurante e Bar. Seguranga
Alimentar em Refei¢cdes e Bebidas. Controle de Temperatura e Qualidade Sanitaria em
refeicOes e Bebidas. Sistemas de Controle e Seguranca Alimentar. CertificacOes aplicadas
aos Servigos de Restaurante e Bar.

OBJETIVOS
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¢ Compreender os principios gerais de controle de qualidade e sua importancia na
rotina nos Servicos prestado em Restaurante e Bar;

¢ Entender como ocorre a contaminacdo dos alimentos, e o crescimento dos
microrganismos de forma a evitar as doencas transmitidas pelos alimentos;

¢ Compreender o processo de higienizacdo utilizados no Servigos de Restaurante e Bar
de forma a contribuir com a sanitizacdo do espaco;

¢ Verificar a importancia do controle de temperatura para manutencdo da qualidade
sanitarias das refeicoes;

¢ Analisar os sistemas de Controle de qualidade aplicados ao servico de Restaurante e
Bar.

0 Conhecer as certificagOes pertinentes ao Servigos de Restaurante e Bar.

PROGRAMA
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UNIDADE I. PRINCIPIOS GERAIS DE CONTROLE DE QUALIDADE
1.1. Definicédo de qualidade e de controle de qualidade
1.2. Principios da qualidade total.

1.3. Metas, estratégias e indicadores de qualidade.
1.4. A necessidade da qualidade em Servicos de Restaurante e Bar;

UNIDADE II. CONTAMINACAO DE ALIMENTOS
2.1.Veiculos de contaminacdes

2.2. Tipos de contaminagéo

2.3. Microrganismos indicadores

2.4. Fatores que favorecem a crescimento dos microrganismos

UNIDADE I1l. DOENCAS TRANSMITIDAS PELOS ALIMENTOS
3.1. Conceitos basicos

3.2. Doencas transmitidas por fungos

3.3. Doencas transmitidas por bactérias

3.4. Surtos alimentares

UNIDADE IV. PROCESSO DE HIGIENIZAC}AO EM SERVICOS
RESTAURANTE E BAR

4.1. Higiene em Servico de Restaurante e Bar

4.2. Sujidades

4.3. Agentes e processos de limpeza e sanitizacdo

UNIDADE V. SEGURANCA ALIMENTAR EM REFEICOES E BEBIDAS
5.1.Servidas em Self-service

5.2. Servidas a La Carte

5.3. Bebidas

DE

UNIDADE VI. CONTROLE DE TEMPERATURA E QUALIDADE SANITARIA DA

REFEICAO E BEBIDAS

6.1. Crescimento dos Microrganismos
6.2. Manutencédo da Cadeia do frio
6.3. Manutencéo da Cadeia do calor

UNIDADE VII. SISTEMAS DE CONTROLE E SEGURANCA ALIMENTAR
7.1. Boas Praticas no Servico de Alimentacéo

7.1.1.0bjetivos

7.1.2. Conceitos Bésicos

7.1.3.Protocolos de Segurancas

7.1.4. Legislacdo que regulamenta as Boas Préaticas do Servico de Alimentacao

7. 2. Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

7.2.1.0bjetivos

7.2.2. Conceitos basicos
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7.2.3. Legislacdo que regulamenta os Procedimentos Operacionais Padronizados

7.3. Sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos e Controles

7.3.1. Objetivos

7.3.2. Conceitos basicos

7.3.3. Legislacdo que regulamenta o Sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos e
Controles

7.4.1S0

7.4.1. Conceitos e fundamentos sobre o sistema ISO.

7.4.2.Aplicabilidade.

7.4.3. Conceitos e implantacédo da 1SO

UNIDADE VIII CERTIFICACOES APLICADOS AO SERVICO DE
RESTAURANTE E BAR

METODOLOGIA DE ENSINO
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Aulas presencial

Exposicao dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
Ferramentas educacionais virtuais (Google Classroom);

Estudo de casos;

Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento;
Visita em restaurante Universitario

Aulas préticas

Atividades néo presenciais

Serdo 16 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Conteudo a ser trabalhado Carga horarie

Fichamento analitico Percepcdo sobre a higiene dos 2h
manipuladores de alimentos e perfil
microbioldgico em restaurante
universitario.

Resumo critico do video Alimentacdo saudavel... Comer bem 2h
ao longo da vida

Anélise do video Guia alimentar da  populacdo 2h
brasileira: classificagdo dos grupos
alimentares”.

Fichamento analitico dos | Seguranca alimentar no contexto da 6h

capitulos 1,5e9 vigilancia sanitéria

Avaliacdo de video e | Boas Praticas de Fabricacdo de 2h

relacdo com a teoria vista | Alimentos

em sala de aula

Resumo analitico do texto | Abrangéncia do requisito seguranca 2h
em certificados de qualidade da cadeia
produtiva de alimentos no Brasil

AVALIACAO




122

¢ Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em
equipe.
¢ Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracédo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagogicos e cientificos adquiridos.
Desempenho cognitivo.
Criatividade e uso de recursos diversificados.
Dominio de atuacao discente (postura e desempenho).
Fichamento, resumo técnico, avaliacdo de video, analise técnica de texto,
¢ Provas.
N&o presenciais: envio de atividades disponiveis nas ferramentas educacionais virtuais,
entrega de resenhas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AMARAL, A. A. Controle e normas sanitérias. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2011
GERMANO, P. M. L; GERMANO, M. L. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade de matérias primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. Manolo: S&o Paulo. 62 Edi¢do. 2019. 896p

STEPHEN, J. FORSYTHE. Microbiologia e seguranca de alimentos. Porto Alegre:
Artmed. 22 Edic¢do. 2013. 620p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. Editora Educs. Rio de Janeiro. 4 Edicdo. 2010
254p

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo Nobel 2010.
INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir: um guia para
conquistar e manter clientes destinados a funciondrios, gerentes e proprietarios de
restaurantes.Roca: S&o Paulo. 2004. 327.

ORGANIZACAO MUNDIAL TURISMO. Manual da qualidade, higiene e inocuidade
dos alimentos no setor de turismo. Rocco. Rio de Janeiro, 2003.

SILVA, C. A. B; GAVA. F. J. R. Tecnologia de alimentos:principios e aplicacdes. Sdo
Paulo, SP: Nobel, 2010. 551p.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: PRATICA E SERVICOS DE BANQUETE

Cadigo:

Carga Horaria total: 40h

CH Teorica: 30h

CH Pratica: 6h

Quantidade de aulas presenciais 40

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais 8

Ch prética profissional 4h

Extens&o 0

Modalidade de ensino Presencial

NUmero de créeditos: 2

Cddigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 20

Nivel: Técnico
EMENTA

Competéncias para organizar, gerir e supervisionar eventos gastronémicos, na devidas

tipologias relacionadas a banquetes e catering.

OBJETIVO
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¢ Conhecer técnicas que sejam capazes de planejar, organizar, montar, supervisionar
grandes eventos gastrondmicos;
Aplicar técnicas de selecdo e montagem dos espacos, bem como, de mesas;
Compreender técnicas de marketing voltado a captacdo, divulgacdo, comercializacao
dos banquetes, bem como, deixar o cardapio mais atrativo e vendavel.

¢ Utilizar os servicos de banquetes de forma articulada de forma atender as necessidades
do mercado de trabalho.

PROGRAMA
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UNIDADE |

1.1.Historico e tipologia dos banquetes: Buffet, coquetel, Brunch, Cha, Batizado, Ceia de
Natal, Reéveillon, Pascoa, eventos gastronémicos,...Definicdo e caracteristica dos
servigos em cada tipologia apresentada;

1.2.0 profissional banqueteiro, organograma e funcionamento em um hotel: Historia,
importancia e atribui¢des do profissional banqueteiro. Organograma e funcionamento do
setor de banquetes em um meio de hospedagem de categoria superior e sua equipe;

1.3. Contratos para aquisicao dos banquetes: Exemplo de contratos com suas clausulas. Os
principais check lists utilizados para o controle de um banqueteiro e sua equipe envolvida
com o evento;

1.4. Montagem de espagos e mesas a partir dos banquetes contratados: Mesasem E, I, T,
U, circular,..., mobiliario, enxoval e utensilios;

UNIDADE II

2.1.Cardapios para banquetes: Exemplos de cardapios usados em Buffet, Coquetel,
Brunch, Cha, Batizado, Ceia de Natal, Réveillon, Pascoa, eventos gastronémicos,...;
(Prética profissional)

2.2. Elaboracéo de fichas técnicas: montagem e avaliacdo de fichas técnicas;

2.3.Apresentacdo dos pratos (food styling): Trabalho para a montagem dos pratos
(equilibrio, formas, texturas, sabor e porcao), servicos em diversos utensilios e ocasides
e fotografia e postagens em redes sociais (Pratica profissional)

2.4. Catering (conceito e tipologia): Histdria, tipologia, organizacdo e montagem de
acordo com as instalacdes e equipamentos. Legislacao e sua aplicabilidade em diferentes
espacos ( servidos em um cruzeiro, companhia aérea, clube e hotel na categoria resort);

UNIDADE Il

3.1.Marketing no catering: Mix (produto, preco),

3.2. Marketing no caterig Mix ( praga € promogao);

3.3. ldentidade visual e design: Apresentacdo de cardapios (papel, cores, dimensdes,
letras, ... ) ;

3.4. Marca e publicidade. Diferentes formas de divulgacdo e venda dos cardapios
(impresso e online).

METODOLOGIA DE ENSINO
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Utilizag&o de data show, quadro branco e aplicacdo de aplicativos gratuitos.

Seminario de banquetes servidos em um cruzeiro, companhia aérea, clube e hotel na
categoria resort.

Aula prética da pratica profissional no laboratorio de sala-bar. Os alunos serdo divididos
em grupos para execuc¢do do cardapio de festas de fim de ano.

Atividades néo presenciais:

Serdo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Conteldo a ser trabalhado Carga
horéria
Montagem de mesas -Montagem de mesas para eventos - 2h
ceias.

Atividade avaliativa (tarefa 1)

Video-aula ferramentg 1h
educacional  virtual - Elaboracdo de contratos de servigos
(Google Classroom de banquetes
- Atividade avaliativa (quiz 1).
Producdo de Material explorado em sala de aula 3h
Seminérios durante o semestre.
Producéo de resenha 2h
e video -Entrega da resenha referente a
marketing e identidade visual do
cardapio.

-Entrega de video dos discentes
demonstrando food styling (10min).

AVALIACAO

Presenciais: Apresentacdo de seminario; trabalhos em grupos, quiz e resenha.
N&o presenciais: envio de atividades disponiveis nas ferramentas educacionais
virtuais.

¢ Avaliagdo das praticas profissionais: Execucdo de um banquete de fim de ano
com entrada, prato principal e sobremesa.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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CASTELLLI, Geraldo. Administracao hoteleira. Caxias do Sul: Educs, 1999.

FREUND, Francisco Tommy. Festas e recepcles: gastronomia, organizagdo e
cerimonial. 2 ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2011.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizagido de banquetes. 2ed. Rev.
Atual. S&o Paulo. Editora: Senac S&o Paulo, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CURU, Tat4. Um banquete para a vida: memoria e receita. 4 ed. Sdo Paulo: Desatino,
2019.

GIUSEPPE, Rafaele. Banquetes & catering: arte, ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Senac,
2015.

KOTSCHEVAR, Lendal H.; KNIGHT, John B. Gestdo, Planejamento e Operacéo de
Restaurantes. Sdo Paulo: Roca, 2005.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. 2ed. Caxias do Sul, RS: Educs, 2009.
TEIXEIRA. Administracdo Aplicada as Unidades de Alimentacg&o e Nutri¢do. S&o
Paulo: Atheneu, 1997.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: SUSTENTABILIDADE EM RESTAURACAO

Cadigo:

Carga Horaria total: 40h CH Teorica: 40h
CH Prética: Oh

Quantidade de aulas presenciais 40

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais | 8

Ch pratica profissional 0

Extensao 0
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Modalidade de ensino Presencial

NUmero de créditos: 2

Cadigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 20
Nivel: Técnico
EMENTA

Principios da Sustentabilidade. Desenvolvimento Sustentivel. Gestéo de residuos gerados
no ambito do ambiente de trabalho. Impactos ambientais da cadeia produtiva de alimentos.
Economia Circular em Restauracdo. Introducdo de menus sustentaveis. Sazonalidade de
alimentos. Gastronomia Sustentavel. Decoracdo Sustentavel x Conforto. Eficiéncia
Energética. Delivery Sustentavel. Luxo e sustentabilidade. Gestdo de residuos organicos e
reciclagem de embalagens. Responsabilidade social em meios restaurativos. Consumo
consciente.

OBJETIVO

¢ Aplicar os principios da responsabilidade socioecondmica e ambiental no Servico de
Restaurante e Bar;

¢ Identificar e aplicar na producdo e no servico no Servico de Restaurante e Bar,
praticas que minimizem os impactos sobre 0 meio ambiente;

0 Aplicar os principios de Desenvolvimento Sustentavel no Servico de Restaurante e
Bar;

¢ Reconhecer as intera¢fes do meio ambiente e sua ligacdo com a restauracao.

PROGRAMA
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UNIDADE | - INTRODUCAO A SUSTENTABILIDADE
1.1 Principios e Conceitos Bésicos

1.2 Desenvolvimento Sustentavel e sua relagdo com a Gastronomia

1.3 Impactos ambientais da cadeia produtiva de alimentos

UNIDADE Il - ATITUDES SUSTENTAVEIS

2.1 Gestdo de residuos solidos em restauracao

2.2 Gestdo de residuos organicos e reciclagem de embalagens
2.3 Economia Circular na restauracdo

2.4 Decoracéo Sustentavel x Conforto

2.5 Eficiéncia Energética

UNIDADE Il - RESPONSABILIDADE SOCIAL

RESTAURATIVOS

3.1 Sazonalidade de Alimentos
3.2 Gastronomia Sustentavel
3.3 Menus Sustentaveis

3.4 Delivery Sustentavel.

3.5 Consumo consciente

EM  MEIOS

METODOLOGIA DE ENSINO

Presenciais: Aulas expositivas e dialogadas com participacdo dos discentes com
utilizacdo de data show, quadro branco e aplicacédo de aplicativos gratuitos.

Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento;

Atividades ndo presenciais :
Serdo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

restaurante  que  desenvolva
praticas sustentaveis

Atividade Conteldo a ser trabalhado Carga horéria
Filme Filme com teor didéatico voltado 2h
para a Gastronomia Sustentavel
Analise filmatica e Como nos alimentarmos de 1h
discusséo forma mais consciente
Trabalho Elaboracdo de um menu sob a 2h
dtica da sustentabilidade
Estudo de Caso Pesquisar um exemplo de 2h
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1 Videoaula 1h
Decoragdo  sustentdvel  para
restaurantes

AVALIACAO
Presenciais:

AvaliacGes objetivas e discursivas / participagdo em féruns virtuais;
Seminérios avaliativos gravados (producéo e apresentacdo dos seminarios)
Na&o presenciais:-

Entrega de resenha / fichamento / pesquisa

Video-Aulas com atividade avaliativa

Analise filmica

Quizzes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

WEETMAN, C. Economia circular: conceitos e estratégias para fazer negocios de
forma mais inteligente, sustentavel e lucrativa. Auténtica Business: Sdo Paulo, 2019.
PHILIPPI JR, A; PELICIONI, M. Educacdo ambiental e sustentabilidade. Manole:
Barueri, 2005.

GADOTTI, Moacir. Educar para a sustentabilidade: uma contribui¢do a educacéo
para o desenvolvimento sustentavel.Instituto Paulo Freire: Sdo Paulo, 20009.
LICZBINSKI, C. Meio ambiente e consumo sustentavel: o papel do Codigo de Defesa
do Consumidor na concretizacio da cidadania. 2a ed. Appris: Curitiba, 2021.

SACHS, Ignacy. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. Garamond: Rio de
Janeiro, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TELLES, D; COSTA, R. Relso da 4gua: conceitos, teorias e praticas. Blucher: Sdo
Paulo, 2007.

ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS PARA A ALIMENTACAO E
AGRICULTURA (FAO). O estado da Segurancga Alimentar e Nutricional no Brasil:
Um retrato multidimensional. Relatério 2014. Brasilia, agosto de 2014.
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VAHAN, A. O Desafio da sustentabilidade na construgéo civil. Blucher: S&o Paulo,

2012.
SORIA, A. Eficiéncia energética. Base Editorial: Curitiba, 2010.

INSTITUTO SOCIOAMBIENTAL. Almanaque Brasil Socioambiental. Sdo Paulo, 2007.
ISBN 9788585994457. Disponivel em:
https://www.socioambiental.org/sites/blog.socioambiental.org/files/publicacoes/10297.pdf.

Acesso em: 23 Aug. 2023.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

DISCIPLINA: ATENDIMENTO PRE-HOSPITALAR

Caodigo:

Carga Horéria total: 40h

CH Teobrica: 32h
CH Prética: 08h

Quantidade de aulas presenciais 40
Quantidade de aulas referentes as atividades nédo presenciais | 8

Ch pratica profissional 0
Extenséo 0
Modalidade de ensino Presencial
Numero de créditos: 2

Cadigo de Pre-Requisito: -
Semestre: 2°

Nivel: Técnico



http://www.socioambiental.org/sites/blog.socioambiental.org/files/publicacoes/10297.pdf
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EMENTA

Aspectos legais relativos a primeiros socorros. Nocdes basicas de anatomia e fisiologia
humana. Sinais Vitais. Abordagem as vitimas. Emergéncias relacionadas a queimaduras.
Suporte basico a vida: ressuscitacdo cardiopulmonar. Emergéncias por obstrucdo das vias
aéreas. Fraturas, luxacOes e entorses. Hemorragia e choque.

OBJETIVO

¢ Entender conhecimentos basicos de anatomia e fisiologia para classificar e
descrever as lesbes de acordo com seu tipo e localizacao.

¢ Entender as alteracbes no funcionamento normal do organismo compreendendo
quais acbes poderdo ser tomadas.

¢ Compreender as técnicas de primeiros socorros sobre a realidade em que se assenta
aos seus limites e possibilidades;

¢ Entender os conceitos basicos ligados as atividades de primeiros socorros;

¢ Conhecer e saber diferenciar os cuidados emergentes de urgentes podendo tomar as
providéncias e medidas cabiveis.

PROGRAMA
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UNIDADE I - INTRODUCAO AOS PRIMEIROS SOCORROS

1.1 O que sdo primeiros socorros

1.2 Procedimentos gerais

1.3 Aspectos legais; legislacdo nacional, responsabilidades do prestador de socorro e
direitos do paciente

1.4 Aptiddes necessarias e competéncias ordinarias dos socorristas

UNIDADE Il — NOCOES BASICAS DE ANATOMIA E FISIOLOGIA
HUMANA

2.1 Terminologia anatdbmica

2.2. A estrutura do corpo

2.3. Os sistemas organicos do corpo

UNIDADE 111 —AVALIAQAO DA VITIMA

3.1. Abordagem priméria para vitimas de trauma e/ou mal subito
3.2. Sinais vitais

3.3. Abordagem secundaria

UNIDADE IV - EMERGENCIAS RELACIONADAS A QUEIMADURAS
4.1. Avaliacdo da queimadura

4.2. Tipos de queimaduras

4.3. Grau da queimadura

4.4. Porcentagem queimada do corpo

4.5. Gravidade da queimadura

4.6. ComplicagOes associadas

4.7. Tratamento de queimaduras

UNIDADE V - SUPORTE BASICO A VIDA: RESSUSCITAGAO
CARDIOPULMONAR

5.1 Sinais e sintomas de infarto

5.2 Sequéncia do suporte basico a vida

5.3 Compressoes toracicas

5.4 Erros, complicagdes e quando nédo aplicar

5.5. Desfibrilacéo

UNIDADE VI - EMERGENCIAS POR OBSTRUCAO DAS VIAS AEREAS
6.1. Atendimento de emergéncia para vitimas conscientes (adultos ou criangas)
6.2. Se a vitima estiver inconsciente ou perder a consciéncia

6.3. Se a vitima for um bebé

6.4. Se a vitima for obesa ou estiver gravida

UNIDADE VII - FRATURA, LUXACOES E ENTORSES
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7.1. Diferencas entre fraturas, luxacgdes e entorses
7.2.Tipos de fraturas

7.3.Classificacdo de entorses

7.4.Primeiros atendimentos para entorses

7.5. Primeiros atendimentos para luxagdes

7.6. Bandagens e imobilizac6es

UNIDADE VIII - HEMORRAGIA E CHOQUE
8.1. A hemorragia e seus efeitos

8.2. Controle do sangramento

8.3. Hemorragia interna

8.4. Hemorragia nasal

8.5. Choque

8.6. Choque anafilatico

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas presenciais:

¢ Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais
¢ Simulacgdes: Préticas laboratoriais em ambiente escolar;

¢ Trabalhos individuais e em grupo com acompanhamento.
¢ Visita ao setor de saide do Campus

Atividades n&o presenciais:
Serdo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Conteudo a ser trabalhado Carga horaria
Assistir ao - Documentario em teor didatico 3h
documentario: sobre atendimento pré-hospitalar
Primeiros em casos de fraturas e
Socorros para hemorragias.
leigos - Resolucdo de atividades
Video-aula 3h
ferramenta - Queimaduras
educacional virtual - Atividade avaliativa
(Google
Classroom
Estudo dirigidos 2h
Atividades aplicadas em ferramenta
educacional virtual (Google
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Classroom

AVALIACAO

Presencial:

¢ Prova escrita presencial

¢ AvaliacOes objetiva e discussao/participacdo em sala;

¢ Seminario avaliativos apresentados em sala de aula presencialmente;
Na&o presencial:
Video Aula + atividade avaliativa (aula assincrona prevista para 22 etapa)
Estudos dirigidos entregue na ferramenta educacional virtual (Google
Classroom)(prevista para 2 @ etapa).

BIBLIOGRAFIA BASICA

FLEGEL, Melinda J. Primeiros socorros no esporte. Barueri: Manole, 2015.

KARREN, Keith J. et al. Primeiros socorros para estudantes. 10.ed. Barueri: Manole,
2013. 568 p.

GALINDO, Carlos et al. Técnicas basicas de enfermagem. Curitiba: Base Editorial,
2010.520 p

SENAC. Primeiros socorros: como agir em situacdes de emergéncia. 2.ed. Rio de
Janeiro: Senac DN, 2008. 139 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NATIONAL ASSOCIATION OF EMERGENCY MEDICAL TECHNICIANS.
Atendimento pré-hospitalar ao traumatizado, PHTLS. 9.ed. Burlington, MA: Jones
& Bartlett Learning, 2021. 762 p.

NORO, Jodo J. (coordenacdo). Manual de primeiros socorros. S&o Paulo: Atica,
2006. 256 p.

PRIMEIROS socorros: fundamentos e praticas na comunidade, no esporte e
ecoturismo. Edicao de Sérgio Britto Garcia, Coedicdo de Marcelo Marcos Piva
Demarzo et al. S&o Paulo: Atheneu, 2005. 178 p.

SANTOS, Ednei Fernando dos. Manual de primeiros socorros da educacao fisica
aos esportes: o papel do educador fisico no atendimento de socorro. Rio de Janeiro:
Galenus, 2014. 110 p.

SOUSA, Lucila Medeiros Minichello de. Primeiros socorros: condutas técnicas. 2.ed.
S3o Paulo: Erica, 2018. 224 p.
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Coordenador do Curso

Setor Pedagogico

DISCIPLINA: HARMONIZACAO DE QUEIJOS E VINHOS

Caodigo:

Carga Horaria total: 40h

CH Tedrica;: 30h

CH Pratica: 6h

Quantidade de aulas presenciais

40

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais | 8

Ch pratica profissional 4

Extenséo 0

Modalidade de ensino Presencial

NuUmero de créditos: 2

Cadigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 2°

Nivel: Técnico
EMENTA

Os fundamentos basicos da harmonizagdo dos vinhos com alimentos de forma geral e
especificamente com os queijos. As diferencas e entendimento dos diversos tipos de
harmonizacdo. A histdria do queijo no mundo e no Brasil entendendo os diversos tipos de
leites para sua producdo. Classificacéo e tipos de queijos. Historia do vinho e conceitos da
area de Enologia. As castas americanas e as castas vitiviniferas. Diferenciagdo de vinho de
mesa para vinho fino. As diversas castas de uva estudando as dez mais produzidas no
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mundo entre uvas tintas e uvas brancas. Os tipos de queijo quanto a textura e por pais de
origem. Principios da harmonizacéo de queijos e vinhos. Prética.

OBJETIVO

Aplicar os principios da harmonizagdo para uma combinacdo satisfatdria entre queijos e
vinhos.

Conhecer a classificagéo e tipos de queijos.

Conhecer os tipos de queijos quanto a textura e pais de origem.

Entender a histéria do vinho.

Diferenciar casta americanas de vitivinifera.

Praticar os principios da harmonizacéo de queijos e vinhos articulados aplicados a rotina
de trabalho.

PROGRAMA

UNIDADE | - HARMONIZACAO

1.1. Fundamentos Basicos da Harmonizacdo dos Vinhos
1.2. Harmonizacéo por Semelhanga e Contraste

1.3. Harmonizag#o Etnica

1.4. Harmonizacao Cléssica

1.5. Principios de Harmonizacao de Queijos e Vinhos

UNIDADE Il - ESTUDO DOS QUEIJOS
2.1. Histdria do Queijo

2.2. O Queijo no Brasil

2.3. Tipos de Leite para a Producédo de Queijo
2.4. Classificacao dos Queijos

2.5. Tipos de Queijos

UNIDADE Il - VINHOS: CONCEITOS

2.1. Endlogo. Eno6filo. Sommelier. Maitre de Chais. Connaisseur.
2.3. Uvas Vitis labrusca. Uvas. Vitis vinifera.

4.1. Castas tintas.

4.2. Castas brancas.

4.3. Os Vinhos do Velho Mundo e os Vinhos do Novo Mundo.

UNIDADE IV — HARMONIZACAO DE QUEIJOS E VINHOS

4.1. Tipos de queijo quanto a textura

4.2. Principais tipos de queijo por pais de origem

4.3. Fundamentos Bésicos da Harmonizacao dos Vinhos

4.4. Principios da harmonizagdo de queijos e vinhos quanto a textura e por pais de origem.
Principios da harmonizacdo de queijos e vinhos.

4.5. Pratica com harmonizacgéo de queijos e vinhos - préatica profissional
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas presenciais:

Aulas presenciais: expositivas/dialogadas com recursos audiovisuais; estudos de textos,

pesquisas individuais, seminarios. Aulas praticas presenciais no total de 10h/a.

Aula prética da pratica profissional no laboratorio de sala-bar. Os alunos serdo divididos

em grupos para execucdo da pratica de harmonizacao de queijos e vinhos.

Atividades ndo presenciais :

Serdo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Conteudo a ser trabalhado Carga
horaria
Filme/ Filme com teor didatico voltado para 2h
documentério as tipologias de queijos e suas
origens.
Videoaula Videoaula sobre os Vinhos do Velho 2h
Mundo e os Vinhos do Novo Mundo.
Trabalho Elaboracdo de uma proposta de carta 2h
de vinhos
Trabalho Elaboracdo de um menu para um 2h
evento de queijos e vinhos.
AVALIACAO

0 Presenciais: AvaliagOes objetivas e discursivas
¢ Nao presenciais: Entrega de resenha / fichamento
¢ Pratica profissional: Os alunos deverdao montar uma apresentacao onde para

demonstrar as técnicas de harmonizacgéo de queijos e vinhos aprendidas

BIBLIOGRAFIA BASICA (no minimo trés)
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PACHECO, Aristides de Oliveira; SILVA, Siwla Helena. Vinhos & uvas: guia
internacional com mais de 2.000 citacdes. 4. ed. S&o Paulo: Senac SP, 2005. 253 p.
ISBN 8573591188.

CEREJA, Lis. Superdicas para entender de vinho. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 136 p.
(Superdicas). ISBN 978-85-02-09211-2.

HARBUTT, Juliet (organizacdo). O Livro do queijo. Sdo Paulo: Globo, 2011. 352 p.
ISBN 9788525048554.

LEANDRO, Jair Jorge. Queijos: do campo a mesa: 10.000 anos de histéria e tradicao.
S&o Paulo: Melhoramentos: Empresa das Artes, 2009. 171 p. ISBN 978-85-06-
05604-2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR (no minimo cinco)

MACNEIL, Karen. A Biblia do vinho. 5.ed. Rio de Janeiro: Ediouro, 2003. 799 p.
ISBN 85-0001-295-1.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciacdo a enologia. Sdo Paulo: Senac SP, 1995.
160 p. ISBN 85-85578-46-7.

SANTOS, Jose Ivan. Vinhos, o essencial. 8. ed. rev.atual. Sdo Paulo: Senac SP, 2004.
425 p. ISBN 9788573597424.

FURTADO, Edmundo. Copos de bar & mesa: histdria, servico, vinhos, coquetéis.
Séao Paulo: Senac SP, 2009. 336 p. ISBN 9788573598674.

CABRAL, Breno Fernandes Tindco. Manual pratico de técnicas de servigos a mesa.
Natal: Central de Cdpias, 1995. 35 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

PUDs COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

DISCIPLINA: EDUCACAO FiSICA

Cadigo:

Carga Horaria total: 40h CH Tedrica: 30h
CH Prética: 10 h
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Quantidade de aulas presenciais 40

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais | 8

Ch préatica profissional 0

Extens&o 0

Modalidade de ensino Presencial

Numero de créditos: 2

Cadigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 3°

Nivel: Técnico
EMENTA

Importancia da educagdo fisica na formagao e desenvolvimento humano

OBJETIVO

0 Identificar a importancia das atividades fisicas para o desenvolvimento do aluno;
¢ Vivenciar as atividades esportivas como pratica para melhoria da qualidade de vida;
¢ Compreender a prética de atividade fisica como elemento de integracéo social.

PROGRAMA
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UNIDADE I:

Conceitos, valorizacdo, tendéncias e aplicagdo da Educacdo Fisica.

UNIDADE II:

Histéria e evolucdo das modalidades: atletismo, basquetebol,
ginastica,hidroginastica, handebol, voleibol, musculacéo e natacao.

UNIDADE III:

Fundamentos pedagogicos das praticas esportivas.

UNIDADE IV:

Dimensdes dos espacos fisicos: pista, quadra, campo, sala e piscina

futebol, futsal,

METODOLOGIA DE ENSINO

Atividades presenciais: Aulas expositivas e dialogadas; analise de videos previamente
selecionados pelo professor e aulas préticas.

Atividades néo presenciais:

Serdo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Conteudo a ser Carga horéria
trabalhado
Producéo de resenhas criticas | Artigos  cientificos  atuais 3h
a partir da leitura e discussdo | voltados para inovagdes nas
de estudos de casos praticas de educacao fisica
Video-aula  ferramenta Atividade avaliativa sobre 2h
educacional virtual contetdo abordado em sala
(Google Classroom de aula
Producédo de Seminérios Material explorado em sala 1h
de aula durante o semestre.
Estudo dirigidos 2h
Atividades aplicadas em
ferramenta educacional
virtual (Google Classroom
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AVALIACAO

¢ Prova escrita presencial

¢ AvaliacOes objetiva e discussdo/participacéo em sala;

¢ Seminario avaliativos apresentados em sala de aula presencialmente e avaliacdo das
aulas praticas.

¢ Avaliacdo ndo presenciais: resenhas e fichamentos

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRACHT, Valter. Educacao fisica e aprendizagem social. 2004.

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino da educacdo fisica. 22 ed.
Revisada, S&o Paulo: Cortez, 20009.

DARIDO, Suraya Cristina; ANDRADE, Irene Concei¢do. Educacao Fisica na Escola:
implicagBes para a préatica pedagogica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBANTI, Valdir J. Treinamento Fisico: bases cientificas. 32 ed. Sdo Paulo: CLR
Balieiros, 2001

FERREIRA, Vanja. Educacdo Fisica, Interdisciplinaridade, Aprendizagem e
Inclusdo. Rio de Janeiro: Sprint, 2006

STIGGER, Marco Paulo. Educacéo Fisica, Esporte e Diversidade. Campinas, SP:
Autores Associados, 2005.

TEIXEIRA, H. V. Educacéo Fisica e Desportos. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

VOSER, Rogério da Cunha; GIUSTI, Jodo Gilberto. O Futsal e a Escola: uma
perspectiva pedagdgica. Porto Alegre: Artmed, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: LIBRAS

Cadigo:

Carga Horaria total: 40h

CH Tebdrica: 20h
CH Pratica: 20 h

Quantidade de aulas presenciais 40

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais | 8

Ch pratica profissional 0

Extenséo 0

Modalidade de ensino Presencial

NuUmero de créditos: 2

Cadigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 3

Nivel: Técnico
EMENTA

Noc0es basicas de Libras com vistas a uma comunicacdo funcional entre ouvintes e surdos
na sociedade. Fundamentos historico-culturais dos sujeitos surdos e da Libras. Parametros
e tracos linguisticos da Libras. Cultura e identidades surdas. Os profissionais TILS. O
alfabeto datilologico. Expressdes ndo-manuais. Uso o espaco. Classificadores. VVocabulario

em Libras nos diversos contextos de uso.

OBJETIVO
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¢ Identificar a Libras como um sistema linguistico autdbnomo, identificando os
diferentes niveis linguisticos;

¢ Reconhecer o trabalho do tradutor e intérprete da Lingua de Sinais (TILS), como uma
atividade profissional especifica;
Estabelecer uma comunicacao funcional com pessoas surdas;
Reconhecer a importancia do uso da Libras, legitimando-a como a segunda lingua
oficial do Brasil

PROGRAMA

UNIDADE | — ASPECTOS TEORICOS: LINGUISTICOS, HISTORICOS E
CULTURAIS
1.1. Aspectos gerais da Libras e niveis linguisticos;

1.2. Diferencas entre linguas orais e de sinais;

1.3.Expressoes faciais e corporais;

1.4. Historia das linguas de sinais e da Libras, mitos construidos em torno da surdez e da
lingua de sinais, cultura e identidades surdas;

1.5. Legislacdo acerca das pessoas com surdez;

1.6. Profissionais TILS (Tradutores e Intérpretes de Libras) — formacéo e atuacao.

UNIDADE Il - PRATICA DE LIBRAS: VOCABULARIO
2.1 Alfabeto datilolégico, nimeros e saudacdes;

2.2 Tipos de frases, uso do espaco e de classificadores;

2.3 Vocabulérios diversos (material escolar, profissdes, cores, familia, vestimenta, animais,
verbos, adjetivos);

2.4 Dialogos em Libras: aplicacdo do vocabulario da Libras em contextos diversos;

2.5 Visita as institui¢fes de/e para surdos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas; anélise de videos e filmes previamente selecionados pelo
professor e aulas praticas.

Atividades ndo presenciais :
Serdo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Conteldo a ser Carga horéria
trabalhado
Video-aula ferramenta 4h
educacional virtual Vocabulario: Producéo de
(Google Classroom cardapios em Libras
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4h
Estudo dirigidos Atividades aplicadas em
ferramenta  educacional
virtual (Google
Classroom.
AVALIACAO

Prova escrita presencial
Avaliacdes objetiva e discussdo/participacao em sala;
Seminario avaliativos apresentados em sala de aula presencialmente.

'
'
'
¢ N&o presenciais: entrega de resenhas e fichamentos

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPOVILLA, F. C.,RAPHAEL, W. D. Enciclopédia da lingua de sinais brasileira: o
mundo do surdo em libras: educacéo. Vol, 1. Sdo Paulo: EDUSP, 2016.

FELIPE, Tanya A. Libras em contexto: curso basico: livro do estudante. 8. ed.
Brasilia: Feneis, 2007.

QUADROS, R. M. Educacao de surdos: a aquisicdo da linguagem. Porto Alegre:
Artmed, 2008

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

QUADROS, R. M; KARNOPP, Lodenir B. Lingua de sinais brasileira: estudos
linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2007.

SACKS, O. Vendo vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. Sdo Paulo: Cia. Das
Letras, 2010

FERNANDES, Eulélia. Linguagem e surdez. Porto Alegre. Editora Artmed, 2003.
QUADROS, R. M.; STUMPF, M. R. Estudos Surdos IV. Petrépolis, RJ: Arara Azul,
20009.

GESSER, Audrei. LIBRAS? Que lingua € essa?: Crencas e preconceitos em torno da
lingua de sinais e da realidade surda. Sdo Paulo: Parabola, 2009.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: DISCIPLINA: ETICAE GESTAO EM TEATRO

Caodigo:

Carga Horaria total: 40h

CH Teorica: 40h
CH Pratica:0h

Quantidade de aulas presenciais 40

Quantidade de aulas referentes as atividades ndo presenciais | 8

Ch pratica profissional 0

Extensao 0

Modalidade de ensino Presencial

NuUmero de créditos: 2

Cadigo de Pré-Requisito: -

Semestre: 3

Nivel: Técnico
EMENTA

Os fundamentos da ética. Normatividade moral e relatividade de valores. Problema e crise
da ética na sociedade contemporanea. Etica e capitalismo. A questo ética em artes cénicas.
A legislacdo cultural. Informagdes, conceitos e métodos basicos para o planejamento e o
gerenciamento da producdo de espetaculos teatrais. Evolucdo do incentivo a arte: do
mecenato ao marketing cultural. A producédo do espetaculo Teatral. O projeto de producéo.

As etapas da producgéo

OBJETIVO
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° Fundamentar o conceito de ética a luz dos estudos mais recentes, calcado como
territorio das relacdes e a propdsito da sua relatividade.

° Compreender a noc¢do ética de relacdo com as forcas externas dentro do contexto
cultural.

e  Trabalhar o entendimento de ética interna nas estruturas produtivas dos organismos
culturais, com destaque para a atividade teatral.

e Compreender a estruturacdo — e institucionalizacdo — do segmento cultural dentro das
politicas publicas e privadas.

° Trabalhar conceitos recorrentes ao panorama da politica cultural como leis de
mecenato, patrocinio, editais, festivais, como no¢des de gestdo cultural.

° Desenvolver projetos culturais simulados

PROGRAMA

UNIDADE I. Debate sobre o conceito de ética.

1.1.Suas raizes gregas e a revisdo por Spinoza.

1.2. A compreensdo contemporanea do conceito e sua diferenciacdo a idéia de valores
constituidos.

UNIDADE I1. A cultura no territdrio ético das relagbes sociais
2.1. Estudo sobre as relagdes da atividade cultural com segmentos ativos da sociedade
Economia
Politica
Midia
Movimentos sociais, etc.

UNIDADE I11. A ética interna dos organismos culturais:
3.1. Seu discurso,

3.2. Pensamento,

3.3. Suas relacGes constitutivas,

3.4. Suas ferramentas de subsisténcia

3.5. Sua relagdo com os demais setores da sociedade, etc

UNIDADE IV. A cultura institucionalizada

4.1. Analise sobre as estruturas de politica cultural, publica e privada.

4.2 Dos ministérios, fundos, conselhos e secretarias de cultura, aos programas privados de
fundac&o, patrocinio, doacdo, crédito cultural empreendidos pelo poder privado.

4.3. O entendimento de economia da cultura.

UNIDADE V. Ferramentas de acesso a estrutura produtiva da cultura
5.1. Elaboracéo de projetos, estudo de editais, prémios, leis e projetos de lei para a cultura.
5.2. Os caminhos da producéo cultural: da producgéo executiva a comunicacao externa.

UNIDADE VI. Estudo sobre organizagdes mais recentes e diversas dentro da atividade
cultural no atual panorama cearense
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas presenciais:

Aulas expositivas e dialogadas; analise de videos e filmes previamente selecionados pelo
professor.

Atividades néo presenciais:
Serdo 8 aulas de 50 minutos, divididas em:

Atividade Conteado a ser Carga horaria
trabalhado
4 h
Resenha do livro Teoria e pratica da gestao
cultura
Elaboragdo de projetos, 2h

Atividades aplicadas em | estydo de editais, prémios,

ferramenta educacional | |eis e projetos de lei para a
virtual (Google Classroom | ¢yltura

Estudos dirigidos 2h
Atividades aplicadas em

ferramenta educacional
virtual (Google Classroom

ASLAN, Odette. O Ator no século XX: evolucdo da técnica/problema da ética. Séo
Paulo (SP): Perspectiva, 2005. 363 p.

COELHO, Teixeira. O Que ¢ acao cultural. Sdo Paulo (SP): Brasiliense, 2006. 94 p.

CUNHA FILHO, Francisco Humberto. Teoria e pratica da gestdo cultural. Fortaleza
(CE): Universidade de Fortaleza - UNIFOR, 2002. 162 p.

SEBRAE - RJ. Como elaborar projetos culturais para captacéo de patrocinio. Rio de
Janeiro (RJ): [s.n.], 1998. 42 p.

SPINOZA, Baruch de. Etica: demonstrada & maneira dos gedbmetras. S&o Paulo (SP):
Martin Claret, 2002. 423 p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR (no minimo cinco)
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ARISTOTELES. Etica a Nicdmaco. S&o Paulo (SP): Martin Claret, 2000. 240 p

CABRAL, Plinio. A Nova lei de direitos autorais: comentarios. 4. ed. Sdo Paulo (SP):

Harbra, 2003. 187 p.

CUNHA FILHO, Francisco Humberto. Direitos culturais como direitos fundamentais no

ordenamento juridico brasileiro. Brasilia (DF): Brasilia Juridica, 2000. 140 p.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracdo de projetos: como transformar
idéias em resultados. 2.ed. Sdo Paulo (SP): Atlas, 2006. 281 p.

SUNG, Jung Mo; SILVA, Josué Candido. Conversando sobre ética e sociedade. 4.

ed. Petrdpolis (RJ): Vozes, 1998. 117.

Coordenador do Curso

Setor Pedagogico




