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Boletim de Servigos Eletronico em
02/09/2020

RESOLUCAO N° 17, DE 31 DE AGOSTO DE 2020

Aprova a reformulagdo do Projeto Pedagogico
do Curso Técnico em Eventos do campus
Acaraq.

O PRESIDENTE DO CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO DO INSTITUTO

FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA, no uso de suas atribuicdes
legais e estatutarias, e:

CONSIDERANDO a deliberagdo do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo em sua 4?
Reunido Extraordinaria, realizada em 28 de agosto de 2020;

CONSIDERANDO o constante dos autos do processo n° 23264.004600/2019-60,

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar, na forma do anexo, a reformulacdo do Projeto Pedagdgico do Curso
Técnico em Eventos do campus Acaraq.

Art. 2° Estabelecer que esta Resolucao entra em vigor a partir desta data.

VIRGILIO AUGUSTO SALES ARARIPE
Presidente do CEPE
eil Documento assinado eletronicamente por Virgilio Augusto Sales Araripe, Presidente do Conselho
gimm: Llll’ de Ensino, Pesquisa e Extensio, em 31/08/2020, as 16:21, com fundamento no art. 6°, § 1°, do
eletrinica Decreto n® 8.539, de 8 de outubro de 2015.

2Lk .. . .
et A autenticidade do documento pode ser conferida no site
; = https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?

acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0 informando o codigo verificador 1946359 ¢ o
codigo CRC 74BBBC53.

Referéncia: Processo n2 23264.004600/2019-60 SEI n2 1946359

https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=2274207&infra_siste...  1/1
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PORTARIA

INSTITUTO FEDEFAL DE EDUCA_CAO: CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

PORTARIA N° 67T/GAB-ACADG-ACA/ACARAU, DE ¢4 DE JULHO DE 1019

O DIRETOR GERAL DO INSTITUTO FEDERAL DE ED[’C.—\(.':i.O, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO CEARA/CAMPUS DE ACARAU, nomeado pela PORTARIA N° 162/GABR, de
07 de margo de 2018, publicada no DO de 09 de margo de 2018, no use da competéncia que lhe foi
delegada pela portana no 252/GE, de 20 de margo de 2017, &

CONSIDERANDO o oficio n® 752019/ DE-ACADG-ACAACARAUIFCE;
CONSIDERANDO o constante dos autos de Processe n® 23264.003071/2019-87,
RESOLVE:

Art. 1°. Ammalizar a portana n” 096/GDG, de 22 de setembro de 2017, designande,
conforme categoria, os representantes abaixo relacionados, sob a presidéncia do primeiro, para comporen
o Celegiade do Curse Tecnico em Eventos do campus de Acaran

NOME CATEGORIA MATRICTLA
Camila Franco Coordenadora do Curso 2408357
Amando Matos Fontensle Tunior Docente da Area de Estudos Especifico 1323630
Amanda Conrado Pereira Suplente da Area de Estudos 2408466
Especifico
{Zabriele Gmska Benevides Prata Docente da Area de Estudos Especifico 2013410
. . Suplente da Area de Estudos
Miaria Elizangela de Sousa Especifico 1950154
Amsauricia Lopes Fiocha Brandao Docente da Area de Estudos Especifico 1842639
Reosaline Frreira de Oliveira Suplente da Area de Estudos 1982687
Especifico

Francisca Liliane da Cosia Docente da Ares de Estudos Basicos 1657142
Domingos

Jodo Gilberto Goncalves Nunes Suplente da Area de Estudos Basicos 2275444
Lais Melo Lira Pedagogico - Timlar 2327838
Waldo Sousa da Silva Suplente do setor Pedagogico 1133435
Maria Alana Vasconcelos Flepresentante Discente 20191112040119
Barnara Pinheiro da Farias Suplente da representagdo discenta 20191112040275
Cindy Hellen Vieira Vasconcelos Fepresentante Discente 20191112040070
Jaizssa Vasconcelos Chaves Suplente da representagio discenta 20191112040267

Art. 2% Revogar as disposigdes anteriores,
PUBLIQTUE-SE, ANOTE-SE E CTUAPRA-SE.
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eletrinica
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DADOS DO CURSO

IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO DE ENSINO:

Nome: Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia — Campus de Acarad

Enderego: Av. Desembargador Armando de Sales Louzada, s/n. - Monsenhor José Edson Magalh&es

Cidade: Acaral UF: CE

Fone: (88) 3661-1682

CNPJ: 10.744.098/0001-45

E-mail: gabinete.acarau@ifce.edu.br

Pagina Institucional: ifce.edu.br/acarau

INFORMACOES GERAIS DO CURSO

Denominacao:

Curso Técnico em Eventos

Titulagdo conferida:

Técnico em Eventos

Nivel:

( X') Médio () Superior

Forma de articulagdo com o Ensino Médio:

() Integrada ( ) Concomitante ( X ) Subsequente

Modalidade:

( X)) Presencial () A Distancia

Duracao:

3 semestres

Periodicidade:

(X)) Semestral () Anual

Formas de ingresso:

() SISU (X) Processo Seletivo (X))

Transferéncia/Diplomado

Numero de vagas (semestrais):

35 vagas

Turno de Funcionamento:

( X ) Matutino () Vespertino () Noturno

Ano e semestre de inicio do funcionamento do

Curso:

2016.1

Carga horéaria dos componentes curriculares

(disciplinas)

720 horas-aula

Carga Horaria de Pratica Profissional

80 horas-aula

Disciplina optativa

360 horas-aula

Carga horéria total:

Minima: 800 horas (60 minutos).

Sistema de Carga-horaria:

01 crédito = 20h
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1. APRESENTACAO

O presente projeto concebe o curso TECNICO SUBSEQUENTE EM
EVENTOS, no municipio de Acaral e regido, com preparacao de jovens detentores do ensino
medio completo para ingresso imediato no mercado de trabalho, promovera a integragdo do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — IFCE com os principais
segmentos da sociedade do Baixo Acarau, proporcionando oportunidades de qualificacdo para
0 mercado de trabalho e contribuindo com a iniciagdo de carreira profissional.

Nesse cenario, o Instituto Federal de Educacdo do Ceara — Campus Acaral podera
contribuir com a formacao profissional para os segmentos de negdcios da regido que envolve
agropecudria, indudstria, construcdo, comércio e com destaque para 0s servi¢os que contribuiu
com aproximadamente 65% do Produto Interno Bruto — PIB do municipio (IBGE, 2014).

Segundo Cadastro Geral de Empregados e Desempregados — Caged, do Ministério
do Trabalho e Emprego (2014), o setor de servigos contribuiu com o aumento de 3.178 novas
vagas de trabalho. Destas 2.415 foram criadas para ocupagdes como: médicos, vendedores de
lojas, manicures, corretores de imoveis, garcons e motoristas. (O Acarau, 2014).

Percebe-se o crescimento do Eixo Turismo, Hospitalidade e Lazer, que contribui para
o desenvolvimento desse setor. Assim, a formacgédo técnica em eventos mostra-se capaz de
diversificar o0s processos de trabalho, ampliando a empregabilidade, devido a
multidisciplinaridade e interdisciplinaridade, aliado as competéncias dos colaboradores para
atender aos diversos publicos interessados. Necessario reconhecer a relevancia de oferecer
educacdo publica de exceléncia por meio da juncdo indissociavel entre ensino, pesquisa e
extensdo, interagindo pessoas, conhecimento e tecnologia. A qualificacdo deste capital
intangivel podera resultar em cidaddos socialmente responsaveis e comprometidos com o
bem-estar coletivo.

Nesse contexto, o documento aqui apresentado constitui-se na reestruturacdo do
Projeto PedagoOgico do curso Técnico Subsequente em Eventos. O curso é ofertado
semestralmente desde o semestre 2016.1 e obteve 68 concludentes até o semestre de 2018.1,
que receberam o certificado de técnico em eventos. O Curso Técnico Subsequente em
Eventos esta relacionado ao eixo tecnoloégico de Turismo, Hospitalidade e Lazer e se prope a
contextualizar e definir as diretrizes pedagdgicas para o respectivo curso do Instituto Federal
do Ceara — Campus Acarau, destinado a estudantes que concluiram o ensino médio e
pleiteiam uma formac&o técnica. Além disso, constitui-se de uma proposta curricular baseada

nos fundamentos filos6ficos da pratica educativa numa perspectiva construtiva e



transformadora, nos principios norteadores da modalidade da educacdo profissional e
tecnoldgica brasileira, explicitados na LDB n° 9.394/96 e atualizada pela Lei n° 11.741/08,
bem como, nas resolucGes e decretos que normatizam a Educacéo Profissional e Tecnoldgica.

Além disso, a reformulacdo desta Proposta Pedagdgica conta com a participacdo de
profissionais das diversas areas de conhecimento e da equipe pedagdgica, com objetivo de
atender a inclusdo de profissionais capacitados na regido, com base na experiéncia do PPC
inicial, que passara de dois para trés semestres, objetivando contribuir para o desenvolvimento
profissional aliado a formagdo humana, conhecimento e valorizacdo da cultura, formar um
cidaddo critico pautado em valores éticos, ampliar e despertar habilidades e competéncias
técnicas, comprometer-se com as transformacbes sociais na perspectiva de igualdade e

fundamentar-se no desenvolvimento sustentavel.

2. CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

O IFCE (Instituto Federal do Ceara) completou 109 anos de existéncia no ano de 2018
e teve sua historia iniciada no século XX, no governo do Presidente Nilo Pecanha com as
Escolas de Aprendizes Artifices. Com o processo de industrializacdo na década de 1940 o
Instituto passou a se chamar de Escola Industrial de Fortaleza passando a ofertar cursos
voltados para a industria tendo como foco o processo de modernizacdo do pais. Com o
crescente desenvolvimento industrial na década de 1950 surge a necessidade de uma méao-de-
obra qualificada para atender as novas demandas do mercado que passou a utilizar tecnologia
importada. Nesse periodo, através da Lei n°3.552, de 16 de fevereiro de 1959, o Instituto
passou a ter personalidade juridica de autarquia federal com autonomia, patrimonial,
financeira, didatica e disciplinar; tendo a missdo de formar profissionais técnicos de ensino
médio.

No ano de 1965 o Instituto passou a se chamar de Escola Industrial Federal do Ceara, e
em 1968 recebeu 0 nome de Escola Técnica Federal do Ceard, considerada como instituicéo
de educacdo profissional de elevado padrdo de qualidade. Ofertava 0s seguintes cursos
técnicos de nivel médio: edificacOes, estradas, eletrotécnica, mecénica, quimica industrial,
telecomunicacdes e turismo.

Com a publicacéo da Lei Federal n° 8.984, de 08 de dezembro de 1994, a escola passou
a se chamar de Centro Federal de Educacdo Tecnologica (CEFETCE) que ampliou sua misséo

institucional além de trabalhar com o ensino passou a trabalhar também com a pesquisa e a



extensdo. J& em 1995 aconteceu a expansdo do Instituto para duas cidades do interior: Cedro e
Juazeiro do Norte.

O Decreto n. 5.225, de 14 de setembro de 2004, o Ministério da Educacao reconheceu
que os Centros Federais de Educacdo Tecnoldgicos possuiam qualidade no ensino em todos
os niveis de educacdo tecnoldgica e habilitava profissionais capazes de atuar no mercado de
trabalho. Sendo assim, passou a ministrar ensino superior de graduagdo e pés-graduacéo lato
sensu e stricto sensu.

A partir de 2007 comeca a surgir um movimento de expansdo da Rede Federal de
Ensino, devido o reconhecimento de ensino de qualidade ofertada, que se consolida através da
Lei n. 11.892/07. Ampliacdo do qual o IFCE fez parte e conseguiu se expandir, hoje existem
32 Campi espalhados por todas as regifes do Estado. De acordo com o Anuario (2016) o

Instituto apresenta como Missdo, Visdo e Valores:

Missdo: Produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos e tecnologicos
na busca de participar integralmente da formacdo do cidaddo, tornando-a mais
completa, visando sua total inser¢éo social, politica, cultural e ética.

Visdo: Tornar-se padrdo de exceléncia no ensino, pesquisa e extensdo na area de
Ciéncia e Tecnologia.

Valores: Nas suas atividades, o IFCE valorizara o compromisso ético com
responsabilidade social, o respeito, a transparéncia, a exceléncia e a determinacdo
em suas acdes, em consonancia com os preceitos basicos de cidadania e humanismo,
com 24 Instituto Federal do Ceara liberdade de expressdo, com 0s sentimentos de
solidariedade, com a cultura da inovagdo, com idéias fixas na sustentabilidade
ambiental. (Anuério, 2016, p.23).

O Instituto Federal do Ceard—campus Acaral surgiu da expansdao do instituto pelo
interior do Estado, atraveés da Portaria n°1.366, de 06 de dezembro de 2010, no Governo do
Presidente Luis Indcio Lula da Silva. Nesse mesmo documento outros Campi também tiveram
a sua autorizacdo de funcionamento como: campus Avancado de Aracati, campus Avangado
de Baturité, campus Avancado de Jaguaribe, campus Avancado de Taua e campus Avancado
de Tiangua.

O campus Acaral teve como proposta agrupar e desenvolver as cidades do baixo
Acaral, que é composto pelos seguintes municipios: Acarau, Bela Cruz, Cruz, Itarema, Jijoca
de Jericoacoara, Marco e Morrinhos. Atendendo ao arranjo produtivo local que tem como
foco cursos em areas diversas (Tabela 1): a area Maritimo-Portuario Pesqueiro, abrangendo 0s

cursos técnicos na éarea de Aquicultura, Construcdo Naval e Pesca; ja na area do
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Desenvolvimento voltado para &rea do Turismo temos 0s seguintes cursos técnicos: Eventos e
Restaurante e Bar.

O mais novo curso técnico € Meio Ambiente, do eixo Ambiente e Saide. E duas
Licenciaturas: Ciéncias Bioldgicas e Fisica na area de Ciéncias da Natureza. O campus tem
uma especializacdo em Meio Ambiente e Desenvolvimento Regional, beneficiando os

servidores e a comunidade. Os cursos, seus eixos tematicos e niveis:

6. Quadro 1 — Cursos e eixos tematicos do IFCE campus Acaraud

Cursos Eixos Tematicos Nivel
Aquicultura Recursos Naturais Técnico Subsequente
Eventos Turismo, Hospitalidade e lazer Técnico Subsequente
Construgdo Naval Producéo Industrial Técnico Subsequente
Meio Ambiente Ambiente e Saude Técnico Subsequente
Pesca Recursos Naturais Técnico Subsequente
Restaurante e Bar Turismo, Hospitalidade e lazer Técnico Subsequente
Ciéncias Bioldgicas Ciéncias da Natureza Superior
Fisica Ciéncias da Natureza Superior

Fonte: Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (2016).

7.

8. Figura 1 — Linha do tempo dos cursos do campus de Acarau do IFCE

2010 2011
Aquicultura Ciéncias
Fisica Biologicas
Pesca Cmsmlgio Naval

Fonte: Dados do campus do IFCE Acaradl.

A biblioteca possui diversos livros, atendendo e prestando suporte informacional nos
processos de ensino, pesquisa e extensao aos alunos, aos servidores docentes, aos técnicos
administrativos, bem como a comunidade em geral. Com tematicas variadas voltadas para as
areas: ciéncias bioldgicas, fisica, educagdo, filosofia, administracdo, metodologia cientifica,

sociologia, aquicultura, construcdo naval, pesca e gastronomia.
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Para auxiliar na organizacao de eventos internos do campus, temos um auditério com
capacidade aproximada de 120 pessoas. Atualmente, 0 campus possui um corpo docente de 57
professores e 46 técnicos administrativos.

3. JUSTIFICATIVA

A partir da retomada das politicas de educacédo profissional, em 2004, deu-se inicio o
processo de expansdo das instituicbes federais com a interiorizagdo e criagdo de diversos
campi dos Institutos Federais, em diversas regides do Brasil. O municipio de Acaral, esta
situado no Baixo Acaral, regido de relevancia econdmica devido a carcinicultura e
proximidade a Jericoacoara é contemplado com a instalagdo de um campus. Com trechos de
sertdo e praia de clima ameno e exuberante beleza, constituida por manguezais, carnaubais,
dunas, lagoas e praias com destaque a Praia de Arpoeira, segunda praia seca do planeta.

Segundo o Conselho Mundial de Estudos do Conselho Mundial de Viagens e
Turismo - WTTC, por meio de estudos constatou que o turismo contribuiu com 9,5% para
aumento da economia global. No Brasil, o impacto resultou em 9,2% do Produto Interno
Bruto (PIB), que representou 443,7 bilhdes de reais gerados pela atividade (MINISTERIO
DO TURISMO, 2014).

Em 2014, o Ceara recebeu 3.141.406 turistas, gerando receita de 5.624,7 milhdes de
reais, impacto de 11% do PIB (SETUR, 2014). No Estado, o turismo expande-se a partir do
Programa de Acdo para 0 Desenvolvimento do Turismo do Nordeste (PRODETUR-NE), fase
| e Il, e PRODETUR Nacional. Segundo o Banco do Nordeste, 0 PRODETUR tem como
objetivo:

Contribuir para o desenvolvimento socioecondémico do Nordeste do Brasil por meio
do desenvolvimento da atividade turistica. Especificamente, o Programa contemplou
iniciativas do setor publico em infraestrutura basica e desenvolvimento institucional,
voltadas tanto para a melhoria das condicbes de vida das populacfes beneficiadas
quanto para a atracdo de investimentos do setor privado ligados ao turismo (BNB,
2005, p.5).

A atividade turistica é relevante aos aspectos econémico, social, cultural e
politico, o que desperta interesse das instancias dos Governos Federal, Estadual e Municipal,
que investem macicamente no setor. Esse aumento de investimentos gera a criagdo de novos
programas, com destaque para: “Programa Nacional de Regionalizagdo do Turismo”. Em
2008, foram investidos mais de R$ 1 bilhdo no estado. E em 2010, cerca de R$ 1, 2 bilhdes

destinados a ampliacdo e recuperacédo de rodovias estaduais e para construcdo e ampliacéo de
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infraestrutura de apoio ao turismo, como: Aeroporto Internacional Pinto Martins, em
Fortaleza, o Aeroporto Dragdo do Mar e o Aeroporto Internacional de Jericoacoara, situados
nos municipios de Aracati e Cruz, respectivamente.

Os acessos aéreos contribuem para alavancar o turismo na regido com o aumento
da demanda turistica. O Aeroporto Internacional de Jericoacoara foi inaugurado no dia 1° de
junho de 2017, com 177 passageiros de origem do Aeroporto de Congonhas S&o Paulo (O
POVO, 2017).

O desenvolvimento do turismo, sobretudo, do setor de eventos foi impulsionado
também apods a inauguracdo do Centro de Eventos do Ceara — CEC, em 2012. Além da
ampliagdo do Estadio Governador Placido Castelo transformando-se em Arena Casteldo, uma
das doze sedes da Copa do Mundo, em 2014. Mas que desde 2012, recebe atracOes
internacionais como Paul MacCartney, Elton John, Iron Maiden entre outros, agregando valor
e contribuindo para o desenvolvimento desse setor e amenizando 0s impactos negativos da
sazonalidade turistica.

Em 2012, a Secretaria de Turismo do Ceara (SETUR — CE) iniciou o Plano de
Marketing Turistico. De acordo com a SETUR, o plano foi consolidado a partir de estudos de
mercado, que permitirdo diretrizes para a divulgacao de destinos cearenses nos proximos dez
anos, além de definir os métodos para a captacdo de turistas e de eventos para o Estado
(HOTELIER NEWS, 2012).

Diante da relevancia socioecondmica do turismo para o Ceara, faz-se necessario
que as instituicGes de ensino, ofertem cursos na area de turismo e hospitalidade, com o intuito
de capacitar profissionais para o mercado de trabalho, capazes de exercerem funcBes com
qualidade, contribuindo para a imagem positiva e aumento da demanda turistica no Estado.

Dessa forma, considerando o desenvolvimento do municipio de Acaral e
municipios do entorno, o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard —
IFCE, Campus Acaral, propde o Curso Técnico em Eventos, da area de Turismo,
Hospitalidade e Lazer, a fim de capacitar profissionais que atendam a demanda do setor de
eventos e fortalecer o eixo, que ja possui Curso Técnico Subsequente em Restaurante e Bar.

O municipio de Acarau situa-se a 255 km de Fortaleza, com acesso pelas
rodovias: CE-085, BR-222, CE-354 e pelas BR 402 e 403, sendo a primeira conhecida como
Rota do Sol Poente, que interliga a capital cearense a Jericoacoara, praia conhecida
mundialmente e que recebe milhares de turistas todos os anos. Os municipios limitrofes com
Acaral sdo: Bela Cruz, Cruz, Itarema, Jijoca de Jericoacoara, Marco e Morrinhos, que

formam o Baixo Acaral (Figura 2).



13

Figura 2 — Mapa de Acarau.
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Fonte: cns.saude.ce.gov.br

As atividades econdmicas do municipio sdo a pesca, aquicultura, agricultura e
pecudria. Destaque para a producdo de lagosta e camardo da costa negra, exportado para
varios paises da Europa. Devido a relevancia para economia da regido, Acaral realiza todos
0s anos o Festival Internacional do Camardo, evento que em 2015, chegou a sua 5? edicéo.
Caracterizam-se como um dos principais eventos do municipio, com exposicdes, palestras,
concursos gastrondmicos e shows artisticos.

Outros eventos de destaque no municipio sdo Carnaval, intitulado Acarau Folia,
realizado na Praca do Centendrio, evento que oferece ao publico que compra os abadas,
atracBes locais e nacionais. Outro festejo de grande relevancia é o de aniversario do
municipio, comemorado no dia 31 de julho, realizado na Praca do Centenério, na Gltima
semana do més de julho, reunindo exposicdes e feiras que contemplam a agricultura familiar,
desfile e a eleicdo da Miss Acarau, Festival de Quadrilha Junina e shows com atragdes locais
e nacionais.

Diante disso, constata-se a urgéncia em se ofertar curso nesta area.
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A demanda por profissionais técnicos em eventos também justifica-se devido a
proximidade com a Praia de Jericoacoara, que possui Varios eventos durante o ano, como:
Réveillon, Jeri Sabores, Jeri in Blues, entre outros.

O Curso Técnico em Eventos também contribuirda com a capacitacdo de profissionais
que residem no entorno do municipio, com ofertas de vagas de trabalho deste setor. Segundo
Ministério do Turismo, o Cearéa recebeu aproximadamente 143 mil turistas durante o carnaval,
destacando-se como principais polos receptores Fortaleza, Aquiraz, Aracati e Jericoacoara.

Estimou-se que o impacto econdmico foi de R$ 140 milhGes e o gasto per capita de
R$ 979 no estado, durante o periodo do Carnaval e de acordo com a Secretaria de Turismo do
Ceara, Fortaleza lidera a escolha dos turistas, com 99% de preferéncia, seguido por Canoa
Quebrada (89,5%), Jijoca de Jericoacoara (88,1%), Cumbuco (85,3%), Porto das Dunas
(88,2%), Praia das Fontes e Morro Branco (83,6%) (O ACARAU, 2015).

O municipio de Jijoca de Jericoacoara é classificado pelo Ministério do Turismo
como destino indutor e a praia de Jericoacoara, conhecida mundialmente, recebe turistas todos
0S meses, porém com variacdo nas taxas de ocupacdo e para amenizar 0s impactos dessa
sazonalidade, eventos sdo ofertados, proporcionando mais um mercado de trabalho para os
egressos do Curso Técnico em Eventos atuarem, ademais, 0 mercado de eventos no turismo
exige profissionais capacitados.

Segundo Montes e Coriolano (2003), o turismo de eventos € um dos segmentos do
turismo que mais cresce, apresenta como vantagens em relagdo a outros segmentos: menor
sensibilidade ao preco; viagens mais curtas, mais frequentes e nos meios de semana; menos
sujeito a sazonalidade; prazos mais curtos; menos sensivel as recessdes; o gasto médio ¢é alto,
e em muitos casos as despesas sdo custeadas pela empresa possibilitando o viajante de
usufruir outros atrativos no nucleo receptor.

Eventos tém papel fundamental na area de turismo, eles propiciam um equilibrio no
mercado, pois ocorrem na alta e média temporada e reduzem o0s impactos negativos em
cenarios de crises.

Percebe-se que nos Ultimos anos cresceu 0 numero de cursos no setor de turismo e
eventos, pois é preciso atender a demanda que estd em expansao, por isso ha varias empresas
gue investem em treinamento, qualidade e padronizacdo. O publico-alvo é bastante exigente e
especifico. Assim, o mercado de trabalho esta ligado, sobretudo, ao profissionalismo,
seriedade e competéncia, além de ser um segmento que procura diferencial e criatividade.
Segundo Ansarah (1999, p.75).
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(...) organizar ou sediar eventos tem se tornado uma forma de os paises promoverem
a sua imagem, de se apresentarem ao mundo e de gerarem lucros para a cidade ou
regido anfitrid (...) haverd uma explosdo de festivais (musica, cinema, arte, entre
outros) e eventos esportivos, de comemoracdes historicas e de feiras.

Observa-se assim, que o0 segmento de eventos contribui para promocdo da imagem
local, desenvolvimento econdmico, por meio da geragdo de emprego e renda. O turismo de
eventos envolve nimero significativo de agentes publicos e privados como: o estado e
municipios, entidades promotoras de eventos, a midia, patrocinadores e empreendimentos
turisticos, todos tém como objetivo comum a melhoria e ampliacdo de infraestrutura basica e
turistica.

Segundo a Cartilha de Segmentacdo Turistica criada pelo Ministério do Turismo, o
setor de eventos é impulsionador de movimento nacional e internacional para realizacdo de
eventos com finalidades e interesses diversos (BRASIL, 2006). Nesse sentido, o Brasil vem
despontando como destino de eventos e negécios, principalmente nas areas de
telecomunicacdes, biotecnologia, financas, moda, esporte, entre outras.

O Brasil tem sediado eventos de repercussao nacional e internacional, como ECO-92,
Rio + 10, Forum Social Mundial, Pan de 2007, Copa do Mundo 2014, Rock in Rio e 0s Jogos
Olimpicos em 2016.

Pelos diversos motivos supracitados, considera-se de extrema importancia a oferta de
um Curso Técnico em Eventos no municipio de Acarad, tendo em vista os beneficios, com
destaque a oferta de profissionais qualificados ao mercado de trabalho e o desenvolvimento
do potencial empreendedor, por meio da criacdo de empresas janior, a partir do Projeto
Incubadora. Dessa forma, os discentes podem oferecer servi¢cos de producdo de eventos as
demais coordenacdes de cursos do campus, proporcionando vivéncia na area.

Nessa perspectiva, amplia-se a necessidade e a possibilidade de formar jovens
capazes de lidar com os diversos tipos de negocios, além de prepara-los para se situar no
mundo contemporaneo de forma proativa. Assim, a educacdo para o trabalho tem pautado
suas acOes formativas focado na eficiéncia e na competitividade atraves do uso de tecnologias
de informacdo, de novas formas de gestdo e de uma formulacdo integral de curriculo,
incorporando os conteudos cientificos a experiéncia pratica.

Nesse cenario, encontram-se 0s elementos tedricos e pedagdgicos necessarios para
ofertar o Curso Técnico em Eventos, tendo como objetivo a formagdo de profissionais
qualificados para atuarem na area de planejamento, organizacdo e recepcao, executando as

fungdes com ética e responsabilidade socioambiental. Ainda, visa também de capacité-los
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para atuarem como pequenos empreendedores por meio do conhecimento tedrico e préatico
proporcionado pelo curso, contribuindo para o desenvolvimento regional.

Neste sentido, o Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE
ampliou sua atuacdo para diversos municipios do estado do Ceara, com a oferta de cursos em
diferentes areas profissionais, conforme as necessidades dos arranjos produtivos regionais,
pela necessidade de fortalecer seu compromisso com a reducéo das desigualdades sociais e 0
desenvolvimento socioecondmico. Neste processo, a instituicdo vem se consolidando como
referéncia de qualidade na qualificacdo de técnicos com formagdo humanistica, cientifica e
tecnoldgica, e competéncias para tomada de decisdo para trabalhos em equipe e vem se
adequando as constantes mudancas que se processam no mundo do trabalho.

Entretanto, para compreender os diferentes enfoques e aportes teoricos acerca dos
diferentes conceitos que envolvem a educacao profissional, é necessario destacar o construto
sobre competéncia, por se tratar de uma construcdo social, complexa e intangivel (TOMASI,
2003). Nesta direcdo, a competéncia pode ser compreendida por visdes multifacetadas,
misturando as correntes: comportamentalista, funcionalista e construtivista.

A primeira chamada comportamentalista ¢ de origem americana e enfatiza a
definicdo de atributos que permitam ao individuo alcancar desempenho superior. O segundo
vies de inspiracdo funcionalista, é de origem inglesa e seu foco esta relacionado a construgéo
de perfis ocupacionais como base para a definicdo de programas de formacéo, avaliacdo e
certificacdo de competéncias. Finalmente, a visdo construtivista, de origem francesa, enfatiza
a aprendizagem cognitiva como mecanismo para o0 desenvolvimento de competéncias
profissionais (STEFFEN, 2012).

Contudo, apesar das diversas ideologias existentes, o curso Técnico em Eventos do
IFCE — Campus Acarau, adotara como marco tedrico as competéncias profissionais. Deste
modo, a competéncia profissional é uma responsabilidade do individuo demonstrando ser
capaz de trabalhar de forma colaborativa, com criatividade, iniciativa e aprendendo com as
situaces reais (ZARIFIAN, 2001).

Ainda acerca desse debate, Fleury e Fleury (2001, p. 188) definem competéncia
profissional como “um saber agir, que implica em mobilizar, integrar, transferir
conhecimentos, recursos e habilidades, que agreguem valor econdmico a organizacao e valor
social ao individuo”. Assim, a montagem da matriz pedagogica do curso Técnico em Eventos
envolve conjunto de saberes diferenciado para gerar resultados nas diferentes situagdes de
trabalho.
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Nessa perspectiva, o IFCE - Campus Acarau vem oferecendo desde 2016.1 o Curso
Técnico em Eventos, na modalidade Subsequente, apresentando resultados positivos, como a
elevacdo da qualidade dos servicos prestados a sociedade por meio da qualificacdo do capital
intelectual das empresas publicas e privadas existentes na regido. Conseguinte, também no
surgimento de novas empresas, por despertar no aluno uma faceta empreendedora. Dessa
forma, parcerias vém sendo estabelecidas entre o curso e empresas que atuam no setor,
favorecendo a articulagdo entre os processos de ensino e aprendizagem, de forma a
possibilitar nos discentes uma formacdo humana, conceitual e técnica, com a adog¢do de acdes

pedagogicas que favorecam o elo entre a praxis pedagdgica e 0 mundo empresarial.

4, FUNDAI\/IENTA(;AO LEGAL

O Curso Técnico em Eventos fundamenta-se na legislagdo vigente, a saber:

- LEI N° 9.394, DE 20 DE DEZEMBRO DE 1996 - Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional;

- LEI N° 11.892, DE 29 DE DEZEMBRO DE 2008 - Institui a Rede Federal de
Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnologica, cria os Institutos Federais de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia, e da outras providéncias.

- LEI N° 13.005, DE 25 DE JUNHO DE 2014 - Plano Nacional de Educacgéo
(PNE).

- RESOLUCAO CNE/CEB N° 6, DE 20 DE SETEMBRO DE 2012. Define
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacgéo Profissional Técnica de Nivel Medio.

- PARECER N° 11 DE 2012. Estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio.

- CATALOGO NACIONAL DE CURSOS TECNICOS - 32 Edicdo (Resolugio
CNE/CEB n° 01/2014).

- LEI N° 11.645, DE 10 DE MARCO 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 educacao nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a
obrigatoriedade da tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”.

- RESOLUCAO CONSUP No. 46, DE 28 DE MAIO DE 2018. Projeto Politico-
Pedagogico Institucional do IFCE — PPI, 2018.

- RESOLUCAO N° 035, DE 22 DE JUNHO DE 2015 — CONSUP - Instituto de

Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard que aprova o Regulamento da Organizacao
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Didatica (ROD). Resolugdo N° 99, de 27 de setembro de 2017 — CONSUP, que aprova o
Manual para Elaboracgdo de Projetos Pedagdgicos de Cursos do IFCE.

- Lei n° 10.639/03, de 09 de janeiro de 2003 - estabelece as diretrizes e bases da
educagdo nacional, para incluir no curriculo oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da
tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira”.

- Resolugdo CNE/CP n° 02, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Ambiental.

- Resolucdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012. Estabelece as Diretrizes
Nacionais para a Educagdo em Direitos Humanos.

- Resolugdo CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacio das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura
Afro-Brasileira e Africana.

- Resolucdo N° 100, de 27 de setembro de 2017. Aprova o Regulamento para
Criacéo, Suspensdo de Oferta de Novas Turmas, Reabertura e Extin¢do de cursos do IFCE.

5. OBJETIVOS DO CURSO

5.1 Objetivo Geral

Capacitar profissionais de nivel técnico para desenvolver atividades relacionadas a
captacdo, planejamento e organizacdo de eventos, compreendendo o mercado de eventos e
suas interfaces situados na area de turismo, hospitalidade e lazer de acordo com principios

éticos, humanos e socioambientais.

5.2 Objetivos Especificos

. Desenvolver competéncias e habilidades relacionadas ao planejamento,
organizacdo e execucdo de eventos;

. Atuar de acordo com as normas e padrdes de qualidade, respeitando a
legislacdo vigente;

. Contribuir com a democratizacdo do ensino e elevagdo do nivel de qualificacdo
profissional, fortalecendo o desenvolvimento socioeconémico da regido.

. Estimular o comportamento empreendedor, para desenvolver ideias e negdcios

com inovacéo e criatividade;
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. Desenvolver, paralelamente a formacdo profissional especifica, habilidades
como: dominio da linguagem, raciocinio logico, relacbes interpessoais,

responsabilidade, solidariedade e ética, entre outros;

6. FORMAS DE INGRESSO

e O acesso ao Curso Técnico em Evento, na modalidade subsequente, destinado a alunos
que tenham concluido o ensino médio, podera ser feito através de: processo seletivo,
aberto ao publico, para o primeiro periodo do curso, por meio da avaliagdo do
historico escolar, atendendo as normativas vigentes em edital;

e Transferéncia ou ingresso de diplomado para o periodo compativel Art. 49 —, que diz
que: “podera receber, em todos 0s seus cursos, estudantes oriundos de instituicGes
devidamente credenciadas pelos 6rgdos normativos dos sistemas de ensino municipal,

estadual e federal” (ROD, 2015), e em conformidade com edital especifico.

7. AREAS DE ATUACAO

O Técnico em Eventos podera atuar em empresas privadas, entidades publicas ou se
formar um empreendedor. O profissional atuara nos procedimentos técnicos relacionados ao
planejamento e organizacdo de eventos, como: elaboracdo de projetos, captacdo, negociacao,
marketing, promocao, avaliacdo e recepc¢édo de eventos.

Conforme o Catdlogo Nacional de Cursos Técnico do MEC — Ministério da
Educacdo, esse profissional devera:

o Auxiliar e atuar na prospeccao, no planejamento, na organiza¢ao, na coordenacdo e na
execucdo dos servicos de apoio técnico e logistico de eventos e cerimoniais, utilizando o
protocolo e etiqueta formal,

o Realizar procedimentos administrativos, financeiros e operacionais relativos a eventos,
recepcionar e promover servicos de eventos.

o Coordenar e organizar a area de alimentos e bebidas de um evento, desde a
organizacdo de banquetes, a producdo de géneros alimenticios servidos em eventos,
controle higiénico-sanitario no armazenamento e manuseio de
alimentos e bebidas.

O profissional técnico em eventos podera atuar em hotéis que possuam estrutura para

eventos, empresas privadas organizadoras de eventos, instituicdes ligadas ao setor publico,
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Convention and Visitors Bureau, empresas de alimentacdo que organizem e executem eventos

gastrondmicos, espacos para eventos, como Centro de Eventos do Ceara, entre outros.

8. PERFIL PROFISSIONAL ESPERADO DO TECNICO EM EVENTOS
Segundo o perfil do egresso descrito no (MEC — CNCT, 2016), o profissional com
certificado de Técnico em Eventos possui a habilidades para exercer fungdes que:

Projeta, planeja, organiza, coordena, executa e avalia servigos de apoio técnico e
logistico a eventos de diversas classificagbes e tipologias. Utiliza normas de
cerimonial e protocolo. Opera as ferramentas de marketing e de divulgacdo. Executa
procedimentos de recepcdo e encaminhamentos demandados por eventos. Coordena
a decoracdo de ambientes e 0 armazenamento e manuseio de géneros alimenticios
servidos em eventos (MEC — CNCT, 2016, p. 248).

O campo de atuacdo do profissional técnico em evento € bastante amplo, destacam-se
meios de hospedagem, cruzeiros maritimos, restaurantes e bufés, dentre outros espacos de
eventos. Cabe ao profissional o conhecimento da Portaria SVS/MS n° 326/1997. RDC n°
12/2001. RDC n° 216/2004, responsavel pela normativa do exercicio profissional (MEC —
CNCT, 2016).

De acordo com a Classificacdo Brasileira de Ocupacbes (CBO) as atividades
associadas e seus respectivos codigos, sao: Organizador de evento (3548-20): que organiza,
planeja, promove, reserva produtos e servicos e coordena eventos; Participam de eventos,
cerimbnias e solenidades diversas promovidas por 6érgdos publicos (prefeituras, governos,
autarquias e o0rgdos publicos), organizacdes privadas e empresas. Preparam, elaboram roteiros
dos eventos, acompanham as autoridades e/ou personalidades (http://www.mtecbo.gov.br).

Decorador de eventos (375120): Decorador com balbes, Decorador de arte com
balbes, Decorador de arte floral, Decorador de festas, Decorador de festas infantis, Decorador
de lycra tensionada, Designer de eventos, Ornamentador de eventos e o Apresentador de
eventos (376305): Animador de eventos, Apresentador animador de eventos, Apresentador de

convengdes, Apresentador de espetaculos (http://www.mtecbo.gov.br).
9. METODOLOGIA DE ENSINO
A metodologia € entendida pelo conjunto de processos relacionados com a

organizagdo da aprendizagem visando atingir os objetivos propostos na formacéo integral dos

futuros técnicos, de modo a prepara-los para a vida. Neste sentido, os procedimentos
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metodoldgicos se fundamentam em Gadotti (2000), “um mundo globalizado e informatizado
muitas areas, dentre elas a educacdo, devem rever seus conceitos e métodos, além de quebrar
paradigmas para suprir as demandas do ensino”.

Nesse contexto, 0 método de ensino a se adotar no curso Técnico em Eventos é de
fundamental importancia para que o estudante esteja apto aos desafios profissionais
oportunizados pelo mercado de trabalho. Neste sentido, todos os eixos que compdem a matriz
curricular do curso tém como propdsito possibilitar ao aluno conhecimento tedrico-pratico.

Dessa forma, serdo propostas praticas pedagdgicas que estimulem a construcdo do
saber, por meio de metodologias participativas e dialdgicas voltadas para praticas de trabalho,
apoiadas ao fazer pedagdgico construtivista e interdisciplinar. Nesse aspecto, de acordo com
Freire (1986, p. 46) “a educagdo pode ser libertadora e tanto professores como alunos podem
aprender como sujeitos cognitivos, apesar de serem diferentes”.

Nesse contexto, ha entrosamento entre 0 sujeito que muda sobre o objeto a ser
modificado, por meio de relacOes, entre aquilo que sabem e o que sera por eles aprendido,
atraves das construcdes sociais existentes nas estruturas de cada individuo, passando o aluno a
ser produtor do seu préoprio conhecimento, mediado pelos professores.

O fazer pedagdgico tedrico-pratico é o principio fundamental associado a
aprendizagem dos conhecimentos presentes na estrutura curricular do curso, consiste no
processo de construcdo e reconstrucdo da aprendizagem, em que todos sdo sujeitos do
conhecer e aprender, e visam o desenvolvimento de competéncias, partindo da reflexdo, do
debate e da critica, numa perspectiva criativa, interdisciplinar e contextualizada, cujo objetivo
é promover o encontro entre a formacéo e o trabalho.

E nessa perspectiva que se fundamenta no pensamento de Perrenoud (1999)
“incentivando o desenvolvimento de competéncias na escola, relacionando os saberes formais
¢ sua utilizagdo em situa¢des concretas”, de modo que 0s educandos possam identificar,
analisar e superar dificuldades ao se depararem com as atividades laborais no mercado de
trabalho, atribuindo sentido préatico aos saberes escolares.

Para isso, & necessario entender que curriculo vai muito além das atividades
convencionais da sala de aula, uma vez que tudo afeta, direta ou indiretamente, 0 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
préprio conhecimento, com a mediacdo do professor, como descrito pelo MEC/INEP (1998),

0 educando deve possuir “modalidades estruturais da inteligéncia, ou melhor, agdes e
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operagdes que utilizamos para estabelecer relacbes com e entre objetos, situacdes, fendmenos
¢ pessoas que desejamos conhecer”. O que pode ocorrer através do desenvolvimento de acbes
integradoras como: atividades que envolvam teoria e pratica, debates, reflexdes, seminarios,
momentos de convivéncia, mesas redondas, palestras e trabalhos coletivos.

Desse modo, para formar profissionais com autonomia intelectual e moral, aptos a
participar e criar, exercendo sua cidadania e contribuindo para o desenvolvimento sustentavel,
cabe ao professor organizar situacdes didaticas para que o aluno busque, através de estudo
individual e em equipe, solucdes para os problemas que retratem a realidade profissional do
Técnico em Eventos. Portanto, a elaboracdo do curriculo deste projeto pressupde a construcao
de competéncias fundamentadas, de acordo com Perrenoud (1999) na “flexibilidade dos
sistemas de ensino e nas relagdes sociais”, através da pratica pedagogica de construcao,
apropriacdo e mobilizacdo de saberes.

Os procedimentos pedagogicos adotados pelo docente deverdo seguir as concepgdes
e diretrizes de criacao dos Institutos Federais “que entende a educagdo como compromisso de
transformacéo e de enriguecimento de conhecimentos objetivos capazes de modificar a vida
social e de atribuir-lne maior sentido e alcance no conjunto da experiéncia humana”
(MEC/SETEC, 2008), propiciando condicbes, de acordo com Delors (1998), para que o
educando possa vivenciar e desenvolver suas competéncias: cognitiva (aprender a aprender),
produtiva (aprender a fazer), relacional (aprender a conviver) e pessoal (aprender a ser).

Nesse sentido, pretende-se criar uma escola integradora, cuja referéncia esteja alem
dos limites de suas instalagdes, que incentive a construcdo do conhecimento académico dos
educandos e integre de forma indissociavel a préatica social e ao desenvolvimento individual,
além de reconhecer a multiplicidade dos agentes e fontes de informacGes que interferem no
desenvolvimento de competéncias, criando condicdes para identificacdo, selecdo e articulacdo
dos sujeitos com 0 mundo que o cerca.

Por isso, serd necessario que o corpo docente fortaleca a autonomia dos alunos para
aprendizagem, desenvolvendo a capacidade critica, a criatividade e a iniciativa, através de
atividades didaticas que colocam os alunos em contato com o conhecimento tedrico-pratico,
implicando em acdo consciente e transformadora em relacdo aos ambientes de trabalho e
comunidades em que irdo atuar ou em que ja estdo inseridos. O corpo docente também
realizard atendimento individualizado aos discentes com dificuldades de aprendizagem, e o
curso incentivard a pratica atividades de monitoria para nivelamento dos estudantes. O
atendimento a estudantes com deficiéncia e/ou necessidades especificas sera feito com

intermediacdo do NAPNE (Nucleo de atendimento as pessoas com necessidades especificas).
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Assim, 0os ambientes educacionais devem simular ou reproduzir a realidade profissional,
transformando salas de aulas em ambientes de aprendizagem.

O projeto pedagdgico do Curso Técnico em Eventos propde praticas pedagdgicas que
estimulem o aluno a construir o conhecimento, através de metodologias que estimulem a
participacdo, voltadas para a prética, baseadas em situacOes reais de trabalho, aulas
dialogadas, estudos de caso, pesquisas, desenvolvimento de projetos, aulas de campo,
incentivo a pesquisa e a extensao.

As questbes relacionadas as politicas de educacdo ambiental, direitos humanos e
relacbes étnico-raciais serdo abordadas de forma transdisciplinar ao longo do curso,
sobretudo, nas disciplinas de Etica Profissional e Relagbes Interpessoais; Empreendedorismo;
Educacdo Fisica; e Artes. O Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Eventos busca seguir o
que prevé a Lei 10.639/2003, 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 a lei 11.645 de 2008 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 ¢ Indigena”.

Sobre a Educacdo a Distancia (EAD), nos termos do que é exigido pelo PDI do IFCE
e do paragrafo unico, do Artigo 26, da Resolucdo CNE/CEB N° 6/2012, a carga horéria do
curso de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio pode ser ministrada em atividades
ndo presenciais, até 20% (vinte por cento) de seu total, valendo-se do suporte tecnologico de

setor proprio do IFCE e garantindo o atendimento especializado por docentes e tutores.

10. ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

10.1 Organizacéo Curricular

A organizacdo curricular do curso observa as determinacdes legais presentes na Lei
n® 9.394/96, alterada pela Lei n° 11.741/2008, nas Diretrizes Curriculares Nacionais da
Educacdo Profissional Técnica de Nivel Medio, bem como aos principios e diretrizes
definidos no Projeto Politico-Pedagogico do IFCE.

Também observa os dispositivos das leis n® 11.645/2008 e 10.639/2003, que tratam
da tematica Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena na Rede de Ensino, além da
Resolucdo n° 1/2004 do Conselho Nacional de Educagdo, que instituiu as Diretrizes

Curriculares Nacionais para a Educacdo das RelacBes Etnico-Raciais e para o Ensino de
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Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana. Nesse aspecto, a participacdo dos discentes e
docentes perpassa pelas atividades interdisciplinares realizadas junto ao Nucleo de Estudos
Afro-brasileiro e Indigenas (NEABI), que j& funciona neste Campus.

Nesse contexto, a Educacdo Profissional de Nivel Técnico serd focada em um
conjunto de atributos individuais, de carater cognitivo e social, resultantes da escolariza¢éo
geral e profissional, assim como das experiéncias de trabalho (Ferretti, 1999). Por isso, a
estrutura curricular e as préaticas pedagogicas deverdo contemplar as dimensfes: conceitual,
social e a experimental da qualificacdo, estimulando os educandos a buscarem soluges com
autonomia e iniciativa.

O curriculo e as praticas pedagogicas pretendem oferecer diferentes procedimentos
didaticos pedagdgicos que favorecam a interdisciplinaridade, com teorias, praticas
contextualizadas e atividades complementares, além de estudos voltados para
desenvolvimento da capacidade de solucionar problemas, aquisicdo de valores éticos,
politicos, econdmicos e socioambientais, extrapolando os limites da sala de aula, adquirindo
as competéncias previstas no perfil profissional, adotando o conceito abordado pelas DCNs
que incentiva a autonomia do trabalhador. Portanto, o agir competente realiza-se pela
"capacidade de mobilizar, articular e colocar em acdo valores, conhecimentos e habilidades
necessarios para o desempenho eficiente e eficaz de atividades requeridas pela natureza do
trabalho” (BRASIL. CNE/CEB. RESOLUCAO n*4/99, art. 69).

Com isso, a competéncia caracteriza-se pela condicdo de desenvolver saberes por
meio de esquemas mentais adaptados e flexiveis, tais como: analises, sinteses, inferéncias,
generalizacOes, analogias, associacdes, transferéncias, entre outros, em ac6es proprias de um
contexto profissional especifico, gerando desempenhos eficientes e eficazes (Brasil, MEC -
RCN, 2000). Por esse motivo, os Planos das Unidades Didaticas - PUD’s contemplam
conteddos harménicos com as legislacdes vigentes e necessidades das entidades privadas e
publicas da regido. Além disso, apresentam uma bibliografia atualizada, abrangendo os
principais autores da area de Turismo, Hospitalidade e Lazer.

A matriz curricular esta dividida em trés eixos de competéncias, a saber:

e Eixo 01: Geral e Humanistica, com 07 componentes curriculares obrigatorios;

o Eixo 02: Profissionalizante 01, com 07 componentes curriculares obrigatérios, junto com a
Prética Profissional 1;

o Eixo 03: Profissionalizante 02, com 04 componentes curriculares obrigatérios, junto com a

Prética Profissional 2;
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« Disciplina Optativa: com 09 componentes curriculares ndo obrigatorios

Essas disciplinas estdo organizadas em regime semestral e divididas em trés
semestres, totalizando ao final do curso, carga horéria de 800 horas-aula de 60 minutos. Além
das nove disciplinas optativas com 40 horas-aula, cada.

Assim, a matriz curricular do Curso Técnico em Eventos apresentada no quadro a
seguir, possibilitard& uma educacdo continuada que permite ao educando acompanhar as
mudancas do mundo do trabalho, de forma autbnoma e critica, combinando entre teoria e
pratica para formar um profissional com as competéncias necessarias a formacéo técnica.

A dindmica do curso contempla o desenvolvimento da capacidade tedrica, técnica e
metodoldgica dos profissionais da area de Turismo, Hospitalidade e Lazer, com visdo
empreendedora, comportamento ético e responsabilidade socioambiental, com a utilizacdo da
metodologia do trabalho em equipe e interdisciplinar.



Quadro 1 - MATRIZ CURSO TECNICO EM EVENTOS

26

Carga-Horéria (60 min)

. 1 Pré-
EIXO DISCIPLINAS COD | Créditos Total | Tedrica | Prat. | Requisito
Comunicacdo Oral e Escrita COE 2 40 30 10 -
Higiene e Manipulagdo de Alimentos | HMA 2 40 30 10 -
Rela_(;oges Interpessoais e Etica RIP 2 40 40 0 -
GERALE Profissional
HUMANISTICA | Informatica Aplicada INF 2 40 30 10 -
Lazer e Animagdo em Eventos LAZ 2 40 25 15 -
Matematica Aplicada MAT 2 40 40 10 -
Turismo, Hospitalidade e Patriménio | THP 4 80 80 0 -
16 320 275 45 =
Cerimonial, Protocolo e Etiqueta CPE 2 40 30 10 THP
Contabilidade Aplicada CONT 2 40 30 10 MAT
Empreendedorismo EMP 2 40 40 10 -
. . Marketing em Eventos MKT 2 40 30 10 -
Profissionalizante | Planejamento de Eventos
o PEG 2 40 20 20 HMA
Gastronémicos
Prética Profissional | PP1 2 40 10 30 THP; RIP
Servico de A&B SA&B 2 40 24 16 -
14 280 184 96
Estudo de Bebidas ESTB 2 40 28 12 -
Eventos Esportivos EVESP 2 40 25 15 -
Profissionalizante Il | Planejamento, Organizacéo e Prética POPE 4 80 60 20 )
de Eventos
Prética Profissional 11 PP2 2 40 10 30 PP1
10 200 123 67
Total 40 800 582 218
OPTATIVAS:
Educacéo Fisica EDUFIS 2 40 20 20 -
Libras LIBR 2 40 20 20 -
Gastronomia para eventos Infantis GEI 2 40 10 30 PEG
Metodologia do Trabalho Cientifico MTC 2 40 20 20 COE
Artes ART 2 40 30 10 -
Inglés ING 2 40 20 20 -
Espanhol ESP 2 40 20 20 -
Resp_onsabl lidade Ambiental em RAS 2 40 30 10 i
Servigos
MAT,;
Educacdo Financeira EDUFIN 2 40 40 0 CONT

Fonte: Elaborado pelos autores (2019)
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10.3 Avaliagéo da Aprendizagem

A pratica de avaliagao do Curso Técnico em Eventos devera “estar atenta aos modos
de superagédo do autoritarismo e ao estabelecimento da autonomia do educando, pois 0 novo
modelo social exige a participacdo democratica de todos” (LUCKESI, 2002, p. 32). Nesta
direcdo, a avaliacdo assume carater formativo, integrado ao processo ensino e aprendizagem,
permitindo ao aluno consciéncia de seu proprio caminhar, preparando-o para resolver
problemas, discuti-los e relaciona-los com seus conhecimentos e pesquisas, como cidaddo
autdbnomo, capaz de intervir no mundo, com consciéncia critica, reflexiva e construtiva.

Neste sentido, o aluno deverd ter a capacidade para articular conhecimentos,
envolvendo a interdisciplinaridade, inserida em um contexto, numa perspectiva diagndstica,
respeitando a formacdo do aluno, tendo como funcéo subsidiar e redirecionar o processo de
ensino-aprendizagem, respeitando as limitacdes de cada sujeito, no seu desenvolvimento
cognitivo, como instrumento para tomada de consciéncia de suas conquistas, dificuldades e
possibilidades para reorganizacéo de sua tarefa de aprender.

Dessa forma, a avaliacdo deve subsidiar o professor com elementos para reflexéo
continua sobre sua pratica, deve criar novos instrumentos de trabalho e a retomada de
aspectos que devam ser revistos, ajustados ou reconhecidos como adequadas para 0 processo
de aprendizagem individual ou de todo grupo, uma vez que para Vasconcellos (1994, p.85),
“os educadores devem se comprometer com o processo de transformacdo da realidade,
alimentando um novo projeto comum de escola e sociedade”.

Desse modo, nos encaminhamentos metodologicos desenvolvidos pelos professores,
a avaliacdo deverd ser continua e diagnostica para perceber as dificuldades dos alunos no
processo da apropriacdo do conhecimento, acompanhando a realizagdo das tarefas, através de
relatos, pesquisas e outras formas de verificacdo. Assim, o professor devera estar atento ao
relato dos alunos e as atividades propostas a eles, para buscar a superacdo das dificuldades
apresentadas.

Dessa maneira, a avaliagdo podera fornecer informacBes importantes, que
possibilitam verificar o nivel de aprendizagem de cada aluno e também, indiretamente,
determinar a qualidade do processo de ensino e, consequentemente, o sucesso do trabalho
docente. Por conseguinte, a avaliagdo deste projeto assume a funcdo de feedback dos
procedimentos de ensino-aprendizagem, ou seja, fornece dados ao professor para que ele
possa repensar e até, se for preciso, alterar a didatica tendo como principal objetivo o

aperfeicoamento de cada aluno e buscando sempre melhores resultados.
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Corroborando, a avaliagcdo assume diversos papéis, pois os resultados obtidos pelos
os alunos durante a aprendizagem, e nos mais diferentes momentos dos trabalhos, estéo
diretamente ligados aos procedimentos de ensino utilizados pelo educador. Neste modelo, os
professores poderdo seguir as perspectivas de avaliacdo de Luckesi (2002) apresentadas em
trés modalidades:

a.  Diagnostica - se constitui por sondagem, projecdo e retrospec¢do da situacdo de
desenvolvimento do aluno capacitando-o a utilizar mecanismo de auto avaliagdo, com
elementos para verificar o que e como aprendeu, desafiando-o a questionar-se e
questionar o seu mundo profissional e social, na busca de melhor intervir para
transforma-lo. Permite ainda, detectar as competéncias que os alunos ja possuem e a
partir delas estruturar os processos de ensino e de aprendizagem, reajustando seus
planos de acdo de forma integrada;

b.  Formativa - indica como os alunos estdo se modificando em direcdo aos objetivos,
informam aos docentes e discentes o resultado da aprendizagem, permitindo identificar
0 desenvolvimento de competéncias dos alunos ao longo do processo, cabendo ao
docente a tarefa de adequacdo constante entre seus metodos de ensino e a aprendizagem
dos educandos, acompanhando a evolucédo dos alunos e também a estabelecendo novas
estratégias;

c.  Somativa - sua funcéo é classificar os alunos segundo niveis de aproveitamento ao final
do periodo e legitima a promocao de uma etapa a outra, de um nivel de ensino ao outro,
estando vinculada a nocéo de medir.

Contudo, qualquer que seja o instrumento adotado para a avaliagdo, devera ensejar
um processo continuo de acompanhamento, analise e resgate coletivo das competéncias
constituidas e acumuladas ao longo do processo e, acima de tudo, verificar o quanto 0s
educandos estdo sendo preparados para enfrentar o contexto de trabalho mutante e dindmico
em que estard inserido. Assim, compreende-se que a avaliacdo deverd permear todas as
atividades pedagdgicas, principalmente na relacdo docente e aluno, e no tratamento dos
conhecimentos trabalhados tanto no espaco escolar, como em todo ambiente social dos
estudantes. Portanto, a intervencdo do docente ajuda a construir as mediacdes necessarias para
a construcao do conhecimento.

Neste sentido, a avaliacdo do desempenho escolar, no Curso Técnico em Eventos, é
feita por disciplinas, no periodo bimestral, considerando aspectos de assiduidade e
aproveitamento, conforme as diretrizes da LDB, Lei n°. 9.394/96. Além disso, sdo verificadas

a assiduidade, que diz respeito a frequéncia nas aulas teoricas, aos trabalhos escolares, aos
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exercicios de aplicacdo e atividades préaticas. Desse modo, o aproveitamento escolar é
avaliado através de acompanhamento continuo dos estudantes e dos resultados por eles
obtidos nas atividades avaliativas, seguindo os preceitos e critérios do Regulamento de
Organizacdo Didatica — ROD, do IFCE em seus artigos 94 a 96.

Para as acdes de recuperacdo da aprendizagem poderdo ser adotadas estratégias de
recuperacdo paralela e monitoria, além de atendimento individualizado aos discentes pelos

professores.

10.4 Prética Profissional

O curso oferecera como parte do componente curricular no segundo e terceiro
semestre, Préatica Profissional | e Préatica Profissional 11, respectivamente, correspondentes ao
eixo profissionalizante | e 11, em que os discentes desenvolverdo projetos interdisciplinares e
multidisciplinares.

Um docente ficara responsavel pela orientacdo dos projetos que terdo como propoésito
a organizacao de evento no campus.

As atividades para a realizagdo deverdo contemplar as disciplinas ofertadas em cada
eixo da Pratica Profissional. A possibilidade de interdisciplinaridade permite ao discente
integracdo entre contetdos, além de diminuir o impacto negativo causado pela quantidade de
avaliacGes quando as disciplinas trabalham separadamente. Além disso, permite ao aluno o
estabelecimento de ligacdo entre os conteludos e as necessidades da aprendizagem teorica
destes componentes ao longo da formacao.

A Pratica Profissional | e I, também contempla as etapas de um evento — pré evento,
trans evento e pds evento. Ao final, os grupos organizados por comissfes de eventos, que
simulardo o ambiente de trabalho no setor de evento, deverdo entregar relatorios das
atividades desenvolvidas, que juntos irdo compor um portfélio em formato .pdf, que sera
arquivado em ambiente digital, como Google Drive, para consulta posterior.

O material também podera ser utilizado pelos discentes que participardo do projeto
de eventos, como portifélio da préatica profissional desenvolvida para envio ao mercado de
trabalho, com a finalidade de contemplacdo de vaga de emprego. O material também estara

disponivel no site do curso para acesso de pesquisadores, profissionais e demais interessados.
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10.5 Disciplinas optativas

Como forma de atender a resolucdo do ROD e demais legislagbes vigentes, 0 curso
ainda ofertara as disciplinas de Educacdo Fisica, Libras, Artes, Metodologia do Trabalho
Cientifico, Gastronomia para Eventos Infantis, Inglés, Espanhol, Responsabilidade Ambiental
em Servicos, e Educagdo Financeira, como optativas. Dessa forma, o aluno podera escolher
entre as disciplinas relacionadas quais possam agregar seus conhecimentos ao longo do curso.
N&o sdo obrigatorias para fechamento da carga horéria.

As disciplinas poderdo ser ofertadas em semestres alternados, dependendo da
disponibilidade do docente responsavel por elas durante o semestre. O horario das aulas sera

no turno que o aluno esta matriculado.

10.6 Estéagio

O curso técnico subsequente em Eventos do IFCE campus Acaral nao ira ofertar o
Estagio em sua grade curricular, pois ja sera ofertada a disciplina da Préaticas Profissionais em
dois semestres. Tal disciplina permeia as unidades curriculares, integraliza o curso, e fornece
ao aluno a vivéncia das praticas profissionais, como o proprio componente curricular prevé.
(ver PUD). A Pratica profissional ira levar o aluno ao desenvolvimento de eventos na regiao,
atuando, desta maneira, com a rotina de um profissional de Eventos. Sob a supervisdo de um
professor (a) o discente estara vivenciando as questdes fundamentais para o planejamento, a
organizacdo, execucdo e avaliacdo de um evento, em todas as suas vertentes, conforme

estudado em sala de aula ao longo do curso.

10.7 Critérios da Avaliacdo de Aprendizagem e experiéncias anteriores

A avaliacdo € parte integrante do processo de ensino e aprendizagem, por isso €
necessario preparo e capacidade de observacdo dos profissionais envolvidos, uma vez que
segundo Perrenoud (1999), “a avaliagdo da aprendizagem ¢é um processo mediador na
construcdo do curriculo e se encontra intimamente relacionada a gestdo da aprendizagem dos
alunos”. Por isso, deve ser um processo continuo, dindmico, diagnostico e formativo, focado

na aprendizagem e no desenvolvimento dos estudantes.
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Portanto, a avaliacdo deve configurar-se como uma préatica de investigacdo do
processo educacional e como meio de transformacdo da realidade escolar, partindo da
observacdo, da andlise e da reflexdo critica. Dessa forma, exige envolvimento,
comprometimento e responsabilidade de todos para estabelecer necessidades, prioridades e
propostas de acdo de modo a facilitar ensino e aprendizagem dos alunos, bem como, na
construcdo de uma educacéo transformadora, cidada e responsavel.

No ambito desse projeto pedagdgico de curso, compreende-se 0 aproveitamento de
estudos como a possibilidade de aproveitamento de disciplinas estudadas em outro curso de
educacdo profissional técnica de nivel médio e a validacdo de conhecimentos como a
possibilidade de certificacdo de saberes adquiridos, através de experiéncias previamente
vivenciadas, inclusive fora do ambiente escolar, com o fim de alcancar a dispensa de
disciplinas integrantes da matriz curricular do curso, por meio de uma avalia¢do teorica ou
tedrica-pratica, conforme as caracteristicas da disciplina.

Os aspectos operacionais do aproveitamento de estudos sdo tratados pelo
Regulamento da Organizacdo Didatica do IFCE, Capitulo IV — Do Aproveitamento de
Estudos, Secdo | - do Aproveitamento de Componentes Curriculares, artigo 130 a 136, a

seguir o recorte do ROD que trata sobre 0 assunto:

Art. 130. O IFCE assegurara aos estudantes ingressantes e veteranos o direito de
aproveitamento dos componentes curriculares cursados, mediante anélise, desde que
sejam obedecidos os dois critérios a seguir:

. 0 componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75% (setenta e
cinco por cento) da carga horéria total do componente curricular a ser aproveitado;
Il. o contelido do componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75%
(setenta e cinco por cento) de compatibilidade com o contetdo total do componente
curricular a ser aproveitado.

Paragrafo Gnico: Poderdo ser contabilizados estudos realizados em dois ou mais
componentes curriculares que se complementam, no sentido de integralizar a carga
horéaria do componente a ser aproveitado.

Art. 131. Ndo havera aproveitamento de estudos de componentes curriculares para:

. estagio curricular, trabalho de conclusdio de curso e atividades
complementares;

I1. componentes curriculares do ensino medio propedéutico, nos casos de disciplinas
de cursos técnicos integrados, conforme o Parecer CNE/CEB N° 39/2004.

Art. 132. O componente curricular apresentado deve estar no mesmo nivel de ensino
ou em um nivel de ensino superior ao do componente curricular a ser aproveitado,
devendo ser solicitado no maximo uma vez.

Art. 133. O estudante poderé solicitar aproveitamento de componentes curriculares,
sem observancia do semestre em que estes estiverem alocados na matriz curricular
do curso, observados os seguintes prazos:

. até 10 (dez) dias letivos apds a efetuacdo da matricula - para estudantes
ingressantes;

Il. até 30 (dias) dias ap6s o inicio do periodo letivo - para estudantes veteranos.
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Art. 134. A solicitacdo de aproveitamento de componentes curriculares deverd ser
feita mediante requerimento protocolado e enviado a coordenadoria do curso,
acompanhada dos seguintes documentos:

I. historico escolar, com carga horéria dos componentes curriculares, autenticado
pela instituicdo de origem;

Il. programas dos componentes curriculares, devidamente autenticados pela
instituicdo deorigem.

Art. 135. A coordenadoria do curso deverd encaminhar a solicitacdo para a analise
de um docente da area do componente curricular a ser aproveitado.

§ 1° O docente que analisar a solicitacdo devera remeter o resultado para a
coordenadoria de curso que devera informa-lo ao estudante e encaminha-lo a CCA
para o devido registro no sistema académico e arquivamento na pasta académica do
estudante.

§ 2° Caso o estudante discorde do resultado da analise do aproveitamento de
estudos, podera solicitar a revisdo deste, uma Unica vez.

§ 3° O prazo para a solicitacdo da revisdo do resultado devera ser de até 5 (cinco)
dias letivos a partir da sua divulgago.

§ 4° O gestor maximo do ensino no campus nomeara dois outros professores com
conhecimento na area, para proceder a revisao e emitir parecer final.

Art. 136. O prazo maximo para conclusdo de todos os tramites de aproveitamento de
estudos, incluindo uma eventual revisdo de resultado, é de 30 (trinta) dias letivos
apos a solicitagdo inicial.

A secdo Il do capitulo IV do ROD trata sobre a Validagdo de Conhecimentos, dos art.
137 a 145 cita que:

Art. 137. O IFCE validara conhecimentos adquiridos em estudos regulares ou em
experiéncia profissional de estudantes do IFCE com situacdo de matricula
ativa/regularmente matriculado, mediante avaliagdo tedrica e ou prética.

Paragrafo Gnico: O requerente podera estar matriculado ou ndo no componente
curricular para o qual pretende validar conhecimentos adquiridos.

Art. 138. N&o poderd ser solicitada validagdo de conhecimento para:

Il. estudantes que tenham sido reprovados no IFCE no componente curricular
cuja validacdo de conhecimentos adquiridos foi solicitada;

I1l.  estdgio curricular, trabalho de conclusdo de curso e atividades
complementares;

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

Art. 139. A validacdo de conhecimentos devera ser aplicada por uma comissao
avaliadora de pelo menos dois docentes que atendam um dos seguintes requisitos,
por ordem de relevancia:

. lecionem o componente curricular requerido e sejam lotados no curso para o
qual a validagdo esteja sendo requerida;

Il. lecionem o componente curricular requerido;

I11. possuam competéncia técnica para tal fim.

Paragrafo Gnico: A comissdo avaliadora devera ser indicada pelo gestor méximo do
ensino no campus.

Art. 140. A solicitacdo de validacdo de conhecimentos devera ser feita mediante
requerimento protocolado e enviado & coordenadoria do curso, juntamente com o
envio dos seguintes dos seguintes documentos:

. declaragdo, certificado ou diploma - para fins de validagdo em conhecimentos
adquiridos em estudos regulares;

Il. copia da Carteira de Trabalho (paginas ja preenchidas) ou declaragdo do
empregador ou de préprio punho, quando autdnomo - para fins de validacdo de
conhecimentos adquiridos em experiéncias profissionais anteriores.

Paragrafo Gnico: A comissdo avaliadora poderd solicitar documentacdo
complementar.



34

Art. 141. O calendario do processo de validagcdo de conhecimentos devera ser
instituido pelo prdprio campus.

§ 1° A validacdo devera ser solicitada nos primeiros 30 (trinta) dias do periodo letivo
em curso.

§ 2° Todo o processo de validagdo devera ser concluido em até 50 (cinquenta) dias
letivos do semestre vigente, a contar da data da solicitacdo do estudante.

Art. 141. O calendario do processo de validagdo de conhecimentos devera ser
instituido pelo proprio campus, devendo ser disponibilizado aos discentes em até 1
(um) dia anterior ao periodo de inscrigao.

§ 1° A validacdo devera ser solicitada nos primeiros 30 (trinta) dias do periodo letivo
em curso.

§ 2° Todo o processo de validacdo devera ser concluido em até 50 (cinquenta) dias
letivos do semestre em curso, a contar da data inicial de abertura do calendario do
processo de validacdo de conhecimentos, definida pelo campus.

Art. 142. A validacdo de conhecimentos de um componente curricular s6 podera ser
solicitada uma Unica vez.

Art. 143. A solicitacdo de validagdo devera ser automaticamente cancelada, caso o
estudante ndo compareca a qualquer uma das etapas de avaliacao.

Art. 144. A nota minima a ser alcangada pelo estudante na validacdo devera ser 7,0
(sete) para os cursos de graduacéo e 6,0 (seis) para 0s cursos técnicos.

Art. 145. Em caso de discordancia do resultado obtido, o estudante podera requerer a
coordenadoria de curso revisdo de avaliacdo no prazo de 2 (dois) dias letivos apés a
comunicacdo do resultado.

Paragrafo Unico: O gestor maximo do ensino no campus nomeara dois outros
professores com conhecimento na area, para proceder a revisdo e emitir parecer
final.

10. 8 Emisséo de Diploma

Apos a integralizacdo dos componentes curriculares do Curso Técnico em Eventos,
na forma subsequente, na modalidade presencial sera conferido ao egresso o Diploma de

Técnico em Eventos.

11. AVALIACAO DO PROJETO DE CURSO

A avaliacdo do projeto do curso sera realizada periodicamente pela Coordenagdo do
Curso juntamente com o grupo docente da area e pelo Departamento de Ensino, considerando
as condicdes de oferta do curso, os resultados da avalia¢do Institucional (CPA), as avaliacGes
de desempenho docente feitas pelos estudantes e o posicionamento do mercado no tocante a
colocacgdo e demanda desse profissional.

A avaliacdo de desempenho docente sera feita semestralmente pelos discentes e
deverd contemplar todas as disciplinas. Sera efetuada por intermédio de um questionario

remetido aos alunos por meio do sistema académico, solicitando que expressem suas
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percepcoes, objetivando avaliar a eficiéncia, satisfacdo e realizacdo pessoal dos envolvidos no
Curso, e se necessario, propor mudancas.

PropGe-se a existéncia de reunides periddicas, no minimo duas vezes por semestre ou
quando houver demandas. O colegiado é formado pelo coordenador do curso, 03 docentes, 02
discentes e 02 técnicos-pedagdgicos e suplentes para cada um dos membros efetivos,
compondo assim 15 membros, que se relnem para discutir questbes referentes ao curso,

dentre as quais a readequacdo do Projeto Pedagdgico de Curso — PPC, a cada 04 anos.

12.  POLITICAS INSTITUCIONAIS CONSTANTES NO PLANO DE
DESENVOLVIMENTO INSTITUCIONAL (PDI) NO AMBITO DO CURSO

Sé&o politicas institucionais de ensino, pesquisa e extensdo constantes no PDI do

campus que trazem relagdo com o curso:

. Ampliacdo das matriculas em cursos técnicos e licenciaturas;
. Ampliacdo do nimero de estudantes egressos com éxito;
. Melhoria da qualidade do ensino;

. Consolidacao da inovacao;

. Expanséo e exceléncia da pos-graduacéo;

. Fortalecimento da pesquisa institucional;

. Desenvolvimento local e regional,

. Diversidade e acessibilidade;

. Empreendedorismo;

. Promocao dos direitos humanos no ambito educacional;
. Ensino de idiomas;

. Internacionalizacao;

Assim, como estratégias de administracdo e planejamento, gestdo de pessoas,

tecnologia da informacéo e comunicacgdo pessoal:

. Efetividade e exceléncia na gestdo;

. Inovacéo e sustentabilidade;

. Programa de capacitacéo e aperfeicoamento;
. Qualidade de vida no trabalho;

. Gestdo da seguranca da informacéo;
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. Gestdo da continuidade do negdcio;
. Planejamento das aquisicOes de TI;
. Imagem e identidade institucional;

13. APOIO AO DISCENTE

A Assisténcia Estudantil tem como objetivos ampliar as condigcdes de permanéncia e
apoiar a formacdo académica dos discentes, visando minimizar os efeitos das desigualdades
sociais, bem como contribuir para a reducdo da evaséo e para a melhoria do desenvolvimento
académico e biopsicossocial do discente.

No IFCE o Regulamento de Assisténcia Estudantil, aprovado pela Resolugdo n° 052,
de 24 de outubro de 2016, baseado nos parametros dos principios gerais do Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) do Ministério da Educacéo.

As acdes da Assisténcia Estudantil possuem dois eixos norteadores, sendo o primeiro
definido como “servicos” que visam atender a toda a comunidade discente, e o segundo, “os
auxilios” que se destinam ao atendimento prioritario ao discente em situacdo de
vulnerabilidade social. No IFCE Campus Acarau existem os seguintes auxilios:

. Auxilio Moradia: destinado a subsidiar despesas com habitacdo para locacdo, sub-
locacdo de imdveis ou acordos informais, para discentes com referéncia familiar e residéncia
domiciliar fora da sede do municipio onde esta instalado o campus, pelo periodo de 6(seis)
meses, podendo ser renovado por igual periodo;

. Auxilio Transporte: € destinado a subsidiar a locomocéo diéria dos discentes no trajeto
residéncia/campus/residéncia, durante os dias letivos, podendo ser renovado por mais um
semestre letivo;

. Auxilio Oculos: destinado aos discentes para subsidiar aquisicdo de 6culos ou lentes
corretivas de deficiéncias oculares, respeitando-se a periodicidade minima de 12 (doze) meses
para nova solicitacdo;

. Auxilio visitas e viagens técnicas: destinado a subsidiar alimentacédo e/ou hospedagem,
em visitas e viagens técnicas, programadas pelos docentes dos cursos e expressas no Plano de
Trabalho Anual — PTA, de acordo com o Programa de Unidade Didatica — PUD de cada
disciplina;

. Auxilio didatico-pedagdgico: destinado ao discente para aquisi¢cdo de seu material, de
uso individual e intransferivel, indispensavel para o processo de aprendizagem de

determinada disciplina, contribuindo para a sua formacéo académica.
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. Auxilio Académico: destinado a contribuir com as despesas de alimentagdo,
hospedagem, passagem e inscri¢do dos discentes na participagdo em eventos que possibilitem
0 processo de ensino-aprendizagem.

Além disso, é servida a merenda escolar nos trés periodos no qual todos podem
usufruir do servico. O Campus tem ainda um profissional da saide (Enfermeiro), que presta
servicos de educacdo e salde preventiva através campanhas e eventos especificos além de
atendimento individual aos discentes.

Com relacdo a reducdo da evasdo também sdo feitos levantamentos com os docentes
acerca dos discentes faltosos para que os técnicos responsaveis pela Assisténcia Estudantil e
Coordenadoria Técnico-Pedagdgica entrem em contato com 0s ausentes para saber 0s motivos
das faltas e incentiva-los a retornar para a sala de aula. A equipe multidisciplinar da
Instituicdo tem procurado encaminhar diligentemente as demandas dos estudantes, dentro de
suas possibilidades, com aconselnamento pedagdgico e social, a fim de favorecer a
permanéncia e promocao dos alunos em sua jornada académica.

Como estratégia institucional de apoio académico aos discentes para melhoria do
processo ensino-aprendizagem, o IFCE desenvolve o programa de monitoria, amparado
legalmente por regulamento. Assim, este programa constitui-se em atividade complementar
dentro dos cursos do IFCE. Nesse contexto, o Programa de Monitoria do IFCE objetiva
despertar no estudante o interesse pelo ensino e oportunizar a sua participacdo na vida
académica em situacBes extracurriculares e que o conduzam a plena formacéo cientifica,
técnica, cidada e humanistica, prestando apoio ao aprendizado do estudante que apresente
maior grau de dificuldade em disciplinas/unidades curriculares e/ou contetdo.

Além disso, o IFCE — Campus de Acaral oferece ainda nlcleos como NAPNE e
NEABI, como forma de integrar os estudantes em atividades de pesquisa e extensao, além de
programa de incentivo ao desporto estudantil, entre outros. Sendo assim, é também uma
forma da garantir a inclusdo de todos os discentes, por meio da participagdo nos nucleos, em
palestras, minicursos, oficinas, bem como na convivéncia e respeito com as diferencas e as
singularidades de cada um.

Os alunos tém ainda, acesso a internet por meio de rede sem fio disponibilizado para
uso em notebooks, tablets e celulares. Ainda, internet a cabo nos computadores dos

laboratdrios de Linguas Estrangeiras e Informatica e Biblioteca Geral do Campus.



14. CORPO DOCENTE

Quadro 1 — Pessoal docente necessario ao funcionamento do curso?
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Descricdo Qdd.
Formacéo Geral e diversificada
Professor com licenciatura plena em Letras, com habilitacdo em Portugués/Inglés 01
Professor com licenciatura plena em Letras, com habilitacdo em Portugués/Espanhol 01
Professor com licenciatura plena em Letras, com habilitacdo em Portugués 01
Professor com licenciatura plena em Matematica 01
Professor com graduacdo em Informatica 01
Professora com Licenciatura em Educacéo Fisica 01
Formacao Especifica
Professor com graduacdo em Turismo/Hotelaria/Gestao de Turismo 03
Professor com graduacdo em Gastronomia 01
Professor com graduacdo em Administracdo 02
Professor com graduacdo em Contabilidade 01
Professor com graduacdo em Gestdo Ambiental 01
Professor com graduacdo em Comunicacdo Social, com habilitacdo em Publicidade e Propaganda | 01
TOTAL DE PROFESSORES 15
Fonte: Elaborado pelos autores (2019).
Quadro 2 — Corpo docente
Nome Area Titulagdo méxima F\;iggfhge Disciplina
Amanda Conrado Administracdo Mestre 40 h DE Empreendedorismo
Amauricia  Lopes | Marketing em | Mestre 40 h DE - POPE
Rocha Brandao eventos - Marketing em
Eventos
Armando Matos | Hospitalidade Mestre 40 h DE - Estudo de Bebidas
Fontenele Junior - Servigos de A&B
Camila Franco Administragdo Doutora 40 h DE - Etica Profissional
e Relagdes
Interpessoais
- Educacéo
Financeira
Diego Antbdnio | Libras Graduado 40 h DE - Libras
Alves de Sousa
Evelin Leite Lingua Portuguesa | Doutora Substituta - Comunicagéo Oral
Kantorski e Escrita
Francisca Liliane da | Lingua Inglesa Mestre 40 h DE - Inglés
Costa Domingos
Francisca Raquel de | Informéatica Doutora 40 h DE - Informética
Vasconcelos Aplicada
Silveira
Gabriele  Gruska | Gastronomia Mestre 40 h DE - Planejamento de
Benevides Eventos
Gastrondmicos
- Gastronomia para
Eventos Infantis
Jodo Gilberto | Matemética Mestre 40 h DE - Matemaética
Gongalves Nunes Aplicada

! Quadro I — Corpo docente necessario para desenvolvimento do curso. Apresentar areas, subareas e quantidade
necessaria de docentes para o atendimento a todas as disciplinas do curso conforme a Tabela de Perfil Docente.
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José Neuciano | Seguranga do | Doutor 40 h DE - Responsabilidade

Pinheiro de Oliveira | Trabalho Ambiental em
Servigos

Juliana Martins | Educacdo Fisica Doutora 40 h DE - Educacdo fisica

Pereira - Eventos
esportivos

Maria Elisangela de | Tecnologia de | Mestre 40 h DE - Higiene e

Sousa Alimentos Manipulacdo de
Alimentos

Michelle Soares | Lingua Espanhola Mestre 40 h DE - Espanhol

Pinheiro

Paulo Henrique | Contabilidade Doutor 40 h DE - Contabilidade

Nobre Parente

Rosaline Ferreira de | Tusrismo e | Mestre 40 h DE - Turismo,

Oliveira Hospitalidade Hospitalidade e
Patriménio
- Cerimonial,
Protocolo e
Etiqueta
- Prética
profissional | e 11

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

Para coordenacao do curso sera escolhido um dos profissionais descritos acima, com

formacdo na area ou areas afins, que executara fungdes referentes a questdes relacionadas a

docentes e discentes, atribuidas a Funcdo de Coordenacdo de Curso — FCC. Tais como:

reabertura, trancamento e aproveitamento de matricula dos discentes, parecer de formularios

docentes, como PIT, RIT, anteposicdo e reposicdo de aula. Além de presidir o Colegiado do

Curso e cumprir as atribuicbes dos Coordenadores de Curso do IFCE - Nota Técnica N°
002/2015/PROEN/IFCE.

15. CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

O corpo Técnico-Administrativo ligado ao curso é composto por diversos

profissionais, conforme Quadro 3

Quadro 3 - Pessoal técnico-administrativo necessario ao funcionamento do curso

Nome do Técnico administrativo Cargo Setor Titulagdo Vinculo $E§IIBI\£EI—[|) g
Elidiane Ferreira Serpa Assistente Social CAE | Especialista Regirlrljiglg()ridico 40 h
Julia Mota Farias Psic6logo CAE Mestre Regime Juridico 40h

Unico
Gessyka de Sousa Silva Psicéloga CAE | Especialista RegirB(; ;‘CUO”'diCO 40 h
Maria do Carmo Walbruni Lima Assistente Social CAE Mestre Regime Juridico |30 h — Port. N°
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Unico 357/ GB
15/05/2016
Geraldo Alves Parente Janior Assistente em CCA Graduado | Regime Juridico 40 h
Administragéo Unico
. . . . Auxiliar em Ensino Regime Juridico
Julio Cesar Leite da Silva Junior - x CCA v s 40 h
Administragdo Médio Unico
Samala Sonaly Lima Oliveira Auxiliar de DE Mestre Regime Juridico 40h
Administragéo Unico
Lais Melo Lira Pedagogo CTP Especialista RegirB%iJ:O”,diCO 40 h
i Técnico me iali Regime Juridico
Valdo Sousa da Silva Assuntos CTP Especialista 9 e 40 h
; nico
Estudantis
Camila Matos Viana Pedagoga CTP Graduada Regirai?:o”’dico 40 h
Keina Maria Guedes da Silva Bibliotecario - BIB Especialista | Regime Juridico 40 h
Documentalista Unico
Francisca das Chagas de Paulo - - . .-
_ Bibliotecario - BIB Especialista | Regime Juridico 10h
Rodrigues Documentalista Unico
Janaina Mesquita da Silva Aucxiliar de BIB Especialista | Regime Juridico 40h
biblioteca Unico
Maria Danielle Helcias Auxiliar de BIB Especialista | Regime Juridico 40 h
biblioteca Unico

Fonte: Elaborado pelos autores (2019)

16. INFRAESTRUTURA

16.1 Biblioteca

A biblioteca do IFCE — Campus Acarau funciona em trés periodos do dia, com o
horério de funcionamento das 08 as 21 horas, ininterruptamente, de segunda a sexta-feira. O
setor dispbe de 04 servidores, sendo 02 bibliotecarias e 02 auxiliares de biblioteca. Aos
usuarios vinculados ao Campus e cadastrados na biblioteca, é concedido o empréstimo
domiciliar automatizado de livros.

As formas de empréstimo e outras informacBes sobre os produtos e servigos sédo
estabelecidas conforme regulamento de funcionamento préprio da biblioteca. Dispde de um
ambiente climatizado, boa iluminacéo, acessibilidade, servico de referéncia, armarios guarda-
volumes, dez cabines para estudo individualizado, cinco computadores disponiveis com
acesso a internet para os alunos que desejem realizar estudos na Instituicdo. Ha uma sala de
estudos anexa, com cinco mesas para estudo coletivo, funcionando pela manha até o ultimo

horéario de aula do campus.
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A biblioteca do Campus de Acarau faz parte do sistema de biblioteca do IFCE e
conta com um acervo de 1.260 titulos e 6.234 exemplares, todo informatizado e opera com o
Sistema de Automacdo de Bibliotecas Sophia, que proporciona aos usuérios fazerem
consultas, renovagdes e reservas através do catalogo on-line.

CompBem também o acervo, 25 titulos, 291 exemplares de periédicos impressos
multidisciplinar, que ddo suporte as pesquisas. O acesso ao acervo fisico é livre para todos os
usuérios. E interesse da Instituicdo a atualizacdo do acervo de acordo com as necessidades e
prioridades estabelecidas pelo corpo docente.

16.1.1 Biblioteca Virtual Universitaria (BVU)

Cada campus do IFCE disponibiliza o acesso a Biblioteca Virtual Universitaria
(BVU), para todos os alunos e servidores, bastando acessar o endereco eletrénico:
http://bvu.ifce.edu.br/login.php e realizar o login com o nimero de matricula para discentes
ou matricula Siape para docente e técnicos administrativos.

A BVU ¢ composta por milhares de livros em mais de 50 areas do conhecimento,
incluindo as tematicas locais, como: Ciéncias Biologicas, Ciéncias Ambientais, Fisica, Pesca,
Engenharia, Gastronomia e Administracdo, entre outras tematicas. O acervo virtual é
constantemente atualizado, de acordo com os contratos realizados com editoras parceiras.

O acesso a BVU ¢ simples e rapido, oferece mecanismos de busca simples e
avancada que proporciona eficacia na recuperacao dos titulos. Cada usuario pode montar sua
propria estante virtual, fazer anotacbes, marcar paginas, guardar favoritos, e até mesmo
imprimir trechos dos livros, sendo um servico é pago e com valor simbdlico, cujas instrucdes
se encontram na prépria plataforma. Este repositorio esta disponivel na web e pode ser
acessado também através dos dispositivos moveis. A biblioteca do campus de Acarau dispde
de computadores para acessar a BVU e também realiza orientacGes de acesso e uso da

plataforma para usuarios da instituicdo.
16.1.2 Portal de Periodicos CAPES
O Portal de Periddicos, da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel

Superior (Capes), € uma biblioteca virtual que retne e disponibiliza as institui¢cbes de ensino e

pesquisa no Brasil o melhor da producéo cientifica em nivel mundial.
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As Instituicbes de Ensino qualificadas possuem acesso ao Portal de Periddicos da
CAPES, o que inclui o IFCE e todos os campi. O portal estqd disponivel em sua ampla
producdo para professores, pesquisadores, alunos e servidores que realizam o0 acesso nas
dependéncias da instituicdo através da rede Local.

O acesso fora das dependéncias do IFCE ocorre mediante 0 acesso remoto onde o
usuario fara a autenticacdo do vinculo institucional e tera assim disponivel a producéao
cientifica sem restricdo. O portal é composto por mais de 37 mil periédicos com texto
completo, 128 bases de referéncia e 11 bases especificas para patentes, além de livros,
enciclopédias, normas técnicas e contetdo audiovisual. Os materiais estdo disponiveis em
varios idiomas, incluindo o portugués, que possui uma quantidade relevante de materiais, em
diversas areas do conhecimento.

O portal de periodicos da CAPES oferece para 0s usuarios cadastrados um espaco
para disseminacdo seletiva da informacdo, em que cada usuério pode escolher areas de
interesse e receber notificagdes de novas publicacdes, como uma assinatura de periodicos,
guardar os titulos de seu interesse para acesso posterior. A Biblioteca do campus Acaral
dispde de computadores para acesso ao Portal de Periddicos e também realiza orientacGes de

acesso e Uuso para 0s usuarios.

16.2 INFRAESTRUTURA FISICA E RECURSOS MATERIAIS

O campus Acaral possui infraestrutura adequada para ministrar aulas, pesquisas em
laboratdrios, estudos que demandem pesquisa de material didatico, fisico e eletrénico, bem
como suporte de servidores técnico-administrativos necessarios para a utilizacdo de todos os

espacos e recursos disponibilizados. A seguir é apresentada a infraestrutura do campus.

DEPENDENCIAS QUANTIDADE
Auditdrio 01
Mini Auditorio 01
Banheiros 10
Biblioteca 01
Sala de estudos 01
Sala de direcao-geral 01
Departamento de ensino 01
Coordenadoria de controle académico 01
Coordenadoria técnico pedagogico 01
Sala de aula 02
Recepgdo 01
Sala de docentes 01
Sala de coordenagdo do curso 01
Setor administrativo 01
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Quadra esportiva 01
Piscina 01
Vestuario 02
Laboratorio de linguas 01
Laboratério de informética 01
Laboratério de A&B 01
Enfermaria 01
Laboratério Cozinha 01

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

16.2.1 Laboratorio de Informética Basica

e Instalagdes para aulas praticas dos Componentes Curriculares: Informatica Basica e

Estatistica Aplicada e demais disciplinas que se utilizarem de programas e softwares

e Sistema Operacional: WINDOWS / LINUXMINT.

e Pacote de programas de escritorio: BrOffice.org 3.2.1/ LIBREOFFICE

e Compactador/Descompactador de arquivos: WINZIP
e Visualizador de arquivos PDF: FOXIT

e Navegador da Internet: FIREFOX

e Maquina Virtual: WINE.

e 13 Computadores

16.2.2 Laboratério de Linguas

O Laboratério de Linguas servird ao curso Técnico em Eventos para melhor

subsidiar as disciplinas de inglés e espanhol, presentes na matriz do curso.

O Laboratorio conta, atualmente com 31 computadores, configurados com o

Windows XP, além disso, sua estrutura compreende as seguintes caracteristicas:

Area Construida: 38,07 m? ;
Janelas: Duas Janelas com persianas de 3,70 x 1,64 ;
Climatizacdo : Dois condicionadores de ar;

Computadores : Trinta para alunos e um para o docente;
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lluminacdo : Seis luminarias com 12 Lampadas Fluorescentes;
Piso : Industrial;
Revestimento : Textura Cor Marfim;

Forro : Laje Trelicada.

16.2.3 Laboratorio Especifico a Area

O Mini Auditorio € um espaco destinado as préaticas do curso de Eventos. O local
possui 35 cadeiras brancas de plastico, um biré, com cadeira secretaria, quadro branco, 01 tela
de projecdo e 01 ar condicionado. A sala possui uma divisoria, que permite a criacdo de um
deposito com dois armarios com porta e divisorias internas para guardar materiais.

Neste espaco os alunos podem participar de eventos ou para a organizagao e
realizacdo de eventos, conforme a demanda de atividades docentes. O espaco destinado para o
material também pode servir para guardar artigos de decoracdo que podem ser aproveitados

ou reaproveitados em outros eventos.
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COMUNICAGAO ORAL E ESCRITA
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DISCIPLINA: COMUNICACAO ORAL E ESCRITA

Caddigo: COE

Carga Horaria Total: 40 h/a CH Teorica: 30 CH Prética: 10
Ndmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: Técnico

EMENTA

A lingua como instrumento de comunicagdo, expressdo e compreensdo. Redacdo técnica, cientifica e literaria.

Reflexdo sobre a no¢do de texto: leitura, producdo e interpretacdo de textos; expositivo — argumentativo.

OBJETIVOS

e  Compreender a lingua como mecanismo de comunicacéo;
o Diferenciar os tipos de documentos e linguagem padrao;
e  Conhecer as formas de expressdo no mercado profissional.

PROGRAMA

| — Linguagem e comunicacao
Linguagem, lingua e fala
Teoria da comunicacao
Variagao linguistica
Lingua padrdo / lingua culta
Il — O texto
e Conceito de texto
e Articulacdo de elementos teméticos (unidade tematica)
e Articulago estruturais (unidade estrutural)
111 — Leitura de diferentes tipos de textos
e A leitura do texto literario
o A leitura do texto cientifico
IV — Producéo de textos
e Resumo (selecdo de ideia principal / apagamento de ideia secundaria; parafrase)
e Artigos
e Producdo de textos técnicos: requerimento, ata, e-mail, oficio, memorando, circular, parecer e laudo

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas tedricas e/ou praticas
-Trabalhos em equipe
-Exercicios programados
-Seminérios

-Producdo textual

AVALIACAO

Continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e do

resultado ao longo do periodo sobre as eventuais avalia¢Ges finais. Tem funcéo diagnoéstica de carater continuado

e formativo.
1. Prova escrita e/ou oral;

2. Relatorios;
3. Resumos;
4. Trabalhos;

5. Seminarios.

RECURSOS DIDATICOS
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Quadro branco, lousa digital, pincéis, data-show, aparelho de som.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BELTRAO, Odacir e BELTRAO, Mariusa. Correspondéncia — linguagem e comunicagao. Sao Paulo: Atlas,
2002.

FARACO, Carlos Alberto e TEZZA, Cristovdo. Pratica de texto — lingua portuguesa para nossos estudantes.
Petropolis, RJ: Vozes, 1992. )

FAVERO, Leonor. Coesdo e coeréncia textuais. Sao Paulo: Atica, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GARCIA, O. Comunicagdo em Posa Moderna. Rio de Janeiro: Fundagdo Gétulio Vargas, 1992.

KOCH, Ingedore G. Villagca. Argumentacéo e Linguagem. 7. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

MATIAS, Marlene. A Arte de receber em eventos. Barueri: Manole, 2014. MILANEZ, Nilton; GASPAR,
Nadea Regina (Org.). A (Des)ordem do Discurso. Sdo Paulo: Contexto, 2010.

SERAFINI, Maria Tereza. Como escrever textos. 9 ed. Sdo Paulo: Globo, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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HIGIENE E MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

DISCIPLINA: HIGIENE E MANIPULACAO DE ALIMENTOS

Cadigo: HMA

Carga Horaria Total: 40 h/a CH Teorica: 30 CH Prética: 10
Ndmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: Técnico

EMENTA

NocgOes gerais sobre alimentos, o manipulador de alimentos, estrutura de local, prestacdo de servicos
de alimentacdo em eventos e categorizacdo de servicos de alimentos com base nas RDCs n° 216 de
2004, RDC n°010 de 2014 e RDC 033 de 2014 todas da ANVISA. O discente devera compreender
acerca da conservacdo e manipulacdo adequada de alimentos com respaldo nas Boas Praticas de
Manipulacdo e Fabricacdo dos alimentos, identificando os pontos criticos de controle para atingir a
qualidade do produto nos servicos de alimentacao.

OBJETIVOS

e Conhecer nocdes basicas de higiene e manipulacao de alimentos;

e Conhecer o0s processos de contaminacdo durante a manipulacdo dos alimentos;

e Aplicar as técnicas de conservacdo dos alimentos, bem como a legislacéo sanitaria que
regulamenta a sadde coletiva.

e Conhecer o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle no servigo de
alimentacéo.

e Aplicar a gestdo da qualidade nos servicos de alimentacao.

e Conhecer o funcionamento da prestacdo de servicos de alimentacdo em eventos de
massa.

e Dominar o conhecimento sobre os critérios de categorizacdo dos servicos de
alimentacdo.

PROGRAMA

Legislacdo da ANVISA - Resolucéo n° 216 de 2004;

Legislacdo da ANVISA - Resolucéo n° 010 de 2014;

Legislacdo da ANVISA - Resolucdo n° 033 de 20014;

Histdrico de higiene e manipulacéo de alimentos;

Boas Préticas de Manipulacdo de Alimentos;

Controle de perigos: definicdo, qualificacdo e acGes corretivas;

Microbiologia basica e contaminacao alimentar;

Registros e coleta de amostras;

Estrutura fisica;

Controle de pragas;

Controle da saude do manipulador;

Controle de agua;

Comportamento do manipulador de alimentos no trabalho;

Higienizacdo de superficies, higiene pessoal, higiene de equipamentos e de utensilios;
Controle de fornecedores;

Pré-preparo, preparo de alimentos, utilizacdo das sobras e armazenamento de

O OO0 OO OO OO OoOO0OO0OO0oO OO O0 O0
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alimentos.
o Sistema APPCC;
Gestdo da qualidade em servicos de alimentagao.

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas tedricas e/ou praticas
-Trabalhos em equipe
-Exercicios programados
-Seminarios

-Producao textual

Aula pratica com a RDC n° 216 de 2004 da ANVISA e RDC 010 DE 2014 da ANVISA;
Construgdo do manual de boas praticas;

Visita técnica no estabelecimento de producdo e comercializagdo de alimentos;
Participacdo em um evento que inclua logistica de alimentagao.

AVALIACAO

A avaliagdo continua com destaque aos aspectos qualitativos sobre os quantitativos, participacdo dos
alunos durante as aulas, apresentacdo de seminarios e avaliacdo escrita ocorrerd ao longo do semestre
conforme cronograma de planejamento das aulas pela docente.

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco, lousa digital, laboratério de cozinha do curso técnico de Restaurante e Bar, insumos
alimenticios para realizacdo das aulas praticas, pincéis, data-show, aparelho de som.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NETO, Fénelon do Nascimento. Roteiro para elaboracdo de Manual de Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) em Restaurantes. Sdo Paulo. Editora Senac. 42 edicdo, 2003.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia Culinaria. Editora Educs, 22 edi¢do. Caxias do Sul, 2009.

BEZERRA, Luciana Pereira; SILVA, Gleucia Carvalho; PINHEIRO, Andréa Nunes. Manipulacdo
segura de alimentos. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestéo e controle da producéo e
distribuicdo. Rio de Janeiro : Senac Nacional, 2012.

CHAVES, José Benicio Paes; ASSIS, Flavia Cristina Costa; PINTO, Nagia Bruna Martins; SABAINI,
Priscila Seixas. Boas préticas de fabrica¢do (BPF) para restaurantes, lanchonetes e outros
servicos de alimentac&o. Vigosa : Ed. UFV, 2006.

GERMANO, Pedro Mantel Leal; GERMANO, Maria Isabel Sim@es. Higiene e Vigilancia Sanitaria
de Alimentos. Ed. Manole, 2008.

JAY, James M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Organizacdo Mundial do Turismo. Manual de Qualidade, Higiene e inocuidade dos alimentos no
setor de turismo: guia de consulta para funcionéarios, planejadores, empresarios e operadores
de turismo. Editora, Roca, Sao Paulo, 2003.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




RELACOES INTERPESSOAIS E ETICA PROFISSIONAL

DISCIPLINA: Relacdes Interpessoais e Etica Profissional

Cadigo: RIP

Carga Horaria Total: 40hs CH Teodrica: 40hs CH Prética: Ohs

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: Técnico

EMENTA

O Ser Humano; Convivéncia Interpessoal e Profissional; Comunicacio Interpessoal; Etica; Ambiente
Organizacional; Meio Ambiente e Questdes Sociais.

OBJETIVO

Identificar as premissas basicas para entender o ser humano na perspectiva, trabalhando o
relacionamento Intrapessoal.

Conceituar relacionamento interpessoal e profissional.

Conceituar comunicacao, identificando a sua importancia para o relacionamento interpessoal.
Identificar as habilidades relacionadas a competéncia interpessoal.

Conceituar cidadania.

Conceituar direitos humanos e sociais, identificando os seus fundamentos.

Identificar acGes favoraveis a promocdo da democracia e da cidadania.

Conceituar e diferenciar moral e ética.

Compreender a relacédo entre liberdade e responsabilidade, analisando a importancia da ética para o
desenvolvimento do ser humano e para sua vida profissional.

Compreender a importancia da postura ética para a qualidade de vida no trabalho.

Compreender a importancia de cuidar das emoc¢des no ambiente de trabalho.

Conceituar e compreender o clima organizacional e as relages de lideranca e poder existentes.
Compreender a especificidade da ética e sua relacdo com os fundamentos interdisciplinares
historico-filoséficos, sécio- econémicos, politicos e ambientais; imprescindiveis a compreensdo da
construcdo do carater ético do ser humano, aplicando a reflexdo ética a pratica profissional.

Discutir a responsabilidade social e ambiental das organizacdes.

Explicar os fatores que determinam um relacionamento harmonioso no ambiente social e
profissional.

Refletir sobre apresentacdo pessoal e postura profissional adequada ao ambiente de trabalho;
Refletir sobre a diversidade cultural no ambiente de trabalho;

Dominar os elementos tedricos necessarios a compreensao da moralidade em seus aspectos social,
politico e organizacional, aplicando a reflexdo ética a préatica profissional.

Discutir a responsabilidade social e ambiental das organizacoes.

PROGRAMA

1 - O ser humano

1.1 Quem é o ser humano?

1.2 A constitui¢do social do ser humano
1.3 O que caracteriza 0 humano

1.4 Eu como ser humano

1.5 As diferentes personalidades

1.6 Inteligéncia emocional.

2- Convivéncia interpessoal e profissional
2.1 A arte da convivéncia

2.2 Comunicacdo Interpessoal

2.4 Relacdes Interpessoais

3- Cidadania, direitos humanos e sociais
3.1 Cidadania

3.2 Direitos humanos e sociais

3.3 Textos e filmes para reflexdo

4- Etica
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4.1 Os costumes e a moral
4.2 A ética profissional: conceitos e principios
4.3 Caodigo de ética

5 Ambiente Organizacional

5.1 Qualidade de Vida no Trabalho;
5.2 Cultura e Clima Organizacional;
5.3 Emocdes no Trabalho;

5.4 Administrac&o de conflitos:

5.5 Lideranga e poder.
5.6 Marketing pessoal: imagem pessoal e auto imagem; proatividade, empatia e profissionalismo;
5.7 Entrevista de emprego; curriculo, carta de apresentacdo e de agradecimento; networking - etc.

5.8 Hierarquia no Ambiente de Trabalho
5.9 Etiqueta Empresarial: como agir em diferentes situagdes sociais; uso de telefone celular; relacionamento
interpessoal e ambiente de trabalho; vida pessoal versus vida profissional; hierarquia; etc.

6 Meio Ambiente e Questdes Sociais

6.1 Responsabilidade social: Conceito. Reflexdo sobre responsabilidade social e ambiental no Brasil e no
mundo.

6.2 O turismo sustentavel: evolucdo da percep¢do dos problemas ambientais do turismo e desenvolvimento
turistico sustentavel.

6.3 Historia e cultura afro brasileira e indigena contemplada na lei 11.645 de 2008.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva/dialdgica, o conteldo sera apresentado em slides e serdo entregues casos para que
haja debates em sala.

RECURSOS

Slides com o uso de projetor
Casos para debate em sala de aula

AVALIACAO

A avaliagdo sera realizada por meio de:
- provas discursivas, abordando os contetidos ministrados em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MINICUCCI, Agostinho. Relagdes Humanas: psicologia das relacfes interpessoais. 6. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2008.

VALLS, Alvaro L. M. O que é ética. 9 ed. 162 reimp. S&o Paulo: Brasiliense, 2003. (Colec&o primeiros
passos, 177)

BELLO, Enzo. Ensaios Criticos Sobre Cidadania e Meio Ambiente. Editora Educs, 2012, 216 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GALLO, Silvio (coord.). Etica e cidadania Caminhos da filosofia. Editora Papirus, 2011, 116 p.
PINSKY, Jaime (org.). Préaticas de Cidadania. Editora Contexto, 2004, 209 p.

BIANCHETT], Lucidio; FREIRE, Ida Mara (orgs.). Um Olhar sobre a Diferenca interagéo trabalho e
cidadania, 112 edicdo. Editora Papirus, 2010, 228 p.

FELIZARDO, Aloma Ribeiro (Org.). Etica e Direitos Humanos. Editora Intersaberes, 2012, 174 p.

MONDAINI, Marco. Direitos Humanos no Brasil. Editora Contexto, 2009, 146 p.

Coordenador do Curso SEIEl PERERIYIE
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INFORMATICA BASICA

DISCIPLINA: INFORMATICA BASICA

Codigo: INF

Carga Horéaria Total: 40 h CH Teorica: 30h CH Pratica: 10h
Nuamero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: |

Nivel: Técnico

EMENTA

Historia dos computadores. Hardware: Componentes do computador. Software: Sistema
operacional. Programas aplicativos e utilitarios (editor de texto, planilha eletrénica e
apresentacdo utilizando o pacote office).

OBJETIVO

Familiarizar o estudante com noc¢Bes e conceitos basicos em informatica, bem como
possibilita-lo desenvolver habilidades na utilizagdo de softwares aplicativos e utilitarios que
possam ser utilizados como ferramentas de trabalho em outras disciplinas e na vida
profissional.

PROGRAMA

Unidade 01 — Historia dos computadores:

1.1. Hist6ria dos computadores;

1.2. GeragOes dos computadores;

Unidade 02 — Hardware e Software:

2.1. Componentes de entrada e saida;

2.2. Sistemas operacionais;

2.3. Janelas, arquivos e pastas;

2.4. Janelas: maximizar, minimizar, mover, fechar, trazer para frente;
2.5. Copiar ou mover informac@es: copiar e colar, arrastar e soltar;
Unidade 03 — Editor de texto:

3.1. Formatac&o de fonte e cor;

3.2. Configuracdo de pagina, margem, paragrafo e linhas.

3.3. Copiar, colar e mover textos;

3.4. Marcadores;

3.5. Tabelas;

3.6. Cabecalho e rodapé;

3.7. Corretor ortografico;

Unidade 04 — Planilha eletrénica:

4.1. Conceitos de planilha, linhas, colunas e células;

4.2. Tipos de dados: texto, nimero, data, hora, referéncia e férmula;
4.3. Selecionar, copiar, mover e apagar célula;

4.4. Formatacdo de células: fonte, contorno, preenchimento, alinhamento e tipo de dados;
4.4. Operadores aritméticos;

4.4, Formulas e funcdes;

4.5. Validacdo de dados;

4.6. Gréficos;

Unidade 05 — Apresentacao:

5.1. Criacéo de slides;

5.2. Configuracdo de slides;

5.3. Temas;

5.4. Animacéo;
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5.5. Transicao de slides.

METODOLOGIA DE ENSINO

= Aulas expositivas teoricas;
= Aulas praticas.

RECURSOS

= Material didatico-pedagdgico;
= Recursos audiovisuais;
= Laboratorio de informatica.

AVALIACAO

= Avaliagdo tedrica;
= Avaliacdo pratica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COX, Joyce, FRYE, C.; LAMBERT, S.; PREPPERNAU, J.; MURRAY, K. Microsoft Office
System 2007: passo a passo. Porto Alegre: Brookman, 2008.

COX, J. Microsoft Office Word 2007: passo a passo. Porto Alegre: Brookman, 2007.

FRYE, C. D. Microsoft Office Excel 2007: passo a passo. Porto Alegre: Brookman, 2007.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducdo a Informatica. S&o Paulo: Editora Prentice-Hall,
2004.

CINTO, A. F.; GOES, W. M. Excel Avancado. 2 ed. S&o Paulo: Novatec, 2015.
KUNZE, R. Conhecendo o Windows 7. Cuiaba: KCM Editora, 2010.

MANZANO, M. I. N. G.; MANZANO, A. L. N. C. Estudo dirigido de informatica basica. 7
ed. Sdo Paulo: Editora Erica, 2007.

VELLOSO, F. C. Informatica: Conceitos basicos. 10 ed. Sdo Paulo: Elsevier, 2017.

Coordenador (a) do Curso Setor Pedagdgico




LAZER E ANIMACAO EM EVENTOS

DISCIPLINA: Lazer e animagao

Caddigo: LAZ

Carga Horaria Total: 40hs CH Tedrica: 25hs CH Pratica: 15hs

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: técnico

EMENTA

Histérico do lazer; conceitos fundamentais — tempo livre, lazer, recreacéo, 6cio; interfaces entre as areas de
eventos e lazer; defini¢cbes de animacéo; possibilidades de atuacéo.

OBJETIVO

A disciplina objetiva capacitar os alunos a compreender as dimensfes historicas e sociais do lazer, sua
importancia na sociedade atual e as possibilidades de atuacdo do técnico em eventos com atividades de lazer
e recreacdo. Objetiva também capacitar o aluno para discussdo e atuagdo como animador sociocultural.

PROGRAMA

UNIDADE | — CONCEITOS FUNDAMENTAIS

Discussdes sobre os conceitos de tempo livre, lazer, recreacdo e 6cio;

Histérico do lazer e sua importancia na sociedade atual;

Tipos de atividades de lazer e recreacao;

Fatores que interferem na participacéo dos individuos e grupos em atividades de lazer.
UNIDADE Il - ANIMACAO

Histoérico da animacdo em diferentes contextos: turistico, sociocultural, esportivo;
Diferentes espacos e atuacdo do animador;

Adequacdo das atividades de animagcao/recreativas a diferentes espagos, objetivos e faixas etérias;
UNIDADE IIl - ELABORACAO DE ATIVIDADES RECREATIVAS

Perfil profissional para atuagdo no &mbito do lazer/recreagio/animacéo;

Tépicos para elaboracdo de projeto de animagdo — estrutura;

Como tornar um projeto de animacéo atrativo;

Elaboracgéo de projetos.

UNIDADE IV — EXECUCAO DOS PROJETOS

Na ultima unidade da disciplina, os grupos colocardo em prética os projetos desenvolvidos no decorrer do
semestre. As propostas deverdo estar inseridas em um dos seguintes eixos: animagao sociocultural; animacéao
turistica; animacédo na area da salde - exercicio fisico. Durante as discussdes poderdo surgir outros eixos que

serdo incluidos caso atendam aos objetivos da disciplina.

METODOLOGIA DE ENSINO

Durante o semestre, trabalharemos com aulas expositivas, leitura e producdo de textos, discussdes sobre 0s
temas propostos, pesquisa, apresentacdo de semindrios, rodas de conversa, exposi¢do de filmes, vivéncias
praticas.

RECURSOS

Os recursos necessarios para 0 desenvolvimento da disciplina séo:
e Material didatico-pedagdgico (livros e textos impressos e digitais), materiais especificos (arcos,
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cones, coletes, bolas de diversos tamanhos, corda, elasticos, colchonetes, pesos, pranchas, boias);
e Recursos audiovisuais (caixa de som, notebook, data-show).

AVALIACAO

A avaliac8o da disciplina “Lazer e animagéo” terd carater formativo visando o acompanhamento continuo
dos alunos e alunas, e se dara de forma sistematica, por meio da observacéo das situages de vivéncia, de
perguntas e respostas formuladas durante as aulas, da participagdo nas discussOes e atividades praticas e,
ainda, por meio de provas teéricas e praticas, pesquisas, relatorios, seminarios, gravacdo em videos, auto
avaliacOes e construcdo de portfolios. Além desses quesitos avaliativos, a Gltima unidade tera avaliacdo
continua, visto que os alunos colocardo em pratica os projetoS construidos ao longo do semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUMAZEDIER, J. Sociologia empirica do lazer. Sdo Paulo: Perspectiva — SESC, 2008.
MARCELLINO, N. C. Lazer e recreagdo: repertorio de atividades por ambientes. V.Il. Campinas:
Papirus, 2010.

PADILHA, V. Dialética do lazer. Sdo Paulo: Cortez, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, M. T. P. de Brincar, amar e viver. Assis: Storbem, 2014.

BOULLON, R. C. Atividades turisticas e recreativas: 0 homem como protagonista. Bauru: EDUSC,
2004.

CIVITATE, H. Jogos de saldo: recreacdo. Rio de Janeiro: Sprint, 2002.
DUMAZEDIER, J. Lazer e cultura popular. Sdo Paulo: Perspectiva, 2008.
UVINHA, R. R. (org.) Turismo de aventura: reflex@es e tendéncias. Sdo Paulo: Aleph, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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MATEMATICA APLICADA

DISCIPLINA: Matematica Aplicada

Cddigo: MAT

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h CH Pratica: Oh
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Dominio das operagdes basicas com ndmeros racionais em suas diversas modalidades; Propriedades operatorias
com ndmeros reais; Resolucdo de situagBes-problemas envolvendo conjuntos, equac@es, inequacbes e as
operacdes basicas; Nocgdes elementares de calculo aritmético e de raciocinio légico. Andlise e interpretacdo de
graficos e tabelas diversas; Otimizacdo do uso da calculadora simples na resolucdo de situacGes-problemas.

OBJETIVO

Revisar e aprofundar os conceitos aritméticos fundamentais de Matematica; Desenvolver a capacidade de
solucionar problemas, bem como examinar com sentido critico e sistematico a solugcdo de tais problemas;
Compreender e operacionalizar as técnicas para a resolucdo de problemas; Desenvolver habilidades de raciocinio
I6gico e o espirito investigativo.

PROGRAMA

Operagdes com conjuntos (unido, interseccao, diferenca);
Operagdes com fracdes, razbes, propor¢des e porcentagem;
Regra de trés simples de grandezas direta e/ou inversa;
Regra de trés composta de grandezas direta e/ou inversa;
Juros simples e problemas de compra e venda;

Andlise e interpretacdo de graficos e tabelas:

Tépicos basicos de aritmética e de operagdes elementares;

. Sistemas de unidades de medidas decimais.

NP WNE

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas (teoria, exemplos e exercicios de verificagdo e fixacdo). Proposicéo e resolucdo de problemas
enfatizando os contetidos matemaéticos trabalhados; Exercicios domiciliares para reforco da aprendizagem dos
alunos; Trabalhos individuais ou em grupos (sejam domiciliares, sejam em sala); Apresentacdo de seminarios em
pequenos grupos; Pequenas oficinas de confeccdo de cartazes, slides ou outros instrumentos pedagdgicos,
conforme o contetdo.

RECURSOS

Recursos necessarios para o desenvolvimento da disciplina:
= Material didatico-pedagogico.

» Recursos audiovisuais.

= Lista de exercicios.

AVALIACAO

Avaliacdo de desempenho do educando de forma processual e continua, considerando a assiduidade, a
participacdo individual e o compromisso com a realizac8o das tarefas propostas; Provas escritas individuais (com
ou sem pesquisa); Trabalhos individuais (questiondrios); Trabalhos grupais (questionarios/ oficinas/ seminéarios/
etc.).

BIBLIOGRAFIA BASICA

IEZZI, Gelson e MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar Vol.1.- Conjuntos e Funcdes.
Sédo Paulo: Atual, 2004.

IEZZI, Gelson e MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar Vol.11.- Estatistica e
Matematica Financeira. Sdo Paulo: Atual, 2004.

NELSON PEREIRA CASTANHEIRA. NocGes basicas de matematica comercial e financeira. [S.l.]: Inter
Saberes. 160 p. ISBN 9788582124154, Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788582124154>, Acesso em: 2 abr. 2019.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LORENZATO, S. Para aprender Matematica. Campinas: Autores Associados, 2006.

MAZUR, Joseph. Acaso: como a matematica explica as coincidéncias da vida. Traducdo de Carlos Szlak. Rio de
Janeiro: Casa da Palavra, 2016.

MUNIZ, Cristiano Alberto. Brincar e jogar - Enlaces tedricos e metodolégicos no campo da educagao
matematica - 12 Edicdo.[S.l.]: Auténtica. 151 p. ISBN 9788582170816. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788582170816>. Acesso em: 2 abr. 2019.

NUNES, Terezinha. Educacédo Matematica 1 : niUmeros e operacdes numéricas. Sdo Paulo : Cortez,2005.
SAMANEZ, Carlos Patricio. Matematica financeira. 5. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2010.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




TURISMO, HOSPITALIDADE E PATRIMONIO

DISCIPLINA: TURISMO, HOSPITALIDADE E PATRIMONIO

Cddigo: THP

Carga Horaria Total: 80 CH Teo6rica: 80 CH Pratica: 0

Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: técnico

EMENTA

Evolucdo histérica do turismo. Mercado turistico. Planejamento e gestdo do turismo. Hospitalidade.
Classificacdo e tipologia de eventos. Turismo e desenvolvimento.

OBJETIVO

Compreender a relacdo entre turismo, hospitalidade e eventos, bem como a discutir o turismo de eventos
como possibilidade para o desenvolvimento local, considerando seus limites.

PROGRAMA

UNIDADE I — EVOLUCAO HISTORICA DO TURISMO E DOS EVENTOS.
- Antecedentes das Viagens e do Turismo.
- Desenvolvimento do Turismo Moderno.
- Evolucgdo do Turismo e dos Eventos no Brasil.
UNIDADE Il - MERCADO TURISTICO
- Oferta Turistica.
- Demanda Turistica.
- Segmentacao do Mercado Turistico.
UNIDADE Il - CLASSIFICACAO E TIPOLOGIA DOS EVENTOS
- Conceitos.
- Classificacao.
- Tipologia de Eventos.
UNIDADE IV - PLANEJAMENTO E GESTAO DO TURISMO
- Planejamento Turistico.
- Turismo e Sustentabilidade.
- Gestdo do Turismo.
UNIDADE V - HOSPITALIDADE
- Origens da Hospitalidade.
- As Leis ndo Escritas de um Ritual.
- A Industria da Hospitalidade.
UNIDADE VI - TURISMO E DESENVOLVIMENTO
- Potencial e Equipamentos Turisticos da Regido.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula seré expositiva e dialogada, fazendo-se uso de debates, aulas de campo, entre outros. Como recursos,
poderdo ser utilizados o quadro branco, o projetor de slides etc.

A carga horaria pratica sera realizada com uma viagem de campo para conhecer locais de interesse turistico
e equipamentos turisticos da regido.

RECURSOS

= Material didatico-pedagdgico.
= Recursos audiovisuais (projetor, filmes).

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina Turismo, Hospitalidade e Eventos ocorrerd em seus aspectos quantitativos, e
qualitativos, segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

= Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produgdo individual e em equipe.
= Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou destinados
a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos adquiridos.
* Desempenho cognitivo.

* Criatividade e uso de recursos diversificados.
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* Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLLI, Geraldo. Turismo: atividade marcante. 4. ed. rev. e ampl. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 2001.
DIAS, Reinaldo. Introducédo ao turismo. S&o Paulo: Atlas, 2008.
DIAS, Reinaldo. Turismo sustentavel e meio ambiente. Sdo Paulo: Atlas, 2008.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HOLANDA, Fabiola Silveira Jorge; LEITE, Eliana Alves Moreira. Turismo e hospitalidade: estudos
contemporaneos no Brasil. Fortaleza: IFCE, 2014.

LOHMANN, Guilherme. Teoria do turismo: conceitos, modelos e sistemas.

PETROCCHI, Mario. Turismo: planejamento e gestdo. 7. ed. Sdo Paulo: Futura, 1998.

POWERS, Tom. Administracdo no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria, restaurante. S&o Paulo: Atlas,
2004.

RUSCHMANN, Doris. Turismo e planejamento sustentavel: a protecdo do meio ambiente. 14. ed.
Campinas: Papirus, 2008.

TURISMO: principios e praticas. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.

TURISMO de experiéncias. Sdo Paulo: Senac SP, 2010.

TURISMO: interfaces, desafios e incertezas. Caxias do Sul, RS: ECUCS, 2001.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




EMENTAS SEMESTRE 2
PROFISSIONALIZANTE |

Cerimonial, Protocolo e Etiqueta

Contabilidade Aplicada

Empreendedorismo

Marketing em Eventos

Planejamento de Eventos Gastrondmicos

Pratica Profissional |

Servico de Alimentos e Bebidas
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CERIMONIAL, PROTOCOLO E ETIQUETA

DISCIPLINA: CERIMONIAL, PROTOCOLO E ETIQUETA

Cadigo: CPE

Carga Horaria Total: 40 CH Tedrica: 30 CH Prética: 10

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: THP

Semestre: 2

Nivel: Técnico

EMENTA

Visdo histdrica do cerimonial. Conceitos: Cerimonial, Protocolo e Etiqueta. A importancia do cerimonial e
protocolo no ambito das OrganizacGes Publicas e Privadas. Simbolos Nacionais. Mesas. Tipos de
cerimoniais. Organizagdo do cerimonial e protocolo oficial e de eventos empresariais. Mestre de Cerimonia.
Etiqueta no convivio social e profissionais. Praticas e participacbes em cerimoniais oficiais e eventos
empresariais (organizacao, coordenagdo, mestre-de-cerimonias e recepcao).

OBJETIVO

Compreender a importancia do cerimonial, protocolo e etiqueta identificando aspectos fundamentais para a
aplicacdo nos diferentes tipos de eventos.

64

PROGRAMA

UNIDADE 1 - HISTORICO DO CERIMONIAL

1.1 - A evolugdo do Cerimonial até os dias atuais.

1.2 - A relacdo homem, poder e hierarquia através das regras de etiqueta e das apresentacfes nos
cerimoniais.

1.3 - A etiqueta e o cerimonial influenciando o homem e seu convivio social.

1.3.1 - Ossignificado e as funces sociais do cerimonial e da etiqueta.

1.4 - A importancia do profissional do cerimonial.

1.5 - A'importancia do cerimonial e protocolo no &mbito das Organizacdes Publicas e Privadas.

UNIDADE 02- LEGISLACAO

2.1 - Lei n° 5.700, de 1 de setembro de 1971, que trata sobre a forma e a apresentacdo dos Simbolos
Nacionais.

2.1.1 - A apresentacdo da Bandeira Nacional com Bandeiras dos Estados, dos Municipios, de institui¢cdes
particulares e publicas e com bandeiras de outros paises.

2.1.2 — Definicéo dos critérios para apresentacdo dos Simbolos Nacionais.

2.2 - Decreto n® 70.274, de 09 de marco de 1972, que trata das normas do cerimonial publico e a ordem geral
de precedéncia.

UNIDADE 03 — ORDEM DE PRECEDENCIA

3.1 — Precedéncia de pronunciamento/discurso em eventos incluindo o uso adequado dos pronomes de
tratamento.

3.2 — Precedéncias na composicdo de Mesa de Honra.

3.3 — Precedéncia na mesa de banquetes.

3.4 — Precedéncia de esposas ou maridos de autoridades.

3.5 — Precedéncia no aeroporto e no carro.

3.6 — Atraso de autoridades em eventos.

UNIDADE 04 - FORMAS BASICAS E TIPOS DE CERIMONIAL
4.1 — Cerimonial e protocolo oficial:

4.1.1 — Ordem e precedéncia nas Cerimdnias Oficiais.

4.1.2 — Ordem e precedéncia nas Forcas Armadas.

4.1.3 — Ordem e precedéncia nas igrejas cristas.

4.1.4 — Forma de apresentagdo dos Simbolos Nacionais.

4.1.5 — Organizacdo do cerimonial dos Governos Estadual e Municipal de Roraima.
4.2 — Cerimonial e protocolo no &mbito das organizacoes:

4.2.1 — Hierarquia nas empresas.

4.2.2 — Planejamento e organizacdo de eventos empresariais.

4.2.3 — Pontos importantes dos eventos organizacionais.

UNIDADE 05 - ETIQUETA E CERIMONIAL




5.1 - Regras de boas maneiras para o profissional nas cerimdnias e no ambiente de trabalho.

5.2 - Etiqueta a mesa.

5.3 - Boas maneiras nas apresentacdes, em restaurantes, em reunides, e etc.

5.4 - Indumentaria e demais acessorios que compde a imagem do profissional de eventos.

5.5 - Perfil e apresentagdo do Mestre de cerimdnias e de sua equipe.

5.6 - Nogdes de elaboracdo de script (roteiro para cerimonia).

5.7 - Solenidades de inauguragéo, abertura de eventos formais, pedra fundamental, entre outros.
5.8 - Cerimonial universitario.

5.9 - Cerimonial segundo o protocolo oficial nas instituicdes publicas.

5.10 - Hierarquia nas empresas: Cerimonial e protocolo no &mbito das organiza¢es empresariais.

06 — EVENTOS PARA PRATICAS DO CERIMONIAL E DA ETIQUETA

6.1 —Eventos formais: empresariais, cientificos:

6.1.1 — Ciclo de palestras, Conferéncias, Congresso, Convencao; Feiras; Forum; Mesa redonda; Seminario;
Simpésio e Workshop.

6.2 — Eventos sociais de trabalho/neg6cios com o objetivo de promover a sociabilizacdo do profissional com
0 ambiente e com 0s clientes.

6.2.1 — Café da manha (breakfast), brunch, almogo ou jantar.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva e dialogada, fazendo-se uso de debates, aulas préaticas, entre outros. Como recursos,
poderdo ser utilizados o quadro branco, o projetor de slides etc. SimulacGes praticas de eventos sociais
publicos e corporativos, onde o aluno atua como Cerimonialista e Mestre de Cerimonias do inicio ao fim,
com todos os protocolos de sequéncia da ceriménia.

RECURSOS

= Material didatico-pedagogico.
= Recursos audiovisuais.
= Microfone e caixa de som.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina Cerimonial, Protocolo e Etiqueta ocorrerd em seus aspectos quantitativos e
quantitativos, segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo tera carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

» Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produgdo individual e em equipe.
= Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragio de trabalhos escritos ou destinados
a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.
= Desempenho cognitivo.

* Criatividade e uso de recursos diversificados.

* Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

MATIAS, Marlene. Organizacédo de eventos: procedimentos e técnicas. 5. ed. Barueri: Manole, 2010.
ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e operacionalizagdo. 4. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2010.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. 4. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. 3. ed. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 2007.

CESCA, Cleuza G. Gimenes. Organizacdo de eventos: manual para planejamento e execucdo. 10. ed. S&o
Paulo: Summus, 2008.

GIACAGLIA, Maria Cecilia. Organizacdo de eventos: teoria e pratica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2003
HOLANDA, Fabiola Silveira Jorge; LEITE, Eliana Alves Moreira. Turismo e hospitalidade: estudos
contemporaneos no Brasil. Fortaleza: IFCE, 2014.

BRITTO, Janaina; FONTES, Nena. Estratégias para eventos: uma ética do marketing e do turismo. 2. ed.
Séao Paulo: Aleph, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




CONTABILIDADE APLICADA

66

DISCIPLINA: Contabilidade Aplicada

Cddigo: CONT

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30h CH Prética: 10h
CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

NuUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: MAT

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Histéria da contabilidade, conceitos, principios fundamentais, convencdes contabeis, balanco patrimonial
debito e crédito. Contabilidade de custos, conceito e classificagao.

OBJETIVO

Desenvolver um conhecimento basico dos principios contabeis e balanco patrimonial e sua aplicacdo na
gestdo dos empreendimentos. Aprender a classificar os custos, os métodos de apropriacédo e a formacdo de
precos.

PROGRAMA

1 ASPECTOS INTRODUTORIOS

1.1 Campo de atuacdo da contabilidade

1.2 Principais interessados na informacao contabil
1.3 Objetivos e Finalidades da informac&o contabil
1.4 Histéria da contabilidade

2 ESTATICA PATRIMONIAL

2.1 Ativo

2.2 Passivo

2.3 Patriménio liquido

2.4 Fontes do patrimoénio liquido

2.5 Equacéo fundamental do patrimonio

2.6 Configuraces do estado patrimonial e suas representacdes gréficas
2.7 As vérias configuragdes do capital

3 VARIACOES DO PATRIMONIO LIQUIDO
3.1 Despesa, receita e resultado

3.1.1 Despesa

3.1.2 Receita

3.1.3 Resultado

3.1.4 Periodo contébil

3.1.5 Encerramento e distribui¢do dos resultados
3.1.6 Demonstragdo do resultado do exercicio
3.1.7 Registro das operac¢des normais do exercicio
3.1.8 Registro das operacdes do regime de competéncia
4 CLASSIFICACAO DOS CUSTOS E TIPOLOGIAS DE CUSTEIO
4.1 Classificacdo quanto & Forma de Alocacéao

4.2 Classificagdo quanto ao Volume de Producéo
4.3 Outras Terminologias

4.4 Tipos de Custeio e suas Finalidades

5 CUSTEIO POR ABSORCAO E VARIAVEL
5.1 Defini¢do

5.2 Apuracéo

5.3 Caso Prético

5.4 Importancia da distingdo entre Custo e Despesa
6 FIXACAO DO PRECO DE VENDA




6.1 Com base no Custo por Absor¢éo (Custo Pleno)

6.2 Com base no Custo de Transformacéo

6.3 Com base no Custo Variavel

6.4 Com base no Rendimento sobre o Capital Empregado

6.5 Aspectos Tributarios

7 ASPECTOS FISCAIS E LEGAIS DA CONTABILIDADE

7.1 Imposto de renda e contribuigdo social

7.2 Provisdes versus reservas

7.3 Exportacdo e importacdo

7.4 Matriz e filiar

8 ASPECTOS ESPECIAIS DA CONTABILIDADE COMERCIAL
8.1 Estoques, problemas gerenciais: custos de reposicéo

8.2 Bases para a formac&o do custo mercantil e outras consideracoes

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera realizada de forma expositiva e dialogada, em que se dara énfase as discussdes tedricas e praticas
das situacBes do cotidiano das empresas, de forma a auxiliar na constru¢cdo do conhecimento. Como
recursos, serdo utilizados quadro branco, pincel, retroprojetor, computador/notebook, etc. A parte pratica da
disciplina sera realizada através da resolucdo de problemas reais das empresas relativos a contabilizacdo das
principais operaces de empresas dos ramos comerciais, industriais e de servigos.

RECURSOS

Recursos necessarios para o desenvolvimento da disciplina:
= Material didatico-pedagogico.

* Recursos audiovisuais.

= Insumos de laboratdrios.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos e quantitativos, segundo o Regulamento da
Organizacgdo Didatica — ROD, do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao acompanhamento
permanente do aluno. Desta forma, serdo realizados trabalhos escritos, debates, prova e trabalhos em grupo
par avaliar os seguintes critérios:

Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe;
Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos escritos;
Demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;
Desempenho cognitivo;

Criatividade e o uso de recursos diversificados;

e Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

EQUIPE DE PROFESSORES DA FEA. Contabilidade introdutéria. 11. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
MARION, J. C. Contabilidade empresarial. 15. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
AVILA, C. A. de. Contabilidade bésica. 1. ed. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HORNGREN, Charles T.; Datar, Srikant M.; Foster, George. Contabilidade de Custos: uma abordagem
gerencial - Vol. 1 - 112 edi¢8o. [S.1.]: Pearson. 544 p. ISBN 9788587918406. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788587918406>. Acesso em: 4 fev. 2018.
INACIO DANTAS. Contabilidade: Introducéo e Intermediaria - 12 Edigdo. [S.l.]: Editora Freitas Bastos.
328 p. ISBN 9788579872488. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788579872488>. Acesso em: 4 fev. 2018.
MULLER, Aderbal Nicolas. Contabilidade Basica: fundamentos essenciais. [S..]: Pearson. 124 p. ISBN
9788576055075. Disponivel em: <http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788576055075>.
Acesso em: 4 fev. 2018.

ORGANIZADOR ANTONIO SEBASTIAO DOS SANTOS. Contabilidade. [S.1.]: Pearson. 192 p. ISBN
9788543004969. Disponivel em: <http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788543004969>.
Acesso em: 4 fev. 2018.

ROBERTO, Marcos. Contabilidade 22 Edicdo. [S.I.]: Rideel. 627 p. ISBN 9788533932531. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788533932531>. Acesso em: 4 fev. 2018.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

67



68

EMPREENDEDORSIMO

DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Codigo: EMP

Carga Horaria Total: 40 h CH Tedrica: 40h CH Prética: 00h
CH — Pratica como Componente Curricular do Ensino:00h

Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: 2

Nivel: Técnico

EMENTA

Introdu¢do ao “Mundo dos Negocios”. Conceitos de empreendedorismo e inovagdo; Tipos de
empreendedorismo; Atitude empreendedora e inovacdo; ldeias versus oportunidades; Economia
criativa versus economia tradicional; Startup; Ferramentas: matriz SWOT, metas SMART, técnica
5W2H, técnica CANVAS e plano de negdcio, Design Thinking; Assessoria: incubadoras, aceleradoras,
franchising, mentoria, investidor anjo e capitalista de risco; Fontes de financiamentos; Arranjos
empresariais: Arranjos produtivos locais (APL), clusters e rede de empresas; Futuro do perfil
empreendedor: Competéncias e habilidades.

OBJETIVO

Propiciar ao discente o desenvolvimento de competéncias e habilidades empreendedoras.
Apresentando os conceitos e a importancia do empreendedorismo, incluindo ai o seu papel de
desenvolvimento socioeconbmico para as comunidades historicamente fragilizadas como as
populacdes afrodescendentes. Diferenciar os tipos de empreendedorismo; atitudes empreendedoras e
inovacdo; diferenciar ideias/oportunidade e economia tradicional/criativa. Conceituar e identificar um
Startup. Conhecer as ferramentas empreendedoras. Conhecer os tipos de assessoria, financiamentos e
arranjos empresariais. Compreender o perfil do empreendedor no futuro.

PROGRAMA

1. Introdugédo ao “Mundo dos Negbcios” (nogdes de economia e mercado).

2. Conceitos de empreendedorismo e inovacéo;

3. Tipos de empreendedorismo, enfatizando o empreendedorismo feminino e o
empreendedorismo ligado a questbes afrodescendentes (ressaltando o debate sobre
relac6es étnico-raciais;

4. Empreendedorismo como forma de transformacéo e/ou potencializacdo das realidades
socioecondmicas e histdrico-culturais, destacando os debates sobre as questbes
ambientais, de direitos humanos e a influéncia afrodescendente na realidade brasileira;

. Ideias versus oportunidades;

. Economia criativa versus economia tradicional;

. Startup;

. Ferramentas: matriz SWOT, metas SMART, metas OKR, técnica 5W2H, técnica
CANVAS e plano de negdcio, Design Thinking;

9. Assessoria: incubadoras, aceleradoras, franchising, mentoria, investidor anjo e

capitalista de risco;

10. Fontes de financiamentos;

11. Arranjos empresariais: Arranjos produtivos locais (APL), clusters e rede de empresas;

12. Futuro do perfil empreendedor: Competéncias e habilidades.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teoricas expositivo-dialogadas e aulas praticas em campo, aplicacdo de exercicios praticos e
tedricos com avaliacBes por meio de provas escritas e trabalhos.

RECURSOS

e Projetores e Caixas de Som

e |Lousa

e Papelaria (cartolina, canetinha, post-it, cola, tesoura, revistas)
AVALIACAO
Sera desenvolvida nas seguintes formas:
« Diagnostica — levantamento dos conhecimentos prévio dos alunos.
« Continuada — analise de todo o processo de ensino-aprendizagem observando a participacao
individual e em grupo, o envolvimento nas atividades, o desenvolvimento dos conteidos e o nivel de
percepcdo apresentado, isto é, o olhar ndo apressado que consegue descobrir detalhes, estabelecer
comparacdes e conexGes com o dia-a-dia, a condicdo humana, enfim, a prépria vida. O foco da
avaliacdo da disciplina sera a continuada, por meio de trabalhos extraclasse executados a cada médulo.
« Escrita - questionario individual para verificacdo dos conhecimentos construidos durante a aula.
Os recursos avaliativos serdo baseados no § 1° alinea de | a XV do Art. 94 do Regulamento da
Organizacdo Didatica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HISRICH, Robert D.; PETERS, Michael, P.; SHEPHERD, Dean A. Empreendedorismo. 7. ed. Porto
Alegre, RS: Bookman, 2009

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e
se diferenciar na sua empresa. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2009

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 3. ed. Rio de
Janeiro, RJ: Elsevier, 2008

BESSANT, John. Inovacéo e empreendedorismo. Porto Alegre: Bookman, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
DOMINGOS, Carlos. Oportunidades disfarcadas: histérias reais de empresas que transformaram
problemas em grandes oportunidades. 1. ed. Rio de Janeiro: Sextante, 20009.
GUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni; MACEDO, Marcelo; LABIAK JR.,
Silvestre. Empreendedorismo. Curitiba: Livro Técnico, 2010.
BARON, Robert A. Empreendedorismo: uma visdo do processo. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2007.
BIAGIO, Luiz Arnaldo. Empreendedorismo: construindo seu projeto de vida. Sdo Paulo: Manole, 2012.
[biblioteca eletronica]
CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2012. [biblioteca eletrénica]
DORNELAS, José Carlos Assis. Planos de negécios que ddo certo: um guia para pequenas empresas.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
DORNELAS, José. Uma Dupla que faz acontecer: guia completo de empreendedorismo em quadrinhos.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.
MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracdo para empreendedores: fundamentos da criagdo
e da gestdo de novos negdcios. 1. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.
SCHNEIDER, Elton Ivan. CASTELO BRANCO, Henrique José. A caminhada empreendedora: a
jornada e transformacéo de sonhos em realidade. Curitiba: InterSaberes, 2012. [biblioteca eletronica]

Coordenador (a) do Curso Setor Pedagogico
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MARKETING EM EVENTOS

71

DISCIPLINA: Marketing e Promogéo de Eventos

Cddigo: MKT

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30h CH Prética: 10h
CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Introducdo. Histérico do Marketing. Tipos de Marketing. Ferramentas de Marketing. Composto de
Marketing. Marketing em Eventos. Estudo de Caso.

OBJETIVO

Estudar os conceitos basicos e principais do marketing, auxiliando a promogao de eventos.

PROGRAMA

1 - Introducéo

1.1 Definicdo de Marketing

1.2 Relevancia do Marketing em Eventos

1.3 Histérico das acdes de Marketing em Eventos

2 — Composto de Marketing

2.1 Os 4 Ps (Produto, Preco, Praca, Promoc&o)

2.2 Os 4 Cs (Cliente, Custo, Conveniéncia, Comunicacdo)

2.3 Os Mercados e 0s 4 Os (Objetos, Objetivos, Org. de compras, Operagdes)

3 — Ferramentas do Marketing

3.1 Pesquisa de Mercado

3.2 Planejamento e Desenvolvimento de novos produtos/ servigos
3.3 Propaganda e Publicidade

3.4 Promogdo de Vendas

4 — Topicos Especiais

4.1 Andlise de SWOT (FOFA)
4.2 Matriz BCG

4.3 Diferenciacdo

5 — Estudo de Caso

5.1 Festivais

5.2 Endomarketing

5.3 Patrocinio e Divulgacéao

5.4 Tecnologia e Plataformas digitais

METODOLOGIA DE ENSINO




Aulas expositivas com abordagens dinamicas e participativas. Para as aulas praticas sera utlizado estudo de
caso e a utilizacdo deste recurso na divulgacéo de eventos realizados pelos alunos.

RECURSOS

Recursos necessarios para o desenvolvimento da disciplina:
= Material didatico-pedagogico.
= Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera, seus aspectos quantitativos, segundo o Regulamento da Organizacao
Didatica — ROD, do IFCE. A avaliacao tera carater formativo, visando ao acompanhamento permanente do
aluno. Desta forma, serdo realizados trabalhos escritos, debates, prova e trabalhos em grupo par avaliar 0s
seguintes critérios:

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em
equipe;

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos;

e Demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos;

e Desempenho cognitivo;

e Criatividade e o uso de recursos diversificados;

e Dominio de atuacgdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHURCHILL, G. PETER, J. P. Marketing: Criando Valor para os clientes, Sdo Paulo: Saraiva, 2005.
KEGAN, W, Mark C. G, Principios de Marketing Global. 1. ed., Sdo Paulo: Saraiva, 2007.
KOTLER, P. KELLER, L. Administracdo de Marketing. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HOYLER Jr, L. H. Marketing em Eventos: Como promover com Sucesso Eventos, Festivais,
Convenc0es e Exposi¢cdes. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

LOVELOCK, C. Servigos: marketing e gestdo. Sdo Paulo. Editora Makron Books, 1990.
MELO NETO, F. P. de. Marketing em Eventos. Sdo Paulo: Sprint, 2007.
SANTIAGO, M. P. Gestao de Marketing. Curitiba: IESDE, 2008

SAMPAIO, R. Propaganda de A a Z. Rio de Janeiro. Editora Campus, 1995.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




PLANEJAMENTO DE EVENTOS GASTRONOMICOS

DISCIPLINA: PLANEJAMENTO PARA EVENTOS GASTRONOMICOS

Codigo: PEG

Carga Horéria Total: 40 CH Teodrica: 20hs  CH Pratica: 20hs

CH — 40

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: HMA

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Historia da gastronomia. Restri¢ces alimentares e suas implicacbes na escolha do cardapio
do evento. Finger food, mini porcdes e empratado. Planejamento e elaboragcdo de
cardapios para eventos. Execucdo de cardapios para eventos. Montagem de mesas de
acordo com o tipo e a necessidade do evento.

OBJETIVO

e Conhecer e identificar os fundamentos da gastronomia;
e Planejar e executar cardapios adequados a cada tipo de evento;
e Montar mesas para eventos, de acordo com o tipo de servico.

PROGRAMA

1. Historico
- Breve histdrico da alimentagéo
- Gastronomia nos eventos
- Caracteristicas dos eventos gastrondmicos

2. Restri¢Oes alimentares e suas implicagdes nos cardapios para eventos

3. Finger food (canapés e recheios, coquetéis quentes e frios), mini porcoes
(escondidinhos, saladas, caldos, massas, mini hamburguer e mini pizzas) e
empratado (saladas, massas e molhos, carnes e molhos, acompanhamentos, risotos,
peixes e frutos do mar)

4. Planejamento e ficha técnica de cardapios para os diversos tipos de eventos
- Etapas para producéo de eventos gastrondmicos;
- Quantitativo per capita em eventos de pequeno e medio porte.
- Organizacdo de eventos gastronémicos;
- Execucéo de evento gastronémico.

5. Execucdo de cardapios para eventos.
- Elaboracéo e execucao de receitas.

6. Montagem de mesas para eventos.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva/dialogica, o contetdo sera apresentado em slides, além de fazer uso
de temas para debates, aulas préaticas e visitas técnicas. Como recursos, poderdo ser
utilizados o quadro branco, o projetor de slides, textos, estudos de casos, videos, palestras
etc.

As visitas técnicas poderdo ocorrer em estabelecimentos que promovem eventos que
envolvam a gastronomia, tais como hoteéis, buffets, pousadas, restaurantes, bares,
instituicOes etc.

As aulas préaticas ocorrerdo nos laboratérios do campus e/ou em campus e
estabelecimentos parceiros.

RECURSOS

= Material didatico-pedagogico.
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= Recursos audiovisuais.
* Insumos de laboratorios.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o Regulamento
da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios.

Alguns critérios a serem avaliados:

= Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produgdo individual e em
equipe.

= Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo 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 atuagdo discente (postura e desempenho).

Como atividades avaliativas poderdo ser aplicadas provas objetivas, provas discursivas,
seminarios, trabalho escrito, resenhas de filmes, producdo de pratos durante as aulas
praticas, producdo de eventos gastrondémicos etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTRO NETO, Nelson de; ALVES, Thiago Henrique. Habilidades béasicas de cozinha.
Curitiba, PR: Livro Técnico, 2011. 168 p.

MATIAS, Marlene. Organizacéo de eventos: procedimentos e técnicas. 6. ed. Barueri,
SP: Manole, 2013.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. 4. ed. Sao Paulo, SP:
Contexto, 2008. 119 p.

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

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e
operacionalizacdo. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2010. 340 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLEN, Johnny. Organizacéao e gestdo de eventos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. 3. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
CESCA, Cleuza Gertrude Gimenes. Organizacao de eventos: manual para
planejamento e execuc¢do. Sdo Paulo: Summus, 1997. 166 p.

MARTIN, Vanessa. Manual préatico de eventos. Sao Paulo: Atlas. 2003.

SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da. Cardapio: guia pratico para a elaboracéao. 2.
ed. Sdo Paulo: Roca, 2008. 279 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




PRATICA PROFISSIONAL |

DISCIPLINA: PRATICA PROFISSIONAL |

Cadigo: PPI

Carga Horaria Total: 40 CH Tedrica: 10  CH Prética: 30

CH - Pratica como Componente Curricular

Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: THP; RIP

Semestre: 2

Nivel: Técnico

EMENTA

Pratica profissional de eventos como um procedimento didatico-pedagdgico. Contextualizar os saberes
apreendidos relacionado teoria e pratica. Desempenho de atividades orientadas viabilizando agBes que
conduzam ao aperfeicoamento técnico-cientifico-cultural e de relacionamento humano.

75

OBJETIVO

- Complementar o processo de ensino-aprendizagem do universo académico criando oportunidades do
exercicio da pratica profissional.

- Proporcionar ao discente a associagdo dos conhecimentos adquiridos ao longo de sua formacéo académica
com as atividades profissionais nas diferentes areas de eventos.

- Oferecer ao discente a participacdo efetiva no segmento de eventos, visando o seu aperfeicoamento
cientifico, social e cultural necessario a sua formacdo profissional.

PROGRAMA

UNIDADE | — ANALISE DO CENARIO REGIONAL
- A regido e seus atributos.
- Mapeamento de possiveis parceiros.

UNIDADE Il - PRATICA DE EVENTOS
- Procedimentos na organizagao de eventos sociais, esportivos e de negacios.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino devera proporcionar observagao-participante, a agao-reflexdo-acao.
Seré desenvolvida da seguinte forma:
- Aulas expositivas-dialogadas e debates a partir de estudos de textos e relatos de experiéncias.
- Encontros para orientacdes coletivas e individuais para elaboracédo de eventos.
- Monitoramento e avaliacdo dos eventos realizados.

RECURSOS

= Material didatico-pedagogico.
= Recursos audiovisuais (projetor, filmes).

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina Prética Profissional ocorrerd em seus aspectos quantitativos, e qualitativos,
segundo o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo tera cardter formativo,
visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem
avaliados:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam produgdo individual e em equipe.

= Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracao de trabalhos escritos ou destinados
a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos adquiridos.

= Desempenho cognitivo.

* Criatividade e uso de recursos diversificados.

* Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASAROTTO FILHO, Nelson. Elaboracéao de projetos empresariais: analise estratégica, estudo de
viabilidade e plano de negécio. Sao Paulo, SP: Atlas, 2010. 248 p.,

MATIAS, Marlene. Organizacdo de eventos: procedimentos e técnicas. 6. ed. Barueri, SP: Manole, 2013.
ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizagdo de eventos: planejamento e operacionaliza¢do. 4. ed. Sao
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Paulo, SP: Atlas, 2010. 340 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLEN, Johnny. Organizacéo e gestdo de eventos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. 3. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

BRITTO, Janaina; FONTES, Nena. Estratégias para eventos: uma 6tica do marketing e do turismo. 2. ed.
Séo Paulo: Aleph, 2002.

CESCA, Cleuza Gertrude Gimenes. Organizacdo de eventos: manual para planejamento e execucdo. S&o
Paulo: Summus, 1997. 166 p.

MARTIN, Vanessa. Manual pratico de eventos. Sdo Paulo: Atlas. 2003.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Contexto, 2008. 119 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




SERVICO DE ALIMENTOS E BEBIDAS

DISCIPLINA: Servigos de Alimentos e Bebidas

Cadigo: SA&B

Carga Horaria Total: 40 CH Tedrica: 24  CH Pratica: 16
CH — Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Ressaltar a importancia dos servigos de alimentos e bebidas durante os mais variados tipos de eventos da
sociedade e no atendimento a necessidade de alimentacdo fora de casa. Consolidar a importancia da
qualidade do servico como fundamental para o sucesso dos eventos. Reconhecimento das funcdes da equipe
de atendimento. Identificacdo das diversas formas de se disponibilizar alimentos e bebidas em eventos e o
conhecimento das etapas de preparacdo do ambiente e do material de servico assim como as técnicas de
atendimento e servicos de alimentos e bebidas.

OBJETIVO

Reconhecer a importancia dos servicos de alimentos e bebidas. Identificar as funcbes da equipe de
atendimento. Executar a organizacdo da area de Sala/Bar e as atividades da Mise en place, assim como
gerenciar corretamente o material de servico de Alimentos e Bebidas. Executar as atividades nas diversas
formas de atendimento, reconhecer e os tipos de servigos e aplicar as técnicas de servico de alimentos e
bebidas.

PROGRAMA

UNIDADE I — Importéncia dos servicos de Alimentos e Bebidas nos mais variados tipos de eventos
¢ Importancia dos servigos de alimentos e bebidas para eventos
o Diferenca entre motivagdo dos contratantes X expectativas dos convidados
UNIDADE II - Tipologia das formas de se servir alimentacdo em eventos
e Bufé
e  Servicos & mesa
e Servico de bandeja volante
e Stand/Ponto Fixo
UNIDADE I11 - Estrutura Organizacional de Alimentos e Bebidas
o Distincdo das responsabilidades entre Producéo, Atendimento e Administracdo/Organizacao
e Equipe de Atendimento — Organograma
e Equipe de Cozinha
UNIDADE IV — Mise en Place
o Organizacgdo e aproveitamento da &rea de Sala/Bar.
e Material de servico
e Mise en place de mesa
UNIDADE V - Atendimento e Servico
e Recepcdo do cliente
e Técnicas de servigo
e Servico de bebidas
e Tipos de servicos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais e quadro branco. Filme com discussdo em grupo e
citacdo de exemplos e ocorréncias durante o atendimento; Praticas em laboratorio de manipulagdo dos
utensilios de restaurante e simulagfes de atendimento e servi¢o. Oficina de atendimento em pequenos
eventos gastronémicos.

RECURSOS
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e Material didatico-pedagdgico em formato de apostila

e Recursos audiovisuais de projetor de slides e video

e Laboratdrio de Sala/Bar ambientalizado e equipado com mobiliario, utensilios e material de
restaurante

e Bolachas e copos descartaveis para as simulagdes de atendimento
Insumos de cozinha (ingredientes) para as oficinas gastronémicas.

[ ]
AVALIACAO

As avaliacbes ocorrerdo em seus aspectos quantitativos e qualitativas, segundo o Regulamento da
Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater formativo, visando ao acompanhamento
permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacéo,
deixando sempre claros os objetivos e critérios.

= AvaliagBes escritas objetivas

= Participacdo em aulas praticas no laboratério,

= Desempenho nas simulages e praticas de atendimento em mini-eventos gastrondmicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLLI, Geraldo. Administracdo Hoteleira — 6 ed. — Caxias do Sul: EDUCS, 1999. 731 p.
AMERICA, Instituto de culinaria da. A arte de servir. Roca 2004

CANDIDO, indio; VIEIRA, Elenara Vieira de. Maitre D'hotel - técnicas de servico. EDUCS, 2002

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Association de la Sommellerie Internationale. Sommelier, profissdo do futuro. SENAC.
PACHECO, Arisides de Oliveira. Manual de servico do Garcom. SENAC 2000.

SENAC. Sou garcom: técnicas, tendéncias e informacdes para o aperfeicoamento profissional. SENAC,
2013. 152p.

SPANG, Rebecca. Invencao do restaurante: Record, 2003.

Programa Gerencie seu negocio. Bares e restaurantes - Gestao de pequenos negécios. SENAC

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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EMENTAS SEMESTRE 3
PROFISSIONALIZANTE 1l

Estudo de Bebidas

Eventos Esportivos

Planejamento, Organizacéo e Préatica de Eventos

Pratica Profissional 11
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ESTUDO DE BEBIDAS

DISCIPLINA: Estudo de Bebidas
Cddigo: ESTB
Carga Horaria Total: 40 CH Tedrica: 28 CH Prética: 12

Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: 3

Nivel: Técnico

EMENTA

Histérico do consumo de bebidas nas civilizagdes humanas. Conhecimento geral sobre as bebidas servidas
em bares e restaurantes e suas variagoes. Informagdo da historia por tras das bebidas, seus ingredientes e
processo produtivo. Compreensdo dos processos de fermentacdo e destilacdo. Técnicas de coquetelaria e
formas de preparagao de drinks.

OBJETIVO

Conhecer os TIPOS de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas e seus subgrupos. Conhecer a histéria de cada
um dos grupos de bebidas alcodlicas, assim como identificar seus ingredientes, processo produtivo, formas
de consumo e comercializagdo. Identificacdo de vinhos, sua classificagdo, conservacdo e forma de servico.
Conhecer e executar técnicas basicas de coquetelaria e receitas de drinks.

PROGRAMA

UNIDADE I — Tipos de Bebidas

e Bebidas NAO alcodlicas e seus subgrupos,

e Variagdes na oferta de bebidas néo alcodlicas

e Bebidas ALCOOLICAS e seus subgrupos,
UNIDADE Il — Historico das Bebidas alcodlicas ha humanidade

e Bebidas da Europa e Asia,

e Bebidas dos povos ancestrais das Ameéricas

e Relacdo social, religioso e cultural com as bebidas.
UNIDADE I11 — Processos produtivos de bebidas alcodlicas

e Fermentacdo,

e Destilacéo,

e Envelhecimento,

e Retificacdo.
UNIDADE IV — Bebidas Fermentadas

e Cerveja, vinho, sidra e saké
UNIDADE V - Bebidas Destiladas

e Cachaga, Rum, Vodka, Gin,Tequila,Whisky, Brandy, Bagaceira
UNIDADE VI - Bebidas Compostasas

e Licor, Vermute, Bitter, Compostas modernas
UNIDADE VII — Coquetelaria e Degustagéo

e Técnicas de producgdo de drinks,

e Técnicas de servigo de bebidas,

e Degustacdo de vinho,

o Degustagdo de Cerveja.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais e quadro branco; Praticas em laboratério de
manipulacdo dos utensilios de bar e servico de bebidas. Oficina de preparac¢éo e servico de bebidas em
pequenos eventos gastrondmicos.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico em formato de apostila

e Recursos audiovisuais de projetor de slides e video

e Laboratdrio de Sala/Bar ambientalizado e equipado com mobiliario, utensilios e material de bar e
restaurante

o Insumos de bar (bebidas destiladas, fermentadas e compostas; frutas e itens de coquetelaria)

e Bolachas e copos descartaveis para as simula¢des de atendimento e degustacdo

e Insumos de cozinha (ingredientes) para as oficinas gastrondmicas.
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AVALIACAO

As avaliacbes ocorrerdo em seus aspectos quantitativos e qualitativas, segundo o Regulamento da
Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater formativo, visando ao acompanhamento
permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacéo,
deixando sempre claros os objetivos e critérios.

= AvaliagBes escritas objetivas

= Participacdo em aulas praticas no laboratério,

= Desempenho nas simulacBes e praticas de coquetelaria e servico de bebidas em mini-eventos

gastronémicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciacdo a Enologia. SENAC, 1996.
STANDAGE, Tom. Historia do mundo em 6 copos. Zahar, 2005

SANTOS, José Ivan, DINHAM, Robert. O essencial em cervejas e destilados. SENAC, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

JACKSON, Michael. Whisky - O guia mundial definitivo. SENAC, 2011.

GALVAO, Saul. A cozinha e seus vinhos. SENAC, 2008.

RICCETTO, Luli Neri. Uma dose de conhecimento sobre bebidas alcotlicas. SENAC, 2011
Association de la Sommellerie Internationale. Sommelier, profissdo do futuro. SENAC.

CASTELLLI, Geraldo. Administracdo Hoteleira — 6 ed. — Caxias do Sul: EDUCS, 1999. 731 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




EVENTOS ESPORTIVOS

DISCIPLINA: EVENTOS ESPORTIVOS

Codigo: EVESP

Carga Horaria Total: 40hs CH Tedrica: 25hs CH Pratica: 15hs

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 3

Nivel: Técnico

EMENTA

Organizagdo de eventos esportivos; divulgacdo e marketing de eventos esportivos; diferentes objetivos de
eventos esportivos: competicao, cooperacdo, esporte para sadde, esporte participacao, lazer.

OBJETIVO

A disciplina objetiva capacitar os alunos a planejar e executar eventos esportivos em suas diferentes
variaveis: como rendimento, participacdo, promogdo da salide, ocupacdo do tempo livre, entre outros. De
maneira secundaria, a disciplina abordara a questdo do marketing no esporte e a divulgacdo dos eventos.

PROGRAMA

UNIDADE | — O ESPORTE COMO PRODUTO

Discussdes acerca da pratica esportiva como produto comercial e midiatico;
Associacdo de esportes e atletas a marcas e a simbologia de sucesso por meio da pratica esportiva;

A forca da midia na construcdo e desconstrucdo de estereétipos relacionados a préatica esportiva —

preconceito, racismo, esportes associados ao feminino e masculino, etc.

Possibilidades da préatica esportiva para além do rendimento e da competicdo.

UNIDADE Il - ORGANIZACAO DE EVENTOS ESPORTIVOS — ASPECTOS TEORICOS
Pontos bésicos para a realizacdo de eventos que envolvam praticas corporais — seguranga e socorros de
urgéncia;

A importéncia da avaliacdo na realizagao de eventos esportivos;

Principais processos de organizacdo de eventos esportivos;

Principais processos de comunicagdo no marketing esportivo

UNIDADE |1l — A PRATICA DA ORGANIZACAO DE EVENTOS ESPORTIVOS
Discussao sobre autores que elencam o “passo-a-passo” na organizagdo de eventos esportivos;
Construcdo do “manual para organizagdo de eventos esportivos”;

Elaboracgéo de projetos.

UNIDADE IV — EXECUCAO DOS PROJETOS

Na ultima unidade da disciplina, os grupos colocardo em prética os projetos desenvolvidos no decorrer do
semestre. As propostas deverdo estar inseridas em um dos seguintes eixos: esporte-competicdo; esporte-
participacdo; esporte para a salde; esporte para ocupacdo do tempo livre. Durante as discussdes poderdo

surgir outros eixos que serdo incluidos caso atendam aos objetivos da disciplina.

METODOLOGIA DE ENSINO

Durante o semestre, trabalharemos com aulas expositivas, leitura e producdo de textos, discussdes sobre 0s
temas propostos, pesquisa, apresentacdo de semindrios, rodas de conversa, exposi¢do de filmes, vivéncias
praticas.

RECURSOS
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Os recursos necessarios para o desenvolvimento da disciplina séo:
e Material didatico-pedagdgico (livros e textos impressos e digitais), materiais especificos (arcos,
cones, coletes, bolas de diversos tamanhos, corda, elasticos, colchonetes, pesos, pranchas, boias);
e Recursos audiovisuais (caixa de som, notebook, data-show).

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina “Eventos Esportivos” terd carter formativo visando o acompanhamento continuo
dos alunos e alunas, e se dara de forma sistematica, por meio da observagdo das situacfes de vivéncia, de
perguntas e respostas formuladas durante as aulas, da participagdo nas discussOes e atividades praticas e,
ainda, por meio de provas teéricas e praticas, pesquisas, relatorios, seminarios, gravacdo em videos, auto
avaliacOes e construcdo de portfolios. Além desses quesitos avaliativos, a Gltima unidade tera avaliacdo
continua, visto que os alunos colocardo em pratica os projeto construidos ao longo do semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GIANCAGLIA, M. C. Organizacdo de eventos: teoria e pratica. S8o Paulo: Cengage Learning,
2003.

MARTIN, V. Manual pratico de eventos: gestdo estratégica, patrocinio e sustentabilidade. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2015.

MELO NETO, F. P. de Criatividade em eventos. S&o Paulo: Contexto, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CIVITATE, H. Jogos de saldo: recreacdo. Rio de Janeiro: Sprint, 2002.

MARCELLINO, N. C. Legados de megaeventos esportivos. Campinas: Papirus, 2014.

MARINHO, V. O que é Educacéo Fisica? Sdo Paulo: Brasiliense, 2011.

RUBIO, K. O atleta e 0 mito do her6i: o imaginario esportivo contemporaneo. Casa do psicologo,
s.d.

UVINHA, R. R. (org.) Turismo de aventura: reflex@es e tendéncias. Sdo Paulo: Aleph, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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PLANEJAMENTO, ORGANIZAGAO E PRATICA DE EVENTOS

DISCIPLINA: PLANEJAMENTO, ORGANIZAC}AO E PRATICA DE EVENTOS
Cadigo: POPE
Carga Horaria Total: 80 CH Tedrica: 60  CH Pratica: 20

Numero de Créditos: 04

Pré-re

quisitos: nenhum

Semestre: 3°

Nivel:

Técnico

EMENTA

Mercado, tendéncias e uso de tecnologias de Eventos; O mercado de eventos mundial, nacional e local;
Eventos e sustentabilidade; Tipologia de eventos; Captagdo de eventos; Planejamento e organizacdo de
eventos: definicdo de diretrizes; Legislacdo em eventos; Elaboracdo do projeto: implementagdo, controle e
promogdo de eventos; Pratica de eventos: execucdo das trés fases de um evento: pré-evento, transevento
(evento) e pds-evento; Seguranga em Eventos.

OBJETIVO

Conhecer o mercado de eventos;

Reconhecer o0s tipos de eventos;

Compreender a relagdo entre eventos e sustentabilidade;

Realizar levantamento dos eventos realizados no Ceara por regido;
Pesquisar as potencialidades do municipio e entorno;

Conhecer as etapas de um evento;

Promover prética de eventos;

Entender a interagdo entre seguranga e eventos.

PROGRAMA

1.

o

oo

a
b
C

@meoooTw

Mercado de eventos
Globalizacao e Capital Intelectual
Internet e Eventos

. Novas Tecnologias

Tipologia de Eventos

Conceitos

Classificacdo de Eventos

Eventos e Sustentabilidade
Novos paradigmas
Sustentabilidade

Estudos de Caso

Captacao de eventos

Etapas da captacédo

Conventions & Visitors Bureau
Estudo de caso

Planejamento de eventos
Processo de planejamento, organizagédo, controle, execucao de eventos.
Instrumentos de controle do planejamento.
Recepcao e atendimento.
Publicidade e comunicacao.
InstalacBes e equipamentos,
Manutencao.

Diagndstico e Analises de eventos
Etapas de um evento

. Brainstorm

. Concepcao.

. Briefing
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d. Etapas: pré-evento, trasnevento (evento) e pos-evento.
7. Legislagdo em eventos.
a. Tipos de Alvara
b. Contrato Pessoa Fisica e Juridica
c. Documentos de eventos: memorando, oficio, ata, convite, planilhas orcamentarias,
check list etc.
8.  Segurancga em Eventos
a. Plano de seguranca em eventos
b. Estrutura de seguranca no Brasil e a relagdo com o setor de eventos
c. Variaveis de seguranca em eventos: dimensdo de publico, trajes, espaco, alimentos
e bebidas, condic¢des climaticas etc.
9.  Pratica de eventos.
a. Eventos no Ceara: Levantamento das potencialidades
b. Eventos como propulsor do desenvolvimento local da regido
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas, dialogadas, exibicdo de filmes, visitas técnicas, seminarios.

RECURSOS

Quadro brando, pincel, data-show, filmes e micro-énibus.

AVALIACAO

-Sera continua considerando critérios de: Participacdo ativa dos discentes no decorrer das aulas,
nas propostas das atividades individuais e coletivas, nas discussdes em sala, no planejamento e
realizacdo dos seminérios e trabalhos escritos.

-Serd materializada por meio dos seguintes instrumentos: Participacdo do discente nas atividades
propostas em cada etapa da execucdo de um evento; Realizacdo de um evento pelos alunos da
disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA

TENAN, I. P. S. Eventos. Sao Paulo (SP) : Aleph, 2002.

VIERA, E. V. de. Recepcionista de eventos: organizagao e técnicas para eventos. Caxias do Sul (RS):
EDUCS, 2002.

ZANELLA, L. C. Manual de organizacédo de eventos: planejamento e operacionalizagdo. Sao Paulo (SP):
Atlas, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, R. B. Manual de eventos. 2.ed. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2002. BETTEGA, M. L. (Org.)
Eventos e cerimonial: simplificando as a¢fes. 3.ed.Caxias do Sul (RS) : EDUCS, 2002.

GOMES, O. Cerimonial e protocolo: dois momentos de censura teatral no Brasil. Fortaleza (CE): Governo
do Estado/ Sebrae-Ce, 2005.

JOLLES, R. Como conduzir semindrios e workshops. S&o Paulo: Papirus, 2000.

MELO NETO, F. Criatividade em eventos. Sdo Paulo: Contexto, 2005.

OLIVEIRA, A. A. de. Manual de eventos turisticos. Fortaleza (CE), 2004.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




PRATICA PROFISSIONAL Il

DISCIPLINA: PRATICA PROFISSIONAL Il

Cadigo: PP2

Carga Horaria Total: 40 CH Tedrica: 10  CH Prética: 30

CH - Pratica como Componente Curricular

Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos:PP1

Semestre: 3

Nivel: Técnico

EMENTA

Pratica profissional de eventos como um procedimento didatico-pedagdgico. Contextualizar os saberes
apreendidos relacionado teoria e pratica. Desempenho de atividades orientadas viabilizando agBes que
conduzam ao aperfeicoamento técnico-cientifico-cultural e de relacionamento humano.

OBJETIVO

- Complementar o processo de ensino-aprendizagem do universo académico criando oportunidades do
exercicio da pratica profissional.

- Proporcionar ao discente a associagdo dos conhecimentos adquiridos ao longo de sua formacéo académica
com as atividades profissionais nas diferentes areas de eventos.

- Oferecer ao discente a participacdo efetiva no segmento de eventos, visando o seu aperfeicoamento
cientifico, social e cultural necessario a sua formacdo profissional.
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PROGRAMA

UNIDADE | — CENARIO REGIONAL
- Elaboracao de propostas para eventos de impacto na regido.

UNIDADE Il - PRATICA DE EVENTOS
- Procedimentos na organizacao de eventos cientificos, académicos e governamentais.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino devera proporcionar observagao-participante, a agao-reflexdo-acéo.
Seré desenvolvida da seguinte forma:
- Aulas expositivas-dialogadas e debates a partir de estudos de textos e relatos de experiéncias.
- Encontros para orientacdes coletivas e individuais para elaboracédo de eventos.
- Monitoramento e avaliacdo dos eventos realizados.

RECURSOS

= Material didatico-pedagogico.
= Recursos audiovisuais (projetor, filmes).

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina Pratica Profissional Il ocorrerd em seus aspectos quantitativos, e qualitativos,
segundo o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo tera carater formativo,
visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros 0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem
avaliados:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em equipe.

= Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracao de trabalhos escritos ou destinados
a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos adquiridos.

= Desempenho cognitivo.

* Criatividade e uso de recursos diversificados.

* Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASAROTTO FILHO, Nelson. Elaboracéao de projetos empresariais: analise estratégica, estudo de
viabilidade e plano de negécio. Sao Paulo, SP: Atlas, 2010. 248 p.,

MATIAS, Marlene. Organizacdo de eventos: procedimentos e técnicas. 6. ed. Barueri, SP: Manole, 2013.
ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizagdo de eventos: planejamento e operacionalizagdo. 4. ed. Sdo
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Paulo, SP: Atlas, 2010. 340 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLEN, Johnny. Organizacéo e gestdo de eventos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. 3. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

BRITTO, Janaina; FONTES, Nena. Estratégias para eventos: uma 6tica do marketing e do turismo. 2. ed.
Séo Paulo: Aleph, 2002.

CESCA, Cleuza Gertrude Gimenes. Organizacdo de eventos: manual para planejamento e execucdo. S&o
Paulo: Summus, 1997. 166 p.

MARTIN, Vanessa. Manual pratico de eventos. Sao Paulo: Atlas. 2003.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Contexto, 2008. 119 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




EMENTAS DISCIPLINAS OPTATIVAS

Educacao Fisica

Libras

Gastronomia em Eventos Infantis

Metodologia do Trabalho Cientifico

Artes

Inglés

Espanhol

Educacdo Financeira

Responsabilidade Ambiental em Servicos
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EDUCACAO FISICA

DISCIPLINA: EDUCACAO FISICA

Cadigo: EDUFIS

Carga Horaria Total: 40hs CH Tedrica: 20hs CH Pratica: 20hs

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Tematizacdo das praticas corporais em suas diversas formas de codificagdes e significacdo social; cultura
corporal em diferentes grupos sociais; vivéncia e experimentacdo das praticas corporais (brincadeiras e
jogos, esportes, ginastica, praticas corporais de aventura e lutas); uso e apropriagdo das praticas corporais de
forma autdnoma, potencializando o envolvimento em contexto de lazer, ampliacdo das redes de socializagdo
e da promocéo da salide.

89

OBJETIVO

Tematizar as praticas corporais em suas diversas formas de codificaces e significacdo social, subsidiando a
compreensdo das representacdes que os diferentes grupos sociais veiculam através da sua cultura do corpo;
Propiciar a vivéncia e experimentacdo das praticas corporais (brincadeiras e jogos, esportes, ginastica,
praticas corporais de aventura e lutas); Fomentar o uso e apropriacdo das praticas corporais de forma
autébnoma, potencializando o envolvimento em contexto de lazer, ampliacdo das redes de socializacdo e da
promocdo da saude.

PROGRAMA

UNIDADE | — Brincadeiras e Jogos;

e Conceito epistemolégico das brincadeiras e dos jogos;
e Brincadeiras e jogos da cultura popular no contexto comunitario e regional;
e Brincadeiras e jogos da cultura popular do Brasil e do mundo;

e Brincadeiras e jogos de matriz indigena e africana.
D

UNIDADE Il — Esportes;

Classificagéo dos esportes pela légica interna;
Esportes de marca;

Esportes de precisdo;

Esportes de campo e taco;

Esportes de rede/parede;

Esportes de invasdo;

Esportes de combates;

Esportes técnico-combinatorios.

ADE Il — Ginastica;

O o o o o o o o o

UNI

Conceito e definicdo da ginastica;
Ginastica geral ou de demonstragéo;
Ginéstica de condicionamento fisico;
Ginastica de conscientizacéo corporal.

UNIDADE |V — Préticas Corporais de Aventura;

e Conceito e definicdo das praticas corporais de aventura;
e Préticas Corporais de aventura urbana;
e Préticas Corporais de aventura na natureza.

UNIDADE IV — Lutas.

Conceito e diferenca entre lutas e brigas;
Lutas do contexto comunitario e regional;
Lutas de matriz indigenas e africana;
Lutas do Brasil;




e Lutas do Mundo.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia desenvolvida na disciplina tem o formato teérico-pratico e potencial ludico, é centrada pelo
trabalho em situagdes de jogo, tarefas com e sem interacdo dos participantes, intervencgdo do(a) professor(a),
participagdo ativa dos alunos e alunas e reflexdo sobre a a¢do durante as aulas. Bem como, fazendo-se uso de
estratégias como filmes, imagens, discussdes e debates, leituras e sintese de textos, temas de casa, aulas de
campo, dentre outras.

RECURSOS

Os recursos necessarios para o desenvolvimento da disciplina séo:
e O material didatico-pedagégico (livros e textos impressos e digitais), materiais especificos (arcos,
cones, coletes, bolas de diversos tamanhos, corda, elasticos, colchonetes, pesos, pranchas, boias);
e  Os recursos audiovisuais (caixa de som, notebook, data-show);
e Os materiais alternativos (garra pet, pneus, sacos, latas, jornais).

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina Educagdo Fisica optativa terd um carater formativo visando ao acompanhamento
continuo dos alunos e alunas, e se dara de forma sistematica, por meio da observacdo das situacles de
vivéncia, de perguntas e respostas formuladas durante as aulas e através do jogo como instrumento de
avaliagdo. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdo, de forma
especifica, como: Provas teéricas e praticas, pesquisas, relatorios, semindrios, gravacdo em videos auto
avaliacOes e construcédo de portfélios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

e CIVITATE, H. Jogos recreativos para clubes, academias, hotéis, acampamentos, spas e colénias de
férias. Rio de Janeiro: Sprint, 2006.

e DARIDO, S. C. Para ensinar educacao fisica: possibilidade de intervencdo na escola. Campinas:
Papirus, 2013.

e TUBINO, M. O que é esporte? Sdo Paulo: Brasiliense, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

e CATUNDA, R. Recriando a recrea¢do. Rio de Janeiro: Sprint, 2005.

e CIVITATE, H. Jogos de saldo: recreacdo. Rio de Janeiro: Sprint, 2002.

e CORREIA, M. M. Trabalhando com jogos cooperativos: em busca de novos paradigmas na
Educacéo Fisica. Campinas: Papirus, 2015. (e-book)

e KOCH, K. Pequeno jogos esportivos. Sdo Paulo: Manole, 2005. (e-book)

e MOLINA NETO, V. A pesquisa qualitativa na Educacéo Fisica: alternativas metodoldgicas. Porto
Alegre: Sulina, 2010.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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LIBRAS

DISCIPLINA: Libras

Cddigo: LIBR

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 20h  CH Pratica: 20h

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Nocdes basicas sobre a educacdo de surdos, Cultura e sobre a Lingua Brasileira de Sinais —
LIBRAS. Compreensdo da semelhancgas e diferencas entre LIBRAS e Portugués. NocGes da
gramatica da Lingua Brasileira de Sinais. Pratica do uso da Lingua de Sinais Brasileira em
Contextos basicos.

OBJETIVO

-Trabalhar os constituintes linguisticos basicos da Libras a fim de estabelecer uma comunicacgao
inicial e compreender as estruturas frasais nos contextos basicos.

-Perceber a diferencas linguistica entre Libras e Portugués.

-Compreender os aspectos Culturais, politicos, educacionais e historicos que tem relacdo direta
com a comunidade surda.

PROGRAMA

1. Alfabeto manual e sinal de identificacdo; 2. Saudagdes; 3. Perguntas basicas; 4. Numerais
(cardinais, ordinais e quantificadores); 5. Pronomes pessoais (singular, dual, Trial, quatrial); 6.
Pronomes demonstrativos e possessivos; 7. Advérbio de lugar; 8. Verbos (simples, de
Concordancia e Locativos); 9. Express@es faciais e corporais; 10. Substantivos; 11. Adjetivos; 12.
ProfissBes; 13. Questdes basicas sobre o surdo no contexto escolar, familiar e social; 14. Dialogos
sobre os diversos contextos.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas pautadas nos livros textos e com o uso de outros textos para leitura, analise e
sintese; - Resolucdo de listas de exercicios dentro e fora de sala de aula pelos alunos; - Atividades
praticas em sala e/ou no laboratério de Biologia; - Elaboracdo e apresentacdo de trabalhos
académicos pelos estudantes. — Visitas técnicas as escolas e instituicdes de/para Surdos e aulas de
Campo quando possivel e viavel.

RECURSOS

= Material didatico (Livros e Textos);
= Quadro e Pincel;

= Projetor Multimidia;

= | aboratorio.

AVALIACAO

- Os alunos serdo avaliados cotidianamente por seu grau de participagdo em atividades que exijam
producdo individual e em equipe observando sua producdo dos sinais estudados bem como por
meio de exercicios, provas escritas e praticas e ainda por participacdo em seminarios e debates.

- As provas escritas terdo como parametro de avaliacdo a compreensdo de construgdes em Libras
podendo ser apresentados em video, pessoalmente pelo professor e/ou com imagens ilustrativas
dos sinais. As provas préaticas terdo como critério de avaliacdo a producdo correta dos sinais,
expressdes e sentencas propostas, de acordo com os pardmetros de formacdo fonético-
morfoldgicos, observando a gramética da Lingua de Sinais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPOVILLA, Fernando. C; RAPHAEL, Walkyria. D. Dicionério Enciclopédico llustrado
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Trilingue da Lingua de Sinais. 3% Ed. Sdo Paulo: EDUSP, 2008

FELIPE, Tania A.; MONTEIRO, Myrna S. Libras em Contexto: curso basico. Brasilia:
MEC/SEESP, 2007.

QUADROS, Ronice M.; KARNOPP, Lodenir B. Lingua de Sinais Brasileira: estudos
linguisticos. Porto Alegre: ArtMed, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FERREIRA-BRITO, Lucinda. Por uma Gramatica da Lingua de Sinais. Rio de Janeiro: Tempo
Brasileiro, 1995.

GOLDFELD, Marcia. A Crianga Surda: linguagem e cognicdo numa perspectiva socio-
interacionista. S&o Paulo: Plexus, 1997.

QUADROS, Ronice M. de. Educacéo de surdos: a aquisi¢cdo da linguagem. Porto Alegre: Artes
Médicas, 1997

LEITAO, Vanda M. Narrativas silenciosas de caminhos cruzados: historia social de surdos no
Ceara. Tese (Doutorado em Educacdo Brasileira). Faculdade de Educacdo, UFC. 2003. 225 p.
SACKS, Oliver. Vendo Vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. S&o Paulo:

Cia. das Letras, 1998.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: GASTRONOMIA PARA EVENTOS INFANTIS

Cadigo: GEI

Carga Horéria Total: 40 CH Tedrica: 10hs  CH Prética: 30hs

CH-40

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: PEG

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

AtualizacGes da gastronomia em eventos infantis. Planejamento e elaboracdo de cardapios para
eventos. Execucdo de cardapios para eventos. Montagem de mesas de acordo com o tipo e a
necessidade do evento.

OBJETIVO

e Conhecer e identificar os fundamentos da gastronomia para o publico infantil;
e Planejar e executar cardapios adequados a cada tipo de evento infantil;
e Criar cardapios de acordo com o evento.

PROGRAMA

e Atualizagdes da gastronomia em eventos infantis

o - Diversos tipos de festas infantis;

o - Cardapios diversificados para atender as diferentes idades.

e Planejamento de cardapios eventos infantis, elaboracao de ficha técnica e execucao
de pratos

- Etapas para producéo de alimentos para festas infantis;

- Quantitativo de alimentos per capita;

- Execucéo de cardapios para eventos;

- Elaboracéo e execucao de receitas;

o - Montagem de mesas para eventos.

@)
@)
©)
©)

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva/dialogica, o conteudo sera apresentado em slides, além de fazer uso
de temas para debates, aulas préaticas e visitas técnicas. Como recursos, poderdo ser
utilizados o quadro branco, o projetor de slides, textos, estudos de casos, videos, palestras
etc.

As visitas técnicas poderdo ocorrer em estabelecimentos que promovem eventos que
envolvam a gastronomia, tais como hotéis, buffets, pousadas, restaurantes, bares,
instituicoes etc.

As aulas préaticas ocorrerdo nos laboratérios do campus e/ou em campus e
estabelecimentos parceiros.

RECURSOS

= Material didatico-pedagogico.
= Recursos audiovisuais.
* Insumos de laboratorios.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o Regulamento
da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacéo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios.

Alguns critérios a serem avaliados:




» Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em
equipe.

= Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagogicos e cientificos adquiridos.

= Desempenho cognitivo.

* Criatividade e uso de recursos diversificados.

* Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

Como atividades avaliativas poderdo ser aplicadas provas objetivas, provas discursivas,
seminarios, trabalho escrito, resenhas de filmes, producdo de pratos durante as aulas
praticas, producdo de eventos gastronémicos etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTRO NETO, Nelson de; ALVES, Thiago Henrique. Habilidades basicas de cozinha.
Curitiba, PR: Livro Técnico, 2011. 168 p.

MATIAS, Marlene. Organizacéo de eventos: procedimentos e técnicas. 6. ed. Barueri,
SP: Manole, 2013.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. 4. ed. S&o Paulo, SP:
Contexto, 2008. 119 p.

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

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e
operacionalizacdo. 4. ed. So Paulo, SP: Atlas, 2010. 340 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLEN, Johnny. Organizacao e gestdo de eventos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. 3. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
CESCA, Cleuza Gertrude Gimenes. Organizacao de eventos: manual para
planejamento e execuc¢do. Sdo Paulo: Summus, 1997. 166 p.

FREUND, Francisco Tommy. Festas e recepg¢oes: gastronomia, organiza¢ao e cerimonial. Rio de
Janeiro: SENAC, 2012.

MARTIN, Vanessa. Manual pratico de eventos. Sao Paulo: Atlas. 2003.

SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da. Cardapio: guia pratico para a elaboracéao. 2.
ed. Sdo Paulo: Roca, 2008. 279 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

DISCIPLINA: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Caodigo: MTC

Carga  Horaria Total: 40 h/a CH Tedrica: 20 CH Pratica: 20

NUmero de Créditos: 02
Pré-requisitos: COE
Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Conhecimento Cientifico; Tipos de Trabalho cientifico; Construcdo de um Trabalho
Cientifico; Normas ABNT.

OBJETIVOS

- Apresentar ao aluno a construcéo do conhecimento cientifico;

- Mostrar as fases de uma pesquisa: planejamento; elaboracéo do projeto; execucédo; anaalise
de dados; divulgacéo.

- Esclarecer os elementos de uma pesquisa cientifica.

- Ensinar a escrever cientificamente

PROGRAMA

1. Conhecimento Cientifico
- ciéncia
- teoria
- método
2. Tipos de Trabalho Cientifico
- Resenha
- Relatério
- Fichamento
- Artigo Cientifico
- TCC (Monografia; Dissertacao; Tese)
3. Construcdo de um Trabalho Cientifico
- Titulo
- Introducéo
- Referencial Teorico
- Metodologia
- Resultados e Discussdes
- Consideragdes Finais
- Referéncias
4. Normas Técnicas
- APA
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- ABNT

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas com uso de slides projetados em Datashow
- Discussoes e debates.

AVALIACAO

- Construcdo de um artigo cientifico

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco, lousa digital, pincéis, data-show, aparelho de som.

BIBLIOGRAFIA BASICA

RUIZ, J. A. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho Cientifico. Sdo Paulo: Cortés, 2007.
MARCONI. M. A. Manual de Normalizagdo de Trabalhos Técnicos, cientificos e
culturais. Petropolis: Vozes, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MARCONI. M. A. Metodologia Cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2011

DEMO. P. Pesquisa: principio cientifico e educativo. Sao Paulo: Cortez, 2011.
GONCALVES, H. A. Manual de artigos cientificos. Sdo Paulo: Avercamp, 2004.
MARCONI. M. A. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos basicos, pesquisa
bibliogréafica, projeto e relatorio, publicagdes e trabalhos cientificos. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
PADUA, E. M. M. Metodologia da pesquisa: abordagem técnico-pratica. Campinas:
Papirus, 2012

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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ARTES
DISCIPLINA OPTATIVA: ARTES
Codigo: ART
Carga Horéaria Total: 40 h CH Teorica: 30h CH Pratica: 10h

NUmero de Créditos: 02
Pré-requisitos: -
Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceituacdo de arte. Aspectos historicos da arte. Contexto histérico da arte brasileira. As

maltiplas linguagens da arte. Multicuturalidade e o dialogo intercultural.

OBJETIVO

Guiar o aluno pelo caminho do aprendizado que permeia as referencias historicas e culturais
dos povos em seu cotidiano e em seu imaginario de forma que sintam-se incentivados a
criacdo, apreciacdo e reflexdo da arte como um produto cultural e histérico.

PROGRAMA

Unidade 01 — Conceituacéo de arte

1.1 Compreensdo de arte e sua relagdo com o cotidiano;
1.2 Vias de reflexdo estética: arte como construcdo, conhecimento e expressao.

Unidade 02 - Aspectos histdricos da arte

2.1. Arte primitiva;

2.2. A Arte na Antiguidade;

2.3. Arte medieval,

2.4. As expressoes artisticas da Idade Moderna e Contemporanea;
2.5. A transicdo do modernismo para 0 p6s-modernismo.

Unidade 03 — Contexto histérico da arte brasileira
3.1 A arte na pré-historia brasileira e arte indigena;
3.2 A arte afro-brasileira;

3.3 Arte moderna no Brasil: Semana de 22;

3.4 O cenario brasileiro dentro das artes hibridas.

Unidade 04 — As multiplas linguagens da arte

4.1 Linguagem das artes visuais: elementos, manifestagdes e leituras;

4.2 Linguagem da musica: panorama histérico da musica, propriedades do som e elementos
da musica, musica contemporanea e a industrial musical;

4.3 Linguagem da danca: consideragfes historicas da danca, consciéncia do corpo e
movimento, elementos e composi¢cdo da danga e géneros de danca;

4.4 Linguagem do teatro e encenacdo: origem, ator, espaco, tempo e dramaturgia;
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4.5 Linguagem poética: influéncia da arte na literatura, arte e poesia.

Unidade 05 - Multicuturalidade e o didlogo intercultural

5.1. Dialética da colonizacdo a modernidade;

5.2. A diversidade cultural;

5.3. Cultura erudita, popular e de massa;

5.4. Vanguardas artisticas na América Latina;

5.5. As culturas hibridas;

5.6. Multiplicidade de manifestacOes artisticas oriundas das diversidades culturais.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva-dialdgica, em que se fara uso de debates possibilitados por meio de
leituras, dramatizacgdes, dinamicas de grupo e aulas de campo realizadas através de visitas as
instituicOes de promocdo artistica, entre outras.

RECURSQOS

Como recursos, poderédo ser utilizados o quadro branco, o projetor de slides, audio e videos
etc.

AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem tem um carater, diagnostico, formativo, processual e continuo,
com predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos. As avaliacdes da
aprendizagem serdo orientadas pelos objetos de aprendizagem, realizadas por meio de
aplicacdo de provas, aplicacdo de trabalhos em grupo, participacdo em sala, além da
elaboracdo e aplicacdo de projeto aplicativo. Desta forma, serdo usados instrumentos e
técnicas diversificadas de avaliacéo, tendo como critéerios a serem avaliados:

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

- Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e
cientificos adquiridos;

- Desempenho cognitivo;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOSSI, A. Reflexdes sobre a arte. 7. Ed. Sdo Paulo: Atica, 2000. [acervo biblioteca
virtual IFCE] )
BUENO, L. E. B, CORTELAZZO, P. R. TAVARES, |. M. TADRA, D. S. A. T. DORIA,
L. M. F. T. Por dentro da arte. Curitiba: Intersaberes, 2013. [acervo biblioteca virtual
IFCE]

SANTOS, M. G. V. P. Historia da arte. 17. ed. Sdo Paulo: Atica, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARNOLD, D. Introducdo & historia da arte. Sdo Paulo: Atica, 2008. [acervo biblioteca
virtual IFCE]

CAUQUELIN, A. Teorias da arte. Sdo Paulo: Martins, 2005.

DALDEGAN, V. DOTTORI, M. Elementos de historia das artes. Curitiba: Intersaberes,
2016. [acervo biblioteca virtual IFCE]

PORTO, H. Arte e educacdo. S&o Paulo: Pearson Education do Brasil, 2014. [acervo
biblioteca virtual IFCE]




99

SUTZBACH, A. Artes integradas. Curitiba: Intersaberes, 2017. [acervo biblioteca virtual

IFCE]

Coordenador (a) do Curso

Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: INGLES

Cadigo: ING

Carga Horéaria Total: 40 h/a CH Tedrica: 20h/a CH Praética: 20 h/a
NuUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Trabalhar a lingua inglesa sob a perspectiva da Abordagem Comunicativa, tendo em vista o
desenvolvimento das quatro habilidades comunicativas com o foco na area de eventos.

OBJETIVOS

e Atender as necessidades dos profissionais da area de eventos, bem como aqueles que
necessitam adquirir habilidades em lingua inglesa a fim de poder se comunicar de
forma fluida em seu ambiente profissional e social com pessoa estrangeira.

Mais especificamente, objetivamos:

a) Trabalhar as quatro habilidades linguisticas (leitura, escrita, auditiva e fala) em nivel
basico e com foco na area de eventos;

b) Desenvolver no aluno a habilidade de entender frases e expressfes basicas comumente
utilizadas em situacOes diarias da area de eventos;

c) [Fazer com que o aluno seja capaz de desenvolver conversacdo de nivel basico que
aborde temas relacionados a area de eventos;

d) Esclarecer davidas usuais no setor de eventos e apresentar as principais informacdes
referentes a regido de Acarad;

e) Dar ferramentas para o aluno atender seus clientes de forma objetiva e cordial utilizando
a lingua inglesa;

f) Compreender e produzir géneros textuais basicos de setor de eventos;

g) Reconhecer variagdes culturais e linguisticas inerentes ao universo da lingua inglesa;

h)  Utilizar estruturas da lingua inglesa em situacdes comunicativas reais, respeitando as
diferencas sociais e culturais existentes entre os diferentes povos.

PROGRAMA

1. Auto apresentacdo, apresentar alguém, confirmar informacdo, trocar informacéo pessoal,
frases utilizadas ao encontrar-se ou despedir-se de alguém;

2. Nomear objetos, descrever, pedir e dar a localizacéo de objetos;

3. Falar sobre cidades e paises, perguntar e dar informacdo sobre o lugar de origem,
nacionalidade, lingua nativa, idade; descrever pessoas;

5. Perguntar e responder sobre atividades diarias;

6. Conhecer e interagir com aspectos culturais e historicos da lingua inglesa como lingua
nativa e lingua franca.

METODOLOGIA DE ENSINO
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Aulas Expositivas trabalhando o conhecimento prévio dos discentes, buscando identificar o
conhecimento que 0s mesmos ja possuem a respeito do tema abordado; Debates com os
alunos a partir de situacdes problema que envolvem tomada de decisdo, pensamento répido,
atitude e ética buscando simular a préatica do mercado de trabalho; Apresentacdo de
seminarios em equipes de no maximo cinco alunos; Realizacdo de exercicios que leve os
alunos a pesquisarem sobre o contetdo que esta sendo estudado; Avaliacdo escrita.

AVALIACAO

O processo avaliativo dos alunos ocorrera de duas formas. Primeiramente o professor ir,
durante as atividades desenvolvidas nas aulas, avaliar o desempenho e participacdo do
aprendiz no que concerne 0 uso adequado da lingua inglesa nas mais diversas situacdes
comunicativas. Ademais, havera provas escritas e orais no decorrer do curso cujo objetivo é
verificar se os alunos de fato absorveram adequadamente o contedo ministrado para que ele
seja utilizado em suas atividades diarias. Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e
clareza na elaboracdo 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 atuacdo discente (postura e desempenho).

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco, lousa digital, pincéis, data-show, aparelho de som.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LATHAM-KOENIG C., OXENDEN C., SELIGSON P. American English File 1, Oxford
University Press, 2018.

GETZ, D. (1997). Event Management and Event Tourism. New York: Cognizant
Communication Corporation.

GOLDBLATT, J. (2002). Special Events: Twenty-First Century Global Event
Management. New York: John Wiley & Sons, Inc.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AGUIAR, C. C. Inglés Instrumental: abordagens versus compreensao de textos. Fortaleza:
Edicbes Livro Técnico, 2001.

DICIONARIO OXFORD ESCOLAR: para estudantes brasileiros de inglés Portugués —
inglés / inglés- portugués. Inglaterra, Oxford University Press, 2009.

EASTWOOD, J. Oxford Practice Grammar. New York, Oxford University Press, 2001.
MURPHY, R. Essential Grammar in Use: a self-study reference and practice book for
elementary learners of English. Cambridge University Press, 2007.

VIAN JR. O. Inglés Instrumental, Inglés para Negocios e Inglés Instrumental para
negocios. DELTA, vol. 15. Sdo Paulo, 1999.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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ESPANHOL

DISCIPLINA: ESPANHOL

Cddigo: ESP

Carga Horaria Total: 40 h/a CH Teobrica: 20h/a CH Prética: 20 h/a
Numero de Créditos: 02

Caddigo pré-requisito: -

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Desenvolvimento da competéncia comunicativa do aluno em nivel elementar, visando: a pratica das
habilidades de compreenséo e expressao oral e escrita na lingua espanhola.

OBJETIVOS

e Conhecer os principios basicos da lingua espanhola através de um trabalho sistematico com
as quatro competéncias linguisticas: ouvir, falar, ler e escrever;

e Dominar o vocabulario basico da lingua espanhola;

e Compreender as estruturas gramaticais basicas da lingua. Assimilacdo de estruturas basicas
de gramatica, fonética, fonologia e vocabulério;

e Introducdo de estratégias comunicativas e de aprendizagem que fomentem a autonomia do
aprendiz;

e Introducdo de elementos culturais da Espanha e Hispano-América como facilitadores da
comunicacao eficaz.

PROGRAMA
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Contetdo Gramatical
e El alfabeto espafiol;
o Estilo formal e informal;
e Los articulos;
e Género y numero de los nombres;
® |0s pronombres sujeto;
e Verbos regulares e irregulares en presente de indicativo;
® Preposiciones de lugar y tiempo;
® Adjetivos descriptivos;
® Adjetivos posesivos
e Demostrativos;
e Adverbios de frecuencia;

Conteudo Lexical
e | os saludos;
® Los adjetivos de nacionalidad;
® L as profesiones;
® Los dias de la semana, los meses y las estaciones del afio;
® Los colores;
e Las caracteristicas fisicas y de caracter;
e La familia;
® Lacasa;
® La ciudad
e La hora
® L os alimentos;
e L as partes del cuerpo
® L os estados de &nimo
® L0s numeros.

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas expositivas e dialogadas;
-Utilizacdo de recursos audiovisuais (aparelho de som, retroprojetor, data-show, filmes em DVD);
-Apresentacdo de trabalhos académicos pelos estudantes.

AVALIACAO

- Sera continua considerando critérios de:
Participagdo ativa dos discentes no decorrer das aulas, nas propostas das atividades individuais e
coletivas, nas discussdes em sala, no planejamento e realizagdo dos seminarios e trabalhos escritos.
-Serd materializada por meio dos seguintes instrumentos:
Producéo de trabalhos académicos: trabalhos escritos e orais, individuais e em grupo, sinteses,
semindrios, avaliagdes individuais etc.

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco, lousa digital, pincéis, data-show, aparelho de som.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTRO Viudez, F. et al. Espafiol en Marcha. Madrid, SGEL, 2006. (4 niveis)

CORTES, Maximiano, Guia de usos y costumbres de Espafia, Madrid, Edelsa, 2003.
DICCIONARIO escolar Santillana de la lengua espafiola. Barcelona: Santillana, 1997.

FANJUL, Adrian, (org). Gramatica de espafiol paso a paso: con ejercicios. S8o Paulo: Moderna,
2005.

EERNANDEZ, Gretel Eres. (Coord.). Expresiones Idiomaticas: valores y usos. Sdo Paulo: Editora
Atica. 2004.
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HERMOSO, A. Gonzéalez, Conjugar es facil en espafiol. Madrid: Edelsa, 1997

HERMOSO, A. Gonzélez, CUENOT J.R. ALFARO, M. Séanchez: Gramética de espafiol lengua
extranjera. Madrid, Edelsa, 1998.

SENAS. Diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para brasilefios. Sdo Paulo: Martins
Fontes, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALARCOS LLORACH, Emilio. Gramatica de la Lengua Espafiola. Madrid: Espasa Calpe, 2002.
AGUIRRE BELTRAN, Blanca. El espafiol por profesiones, Servicios Turisticos, SGEL, Madrid,
1994.

Castro, F. Uso de la gramatica espafiola. Madrid. Edelsa, 2000.

Marcos de la Losa, M. C. e M.R. Obra (1997): Punto final. Curso superior ELE. Madrid, Edelsa.
MILANI, E.M. Gramatica de espanhol para brasileiros. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

Supervisor do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: EDUCACAO FINANCEIRA

Cédigo: EDUFIN

Carga Horaria Total: 40 h/a CH Tebrica: 40 CH Prética: 0
Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: MAT; CONT

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Nossa relagio com o dinheiro; Economia Tradicional;, Microeconomia;
Comportamental; Macroeconomia; Investimentos

Economia

OBJETIVOS

- Instigar o aluno a pensar e discutir sobre Dinheiro.

- Ensinar os vieses e gatilhos mentais presentes na economia comportamental

- Situar o aluno nos principais acontecimentos econémicos do Brasil e do Mundo
- Despertar o instinto poupador dos alunos

- Ensinar os principais tipos de investimento

PROGRAMA

1. Nossa relagcdo com o dinheiro
-O que representa o dinheiro
-Crencas Financeiros

2. Economia Tradicional - Microeconomia
- O que é economia
- Escassez x Necessidade
- Necessidades x Desejos
- Oferta e Demanda

3. Economia Comportamental
- O que é Economia Comportamental — origem
- Neurociencias
- Teorias da Economia Comportamental (Daniel Khannam; Richard Thaller)

4. Macroeconomia
- Inflacdo/ Taxa de Juros
- Mercado Cambial

5. Investimentos
- Criando metas — Metodologia SMART
- Planejamento Financeiro
- Mercado Financeiro
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- Conceitos Importantes (juros; risco; rentabilidade)
- Tipos de Investimento (Renda Fixa e Renda Variavel)

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas com uso de slides projetados em Datashow
- Videos
- Discussoes e debates.

AVALIACAO

- Atividades periddicas

- Apresentacdo de Seminarios

- Prova

- Participagdo nas discussdes em sala de aula

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco, lousa digital, pincéis, data-show, aparelho de som.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, F.G.; SAAVEDRA, L. A. Introdugéo a Economia. IFParana. Disponivel em:
http://redeetec.mec.gov.br/images/stories/pdf/proeja/economia mercado.pdf

MORCILLO, F. M. Principios da Economia. S&o Paulo. Editora Pearson, 352 p., 2006

GITMAN, Lawrence J. E JOEHNK, Michael D. Principios de Investimentos. 8% Ed. S&o
Paulo: Pearson, 2005.

KHANNEMAN, D. Rapido e Devagar: duas formas de pensar. 12 Edicdo. Editora Objetiva,
2012.

AVILA. F.; BIANCHI. AM. Guia de Economia Comportamental e Experimental. 12
edicdo. Sdo  Paulo: Economiacomportamental.org,  2005. Disponivel  em:
http://abpmc.org.br/arquivos/publicacoes/guia-economia-comportamental.pdf

THALLER, R. Misbehaving: A Constru¢cdo da Economia Comportamental. 1* edicdo.
Intrinseca, 2019

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSAF Neto, Alexandre. Matematica Financeira e suas aplicacGes. 8.ed. Sdo Paulo: Atlas,
2003.

BROM, L. G. Andlise de Investimentos e Capital de Giro. Rio de Janeiro: Saraiva, 2007.
ROSA, C. S. M. (trad). O Livro da Economia: As grandes ideias de todos os tempos. Editora
Globo, 2017

ARIELY, D.; KREISLER, J. A Psicologia do Dinheiro. Editora Sextante, 2019
FERREIRA, V. R. M. DecisGes Econdmicas: vocé ja parou pra pensar? 1% edicdo. Editora
Evora, 2011

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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RESPONSABILIDADE AMBIENTAL EM SERVICOS

DISCIPLINA: RESPONSABILIDADE AMBIENTAL EM EVENTOS

Cadigo: RAS

Carga Horaria Total: 40 h/a CH Teorica: 30 CH Prética: 10
Ndmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Responsabilidade ambiental e sustentabilidade: historico, conceitos e paradigmas; Selos e certificacGes
ambientais das empresas; Gestdo ambiental publica e privada; Ferramentas de gestdo ambiental; LegislacGes
relacionadas com a responsabilidade ambiental; No¢Ges de polui¢do ambiental.

OBJETIVOS

e Apresentar e discutir os principais conceitos e paradigmas relacionados a sustentabilidade e a
responsabilidade ambiental nas organizacBes do setor publico e privado onde os profissionais da area
de eventos possam atuar.

e Conhecer e discutir os principios da sustentabilidade organizacional e as principais certificacdes e selos
ambientais que sdo aplicados as instituicbes dos diversos setores.

o Desenvolver habilidades relativas as acbes de gestdo ambiental no &mbito puablico e privado e
compreender como as ferramentas de gestdo ambiental contribuem para a melhoria dos processos
organizacionais, do bem-estar social e da agregacéo de valor aos produtos finais das instituicoes.

e Conhecer as principais legislacdes ambientais aplicadas as organiza¢fes onde os profissionais da area
de eventos possam atuar.

o Desenvolver conhecimentos e aplicar solugdes praticas para controlar os impactos relacionados as
principais formas de polui¢do ambiental produzidas pelas organizacdes publicas e privadas.

PROGRAMA

1. Historico e Fundamentos de sustentabilidade:

1.1. Historico da problematica ambiental no mundo;
1.2. Convengdes de meio ambiente ao longo da histéria;
1.3. Conceito de sustentabilidade;

1.4. Indicadores de sustentabilidade.

2. Gestdo ambiental empresarial:

2.1. O conceito de eco eficiéncia;

2.2. Mercados verdes;

2.3. Sistemas de gestdo ambiental;

2.4, Selos e certificagbes ambientais;

2.5. InovagOes e empreendedorismo ambiental;
2.6. Organizacdes sustentaveis;

2.7. Ciclo de vida de produtos.

3. Legislagao ambiental:

3.1. Politica Nacional de Meio Ambiente (Lei n°® 6938/1981);

3.2. Politica Nacional de Educacdo Ambiental (Lei n® 9795/1999);
3.3. Lei dos Crimes Ambientais (Lei n°® 9605/1998);

3.4. Politica Nacional de Residuos Sélidos (Lei n°® 12305/2010).
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4. Poluicdo ambiental:

4.1. Poluicdo da agua;

4.2. Poluicdo do solo;

4.3. Poluicdo do ar;

4.4. Gestao de residuos sélidos;

4.5. Controle de emissdes atmosféricas;
4.6. Gestdo de efluentes liquidos.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas teoricas;

- Aulas praticas;

- Trabalhos individuais ou em equipe de pesquisa bibliografica, leitura e discussdo de revistas cientificas, jornais
e outros textos;

- Estudos de casos;

- Apresentacdo de seminarios com temas previamente escolhidos.

AVALIACAO

Continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e do resultado ao longo
do periodo sobre as eventuais avaliacOes finais. Tem funcéo diagnostica de carater continuado e formativo.
Formas de avaliacéo:

- Prova escrita e/ou oral;

- Relatoérios;
- Resumos;
- Trabalhos;

- Seminarios.

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco, lousa digital, pincéis, data-show, aparelho de som.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, Rui Otavio Bernardes; TACHIZAWA, Takeshy. Gestao socioambiental: Estratégias na nova era
da sustentabilidade. Sdo Paulo: Elsevier, 2011. 280 p.

BARBIERI, José Carlos; CAJAZEIRA, Jorge Emanuel Reis. Responsabilidade social empresarial e empresa
sustentavel: da teoria a pratica. Sdo Paulo: Saraiva, 2009. 230 p.

MACKENZIE, Davies; MASTEN, Susan. Principios de engenharia ambiental. 3% ed. S&o Paulo: Amgh, 2016.
872 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, Fernando. Desenvolvimento Sustentavel 2012-2050: Visdo rumos e contradicfes. S&o Paulo:
Elsevier, 2012. 288 p.

NASCIMENTO, L. F; LEMOS, A.D.C; MELLO, M.C. Gestdo Socioambiental Estratégica; Porto Alegre:
Bookman, 2014. 232 p.

SEIFFERT, Mari Elizabeth Bernardini. Gestdo ambiental: Instrumentos, esferas de a¢do e educagdo
ambiental. 32 Ed. S8o Paulo: Atlas, 2014. 328 p.

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo. Saneamento, saide e ambiente: fundamentos para um desenvolvimento
sustentavel. 22 ed. Barueri: Manole, 2017. 1000 p.

BARBIERI, José Carlos. Gestdo Ambiental Empresarial — Conceitos, modelos e instrumentos fisicos. 42
edicdo. Saraiva, 2016, 312 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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PORTARIA

INSTITUTO FEDEFAL DE EDUCA_CAO: CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

PORTARIA N° 67T/GAB-ACADG-ACA/ACARAU, DE ¢4 DE JULHO DE 1019

O DIRETOR GERAL DO INSTITUTO FEDERAL DE ED[’C.—\(.':i.O, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO CEARA/CAMPUS DE ACARAU, nomeado pela PORTARIA N° 162/GABR, de
07 de margo de 2018, publicada no DO de 09 de margo de 2018, no use da competéncia que lhe foi
delegada pela portana no 252/GE, de 20 de margo de 2017, &

CONSIDERANDO o oficio n® 752019/ DE-ACADG-ACAACARAUIFCE;
CONSIDERANDO o constante dos autos de Processe n® 23264.003071/2019-87,
RESOLVE:

Art. 1°. Ammalizar a portana n” 096/GDG, de 22 de setembro de 2017, designande,
conforme categoria, os representantes abaixo relacionados, sob a presidéncia do primeiro, para comporen
o Celegiade do Curse Tecnico em Eventos do campus de Acaran

NOME CATEGORIA MATRICTLA
Camila Franco Coordenadora do Curso 2408357
Amando Matos Fontensle Tunior Docente da Area de Estudos Especifico 1323630
Amanda Conrado Pereira Suplente da Area de Estudos 2408466
Especifico
{Zabriele Gmska Benevides Prata Docente da Area de Estudos Especifico 2013410
. . Suplente da Area de Estudos
Miaria Elizangela de Sousa Especifico 1950154
Amsauricia Lopes Fiocha Brandao Docente da Area de Estudos Especifico 1842639
Reosaline Frreira de Oliveira Suplente da Area de Estudos 1982687
Especifico

Francisca Liliane da Cosia Docente da Ares de Estudos Basicos 1657142
Domingos

Jodo Gilberto Goncalves Nunes Suplente da Area de Estudos Basicos 2275444
Lais Melo Lira Pedagogico - Timlar 2327838
Waldo Sousa da Silva Suplente do setor Pedagogico 1133435
Maria Alana Vasconcelos Flepresentante Discente 20191112040119
Barnara Pinheiro da Farias Suplente da representagdo discenta 20191112040275
Cindy Hellen Vieira Vasconcelos Fepresentante Discente 20191112040070
Jaizssa Vasconcelos Chaves Suplente da representagio discenta 20191112040267

Art. 2% Revogar as disposigdes anteriores,
PUBLIQTUE-SE, ANOTE-SE E CTUAPRA-SE.

il
sel:
aaHn e
eletrinica

A antenticidade do documento pode ser conferida no site

1T07Ema

SENFCE - DE21323 - Portaria

™

geessh externo=(

Diocumento assinade sletronicaments por AMarcela da Silva Alelo, Diretora-Geral Substituta do
m Campus Acaran, em 04/07/201%, as 19:25, com fundzmento no art. 6°, § 1°, do Degreio p® 8339 de
Sdsoumbroda 2000

hitps:/ised. fos edu briseliconiroladon php?acao-documenio_[mprimir_web&acan_ongem=anvors_visualzsrdld documento-055E258inTa_sistem...

informando o codigo verificador 0821923 e o
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DADOS DO CURSO

IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO DE ENSINO:

Nome: Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia — Campus de Acarad

Enderego: Av. Desembargador Armando de Sales Louzada, s/n. - Monsenhor José Edson Magalh&es

Cidade: Acaral UF: CE

Fone: (88) 3661-1682

CNPJ: 10.744.098/0001-45

E-mail: gabinete.acarau@ifce.edu.br

Pagina Institucional: ifce.edu.br/acarau

INFORMACOES GERAIS DO CURSO

Denominacao:

Curso Técnico em Eventos

Titulagdo conferida:

Técnico em Eventos

Nivel:

( X') Médio () Superior

Forma de articulagdo com o Ensino Médio:

() Integrada ( ) Concomitante ( X ) Subsequente

Modalidade:

( X)) Presencial () A Distancia

Duracao:

3 semestres

Periodicidade:

(X)) Semestral () Anual

Formas de ingresso:

() SISU (X) Processo Seletivo (X))

Transferéncia/Diplomado

Numero de vagas (semestrais):

35 vagas

Turno de Funcionamento:

() Matutino () Vespertino ( X) Noturno

Ano e semestre de inicio do funcionamento do

Curso:

2016.1

Carga horéaria dos componentes curriculares

(disciplinas)

880 horas-aula

Carga Horaria de Pratica Profissional

80 horas-aula

Disciplina optativa

200 horas-aula

Carga horéria total:

Minima: 960 horas (50 minutos).

Sistema de Carga-horaria:

01 crédito = 20h



mailto:gabinete.acarau@ifce.edu.br

1. APRESENTACAO

O presente projeto concebe o curso TECNICO SUBSEQUENTE EM
EVENTOS, no municipio de Acaral e regido, com preparacao de jovens detentores do ensino
medio completo para ingresso imediato no mercado de trabalho, promovera a integracdo do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — IFCE com os principais
segmentos da sociedade do Baixo Acarau, proporcionando oportunidades de qualificacdo para
0 mercado de trabalho e contribuindo com a iniciagdo de carreira profissional.

Nesse cenario, o Instituto Federal de Educacdo do Ceara — Campus Acaral podera
contribuir com a formacao profissional para os segmentos de negdcios da regido que envolve
agropecudria, inddstria, construcdo, comércio e com destaque para 0s servi¢os que contribuiu
com aproximadamente 65% do Produto Interno Bruto — PIB do municipio (IBGE, 2014).

Segundo Cadastro Geral de Empregados e Desempregados — Caged, do Ministério
do Trabalho e Emprego (2014), o setor de servigos contribuiu com o aumento de 3.178 novas
vagas de trabalho. Destas 2.415 foram criadas para ocupagdes como: médicos, vendedores de
lojas, manicures, corretores de imoveis, garcons e motoristas. (O Acarau, 2014).

Percebe-se o crescimento do Eixo Turismo, Hospitalidade e Lazer, que contribui para
o desenvolvimento desse setor. Assim, a formacgédo técnica em eventos mostra-se capaz de
diversificar o0s processos de trabalho, ampliando a empregabilidade, devido a
multidisciplinaridade e interdisciplinaridade, aliado as competéncias dos colaboradores para
atender aos diversos publicos interessados. Necessario reconhecer a relevancia de oferecer
educacdo publica de exceléncia por meio da juncdo indissociavel entre ensino, pesquisa e
extensdo, interagindo pessoas, conhecimento e tecnologia. A qualificacdo deste capital
intangivel podera resultar em cidaddos socialmente responsaveis e comprometidos com o
bem-estar coletivo.

Nesse contexto, o documento aqui apresentado constitui-se na reestruturacdo do
Projeto PedagoOgico do curso Técnico Subsequente em Eventos. O curso é ofertado
semestralmente desde o semestre 2016.1 e obteve 68 concludentes até o semestre de 2018.1,
que receberam o certificado de técnico em eventos. O Curso Técnico Subsequente em
Eventos esta relacionado ao eixo tecnoloégico de Turismo, Hospitalidade e Lazer e se propbe a
contextualizar e definir as diretrizes pedagdgicas para o respectivo curso do Instituto Federal
do Ceara — Campus Acarau, destinado a estudantes que concluiram o ensino médio e
pleiteiam uma formac&o técnica. Além disso, constitui-se de uma proposta curricular baseada

nos fundamentos filos6ficos da pratica educativa numa perspectiva construtiva e



transformadora, nos principios norteadores da modalidade da educagdo profissional e
tecnoldgica brasileira, explicitados na LDB n° 9.394/96 e atualizada pela Lei n° 11.741/08,
bem como, nas resolucGes e decretos que normatizam a Educacéo Profissional e Tecnoldgica.

Além disso, a reformulacdo desta Proposta Pedagdgica conta com a participacdo de
profissionais das diversas areas de conhecimento e da equipe pedagdgica, com objetivo de
atender a inclusdo de profissionais capacitados na regido, com base na experiéncia do PPC
inicial, que passara de dois para trés semestres, objetivando contribuir para o desenvolvimento
profissional aliado a formagdo humana, conhecimento e valorizacdo da cultura, formar um
cidaddo critico pautado em valores éticos, ampliar e despertar habilidades e competéncias
técnicas, comprometer-se com as transformacGes sociais na perspectiva de igualdade e

fundamentar-se no desenvolvimento sustentavel.

2. CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

O IFCE (Instituto Federal do Ceara) completou 109 anos de existéncia no ano de 2018
e teve sua historia iniciada no século XX, no governo do Presidente Nilo Pecanha com as
Escolas de Aprendizes Artifices. Com o processo de industrializacdo na década de 1940 o
Instituto passou a se chamar de Escola Industrial de Fortaleza passando a ofertar cursos
voltados para a industria tendo como foco o processo de modernizacdo do pais. Com o
crescente desenvolvimento industrial na década de 1950 surge a necessidade de uma méao-de-
obra qualificada para atender as novas demandas do mercado que passou a utilizar tecnologia
importada. Nesse periodo, através da Lei n°3.552, de 16 de fevereiro de 1959, o Instituto
passou a ter personalidade juridica de autarquia federal com autonomia, patrimonial,
financeira, didatica e disciplinar; tendo a missdo de formar profissionais técnicos de ensino
médio.

No ano de 1965 o Instituto passou a se chamar de Escola Industrial Federal do Ceara, e
em 1968 recebeu 0 nome de Escola Técnica Federal do Ceard, considerada como instituicéo
de educacdo profissional de elevado padrdo de qualidade. Ofertava 0s seguintes cursos
técnicos de nivel médio: edificacOes, estradas, eletrotécnica, mecanica, quimica industrial,
telecomunicacdes e turismo.

Com a publicacéo da Lei Federal n° 8.984, de 08 de dezembro de 1994, a escola passou
a se chamar de Centro Federal de Educacdo Tecnologica (CEFETCE) que ampliou sua misséo

institucional além de trabalhar com o ensino passou a trabalhar também com a pesquisa e a



extensdo. J& em 1995 aconteceu a expansdo do Instituto para duas cidades do interior: Cedro e
Juazeiro do Norte.

O Decreto n. 5.225, de 14 de setembro de 2004, o Ministério da Educacao reconheceu
que os Centros Federais de Educacdo Tecnoldgicos possuiam qualidade no ensino em todos
os niveis de educacdo tecnoldgica e habilitava profissionais capazes de atuar no mercado de
trabalho. Sendo assim, passou a ministrar ensino superior de graduagdo e pds-graduacéo lato
sensu e stricto sensu.

A partir de 2007 comeca a surgir um movimento de expansdo da Rede Federal de
Ensino, devido o reconhecimento de ensino de qualidade ofertada, que se consolida através da
Lei n. 11.892/07. Ampliacdo do qual o IFCE fez parte e conseguiu se expandir, hoje existem
32 Campi espalhados por todas as regifes do Estado. De acordo com o Anuario (2016) o

Instituto apresenta como Missdo, Visdo e Valores:

Missdo: Produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos e tecnoldgicos
na busca de participar integralmente da formacdo do cidaddo, tornando-a mais
completa, visando sua total inser¢éo social, politica, cultural e ética.

Visdo: Tornar-se padrdo de exceléncia no ensino, pesquisa e extensdo na area de
Ciéncia e Tecnologia.

Valores: Nas suas atividades, o IFCE valorizara o compromisso ético com
responsabilidade social, o respeito, a transparéncia, a exceléncia e a determinacdo
em suas acdes, em consonancia com os preceitos basicos de cidadania e humanismo,
com 24 Instituto Federal do Ceara liberdade de expressdo, com 0s sentimentos de
solidariedade, com a cultura da inovagdo, com idéias fixas na sustentabilidade
ambiental. (Anuério, 2016, p.23).

O Instituto Federal do Ceard—campus Acaral surgiu da expansdo do instituto pelo
interior do Estado, atraveés da Portaria n°1.366, de 06 de dezembro de 2010, no Governo do
Presidente Luis Indcio Lula da Silva. Nesse mesmo documento outros Campi também tiveram
a sua autorizacdo de funcionamento como: campus Avancado de Aracati, campus Avancado
de Baturité, campus Avancado de Jaguaribe, campus Avancado de Taua e campus Avancado
de Tiangua.

O campus Acaral teve como proposta agrupar e desenvolver as cidades do baixo
Acaral, que é composto pelos seguintes municipios: Acarau, Bela Cruz, Cruz, Itarema, Jijoca
de Jericoacoara, Marco e Morrinhos. Atendendo ao arranjo produtivo local que tem como
foco cursos em areas diversas (Tabela 1): a area Maritimo-Portuario Pesqueiro, abrangendo os

cursos técnicos na éarea de Aquicultura, Construcdo Naval e Pesca; ja na area do
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Desenvolvimento voltado para &rea do Turismo temos 0s seguintes cursos técnicos: Eventos e
Restaurante e Bar.

O mais novo curso técnico € Meio Ambiente, do eixo Ambiente e Saude. E duas
Licenciaturas: Ciéncias Bioldgicas e Fisica na area de Ciéncias da Natureza. O campus tem
uma especializacdo em Meio Ambiente e Desenvolvimento Regional, beneficiando os

servidores e a comunidade. Os cursos, seus eixos tematicos e niveis:

Quadro 1 — Cursos e eixos tematicos do IFCE campus Acaral

Cursos Eixos Tematicos Nivel
Aquicultura Recursos Naturais Técnico Subsequente
Eventos Turismo, Hospitalidade e lazer Técnico Subsequente

Construcdo Naval

Producdo Industrial

Técnico Subsequente

Meio Ambiente

Ambiente e Saude

Técnico Subsequente

Pesca

Recursos Naturais

Técnico Subsequente

Restaurante e Bar

Turismo, Hospitalidade e lazer

Técnico Subsequente

Ciéncias Bioldgicas

Ciéncias da Natureza

Superior

Fisica

Ciéncias da Natureza Superior
Fonte: Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (2016).

Figura 1 — Linha do tempo dos cursos do campus de Acarau do IFCE

2010 2011
Aquicultura Ciéncias
Fisica Biologicas
Pesca Cmsmlgio Naval

Fonte: Dados do campus do IFCE Acaradl.

A biblioteca possui diversos livros, atendendo e prestando suporte informacional nos
processos de ensino, pesquisa e extensao aos alunos, aos servidores docentes, aos técnicos
administrativos, bem como a comunidade em geral. Com tematicas variadas voltadas para as
areas: ciéncias bioldgicas, fisica, educagdo, filosofia, administracdo, metodologia cientifica,

sociologia, aquicultura, construcdo naval, pesca e gastronomia.
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Para auxiliar na organizacao de eventos internos do campus, temos um auditério com
capacidade aproximada de 120 pessoas. Atualmente, 0 campus possui um corpo docente de 57
professores e 46 técnicos administrativos.

3. JUSTIFICATIVA

A partir da retomada das politicas de educacédo profissional, em 2004, deu-se inicio o
processo de expansdo das instituicbes federais com a interiorizagdo e criagdo de diversos
campi dos Institutos Federais, em diversas regides do Brasil. O municipio de Acarad, esta
situado no Baixo Acaral, regido de relevancia econdmica devido a carcinicultura e
proximidade a Jericoacoara é contemplado com a instalagdo de um campus. Com trechos de
sertdo e praia de clima ameno e exuberante beleza, constituida por manguezais, carnaubais,
dunas, lagoas e praias com destaque a Praia de Arpoeira, segunda praia seca do planeta.

Segundo o Conselho Mundial de Estudos do Conselho Mundial de Viagens e
Turismo - WTTC, por meio de estudos constatou que o turismo contribuiu com 9,5% para
aumento da economia global. No Brasil, o impacto resultou em 9,2% do Produto Interno
Bruto (PIB), que representou 443,7 bilhdes de reais gerados pela atividade (MINISTERIO
DO TURISMO, 2014).

Em 2014, o Ceara recebeu 3.141.406 turistas, gerando receita de 5.624,7 milhdes de
reais, impacto de 11% do PIB (SETUR, 2014). No Estado, o turismo expande-se a partir do
Programa de Acdo para 0 Desenvolvimento do Turismo do Nordeste (PRODETUR-NE), fase
| e Il, e PRODETUR Nacional. Segundo o Banco do Nordeste, 0 PRODETUR tem como
objetivo:

Contribuir para o desenvolvimento socioecondémico do Nordeste do Brasil por meio
do desenvolvimento da atividade turistica. Especificamente, o Programa contemplou
iniciativas do setor publico em infraestrutura basica e desenvolvimento institucional,
voltadas tanto para a melhoria das condicbes de vida das populacfes beneficiadas
quanto para a atracdo de investimentos do setor privado ligados ao turismo (BNB,
2005, p.5).

A atividade turistica é relevante aos aspectos econémico, social, cultural e
politico, o que desperta interesse das instancias dos Governos Federal, Estadual e Municipal,
que investem macicamente no setor. Esse aumento de investimentos gera a criagdo de novos
programas, com destaque para: “Programa Nacional de Regionalizagdo do Turismo”. Em
2008, foram investidos mais de R$ 1 bilhdo no estado. E em 2010, cerca de R$ 1, 2 bilhdes

destinados a ampliacdo e recuperagédo de rodovias estaduais e para construcdo e ampliacéo de
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infraestrutura de apoio ao turismo, como: Aeroporto Internacional Pinto Martins, em
Fortaleza, o Aeroporto Dragdo do Mar e o Aeroporto Internacional de Jericoacoara, situados
nos municipios de Aracati e Cruz, respectivamente.

Os acessos aéreos contribuem para alavancar o turismo na regido com o aumento
da demanda turistica. O Aeroporto Internacional de Jericoacoara foi inaugurado no dia 1° de
junho de 2017, com 177 passageiros de origem do Aeroporto de Congonhas Sao Paulo (O
POVO, 2017).

O desenvolvimento do turismo, sobretudo, do setor de eventos foi impulsionado
também apods a inauguracdo do Centro de Eventos do Ceara — CEC, em 2012. Além da
ampliacdo do Estadio Governador Placido Castelo transformando-se em Arena Casteldo, uma
das doze sedes da Copa do Mundo, em 2014. Mas que desde 2012, recebe atracOes
internacionais como Paul MacCartney, Elton John, Iron Maiden entre outros, agregando valor
e contribuindo para o desenvolvimento desse setor e amenizando 0s impactos negativos da
sazonalidade turistica.

Em 2012, a Secretaria de Turismo do Ceara (SETUR — CE) iniciou o Plano de
Marketing Turistico. De acordo com a SETUR, o plano foi consolidado a partir de estudos de
mercado, que permitirdo diretrizes para a divulgacao de destinos cearenses nos proximos dez
anos, além de definir os métodos para a captacdo de turistas e de eventos para o Estado
(HOTELIER NEWS, 2012).

Diante da relevancia socioecondmica do turismo para o Ceara, faz-se necessario
que as instituicGes de ensino, ofertem cursos na area de turismo e hospitalidade, com o intuito
de capacitar profissionais para o mercado de trabalho, capazes de exercerem funcBes com
qualidade, contribuindo para a imagem positiva e aumento da demanda turistica no Estado.

Dessa forma, considerando o desenvolvimento do municipio de Acaral e
municipios do entorno, o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard —
IFCE, Campus Acaral, propde o Curso Técnico em Eventos, da area de Turismo,
Hospitalidade e Lazer, a fim de capacitar profissionais que atendam a demanda do setor de
eventos e fortalecer o eixo, que ja possui Curso Técnico Subsequente em Restaurante e Bar.

O municipio de Acarau situa-se a 255 km de Fortaleza, com acesso pelas
rodovias: CE-085, BR-222, CE-354 e pelas BR 402 e 403, sendo a primeira conhecida como
Rota do Sol Poente, que interliga a capital cearense a Jericoacoara, praia conhecida
mundialmente e que recebe milhares de turistas todos os anos. Os municipios limitrofes com
Acaral sdo: Bela Cruz, Cruz, Itarema, Jijoca de Jericoacoara, Marco e Morrinhos, que

formam o Baixo Acaral (Figura 2).
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Figura 2 — Mapa de Acarau.
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Fonte: cns.saude.ce.gov.br

As atividades econdmicas do municipio sdo a pesca, aquicultura, agricultura e
pecudria. Destaque para a producdo de lagosta e camardo da costa negra, exportado para
varios paises da Europa. Devido a relevancia para economia da regido, Acaral realiza todos
0s anos o Festival Internacional do Camardo, evento que em 2015, chegou a sua 5? edicéo.
Caracterizam-se como um dos principais eventos do municipio, com exposicdes, palestras,
concursos gastrondmicos e shows artisticos.

Outros eventos de destaque no municipio sdo Carnaval, intitulado Acarau Folia,
realizado na Praca do Centendrio, evento que oferece ao publico que compra os abadas,
atracBes locais e nacionais. Outro festejo de grande relevancia é o de aniversario do
municipio, comemorado no dia 31 de julho, realizado na Praca do Centenério, na Gltima
semana do més de julho, reunindo exposicdes e feiras que contemplam a agricultura familiar,
desfile e a eleicdo da Miss Acarau, Festival de Quadrilha Junina e shows com atragdes locais
e nacionais.

Diante disso, constata-se a urgéncia em se ofertar curso nesta area.
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A demanda por profissionais técnicos em eventos também justifica-se devido a
proximidade com a Praia de Jericoacoara, que possui Varios eventos durante o ano, como:
Réveillon, Jeri Sabores, Jeri in Blues, entre outros.

O Curso Técnico em Eventos também contribuird com a capacitacéo de profissionais
que residem no entorno do municipio, com ofertas de vagas de trabalho deste setor. Segundo
Ministério do Turismo, o Cearéa recebeu aproximadamente 143 mil turistas durante o carnaval,
destacando-se como principais polos receptores Fortaleza, Aquiraz, Aracati e Jericoacoara.

Estimou-se que o impacto econdmico foi de R$ 140 milhGes e o gasto per capita de
R$ 979 no estado, durante o periodo do Carnaval e de acordo com a Secretaria de Turismo do
Ceara, Fortaleza lidera a escolha dos turistas, com 99% de preferéncia, seguido por Canoa
Quebrada (89,5%), Jijoca de Jericoacoara (88,1%), Cumbuco (85,3%), Porto das Dunas
(88,2%), Praia das Fontes e Morro Branco (83,6%) (O ACARAU, 2015).

O municipio de Jijoca de Jericoacoara é classificado pelo Ministério do Turismo
como destino indutor e a praia de Jericoacoara, conhecida mundialmente, recebe turistas todos
0S meses, porém com variacdo nas taxas de ocupacdo e para amenizar 0s impactos dessa
sazonalidade, eventos sdo ofertados, proporcionando mais um mercado de trabalho para os
egressos do Curso Técnico em Eventos atuarem, ademais, 0 mercado de eventos no turismo
exige profissionais capacitados.

Segundo Montes e Coriolano (2003), o turismo de eventos € um dos segmentos do
turismo que mais cresce, apresenta como vantagens em relagdo a outros segmentos: menor
sensibilidade ao preco; viagens mais curtas, mais frequentes e nos meios de semana; menos
sujeito a sazonalidade; prazos mais curtos; menos sensivel as recessdes; o gasto médio ¢é alto,
e em muitos casos as despesas sdo custeadas pela empresa possibilitando o viajante de
usufruir outros atrativos no nucleo receptor.

Eventos tém papel fundamental na area de turismo, eles propiciam um equilibrio no
mercado, pois ocorrem na alta e média temporada e reduzem o0s impactos negativos em
cenarios de crises.

Percebe-se que nos Ultimos anos cresceu 0 numero de cursos no setor de turismo e
eventos, pois é preciso atender a demanda que estd em expansao, por isso ha varias empresas
gue investem em treinamento, qualidade e padronizacdo. O publico-alvo é bastante exigente e
especifico. Assim, o mercado de trabalho esta ligado, sobretudo, ao profissionalismo,
seriedade e competéncia, além de ser um segmento que procura diferencial e criatividade.
Segundo Ansarah (1999, p.75).
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(...) organizar ou sediar eventos tem se tornado uma forma de os paises promoverem
a sua imagem, de se apresentarem ao mundo e de gerarem lucros para a cidade ou
regido anfitrid (...) haverd uma explosdo de festivais (musica, cinema, arte, entre
outros) e eventos esportivos, de comemoracdes historicas e de feiras.

Observa-se assim, que o0 segmento de eventos contribui para promocdo da imagem
local, desenvolvimento econdmico, por meio da geragdo de emprego e renda. O turismo de
eventos envolve nimero significativo de agentes publicos e privados como: o estado e
municipios, entidades promotoras de eventos, a midia, patrocinadores e empreendimentos
turisticos, todos tém como objetivo comum a melhoria e ampliacdo de infraestrutura basica e
turistica.

Segundo a Cartilha de Segmentacdo Turistica criada pelo Ministério do Turismo, o
setor de eventos é impulsionador de movimento nacional e internacional para realizacdo de
eventos com finalidades e interesses diversos (BRASIL, 2006). Nesse sentido, o Brasil vem
despontando como destino de eventos e negécios, principalmente nas areas de
telecomunicacdes, biotecnologia, financas, moda, esporte, entre outras.

O Brasil tem sediado eventos de repercussao nacional e internacional, como EC0O-92,
Rio + 10, Forum Social Mundial, Pan de 2007, Copa do Mundo 2014, Rock in Rio e 0s Jogos
Olimpicos em 2016.

Pelos diversos motivos supracitados, considera-se de extrema importancia a oferta de
um Curso Técnico em Eventos no municipio de Acarad, tendo em vista os beneficios, com
destaque a oferta de profissionais qualificados ao mercado de trabalho e o desenvolvimento
do potencial empreendedor, por meio da criacdo de empresas janior, a partir do Projeto
Incubadora. Dessa forma, os discentes podem oferecer servicos de producdo de eventos as
demais coordenacdes de cursos do campus, proporcionando vivéncia na area.

Nessa perspectiva, amplia-se a necessidade e a possibilidade de formar jovens
capazes de lidar com os diversos tipos de negocios, além de prepara-los para se situar no
mundo contemporaneo de forma proativa. Assim, a educacdo para o trabalho tem pautado
suas acOes formativas focado na eficiéncia e na competitividade atraves do uso de tecnologias
de informacdo, de novas formas de gestdo e de uma formulacdo integral de curriculo,
incorporando os conteudos cientificos a experiéncia pratica.

Nesse cenario, encontram-se 0s elementos tedricos e pedagdgicos necessarios para
ofertar o Curso Técnico em Eventos, tendo como objetivo a formagdo de profissionais
qualificados para atuarem na area de planejamento, organizacdo e recepcao, executando as

fungdes com ética e responsabilidade socioambiental. Ainda, visa também de capacité-los
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para atuarem como pequenos empreendedores por meio do conhecimento tedrico e prético
proporcionado pelo curso, contribuindo para o desenvolvimento regional.

Neste sentido, o Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE
ampliou sua atuacdo para diversos municipios do estado do Ceara, com a oferta de cursos em
diferentes areas profissionais, conforme as necessidades dos arranjos produtivos regionais,
pela necessidade de fortalecer seu compromisso com a reducéo das desigualdades sociais e 0
desenvolvimento socioecondmico. Neste processo, a instituicdo vem se consolidando como
referéncia de qualidade na qualificacdo de técnicos com formagdo humanistica, cientifica e
tecnoldgica, e competéncias para tomada de decisdo para trabalhos em equipe e vem se
adequando as constantes mudancas que se processam no mundo do trabalho.

Entretanto, para compreender os diferentes enfoques e aportes teoricos acerca dos
diferentes conceitos que envolvem a educacao profissional, é necessario destacar o construto
sobre competéncia, por se tratar de uma construcdo social, complexa e intangivel (TOMASI,
2003). Nesta direcdo, a competéncia pode ser compreendida por visdes multifacetadas,
misturando as correntes: comportamentalista, funcionalista e construtivista.

A primeira chamada comportamentalista ¢ de origem americana e enfatiza a
definicdo de atributos que permitam ao individuo alcancar desempenho superior. O segundo
vies de inspiracdo funcionalista, é de origem inglesa e seu foco esta relacionado a construgéo
de perfis ocupacionais como base para a definicdo de programas de formacdo, avaliacdo e
certificacdo de competéncias. Finalmente, a visdo construtivista, de origem francesa, enfatiza
a aprendizagem cognitiva como mecanismo para o0 desenvolvimento de competéncias
profissionais (STEFFEN, 2012).

Contudo, apesar das diversas ideologias existentes, o curso Tecnico em Eventos do
IFCE — Campus Acarau, adotara como marco tedrico as competéncias profissionais. Deste
modo, a competéncia profissional é uma responsabilidade do individuo demonstrando ser
capaz de trabalhar de forma colaborativa, com criatividade, iniciativa e aprendendo com as
situaces reais (ZARIFIAN, 2001).

Ainda acerca desse debate, Fleury e Fleury (2001, p. 188) definem competéncia
profissional como “um saber agir, que implica em mobilizar, integrar, transferir
conhecimentos, recursos e habilidades, que agreguem valor econémico a organizacao e valor
social ao individuo”. Assim, a montagem da matriz pedagogica do curso Técnico em Eventos
envolve conjunto de saberes diferenciado para gerar resultados nas diferentes situacGes de
trabalho.
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Nessa perspectiva, o IFCE - Campus Acarau vem oferecendo desde 2016.1 o Curso
Técnico em Eventos, na modalidade Subsequente, apresentando resultados positivos, como a
elevacdo da qualidade dos servicos prestados a sociedade por meio da qualificacdo do capital
intelectual das empresas publicas e privadas existentes na regido. Conseguinte, também no
surgimento de novas empresas, por despertar no aluno uma faceta empreendedora. Dessa
forma, parcerias vém sendo estabelecidas entre o curso e empresas que atuam no setor,
favorecendo a articulagdo entre os processos de ensino e aprendizagem, de forma a
possibilitar nos discentes uma formacdo humana, conceitual e técnica, com a adog¢do de acdes

pedagogicas que favorecam o elo entre a praxis pedagdgica e 0 mundo empresarial.

4. FUNDAMENTACAO LEGAL

O Curso Técnico em Eventos fundamenta-se na legislagdo vigente, a saber:

- LEI N° 9.394, DE 20 DE DEZEMBRO DE 1996 - Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional;

- LEI N° 11.892, DE 29 DE DEZEMBRO DE 2008 - Institui a Rede Federal de
Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnologica, cria os Institutos Federais de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia, e da outras providéncias.

- LEI N° 13.005, DE 25 DE JUNHO DE 2014 - Plano Nacional de Educacgéo
(PNE).

- RESOLUCAO CNE/CEB N° 6, DE 20 DE SETEMBRO DE 2012. Define
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacgéo Profissional Técnica de Nivel Medio.

- PARECER N° 11 DE 2012. Estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio.

- CATALOGO NACIONAL DE CURSOS TECNICOS - 32 Edicdo (Resolugio
CNE/CEB n° 01/2014).

- LEI N° 11.645, DE 10 DE MARCO 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”.

- RESOLUCAO CONSUP No. 46, DE 28 DE MAIO DE 2018. Projeto Politico-
Pedagogico Institucional do IFCE — PPI, 2018.

- RESOLUCAO N° 035, DE 22 DE JUNHO DE 2015 — CONSUP - Instituto de

Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard que aprova o Regulamento da Organizacao
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Didatica (ROD). Resolugdo N° 99, de 27 de setembro de 2017 — CONSUP, que aprova o
Manual para Elaboracgéo de Projetos Pedagdgicos de Cursos do IFCE.

- Lei n° 10.639/03, de 09 de janeiro de 2003 - estabelece as diretrizes e bases da
educagdo nacional, para incluir no curriculo oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da
tematica “Histéria e Cultura Afro-Brasileira”.

- Resolugdo CNE/CP n° 02, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Ambiental.

- Resolucdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012. Estabelece as Diretrizes
Nacionais para a Educagdo em Direitos Humanos.

- Resolugdo CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacio das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura
Afro-Brasileira e Africana.

- Resolucdo N° 100, de 27 de setembro de 2017. Aprova o Regulamento para
Criacéo, Suspensdo de Oferta de Novas Turmas, Reabertura e Extin¢do de cursos do IFCE.

5. OBJETIVOS DO CURSO

5.1 Objetivo Geral

Capacitar profissionais de nivel técnico para desenvolver atividades relacionadas a
captacdo, planejamento e organizacdo de eventos, compreendendo o mercado de eventos e
suas interfaces situados na area de turismo, hospitalidade e lazer de acordo com principios

éticos, humanos e socioambientais.

5.2 Objetivos Especificos

. Desenvolver competéncias e habilidades relacionadas ao planejamento,
organizacdo e execucdo de eventos;

. Atuar de acordo com as normas e padrdes de qualidade, respeitando a
legislacdo vigente;

. Contribuir com a democratizacdo do ensino e elevagdo do nivel de qualificacdo
profissional, fortalecendo o desenvolvimento socioeconémico da regido.

. Estimular o comportamento empreendedor, para desenvolver ideias e negdcios

com inovacéo e criatividade;
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. Desenvolver, paralelamente a formacdo profissional especifica, habilidades
como: dominio da linguagem, raciocinio logico, relacbes interpessoais,

responsabilidade, solidariedade e ética, entre outros;

6. FORMAS DE INGRESSO

e O acesso ao Curso Técnico em Evento, na modalidade subsequente, destinado a alunos
que tenham concluido o ensino médio, podera ser feito através de: processo seletivo,
aberto ao publico, para o primeiro periodo do curso, por meio da avaliagdo do
historico escolar, atendendo as normativas vigentes em edital;

e Transferéncia ou ingresso de diplomado para o periodo compativel Art. 49 —, que diz
que: “podera receber, em todos 0s seus cursos, estudantes oriundos de instituicGes
devidamente credenciadas pelos 6rgdos normativos dos sistemas de ensino municipal,

estadual e federal” (ROD, 2015), e em conformidade com edital especifico.

7. AREAS DE ATUACAO

O Técnico em Eventos podera atuar em empresas privadas, entidades publicas ou se
formar um empreendedor. O profissional atuara nos procedimentos técnicos relacionados ao
planejamento e organizacdo de eventos, como: elaboracdo de projetos, captacdo, negociacao,
marketing, promocao, avaliacdo e recepc¢édo de eventos.

Conforme o Catdlogo Nacional de Cursos Técnico do MEC — Ministério da
Educacdo, esse profissional devera:

o Auxiliar e atuar na prospeccao, no planejamento, na organizacao, na coordenacéo e na
execucdo dos servicos de apoio técnico e logistico de eventos e cerimoniais, utilizando o
protocolo e etiqueta formal,

o Realizar procedimentos administrativos, financeiros e operacionais relativos a eventos,
recepcionar e promover servicos de eventos.

o Coordenar e organizar a area de alimentos e bebidas de um evento, desde a
organizacdo de banquetes, a producdo de géneros alimenticios servidos em eventos,
controle higiénico-sanitario no armazenamento e manuseio de
alimentos e bebidas.

O profissional técnico em eventos podera atuar em hotéis que possuam estrutura para

eventos, empresas privadas organizadoras de eventos, instituicdes ligadas ao setor publico,
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Convention and Visitors Bureau, empresas de alimentacdo que organizem e executem eventos

gastrondmicos, espacos para eventos, como Centro de Eventos do Ceara, entre outros.

8. PERFIL PROFISSIONAL ESPERADO DO TECNICO EM EVENTOS
Segundo o perfil do egresso descrito no (MEC — CNCT, 2016), o profissional com

certificado de Técnico em Eventos possui a habilidades para exercer funcdes que:

Projeta, planeja, organiza, coordena, executa e avalia servigcos de apoio técnico e
logistico a eventos de diversas classificagbes e tipologias. Utiliza normas de
cerimonial e protocolo. Opera as ferramentas de marketing e de divulgacdo. Executa
procedimentos de recepcdo e encaminhamentos demandados por eventos. Coordena
a decoracdo de ambientes e 0 armazenamento e manuseio de géneros alimenticios
servidos em eventos (MEC — CNCT, 2016, p. 248).

O campo de atuacédo do profissional técnico em evento € bastante amplo, destacam-se
meios de hospedagem, cruzeiros maritimos, restaurantes e bufés, dentre outros espacos de
eventos. Cabe ao profissional o conhecimento da Portaria SVS/MS n° 326/1997. RDC n°
12/2001. RDC n° 216/2004, responsavel pela normativa do exercicio profissional (MEC —
CNCT, 2016).

De acordo com a Classificacdo Brasileira de Ocupacbes (CBO) as atividades
associadas e seus respectivos codigos, sao: Organizador de evento (3548-20): que organiza,
planeja, promove, reserva produtos e servicos e coordena eventos; Participam de eventos,
cerimbnias e solenidades diversas promovidas por érgdos publicos (prefeituras, governos,
autarquias e 0rgdos publicos), organizacdes privadas e empresas. Preparam, elaboram roteiros
dos eventos, acompanham as autoridades e/ou personalidades (http://www.mtecbo.gov.br).

Decorador de eventos (375120): Decorador com balbes, Decorador de arte com
balbes, Decorador de arte floral, Decorador de festas, Decorador de festas infantis, Decorador
de lycra tensionada, Designer de eventos, Ornamentador de eventos e o Apresentador de
eventos (376305): Animador de eventos, Apresentador animador de eventos, Apresentador de

convengdes, Apresentador de espetaculos (http://www.mtecbo.gov.br).
9. METODOLOGIA DE ENSINO
A metodologia € entendida pelo conjunto de processos relacionados com a

organizagdo da aprendizagem visando atingir os objetivos propostos na formacéo integral dos

futuros técnicos, de modo a prepard-los para a vida. Neste sentido, 0s procedimentos
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metodoldgicos se fundamentam em Gadotti (2000), “um mundo globalizado e informatizado
muitas areas, dentre elas a educacdo, devem rever seus conceitos e métodos, além de quebrar
paradigmas para suprir as demandas do ensino”.

Nesse contexto, 0 método de ensino a se adotar no curso Técnico em Eventos é de
fundamental importancia para que o estudante esteja apto aos desafios profissionais
oportunizados pelo mercado de trabalho. Neste sentido, todos os eixos que compdem a matriz
curricular do curso tém como propdsito possibilitar ao aluno conhecimento tedrico-pratico.

Dessa forma, serdo propostas praticas pedagdgicas que estimulem a construcdo do
saber, por meio de metodologias participativas e dialdgicas voltadas para praticas de trabalho,
apoiadas ao fazer pedagdgico construtivista e interdisciplinar. Nesse aspecto, de acordo com
Freire (1986, p. 46) “a educagdo pode ser libertadora e tanto professores como alunos podem
aprender como sujeitos cognitivos, apesar de serem diferentes”.

Nesse contexto, ha entrosamento entre 0 sujeito que muda sobre o objeto a ser
modificado, por meio de relacOes, entre aquilo que sabem e o que sera por eles aprendido,
atraves das construcdes sociais existentes nas estruturas de cada individuo, passando o aluno a
ser produtor do seu proprio conhecimento, mediado pelos professores.

O fazer pedagdgico tedrico-pratico é o principio fundamental associado a
aprendizagem dos conhecimentos presentes na estrutura curricular do curso, consiste no
processo de construcdo e reconstrucdo da aprendizagem, em que todos sdo sujeitos do
conhecer e aprender, e visam o desenvolvimento de competéncias, partindo da reflexdo, do
debate e da critica, numa perspectiva criativa, interdisciplinar e contextualizada, cujo objetivo
é promover o encontro entre a formacéo e o trabalho.

E nessa perspectiva que se fundamenta no pensamento de Perrenoud (1999)
“incentivando o desenvolvimento de competéncias na escola, relacionando os saberes formais
¢ sua utilizagdo em situagdes concretas”, de modo que os educandos possam identificar,
analisar e superar dificuldades ao se depararem com as atividades laborais no mercado de
trabalho, atribuindo sentido préatico aos saberes escolares.

Para isso, & necessario entender que curriculo vai muito além das atividades
convencionais da sala de aula, uma vez que tudo afeta, direta ou indiretamente, 0 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 mediacdo do professor, como descrito pelo
MEC/INEP (1998), o educando deve possuir “modalidades estruturais da inteligéncia, ou

melhor, agdes e operagdes que utilizamos para estabelecer relacbes com e entre objetos,
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situagdes, fendmenos e pessoas que desejamos conhecer”. O que pode ocorrer através do
desenvolvimento de agBes integradoras como: atividades que envolvam teoria e pratica,
debates, reflexdes, seminarios, momentos de convivéncia, mesas redondas, palestras e
trabalhos coletivos.

Desse modo, para formar profissionais com autonomia intelectual e moral, aptos a
participar e criar, exercendo sua cidadania e contribuindo para o desenvolvimento sustentavel,
cabe ao professor organizar situacdes didaticas para que o aluno busque, através de estudo
individual e em equipe, solucdes para os problemas que retratem a realidade profissional do
Técnico em Eventos. Portanto, a elaboracdo do curriculo deste projeto pressupde a construcao
de competéncias fundamentadas, de acordo com Perrenoud (1999) na “flexibilidade dos
sistemas de ensino e nas relagdes sociais”, através da pratica pedagogica de construcao,
apropriacdo e mobilizacdo de saberes.

Os procedimentos pedagogicos adotados pelo docente deverdo seguir as concepgdes
e diretrizes de criacao dos Institutos Federais “que entende a educagdo como compromisso de
transformacéo e de enriguecimento de conhecimentos objetivos capazes de modificar a vida
social e de atribuir-lne maior sentido e alcance no conjunto da experiéncia humana”
(MEC/SETEC, 2008), propiciando condicbes, de acordo com Delors (1998), para que o
educando possa vivenciar e desenvolver suas competéncias: cognitiva (aprender a aprender),
produtiva (aprender a fazer), relacional (aprender a conviver) e pessoal (aprender a ser).

Nesse sentido, pretende-se criar uma escola integradora, cuja referéncia esteja alem
dos limites de suas instalagdes, que incentive a construcdo do conhecimento académico dos
educandos e integre de forma indissociavel a préatica social e ao desenvolvimento individual,
além de reconhecer a multiplicidade dos agentes e fontes de informacGes que interferem no
desenvolvimento de competéncias, criando condicdes para identificacdo, selecdo e articulacdo
dos sujeitos com 0 mundo que o cerca.

Por isso, serd necessario que o corpo docente fortaleca a autonomia dos alunos para
aprendizagem, desenvolvendo a capacidade critica, a criatividade e a iniciativa, através de
atividades didaticas que colocam os alunos em contato com o conhecimento tedrico-pratico,
implicando em acdo consciente e transformadora em relacdo aos ambientes de trabalho e
comunidades em que irdo atuar ou em que ja estdo inseridos. O corpo docente também
realizard atendimento individualizado aos discentes com dificuldades de aprendizagem, e o
curso incentivard a pratica atividades de monitoria para nivelamento dos estudantes. O
atendimento a estudantes com deficiéncia e/ou necessidades especificas sera feito com

intermediacdo do NAPNE (Nucleo de atendimento as pessoas com necessidades especificas).
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Assim, 0os ambientes educacionais devem simular ou reproduzir a realidade profissional,
transformando salas de aulas em ambientes de aprendizagem.

O projeto pedagdgico do Curso Técnico em Eventos propde praticas pedagdgicas que
estimulem o aluno a construir o conhecimento, através de metodologias que estimulem a
participacdo, voltadas para a prética, baseadas em situacOes reais de trabalho, aulas
dialogadas, estudos de caso, pesquisas, desenvolvimento de projetos, aulas de campo,
incentivo a pesquisa e a extensdo.

As questbes relacionadas as politicas de educacdo ambiental, direitos humanos e
relacbes étnico-raciais serdo abordadas de forma transdisciplinar ao longo do curso,
sobretudo, nas disciplinas de Etica Profissional e Relactes Interpessoais; Empreendedorismo;
Educacdo Fisica; e Artes. O Projeto Pedagogico do Curso Técnico em Eventos busca seguir o
que prevé a Lei 10.639/2003, que estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional,
para incluir no curriculo oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da tematica "Histéria e
Cultura Afro-Brasileira™; e a lei 11.645 de 2008 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”.

Sobre a Educacdo a Distancia (EAD), nos termos do que é exigido pelo PDI do IFCE
e do paragrafo unico, do Artigo 26, da Resolucdo CNE/CEB N° 6/2012, a carga horéria do
curso de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio pode ser ministrada em atividades
ndo presenciais, até 20% (vinte por cento) de seu total, valendo-se do suporte tecnologico de

setor proprio do IFCE e garantindo o atendimento especializado por docentes e tutores.

10. ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

10.1 Organizacéo Curricular

A organizacdo curricular do curso observa as determinacdes legais presentes na Lei
n® 9.394/96, alterada pela Lei n° 11.741/2008, nas Diretrizes Curriculares Nacionais da
Educacdo Profissional Técnica de Nivel Medio, bem como aos principios e diretrizes
definidos no Projeto Politico-Pedagogico do IFCE.

Também observa os dispositivos das leis n® 11.645/2008 e 10.639/2003, que tratam
da tematica Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena na Rede de Ensino, além da
Resolucdo n° 1/2004 do Conselho Nacional de Educagdo, que instituiu as Diretrizes

Curriculares Nacionais para a Educacdo das RelacBes Etnico-Raciais e para o Ensino de
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Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana. Nesse aspecto, a participacdo dos discentes e
docentes perpassa pelas atividades interdisciplinares realizadas junto ao Nucleo de Estudos
Afro-brasileiro e Indigenas (NEABI), que j& funciona neste Campus.

Nesse contexto, a Educacdo Profissional de Nivel Técnico serd focada em um
conjunto de atributos individuais, de carater cognitivo e social, resultantes da escolariza¢éo
geral e profissional, assim como das experiéncias de trabalho (Ferretti, 1999). Por isso, a
estrutura curricular e as préaticas pedagogicas deverdo contemplar as dimensfes: conceitual,
social e a experimental da qualificacdo, estimulando os educandos a buscarem soluges com
autonomia e iniciativa.

O curriculo e as praticas pedagogicas pretendem oferecer diferentes procedimentos
didaticos pedagdgicos que favorecam a interdisciplinaridade, com teorias, praticas
contextualizadas e atividades complementares, além de estudos voltados para
desenvolvimento da capacidade de solucionar problemas, aquisicdo de valores éticos,
politicos, econdmicos e socioambientais, extrapolando os limites da sala de aula, adquirindo
as competéncias previstas no perfil profissional, adotando o conceito abordado pelas DCNs
que incentiva a autonomia do trabalhador. Portanto, o agir competente realiza-se pela
"capacidade de mobilizar, articular e colocar em acdo valores, conhecimentos e habilidades
necessarios para o desempenho eficiente e eficaz de atividades requeridas pela natureza do
trabalho” (BRASIL. CNE/CEB. RESOLUCAO n*4/99, art. 69).

Com isso, a competéncia caracteriza-se pela condicdo de desenvolver saberes por
meio de esquemas mentais adaptados e flexiveis, tais como: analises, sinteses, inferéncias,
generalizacOes, analogias, associacdes, transferéncias, entre outros, em ac6es proprias de um
contexto profissional especifico, gerando desempenhos eficientes e eficazes (Brasil, MEC -
RCN, 2000). Por esse motivo, os Planos das Unidades Didaticas - PUD’s contemplam
conteddos harménicos com as legislacdes vigentes e necessidades das entidades privadas e
publicas da regido. Além disso, apresentam uma bibliografia atualizada, abrangendo os
principais autores da area de Turismo, Hospitalidade e Lazer.

A matriz curricular esta dividida em trés eixos de competéncias, a saber:

e Eixo 01: Geral e Humanistica, com 07 componentes curriculares obrigatorios;

o Eixo 02: Profissionalizante 01, com 08 componentes curriculares obrigatérios, junto com a
Prética Profissional 1;

o Eixo 03: Profissionalizante 02, com 07 componentes curriculares obrigatérios, junto com a

Prética Profissional 2;
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« Disciplina Optativa: com 05 componentes curriculares ndo obrigatorios

Essas disciplinas estdo organizadas em regime semestral e divididas em trés
semestres, totalizando ao final do curso, carga horaria de 960 horas-aula de 50 minutos, que
correspondem a carga horaria minima de 800 horas, quando a hora-aula equivale a 60
minutos. Além das cinco disciplinas optativas com 40 horas-aula, cada.

Assim, a matriz curricular do Curso Técnico em Eventos apresentada no quadro a
seguir, possibilitard& uma educacdo continuada que permite ao educando acompanhar as
mudancas do mundo do trabalho, de forma autébnoma e critica, combinando entre teoria e
pratica para formar um profissional com as competéncias necessarias a formacao técnica.

A dindmica do curso contempla o desenvolvimento da capacidade tedrica, técnica e
metodologica dos profissionais da area de Turismo, Hospitalidade e Lazer, com visao
empreendedora, comportamento ético e responsabilidade socioambiental, com a utilizacdo da

metodologia do trabalho em equipe e interdisciplinar.
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Carga-Horéria (60 min)

. 1 Pré-
EIXO DISCIPLINAS COD | Créditos Total | Tedrica | Prat. | Requisito
Comunicacdo Oral e Escrita COE 2 40 30 10 -
Higiene e Manipulagdo de Alimentos | HMA 2 40 30 10 -
Rela_(;oges Interpessoais e Etica RIP 2 40 40 0 -
GERAL E Profissional
HUMANISTICA | Informatica Aplicada INF 2 40 30 10 -
Lazer e Animagdo em Eventos LAZ 2 40 25 15 -
Matematica Aplicada MAT 2 40 40 10 -
Turismo, Hospitalidade e Patriménio | THP 4 80 80 0 -
16 320 275 45 =
Cerimonial, Protocolo e Etiqueta CPE 2 40 30 10 THP
Contabilidade Aplicada CONT 2 40 30 10 MAT
Empreendedorismo EMP 2 40 40 10 -
. . Marketing em Eventos MKT 2 40 30 10 -
Profissionalizante | Planejamento de Eventos
o PEG 2 40 20 20 HMA
Gastrondmicos
Prética Profissional | PP1 2 40 10 30 THP; RIP
Servico de A&B SA&B 2 40 24 16 -
Inglés ING 2 40 20 20 -
16 320 204 116
Estudo de Bebidas ESTB 2 40 28 12 -
Eventos Esportivos EVESP 2 40 25 15 -
Planejamento, Organizacao e Prética POPE 4 80 60 20 )
de Eventos
Profissionalizante 11 Prética Profissional 11 PP2 2 40 10 30 PP1
Espanhol ESP 2 40 20 20 -
Educacéo Financeira EDUFIN 2 40 40 0 MAT;
CONT
Resp_onsabllldade Ambiental em RAS 2 40 30 10 i
Servigos
16 320 213 107
Total 48 960 692 268
OPTATIVAS:
Educacdo Fisica EDUFIS 2 40 20 20 -
Libras LIBR 2 40 20 20 -
Gastronomia para eventos Infantis GEI 2 40 10 30 PEG
Metodologia do Trabalho Cientifico MTC 2 40 20 20 COE
Artes ART 2 40 30 10 -

Fonte: Elaborado pelos autores (2019)

** CH minima x 60/50 = 800 x 60’ = 48.000/50° = 960 horas




27

10.2 Fluxograma

CURSO TECNICO EM EVENTOS J
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10.3 Avaliagéo da Aprendizagem

A pratica de avaliagdo do Curso Técnico em Eventos devera “estar atenta aos modos
de superagédo do autoritarismo e ao estabelecimento da autonomia do educando, pois 0 novo
modelo social exige a participacdo democratica de todos” (LUCKESI, 2002, p. 32). Nesta
direcdo, a avaliacdo assume carater formativo, integrado ao processo ensino e aprendizagem,
permitindo ao aluno consciéncia de seu proprio caminhar, preparando-o para resolver
problemas, discuti-los e relaciona-los com seus conhecimentos e pesquisas, como cidaddo
autdbnomo, capaz de intervir no mundo, com consciéncia critica, reflexiva e construtiva.

Neste sentido, o aluno deverd ter a capacidade para articular conhecimentos,
envolvendo a interdisciplinaridade, inserida em um contexto, numa perspectiva diagnostica,
respeitando a formagéo do aluno, tendo como funcéo subsidiar e redirecionar o processo de
ensino-aprendizagem, respeitando as limitacdes de cada sujeito, no seu desenvolvimento
cognitivo, como instrumento para tomada de consciéncia de suas conquistas, dificuldades e
possibilidades para reorganizacdo de sua tarefa de aprender.

Dessa forma, a avaliacdo deve subsidiar o professor com elementos para reflexéo
continua sobre sua pratica, deve criar novos instrumentos de trabalho e a retomada de
aspectos que devam ser revistos, ajustados ou reconhecidos como adequadas para 0 processo
de aprendizagem individual ou de todo grupo, uma vez que para Vasconcellos (1994, p.85),
“os educadores devem se comprometer com o processo de transformacdao da realidade,
alimentando um novo projeto comum de escola e sociedade”.

Desse modo, nos encaminhamentos metodolégicos desenvolvidos pelos professores,
a avaliacdo deverd ser continua e diagnostica para perceber as dificuldades dos alunos no
processo da apropriacdo do conhecimento, acompanhando a realizagdo das tarefas, através de
relatos, pesquisas e outras formas de verificacdo. Assim, o professor devera estar atento ao
relato dos alunos e as atividades propostas a eles, para buscar a superacdo das dificuldades
apresentadas.

Dessa maneira, a avaliagdo podera fornecer informacBes importantes, que
possibilitam verificar o nivel de aprendizagem de cada aluno e também, indiretamente,
determinar a qualidade do processo de ensino e, consequentemente, o sucesso do trabalho
docente. Por conseguinte, a avaliagdo deste projeto assume a funcdo de feedback dos
procedimentos de ensino-aprendizagem, ou seja, fornece dados ao professor para que ele
possa repensar e até, se for preciso, alterar a didatica tendo como principal objetivo o

aperfeicoamento de cada aluno e buscando sempre melhores resultados.
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Corroborando, a avaliagcdo assume diversos papéis, pois os resultados obtidos pelos
os alunos durante a aprendizagem, e nos mais diferentes momentos dos trabalhos, estdo
diretamente ligados aos procedimentos de ensino utilizados pelo educador. Neste modelo, os
professores poderdo seguir as perspectivas de avaliacdo de Luckesi (2002) apresentadas em
trés modalidades:

a.  Diagnostica - se constitui por sondagem, projecdo e retrospeccdo da situacdo de
desenvolvimento do aluno capacitando-o a utilizar mecanismo de auto avaliagdo, com
elementos para verificar o que e como aprendeu, desafiando-o a questionar-se e
questionar o seu mundo profissional e social, na busca de melhor intervir para
transforma-lo. Permite ainda, detectar as competéncias que os alunos ja possuem e a
partir delas estruturar os processos de ensino e de aprendizagem, reajustando seus
planos de acdo de forma integrada;

b.  Formativa - indica como os alunos estdo se modificando em direcdo aos objetivos,
informam aos docentes e discentes o resultado da aprendizagem, permitindo identificar
0 desenvolvimento de competéncias dos alunos ao longo do processo, cabendo ao
docente a tarefa de adequacdo constante entre seus métodos de ensino e a aprendizagem
dos educandos, acompanhando a evolucdo dos alunos e também a estabelecendo novas
estratégias;

c.  Somativa - sua funcéo é classificar os alunos segundo niveis de aproveitamento ao final
do periodo e legitima a promoc¢éo de uma etapa a outra, de um nivel de ensino ao outro,
estando vinculada a nocéo de medir.

Contudo, qualquer que seja o instrumento adotado para a avaliacdo, devera ensejar
um processo continuo de acompanhamento, analise e resgate coletivo das competéncias
constituidas e acumuladas ao longo do processo e, acima de tudo, verificar o quanto 0s
educandos estdo sendo preparados para enfrentar o contexto de trabalho mutante e dindmico
em que estara inserido. Assim, compreende-se que a avaliacdo deverd permear todas as
atividades pedagdgicas, principalmente na relacdo docente e aluno, e no tratamento dos
conhecimentos trabalhados tanto no espaco escolar, como em todo ambiente social dos
estudantes. Portanto, a intervencdo do docente ajuda a construir as mediacGes necessarias para
a construcao do conhecimento.

Neste sentido, a avaliacdo do desempenho escolar, no Curso Técnico em Eventos, é
feita por disciplinas, no periodo bimestral, considerando aspectos de assiduidade e
aproveitamento, conforme as diretrizes da LDB, Lei n°. 9.394/96. Além disso, sdo verificadas

a assiduidade, que diz respeito a frequéncia nas aulas teoricas, aos trabalhos escolares, aos
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exercicios de aplicacdo e atividades préaticas. Desse modo, o aproveitamento escolar é
avaliado através de acompanhamento continuo dos estudantes e dos resultados por eles
obtidos nas atividades avaliativas, seguindo os preceitos e critérios do Regulamento de
Organizacdo Didatica — ROD, do IFCE em seus artigos 94 a 96.

Para as acdes de recuperacdo da aprendizagem poderdo ser adotadas estratégias de
recuperacdo paralela e monitoria, além de atendimento individualizado aos discentes pelos

professores.

10.4 Prética Profissional

O curso oferecera como parte do componente curricular no segundo e terceiro
semestre, Préatica Profissional | e Préatica Profissional 11, respectivamente, correspondentes ao
eixo profissionalizante | e 11, em que os discentes desenvolverdo projetos interdisciplinares e
multidisciplinares.

Um docente ficara responsavel pela orientacdo dos projetos que terdo como proposito
a organizacao de evento no campus.

As atividades para a realizagdo deverdo contemplar as disciplinas ofertadas em cada
eixo da Pratica Profissional. A possibilidade de interdisciplinaridade permite ao discente
integracdo entre contetdos, além de diminuir o impacto negativo causado pela quantidade de
avaliacGes quando as disciplinas trabalhnam separadamente. Além disso, permite ao aluno o
estabelecimento de ligacdo entre os conteludos e as necessidades da aprendizagem teorica
destes componentes ao longo da formacao.

A Pratica Profissional | e I, também contempla as etapas de um evento — pré evento,
trans evento e pds evento. Ao final, os grupos organizados por comissfes de eventos, que
simulardo o ambiente de trabalho no setor de evento, deverdo entregar relatorios das
atividades desenvolvidas, que juntos irdo compor um portfélio em formato .pdf, que sera
arquivado em ambiente digital, como Google Drive, para consulta posterior.

O material também podera ser utilizado pelos discentes que participardo do projeto
de eventos, como portifélio da préatica profissional desenvolvida para envio ao mercado de
trabalho, com a finalidade de contemplacdo de vaga de emprego. O material também estara

disponivel no site do curso para acesso de pesquisadores, profissionais e demais interessados.
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10.5 Disciplinas optativas

Como forma de atender a resolucdo do ROD e demais legislagbes vigentes, 0 curso
ainda ofertara as disciplinas de Educacdo Fisica, Libras, Artes, Metodologia do Trabalho
Cientifico e Gastronomia para Eventos Infantis, como optativas. Dessa forma, o aluno podera
escolher entre as disciplinas relacionadas quais possam agregar seus conhecimentos ao longo
do curso. Néo sdo obrigatdrias para fechamento da carga horaria.

As disciplinas poderdo ser ofertadas em semestres alternados, dependendo da
disponibilidade do docente responsavel por elas durante o semestre. O horario das aulas sera

no turno que o aluno esta matriculado.

10.6 Estéagio

O curso técnico subsequente em Eventos do IFCE campus Acaral nao ira ofertar o
Estagio em sua grade curricular, pois ja sera ofertada a disciplina da Préaticas Profissionais em
dois semestres. Tal disciplina permeia as unidades curriculares, integraliza o curso, e fornece
ao aluno a vivéncia das praticas profissionais, como o proprio componente curricular prevé.
(ver PUD). A Pratica profissional ira levar o aluno ao desenvolvimento de eventos na regiao,
atuando, desta maneira, com a rotina de um profissional de Eventos. Sob a supervisao de um
professor (a) o discente estara vivenciando as questdes fundamentais para o planejamento, a
organizagdo, execucdo e avaliacdo de um evento, em todas as suas vertentes, conforme

estudado em sala de aula ao longo do curso.

10.7 Critérios da Avaliacdo de Aprendizagem e experiéncias anteriores

A avaliacdo € parte integrante do processo de ensino e aprendizagem, por isso €
necessario preparo e capacidade de observacdo dos profissionais envolvidos, uma vez que
segundo Perrenoud (1999), “a avaliagdo da aprendizagem ¢é um processo mediador na
construcdo do curriculo e se encontra intimamente relacionada a gestdo da aprendizagem dos
alunos”. Por isso, deve ser um processo continuo, dindmico, diagnostico e formativo, focado
na aprendizagem e no desenvolvimento dos estudantes.

Portanto, a avaliagdo deve configurar-se como uma préatica de investigacdo do
processo educacional e como meio de transformacdo da realidade escolar, partindo da
observacdo, da andlise e da reflexdo critica. Dessa forma, exige envolvimento,

comprometimento e responsabilidade de todos para estabelecer necessidades, prioridades e
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propostas de acdo de modo a facilitar ensino e aprendizagem dos alunos, bem como, na
construcdo de uma educacdo transformadora, cidadd e responsavel.

No ambito desse projeto pedagdgico de curso, compreende-se 0 aproveitamento de
estudos como a possibilidade de aproveitamento de disciplinas estudadas em outro curso de
educacdo profissional técnica de nivel médio e a validacdo de conhecimentos como a
possibilidade de certificacdo de saberes adquiridos, através de experiéncias previamente
vivenciadas, inclusive fora do ambiente escolar, com o fim de alcancar a dispensa de
disciplinas integrantes da matriz curricular do curso, por meio de uma avaliagdo teorica ou
tedrica-pratica, conforme as caracteristicas da disciplina.

Os aspectos operacionais do aproveitamento de estudos sdo tratados pelo
Regulamento da Organizagdo Didatica do IFCE, Capitulo IV — Do Aproveitamento de
Estudos, Secdo | - do Aproveitamento de Componentes Curriculares, artigo 130 a 136, a

seguir o recorte do ROD que trata sobre 0 assunto:

Art. 130. O IFCE assegurara aos estudantes ingressantes e veteranos o direito de
aproveitamento dos componentes curriculares cursados, mediante anélise, desde que
sejam obedecidos os dois critérios a seguir:

. 0 componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75% (setenta e
cinco por cento) da carga horéria total do componente curricular a ser aproveitado;
Il. o conteido do componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75%
(setenta e cinco por cento) de compatibilidade com o conteldo total do componente
curricular a ser aproveitado.

Paragrafo Unico: Poderdo ser contabilizados estudos realizados em dois ou mais
componentes curriculares que se complementam, no sentido de integralizar a carga
horéria do componente a ser aproveitado.

Art. 131. Néo havera aproveitamento de estudos de componentes curriculares para:
. estagio curricular, trabalho de conclusdo de curso e atividades
complementares;

I1. componentes curriculares do ensino médio propedéutico, nos casos de disciplinas
de cursos técnicos integrados, conforme o Parecer CNE/CEB N° 39/2004.

Art. 132. O componente curricular apresentado deve estar no mesmo nivel de ensino
ou em um nivel de ensino superior ao do componente curricular a ser aproveitado,
devendo ser solicitado no maximo uma vez.

Art. 133. O estudante poder solicitar aproveitamento de componentes curriculares,
sem observancia do semestre em que estes estiverem alocados na matriz curricular
do curso, observados os seguintes prazos:

. até 10 (dez) dias letivos apds a efetuacdo da matricula - para estudantes
ingressantes;

Il. até 30 (dias) dias ap6s o inicio do periodo letivo - para estudantes veteranos.

Art. 134. A solicitacdo de aproveitamento de componentes curriculares devera ser
feita mediante requerimento protocolado e enviado a coordenadoria do curso,
acompanhada dos seguintes documentos:

I. historico escolar, com carga horéria dos componentes curriculares, autenticado
pela instituicdo de origem;

Il. programas dos componentes curriculares, devidamente autenticados pela
instituicdo deorigem.
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Art. 135. A coordenadoria do curso devera encaminhar a solicitacdo para a analise
de um docente da area do componente curricular a ser aproveitado.

§ 1° O docente que analisar a solicitacdo devera remeter o resultado para a
coordenadoria de curso que devera informa-lo ao estudante e encaminha-lo a CCA
para o devido registro no sistema académico e arquivamento na pasta académica do
estudante.

§ 2° Caso o estudante discorde do resultado da analise do aproveitamento de
estudos, podera solicitar a revisdo deste, uma Unica vez.

§ 3° O prazo para a solicitagcdo da revisdo do resultado devera ser de até 5 (cinco)
dias letivos a partir da sua divulgagdo.

§ 4° O gestor maximo do ensino no campus nomeara dois outros professores com
conhecimento na area, para proceder a revisao e emitir parecer final.

Art. 136. O prazo maximo para concluséo de todos os tramites de aproveitamento de
estudos, incluindo uma eventual revisdo de resultado, é de 30 (trinta) dias letivos
apos a solicitagdo inicial.

A secdo Il do capitulo IV do ROD trata sobre a Validagdo de Conhecimentos, dos art.
137 a 145 cita que:

Art. 137. O IFCE validara conhecimentos adquiridos em estudos regulares ou em
experiéncia profissional de estudantes do IFCE com situacdo de matricula
ativa/regularmente matriculado, mediante avaliacdo tedrica e ou prética.

Pardgrafo Gnico: O requerente podera estar matriculado ou ndo no componente
curricular para o qual pretende validar conhecimentos adquiridos.

Art. 138. Néo podera ser solicitada validacdo de conhecimento para:

Il. estudantes que tenham sido reprovados no IFCE no componente curricular
cuja validacdo de conhecimentos adquiridos foi solicitada;

IIl.  estdgio curricular, trabalho de conclusdo de curso e atividades
complementares;

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

Art. 139. A validacdo de conhecimentos devera ser aplicada por uma comisséo
avaliadora de pelo menos dois docentes que atendam um dos seguintes requisitos,
por ordem de relevancia:

. lecionem o componente curricular requerido e sejam lotados no curso para o
qual a validagdo esteja sendo requerida;

Il. lecionem o componente curricular requerido;

I11. possuam competéncia técnica para tal fim.

Paragrafo Gnico: A comissao avaliadora devera ser indicada pelo gestor méximo do
ensino no campus.

Art. 140. A solicitagdo de validacdo de conhecimentos deverd ser feita mediante
requerimento protocolado e enviado a coordenadoria do curso, juntamente com o
envio dos seguintes dos seguintes documentos:

. declaragdo, certificado ou diploma - para fins de validagdo em conhecimentos
adquiridos em estudos regulares;

Il. copia da Carteira de Trabalho (paginas ja preenchidas) ou declaragdo do
empregador ou de préprio punho, quando autdnomo - para fins de validacdo de
conhecimentos adquiridos em experiéncias profissionais anteriores.

Paragrafo Unico: A comissdo avaliadora poderd solicitar documentacdo
complementar.

Art. 141. O calendario do processo de validacdo de conhecimentos deverd ser
instituido pelo préprio campus.

§ 1° A validago deveré ser solicitada nos primeiros 30 (trinta) dias do periodo letivo
em curso.

§ 2° Todo o processo de validagdo deverd ser concluido em até 50 (cinquenta) dias
letivos do semestre vigente, a contar da data da solicitacdo do estudante.
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Art. 141. O calendario do processo de validagdo de conhecimentos deverd ser
instituido pelo proprio campus, devendo ser disponibilizado aos discentes em até 1
(um) dia anterior ao periodo de inscrigao.

§ 1° A validacdo devera ser solicitada nos primeiros 30 (trinta) dias do periodo letivo
em curso.

§ 2° Todo o processo de validagdo devera ser concluido em até 50 (cinquenta) dias
letivos do semestre em curso, a contar da data inicial de abertura do calendario do
processo de validacdo de conhecimentos, definida pelo campus.

Art. 142. A validacdo de conhecimentos de um componente curricular s6 podera ser
solicitada uma Unica vez.

Art. 143. A solicitacdo de validagdo devera ser automaticamente cancelada, caso o
estudante ndo compareca a qualquer uma das etapas de avaliacao.

Art. 144. A nota minima a ser alcangada pelo estudante na validacdo devera ser 7,0
(sete) para os cursos de graduacéo e 6,0 (seis) para 0s cursos técnicos.

Art. 145. Em caso de discordancia do resultado obtido, o estudante podera requerer a
coordenadoria de curso revisdo de avaliacdo no prazo de 2 (dois) dias letivos ap6s a
comunicacdo do resultado.

Paragrafo Unico: O gestor maximo do ensino no campus nomeara dois outros
professores com conhecimento na area, para proceder a revisdo e emitir parecer
final.

10. 8 Emisséo de Diploma

Apos a integralizacdo dos componentes curriculares do Curso Técnico em Eventos,
na forma subsequente, na modalidade presencial sera conferido ao egresso o Diploma de

Técnico em Eventos.

11. AVALIACAO DO PROJETO DE CURSO

A avaliacdo do projeto do curso sera realizada periodicamente pela Coordenacao do
Curso juntamente com o grupo docente da area e pelo Departamento de Ensino, considerando
as condicdes de oferta do curso, os resultados da avaliacdo Institucional (CPA), as avalia¢bes
de desempenho docente feitas pelos estudantes e o posicionamento do mercado no tocante a
colocacgédo e demanda desse profissional.

A avaliacdo de desempenho docente serd feita semestralmente pelos discentes e
deverd contemplar todas as disciplinas. Sera efetuada por intermédio de um questionario
remetido aos alunos por meio do sistema académico, solicitando que expressem suas
percepcOes, objetivando avaliar a eficiéncia, satisfacao e realizacdo pessoal dos envolvidos no
Curso, e se necessario, propor mudancas.

Propde-se a existéncia de reunibes periddicas, no minimo duas vezes por semestre ou

quando houver demandas. O colegiado é formado pelo coordenador do curso, 03 docentes, 02
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discentes e 02 técnicos-pedagodgicos e suplentes para cada um dos membros efetivos,
compondo assim 15 membros, que se relnem para discutir questdes referentes ao curso,

dentre as quais a readequacdo do Projeto Pedagdgico de Curso — PPC, a cada 04 anos.

12.  POLITICAS INSTITUCIONAIS CONSTANTES NO PLANO DE
DESENVOLVIMENTO INSTITUCIONAL (PDI) NO AMBITO DO CURSO

Sdo politicas institucionais de ensino, pesquisa e extensao constantes no PDI do

campus que trazem relagcdo com o curso:

. Ampliacdo das matriculas em cursos técnicos e licenciaturas;
. Ampliacdo do numero de estudantes egressos com éxito;
. Melhoria da qualidade do ensino;

. Consolidacéo da inovacao;

. Expanséo e exceléncia da pos-graduacéo;

. Fortalecimento da pesquisa institucional;

. Desenvolvimento local e regional,

. Diversidade e acessibilidade;

. Empreendedorismo;

. Promocéo dos direitos humanos no ambito educacional;
. Ensino de idiomas;

. Internacionalizacao;

Assim, como estratégias de administracdo e planejamento, gestdo de pessoas,

tecnologia da informacéo e comunicacgédo pessoal:

. Efetividade e exceléncia na gestdo;

. Inovacao e sustentabilidade;

. Programa de capacitacdo e aperfeicoamento;
. Qualidade de vida no trabalho;

. Gestdo da seguranca da informacéo;

. Gestdo da continuidade do negdcio;

. Planejamento das aquisi¢Oes de TI;

. Imagem e identidade institucional,
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13. APOIO AO DISCENTE

A Assisténcia Estudantil tem como objetivos ampliar as condic6es de permanéncia e
apoiar a formacdo académica dos discentes, visando minimizar os efeitos das desigualdades
sociais, bem como contribuir para a reducdo da evaséo e para a melhoria do desenvolvimento
académico e biopsicossocial do discente.

No IFCE o Regulamento de Assisténcia Estudantil, aprovado pela Resolugdo n° 052,
de 24 de outubro de 2016, baseado nos pardmetros dos principios gerais do Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) do Ministério da Educacéo.

As acdes da Assisténcia Estudantil possuem dois eixos norteadores, sendo 0 primeiro
definido como “servicos” que visam atender a toda a comunidade discente, e o segundo, “os
auxilios” que se destinam ao atendimento prioritario ao discente em situacdo de
vulnerabilidade social. No IFCE Campus Acarau existem os seguintes auxilios:

. Auxilio Moradia: destinado a subsidiar despesas com habitacdo para locagdo, sub-
locacdo de imdveis ou acordos informais, para discentes com referéncia familiar e residéncia
domiciliar fora da sede do municipio onde esta instalado o campus, pelo periodo de 6(seis)
meses, podendo ser renovado por igual periodo;

. Auxilio Transporte: € destinado a subsidiar a locomocéo diéria dos discentes no trajeto
residéncia/campus/residéncia, durante os dias letivos, podendo ser renovado por mais um
semestre letivo;

. Auxilio Oculos: destinado aos discentes para subsidiar aquisicdo de 6culos ou lentes
corretivas de deficiéncias oculares, respeitando-se a periodicidade minima de 12 (doze) meses
para nova solicitacéo;

. Auxilio visitas e viagens técnicas: destinado a subsidiar alimentacdo e/ou hospedagem,
em visitas e viagens técnicas, programadas pelos docentes dos cursos e expressas no Plano de
Trabalho Anual — PTA, de acordo com o Programa de Unidade Didatica — PUD de cada
disciplina;

. Auxilio didatico-pedagdgico: destinado ao discente para aquisicdo de seu material, de
uso individual e intransferivel, indispensavel para o processo de aprendizagem de
determinada disciplina, contribuindo para a sua formacéo académica.

. Auxilio Académico: destinado a contribuir com as despesas de alimentagéo,
hospedagem, passagem e inscri¢do dos discentes na participagdo em eventos que possibilitem

0 processo de ensino-aprendizagem.
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Além disso, é servida a merenda escolar nos trés periodos no qual todos podem
usufruir do servico. O Campus tem ainda um profissional da saide (Enfermeiro), que presta
servicos de educacdo e salde preventiva através campanhas e eventos especificos além de
atendimento individual aos discentes.

Com relacdo a reducdo da evasdo também sdo feitos levantamentos com os docentes
acerca dos discentes faltosos para que os técnicos responsaveis pela Assisténcia Estudantil e
Coordenadoria Técnico-Pedagdgica entrem em contato com 0s ausentes para saber 0s motivos
das faltas e incentiva-los a retornar para a sala de aula. A equipe multidisciplinar da
Instituicdo tem procurado encaminhar diligentemente as demandas dos estudantes, dentro de
suas possibilidades, com aconselhamento pedagdgico e social, a fim de favorecer a
permanéncia e promocao dos alunos em sua jornada académica.

Como estratégia institucional de apoio académico aos discentes para melhoria do
processo ensino-aprendizagem, o IFCE desenvolve o programa de monitoria, amparado
legalmente por regulamento. Assim, este programa constitui-se em atividade complementar
dentro dos cursos do IFCE. Nesse contexto, o Programa de Monitoria do IFCE objetiva
despertar no estudante o interesse pelo ensino e oportunizar a sua participacdo na vida
académica em situacOes extracurriculares e que o conduzam a plena formacdo cientifica,
técnica, cidada e humanistica, prestando apoio ao aprendizado do estudante que apresente
maior grau de dificuldade em disciplinas/unidades curriculares e/ou contetdo.

Além disso, o IFCE — Campus de Acaral oferece ainda ndcleos como NAPNE e
NEABI, como forma de integrar os estudantes em atividades de pesquisa e extensao, além de
programa de incentivo ao desporto estudantil, entre outros. Sendo assim, é também uma
forma da garantir a inclusdo de todos os discentes, por meio da participagdo nos nucleos, em
palestras, minicursos, oficinas, bem como na convivéncia e respeito com as diferencas e as
singularidades de cada um.

Os alunos tém ainda, acesso a internet por meio de rede sem fio disponibilizado para
uso em notebooks, tablets e celulares. Ainda, internet a cabo nos computadores dos

laboratdrios de Linguas Estrangeiras e Informatica e Biblioteca Geral do Campus.



14. CORPO DOCENTE

Quadro 1 — Pessoal docente necessario ao funcionamento do curso?
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Descricdo Qdd.
Formacéo Geral e diversificada
Professor com licenciatura plena em Letras, com habilitacdo em Portugués/Inglés 01
Professor com licenciatura plena em Letras, com habilitacdo em Portugués/Espanhol 01
Professor com licenciatura plena em Letras, com habilitacdo em Portugués 01
Professor com licenciatura plena em Matematica 01
Professor com graduacdo em Informatica 01
Professora com Licenciatura em Educacéo Fisica 01
Formacao Especifica
Professor com graduacdo em Turismo/Hotelaria/Gestao de Turismo 03
Professor com graduacdo em Gastronomia 01
Professor com graduacdo em Administracdo 02
Professor com graduacdo em Contabilidade 01
Professor com graduacdo em Gestdo Ambiental 01
Professor com graduacdo em Comunicacdo Social, com habilitagdo em Publicidade e Propaganda | 01
TOTAL DE PROFESSORES 15
Fonte: Elaborado pelos autores (2019).
Quadro 2 — Corpo docente
Nome Area Titulagdo méxima F\;iggfhge Disciplina
Amanda Conrado Administracdo Mestre 40 h DE Empreendedorismo
Amauricia  Lopes | Marketing em | Mestre 40 h DE - POPE
Rocha Brandao eventos - Marketing em
Eventos
Armando Matos | Hospitalidade Mestre 40 h DE - Estudo de Bebidas
Fontenele Junior - Servigos de A&B
Camila Franco Administragdo Doutora 40 h DE - Etica Profissional
e Relagdes
Interpessoais
- Educacéo
Financeira
Diego Antbdnio | Libras Graduado 40 h DE - Libras
Alves de Sousa
Evelin Leite Lingua Portuguesa | Doutora Substituta - Comunicagéo Oral
Kantorski e Escrita
Francisca Liliane da | Lingua Inglesa Mestre 40 h DE - Inglés
Costa Domingos
Francisca Raquel de | Informéatica Doutora 40 h DE - Informética
Vasconcelos Aplicada
Silveira
Gabriele  Gruska | Gastronomia Mestre 40 h DE - Planejamento de
Benevides Eventos
Gastrondmicos
- Gastronomia em
Eventos Infantis
Jodo Gilberto | Matemética Mestre 40 h DE - Matemaética
Gongalves Nunes Aplicada

! Quadro I — Corpo docente necessario para desenvolvimento do curso. Apresentar areas, subareas e quantidade
necessaria de docentes para o atendimento a todas as disciplinas do curso conforme a Tabela de Perfil Docente.
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José Neuciano | Seguranga do | Doutor 40 h DE - Responsabilidade

Pinheiro de Oliveira | Trabalho Ambiental em
Servigos

Juliana Martins | Educacdo Fisica Doutora 40 h DE - Educacdo fisica

Pereira - Eventos
esportivos

Maria Elisangela de | Tecnologia de | Mestre 40 h DE - Higiene e

Sousa Alimentos Manipulacdo de
Alimentos

Michelle Soares | Lingua Espanhola Mestre 40 h DE - Espanhol

Pinheiro

Paulo Henrique | Contabilidade Doutor 40 h DE - Contabilidade

Nobre Parente

Rosaline Ferreira de | Tusrismo e | Mestre 40 h DE - Turismo,

Oliveira Hospitalidade Hospitalidade e
Patriménio
- Cerimonial,
Protocolo e
Etiqueta
- Prética
profissional | e 11

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

Para coordenacdo do curso sera escolhido um dos profissionais descritos acima, com

formacdo na area ou areas afins, que executara fungdes referentes a questdes relacionadas a

docentes e discentes, atribuidas a Funcdo de Coordenacdo de Curso — FCC. Tais como:

reabertura, trancamento e aproveitamento de matricula dos discentes, parecer de formularios

docentes, como PIT, RIT, anteposicdo e reposicdo de aula. Além de presidir o Colegiado do

Curso e cumprir as atribuicbes dos Coordenadores de Curso do IFCE - Nota Técnica N°
002/2015/PROEN/IFCE.

15. CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

O corpo Técnico-Administrativo ligado ao curso é composto por diversos

profissionais, conforme Quadro 3

Quadro 3 - Pessoal técnico-administrativo necessario ao funcionamento do curso

Nome do Técnico administrativo Cargo Setor Titulagdo Vinculo $E§IIBI\£EI—[|) g
Elidiane Ferreira Serpa Assistente Social CAE | Especialista Regirlrljiglg()ridico 40 h
Julia Mota Farias Psic6logo CAE Mestre Regime Juridico 40h

Unico
Gessyka de Sousa Silva Psicéloga CAE | Especialista RegirB(; ;‘CUO”'diCO 40 h
Maria do Carmo Walbruni Lima Assistente Social CAE Mestre Regime Juridico |30 h — Port. N°
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Unico 357/ GB
15/05/2016
Geraldo Alves Parente Janior Assistente em CCA Graduado | Regime Juridico 40 h
Administragéo Unico
. . . . Auxiliar em Ensino Regime Juridico
Julio Cesar Leite da Silva Junior - x CCA v s 40 h
Administragdo Médio Unico
Samala Sonaly Lima Oliveira Auxiliar de DE Mestre Regime Juridico 40h
Administragéo Unico
Lais Melo Lira Pedagogo CTP Especialista RegirB%iJ:O”,diCO 40 h
i Técnico me iali Regime Juridico
Valdo Sousa da Silva Assuntos CTP Especialista 9 e 40 h
; nico
Estudantis
Camila Matos Viana Pedagoga CTP Graduada Regirai?:o”’dico 40 h
Keina Maria Guedes da Silva Bibliotecario - BIB Especialista | Regime Juridico 40 h
Documentalista Unico
Francisca das Chagas de Paulo - - . .-
_ Bibliotecario - BIB Especialista | Regime Juridico 10h
Rodrigues Documentalista Unico
Janaina Mesquita da Silva Aucxiliar de BIB Especialista | Regime Juridico 40h
biblioteca Unico
Maria Danielle Helcias Auxiliar de BIB Especialista | Regime Juridico 40 h
biblioteca Unico

Fonte: Elaborado pelos autores (2019)

16. INFRAESTRUTURA

16.1 Biblioteca

A biblioteca do IFCE — Campus Acarau funciona em trés periodos do dia, com o
horério de funcionamento das 08 as 21 horas, ininterruptamente, de segunda a sexta-feira. O
setor dispbe de 04 servidores, sendo 02 bibliotecarias e 02 auxiliares de biblioteca. Aos
usuarios vinculados ao Campus e cadastrados na biblioteca, é concedido o empréstimo
domiciliar automatizado de livros.

As formas de empréstimo e outras informacBes sobre os produtos e servi¢os sdo
estabelecidas conforme regulamento de funcionamento préprio da biblioteca. Dispde de um
ambiente climatizado, boa iluminacéo, acessibilidade, servico de referéncia, armarios guarda-
volumes, dez cabines para estudo individualizado, cinco computadores disponiveis com
acesso a internet para os alunos que desejem realizar estudos na Instituicdo. Ha uma sala de
estudos anexa, com cinco mesas para estudo coletivo, funcionando pela manhd até o Gltimo

horéario de aula do campus.
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A biblioteca do Campus de Acarau faz parte do sistema de biblioteca do IFCE e
conta com um acervo de 1.260 titulos e 6.234 exemplares, todo informatizado e opera com o
Sistema de Automacdo de Bibliotecas Sophia, que proporciona aos usuérios fazerem
consultas, renovagdes e reservas através do catalogo on-line.

CompBem também o acervo, 25 titulos, 291 exemplares de periédicos impressos
multidisciplinar, que ddo suporte as pesquisas. O acesso ao acervo fisico é livre para todos 0s
usuérios. E interesse da Instituicdo a atualizacdo do acervo de acordo com as necessidades e
prioridades estabelecidas pelo corpo docente.

16.1.1 Biblioteca Virtual Universitaria (BVU)

Cada campus do IFCE disponibiliza o acesso a Biblioteca Virtual Universitaria
(BVU), para todos os alunos e servidores, bastando acessar o endereco eletrénico:
http://bvu.ifce.edu.br/login.php e realizar o login com o nimero de matricula para discentes
ou matricula Siape para docente e técnicos administrativos.

A BVU ¢ composta por milhares de livros em mais de 50 areas do conhecimento,
incluindo as tematicas locais, como: Ciéncias Biologicas, Ciéncias Ambientais, Fisica, Pesca,
Engenharia, Gastronomia e Administracdo, entre outras tematicas. O acervo virtual é
constantemente atualizado, de acordo com os contratos realizados com editoras parceiras.

O acesso a BVU ¢ simples e rapido, oferece mecanismos de busca simples e
avancada que proporciona eficacia na recuperacao dos titulos. Cada usuario pode montar sua
propria estante virtual, fazer anotacbes, marcar paginas, guardar favoritos, e até mesmo
imprimir trechos dos livros, sendo um servico € pago e com valor simbolico, cujas instrucdes
se encontram na prépria plataforma. Este repositério esta disponivel na web e pode ser
acessado também através dos dispositivos moveis. A biblioteca do campus de Acarau dispde
de computadores para acessar a BVU e também realiza orientacGes de acesso e uso da

plataforma para usuarios da instituicéo.

16.1.2 Portal de Periddicos CAPES

O Portal de Periddicos, da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel
Superior (Capes), € uma biblioteca virtual que retne e disponibiliza as institui¢cbes de ensino e
pesquisa no Brasil o melhor da producdo cientifica em nivel mundial.

As Instituicbes de Ensino qualificadas possuem acesso ao Portal de Periddicos da

CAPES, o que inclui o IFCE e todos os campi. O portal esta disponivel em sua ampla
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producdo para professores, pesquisadores, alunos e servidores que realizam o acesso nas
dependéncias da instituicdo através da rede Local.

O acesso fora das dependéncias do IFCE ocorre mediante 0 acesso remoto onde o
usuario fara a autenticacdo do vinculo institucional e tera assim disponivel a producéao
cientifica sem restricdo. O portal é composto por mais de 37 mil periédicos com texto
completo, 128 bases de referéncia e 11 bases especificas para patentes, além de livros,
enciclopédias, normas técnicas e contetdo audiovisual. Os materiais estdo disponiveis em
varios idiomas, incluindo o portugués, que possui uma quantidade relevante de materiais, em
diversas areas do conhecimento.

O portal de periédicos da CAPES oferece para 0s usuarios cadastrados um espago
para disseminacdo seletiva da informacdo, em que cada usuario pode escolher areas de
interesse e receber notificacdes de novas publicagcbes, como uma assinatura de periddicos,
guardar os titulos de seu interesse para acesso posterior. A Biblioteca do campus Acaral
dispde de computadores para acesso ao Portal de Periodicos e também realiza orientacdes de

acesso e Uso para 0s usuarios.

16.2 INFRAESTRUTURA FISICA E RECURSOS MATERIAIS

O campus Acaral possui infraestrutura adequada para ministrar aulas, pesquisas em
laboratdrios, estudos que demandem pesquisa de material didatico, fisico e eletrdnico, bem
como suporte de servidores técnico-administrativos necessarios para a utilizacdo de todos os

espacos e recursos disponibilizados. A seguir é apresentada a infraestrutura do campus.

DEPENDENCIAS QUANTIDADE
Auditério 01
Mini Auditério 01
Banheiros 10
Biblioteca 01
Sala de estudos 01
Sala de direcao-geral 01
Departamento de ensino 01
Coordenadoria de controle académico 01
Coordenadoria técnico pedagogico 01
Sala de aula 02
Recepgdo 01
Sala de docentes 01
Sala de coordenagdo do curso 01
Setor administrativo 01
Quadra esportiva 01
Piscina 01
Vestuario 02
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Laboratorio de linguas 01
Laboratério de informética 01
Laboratério de A&B 01
Enfermaria 01
Laboratério Cozinha 01

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

16.2.1 Laboratorio de Informatica Basica

e Instalacbes para aulas praticas dos Componentes Curriculares: Informética Bésica e

Estatistica Aplicada e demais disciplinas que se utilizarem de programas e softwares

e Sistema Operacional: WINDOWS / LINUXMINT.

e Pacote de programas de escritério: BrOffice.org 3.2.1/ LIBREOFFICE

e Compactador/Descompactador de arquivos: WINZIP
e Visualizador de arquivos PDF: FOXIT

e Navegador da Internet: FIREFOX

e Maquina Virtual: WINE.

e 13 Computadores

16.2.2 Laboratdrio de Linguas

O Laboratério de Linguas servird ao curso Tecnico em Eventos para melhor

subsidiar as disciplinas de inglés e espanhol, presentes na matriz do curso.

O Laboratorio conta, atualmente com 31 computadores, configurados com o

Windows XP, além disso, sua estrutura compreende as seguintes caracteristicas:

Area Construida: 38,07 m? ;

Janelas: Duas Janelas com persianas de 3,70 x 1,64 ;
Climatizacdo : Dois condicionadores de ar;

Computadores : Trinta para alunos e um para o docente;
lluminacdo : Seis luminarias com 12 Lampadas Fluorescentes;
Piso : Industrial,

Revestimento : Textura Cor Marfim;
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Forro : Laje Trelicada.

16.2.3 Laborat6rio Especifico a Area

O Mini Auditério é um espacgo destinado as praticas do curso de Eventos. O local
possui 35 cadeiras brancas de plastico, um bird, com cadeira secretéria, quadro branco, 01 tela
de projecdo e 01 ar condicionado. A sala possui uma diviséria, que permite a criacdo de um
deposito com dois armarios com porta e divisorias internas para guardar materiais.

Neste espaco os alunos podem participar de eventos ou para a organizacdo e
realizacdo de eventos, conforme a demanda de atividades docentes. O espaco destinado para o
material também pode servir para guardar artigos de decoracdo que podem ser aproveitados

ou reaproveitados em outros eventos.
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EMENTAS SEMESTRE 1
GERAL E HUMANISTICA

Comunicacédo Oral e Escrita

Higiene e Manipulagdo de Alimentos

Etica Profissional e Relacdes Interpessoais

Informatica Aplicada

Lazer e Animagdo em Eventos

Matematica Aplicada

Turismo, Hospitalidade e Patriménio
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DISCIPLINA: COMUNICACAO ORAL E ESCRITA

Caddigo: COE

Carga Horaria Total: 40 h/a CH Teorica: 30 CH Prética: 10
Ndmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: Técnico

EMENTA

A lingua como instrumento de comunicagdo, expressdo e compreensdo. Redagao técnica, cientifica e literaria.

Reflexdo sobre a no¢do de texto: leitura, producdo e interpretacdo de textos; expositivo — argumentativo.

OBJETIVOS

e  Compreender a lingua como mecanismo de comunicacao;
o Diferenciar os tipos de documentos e linguagem padréo;
e  Conhecer as formas de expressdo no mercado profissional.

PROGRAMA

| — Linguagem e comunicacao
Linguagem, lingua e fala
Teoria da comunicacao
Variagao linguistica
Lingua padrdo / lingua culta
Il — O texto
e Conceito de texto
e Articulacdo de elementos teméticos (unidade temética)
e Articulago estruturais (unidade estrutural)
111 — Leitura de diferentes tipos de textos
o A leitura do texto literario
o A leitura do texto cientifico
IV — Producéo de textos
e Resumo (sele¢do de ideia principal / apagamento de ideia secundaria; paréafrase)
e Artigos
e Producdo de textos técnicos: requerimento, ata, e-mail, oficio, memorando, circular, parecer e laudo

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas tedricas e/ou praticas
-Trabalhos em equipe
-Exercicios programados
-Seminérios

-Producdo textual

AVALIACAO

Continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e do

resultado ao longo do periodo sobre as eventuais avaliagOes finais. Tem fun¢éo diagndstica de carater continuado

e formativo.
1. Prova escrita e/ou oral;

2. Relatorios;
3. Resumos;
4. Trabalhos;

5. Seminarios.

RECURSOS DIDATICOS
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Quadro branco, lousa digital, pincéis, data-show, aparelho de som.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BELTRAO, Odacir e BELTRAO, Mariusa. Correspondéncia — linguagem e comunicagao. Sao Paulo: Atlas,
2002.

FARACO, Carlos Alberto e TEZZA, Cristovdo. Pratica de texto — lingua portuguesa para nossos estudantes.
Petropolis, RJ: Vozes, 1992. )

FAVERO, Leonor. Coesdo e coeréncia textuais. Sao Paulo: Atica, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GARCIA, O. Comunicagdo em Posa Moderna. Rio de Janeiro: Fundagdo Gétulio Vargas, 1992.

KOCH, Ingedore G. Villagca. Argumentacéo e Linguagem. 7. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

MATIAS, Marlene. A Arte de receber em eventos. Barueri: Manole, 2014. MILANEZ, Nilton; GASPAR,
Nadea Regina (Org.). A (Des)ordem do Discurso. Sdo Paulo: Contexto, 2010.

SERAFINI, Maria Tereza. Como escrever textos. 9 ed. Sdo Paulo: Globo, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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HIGIENE E MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

DISCIPLINA: HIGIENE E MANIPULACAO DE ALIMENTOS

Cadigo: HMA

Carga Horaria Total: 40 h/a CH Teorica: 30 CH Prética: 10
Ndmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: Técnico

EMENTA

NocgOes gerais sobre alimentos, o manipulador de alimentos, estrutura de local, prestacdo de servicos
de alimentacdo em eventos e categorizacdo de servigos de alimentos com base nas RDCs n° 216 de
2004, RDC n°010 de 2014 e RDC 033 de 2014 todas da ANVISA. O discente devera compreender
acerca da conservacdo e manipulacdo adequada de alimentos com respaldo nas Boas Praticas de
Manipulacdo e Fabricacdo dos alimentos, identificando os pontos criticos de controle para atingir a
qualidade do produto nos servicos de alimentacao.

OBJETIVOS

e Conhecer nocdes basicas de higiene e manipulacao de alimentos;

e Conhecer os processos de contaminacdo durante a manipulacdo dos alimentos;

e Aplicar as técnicas de conservacdo dos alimentos, bem como a legislacéo sanitaria que
regulamenta a sadde coletiva.

e Conhecer o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle no servigo de
alimentacéo.

e Aplicar a gestdo da qualidade nos servicos de alimentacéo.

e Conhecer o funcionamento da prestacdo de servicos de alimentacdo em eventos de
massa.

e Dominar o conhecimento sobre os critérios de categorizacdo dos servicos de
alimentacdo.

PROGRAMA

Legislacdo da ANVISA - Resolucéo n° 216 de 2004;

Legislacdo da ANVISA - Resolucéo n° 010 de 2014;

Legislacdo da ANVISA - Resolucdo n° 033 de 20014;

Histdrico de higiene e manipulacéo de alimentos;

Boas Préticas de Manipulacdo de Alimentos;

Controle de perigos: defini¢do, qualificacdo e acGes corretivas;

Microbiologia basica e contaminacdo alimentar;

Registros e coleta de amostras;

Estrutura fisica;

Controle de pragas;

Controle da saude do manipulador;

Controle de agua;

Comportamento do manipulador de alimentos no trabalho;

Higienizacao de superficies, higiene pessoal, higiene de equipamentos e de utensilios;
Controle de fornecedores;

Pré-preparo, preparo de alimentos, utilizacdo das sobras e armazenamento de

O OO0 OO OO OO OoOO0OO0OO0oO OO O0 O0
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alimentos.
o Sistema APPCC;
Gestdo da qualidade em servicos de alimentagao.

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas tedricas e/ou praticas
-Trabalhos em equipe
-Exercicios programados
-Seminarios

-Producao textual

Aula pratica com a RDC n° 216 de 2004 da ANVISA e RDC 010 DE 2014 da ANVISA;
Construgdo do manual de boas praticas;

Visita técnica no estabelecimento de producgdo e comercializacdo de alimentos;
Participacdo em um evento que inclua logistica de alimentagao.

AVALIACAO

A avaliagdo continua com destaque aos aspectos qualitativos sobre os quantitativos, participacdo dos
alunos durante as aulas, apresentacdo de seminarios e avaliacdo escrita ocorrera ao longo do semestre
conforme cronograma de planejamento das aulas pela docente.

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco, lousa digital, laboratoério de cozinha do curso técnico de Restaurante e Bar, insumos
alimenticios para realizacdo das aulas praticas, pincéis, data-show, aparelho de som.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NETO, Fénelon do Nascimento. Roteiro para elaboracdo de Manual de Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) em Restaurantes. Sdo Paulo. Editora Senac. 42 edicdo, 2003.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnhologia Culinaria. Editora Educs, 22 edi¢do. Caxias do Sul, 2009.

BEZERRA, Luciana Pereira; SILVA, Gleucia Carvalho; PINHEIRO, Andréa Nunes. Manipulacdo
segura de alimentos. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestéo e controle da producao e
distribuicdo. Rio de Janeiro : Senac Nacional, 2012.

CHAVES, José Benicio Paes; ASSIS, Flavia Cristina Costa; PINTO, Nagia Bruna Martins; SABAINI,
Priscila Seixas. Boas préticas de fabricacdo (BPF) para restaurantes, lanchonetes e outros
servicos de alimentac&o. Vigosa : Ed. UFV, 2006.

GERMANO, Pedro Mantel Leal; GERMANO, Maria Isabel Sim@es. Higiene e Vigilancia Sanitaria
de Alimentos. Ed. Manole, 2008.

JAY, James M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Organizacdo Mundial do Turismo. Manual de Qualidade, Higiene e inocuidade dos alimentos no
setor de turismo: guia de consulta para funcionarios, planejadores, empresarios e operadores
de turismo. Editora, Roca, Sao Paulo, 2003.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




ETICA PROFISSIONAL E RELAGOES INTERPESSOAIS

DISCIPLINA: Relagdes Interpessoais e Etica Profissional

Cadigo: RIP

Carga Horaria Total: 40hs CH Teodrica: 40hs CH Prética: Ohs

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: Técnico

EMENTA

O Ser Humano; Convivéncia Interpessoal e Profissional; Comunicacio Interpessoal; Etica; Ambiente
Organizacional; Meio Ambiente e Questdes Sociais.

OBJETIVO

Identificar as premissas basicas para entender o ser humano na perspectiva, trabalhando o
relacionamento Intrapessoal.

Conceituar relacionamento interpessoal e profissional.

Conceituar comunicacao, identificando a sua importancia para o relacionamento interpessoal.
Identificar as habilidades relacionadas a competéncia interpessoal.

Conceituar cidadania.

Conceituar direitos humanos e sociais, identificando os seus fundamentos.

Identificar acGes favoraveis a promocdo da democracia e da cidadania.

Conceituar e diferenciar moral e ética.

Compreender a relacédo entre liberdade e responsabilidade, analisando a importancia da ética para o
desenvolvimento do ser humano e para sua vida profissional.

Compreender a importancia da postura ética para a qualidade de vida no trabalho.

Compreender a importancia de cuidar das emoc¢des no ambiente de trabalho.

Conceituar e compreender o clima organizacional e as relagdes de lideranca e poder existentes.
Compreender a especificidade da ética e sua relacdo com os fundamentos interdisciplinares
historico-filoséficos, sécio- econémicos, politicos e ambientais; imprescindiveis a compreensdo da
construcdo do carater ético do ser humano, aplicando a reflexdo ética a préatica profissional.

Discutir a responsabilidade social e ambiental das organizacdes.

Explicar os fatores que determinam um relacionamento harmonioso no ambiente social e
profissional.

Refletir sobre apresentacdo pessoal e postura profissional adequada ao ambiente de trabalho;
Refletir sobre a diversidade cultural no ambiente de trabalho;

Dominar os elementos tedricos necessarios a compreensao da moralidade em seus aspectos social,
politico e organizacional, aplicando a reflexdo ética a préatica profissional.

Discutir a responsabilidade social e ambiental das organizagdes.

PROGRAMA

1 - O ser humano

1.1 Quem é o ser humano?

1.2 A constitui¢do social do ser humano
1.3 O que caracteriza 0 humano

1.4 Eu como ser humano

1.5 As diferentes personalidades

1.6 Inteligéncia emocional.

2- Convivéncia interpessoal e profissional
2.1 A arte da convivéncia

2.2 Comunicacdo Interpessoal

2.4 Relacdes Interpessoais

3- Cidadania, direitos humanos e sociais
3.1 Cidadania

3.2 Direitos humanos e sociais

3.3 Textos e filmes para reflexdo

4- Etica
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4.1 Os costumes e a moral
4.2 A ética profissional: conceitos e principios
4.3 Caodigo de ética

5 Ambiente Organizacional

5.1 Qualidade de Vida no Trabalho;
5.2 Cultura e Clima Organizacional;
5.3 Emocdes no Trabalho;

5.4 Administrac&o de conflitos:

5.5 Lideranga e poder.
5.6 Marketing pessoal: imagem pessoal e auto imagem; proatividade, empatia e profissionalismo;
5.7 Entrevista de emprego; curriculo, carta de apresentacdo e de agradecimento; networking - etc.

5.8 Hierarquia no Ambiente de Trabalho
5.9 Etiqueta Empresarial: como agir em diferentes situages sociais; uso de telefone celular; relacionamento
interpessoal e ambiente de trabalho; vida pessoal versus vida profissional; hierarquia; etc.

6 Meio Ambiente e Questdes Sociais

6.1 Responsabilidade social: Conceito. Reflexdo sobre responsabilidade social e ambiental no Brasil e no
mundo.

6.2 O turismo sustentavel: evolucdo da percep¢do dos problemas ambientais do turismo e desenvolvimento
turistico sustentavel.

6.3 Historia e cultura afro brasileira e indigena contemplada na lei 11.645 de 2008.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva/dialdgica, o conteldo sera apresentado em slides e serdo entregues casos para que
haja debates em sala.

RECURSOS

Slides com o uso de projetor
Casos para debate em sala de aula

AVALIACAO

A avaliagdo sera realizada por meio de:
- provas discursivas, abordando os contetidos ministrados em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MINICUCCI, Agostinho. Relagdes Humanas: psicologia das relagfes interpessoais. 6. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2008.

VALLS, Alvaro L. M. O que é ética. 9 ed. 162 reimp. S&o Paulo: Brasiliense, 2003. (Colec&o primeiros
passos, 177)

BELLO, Enzo. Ensaios Criticos Sobre Cidadania e Meio Ambiente. Editora Educs, 2012, 216 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GALLO, Silvio (coord.). Etica e cidadania Caminhos da filosofia. Editora Papirus, 2011, 116 p.
PINSKY, Jaime (org.). Préaticas de Cidadania. Editora Contexto, 2004, 209 p.

BIANCHETT], Lucidio; FREIRE, Ida Mara (orgs.). Um Olhar sobre a Diferenca interagéo trabalho e
cidadania, 112 edicdo. Editora Papirus, 2010, 228 p.

FELIZARDO, Aloma Ribeiro (Org.). Etica e Direitos Humanos. Editora Intersaberes, 2012, 174 p.

MONDAINI, Marco. Direitos Humanos no Brasil. Editora Contexto, 2009, 146 p.

Coordenador do Curso SEIEl PERERIYIE
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INFORMATICA BASICA

DISCIPLINA: INFORMATICA BASICA

Codigo: INF

Carga Horéaria Total: 40 h CH Tedrica: 30h CH Pratica: 10h
Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: |

Nivel: Técnico

EMENTA

Historia dos computadores. Hardware: Componentes do computador. Software: Sistema
operacional. Programas aplicativos e utilitarios (editor de texto, planilha eletrdnica e
apresentacdo utilizando o pacote office).

OBJETIVO

Familiarizar o estudante com noc¢Bes e conceitos basicos em informatica, bem como
possibilita-lo desenvolver habilidades na utilizacdo de softwares aplicativos e utilitarios que
possam ser utilizados como ferramentas de trabalno em outras disciplinas e na vida
profissional.

PROGRAMA

Unidade 01 — Historia dos computadores:

1.1. Hist6ria dos computadores;

1.2. GeragOes dos computadores;

Unidade 02 — Hardware e Software:

2.1. Componentes de entrada e saida;

2.2. Sistemas operacionais;

2.3. Janelas, arquivos e pastas;

2.4. Janelas: maximizar, minimizar, mover, fechar, trazer para frente;
2.5. Copiar ou mover informac@es: copiar e colar, arrastar e soltar;
Unidade 03 — Editor de texto:

3.1. Formatac&o de fonte e cor;

3.2. Configuracdo de pagina, margem, paragrafo e linhas.

3.3. Copiar, colar e mover textos;

3.4. Marcadores;

3.5. Tabelas;

3.6. Cabecalho e rodapé;

3.7. Corretor ortografico;

Unidade 04 — Planilha eletrénica:

4.1. Conceitos de planilha, linhas, colunas e células;

4.2. Tipos de dados: texto, nimero, data, hora, referéncia e férmula;
4.3. Selecionar, copiar, mover e apagar célula;

4.4. Formatacdo de células: fonte, contorno, preenchimento, alinhamento e tipo de dados;
4.4. Operadores aritméticos;

4.4, Formulas e funcdes;

4.5. Validacdo de dados;

4.6. Gréficos;

Unidade 05 — Apresentacao:

5.1. Criacéo de slides;

5.2. Configuracdo de slides;

5.3. Temas;

5.4. Animacéo;




56

5.5. Transicao de slides.

METODOLOGIA DE ENSINO

= Aulas expositivas teoricas;
= Aulas praticas.

RECURSOS

= Material didatico-pedagdgico;
= Recursos audiovisuais;
= Laboratorio de informatica.

AVALIACAO

= Avaliagdo tedrica;
= Avaliacdo pratica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COX, Joyce, FRYE, C.; LAMBERT, S.; PREPPERNAU, J.; MURRAY, K. Microsoft Office
System 2007: passo a passo. Porto Alegre: Brookman, 2008.

COX, J. Microsoft Office Word 2007: passo a passo. Porto Alegre: Brookman, 2007.

FRYE, C. D. Microsoft Office Excel 2007: passo a passo. Porto Alegre: Brookman, 2007.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducdo a Informatica. S&o Paulo: Editora Prentice-Hall,
2004.

CINTO, A. F.; GOES, W. M. Excel Avancado. 2 ed. S&o Paulo: Novatec, 2015.
KUNZE, R. Conhecendo o Windows 7. Cuiaba: KCM Editora, 2010.

MANZANO, M. I. N. G.; MANZANO, A. L. N. C. Estudo dirigido de informatica basica. 7
ed. Sdo Paulo: Editora Erica, 2007.

VELLOSO, F. C. Informatica: Conceitos basicos. 10 ed. Sdo Paulo: Elsevier, 2017.

Coordenador (a) do Curso Setor Pedagdgico




LAZER E ANIMACAO EM EVENTOS

DISCIPLINA: Lazer e animagao

Caddigo: LAZ

Carga Horaria Total: 40hs CH Tedrica: 25hs CH Pratica: 15hs

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: técnico

EMENTA

Histérico do lazer; conceitos fundamentais — tempo livre, lazer, recreacéo, 6cio; interfaces entre as areas de
eventos e lazer; defini¢cBes de animacao; possibilidades de atuacao.

OBJETIVO

A disciplina objetiva capacitar os alunos a compreender as dimensdes historicas e sociais do lazer, sua
importancia na sociedade atual e as possibilidades de atuacdo do técnico em eventos com atividades de lazer
e recreacdo. Objetiva também capacitar o aluno para discussdo e atuagdo como animador sociocultural.

PROGRAMA

UNIDADE | — CONCEITOS FUNDAMENTAIS

Discussdes sobre os conceitos de tempo livre, lazer, recreacdo e 6cio;

Histérico do lazer e sua importancia na sociedade atual;

Tipos de atividades de lazer e recreacao;

Fatores que interferem na participacdo dos individuos e grupos em atividades de lazer.
UNIDADE Il - ANIMACAO

Histoérico da animacdo em diferentes contextos: turistico, sociocultural, esportivo;
Diferentes espagos e atuagéo do animador;

Adequacdo das atividades de animacéo/recreativas a diferentes espacos, objetivos e faixas etérias;
UNIDADE IIl - ELABORACAO DE ATIVIDADES RECREATIVAS

Perfil profissional para atuagdo no &mbito do lazer/recreagio/animacéo;

Tépicos para elaboracdo de projeto de animagao — estrutura;

Como tornar um projeto de animacéo atrativo;

Elaboracgéo de projetos.

UNIDADE IV — EXECUCAO DOS PROJETOS

Na ultima unidade da disciplina, os grupos colocardo em prética os projetos desenvolvidos no decorrer do
semestre. As propostas deverdo estar inseridas em um dos seguintes eixos: animacao sociocultural; animacédo
turistica; animacédo na area da salde - exercicio fisico. Durante as discussdes poderdo surgir outros eixos que

serdo incluidos caso atendam aos objetivos da disciplina.

METODOLOGIA DE ENSINO

Durante o semestre, trabalharemos com aulas expositivas, leitura e producdo de textos, discussdes sobre 0s
temas propostos, pesquisa, apresentacdo de semindrios, rodas de conversa, exposicao de filmes, vivéncias
praticas.

RECURSOS

Os recursos necessarios para o0 desenvolvimento da disciplina séo:
e Material didatico-pedagdgico (livros e textos impressos e digitais), materiais especificos (arcos,
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cones, coletes, bolas de diversos tamanhos, corda, elasticos, colchonetes, pesos, pranchas, boias);
e Recursos audiovisuais (caixa de som, notebook, data-show).

AVALIACAO

A avaliac8o da disciplina “Lazer e animagéo” terd carater formativo visando o acompanhamento continuo
dos alunos e alunas, e se dara de forma sistematica, por meio da observagdo das situacdes de vivéncia, de
perguntas e respostas formuladas durante as aulas, da participagdo nas discussOes e atividades praticas e,
ainda, por meio de provas teéricas e praticas, pesquisas, relatorios, seminarios, gravacdo em videos, auto
avaliacOes e construcdo de portfolios. Além desses quesitos avaliativos, a Gltima unidade tera avaliacdo
continua, visto que os alunos colocardo em pratica os projetoS construidos ao longo do semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUMAZEDIER, J. Sociologia empirica do lazer. Sdo Paulo: Perspectiva — SESC, 2008.
MARCELLINO, N. C. Lazer e recreagdo: repertorio de atividades por ambientes. V.Il. Campinas:
Papirus, 2010.

PADILHA, V. Dialética do lazer. Sdo Paulo: Cortez, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIQA, M. T. P. de Brincar, amar e viver. Assis: Storbem, 2014.

BOULLON, R. C. Atividades turisticas e recreativas: 0 homem como protagonista. Bauru: EDUSC,
2004.

CIVITATE, H. Jogos de saldo: recreacdo. Rio de Janeiro: Sprint, 2002.

DUMAZEDIER, J. Lazer e cultura popular. Sdo Paulo: Perspectiva, 2008.

UVINHA, R. R. (org.) Turismo de aventura: reflex@es e tendéncias. Sdo Paulo: Aleph, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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MATEMATICA APLICADA

DISCIPLINA: Matematica Aplicada

Cddigo: MAT

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h CH Pratica: Oh
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Dominio das operagdes basicas com numeros racionais em suas diversas modalidades; Propriedades operatorias
com ndmeros reais; Resolucdo de situagBes-problemas envolvendo conjuntos, equac@es, inequacbes e as
operacdes basicas; Nocgdes elementares de calculo aritmético e de raciocinio ldgico. Analise e interpretacdo de
graficos e tabelas diversas; Otimizacdo do uso da calculadora simples na resolucdo de situacGes-problemas.

OBJETIVO

Revisar e aprofundar os conceitos aritméticos fundamentais de Matematica; Desenvolver a capacidade de
solucionar problemas, bem como examinar com sentido critico e sistematico a solugcdo de tais problemas;
Compreender e operacionalizar as técnicas para a resolucdo de problemas; Desenvolver habilidades de raciocinio
I6gico e o espirito investigativo.

PROGRAMA

Operagdes com conjuntos (unido, interseccao, diferenca);
Operagdes com fracdes, razbes, propor¢des e porcentagem;
Regra de trés simples de grandezas direta e/ou inversa;
Regra de trés composta de grandezas direta e/ou inversa;
Juros simples e problemas de compra e venda;

Andlise e interpretacdo de graficos e tabelas:

Tépicos basicos de aritmética e de operagdes elementares;
. Sistemas de unidades de medidas decimais.

NP WNE

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas (teoria, exemplos e exercicios de verificagdo e fixacdo). Proposicdo e resolugdo de problemas
enfatizando os contetidos matemaéticos trabalhados; Exercicios domiciliares para reforco da aprendizagem dos
alunos; Trabalhos individuais ou em grupos (sejam domiciliares, sejam em sala); Apresentacdo de seminarios em
pequenos grupos; Pequenas oficinas de confeccdo de cartazes, slides ou outros instrumentos pedagdgicos,
conforme o contetdo.

RECURSOS

Recursos necessarios para o desenvolvimento da disciplina:
= Material didatico-pedagogico.

» Recursos audiovisuais.

= Lista de exercicios.

AVALIACAO

Avaliacdo de desempenho do educando de forma processual e continua, considerando a assiduidade, a
participacdo individual e o compromisso com a realiza¢do das tarefas propostas; Provas escritas individuais (com
ou sem pesquisa); Trabalhos individuais (questiondrios); Trabalhos grupais (questionarios/ oficinas/ seminéarios/
etc.).

BIBLIOGRAFIA BASICA

IEZZI, Gelson e MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar Vol.1.- Conjuntos e Funcdes.
Sédo Paulo: Atual, 2004.

IEZZI, Gelson e MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar Vol.11.- Estatistica e
Matematica Financeira. Sdo Paulo: Atual, 2004.

NELSON PEREIRA CASTANHEIRA. NocGes basicas de matematica comercial e financeira. [S.l.]: Inter
Saberes. 160 p. ISBN 9788582124154, Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788582124154>, Acesso em: 2 abr. 2019.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LORENZATO, S. Para aprender Matematica. Campinas: Autores Associados, 2006.

MAZUR, Joseph. Acaso: como a matematica explica as coincidéncias da vida. Traducdo de Carlos Szlak. Rio de
Janeiro: Casa da Palavra, 2016.

MUNIZ, Cristiano Alberto. Brincar e jogar - Enlaces tedricos e metodolégicos no campo da educagao
matematica - 12 Edic&o.[S.l.]: Auténtica. 151 p. ISBN 9788582170816. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788582170816>. Acesso em: 2 abr. 2019.

NUNES, Terezinha. Educacdo Matematica 1 : niUmeros e operacdes numéricas. Sdo Paulo : Cortez,2005.
SAMANEZ, Carlos Patricio. Matematica financeira. 5. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2010.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




TURISMO, HOSPITALIDADE E PATRIMONIO

DISCIPLINA: TURISMO, HOSPITALIDADE E PATRIMONIO

Cddigo: THP

Carga Horaria Total: 80 CH Teo6rica: 80 CH Prética: 0

Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: 1

Nivel: técnico

EMENTA

Evolucdo histérica do turismo. Mercado turistico. Planejamento e gestdo do turismo. Hospitalidade.
Classificacao e tipologia de eventos. Turismo e desenvolvimento.

OBJETIVO

Compreender a relagdo entre turismo, hospitalidade e eventos, bem como a discutir o turismo de eventos
como possibilidade para o desenvolvimento local, considerando seus limites.

PROGRAMA

UNIDADE I - EVOLUCAO HISTORICA DO TURISMO E DOS EVENTOS.
- Antecedentes das Viagens e do Turismo.
- Desenvolvimento do Turismo Moderno.
- Evolucgdo do Turismo e dos Eventos no Brasil.
UNIDADE Il - MERCADO TURISTICO
- Oferta Turistica.
- Demanda Turistica.
- Segmentacao do Mercado Turistico.
UNIDADE Il - CLASSIFICACAO E TIPOLOGIA DOS EVENTOS
- Conceitos.
- Classificacao.
- Tipologia de Eventos.
UNIDADE IV - PLANEJAMENTO E GESTAO DO TURISMO
- Planejamento Turistico.
- Turismo e Sustentabilidade.
- Gestdo do Turismo.
UNIDADE V - HOSPITALIDADE
- Origens da Hospitalidade.
- As Leis ndo Escritas de um Ritual.
- A Industria da Hospitalidade.
UNIDADE VI - TURISMO E DESENVOLVIMENTO
- Potencial e Equipamentos Turisticos da Regido.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula seré expositiva e dialogada, fazendo-se uso de debates, aulas de campo, entre outros. Como recursos,
poderdo ser utilizados o quadro branco, o projetor de slides etc.

A carga horaria pratica sera realizada com uma viagem de campo para conhecer locais de interesse turistico
e equipamentos turisticos da regido.

RECURSOS

» Material didatico-pedagdgico.
= Recursos audiovisuais (projetor, filmes).

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina Turismo, Hospitalidade e Eventos ocorrerd em seus aspectos quantitativos, e
qualitativos, segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

= Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.
= Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou destinados
a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos adquiridos.
* Desempenho cognitivo.

* Criatividade e uso de recursos diversificados.
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* Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLLI, Geraldo. Turismo: atividade marcante. 4. ed. rev. e ampl. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 2001.
DIAS, Reinaldo. Introducédo ao turismo. S&o Paulo: Atlas, 2008.
DIAS, Reinaldo. Turismo sustentavel e meio ambiente. Sdo Paulo: Atlas, 2008.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HOLANDA, Fabiola Silveira Jorge; LEITE, Eliana Alves Moreira. Turismo e hospitalidade: estudos
contemporaneos no Brasil. Fortaleza: IFCE, 2014.

LOHMANN, Guilherme. Teoria do turismo: conceitos, modelos e sistemas.

PETROCCHI, Mario. Turismo: planejamento e gestdo. 7. ed. Sdo Paulo: Futura, 1998.

POWERS, Tom. Administracdo no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria, restaurante. S&o Paulo: Atlas,
2004.

RUSCHMANN, Doris. Turismo e planejamento sustentavel: a protecdo do meio ambiente. 14. ed.
Campinas: Papirus, 2008.

TURISMO: principios e praticas. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.

TURISMO de experiéncias. Sdo Paulo: Senac SP, 2010.

TURISMO: interfaces, desafios e incertezas. Caxias do Sul, RS: ECUCS, 2001.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




EMENTAS SEMESTRE 2
PROFISSIONALIZANTE |

Cerimonial, Protocolo e Etiqueta

Contabilidade Aplicada

Empreendedorismo

Marketing em Eventos

Planejamento de Eventos Gastrondmicos

Prética Profissional |

Servico de Alimentos e Bebidas

Inglés
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CERIMONIAL, PROTOCOLO E ETIQUETA

DISCIPLINA: CERIMONIAL, PROTOCOLO E ETIQUETA

Cadigo: CPE

Carga Horaria Total: 40 CH Tedrica: 30 CH Prética: 10

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: THP

Semestre: 2

Nivel: Técnico

EMENTA

Visdo histdrica do cerimonial. Conceitos: Cerimonial, Protocolo e Etiqueta. A importancia do cerimonial e
protocolo no ambito das OrganizacGes Publicas e Privadas. Simbolos Nacionais. Mesas. Tipos de
cerimoniais. Organizagdo do cerimonial e protocolo oficial e de eventos empresariais. Mestre de Cerimonia.
Etiqueta no convivio social e profissionais. Praticas e participacbes em cerimoniais oficiais e eventos
empresariais (organizacao, coordenagao, mestre-de-cerimonias e recepcao).

OBJETIVO

Compreender a importancia do cerimonial, protocolo e etiqueta identificando aspectos fundamentais para a
aplicacdo nos diferentes tipos de eventos.

64

PROGRAMA

UNIDADE 1 - HISTORICO DO CERIMONIAL

1.1 - A evolugdo do Cerimonial até os dias atuais.

1.2 - A relacdo homem, poder e hierarquia através das regras de etiqueta e das apresentacfes nos
cerimoniais.

1.3 - A etiqueta e o cerimonial influenciando o homem e seu convivio social.

1.3.1 - Ossignificado e as fun¢des sociais do cerimonial e da etiqueta.

1.4 - A importancia do profissional do cerimonial.

1.5 - A'importancia do cerimonial e protocolo no &mbito das Organizacdes Publicas e Privadas.

UNIDADE 02- LEGISLACAO

2.1 - Lei n° 5.700, de 1 de setembro de 1971, que trata sobre a forma e a apresentacdo dos Simbolos
Nacionais.

2.1.1 - A apresentacdo da Bandeira Nacional com Bandeiras dos Estados, dos Municipios, de institui¢cdes
particulares e publicas e com bandeiras de outros paises.

2.1.2 — Definicéo dos critérios para apresentacdo dos Simbolos Nacionais.

2.2 - Decreto n® 70.274, de 09 de marco de 1972, que trata das normas do cerimonial publico e a ordem geral
de precedéncia.

UNIDADE 03 — ORDEM DE PRECEDENCIA

3.1 — Precedéncia de pronunciamento/discurso em eventos incluindo o uso adequado dos pronomes de
tratamento.

3.2 — Precedéncias na composicdo de Mesa de Honra.

3.3 — Precedéncia na mesa de banquetes.

3.4 — Precedéncia de esposas ou maridos de autoridades.

3.5 — Precedéncia no aeroporto e no carro.

3.6 — Atraso de autoridades em eventos.

UNIDADE 04 - FORMAS BASICAS E TIPOS DE CERIMONIAL
4.1 — Cerimonial e protocolo oficial:

4.1.1 — Ordem e precedéncia nas Cerimdnias Oficiais.

4.1.2 — Ordem e precedéncia nas Forcas Armadas.

4.1.3 — Ordem e precedéncia nas igrejas cristas.

4.1.4 — Forma de apresentagdo dos Simbolos Nacionais.

4.1.5 — Organizacdo do cerimonial dos Governos Estadual e Municipal de Roraima.
4.2 — Cerimonial e protocolo no &mbito das organizacoes:

4.2.1 — Hierarquia nas empresas.

4.2.2 — Planejamento e organizacdo de eventos empresariais.

4.2.3 — Pontos importantes dos eventos organizacionais.

UNIDADE 05 - ETIQUETA E CERIMONIAL




5.1 - Regras de boas maneiras para o profissional nas cerimdnias e no ambiente de trabalho.

5.2 - Etiqueta a mesa.

5.3 - Boas maneiras nas apresentacdes, em restaurantes, em reunides, e etc.

5.4 - Indumentaria e demais acessorios que compde a imagem do profissional de eventos.

5.5 - Perfil e apresentagdo do Mestre de cerimdnias e de sua equipe.

5.6 - Nogdes de elaboracdo de script (roteiro para cerimonia).

5.7 - Solenidades de inauguragéo, abertura de eventos formais, pedra fundamental, entre outros.
5.8 - Cerimonial universitario.

5.9 - Cerimonial segundo o protocolo oficial nas instituicdes publicas.

5.10 - Hierarquia nas empresas: Cerimonial e protocolo no &mbito das organiza¢Bes empresariais.

06 — EVENTOS PARA PRATICAS DO CERIMONIAL E DA ETIQUETA

6.1 —Eventos formais: empresariais, cientificos:

6.1.1 — Ciclo de palestras, Conferéncias, Congresso, Convencao; Feiras; Forum; Mesa redonda; Seminario;
Simpésio e Workshop.

6.2 — Eventos sociais de trabalho/neg6cios com o objetivo de promover a sociabilizacdo do profissional com
0 ambiente e com 0s clientes.

6.2.1 — Café da manha (breakfast), brunch, almogo ou jantar.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva e dialogada, fazendo-se uso de debates, aulas préaticas, entre outros. Como recursos,
poderdo ser utilizados o quadro branco, o projetor de slides etc. SimulacGes praticas de eventos sociais
publicos e corporativos, onde o aluno atua como Cerimonialista e Mestre de Cerimonias do inicio ao fim,
com todos os protocolos de sequéncia da ceriménia.

RECURSOS

= Material didatico-pedagogico.
= Recursos audiovisuais.
= Microfone e caixa de som.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina Cerimonial, Protocolo e Etiqueta ocorrerd em seus aspectos quantitativos e
quantitativos, segundo o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo tera carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

= Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.
= Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragio de trabalhos escritos ou destinados
a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.
= Desempenho cognitivo.

* Criatividade e uso de recursos diversificados.

* Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

MATIAS, Marlene. Organizacéo de eventos: procedimentos e técnicas. 5. ed. Barueri: Manole, 2010.
ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e operacionalizagdo. 4. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2010.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. 4. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. 3. ed. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 2007.

CESCA, Cleuza G. Gimenes. Organizacdo de eventos: manual para planejamento e execucdo. 10. ed. S&o
Paulo: Summus, 2008.

GIACAGLIA, Maria Cecilia. Organizacdo de eventos: teoria e pratica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2003
HOLANDA, Fabiola Silveira Jorge; LEITE, Eliana Alves Moreira. Turismo e hospitalidade: estudos
contemporaneos no Brasil. Fortaleza: IFCE, 2014.

BRITTO, Janaina; FONTES, Nena. Estratégias para eventos: uma dtica do marketing e do turismo. 2. ed.
Séao Paulo: Aleph, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: Contabilidade Aplicada

Cadigo: CONT

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30h CH Prética: 10h
CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

NuUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: MAT

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Histéria da contabilidade, conceitos, principios fundamentais, convencdes contabeis, balanco patrimonial
debito e crédito. Contabilidade de custos, conceito e classificagao.

OBJETIVO

Desenvolver um conhecimento basico dos principios contabeis e balanco patrimonial e sua aplicacdo na
gestdo dos empreendimentos. Aprender a classificar os custos, os métodos de apropriacédo e a formacdo de
precos.

PROGRAMA

1 ASPECTOS INTRODUTORIOS

1.1 Campo de atuacdo da contabilidade

1.2 Principais interessados na informacao contabil
1.3 Objetivos e Finalidades da informac&o contabil
1.4 Histéria da contabilidade

2 ESTATICA PATRIMONIAL

2.1 Ativo

2.2 Passivo

2.3 Patriménio liquido

2.4 Fontes do patrimoénio liquido

2.5 Equacéo fundamental do patrimonio

2.6 Configuraces do estado patrimonial e suas representacdes gréficas
2.7 As vérias configuragdes do capital

3 VARIACOES DO PATRIMONIO LIQUIDO
3.1 Despesa, receita e resultado

3.1.1 Despesa

3.1.2 Receita

3.1.3 Resultado

3.1.4 Periodo contébil

3.1.5 Encerramento e distribui¢do dos resultados
3.1.6 Demonstragdo do resultado do exercicio
3.1.7 Registro das operac¢des normais do exercicio
3.1.8 Registro das operacdes do regime de competéncia
4 CLASSIFICACAO DOS CUSTOS E TIPOLOGIAS DE CUSTEIO
4.1 Classificacdo quanto & Forma de Alocacéao

4.2 Classificagdo quanto ao Volume de Producéo
4.3 Outras Terminologias

4.4 Tipos de Custeio e suas Finalidades

5 CUSTEIO POR ABSORCAO E VARIAVEL
5.1 Defini¢do

5.2 Apuracéo

5.3 Caso Prético

5.4 Importancia da distingdo entre Custo e Despesa
6 FIXACAO DO PRECO DE VENDA




6.1 Com base no Custo por Absor¢éo (Custo Pleno)

6.2 Com base no Custo de Transformacéo

6.3 Com base no Custo Variavel

6.4 Com base no Rendimento sobre o Capital Empregado

6.5 Aspectos Tributarios

7 ASPECTOS FISCAIS E LEGAIS DA CONTABILIDADE

7.1 Imposto de renda e contribuigdo social

7.2 Provisdes versus reservas

7.3 Exportacdo e importacdo

7.4 Matriz e filiar

8 ASPECTOS ESPECIAIS DA CONTABILIDADE COMERCIAL
8.1 Estoques, problemas gerenciais: custos de reposicéo

8.2 Bases para a formac&o do custo mercantil e outras consideracoes

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera realizada de forma expositiva e dialogada, em que se dara énfase as discussdes tedricas e praticas
das situacBes do cotidiano das empresas, de forma a auxiliar na constru¢cdo do conhecimento. Como
recursos, serdo utilizados quadro branco, pincel, retroprojetor, computador/notebook, etc. A parte pratica da
disciplina sera realizada através da resolucdo de problemas reais das empresas relativos a contabilizacdo das
principais operaces de empresas dos ramos comerciais, industriais e de servigos.

RECURSOS

Recursos necessarios para o desenvolvimento da disciplina:
= Material didatico-pedagogico.

* Recursos audiovisuais.

= Insumos de laboratdrios.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos e quantitativos, segundo o Regulamento da
Organizacgdo Didatica — ROD, do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao acompanhamento
permanente do aluno. Desta forma, serdo realizados trabalhos escritos, debates, prova e trabalhos em grupo
par avaliar os seguintes critérios:

Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe;
Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragéo de trabalhos escritos;
Demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;
Desempenho cognitivo;

Criatividade e o uso de recursos diversificados;

e Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

EQUIPE DE PROFESSORES DA FEA. Contabilidade introdutéria. 11. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
MARION, J. C. Contabilidade empresarial. 15. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
AVILA, C. A. de. Contabilidade bésica. 1. ed. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HORNGREN, Charles T.; Datar, Srikant M.; Foster, George. Contabilidade de Custos: uma abordagem
gerencial - Vol. 1 - 112 edi¢8o. [S.1.]: Pearson. 544 p. ISBN 9788587918406. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788587918406>. Acesso em: 4 fev. 2018.
INACIO DANTAS. Contabilidade: Introducéo e Intermediaria - 12 Edigdo. [S.l.]: Editora Freitas Bastos.
328 p. ISBN 9788579872488. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788579872488>. Acesso em: 4 fev. 2018.
MULLER, Aderbal Nicolas. Contabilidade Basica: fundamentos essenciais. [S..]: Pearson. 124 p. ISBN
9788576055075. Disponivel em: <http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788576055075>.
Acesso em: 4 fev. 2018.

ORGANIZADOR ANTONIO SEBASTIAO DOS SANTOS. Contabilidade. [S.1.]: Pearson. 192 p. ISBN
9788543004969. Disponivel em: <http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788543004969>.
Acesso em: 4 fev. 2018.

ROBERTO, Marcos. Contabilidade 22 Edicdo. [S.I.]: Rideel. 627 p. ISBN 9788533932531. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788533932531>. Acesso em: 4 fev. 2018.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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EMPREENDEDORSIMO

DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Codigo: EMP

Carga Horaria Total: 40 h CH Tedrica: 40h CH Prética: 00h
CH — Pratica como Componente Curricular do Ensino:00h

Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: 2

Nivel: Técnico

EMENTA

Introdu¢do ao “Mundo dos Negocios”. Conceitos de empreendedorismo e inovagdo; Tipos de
empreendedorismo; Atitude empreendedora e inovacdo; ldeias versus oportunidades; Economia
criativa versus economia tradicional; Startup; Ferramentas: matriz SWOT, metas SMART, técnica
5W2H, técnica CANVAS e plano de negdcio, Design Thinking; Assessoria: incubadoras, aceleradoras,
franchising, mentoria, investidor anjo e capitalista de risco; Fontes de financiamentos; Arranjos
empresariais: Arranjos produtivos locais (APL), clusters e rede de empresas; Futuro do perfil
empreendedor: Competéncias e habilidades.

OBJETIVO

Propiciar ao discente o desenvolvimento de competéncias e habilidades empreendedoras.
Apresentando os conceitos e a importancia do empreendedorismo, incluindo ai o seu papel de
desenvolvimento socioeconbémico para as comunidades historicamente fragilizadas como as
populacdes afrodescendentes. Diferenciar os tipos de empreendedorismo; atitudes empreendedoras e
inovacdo; diferenciar ideias/oportunidade e economia tradicional/criativa. Conceituar e identificar um
Startup. Conhecer as ferramentas empreendedoras. Conhecer os tipos de assessoria, financiamentos e
arranjos empresariais. Compreender o perfil do empreendedor no futuro.

PROGRAMA

1. Introdugédo ao “Mundo dos Negbcios” (nogdes de economia e mercado).

2. Conceitos de empreendedorismo e inovacéo;

3. Tipos de empreendedorismo, enfatizando o empreendedorismo feminino e o
empreendedorismo ligado a questbes afrodescendentes (ressaltando o debate sobre
relac6es étnico-raciais;

4. Empreendedorismo como forma de transformacéo e/ou potencializacdo das realidades
socioecondmicas e histérico-culturais, destacando os debates sobre as questbes
ambientais, de direitos humanos e a influéncia afrodescendente na realidade brasileira;

. Ideias versus oportunidades;

. Economia criativa versus economia tradicional;

. Startup;

. Ferramentas: matriz SWOT, metas SMART, metas OKR, técnica 5W2H, técnica
CANVAS e plano de negdcio, Design Thinking;

9. Assessoria: incubadoras, aceleradoras, franchising, mentoria, investidor anjo e

capitalista de risco;

10. Fontes de financiamentos;

11. Arranjos empresariais: Arranjos produtivos locais (APL), clusters e rede de empresas;

12. Futuro do perfil empreendedor: Competéncias e habilidades.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teoricas expositivo-dialogadas e aulas praticas em campo, aplicacdo de exercicios praticos e
tedricos com avaliacBes por meio de provas escritas e trabalhos.

RECURSOS

e Projetores e Caixas de Som

e |ousa

e Papelaria (cartolina, canetinha, post-it, cola, tesoura, revistas)
AVALIACAO
Sera desenvolvida nas seguintes formas:
« Diagnostica — levantamento dos conhecimentos prévio dos alunos.
« Continuada — analise de todo o processo de ensino-aprendizagem observando a participacao
individual e em grupo, o envolvimento nas atividades, o desenvolvimento dos conteidos e o nivel de
percepcdo apresentado, isto é, o olhar ndo apressado que consegue descobrir detalhes, estabelecer
comparacdes e conexGes com o dia-a-dia, a condicdo humana, enfim, a prépria vida. O foco da
avaliacdo da disciplina sera a continuada, por meio de trabalhos extraclasse executados a cada médulo.
« Escrita - questionario individual para verificagdo dos conhecimentos construidos durante a aula.
Os recursos avaliativos serdo baseados no § 1° alinea de | a XV do Art. 94 do Regulamento da
Organizacdo Didatica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HISRICH, Robert D.; PETERS, Michael, P.; SHEPHERD, Dean A. Empreendedorismo. 7. ed. Porto
Alegre, RS: Bookman, 2009

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e
se diferenciar na sua empresa. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2009

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 3. ed. Rio de
Janeiro, RJ: Elsevier, 2008

BESSANT, John. Inovacéo e empreendedorismo. Porto Alegre: Bookman, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
DOMINGOS, Carlos. Oportunidades disfarcadas: histérias reais de empresas que transformaram
problemas em grandes oportunidades. 1. ed. Rio de Janeiro: Sextante, 20009.
GUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni; MACEDO, Marcelo; LABIAK JR.,
Silvestre. Empreendedorismo. Curitiba: Livro Técnico, 2010.
BARON, Robert A. Empreendedorismo: uma visdo do processo. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2007.
BIAGIO, Luiz Arnaldo. Empreendedorismo: construindo seu projeto de vida. Sdo Paulo: Manole, 2012.
[biblioteca eletronica]
CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2012. [biblioteca eletrénica]
DORNELAS, José Carlos Assis. Planos de negécios que ddo certo: um guia para pequenas empresas.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
DORNELAS, José. Uma Dupla que faz acontecer: guia completo de empreendedorismo em quadrinhos.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.
MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracdo para empreendedores: fundamentos da criagdo
e da gestdo de novos negdcios. 1. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.
SCHNEIDER, Elton lvan. CASTELO BRANCO, Henrique José. A caminhada empreendedora: a
jornada e transformacéo de sonhos em realidade. Curitiba: InterSaberes, 2012. [biblioteca eletronica]

Coordenador (a) do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: Marketing e Promogéo de Eventos

Cddigo: MKT

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30h CH Prética: 10h
CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Introdugdo. Histérico do Marketing. Tipos de Marketing. Ferramentas de Marketing. Composto de
Marketing. Marketing em Eventos. Estudo de Caso.

OBJETIVO

Estudar os conceitos basicos e principais do marketing, auxiliando a promogao de eventos.

PROGRAMA

1 - Introducéo

1.1 Definicdo de Marketing

1.2 Relevancia do Marketing em Eventos

1.3 Histérico das acdes de Marketing em Eventos

2 — Composto de Marketing

2.1 Os 4 Ps (Produto, Preco, Praca, Promoc&o)

2.2 Os 4 Cs (Cliente, Custo, Conveniéncia, Comunicacdo)

2.3 Os Mercados e 0s 4 Os (Objetos, Objetivos, Org. de compras, Operagdes)

3 — Ferramentas do Marketing

3.1 Pesquisa de Mercado

3.2 Planejamento e Desenvolvimento de novos produtos/ servigos
3.3 Propaganda e Publicidade

3.4 Promogdo de Vendas

4 — Topicos Especiais

4.1 Andlise de SWOT (FOFA)
4.2 Matriz BCG

4.3 Diferenciacdo

5 — Estudo de Caso

5.1 Festivais

5.2 Endomarketing

5.3 Patrocinio e Divulgacéao

5.4 Tecnologia e Plataformas digitais

METODOLOGIA DE ENSINO




Aulas expositivas com abordagens dinamicas e participativas. Para as aulas praticas sera utlizado estudo de
caso e a utilizacdo deste recurso na divulgacdo de eventos realizados pelos alunos.

RECURSOS

Recursos necessarios para o desenvolvimento da disciplina:
= Material didatico-pedagogico.
= Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera, seus aspectos quantitativos, segundo o Regulamento da Organizacao
Didatica — ROD, do IFCE. A avaliacao tera carater formativo, visando ao acompanhamento permanente do
aluno. Desta forma, serdo realizados trabalhos escritos, debates, prova e trabalhos em grupo par avaliar os
seguintes critérios:

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em
equipe;

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos;

e Demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos;

e Desempenho cognitivo;

e Criatividade e o uso de recursos diversificados;

e Dominio de atuacgdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHURCHILL, G. PETER, J. P. Marketing: Criando Valor para os clientes, Sdo Paulo: Saraiva, 2005.
KEGAN, W, Mark C. G, Principios de Marketing Global. 1. ed., Sdo Paulo: Saraiva, 2007.
KOTLER, P. KELLER, L. Administracdo de Marketing. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HOYLER Jr, L. H. Marketing em Eventos: Como promover com Sucesso Eventos, Festivais,
Convenc0es e Exposi¢cdes. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

LOVELOCK, C. Servigos: marketing e gestdo. Sdo Paulo. Editora Makron Books, 1990.
MELO NETO, F. P. de. Marketing em Eventos. Sdo Paulo: Sprint, 2007.
SANTIAGO, M. P. Gestao de Marketing. Curitiba: IESDE, 2008

SAMPAIO, R. Propaganda de A a Z. Rio de Janeiro. Editora Campus, 1995.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




PLANEJAMENTO DE EVENTOS GASTRONOMICOS

DISCIPLINA: PLANEJAMENTO PARA EVENTOS GASTRONOMICOS

Codigo: PEG

Carga Horéria Total: 40 CH Teodrica: 20hs  CH Pratica: 20hs

CH — 40

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: HMA

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Historia da gastronomia. Restri¢ces alimentares e suas implicacbes na escolha do cardapio
do evento. Finger food, mini porcdes e empratado. Planejamento e elaboragcdo de
cardapios para eventos. Execucdo de cardapios para eventos. Montagem de mesas de
acordo com o tipo e a necessidade do evento.

OBJETIVO

e Conhecer e identificar os fundamentos da gastronomia;
e Planejar e executar cardapios adequados a cada tipo de evento;
e Montar mesas para eventos, de acordo com o tipo de servico.

PROGRAMA

1. Historico
- Breve histdrico da alimentagéo
- Gastronomia nos eventos
- Caracteristicas dos eventos gastrondmicos

2. Restri¢Oes alimentares e suas implicagdes nos cardapios para eventos

3. Finger food (canapés e recheios, coquetéis quentes e frios), mini porcoes
(escondidinhos, saladas, caldos, massas, mini hamburguer e mini pizzas) e
empratado (saladas, massas e molhos, carnes e molhos, acompanhamentos, risotos,
peixes e frutos do mar)

4. Planejamento e ficha técnica de cardapios para os diversos tipos de eventos
- Etapas para producéo de eventos gastrondmicos;
- Quantitativo per capita em eventos de pequeno e medio porte.
- Organizacdo de eventos gastronémicos;
- Execucéo de evento gastronémico.

5. Execucdo de cardapios para eventos.
- Elaboracéo e execucao de receitas.

6. Montagem de mesas para eventos.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva/dialogica, o contetdo sera apresentado em slides, além de fazer uso
de temas para debates, aulas praticas e visitas técnicas. Como recursos, poderdo ser
utilizados o quadro branco, o projetor de slides, textos, estudos de casos, videos, palestras
etc.

As visitas técnicas poderdo ocorrer em estabelecimentos que promovem eventos que
envolvam a gastronomia, tais como hoteéis, buffets, pousadas, restaurantes, bares,
instituicOes etc.

As aulas préaticas ocorrerdo nos laboratérios do campus e/ou em campus e
estabelecimentos parceiros.

RECURSOS

= Material didatico-pedagogico.
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= Recursos audiovisuais.
* Insumos de laboratorios.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos, segundo o Regulamento
da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios.

Alguns critérios a serem avaliados:

= Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produgdo individual e em
equipe.

= Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo 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 atuagdo discente (postura e desempenho).

Como atividades avaliativas poderdo ser aplicadas provas objetivas, provas discursivas,
seminarios, trabalho escrito, resenhas de filmes, producdo de pratos durante as aulas
praticas, producdo de eventos gastrondémicos etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTRO NETO, Nelson de; ALVES, Thiago Henrique. Habilidades béasicas de cozinha.
Curitiba, PR: Livro Técnico, 2011. 168 p.

MATIAS, Marlene. Organizacéo de eventos: procedimentos e técnicas. 6. ed. Barueri,
SP: Manole, 2013.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. 4. ed. Sao Paulo, SP:
Contexto, 2008. 119 p.

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

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e
operacionalizacdo. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2010. 340 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLEN, Johnny. Organizacéao e gestdo de eventos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. 3. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
CESCA, Cleuza Gertrude Gimenes. Organizacao de eventos: manual para
planejamento e execuc¢do. Sdo Paulo: Summus, 1997. 166 p.

MARTIN, Vanessa. Manual préatico de eventos. Sao Paulo: Atlas. 2003.

SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da. Cardapio: guia pratico para a elaboracéao. 2.
ed. Sdo Paulo: Roca, 2008. 279 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




PRATICA PROFISSIONAL |

DISCIPLINA: PRATICA PROFISSIONAL |

Cadigo: PPI

Carga Horaria Total: 40 CH Tedrica: 10  CH Prética: 30

CH - Pratica como Componente Curricular

Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: THP; RIP

Semestre: 2

Nivel: Técnico

EMENTA

Pratica profissional de eventos como um procedimento didatico-pedagdgico. Contextualizar os saberes
apreendidos relacionado teoria e pratica. Desempenho de atividades orientadas viabilizando agBes que
conduzam ao aperfeicoamento técnico-cientifico-cultural e de relacionamento humano.
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OBJETIVO

- Complementar o processo de ensino-aprendizagem do universo académico criando oportunidades do
exercicio da pratica profissional.

- Proporcionar ao discente a associagdo dos conhecimentos adquiridos ao longo de sua formacéo académica
com as atividades profissionais nas diferentes areas de eventos.

- Oferecer ao discente a participacdo efetiva no segmento de eventos, visando o seu aperfeicoamento
cientifico, social e cultural necessario a sua formacdo profissional.

PROGRAMA

UNIDADE | — ANALISE DO CENARIO REGIONAL
- A regido e seus atributos.
- Mapeamento de possiveis parceiros.

UNIDADE Il - PRATICA DE EVENTOS
- Procedimentos na organizagao de eventos sociais, esportivos e de negacios.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino devera proporcionar observagao-participante, a agao-reflexdo-acao.
Seré desenvolvida da seguinte forma:
- Aulas expositivas-dialogadas e debates a partir de estudos de textos e relatos de experiéncias.
- Encontros para orientacdes coletivas e individuais para elaboracédo de eventos.
- Monitoramento e avaliacdo dos eventos realizados.

RECURSOS

= Material didatico-pedagogico.
= Recursos audiovisuais (projetor, filmes).

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina Prética Profissional ocorrerd em seus aspectos quantitativos, e qualitativos,
segundo o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo tera cardter formativo,
visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem
avaliados:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam produgdo individual e em equipe.

= Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracao de trabalhos escritos ou destinados
a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos adquiridos.

= Desempenho cognitivo.

* Criatividade e uso de recursos diversificados.

* Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASAROTTO FILHO, Nelson. Elaboracéao de projetos empresariais: analise estratégica, estudo de
viabilidade e plano de negécio. Sao Paulo, SP: Atlas, 2010. 248 p.,

MATIAS, Marlene. Organizacdo de eventos: procedimentos e técnicas. 6. ed. Barueri, SP: Manole, 2013.
ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizagdo de eventos: planejamento e operacionaliza¢do. 4. ed. Sao
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Paulo, SP: Atlas, 2010. 340 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLEN, Johnny. Organizacéo e gestdo de eventos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. 3. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

BRITTO, Janaina; FONTES, Nena. Estratégias para eventos: uma 6tica do marketing e do turismo. 2. ed.
Séo Paulo: Aleph, 2002.

CESCA, Cleuza Gertrude Gimenes. Organizacdo de eventos: manual para planejamento e execucdo. S&o
Paulo: Summus, 1997. 166 p.

MARTIN, Vanessa. Manual pratico de eventos. Sdo Paulo: Atlas. 2003.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Contexto, 2008. 119 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




SERVICO DE ALIMENTOS E BEBIDAS

DISCIPLINA: Servigos de Alimentos e Bebidas

Cadigo: SA&B

Carga Horaria Total: 40 CH Tedrica: 24  CH Pratica: 16
CH — Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Ressaltar a importancia dos servigos de alimentos e bebidas durante os mais variados tipos de eventos da
sociedade e no atendimento a necessidade de alimentacdo fora de casa. Consolidar a importancia da
qualidade do servico como fundamental para o sucesso dos eventos. Reconhecimento das funcdes da equipe
de atendimento. Identificacdo das diversas formas de se disponibilizar alimentos e bebidas em eventos e o
conhecimento das etapas de preparacdo do ambiente e do material de servico assim como as técnicas de
atendimento e servicos de alimentos e bebidas.

OBJETIVO

Reconhecer a importdncia dos servicos de alimentos e bebidas. Identificar as funcfes da equipe de
atendimento. Executar a organizacdo da area de Sala/Bar e as atividades da Mise en place, assim como
gerenciar corretamente o material de servico de Alimentos e Bebidas. Executar as atividades nas diversas
formas de atendimento, reconhecer e os tipos de servigos e aplicar as técnicas de servico de alimentos e
bebidas.

PROGRAMA

UNIDADE I — Importéncia dos servicos de Alimentos e Bebidas nos mais variados tipos de eventos
¢ Importancia dos servigos de alimentos e bebidas para eventos
o Diferenca entre motivagdo dos contratantes X expectativas dos convidados
UNIDADE II - Tipologia das formas de se servir alimentacdo em eventos
e Bufé
e  Servicos & mesa
e Servico de bandeja volante
e Stand/Ponto Fixo
UNIDADE I11 - Estrutura Organizacional de Alimentos e Bebidas
o Distincdo das responsabilidades entre Producéo, Atendimento e Administracdo/Organizacao
e Equipe de Atendimento — Organograma
e Equipe de Cozinha
UNIDADE IV — Mise en Place
o Organizacgdo e aproveitamento da &rea de Sala/Bar.
e Material de servico
e Mise en place de mesa
UNIDADE V - Atendimento e Servico
e Recepcdo do cliente
e Técnicas de servigo
e Servico de bebidas
e Tipos de servicos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais e quadro branco. Filme com discussdo em grupo e
citacdo de exemplos e ocorréncias durante o atendimento; Praticas em laboratorio de manipulagdo dos
utensilios de restaurante e simulagfes de atendimento e servi¢o. Oficina de atendimento em pequenos
eventos gastrondmicos.

RECURSOS
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e Material didatico-pedagdgico em formato de apostila

e Recursos audiovisuais de projetor de slides e video

e Laboratdrio de Sala/Bar ambientalizado e equipado com mobiliario, utensilios e material de
restaurante

e Bolachas e copos descartaveis para as simulagdes de atendimento
Insumos de cozinha (ingredientes) para as oficinas gastronémicas.

[ ]
AVALIACAO

As avaliacbes ocorrerdo em seus aspectos quantitativos e qualitativas, segundo o Regulamento da
Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater formativo, visando ao acompanhamento
permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacéo,
deixando sempre claros os objetivos e critérios.

= AvaliagBes escritas objetivas

= Participacdo em aulas praticas no laboratério,

= Desempenho nas simulages e praticas de atendimento em mini-eventos gastrondmicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLLI, Geraldo. Administracdo Hoteleira — 6 ed. — Caxias do Sul: EDUCS, 1999. 731 p.
AMERICA, Instituto de culinaria da. A arte de servir. Roca 2004

CANDIDO, indio; VIEIRA, Elenara Vieira de. Maitre D'hotel - técnicas de servico. EDUCS, 2002

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Association de la Sommellerie Internationale. Sommelier, profissdo do futuro. SENAC.
PACHECO, Arisides de Oliveira. Manual de servico do Garcom. SENAC 2000.

SENAC. Sou garcom: técnicas, tendéncias e informacdes para o aperfeicoamento profissional. SENAC,
2013. 152p.

SPANG, Rebecca. Invencao do restaurante: Record, 2003.

Programa Gerencie seu negocio. Bares e restaurantes - Gestao de pequenos negécios. SENAC

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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INGLES
DISCIPLINA: INGLES
Cadigo: ING
Carga Horéaria Total: 40 h/a CH Tedrica: 20h/a CH Praética: 20 h/a

NUmero de Créditos: 02
Pré-requisitos: -
Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Trabalhar a lingua inglesa sob a perspectiva da Abordagem Comunicativa, tendo em vista o
desenvolvimento das quatro habilidades comunicativas com o foco na area de eventos.

OBJETIVOS

e Atender as necessidades dos profissionais da area de eventos, bem como aqueles que
necessitam adquirir habilidades em lingua inglesa a fim de poder se comunicar de
forma fluida em seu ambiente profissional e social com pessoa estrangeira.

Mais especificamente, objetivamos:

a) Trabalhar as quatro habilidades linguisticas (leitura, escrita, auditiva e fala) em nivel
basico e com foco na area de eventos;

b) Desenvolver no aluno a habilidade de entender frases e expressfes basicas comumente
utilizadas em situacOes diarias da area de eventos;

c) [Fazer com que o aluno seja capaz de desenvolver conversacdo de nivel basico que
aborde temas relacionados a area de eventos;

d) Esclarecer davidas usuais no setor de eventos e apresentar as principais informacdes
referentes a regido de Acarad;

e) Dar ferramentas para o aluno atender seus clientes de forma objetiva e cordial utilizando
a lingua inglesa;

f) Compreender e produzir géneros textuais basicos de setor de eventos;

g) Reconhecer variagdes culturais e linguisticas inerentes ao universo da lingua inglesa;

h)  Utilizar estruturas da lingua inglesa em situacdes comunicativas reais, respeitando as
diferencas sociais e culturais existentes entre os diferentes povos.

PROGRAMA

1. Auto apresentacdo, apresentar alguém, confirmar informacdo, trocar informacdo pessoal,
frases utilizadas ao encontrar-se ou despedir-se de alguém;

2. Nomear objetos, descrever, pedir e dar a localizacéo de objetos;

3. Falar sobre cidades e paises, perguntar e dar informacdo sobre o lugar de origem,
nacionalidade, lingua nativa, idade; descrever pessoas;

5. Perguntar e responder sobre atividades diarias;

6. Conhecer e interagir com aspectos culturais e historicos da lingua inglesa como lingua
nativa e lingua franca.

METODOLOGIA DE ENSINO
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Aulas Expositivas trabalhando o conhecimento prévio dos discentes, buscando identificar o
conhecimento que 0s mesmos ja possuem a respeito do tema abordado; Debates com os
alunos a partir de situacfes problema que envolvem tomada de decisdo, pensamento rapido,
atitude e ética buscando simular a préatica do mercado de trabalho; Apresentacdo de
seminarios em equipes de no maximo cinco alunos; Realizacdo de exercicios que leve os
alunos a pesquisarem sobre o contetdo que esta sendo estudado; Avaliacdo escrita.

AVALIACAO

O processo avaliativo dos alunos ocorrera de duas formas. Primeiramente o professor ira,
durante as atividades desenvolvidas nas aulas, avaliar o desempenho e participacdo do
aprendiz no que concerne o uso adequado da lingua inglesa nas mais diversas situacfes
comunicativas. Ademais, havera provas escritas e orais no decorrer do curso cujo objetivo é
verificar se os alunos de fato absorveram adequadamente o contedo ministrado para que ele
seja utilizado em suas atividades diarias. Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e
clareza na elaboracdo 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 atuacdo discente (postura e desempenho).

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco, lousa digital, pincéis, data-show, aparelho de som.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LATHAM-KOENIG C., OXENDEN C., SELIGSON P. American English File 1, Oxford
University Press, 2018.

GETZ, D. (1997). Event Management and Event Tourism. New York: Cognizant
Communication Corporation.

GOLDBLATT, J. (2002). Special Events: Twenty-First Century Global Event
Management. New York: John Wiley & Sons, Inc.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AGUIAR, C. C. Inglés Instrumental: abordagens versus compreensao de textos. Fortaleza:
Edicbes Livro Técnico, 2001.

DICIONARIO OXFORD ESCOLAR: para estudantes brasileiros de inglés Portugués —
inglés / inglés- portugués. Inglaterra, Oxford University Press, 2009.

EASTWOOD, J. Oxford Practice Grammar. New York, Oxford University Press, 2001.
MURPHY, R. Essential Grammar in Use: a self-study reference and practice book for
elementary learners of English. Cambridge University Press, 2007.

VIAN JR. O. Inglés Instrumental, Inglés para Negocios e Inglés Instrumental para
negocios. DELTA, vol. 15. Sdo Paulo, 1999.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




EMENTAS SEMESTRE 3
PROFISSIONALIZANTE 1l

Estudo de Bebidas

Eventos Esportivos

Planejamento, Organizacéo e Préatica de Eventos

Pratica Profissional 11

Espanhol

Educacdo Financeira

Responsabilidade Ambiental em Servicos
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ESTUDO DE BEBIDAS

DISCIPLINA: Estudo de Bebidas
Cddigo: ESTB
Carga Horaria Total: 40 CH Tedrica: 28 CH Prética: 12

Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: 3

Nivel: Técnico

EMENTA

Histérico do consumo de bebidas nas civilizagdes humanas. Conhecimento geral sobre as bebidas servidas
em bares e restaurantes e suas variagoes. Informagdo da historia por tras das bebidas, seus ingredientes e
processo produtivo. Compreensdo dos processos de fermentacdo e destilacdo. Técnicas de coquetelaria e
formas de preparagao de drinks.

OBJETIVO

Conhecer os TIPOS de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas e seus subgrupos. Conhecer a histéria de cada
um dos grupos de bebidas alcodlicas, assim como identificar seus ingredientes, processo produtivo, formas
de consumo e comercializagdo. Identificacdo de vinhos, sua classificagdo, conservacdo e forma de servico.
Conhecer e executar técnicas basicas de coquetelaria e receitas de drinks.

PROGRAMA

UNIDADE I — Tipos de Bebidas

e Bebidas NAO alcodlicas e seus subgrupos,

e Variagdes na oferta de bebidas néo alcodlicas

e Bebidas ALCOOLICAS e seus subgrupos,
UNIDADE Il — Historico das Bebidas alcodlicas ha humanidade

e Bebidas da Europa e Asia,

e Bebidas dos povos ancestrais das Américas

e Relacdo social, religioso e cultural com as bebidas.
UNIDADE I11 — Processos produtivos de bebidas alcodlicas

e Fermentacdo,

e Destilacéo,

e Envelhecimento,

e Retificacdo.
UNIDADE IV — Bebidas Fermentadas

e Cerveja, vinho, sidra e saké
UNIDADE V - Bebidas Destiladas

e Cachaga, Rum, Vodka, Gin,Tequila,Whisky, Brandy, Bagaceira
UNIDADE VI - Bebidas Compostasas

e Licor, Vermute, Bitter, Compostas modernas
UNIDADE VII — Coquetelaria e Degustagéo

e Técnicas de produgdo de drinks,

e Técnicas de servigo de bebidas,

e Degustacdo de vinho,

o Degustagdo de Cerveja.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdo dialogada com apoio de recursos audiovisuais e quadro branco; Praticas em laboratério de
manipulacdo dos utensilios de bar e servico de bebidas. Oficina de preparacao e servico de bebidas em
pequenos eventos gastrondmicos.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico em formato de apostila

e Recursos audiovisuais de projetor de slides e video

e Laboratdrio de Sala/Bar ambientalizado e equipado com mobiliario, utensilios e material de bar e
restaurante

o Insumos de bar (bebidas destiladas, fermentadas e compostas; frutas e itens de coquetelaria)

e Bolachas e copos descartaveis para as simula¢des de atendimento e degustacdo

e Insumos de cozinha (ingredientes) para as oficinas gastrondémicas.
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AVALIACAO

As avaliacbes ocorrerdo em seus aspectos quantitativos e qualitativas, segundo o Regulamento da
Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater formativo, visando ao acompanhamento
permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacéo,
deixando sempre claros os objetivos e critérios.

= AvaliagBes escritas objetivas

= Participacdo em aulas praticas no laboratério,

= Desempenho nas simulacBes e praticas de coquetelaria e servigo de bebidas em mini-eventos

gastronémicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciacdo a Enologia. SENAC, 1996.
STANDAGE, Tom. Historia do mundo em 6 copos. Zahar, 2005

SANTOS, José Ivan, DINHAM, Robert. O essencial em cervejas e destilados. SENAC, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

JACKSON, Michael. Whisky - O guia mundial definitivo. SENAC, 2011.

GALVAO, Saul. A cozinha e seus vinhos. SENAC, 2008.

RICCETTO, Luli Neri. Uma dose de conhecimento sobre bebidas alcotlicas. SENAC, 2011
Association de la Sommellerie Internationale. Sommelier, profissdo do futuro. SENAC.

CASTELLLI, Geraldo. Administracdo Hoteleira — 6 ed. — Caxias do Sul: EDUCS, 1999. 731 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




EVENTOS ESPORTIVOS

DISCIPLINA: EVENTOS ESPORTIVOS

Codigo: EVESP

Carga Horaria Total: 40hs CH Tedrica: 25hs CH Pratica: 15hs

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 3

Nivel: Técnico

EMENTA

Organizagdo de eventos esportivos; divulgacdo e marketing de eventos esportivos; diferentes objetivos de
eventos esportivos: competicao, cooperacdo, esporte para sadde, esporte participacao, lazer.

OBJETIVO

A disciplina objetiva capacitar os alunos a planejar e executar eventos esportivos em suas diferentes
variaveis: como rendimento, participacdo, promogdo da salide, ocupacdo do tempo livre, entre outros. De
maneira secundaria, a disciplina abordara a questdo do marketing no esporte e a divulgagdo dos eventos.

PROGRAMA

UNIDADE | — O ESPORTE COMO PRODUTO

Discussdes acerca da pratica esportiva como produto comercial e midiatico;
Associacdo de esportes e atletas a marcas e a simbologia de sucesso por meio da pratica esportiva;

A forca da midia na construcdo e desconstrucdo de estereétipos relacionados a préatica esportiva —

preconceito, racismo, esportes associados ao feminino e masculino, etc.

Possibilidades da préatica esportiva para além do rendimento e da competicéo.

UNIDADE Il - ORGANIZACAO DE EVENTOS ESPORTIVOS — ASPECTOS TEORICOS
Pontos bésicos para a realizacdo de eventos que envolvam praticas corporais — seguranga e socorros de
urgéncia;

A importancia da avaliacdo na realizagao de eventos esportivos;

Principais processos de organizacdo de eventos esportivos;

Principais processos de comunicagdo no marketing esportivo

UNIDADE |1l — A PRATICA DA ORGANIZACAO DE EVENTOS ESPORTIVOS
Discussao sobre autores que elencam o “passo-a-passo” na organizagdo de eventos esportivos;
Construcdo do “manual para organizacdo de eventos esportivos”;

Elaboracgéo de projetos.

UNIDADE IV — EXECUCAO DOS PROJETOS

Na ultima unidade da disciplina, os grupos colocardo em prética os projetos desenvolvidos no decorrer do
semestre. As propostas deverdo estar inseridas em um dos seguintes eixos: esporte-competicdo; esporte-
participacdo; esporte para a salde; esporte para ocupacdo do tempo livre. Durante as discussdes poderdo

surgir outros eixos que serdo incluidos caso atendam aos objetivos da disciplina.

METODOLOGIA DE ENSINO

Durante o semestre, trabalharemos com aulas expositivas, leitura e producdo de textos, discussdes sobre 0s
temas propostos, pesquisa, apresentacdo de semindrios, rodas de conversa, exposi¢do de filmes, vivéncias
praticas.

RECURSOS
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Os recursos necessarios para o desenvolvimento da disciplina séo:
e Material didatico-pedagdgico (livros e textos impressos e digitais), materiais especificos (arcos,
cones, coletes, bolas de diversos tamanhos, corda, elasticos, colchonetes, pesos, pranchas, boias);
e Recursos audiovisuais (caixa de som, notebook, data-show).

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina “Eventos Esportivos™ terd carater formativo visando o acompanhamento continuo
dos alunos e alunas, e se dara de forma sistematica, por meio da observacdo das situacoes de vivéncia, de
perguntas e respostas formuladas durante as aulas, da participagdo nas discussOes e atividades praticas e,
ainda, por meio de provas teéricas e praticas, pesquisas, relatorios, seminarios, gravacdo em videos, auto
avaliacOes e construcdo de portfolios. Além desses quesitos avaliativos, a Gltima unidade tera avaliacdo
continua, visto que os alunos colocardo em pratica os projeto construidos ao longo do semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GIANCAGLIA, M. C. Organizacdo de eventos: teoria e pratica. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2003.

MARTIN, V. Manual pratico de eventos: gestdo estratégica, patrocinio e sustentabilidade. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2015.

MELO NETO, F. P. de Criatividade em eventos. S&o Paulo: Contexto, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CIVITATE, H. Jogos de saldo: recreacdo. Rio de Janeiro: Sprint, 2002.

MARCELLINO, N. C. Legados de megaeventos esportivos. Campinas: Papirus, 2014.

MARINHO, V. O que é Educacao Fisica? Sdo Paulo: Brasiliense, 2011.

RUBIO, K. O atleta e 0 mito do her6i: o imaginario esportivo contemporaneo. Casa do psicélogo,
s.d.

UVINHA, R. R. (org.) Turismo de aventura: reflex@es e tendéncias. Sdo Paulo: Aleph, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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PLANEJAMENTO, ORGANIZAGAO E PRATICA DE EVENTOS

DISCIPLINA: PLANEJAMENTO, ORGANIZACAO E PRATICA DE EVENTOS

Cadigo: POPE

Carga Horaria Total: 80 CH Tedrica: 60  CH Pratica: 20

Numero de Créditos: 04

Pré-requisitos: -

Semestre: 3°

Nivel: Técnico

EMENTA

Mercado, tendéncias e uso de tecnologias de Eventos; O mercado de eventos mundial, nacional e local;
Eventos e sustentabilidade; Tipologia de eventos; Captacdo de eventos; Planejamento e organizagdo de
eventos: definicdo de diretrizes; Legislacdo em eventos; Elaboracdo do projeto: implementagdo, controle e
promogdo de eventos; Pratica de eventos: execucdo das trés fases de um evento: pré-evento, transevento
(evento) e pds-evento; Seguranga em Eventos.

OBJETIVO

e Conhecer o mercado de eventos;

Reconhecer o0s tipos de eventos;

Compreender a relagdo entre eventos e sustentabilidade;

Realizar levantamento dos eventos realizados no Ceara por regido;
Pesquisar as potencialidades do municipio e entorno;

Conhecer as etapas de um evento;

Promover prética de eventos;

Entender a interagdo entre seguranga e eventos.

PROGRAMA

1. Mercado de eventos

b. Globalizacéo e Capital Intelectual
Internet e Eventos

d. Novas Tecnologias
2.  Tipologia de Eventos

a. Conceitos

b. Classificacdo de Eventos
3. Eventos e Sustentabilidade

a. Novos paradigmas

b. Sustentabilidade

c. Estudos de Caso
4.  Captacao de eventos

a. Etapas da captacédo
Conventions & Visitors Bureau
Estudo de caso
5.  Planejamento de eventos
Processo de planejamento, organizacéo, controle, execucdo de eventos.
Instrumentos de controle do planejamento.
Recepcao e atendimento.
Publicidade e comunicacao.
InstalacBes e equipamentos,
Manutencao.
Diagndstico e Analises de eventos
6. Etapas de um evento

a. Brainstorm

b. Concepgéo.

c. Briefing

o

oo

@meoooTw
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d. Etapas: pré-evento, trasnevento (evento) e pos-evento.
7. Legislagdo em eventos.
a. Tipos de Alvara
b. Contrato Pessoa Fisica e Juridica
c. Documentos de eventos: memorando, oficio, ata, convite, planilhas orcamentarias,
check list etc.
8.  Segurancga em Eventos
a. Plano de seguranca em eventos
b. Estrutura de seguranca no Brasil e a relagdo com o setor de eventos
c. Variaveis de seguranca em eventos: dimensdo de publico, trajes, espaco, alimentos
e bebidas, condic¢des climaticas etc.
9.  Pratica de eventos.
a. Eventos no Ceara: Levantamento das potencialidades
b. Eventos como propulsor do desenvolvimento local da regido
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas, dialogadas, exibicdo de filmes, visitas técnicas, seminarios.

RECURSOS

Quadro brando, pincel, data-show, filmes e micro-énibus.

AVALIACAO

-Serd continua considerando critérios de: Participacdo ativa dos discentes no decorrer das aulas,
nas propostas das atividades individuais e coletivas, nas discussdes em sala, no planejamento e
realizacdo dos seminérios e trabalhos escritos.

-Serd materializada por meio dos seguintes instrumentos: Participacdo do discente nas atividades
propostas em cada etapa da execucdo de um evento; Realizacdo de um evento pelos alunos da
disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA

TENAN, I. P. S. Eventos. Sdo Paulo (SP) : Aleph, 2002.

VIERA, E. V. de. Recepcionista de eventos: organizagao e técnicas para eventos. Caxias do Sul (RS):
EDUCS, 2002.

ZANELLA, L. C. Manual de organizacédo de eventos: planejamento e operacionalizacdo. S&o Paulo (SP):
Atlas, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, R. B. Manual de eventos. 2.ed. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2002. BETTEGA, M. L. (Org.)
Eventos e cerimonial: simplificando as a¢fes. 3.ed.Caxias do Sul (RS) : EDUCS, 2002.

GOMES, O. Cerimonial e protocolo: dois momentos de censura teatral no Brasil. Fortaleza (CE): Governo
do Estado/ Sebrae-Ce, 2005.

JOLLES, R. Como conduzir semindrios e workshops. S&o Paulo: Papirus, 2000.

MELO NETO, F. Criatividade em eventos. Sdo Paulo: Contexto, 2005.

OLIVEIRA, A. A. de. Manual de eventos turisticos. Fortaleza (CE), 2004.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




PRATICA PROFISSIONAL Il

DISCIPLINA: PRATICA PROFISSIONAL Il

Cadigo: PP2

Carga Horaria Total: 40 CH Teorica: 10  CH Prética: 30

CH - Pratica como Componente Curricular

Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos:PP1

Semestre: 3

Nivel: Técnico

EMENTA

Pratica profissional de eventos como um procedimento didatico-pedagdgico. Contextualizar os saberes
apreendidos relacionado teoria e pratica. Desempenho de atividades orientadas viabilizando agBes que
conduzam ao aperfeicoamento técnico-cientifico-cultural e de relacionamento humano.

OBJETIVO

- Complementar o processo de ensino-aprendizagem do universo académico criando oportunidades do
exercicio da pratica profissional.

- Proporcionar ao discente a associagdo dos conhecimentos adquiridos ao longo de sua formacéo académica
com as atividades profissionais nas diferentes areas de eventos.

- Oferecer ao discente a participacdo efetiva no segmento de eventos, visando o seu aperfeicoamento
cientifico, social e cultural necessario a sua formacdo profissional.
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PROGRAMA

UNIDADE | — CENARIO REGIONAL
- Elaboracéo de propostas para eventos de impacto na regiao.

UNIDADE Il - PRATICA DE EVENTOS
- Procedimentos na organizacao de eventos cientificos, académicos e governamentais.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia de ensino devera proporcionar observagao-participante, a agao-reflexdo-acéo.
Seré desenvolvida da seguinte forma:
- Aulas expositivas-dialogadas e debates a partir de estudos de textos e relatos de experiéncias.
- Encontros para orientacdes coletivas e individuais para elaboracédo de eventos.
- Monitoramento e avaliacdo dos eventos realizados.

RECURSOS

= Material didatico-pedagogico.
= Recursos audiovisuais (projetor, filmes).

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina Pratica Profissional Il ocorrerd em seus aspectos quantitativos, e qualitativos,
segundo o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo tera carater formativo,
visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros 0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem
avaliados:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em equipe.

= Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracao de trabalhos escritos ou destinados
a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos adquiridos.

= Desempenho cognitivo.

* Criatividade e uso de recursos diversificados.

* Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASAROTTO FILHO, Nelson. Elaboracéao de projetos empresariais: analise estratégica, estudo de
viabilidade e plano de negécio. Sao Paulo, SP: Atlas, 2010. 248 p.,

MATIAS, Marlene. Organizacdo de eventos: procedimentos e técnicas. 6. ed. Barueri, SP: Manole, 2013.
ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizagdo de eventos: planejamento e operacionalizagdo. 4. ed. Sdo
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Paulo, SP: Atlas, 2010. 340 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLEN, Johnny. Organizacéo e gestdo de eventos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. 3. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.

BRITTO, Janaina; FONTES, Nena. Estratégias para eventos: uma 6tica do marketing e do turismo. 2. ed.
Séo Paulo: Aleph, 2002.

CESCA, Cleuza Gertrude Gimenes. Organizacdo de eventos: manual para planejamento e execucdo. S&o
Paulo: Summus, 1997. 166 p.

MARTIN, Vanessa. Manual pratico de eventos. Sao Paulo: Atlas. 2003.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Contexto, 2008. 119 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




ESPANHOL
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DISCIPLINA: ESPANHOL

Cddigo: ESP

Carga Horaria Total: 40 h/a CH Teobrica: 20h/a CH Prética: 20 h/a
Numero de Créditos: 02

Caddigo pré-requisito: -

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Desenvolvimento da competéncia comunicativa do aluno em nivel elementar, visando: a pratica das
habilidades de compreenséo e expressdo oral e escrita na lingua espanhola.

OBJETIVOS

e Conhecer os principios basicos da lingua espanhola através de um trabalho sistematico com
as quatro competéncias linguisticas: ouvir, falar, ler e escrever;

e Dominar o vocabulario basico da lingua espanhola;

e Compreender as estruturas gramaticais basicas da lingua. Assimilacdo de estruturas basicas
de gramatica, fonética, fonologia e vocabulério;

e Introducdo de estratégias comunicativas e de aprendizagem que fomentem a autonomia do
aprendiz;

e Introducdo de elementos culturais da Espanha e Hispano-América como facilitadores da
comunicacao eficaz.

PROGRAMA
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Contetdo Gramatical
e El alfabeto espafiol;
o Estilo formal e informal;
e Los articulos;
e Género y numero de los nombres;
® |0s pronombres sujeto;
® Verbos regulares e irregulares en presente de indicativo;
® Preposiciones de lugar y tiempo;
® Adjetivos descriptivos;
® Adjetivos posesivos
e Demostrativos;
e Adverbios de frecuencia;

Conteudo Lexical
e | os saludos;
® Los adjetivos de nacionalidad;
® L as profesiones;
® Los dias de la semana, los meses y las estaciones del afio;
® Los colores;
e Las caracteristicas fisicas y de caracter;
e La familia;
® Lacasa;
® La ciudad
e La hora
® L os alimentos;
e L as partes del cuerpo
® L os estados de &nimo
® L0s numeros.

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas expositivas e dialogadas;
-Utilizacdo de recursos audiovisuais (aparelho de som, retroprojetor, data-show, filmes em DVD);
-Apresentacdo de trabalhos académicos pelos estudantes.

AVALIACAO

- Seré continua considerando critérios de:
Participagdo ativa dos discentes no decorrer das aulas, nas propostas das atividades individuais e
coletivas, nas discussdes em sala, no planejamento e realizacdo dos seminarios e trabalhos escritos.
-Serd materializada por meio dos seguintes instrumentos:
Producdo de trabalhos académicos: trabalhos escritos e orais, individuais e em grupo, sinteses,
semindrios, avaliagdes individuais etc.

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco, lousa digital, pincéis, data-show, aparelho de som.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTRO Viudez, F. et al. Espafiol en Marcha. Madrid, SGEL, 2006. (4 niveis)

CORTES, Maximiano, Guia de usos y costumbres de Espafia, Madrid, Edelsa, 2003.
DICCIONARIO escolar Santillana de la lengua espafiola. Barcelona: Santillana, 1997.

FANJUL, Adrian, (org). Gramatica de espafiol paso a paso: con ejercicios. S8o Paulo: Moderna,
2005.

EERNANDEZ, Gretel Eres. (Coord.). Expresiones Idiomaticas: valores y usos. Sdo Paulo: Editora
Atica. 2004.
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HERMOSO, A. Gonzéalez, Conjugar es facil en espafiol. Madrid: Edelsa, 1997

HERMOSO, A. Gonzélez, CUENOT J.R. ALFARO, M. Sanchez: Gramética de espafiol lengua
extranjera. Madrid, Edelsa, 1998.

SENAS. Diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para brasilefios. Sdo Paulo: Martins
Fontes, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALARCOS LLORACH, Emilio. Gramatica de la Lengua Espariola. Madrid: Espasa Calpe, 2002.
AGUIRRE BELTRAN, Blanca. El espafiol por profesiones, Servicios Turisticos, SGEL, Madrid,
1994.

Castro, F. Uso de la gramatica espafiola. Madrid. Edelsa, 2000.

Marcos de la Losa, M. C. e M.R. Obra (1997): Punto final. Curso superior ELE. Madrid, Edelsa.
MILANI, E.M. Gramatica de espanhol para brasileiros. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

Supervisor do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: EDUCACAO FINANCEIRA

Cédigo: EDUFIN

Carga Horaria Total: 40 h/a CH Tebrica: 40 CH Prética: 0
Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: MAT; CONT

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Nossa relagio com o dinheiro; Economia Tradicional; Microeconomia;
Comportamental; Macroeconomia; Investimentos

Economia

OBJETIVOS

- Instigar o aluno a pensar e discutir sobre Dinheiro.

- Ensinar os vieses e gatilhos mentais presentes na economia comportamental

- Situar o aluno nos principais acontecimentos econémicos do Brasil e do Mundo
- Despertar o instinto poupador dos alunos

- Ensinar os principais tipos de investimento

PROGRAMA

1. Nossa relagcdo com o dinheiro
-O que representa o dinheiro
-Crencas Financeiros

2. Economia Tradicional - Microeconomia
- O que é economia
- Escassez x Necessidade
- Necessidades x Desejos
- Oferta e Demanda

3. Economia Comportamental
- O que é Economia Comportamental — origem
- Neurociencias
- Teorias da Economia Comportamental (Daniel Khannam; Richard Thaller)

4. Macroeconomia
- Inflacdo/ Taxa de Juros
- Mercado Cambial

5. Investimentos
- Criando metas — Metodologia SMART
- Planejamento Financeiro
- Mercado Financeiro
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- Conceitos Importantes (juros; risco; rentabilidade)
- Tipos de Investimento (Renda Fixa e Renda Variavel)

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas com uso de slides projetados em Datashow
- Videos
- Discussoes e debates.

AVALIACAO

- Atividades periddicas

- Apresentacdo de Seminarios

- Prova

- Participagdo nas discussdes em sala de aula

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco, lousa digital, pincéis, data-show, aparelho de som.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, F.G.; SAAVEDRA, L. A. Introdugéo a Economia. IFParana. Disponivel em:
http://redeetec.mec.gov.br/images/stories/pdf/proeja/economia mercado.pdf

MORCILLO, F. M. Principios da Economia. S&o Paulo. Editora Pearson, 352 p., 2006

GITMAN, Lawrence J. E JOEHNK, Michael D. Principios de Investimentos. 8% Ed. S&o
Paulo: Pearson, 2005.

KHANNEMAN, D. Rapido e Devagar: duas formas de pensar. 12 Edicdo. Editora Objetiva,
2012.

AVILA. F.; BIANCHI. AM. Guia de Economia Comportamental e Experimental. 12
edicdo. Sdo  Paulo: Economiacomportamental.org,  2005. Disponivel  em:
http://abpmc.org.br/arquivos/publicacoes/guia-economia-comportamental.pdf

THALLER, R. Misbehaving: A Constru¢cdo da Economia Comportamental. 1* edicdo.
Intrinseca, 2019

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSAF Neto, Alexandre. Matematica Financeira e suas aplicacGes. 8.ed. Sdo Paulo: Atlas,
2003.

BROM, L. G. Andlise de Investimentos e Capital de Giro. Rio de Janeiro: Saraiva, 2007.
ROSA, C. S. M. (trad). O Livro da Economia: As grandes ideias de todos os tempos. Editora
Globo, 2017

ARIELY, D.; KREISLER, J. A Psicologia do Dinheiro. Editora Sextante, 2019
FERREIRA, V. R. M. DecisGes Econdmicas: vocé ja parou pra pensar? 1% edicdo. Editora
Evora, 2011

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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RESPONSABILIDADE AMBIENTAL EM SERVICOS

DISCIPLINA: RESPONSABILIDADE AMBIENTAL EM EVENTOS

Cadigo: RAS

Carga Horaria Total: 40 h/a CH Teorica: 30 CH Prética: 10
Ndmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Responsabilidade ambiental e sustentabilidade: historico, conceitos e paradigmas; Selos e certificacGes
ambientais das empresas; Gestdo ambiental publica e privada; Ferramentas de gestdo ambiental; LegislacGes
relacionadas com a responsabilidade ambiental; NogGes de polui¢cdo ambiental.

OBJETIVOS

e Apresentar e discutir os principais conceitos e paradigmas relacionados a sustentabilidade e a
responsabilidade ambiental nas organizagBes do setor publico e privado onde os profissionais da area
de eventos possam atuar.

e Conhecer e discutir os principios da sustentabilidade organizacional e as principais certificacdes e selos
ambientais que sdo aplicados as instituicdes dos diversos setores.

o Desenvolver habilidades relativas as acbes de gestdo ambiental no &mbito publico e privado e
compreender como as ferramentas de gestdo ambiental contribuem para a melhoria dos processos
organizacionais, do bem-estar social e da agregacdo de valor aos produtos finais das instituices.

e Conhecer as principais legislaces ambientais aplicadas as organizac¢fes onde os profissionais da area
de eventos possam atuar.

o Desenvolver conhecimentos e aplicar solugBes praticas para controlar os impactos relacionados as
principais formas de polui¢cdo ambiental produzidas pelas organizac¢6es publicas e privadas.

PROGRAMA

1. Historico e Fundamentos de sustentabilidade:

1.1. Historico da problematica ambiental no mundo;
1.2. Convencdes de meio ambiente ao longo da historia;
1.3. Conceito de sustentabilidade;

1.4. Indicadores de sustentabilidade.

2. Gestdo ambiental empresarial:

2.1. O conceito de eco eficiéncia;

2.2. Mercados verdes;

2.3. Sistemas de gestdo ambiental;

2.4. Selos e certificagbes ambientais;

2.5. InovagOes e empreendedorismo ambiental;
2.6. Organizacdes sustentaveis;

2.7. Ciclo de vida de produtos.

3. Legislagao ambiental:

3.1. Politica Nacional de Meio Ambiente (Lei n°® 6938/1981);

3.2. Politica Nacional de Educacdo Ambiental (Lei n® 9795/1999);
3.3. Lei dos Crimes Ambientais (Lei n°® 9605/1998);

3.4. Politica Nacional de Residuos Sélidos (Lei n°® 12305/2010).
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4. Poluicdo ambiental:

4.1. Poluicdo da agua;

4.2. Poluicdo do solo;

4.3. Poluicdo do ar;

4.4. Gestao de residuos sélidos;

4.5. Controle de emissdes atmosféricas;
4.6. Gestdo de efluentes liquidos.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas teoricas;

- Aulas praticas;

- Trabalhos individuais ou em equipe de pesquisa bibliografica, leitura e discussdo de revistas cientificas, jornais
e outros textos;

- Estudos de casos;

- Apresentacdo de seminarios com temas previamente escolhidos.

AVALIACAO

Continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e do resultado ao longo
do periodo sobre as eventuais avaliaces finais. Tem funcéo diagndstica de carater continuado e formativo.
Formas de avaliacéo:

- Prova escrita e/ou oral;

- Relatoérios;
- Resumos;
- Trabalhos;

- Seminarios.

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco, lousa digital, pincéis, data-show, aparelho de som.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, Rui Otéavio Bernardes; TACHIZAWA, Takeshy. Gestao socioambiental: Estratégias na nova era
da sustentabilidade. Sdo Paulo: Elsevier, 2011. 280 p.

BARBIERI, José Carlos; CAJAZEIRA, Jorge Emanuel Reis. Responsabilidade social empresarial e empresa
sustentavel: da teoria a pratica. Sdo Paulo: Saraiva, 2009. 230 p.

MACKENZIE, Davies; MASTEN, Susan. Principios de engenharia ambiental. 3% ed. S&o Paulo: Amgh, 2016.
872 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, Fernando. Desenvolvimento Sustentavel 2012-2050: Visdo rumos e contradi¢des. Sdo Paulo:
Elsevier, 2012. 288 p.

NASCIMENTO, L. F; LEMOS, A.D.C; MELLO, M.C. Gestdo Socioambiental Estratégica; Porto Alegre:
Bookman, 2014. 232 p.

SEIFFERT, Mari Elizabeth Bernardini. Gestdo ambiental: Instrumentos, esferas de a¢do e educagdo
ambiental. 32 Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2014. 328 p.

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo. Saneamento, salde e ambiente: fundamentos para um desenvolvimento
sustentavel. 22 ed. Barueri: Manole, 2017. 1000 p.

BARBIERI, José Carlos. Gestdo Ambiental Empresarial — Conceitos, modelos e instrumentos fisicos. 42
edicdo. Saraiva, 2016, 312 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




EMENTAS DISCIPLINAS OPTATIVAS

Educacao Fisica

Libras

Gastronomia em Eventos Infantis

Metodologia do Trabalho Cientifico

Artes
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EDUCACAO FISICA
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DISCIPLINA: EDUCACAO FISICA

Cadigo: EDUFIS

Carga Horaria Total: 40hs CH Tedrica: 20hs CH Pratica: 20hs

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Tematizacdo das praticas corporais em suas diversas formas de codificagdes e significacdo social; cultura
corporal em diferentes grupos sociais; vivéncia e experimentacdo das praticas corporais (brincadeiras e
jogos, esportes, ginastica, praticas corporais de aventura e lutas); uso e apropriagdo das praticas corporais de
forma autdnoma, potencializando o envolvimento em contexto de lazer, ampliacdo das redes de socializagdo
e da promocéo da salide.

OBJETIVO

Tematizar as praticas corporais em suas diversas formas de codificaces e significacdo social, subsidiando a
compreensdo das representacdes que os diferentes grupos sociais veiculam através da sua cultura do corpo;
Propiciar a vivéncia e experimentacdo das praticas corporais (brincadeiras e jogos, esportes, ginastica,
praticas corporais de aventura e lutas); Fomentar o uso e apropriacdo das praticas corporais de forma
autébnoma, potencializando o envolvimento em contexto de lazer, ampliacdo das redes de socializacdo e da
promocdo da saude.

PROGRAMA

UNIDADE | — Brincadeiras e Jogos;

e Conceito epistemolégico das brincadeiras e dos jogos;
e Brincadeiras e jogos da cultura popular no contexto comunitario e regional;
e Brincadeiras e jogos da cultura popular do Brasil e do mundo;

e Brincadeiras e jogos de matriz indigena e africana.
D

UNIDADE Il — Esportes;

Classificagéo dos esportes pela légica interna;
Esportes de marca;

Esportes de precisdo;

Esportes de campo e taco;

Esportes de rede/parede;

Esportes de invasdo;

Esportes de combates;

Esportes técnico-combinatorios.

ADE Il — Ginastica;

O o o o o o o o o

UNI

Conceito e definicdo da ginastica;
Ginastica geral ou de demonstragéo;
Ginéstica de condicionamento fisico;
Ginastica de conscientizacéo corporal.

UNIDADE |V — Préticas Corporais de Aventura;

e Conceito e definicdo das praticas corporais de aventura;
e Préticas Corporais de aventura urbana;
e Préticas Corporais de aventura na natureza.

UNIDADE IV — Lutas.

Conceito e diferenca entre lutas e brigas;
Lutas do contexto comunitario e regional;
Lutas de matriz indigenas e africana;
Lutas do Brasil;




e Lutas do Mundo.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia desenvolvida na disciplina tem o formato teérico-pratico e potencial ludico, é centrada pelo
trabalho em situagdes de jogo, tarefas com e sem interacdo dos participantes, intervencgdo do(a) professor(a),
participagdo ativa dos alunos e alunas e reflexdo sobre a a¢do durante as aulas. Bem como, fazendo-se uso de
estratégias como filmes, imagens, discussdes e debates, leituras e sintese de textos, temas de casa, aulas de
campo, dentre outras.

RECURSOS

Os recursos necessarios para o desenvolvimento da disciplina séo:
e O material didatico-pedagégico (livros e textos impressos e digitais), materiais especificos (arcos,
cones, coletes, bolas de diversos tamanhos, corda, elasticos, colchonetes, pesos, pranchas, boias);
e  Os recursos audiovisuais (caixa de som, notebook, data-show);
e Os materiais alternativos (garra pet, pneus, sacos, latas, jornais).

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina Educagdo Fisica optativa terd um carater formativo visando ao acompanhamento
continuo dos alunos e alunas, e se dara de forma sistematica, por meio da observacdo das situacles de
vivéncia, de perguntas e respostas formuladas durante as aulas e através do jogo como instrumento de
avaliagdo. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdo, de forma
especifica, como: Provas teéricas e praticas, pesquisas, relatorios, semindrios, gravacdo em videos auto
avaliacOes e construcédo de portfélios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

e CIVITATE, H. Jogos recreativos para clubes, academias, hotéis, acampamentos, spas e colénias de
férias. Rio de Janeiro: Sprint, 2006.

e DARIDO, S. C. Para ensinar educacao fisica: possibilidade de intervencdo na escola. Campinas:
Papirus, 2013.

e TUBINO, M. O que é esporte? Sdo Paulo: Brasiliense, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

e CATUNDA, R. Recriando a recrea¢do. Rio de Janeiro: Sprint, 2005.

e CIVITATE, H. Jogos de saldo: recreacdo. Rio de Janeiro: Sprint, 2002.

e CORREIA, M. M. Trabalhando com jogos cooperativos: em busca de novos paradigmas na
Educacéo Fisica. Campinas: Papirus, 2015. (e-book)

e KOCH, K. Pequeno jogos esportivos. Sdo Paulo: Manole, 2005. (e-book)

e MOLINA NETO, V. A pesquisa qualitativa na Educacéo Fisica: alternativas metodoldgicas. Porto
Alegre: Sulina, 2010.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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LIBRAS

DISCIPLINA: Libras

Cddigo: LIBR

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 20h  CH Pratica: 20h

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Nocdes basicas sobre a educacdo de surdos, Cultura e sobre a Lingua Brasileira de Sinais —
LIBRAS. Compreensdo da semelhancgas e diferencas entre LIBRAS e Portugués. NocGes da
gramatica da Lingua Brasileira de Sinais. Pratica do uso da Lingua de Sinais Brasileira em
Contextos basicos.

OBJETIVO

-Trabalhar os constituintes linguisticos basicos da Libras a fim de estabelecer uma comunicacgao
inicial e compreender as estruturas frasais nos contextos basicos.

-Perceber a diferencas linguistica entre Libras e Portugués.

-Compreender os aspectos Culturais, politicos, educacionais e historicos que tem relacdo direta
com a comunidade surda.

PROGRAMA

1. Alfabeto manual e sinal de identificacdo; 2. Saudagdes; 3. Perguntas basicas; 4. Numerais
(cardinais, ordinais e quantificadores); 5. Pronomes pessoais (singular, dual, Trial, quatrial); 6.
Pronomes demonstrativos e possessivos; 7. Advérbio de lugar; 8. Verbos (simples, de
Concordancia e Locativos); 9. Express@es faciais e corporais; 10. Substantivos; 11. Adjetivos; 12.
ProfissBes; 13. Questdes basicas sobre o surdo no contexto escolar, familiar e social; 14. Dialogos
sobre os diversos contextos.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas pautadas nos livros textos e com o uso de outros textos para leitura, analise e
sintese; - Resolucdo de listas de exercicios dentro e fora de sala de aula pelos alunos; - Atividades
praticas em sala e/ou no laboratério de Biologia;, - Elaboracdo e apresentacdo de trabalhos
académicos pelos estudantes. — Visitas técnicas as escolas e instituicdes de/para Surdos e aulas de
Campo quando possivel e viavel.

RECURSOS

= Material didatico (Livros e Textos);
= Quadro e Pincel;

= Projetor Multimidia;

= | aboratorio.

AVALIACAO

- Os alunos serdo avaliados cotidianamente por seu grau de participagdo em atividades que exijam
producdo individual e em equipe observando sua producdo dos sinais estudados bem como por
meio de exercicios, provas escritas e praticas e ainda por participacdo em seminarios e debates.

- As provas escritas terdo como parametro de avaliacdo a compreensdo de construgdes em Libras
podendo ser apresentados em video, pessoalmente pelo professor e/ou com imagens ilustrativas
dos sinais. As provas préaticas terdo como critério de avaliacdo a producdo correta dos sinais,
expressdes e sentencas propostas, de acordo com os pardmetros de formacdo fonético-
morfoldgicos, observando a gramética da Lingua de Sinais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPOVILLA, Fernando. C; RAPHAEL, Walkyria. D. Dicionério Enciclopédico llustrado
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Trilingue da Lingua de Sinais. 3% Ed. Sdo Paulo: EDUSP, 2008

FELIPE, Tania A.; MONTEIRO, Myrna S. Libras em Contexto: curso basico. Brasilia:
MEC/SEESP, 2007.

QUADROS, Ronice M.; KARNOPP, Lodenir B. Lingua de Sinais Brasileira: estudos
linguisticos. Porto Alegre: ArtMed, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FERREIRA-BRITO, Lucinda. Por uma Gramatica da Lingua de Sinais. Rio de Janeiro: Tempo
Brasileiro, 1995.

GOLDFELD, Marcia. A Crianga Surda: linguagem e cognicdo numa perspectiva socio-
interacionista. S&o Paulo: Plexus, 1997.

QUADROS, Ronice M. de. Educacéo de surdos: a aquisi¢cdo da linguagem. Porto Alegre: Artes
Médicas, 1997

LEITAO, Vanda M. Narrativas silenciosas de caminhos cruzados: historia social de surdos no
Ceara. Tese (Doutorado em Educacdo Brasileira). Faculdade de Educacdo, UFC. 2003. 225 p.
SACKS, Oliver. Vendo Vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. S&o Paulo:

Cia. das Letras, 1998.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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GASTRONOMIA PARA EVENTOS INFANTIS

DISCIPLINA: GASTRONOMIA PARA EVENTOS INFANTIS

Cadigo: GEI

Carga Horéria Total: 40 CH Tedrica: 10hs  CH Prética: 30hs

CH-40

NUmero de Créditos: 2

Pré-requisitos: PEG

Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

AtualizacGes da gastronomia em eventos infantis. Planejamento e elaboracdo de cardapios para
eventos. Execucdo de cardapios para eventos. Montagem de mesas de acordo com o tipo e a
necessidade do evento.

OBJETIVO

e Conhecer e identificar os fundamentos da gastronomia para o publico infantil;
e Planejar e executar cardapios adequados a cada tipo de evento infantil;
e Criar cardapios de acordo com o evento.

PROGRAMA

e Atualizagdes da gastronomia em eventos infantis

o - Diversos tipos de festas infantis;

o - Cardapios diversificados para atender as diferentes idades.

e Planejamento de cardapios eventos infantis, elaboracao de ficha técnica e execucao
de pratos

- Etapas para producéo de alimentos para festas infantis;

- Quantitativo de alimentos per capita;

- Execucéo de cardapios para eventos;

- Elaboracéo e execucao de receitas;

o - Montagem de mesas para eventos.

@)
@)
©)
©)

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva/dialogica, o conteudo sera apresentado em slides, além de fazer uso
de temas para debates, aulas préaticas e visitas técnicas. Como recursos, poderdo ser
utilizados o quadro branco, o projetor de slides, textos, estudos de casos, videos, palestras
etc.

As visitas técnicas poderdo ocorrer em estabelecimentos que promovem eventos que
envolvam a gastronomia, tais como hotéis, buffets, pousadas, restaurantes, bares,
instituicoes etc.

As aulas préaticas ocorrerdo nos laboratérios do campus e/ou em campus e
estabelecimentos parceiros.

RECURSOS

= Material didatico-pedagogico.
= Recursos audiovisuais.
* Insumos de laboratorios.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o Regulamento
da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacéo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios.

Alguns critérios a serem avaliados:
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» Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em
equipe.

= Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagogicos e cientificos adquiridos.

= Desempenho cognitivo.

* Criatividade e uso de recursos diversificados.

* Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

Como atividades avaliativas poderdo ser aplicadas provas objetivas, provas discursivas,
seminarios, trabalho escrito, resenhas de filmes, producdo de pratos durante as aulas
praticas, producdo de eventos gastronémicos etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTRO NETO, Nelson de; ALVES, Thiago Henrique. Habilidades basicas de cozinha.
Curitiba, PR: Livro Técnico, 2011. 168 p.

MATIAS, Marlene. Organizacéo de eventos: procedimentos e técnicas. 6. ed. Barueri,
SP: Manole, 2013.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. 4. ed. S&o Paulo, SP:
Contexto, 2008. 119 p.

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

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e
operacionalizacdo. 4. ed. So Paulo, SP: Atlas, 2010. 340 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLEN, Johnny. Organizacao e gestdo de eventos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. 3. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2007.
CESCA, Cleuza Gertrude Gimenes. Organizacao de eventos: manual para
planejamento e execuc¢do. Sdo Paulo: Summus, 1997. 166 p.

FREUND, Francisco Tommy. Festas e recepg¢oes: gastronomia, organiza¢ao e cerimonial. Rio de
Janeiro: SENAC, 2012.

MARTIN, Vanessa. Manual pratico de eventos. Sao Paulo: Atlas. 2003.

SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da. Cardapio: guia pratico para a elaboracéao. 2.
ed. Sdo Paulo: Roca, 2008. 279 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

DISCIPLINA: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Caodigo: MTC

Carga  Horaria Total: 40 h/a CH Tedrica: 20 CH Pratica: 20

NUmero de Créditos: 02
Pré-requisitos: COE
Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Conhecimento Cientifico; Tipos de Trabalho cientifico; Construcdo de um Trabalho
Cientifico; Normas ABNT.

OBJETIVOS

- Apresentar ao aluno a construcéo do conhecimento cientifico;

- Mostrar as fases de uma pesquisa: planejamento; elaboracéo do projeto; execucédo; anaalise
de dados; divulgacéo.

- Esclarecer os elementos de uma pesquisa cientifica.

- Ensinar a escrever cientificamente

PROGRAMA

1. Conhecimento Cientifico
- ciéncia
- teoria
- método
2. Tipos de Trabalho Cientifico
- Resenha
- Relatério
- Fichamento
- Artigo Cientifico
- TCC (Monografia; Dissertacao; Tese)
3. Construcdo de um Trabalho Cientifico
- Titulo
- Introducéo
- Referencial Teorico
- Metodologia
- Resultados e Discussdes
- Consideragdes Finais
- Referéncias
4. Normas Técnicas
- APA
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- ABNT

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas com uso de slides projetados em Datashow
- Discussoes e debates.

AVALIACAO

- Construcdo de um artigo cientifico

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco, lousa digital, pincéis, data-show, aparelho de som.

BIBLIOGRAFIA BASICA

RUIZ, J. A. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho Cientifico. Sdo Paulo: Cortés, 2007.
MARCONI. M. A. Manual de Normalizagdo de Trabalhos Técnicos, cientificos e
culturais. Petropolis: Vozes, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MARCONI. M. A. Metodologia Cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2011

DEMO. P. Pesquisa: principio cientifico e educativo. Sao Paulo: Cortez, 2011.
GONCALVES, H. A. Manual de artigos cientificos. Sdo Paulo: Avercamp, 2004.
MARCONI. M. A. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos basicos, pesquisa
bibliogréafica, projeto e relatorio, publicagdes e trabalhos cientificos. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
PADUA, E. M. M. Metodologia da pesquisa: abordagem técnico-pratica. Campinas:
Papirus, 2012

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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ARTES
DISCIPLINA OPTATIVA: ARTES
Codigo: ART
Carga Horéaria Total: 40 h CH Teorica: 30h CH Pratica: 10h

NUmero de Créditos: 02
Pré-requisitos: -
Semestre: -

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceituacdo de arte. Aspectos historicos da arte. Contexto histérico da arte brasileira. As

maltiplas linguagens da arte. Multicuturalidade e o dialogo intercultural.

OBJETIVO

Guiar o aluno pelo caminho do aprendizado que permeia as referencias historicas e culturais
dos povos em seu cotidiano e em seu imaginario de forma que sintam-se incentivados a
criacdo, apreciacdo e reflexdo da arte como um produto cultural e histérico.

PROGRAMA

Unidade 01 — Conceituacéo de arte

1.1 Compreensdo de arte e sua relagdo com o cotidiano;
1.2 Vias de reflexdo estética: arte como construcdo, conhecimento e expressao.

Unidade 02 - Aspectos histdricos da arte

2.1. Arte primitiva;

2.2. A Arte na Antiguidade;

2.3. Arte medieval,

2.4. As expressoes artisticas da Idade Moderna e Contemporanea;
2.5. A transicdo do modernismo para 0 p6s-modernismo.

Unidade 03 — Contexto histérico da arte brasileira
3.1 A arte na pré-historia brasileira e arte indigena;
3.2 A arte afro-brasileira;

3.3 Arte moderna no Brasil: Semana de 22;

3.4 O cenario brasileiro dentro das artes hibridas.

Unidade 04 — As multiplas linguagens da arte

4.1 Linguagem das artes visuais: elementos, manifestagdes e leituras;

4.2 Linguagem da musica: panorama histérico da musica, propriedades do som e elementos
da musica, musica contemporanea e a industrial musical;

4.3 Linguagem da danca: consideragfes historicas da danca, consciéncia do corpo e
movimento, elementos e composi¢cdo da danga e géneros de danca;

4.4 Linguagem do teatro e encenacdo: origem, ator, espaco, tempo e dramaturgia;
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4.5 Linguagem poética: influéncia da arte na literatura, arte e poesia.

Unidade 05 - Multicuturalidade e o didlogo intercultural

5.1. Dialética da colonizacdo a modernidade;

5.2. A diversidade cultural;

5.3. Cultura erudita, popular e de massa;

5.4. Vanguardas artisticas na América Latina;

5.5. As culturas hibridas;

5.6. Multiplicidade de manifestacOes artisticas oriundas das diversidades culturais.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva-dialdgica, em que se fara uso de debates possibilitados por meio de
leituras, dramatizacgdes, dinamicas de grupo e aulas de campo realizadas através de visitas as
instituicOes de promocdo artistica, entre outras.

RECURSQOS

Como recursos, poderédo ser utilizados o quadro branco, o projetor de slides, audio e videos
etc.

AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem tem um carater, diagnostico, formativo, processual e continuo,
com predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos. As avaliacdes da
aprendizagem serdo orientadas pelos objetos de aprendizagem, realizadas por meio de
aplicacdo de provas, aplicacdo de trabalhos em grupo, participacdo em sala, além da
elaboracdo e aplicacdo de projeto aplicativo. Desta forma, serdo usados instrumentos e
técnicas diversificadas de avaliacéo, tendo como critéerios a serem avaliados:

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

- Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e
cientificos adquiridos;

- Desempenho cognitivo;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOSSI, A. Reflexdes sobre a arte. 7. Ed. Sdo Paulo: Atica, 2000. [acervo biblioteca
virtual IFCE] )
BUENO, L. E. B, CORTELAZZO, P. R. TAVARES, |. M. TADRA, D. S. A. T. DORIA,
L. M. F. T. Por dentro da arte. Curitiba: Intersaberes, 2013. [acervo biblioteca virtual
IFCE]

SANTOS, M. G. V. P. Historia da arte. 17. ed. Sdo Paulo: Atica, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARNOLD, D. Introducdo & historia da arte. Sdo Paulo: Atica, 2008. [acervo biblioteca
virtual IFCE]

CAUQUELIN, A. Teorias da arte. Sdo Paulo: Martins, 2005.

DALDEGAN, V. DOTTORI, M. Elementos de historia das artes. Curitiba: Intersaberes,
2016. [acervo biblioteca virtual IFCE]

PORTO, H. Arte e educacdo. S&o Paulo: Pearson Education do Brasil, 2014. [acervo
biblioteca virtual IFCE]
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SUTZBACH, A. Artes integradas. Curitiba: Intersaberes, 2017. [acervo biblioteca virtual

IFCE]
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