em que A7, s e Pr denotam a média final, a média do semestre e a prova de

recuperacgao, respectivamente.

No processo de avaliacdo da aprendizagem, deverdo ser usados os seguintes

instrumentos:

discentes que concluirem, com éxito, a carga horaria total de 800 horas e apresentacao

Trabalho de pesquisa e/ou de campo com apresentacéao escrito/ oral
Provas objetivas e subjetivas com andlise, interpretacéo e sintese;
Provas praticas;

Simulagdes de guiamento;

Resolucéo de situacdes-problemas.

45 DIPLOMA

O IFCE outorgara Diploma de Técnico em Servigco de Restaurante e Bar aos

do certificado de conclusdo do ensino médio.

4.6 EMENTAS E BIBLIOGRAFIA

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DE TURISMO E HOSPITALIDADE

Carga Horaria: 40 horas

Namero de Créditos: 02

Cédigo pré-requisito:

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Evolucéo histérica do turismo. Tipologia do Turismo. Mercado turistico. Politica de turismo.
Planejamento turistico. Hospitalidade.

OBJETIVOS

Conhecer a evolugéo histérica do turismo;

Conhecer os fundamentos da atividade turistica através dos conceitos, tipologia e
terminologia;

Visualizar os impactos do turismo;

Compreender a importancia do planejamento turistico.

Entender o mercado turistico e suas caracteristicas em um mundo globalizado.
Conhecer a politica de turismo do Brasil.

Compreender a importancia da hospitalidade.




PROGRAMA

Histérico do turismo: origem da palavra turismo, histéria do turismo através dos tempos, 0s
pioneiros do turismo.

Fundamentacéo tedrica do turismo: conceitos, defini¢cdes, tipologia e terminologia
turistica.

Mercado Turistico: A oferta, a demanda e o produto turistico. Caracteristicas do produto
turistico. Os fatores positivos e negativos do turismo. Os impactos do turismo na
comunidade. Fatores que influenciam o crescimento da atividade turistica. O efeito
multiplicador do turismo.

Politica de turismo: Conceito de politica e politica publica. Histérico sobre a politica do
turismo no Brasil.

Hospitalidade: Histérico da hospitalidade. Conceito de hospitalidade. Hospitalidade
domeéstica e comercial.

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas expositivas e dialogadas;
-Utilizac&o de recursos audio visuais (retroprojetor, data-show, filmes em DVD);
-Apresentacdo de trabalhos académicos pelos estudantes;

AVALIACAO

-Seré 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
seminarios e trabalhos escritos.

-Sendo materializada por meio dos seguintes instrumentos:

-Producéo de trabalhos académicos: trabalhos escritos e orais, individuais e em grupo,
sinteses, semindrios, avalia¢gbes individuais, relatorios de visitas técnicas etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DIAS, Reinaldo. Introducéo ao Turismo. S&o Paulo: Atlas, 2008.

LOHMANN, Guilherme. Teoria do Turismo: conceitos, modelos e sistemas. Sao Paulo:
Aleph, 2008.

POWERS, Tom. Administracdo no setor da hospitalidade: turismo, hotelaria,
restaurante. Sao Paulo: Atlas, 2004

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMARGO, Luiz Otavio de Lima. Hospitalidade. S&o Paulo: Aleph, 2004.
CASTELLI, Geraldo. Turismo: Atividade Mercante. 42 ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2001.

BARRETO, Margarita. Manual de iniciacdo ao estudo do turismo. 13%d. Campinas: SP,
Papirus, 2003.

Supervisor do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: SAUDE, HIGIENE E SEGURANGCA NO TRABALHO




Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cdbdigo pré-requisito:
Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Seguranca no Trabalho: Acidente do Trabalho. Beneficios Acidentérios. Teorias dos
Acidentes de Trabalho. Equipamentos de Protecdo individual. Ruido Industrial. Comisséo
Interna de Prevencao de Acidentes.

Primeiros Socorros: O papel da prevencdo dos primeiros socorros: instalagoes,
equipamentos, técnicas de ensino, exame médico prévio e papel do profissional. Definicao
de emergéncia. Procedimentos gerais e cuidados especiais.

OBJETIVOS

e Reconhecer a importancia da seguranca e da saude no trabalho;

e Conhecer as normas regulamentadoras relacionadas a Legislacdo de Seguranca do
Trabalho;

e Reconhecer a importancia da prevencéo de acidentes do trabalho, e dos problemas
fisicos, psicoldgicos e econdémicos deles decorrentes.

e Conhecer e aplicar técnicas e procedimentos de primeiros socorros;

e Realizar procedimentos adequados para um atendimento preciso, rapido e seguro
em casos de acidentes ou males subitos, até a chegada de equipe especializada.

PROGRAMA

Legislagéo brasileira sobre salude e seguranga no trabalho.
Cipa;

Norma NR 05;

Acidente de trabalho;

Prevencéo de acidentes;

Investigacdo de acidentes;

Mapa de riscos

METODOLOGIA DE ENSINO

-As aulas deverdo ser desenvolvidas, sempre que possivel, por meio de demonstracées
praticas..

-Devera ser transmitido ao aluno técnicas e conhecimentos que o habilite a utilizar os
equipamentos e agir de forma segura em caso de incéndio, acidente ou evacuacao.

-A parte pratica individual € obrigatéria. Os alunos deverdo ser orientados sobre as
vestimentas apropriadas e a seguranca durante as aulas praticas

AVALIACAO




-A avaliacdo tedrica seré realizada por meio de 02 (duas) provas escrita, ao final do curso,
versando sobre os contetdos de todas as disciplinas.

-A avaliagcdo prética seré realizada ao longo do desenvolvimento da disciplina, por meio de
andlise do desempenho de cada aluno, feita pelo instrutor, durante as demonstracdes
praticas e os exercicios desenvolvidos. O resultado devera ser registrado em documento
préprio e arquivado em local seguro.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GONCGCALVES, Edwar Abreu. Manual de seguranca e saude do trabalho. S&o Paulo: LTR,
2000.

OLIVEIRA, Celso L.; MINICUCCI, Agostinho. Pratica da qualidade da seguranc¢a no
trabalho: uma experiéncia brasileira. Sdo Paulo: LTR, 2001.

NORO, Jodo J. Manual de Primeiros Socorros: Como proceder nas emergéncias em
casa, no trabalho e no lazer. Sdo Paulo: Atica, 1996.

SILVEIRA, José Marcio da Silva. Primeiros Socorros: Como Agir em Situacdes de
Emergéncia. Sdo Paulo: SENAC, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ZOCCHIO, ALVARO. Politica de seguranca e saude no trabalho: elaboracéo,
implantagdo e administracao. Sao Paulo: LTr, 2000.

FERNANDES, Almesida; SILVA, Ana Karla da. Tecnologia de Prevencé&o E Primeiros
Socorros ao Trabalhador Acidentado. Goiania: AB Editora, 2007.
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DISCIPLINA: ESPANHOL 1

Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cédigo pré-requisito:
Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Desenvolvimento da competéncia comunicativa do aluno em nivel elementar, visando: a
pratica das habilidades de compreensao e expresséo oral e escrita ha lingua espanhola.




OBJETIVOS

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

Compreender as estruturas gramaticais bésicas da lingua.Assimilacdo de
estruturas basicas de gramética, fonética, fonologia e vocabulario;

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

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

PROGRAMA

1. Contetdo Gramatical

El alfabeto espafiol;

Estilo formal e informal;

Los articulos;

Género y numero de los nombres;
Los pronombres sujeto;

Verbos regulares e irregulares en presente de indicativo;
Preposiciones de lugar y tiempo;
Adjetivos descriptivos;

Adjetivos posesivos
Demostrativos;

Adverbios de frecuencia;

2. Conteudo Lexical

Los saludos;

Los adjetivos de nacionalidad;

Las profesiones;

Los dias de la semana, los meses y las estaciones del afio;
Los colores;

Las caracteristicas fisicas y de caracter;
La familia;

La casa;

La ciudad

La hora

Los alimentos;

Las partes del cuerpo

Los estados de animo

Los nimeros.

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas expositivas e dialogadas;

-Utilizac&o de recursos audio visuais (retroprojetor, data-show, filmes em DVD);
-Apresentacado de trabalhos académicos pelos estudantes.

AVALIACAO




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

-Sera materializada por meio dos seguintes instrumentos:
Producédo de trabalhos académicos: trabalhos escritos e orais, individuais e em grupo,
sinteses, seminarios, avalia¢des individuais etc.

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. Sdo Paulo:
Moderna, 2005.

FERNANDEZ, Gretel Eres. (Coord.). Expresiones Idiomaéticas: valores y usos. S&o Paulo:
Editora Atica. 2004.

HERMOSO, A. Gonzalez, Conjugar es facil en espafiol. Madrid: Edelsa, 1997

HERMOSO, A. Gonzalez, CUENOT J.R. ALFARO, M. Sanchez: Gramatica de espafol
lengua extranjera. Madrid, Edelsa, 1998.

SENAS. Diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para brasilefios. S&o
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.
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DISCIPLINA: INGLES 1

Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cédigo pré-requisito:
Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Desenvolvimento da competéncia comunicativa do aluno em nivel elementar, visando: a




pratica das habilidades de compreensao e expresséo oral e escrita na lingua inglesa.

OBJETIVOS

Proceder apresentacdo pessoal em inglés;

Falar sobre paises e cidades em inglés;

Dar informagdes pessoais utilizando o idioma,;

Oferecer e pedir bebidas em um restaurante utilizando o inglés;

Dar informacdes a respeito de nimeros de telefone, email e endereco;
Praticar conversas ao telefone, soletrando para se fazer entender;
Discutir gostos sobre comidas/bebidas.

PROGRAMA

Verbo to be;

Plurals;

Vocabulario relacionado a bebidas;

NUmeros de 0 a 100;

Vocabulario relacionado a alimentos;

Perguntas com where, what, when, how, what time, how much;
Profissdes; Perguntas sobre informacéo pessoal,
Alfabeto;

Precos.

Preposi¢cdes on-in-at.

Perguntas com o modal would;

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas com metodologia comunicativa trabalhando as quatro habilidades: compreenséo
auditiva, escrita, fala e leitura (listenhing, writing, speaking and reading).

AVALIACAO

-AvaliacOes orais e escrita;
-Participacdo nas aulas;
-Avaliacbes de compreenséo auditiva (listening)

BIBLIOGRAFIA BASICA

SOARS, Liz & John. New Headway: beginner. Student’s book. New York: Oxford University
Press, 2010.

SOARS, Liz & John. New Headway: beginner. Student’s workbook. New York: Oxford
University Press, 2010.

Oxford Photo Dictionary.Oxford University Press; 2nd edition (April 28, 2008).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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, Raymond, ALTMAN, Roann. Grammar in Use: reference and practice for
intermediate students of English. New York: Cambridge University Press, 2004.
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DISCIPLINA: ETIQUETA E ETICA PROFISSIONAL

Carga Horaria: 40 horas

Namero de Créditos: 02

Cdbdigo pré-requisito:

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Fundamentos da ética profissional. Codigo de ética profissional. Responsabilidade social.
Marketing pessoal. Etiqueta empresarial. Comunicac¢o interna e externa

OBJETIVOS

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

Discutir a responsabilidade social e ambiental das organizagoes.

Refletir sobre apresentacdo pessoal e postura profissional adequadas ao
ambiente de trabalho.

PROGRAMA

Fundamentos de ética profissional: ética e moral. A ética e a virtude.

Cddigo de ética: Condigbes para ser uma profissdo. Comportamento ético.
Responsabilidade social: Conceito. Reflexdo sobre responsabilidade social e
ambiental no Brasil e no mundo. Marketing pessoal: imagem pessoal e
autoimagem; proatividade, empatia e profissionalismo; entrevista de emprego;
curriculo, carta de apresentacao e de agradecimento; networking - etc.

Etiqueta Empresarial: como agir em diferentes situacdes sociais; uso de telefone
celular; relacionamento interpessoal e ambiente de trabalho; vida pessoal versus
vida profissional; hierarquia; etc.

Comunicacéo Interna e Externa: qualidade no atendimento; comunicagéo pessoal
e profissional; agenda, comunicacdo telefénica; mensagens orais e escritas;
imagem pessoal e imagem da empresa,; rela¢des publicas - etc.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas Expositivas;
-Apresentacdo de slides, videos e debates;
-Atividades préticas

AVALIACAO




- Ser4 continua considerando critérios de:
Participacdo dos alunos nas aulas, nas propostas das atividades individuais e coletivas,
nas discussbes em sala, no planejamento e realizacdo dos seminarios e trabalhos
escritos.

- Serd materializada por meio dos seguintes instrumentos:
Producédo de trabalhos académicos: trabalhos escritos e orais, individuais e em grupo,
sinteses, avalia¢g6es individuais, etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMARGO, Marculino. Fundamentos de ética geral e profissional. 9. ed. Petropdlis , RJ :
Vozes, 2010.

MATIAS, Marlene. Organizacéo de eventos: procedimentos e técnicas. 5 ed. Barueri:
SP, Manole, 2010.

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizagcdo de eventos: planejamento e
operacionalizacdo. 4 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LANGFORD, Beverly. Etiqueta essencial. 1.ed. Sdo Paulo, SP: Clio Editora, 2012.
MATARAZZO, Claudia. Etiqueta sem frescura. Sao Paulo, SP: Planeta, 2011.

Supervisor do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: TECNICAS DE COMUNICAGAO ORAL E ESCRITA

Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cédigo pré-requisito:
Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

A lingua como instrumento de comunicacao, expressao e compreensdo. Redacao técnica,
cientifica e literaria. Reflexdo sobre a nocdo de texto: leitura, producéo e interpretacdo de
textos; expositivo — argumentativo.

OBJETIVOS

Compreender a lingua como mecanismo de comunicacao.

PROGRAMA

| — Linguagem e comunicacao
e Linguagem, lingua e fala
e Teoria da comunicagao




e Variacgédo linguistica
e Lingua padrao/ lingua culta
Il - O texto
e Conceito de texto
e Articulacdo de elementos tematicos (unidade tematica)
e Articulacdo estruturais (unidade estrutural)

Il — Leitura de diferentes tipos de textos
e A leitura do texto literario
e A leitura do texto cientifico
IV — Producéo de textos
e Resumo (selegdo de idéia principal / apagamento de idéia secundaria; parafrase)
e Artigos
¢ Producao 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
-Seminarios

-Producéo textual

AVALIACAO

- Avaliacéo pela participacdo, assiduidade e pontualidade

- Trabalhos individuais e em grupo

- Avalia¢Ges escritas individuais

- AvaliacOes orais — apresentagéo de trabalhos, seminérios
- Producdes textuais

BIBLIOGRAFIA BASICA

BELTRAO, Odacir e BELTRAO, Maritisa. Correspondéncia — linguagem e comunicacao.
Sao Paulo: Atlas, 2002.

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

FAVERO, Leonor. Coesdo e coeréncia textuais. S&do Paulo: Atica, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GARCIA, O. Comunicacdo em Posa Moderna. Rio de Janeiro: Fundacédo Gétulio Vargas,
1992.

KOCH, Ingedore G. Villaga. Argumentacdo e Linguagem. 7. ed. Séo Paulo: Cortez, 2002.
SERAFINI, Maria Tereza. Como escrever textos. 9 ed. Sao Paulo: Globo, 2002.
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DISCIPLINA: HIGIENE E MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cdbdigo pré-requisito:
Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

NocgOes gerais sobre alimentos. Com base na legislacdo vigente, o aluno devera
compreender acerca da conservacdo e manipulacdo adequada de alimentos para que este
possa estar livre de contaminantes que causem doencas alimentares.

OBJETIVOS

e Conhecer nog¢fes basicas de higiene e manipulacéo de alimentos;

o Conhecer os processos de contaminacgéo durante a manipulacdo dos alimentos;

e Aplicar as técnicas de conservagdo dos alimentos, bem como a legislacdo sanitaria
gue regulamenta a saude coletiva.

PROGRAMA

Legislagéo da ANVISA - Resolugdo n° 216;

Historico de higiene e manipulagéo de alimentos;

Controle de perigos: definicdo, qualificacdo e acdes corretivas;
Microbiologia basica e contaminagéo alimentar;

Registros e coleta de amostras;

Estrutura fisica;

Controle de pragas;

Controle da saude do manipulador;

Controle de 4gua;

Comportamento no trabalho;

Higienizac&o de superficies, higiene pessoal, higiene de equipamentos e de
utensilios;

Controle de fornecedores;

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

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas e dialogadas;

- Utilizac&o de recursos audio visuais (retroprojetor, data-show, filmes em DVD);
- Apresentacao de trabalhos académicos pelos estudantes;

- Realizacao de visitas técnicas com relatorio de atividades.

AVALIACAO

- Avaliacéo pela participacdo, assiduidade e pontualidade
- Trabalhos individuais e em grupo
- Avalia¢Ges escritas individuais




- AvaliacOes orais — apresentagéo de trabalhos, seminérios
- Producdes textuais

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

BEZERRA, Luciana Pereira; SILVA, Gleucia Carvalho; PINHEIRO, Andréa Nunes.
Alimentos seguros: higiene e controle em cozinhas e ambientes de manipulagdo. Rio
de Janeiro: Senac Nacional, 2010.

BRASIL. Agéncia nacional de vigilancia sanitéria. Resolug&o n° 216 de 15/09/2004.
LARA FONSECA, Adriana; LOPES, José Dermeval Saraiva; FERREIRA, Danielle Gomes da
S. Seguranca alimentar em restaurantes e lanchonetes — treinamento de
manipuladores de alimentos. Vicosa — MG, CTP, 2014.

TOMIMATSU, Eiji; LOPES, José Dermeval Saraiva. Curso basico de cozinha. Vicosa — MG :
CPT, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestao e controle da producéao
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 fabricagdo (BPF) para restaurantes,
lanchonetes e outros servigcos de alimentagé&o. Vicosa : Ed. UFV, 2006.

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

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

LIMA, Claudio. Inspetor saude: higiene dos alimentos para o seu dia-a-dia. Fortaleza :
Gréfica LCR, 2009.
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DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cédigo pré-requisito:
Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Historia da alimentagdo da humanidade com a evolugéo do paladar e das técnicas culinarias
através das revolugdes alimentares. O fenbmeno do Restaurante, seu surgimento,
desenvolvimento e disseminacdo pelo mundo. Disseminacdo da gastronomia internacional e
a variedade da gastronomia e de tipos de empresas de alimentacao.




OBJETIVOS

o Conhecer e compreender a evolugcéo da gastronomia e entender a evolugéo do
paladar.

o Estudar o surgimento dos restaurantes em Paris e sua proliferacéo pelo mundo
iniciando o processo de difusdo das gastronomias internacionais.

o Identificar a Tipologia e Interpretar a complexidade das categorias, segmentos e

tendéncias.
e Estrutura fisica e fun¢des da empresa de alimentacao.
PROGRAMA

A historia da alimentacéo e da gastronomia
Revolucdes alimentares

Surgimento dos restaurantes em Paris
Tabus, tradi¢bes, influéncias alimentares.
Restaurantes e segmentacdes

METODOLOGIA DE ENSINO

-Exposicéo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
-Estudo de casos;

-Atividades préticas;

-Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento

AVALIACAO

-Estudos de casos,
-Relatdrios técnicos,
-Avaliacbes obijetivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DORIA, Carlos Alberto. A formac&o da Culinaria Brasileira: Publifolha, 2009
FLANDRIN Jean Louis; MONTANARI, Massimo. Historia da alimentag¢éo. Sdo Paulo:
Estacéo Liberdade, 1998.

FERNANDES, Caloca; MONTEIRO, Sylvia. Viagem gastronémica através do Brasil.
Senac, 2001

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LEAL, Maria Leonor Macedo. A histéria da gastronomia: Senac Nacional, 1998..
FERNANDES, Arnesto Felipe. Comida: uma histéria: Record, 2004..
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DISCIPLINA: MATEMATICA APLICADA




Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cdbdigo pré-requisito:
Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Dominio de célculos bésicos. Operacées com Numeros Racionais. Propriédades operatorias
de soma e multiplicacdo dos numeors reais. Resolu¢do de Equacdes. Situagbes-problema.
Noc0es basicas de calculo e raciocinio logico.

OBJETIVOS

e Introduzir conceitos fundamentais de Matematica;

e Desenvolver a capacidade de solucionar problemas, bem como examinar com
sentido critico e sistematico;

e Compreender e operacionalizar as técnicas para a resolugdo de problemas;

e Desenvolver no aluno habilidades de raciocinio I6gico e espirito de investigacéo

PROGRAMA

NUmeros Reais;

Operag¢des com numeros reais;
Propriedades operatérias de soma e multiplicacdo dos numeors reais;
Desigualdades entre nimeros reais;
Fracdes;

Razéo

Proporgéo;

Porcentagem;

Regra de trés Simples e Composta;
Potenciacéo;

Equacdes

Inequacdes

Sistemas e unidades de medidas;
Resolucéo de situacbes problemas

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas expositivas (teoria, exemplos e exercicios de verificacdo e fixagao).
-Proposicao e Resolugéo de problemas enfatizando os conteddos matematicos trabalhados;
-Exercicios e Trabalhos, individuais e em grupos.

AVALIACAO

-A avaliagdo se dard de forma processual e continua, considerando a assiduidade e
participacéo;

-AvaliacOes escritas;

-Trabalhos individuais e em grupo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

IEZZI, Gelson e MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar Vol.1.. Sdo




Paulo: Atual, 2004.
IEZZI, Gelson e MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar Vol.11..
Sao Paulo: Atual, 2004

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LORENZATO, S. Para aprender Matemética. Campinas: Autores associados, 2006.
NUNES, Terezinha. Educac&do Matematica 1 : nUmeros e operag8es numéricas , Sao
Paulo : Cortez,2005.
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DISCIPLINA: CONTABILIDADE APLICADA

Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cédigo pré-requisito:
Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Historia da contabilidade, conceitos, principios fundamentais, balango patrimonial debito e
crédito. Finangas, fluxo de caixa, contabilidade de custos, conceito e classificagao.

OBJETIVOS

eDesenvolver um conhecimento basico dos principios contabeis e balanco
patrimonial, elementos basicos de financas, fluxo de caixa, receita e despesa e
sua aplicacéo.

eAprender a classificar os custos, conhecer ponto de equilibrio e a formacéo de
precos.

PROGRAMA

eIntroducéo, histéria da contabilidade, objetivos, fun¢des e finalidades,

ebalanco patrimonial,

enocdes de debito e crédito

otipos de sociedade,

ofluxo de caixa, cheques, nota fiscal comum e eletrbnica, duplicata, TED e DOC.,
eNocdes de custos fixos e variaveis,

edespesas e ponto de equilibrio,

« CUSt0 Nno comercio, no servigo e formacao de precos

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas expositivas e dialogadas;




-Utilizac&@o de recursos audio visuais (retroprojetor, data-show, filmes em DVD);
-Folha de oficio, cartolina

AVALIACAO

-Atividades tedricas e praticas;
-Tarefas em grupo
-Seminarios

-Avaliacdo escrita e frequéncia

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATHAR,RAIMUNDO ABEN. Introducdo a Contabilidade / Raimundo Aben Athar — Sé&o
Paulo: Prentice Hall,2005

Equipe de professores da Faculdade de Economia, Administracdo e Contabilidade da USP;
Coordenacao Seérgio Contabilidade Introdutéria Ludicibus — 11.ed.-S&o Paulo: atlas,2010
CREPALDI, Silvio Aparecido. Curso basico de Contabilidade de Custos -5.ed.-Sao Paulo

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FERRARI,Ed luiz., CONTABILIDADE GERAL.3? ed,Rio de Janeiro:Impetus,2002
VISCONTI,Paulo,NEVES,Silvério das.CONTABILIDADE DE CUSTOS:Um enfoque Direto
e Objetivo.42.ed.Sao Paulo:frase, 1997
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DISCIPLINA: PRATICA DE EVENTOS

Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cédigo pré-requisito:
Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

A disciplina dispde aos alunos oportunidade de aprendizagem sobre o segmento de
Eventos, colocando em préatica os conhecimentos tedricos da disciplina de Planejamento e
Organizacédo de Eventos. Diante disso, os alunos realizaram ao longo do semestre a
execucdo das trés fases de um evento: pré-evento, transevento (evento) e pds-evento,
atividades praticas propostas pelo docente.

OBJETIVOS

o Compreender sobre o processo de planejamento de um evento;
e Conhecer as etapas de um evento;
e Promover um evento ao longo da disciplina, colocando em praticas os contetdos da




disciplina.

PROGRAMA

e Etapas de um evento: concepc¢dao, pré-evento, transevento (evento) e pds-evento.
Documentos de eventos: memorando, oficio, ata, convite, planilhas orgamentérias,
checklist etc.

e Pratica de eventos.

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aula expositiva — quadro banco, data show;

-Aulas dialogadas, propondo debate com os alunos;
-Recursos audiovisual (retroprojetor, data-show, notebook);
-Exibicdo de filmes e documentarios sobre o0 assunto;
-Organizacao e elaboragdo de um evento pelos alunos.

AVALIACAO

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

-Sera 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

ANDRADE, Renato Breno. Manual de eventos. 2.ed. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2002.
BETTEGA, Maria Lucia (Org.) Eventos e cerimonial: simplificando as a¢6es. 3.ed.Caxias
do Sul (RS) : EDUCS, 2002.

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

JOLLES, R. Como conduzir seminérios e workshops. S&do Paulo: Papirus, 2000.

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TENAN, llka Paulete Svissero. Eventos. Sdo Paulo (SP) : Aleph, 2002.

ZANELLA, Luis Carlos. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e
operacionalizag&o. Sao Paulo (SP): Atlas, 2003.

VIERA, Elenara Viera de. Recepcionista de eventos: organizacao e técnicas para
eventos. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2002.
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DISCIPLINA: INFORMATICA BASICA

Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cdbdigo pré-requisito:
Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Evolugéo dos computadores. Funcionamento de um computador. Sistema Operacional
Windows. Edi¢do de textos, planilhas e apresenta¢6es utilizando o pacote office.

OBJETIVOS

. Conhecer os componentes basicos de um computador;

« Definir e diferenciar hardware e software;

. Compreender o funcionamento de um computador;

. Identificar diferentes tipos de sistemas operacionais;

. Utilizar o sistema operacional Windows;

. Criar e editar textos utilizando softwares de processamento de texto;
« Criar e manipular planilhas eletrénicas;

. Desenvolver apresentacdes de slides;

PROGRAMA

¢ Introducéo a Informatica
Historia dos computadores;
GeracgOes de Computadores;
e Hardware e Software;
¢ Componentes de Entrada, Saida e Entrada/Saida;
e Sistemas Operacionais;
e Sistema Operacional Windows
Estrutura de diretorios;
Configuragdes do Painel de Controle;
e Internet;
e Microsoft Word
Formatacdo de Fontes e cores;
Marcadores;
Tabelas;
Insercéo simbolos e outros elementos ndo-textuais; Cabecalho e Rodapé;
Marca d'agua;
Configuragdes de péagina;
Colunas;
Mala direta;
e Microsoft Excel
Conceitos de planilha;
Operacdes béasicas entre células;
Funcdes basicas com conjuntos de células;
Gréficos;
e Microsoft Power Point




Criacédo e configuracdo de slides;
Temas;
Transicdes de Slides;

e Animacoes;

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas tedricas e aulas préticas.

AVALIACAO

- AvaliacOes Teoricas e Préticas

BIBLIOGRAFIA BASICA

COX, Joyce et al. Microsoft Office System 2007: passo a passo. Porto Alegre: Brookman,
2008. 646 p. (Passo a Passo)

COX, Joyce. Microsoft Office Word 2007: passo a passo. Porto Alegre: Brookman, 2007.
405 p. (Passo a Passo)

FRYE, Curtis D. Microsoft Office Excel 2007: passo a passo. Porto Alegre: Brookman,
2007. 381 p. (Passo a Passo)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

XXX
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DISCIPLINA: INGLES 2

Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cdbdigo pré-requisito:
Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

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

OBJETIVOS

e Compreender a aplicar técnicas de comunicacdo oral em inglés nas seguintes
situacdes:

e Conhecer as diferentes formas de falar a hora em inglés;

e Aprender como comprar alimentos/bebidas em restaurante e bar em inglés;




Distinguir o uso de would like e want;

Estudar e praticar dialogos em situaces de restaurante;

Utilizar o presente simples para falar de rotina diéria;

Utilizar adjetivos e seus opostos;

Trabalhar um cardpio em inglés;

Trabalhar vocabulario relacionado a principais refeicdes (café da manh&, almoco,
jantar) e como pedir refeicdo em restaurante ale de pagamento da conta;

e Explicar ingredientes de comidas tipicas em inglés

PROGRAMA

Verbos no presente simples para falar de rotina diaria;
Horas;

Dias da semana;

Cardapio;

Meses do ano;

NUmeros ordinais;

Verbos want e would like;

Didlogos em um Café;

Didlogos em restaurante.

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas com metodologia comunicativa trabalhando as quatro habilidades: compreenséo
auditiva, escrita, fala e leitura (listenhing, writing, speaking and reading).

AVALIACAO

-AvaliacOes orais e escrita;
-Participacdo nas aulas;
-Avaliacbes de compreenséo auditiva (listening)

BIBLIOGRAFIA BASICA

SOARS, Liz & John. New Headway: beginner. Student’s book. New York: Oxford
University Press, 2010.

SOARS, Liz & John. New Headway: beginner. Student’s workbook. New York: Oxford
University Press, 2010.

LIMA, Juarez et all. Inglés para hotelaria e turismo. Editora Premius, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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, Raymond, ALTMAN, Roann. Grammar in Use: reference and practice for
intermediate students of English. New York: Cambridge University Press, 2004.

Oxford Photo Dictionary.Oxford University Press; 2nd edition (April 28, 2008).

Supervisor do Curso Setor Pedagdgico




DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cédigo pré-requisito:
Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceitos de empreendedorismo: como surge o empreendimento, plano de negdcios,
Estagios de desenvolvimento, o empreendedor como executivo planejamento na pequena e
média empresa, as pessoas na empresa, e a organizacgao.

OBJETIVOS

e Conhecer as incertezas e riscos no mundo dos negocios;

e Dinadmica empresarial e a complexidade do ambiente, pelas demandas e pelas
mudancas, desafios e oportunidades;
Entender os meios e as técnicas de gestdo disponiveis;

o Entender os elementos e processos da lucratividade;

e Compreender os limites entre os ideais e 0 que € possivel entre sonhos e objetivos.

PROGRAMA

O Processo Empreendedor;
Identificacdo de Oportunidades;
Analise de Riscos;

O Processo de Tomada de Decisao;
Criacdo do Plano de Negécios;
Implementacdo do Plano de Negdcios;
Tendéncias do Empreendedorismo.

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas Expositivas;
-Apresentacdo de slides, videos e debates;
-Atividades préticas.

AVALIACAO

-Provas escritas, seminarios e participacao.

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
negdcios. 3. ed. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2008




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARON, Raobert A.; SHANE Scott A. Empreendedorismo: uma visdo do processo. 1. ed.
Séo Paulo, SP: Cengage Learning, 2007
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DISCIPLINA: Estudo de Bebidas

Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cdbdigo pré-requisito:
Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Conhecimento dos tipos de bebidas existentes no mercado, seja alcoolica ou ndo alcéolica.
Identificar as bebidas alcoodlicas e conhecer sua origem historica, processo de producéo e
forma de comercializac&o. Identificar os diferentes tipos de vinho e as diferencas na forma
de servigo entre eles. Conhecer e executar técnicas de coquetelaria e receitas de drinks.

OBJETIVOS

Conhecer os TIPOS de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas e seus subgrupos.

e Conhecer a histéria de cada um dos grupos de bebidas alcodlicas, assim como
identificar seus ingredientes, processo produtivo, formas de consumo e
comercializagéo.

¢ Identificar de vinhos, sua classificacédo, conservacgéo e forma de servico.

e Conhecer e executar técnicas de coquetelaria e receitas de drinks.

PROGRAMA

TIPOS de bebidas e subgrupos

Fermentacé&o e Destilacéo

Bebidas alcodlicas, histéria, produgéo e comercializacéo
Coquetelaria

Enologia

METODOLOGIA DE ENSINO

-Exposicéo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
-Visita Técnica;
-Atividades praticas;.




AVALIACAO

-Atividades préticas;.
-Avaliacbes objetivas

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.

RICCETTO, Luli Neri. Uma dose de conhecimento sobre bebidas alcodlicas. SENAC,
2011

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

GALVAO, Saul..A cozinha e seus vinhos. SENAC, 2008
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DISCIPLINA: SERVICOS DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cédigo pré-requisito:
Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Importancia do servigo de alimentacdo para a sociedade. Profissionais de atendimento,
COmo se organizam e quais suas tarefas e técnicas profissionais.

OBJETIVOS

Reconhecer a Importancia dos servigos de Alimentos e bebidas para a sociedade.
Identificar as fun¢des da equipe de atendimento.

Executar a organizacdo da area de Sala/Bar e as atividade da Mise en place.
Executar as atividades de atendimento.

Reconhecer os tipos de servigos e aplicar as técnicas de servigo de alimentos e
bebidas.




PROGRAMA

Importancia dos servigos de Alimentos e Bebidas,

Motivacéo dos clientes,

Equipe de atendimento - Organagrama

Organizagdo da area de Sala/Bar. Mise en place

Atividades de atendimento. Tipos de servi¢os.. Técnicas de servico

METODOLOGIA DE ENSINO

-Exposicéo dialogada com apoio de recursos audiovisuais;
-Estudo de casos;

-Atividades préticas;

-Trabalhos individuais e de grupo com acompanhamento.

AVALIACAO

-Estudos de casos,
-Relatdrios técnicos,
-Avaliacbes obijetivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLI, Geraldo. Administracéo Hoteleira — 6 ed. — Caixias do Sul:EDUCS, 1999.
AMERICA, Instituto de culinaria da. A arte de servir. Roca 2004.

Programa Gerencie seu negdécio. Bares e restaurantes - Gestdo de pequenos negdcios.
SENAC.

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

PACHECO, Arisides de Oliveira. Manual de servigco do Gargom. SENAC 2000.

SENAC. Sou garcom. SENAC.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Association de la Sommellerie Internationale. Sommelier, profissédo do futuro. SENAC
SPANG, Rebecca. Invencéo do restaurante: Record, 2003.

Supervisor do Curso Setor Pedagdgico

DISCIPLINA: RELAGOES INTERPESSOAIS

Carga Horaria: 40 horas
Namero de Créditos: 02
Cédigo pré-requisito:
Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA




Posturas pessoais e relacdes interpessoais. Competéncia Interpessoal. Cultura e Clima
Organizacional. Comunicagéo Interpessoal. Inteligéncia Emocional. Psicologia, as principais
correntes comportamentais. Lideranca e Poder. Conflitos e Administracéo de Etica
Profissional.

OBJETIVOS

Conhecer as diferencas entre as pessoas.

A dindmica empresarial e 0 comportamento individual;
Psicologia, as principais correntes comportamentais;
As diferencas culturais dentro do ambiente de trabalho;
As pessoas como diferencial competitivo;

Percepcéo e Motivagéo;

Técnicas de gestdo de pessoas;

PROGRAMA

Conceito de Relacbes Interpessoais;

Psicologia como &rea do conhecimento;
Diversidade cultural no ambiente de trabalho;
Motivacao, Percepcdo e Auto-desenvolvimento:
Capital intelectual;

Técnicas de gestdo de pessoas.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas Expositivas;
- Apresentacao de slides, videos e debates;
- Atividades préticas.

AVALIACAO

- Provas escritas, semindrios e participacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, Luis César G. de; GARCIA, Adriana Amadeu. Gestédo de pessoas: estratégias e
integracdo organizacional. 2. ed. Séo Paulo: Atlas, 2009.

TOMAZI, Nelson Dacio et AL. Iniciag&o a Sociologia. 2. ed. S&o Paulo: Atual, 2000.
VIGOTSKI, L. S. A formagdo social da mente: o desenvolvimento dos processos
psicolégicos superiores. 7. ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SINGER, Peter. Etica pratica. 3. ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2002.
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4.7 CORPO DOCENTE

O quadro de docentes é composto por professores do IFCE, com formacéo e

experiéncia profissional condizentes com as competéncias que exige cada disciplina.

Docente

Regime de

trabalho

Titulagdo

Céandida Salete Rodrigues
Melo

Graduacdao: Letras
Mestrado: Linguistica Aplicada

Diego Aguiar Sousa

Graduacéo: Engenharia de Computagéo
Especializagdo: Engenharia Industrial

Mestrado: Engenharia de Teleinformética

Gabriele Gruska Benevides

Prata

Graduacao: Engenharia de alimentos e
Gastronomia
Especializagdo: Ciéncia de alimentos

Mestrado: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

José Loester Sa

Graduacao: Licenciatura em Matematica pela
Universidade Federal do Ceara (UFC).

Mestrado: matematica pela UFC.

Marco Antonio Venancio

Graduacao: Administragcéo

Especializagcdo: Engenharia de Produgéo

Maria Elisdngela de Sousa

Graduacdao: Tecnologia de Alimentos
Especializac&do: Educacdo Comunitéria em

Saude

Amauricia Lopes Rocha

Branddo

Graduacgao: Gestdo de Negdcios Turisticos /
Publicidade e Propaganda
Especializagdo: Turismo e Meio Ambiente

Mestrado: Gestao de Negdcios Turisticos

Max William de Pinho Santana

Graduacao: Engenharia de Pesca / Bacharel




em Ciéncias Nauticas

Mestrado: Engenharia de Pesca

Rosaline Ferreira de Oliveira

Graduacao: Turismo

Mestrado: Desenvolvimento e Meio Ambiente

4.8 CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

o o _ Regime de _
Técnico Administrativo Titulagdo
trabalho
_ _ o 30h/ Controle _
Francisco Alberto Da Silva Oliveira _ Graduado em Hotelaria
Académico
Lara Sdldon Braga Holanda 30h/CTP Graduada em Pedagogia
Juliane Vargas 30h/CTP Graduada em Pedagogia
Francisco de Assis Magalhdes _
. 40h / CTP Graduado em Pedagogia
Araujo
Geraldo Alves Parente Junior 40h / Con.trole
Académico

4.9 INFRA-ESTRUTURA

O quadro a seguir, apresenta a estrutura fisica necessaria ao funcionamento do
Curso Técnico de Nivel Médio em Eventos, na forma subsequente.

Qtde Espaco Fisico

Descricéao

08 Salas de Aula

Com 40 carteiras, 01 lousa de vidro, disponibilidade
para utilizagdo de notebook e projetor multimidia, 04

ventiladores.

01 Auditério

Com 180 lugares, projetor multimidia, notebook,
sistema de caixas acusticas e microfones.

01 Biblioteca

Com espaco de estudos individual e em grupo,
equipamentos especificos e acervo bibliogréfico e de
multimidia. Quanto ao acervo da biblioteca deve ser




atualizado com no minimo cinco referéncias das
bibliografias indicadas nas ementas dos diferentes
componentes curriculares do curso.

01

Laboratorio de Informéatica

Com 20 maquinas, software, 01 lousa de vidro.

01

Laboratério de Linguas
Estrangeiras

Com cadeiras,

01

Laboratério Sala/Bar

Este espaco climatizado simula o ambiente de
atendimento de um restaurante, com 4 mesas e
material de restaurante, como: bandejas, tagas e
copos diversos, pratos, talheres, toalha de mesa,

guardanapo de tecido e outros utensilios especificos
para a pratica de arrumacao de mesas e simulacéo
de atendimento e servigo de gargom.

O laboratério também serve as aulas préaticas de bar
e coquetelaria, onde o professor ensina receitas e
técnicas de coquetelaria e preparacao de sucos e

drinks. O laboratério esta equipado com
geladeira/freezer, extrator de suco e liquidificador.
Para as aulas préticas inclui materiais como:
coqueteleira, copos e tacas diversos, isopor, tdbua

de corte, bandeja, balde de gelo, bebidas diversas e

outros utensilios especificos de bar.

01

Laboratorio
Organizacao de
Eventos

Em construcéo

01

Laboratorio
Manipulagéo de
Alimentos

Os espacos para manipulacdo de alimentos séo
utilizados pelo docente para apresentar técnicas de
producéo culinéria e preparacao de alimentos e
servem tanto para aulas praticas simuladas como
suporte aos eventos didaticos que ocorrem
semestralmente. Onde os alunos sdo estimulados a
praticarem os conhecimentos tedricos adquiridos.
Ha dois espacos utilizados como laboratorio de
alimentos. O primeiro é um espaco utilizado em
parceria com a Merenda Escolar e est4 equipado
com Fogéo Industrial, geladeira industrial,
liquidificador industrial, e 3 bancadas de trabalho
com 3 pias. O outro espacgo é menor e esta equipado




com: liquidificador, fogdo doméstico de 2 bocas,
mesas de trabalho e 1 pia.

Ambos 0s espacos contam com utensilios de cozinha
como: facas, tdbuas para corte, panelas diversas,
pratos, travessas, assadeiras, bacias, talheres e
outros utensilios especificos de cozinha e sao
utilizados conforme a necessidade do professor.

(a RELACAO DETALHADA dos Equipamentos para os laboratorios encontra-se em fase
aquisicao)



