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1 DADOS DO CURSO

1.1 IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO DE ENSINO

Nome: Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — Campus

Avancado de Guaramiranga

CNPJ: 10749098/0025-12

Endereco: Sitio Guaramiranga, s/n Centro — Guaramiranga/CE. CEP 62-766000

Cidade: Guaramiranga UF: CE Fone: (85) 3401-2221

) _ _ _ Pagina Institucional:
E-mail: lucia.aguiar@ifce.edu.br _ _
https://ifce.edu.br/guaramiranga

1.2 INFORMACOES GERAIS DO CURSO

Denominacéao Curso Técnico Subsequente em Restaurante e Bar
Titulacdo conferida Técnico em Restaurante e Bar
Nivel Médio

Forma de articulacdo com o | Subsequente

Ensino Médio

Modalidade Presencial

Duracéao 2 semestres (1 ano)
Periodicidade Semestral

Formas de ingresso Processo Seletivo
NUmero de vagas Anuais 60 vagas

Turno de Funcionamento Vespertino



mailto:gabinete.acarau@ifce.edu.br
https://ifce.edu.br/guaramiranga%20campus_guaramiranga/

Ano e semestre de inicio do | 2021.1

funcionamento

Carga horaria componentes 920h (obrigatorias e optativas)

curriculares (disciplinas):

Carga horéria da prética

o 40 horas
profissional
Carga horéria total 800 h (obrigatdrias e pratica profissional)
Sistema de carga horéaria 01 crédito = 20h

Duracéo da hora-aula 1 hora aula = 60 minutos




2 APRESENTACAO

O Projeto Pedagodgico do Curso aqui apresentado concebe a proposta do
curso Técnico Subsequente em Restaurante e Bar, a ser ofertado a partir do semestre
2020.2 pelo Instituto Federal de Educacdo do Ceara, Campus Avancado de
Guaramiranga. Este projeto est4d fundamentado nos dispositivos e principios
norteadores explicitados na Lei n® 9394/96 (BRASIL,1996) e no conjunto de leis,
decretos, pareceres, resolucdes e diretrizes curriculares que normatizam a Educacao
Profissional no sistema educacional brasileiro.

A proposta inicial apresenta um percurso formativo em 2 (dois) semestres,
levando em conta os perfis de seu corpo docente, o quantitativo de servidores técnico-
administrativos e a infraestrutura pré-existente do campus. Ademais, é decisao fruto
de um estudo de potencialidades, o qual revelou uma vocacéo regional para a sua
implementagéo.

A escolha por um curso com 2 (dois) semestres considera as duas
experiéncias prévias do Instituto Federal do Ceara no que diz respeito a implantacéo
do Curso Técnico em Restaurante e Bar e 0 alinhamento com a atual regulacdo de
carga horaria emanada pelo Ministério da Educacao. Prop&e-se, assim, uma dindmica
curricular alinhada — em objetivos, disciplinas e carga horaria - com o desenho dos
cursos dos campi de Acaral e Camocim, facilitando a conexao formativa entre esses
diversos polos, os quais igualmente se aplicam ao estudo dentro do eixo de
hospitalidade, turismo e lazer. Essa decisdo € compativel com as atuais orientacdes
emanadas pela gestédo da Pré-Reitoria de Ensino — PROEN e tem o cond&o de facilitar
o intercambio e harmonizar as propostas dentro do IFCE.

Ademais, considerando ainda presenca do Curso Técnico em Hospedagem,
primeiro curso do Campus Avancando de Guaramiranga, a perspectiva curricular
desta proposta vem valorizar a integracdo dos saberes entre os dois cursos do
campus, contemplando componentes comuns dentro de sua estruturagao curricular.

O Campus Avancado de Guaramiranga encara como missao expandir o
escopo de seus cursos Técnicos, aumentando 0 acesso a educacdo de qualidade,
buscando agregar interesses e vocagOes da comunidade local e visando, finalmente,

transformar e melhorar a vida da comunidade através de uma educacéo profissional
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ética e responsavel, de posse de seu potencial transformador, capaz de estimular e
ressignificar as expectativas de desenvolvimento na cidade da Guaramiranga e em
toda a regido do Macico de Baturité, contando com o setor de restauracdo como
importante base econémica.

Assim, pretende-se contribuir para a formacao de um Técnico em Restaurante
e Bar ciente de sua funcao social e do dever de atuar como profissional-cidad&o. Além
das competéncias e habilidades essenciais para atuar no mercado com exceléncia, é
do interesse do IFCE reafirmar seu compromisso com a superacao das desigualdades

e com a criagao de oportunidades no mundo do trabalho.

3 CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

3.1 INSTITUTO FEDERAL DO CEARA - IFCE

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia tem o papel de
instituicdo acreditadora e certificadora de competéncias profissionais. Atualmente, é
composto por 38 unidades, distribuidas por todos os estados, ofertando cursos de

gualidades para a comunidade.

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), por
sua vez, é uma instituicdo de educacao e tem como marco referencial de sua historia
institucional o continuo desenvolvimento e expansdo de sua atuacao, acompanhado
de crescentes indicadores de qualidade. A sua trajetéria evolutiva corresponde ao
processo histérico de desenvolvimento industrial e tecnoldgico da regidao Nordeste e
do Brasil. Nossa histéria institucional inicia-se no despertar do século XX, quando o
entdo presidente da republica, Nilo Pegcanha, cria mediante o Decreto n° 7.566, de 23
de setembro de 1909, as Escolas de Aprendizes Atrtifices, instrumento de politica
voltado para as "classes desprovidas ou desvalidos da sorte”, e que hoje, se configura
como importante estrutura para que os cidadaos tenham efetivo acesso as conquistas

cientificas e tecnoldgicas.

Durante os anos 1940, o incipiente processo de industrializacdo passa a ganhar
maior impulso, em decorréncia do ambiente gerado pela Segunda Guerra Mundial,

levando a transformagéo da Escola de Aprendizes Artifices em Liceu Industrial de
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Fortaleza no ano de 1941. No ano seguinte, passa a ser chamada de Escola Industrial
de Fortaleza, ofertando formacdo profissional diferenciada das artes e oficios,
orientada para atender as profissdes basicas do ambiente industrial e ao processo de
modernizacdo do pais. Assim, o crescente processo de industrializacdo, mantido por
meio da importacdo de tecnologias orientadas para a substituicdo de produtos
importados, gerou a necessidade de formar mao de obra técnica para operar esses
novos sistemas industriais e para atender as necessidades governamentais de

investimento em infraestrutura.

No ambiente desenvolvimentista da década de 1950, a Escola Industrial de
Fortaleza, mediante a Lei Federal n° 3.552, de 16 de fevereiro de 1959, ganhou a
personalidade juridica de autarquia federal, passando a gozar de autonomia
administrativa, patrimonial, financeira, didatica e disciplinar, incorporando a missao de

formar profissionais técnicos de nivel médio.

Em 1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceara e em 1968,
recebe entdo a denominagdo de Escola Técnica Federal do Ceara, demarcando o
inicio de uma trajetdria de consolidacdo de sua imagem como instituicao de educacao
profissional com elevada qualidade, passando a ofertar cursos técnicos de nivel médio
nas areas de Edificacbes, Estradas, Eletrotécnica, Mecanica, Quimica Industrial,
Telecomunicacfes e Turismo. O continuo avanco do processo de industrializacéo,
com crescente complexidade tecnoldgica orientada para a exportagdo, originou a

demanda de evolucao da rede de Escolas Técnicas Federais.

Essas escolas técnicas sofrem novas modificacdes no final dos anos 1970.
Nesse momento surgem entdo os Centros Federais de Educacdo Tecnoldgica
(CEFET): do Parana, Rio de Janeiro e Minas Gerais. Somente em 1994, a Escola
Técnica Federal do Ceara € igualmente transformada junto com as demais escolas
técnicas da rede federal em Centro Federal de Educacdo Tecnologica, mediante a
publicacdo da Lei Federal n° 8.948, de 08 de dezembro de 1994, a qual estabeleceu
uma nova misséo institucional com ampliagcdo das possibilidades de atuacdo no

ensino, na pesquisa e na extensao tecnoldgica.

Em 1995, tendo por objetivo a interiorizagdo do ensino técnico, foram

inauguradas duas Unidades de Ensino Descentralizadas (UnEDs) localizadas nas
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cidades de Cedro e Juazeiro do Norte. Em 1998, foi protocolado junto ao Ministério
da Educacéo (MEC) o projeto institucional delas. Esse projeto visava a transformacao
em CEFET-CE que foi implantado por decreto de 22 de mar¢co de 1999. Em 26 de
maio do mesmo ano, 0 ministro da educacdo aprova o respectivo regimento interno
pela Portaria no. 845. Pelo Decreto no. 3.462/2000 recebe a permissao de implantar
cursos de licenciaturas em areas de conhecimento em que a tecnologia tivesse uma
participacdo decisiva. Assim, em 2002.2, a instituicdo optou pela Licenciatura em

Matematica e no semestre seguinte pela Licenciatura em Fisica.

O MEC, reconhecendo a vocagao institucional dos Centros Federais de
Educacdo Tecnoldgica para o desenvolvimento do ensino de graduacdo e pos-
graduacdo tecnoldgica, bem como, extensdo e pesquisa aplicada, reconheceu
mediante o Decreto n° 5.225, de 14 de setembro de 2004, em seu artigo 4°, inciso V,
que, dentre outros objetivos, tem a finalidade de ministrar ensino superior de
graduacéo e de pds-graduacao lato sensu e stricto sensu, visando a formacdo de

profissionais especialistas na area tecnoldgica.

Em 29 de dezembro de 2008, criado pela Lei 11.892/2009, nasce o Instituto
Federal de Educacado, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE). A nova instituicdo
congrega o extinto Centro Federal de Educacdo Tecnolégica do Ceard (CEFET-CE)
e as Escolas Agrotécnicas Federais de Crato e Iguatu. A criacdo dos institutos federais
corresponde a uma nova etapa da educacao do pais e pretende preencher as lacunas
histéricas na educacéao brasileira. Os institutos federais séo instituicbes de educacao
superior, basica e profissional, pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta
de educacédo profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino, com
base na conjugacdo de conhecimentos técnicos e tecnoldgicos, até o doutorado,
contando atualmente com 35 campi, implantados em distintos municipios do Ceara,

dos quais faz parte do IFCE Campus Guaramiranga.

3.2 IFCE CAMPUS AVANCADO DE GUARAMIRANGA

O Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE)

Campus Guaramiranga esta localizado no municipio de Guaramiranga, o qual dista
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aproximadamente 110 quildmetros da capital cearense, sendo considerado um dos
destinos turisticos do Estado do Ceara. Chamada por alguns de "Cidade das Flores",
com temperatura que varia entre 18°C e 25°C, tem o clima e a biodiversidade como
principais atrativos. Destacam-se como pontos turisticos, particularmente: o Pico Alto
com 1.115 metros de altitude; o Parque Ecoldgico de Guaramiranga, regulamentado
como Area de Prote¢do Ambiental; as Cachoeiras de S&o Paulo e do Urubu; além da

Linha da Serra e do Parque das Trilhas.

Guaramiranga apresenta como manifestacéo cultural relevante o artesanato
em trancados, taboca, cipd, vime e arranjos florais. O talento artistico da comunidade
se revela em grupos de teatro, dancas folcléricas e na Banda Municipal de Mdusica.
Tem como destaque uma casa de espetaculos, o Teatro Raquel de Queiroz, assim
como outros elementos arquitetdnicos e culturais importantes: Igreja de Nossa
Senhora de Lourdes, Igreja Nossa Senhora da Conceicdo e a Pousada dos

Capuchinhos.

O municipio, com populacéo de aproximadamente quatro mil habitantes (IBGE,
2017), conta com manifestacdes e eventos culturais de destaque, como o Festival
Nordestino de Teatro Amador, que reune os melhores grupos teatrais do Nordeste, a
Festa da Padroeira Nossa Senhora da Conceicéo e o grande diferencial em carnaval
no Brasil, o Festival de Jazz e Blues, que reune grandes nomes da musica regional,

nacional e internacional.

Inserido neste contexto, esta o IFCE Campus Guaramiranga, funcionando em
uma edificacdo projetada pelo arquiteto Neudson Braga, datado da década de 1970,
configurando-se como antiga residéncia de veraneio do governador, construida na
gestdo de Adauto Bezerra. O Governo do Estado do Ceard, através do Termo de
Cesséao de Uso celebrado em 10 de julho de 2012, conferiu ao Instituto Federal do

Cearéa a posse do imével.

Apés reformas de manutencdo e investimentos de melhorias continuos,
incluindo mobiliario e instalagdes, o IFCE Campus Guaramiranga foi criado, através
da Portaria n°® 505 do Ministério da Educacao (MEC) de junho de 2014. Assim, a partir

desta data, o IFCE assumiu a responsabilidade de implantar cursos, inicialmente de


http://www.parquedastrilhas.com.br/
http://www.cultura.gov.br/noticias/noticias_do_minc/index.php?p=19170&more=1&c=1&pb=1
http://www.cultura.gov.br/noticias/noticias_do_minc/index.php?p=19170&more=1&c=1&pb=1
http://www.jazzeblues.com.br/
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formacao técnica, em consonancia com as demandas de qualificacdo do municipio e

da Regido.

A éarea total abrange 3,66 hectares, sendo que a area construida é de
2.200m? Ressalta-se que a construcdo faz parte de uma area de protecdo
ambiental, onde o seu entorno é formado por resquicio de vegetacdo da Mata
Atlantica. Do portdo de entrada até o prédio do Campus IFCE Guaramiranga ha um
percurso de aproximadamente 200 metros. A area externa do Hotel € composta por

um jardim extensivo a todo o prédio.

No ambito da qualificacéo, o IFCE, através da unidade em Guaramiranga, inova
em sua atuacdo no campo educacional, com direcao, docentes e técnicos que atuam
a frente de um equipamento Unico na rede de Institutos Federais do Brasil, tendo em
vista se tratar de um Hotel Escola, o qual possibilita a realizacdo de praticas
profissionais voltadas as areas do turismo, hospitalidade, gastronomia e lazer, em
suas dependéncias, bem como cursos técnicos, de extensdo, e eventos de carater

cientifico, cultural e pedagdgico.

Os cursos de Formacéao Inicial e Continuada (FIC) sao ofertados no Campus
com objetivo de aperfeicoar, capacitar e atualizar pessoas que desejam entrar ou
retornar ao mercado de trabalho, buscando assim qualificar essa mao de obra de

maneira rapida e eficiente.

Ademais, o IFCE campus Avancado Guaramiranga vem analisando a sua
expansao para a oferta de novos cursos técnicos, tecnoldgicos e de pés-graduacao
lato sensu, dentre eles: Curso Técnico em Manutencdo e Suporte em Informatica,
Curso Superior de Tecnologia em Eventos e, em parceria com outros campi e em
convénio com a Universidade Estadual do Ceara (UECE), pretende sediar a
Especializacdo em Café, pioneira em nossa instituicdo. Atualmente o campus
possui um corpo docente de 9 professores e conta com 6 técnicos administrativos,
servidores qualificados para atender o0s interesses de nossa comunidade

académica.
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4 JUSTIFICATIVA PARA A CRIACAO DO CURSO

Um dos grandes atrativos da cidade de Guaramiranga — além do clima e dos
festivais culturais — séo os restaurantes e bares em atividade, que fazem a experiéncia
na serra ser ainda mais cativante. Levando em conta a grande forca empreendedora
e 0 potencial turistico representados pela biodiversidade da comunidade da serra e o
envolvimento de seus habitantes no setor de restauracao, este projeto vem firmar o
comprometimento da instituicAo em investir na area da educacdo técnica
gastrondémica.

Além disso, considerando essa vocacao da cidade e atentando para as
necessidades potenciais de seus publicos local e regional — dos quais muitos séo
trabalhadores do setor de Restaurante e Bar, extremamente atrativo - nasce a
possibilidade em investir na construcéo e no aprimoramento deste conhecimento para
0 setor, revelando uma preocupacgédo que ndo se limita a fornecer mao de obra
qualificada para operar no mercado, mas se expande fundamentalmente para
compreensdao e o0 desejo de formar profissionais competentes, orientados por
principios éticos e de responsabilidade social e que atuem na regido como promotores
de préticas de sustentabilidade social, econdbmica e ambiental.

A partir de demandas para o aprimoramento de um mercado gastrondmico
local, claramente impulsionado pela rigueza cultural e pela diversidade de produtos
frutos da agroecologia, da agricultura familiar e de outras formas de cultivo tipicas do
Macico, conforma-se inUmeras possibilidades criativas para o setor de restauracédo
cearense e, particularmente, para a profissionalizacdo do setor de Restaurantes e
Bares na cidade e regido.

Considerando esse potencial do conhecimento gastronémico € que, no
contexto do Campus Avancado de Guaramiranga e com suporte de seu novo bloco
didatico e de seus laboratdrios de praticas, assenta-se uma estrutura pré-existente de
exceléncia, a disposicdo e plenamente adequada para o investimento no Curso

Técnico em Restaurante e Bar.

5 FUNDAMENTACAO LEGAL

O Curso Técnico em Restaurante e Bar relaciona-se ao eixo tecnoldgico de

Turismo, Hospitalidade e Lazer. As diretrizes pedagogicas para o respectivo curso do
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Instituto Federal do Ceara — Campus Avancado Guaramiranga se destinam aos
estudantes que concluiram o ensino médio ou equivalente e pleiteiam uma formacéao

técnica.

Apresenta-se, portanto, proposta curricular baseada nos fundamentos
filoséficos da pratica educativa na perspectiva construtiva e transformadora pelos
principios norteadores da modalidade da Educacédo Profissional Técnica de Nivel
Médio explicitados na Lei de Diretrizes e Bases da Educacédo Nacional — LDB, Lei n®
9.394/96, bem como a Lei n® 11.741/2008.

No ambito institucional, seguem-se as disposi¢cdes do Regulamento da
Organizacdo Didatica do IFCE (ROD), as metas do Plano de Desenvolvimento
Institucional do Campus Avancado de Guaramiranga (PDI), bem como as diretrizes
Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) do IFCE.

Além desse fundamento, destacam-se outras normativas nacionais para

cursos técnicos de nivel médio:

e Resolugdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012. Estabelece as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao Ambiental.

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

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

e Lein®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 educacgéo nacional, para
incluir no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da
tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”.

e Resolugao vigente que determina a organizacgéo e o funcionamento do

Colegiado de curso e da outras providéncias.

O perfil do egresso e a area de atuacao do Curso Técnico em Restaurante e

Bar ofertado pelo IFCE — Campus Avancado de Guaramiranga esta em conformidade
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com as disposi¢cbes presentes no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos do MEC
(BRASIL, 2016, p. 253).

6 OBJETIVOS DO CURSO

6.1 OBJETIVO GERAL

Formar profissionais-cidaddos de nivel médio técnico para desenvolver
atividades relacionadas as areas de atendimento, de promocao e venda de servigcos
no setor de alimentos e bebidas, com vista a garantir servicos de qualidade, a
satisfacdo dos clientes e a manutencdo de uma gestédo sustentavel, compreendendo
o mercado da alimentacdo e suas interfaces abrangendo a éarea de turismo,

hospitalidade e lazer, com competéncia técnica, humanistica e ética.

6.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Contribuir para a promoc¢éo da democratizacao do ensino e elevacgéao do nivel
de qualificagéo profissional fortalecendo o desenvolvimento socioeconémico
da regiéo;

e Levar o educando para o desenvolvimento das competéncias profissionais
necessarias e comuns a todo profissional que atua na area de Hospitalidade,
Turismo e Lazer, de modo a promover o dialogo e a interagdo com os demais
profissionais da area, bem como ampliar sua esfera de atuacao;

e Fomentar a capacitagdo de profissionais como mecanismo de
desenvolvimento dos servigos turisticos da regido a partir do servico em
empresas do segmento de alimentacao;

e Subsidiar os profissionais com técnicas adequadas de planejamento,
promocado e venda de servi¢os, dentro das novas exigéncias do mundo do
trabalho;

e Desenvolver a capacidade empreendedora dos profissionais, para
desenvolver ideias e negdcios com inovacgao, criatividade e sustentabilidade;

e Atuar de acordo com as normas e padrdes de qualidade, respeitando a

legislacdo vigente, primando pela avaliagdo de processos de organizacgao,
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higiene e manipulagdo de alimentos na area de restaurante e bar de forma
a operacionalizar os servi¢os prestados com seguranca,;

e Desenvolver, paralelamente a formacéo profissional especifica, habilidades
no ambito do dominio da linguagem, raciocinio logico, relacbes

interpessoais, responsabilidade social, solidariedade e ética, dentre outros.

7 FORMAS DE INGRESSO

O acesso ao Curso Técnico em Restaurante e Bar, de forma subsequente, é
destinado a alunos que tenham concluido o ensino médio ou equivalente e sera
realizado, conforme o Regulamento de Organizacéo Didatica — ROD do IFCE, em seu
Artigo 45, através de processo seletivo, aberto ao publico, para o primeiro periodo do
curso, por meio da avaliacao do histérico escolar.

Serdo ofertadas 30 (trinta) vagas no periodo vespertino, com entrada
semestral, conforme tabela abaixo. Vale destacar que a oferta semestral passara pela
analise dos setores de ensino e direcdo geral para adequacgédo conforme a demanda

local.

ENTRADA PERIODO VAGAS

Semestral Vespertino 30

Fonte: Autores do PPC (2020).

Serd respeitado no processo de selecdo de alunos a Lei n® 12.711, de 29 de
agosto de 2012, que trata do percentual de 50% das vagas para alunos de escolas
publicas, respeitando ainda os dispostos sobre o0s percentuais de alunos

autodeclarados pretos, pardos, indigenas e pessoa com deficiéncia.

8 AREAS DE ATUACAO

O Técnico em Restaurante e Bar, segundo o Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos (BRASIL, 2016, p. 253), tem como areas de atuacao Bares, restaurantes,
lanchonetes, bufés, meios de hospedagem e outros espacos de alimentacdo. Além

disso:
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a) Desempenhar atividades de controle e avaliacdo de processos de organizagéao,
higiene e manipulacdo de alimentos em mesas, depdsitos e cozinhas do local
de trabalho;

b) Realizar inventarios de estoques de bebidas e utensilios de saléo e bar;

c) Recepcionar clientes;

d) Oferecer produtos e servigos;

e) Coordenar e supervisionar os servicos de mesa e coquetelaria;

f) Aplicar técnicas de harmonizacgao entre alimentos e bebidas.

9 PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

O profissional egresso do Curso Técnico em Restaurante e Bar ofertado pelo
IFCE — Campus Avancado de Guaramiranga apresentara habilidades e competéncias
com vistas a acompanhar e orientar as atividades de: a) controle de qualidade
higiénico-sanitarias no processo de producado de refei¢cdes e alimentos; b) controle e
avaliacdo de processos de organizacao; ¢) Realizacao de inventarios de estoques de
bebidas, alimentos e utensilios de cozinha, saldo e bar, em servicos de buffet, em
depdsitos ou almoxarifados, além de trabalhar no servico propriamente dito de
alimentos e bebidas, consoante as definicdes do proprio catédlogo (BRASIL, 2016, p.
253).

Além disso, o percurso curricular em tela tem o fito de garantir habilidades
adicionais de acompanhamento e orientacdo quanto aos procedimentos basicos no
setor de producdo, tais como: a) acompanhar e orientar os procedimentos de
porcionamento de alimentos; b) dominar técnicas culinarias basicas; c) aplicar nocées

de higiene e seguranca alimentar no transporte e distribuicao de refeigcoes.

Serdo desenvolvidas, ainda, habilidades relacionais que o torne apto a
recepcionar clientes, a tratar com fornecedores, parceiros e colaboradores, além de
oferecer produtos e servigos a clientela com qualidade, polidez e ética, além do
potencial de coordenar e supervisionar os servicos de mesa (mise en place,
manutencdo e gestdo de materiais), oferecer servico de coquetelaria a partir do

conhecimento do universo do estudo de bebidas, além de ser capaz de propor guias
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de harmonizacéo entre alimentos e bebidas onde este servigo for requerido.

Com isso, os técnicos podem trabalhar nas diversas areas das organizacdes
sempre com o intuito de agregador valor para o empreendimento. Ademais, 0
profissional egresso deve se posicionar como profissional-cidadédo, realizando
escolhas na gestéo de seu oficio sempre partindo de um principio ético, colocando em
pratica os conhecimentos aprendidos durante o curso, segundo as seguintes

competéncias:

e Coordenar a area de alimentos e bebidas em restaurantes e bares nos mais
diversos cenarios de restauracdo, buscando sempre as solu¢des mais justas e
sustentaveis;

e Desenvolver capacidade de comunicagcdo para estabelecer relagcbes
interpessoais construtivas e eficientes no ambiente laboral;

e Trabalhar em equipe, interagindo em animo de cooperacdo com superiores,
parceiros e colaboradores, criando uma cultura colaborativa no ambiente de
trabalho que favoreca o alcance de metas e resultados positivos para o grupo;

e Ter comprometimento ao promover e facilitar as relacdes de cooperacao entre
os diversos parceiros nas empresas;

e Apresentar ideias e solu¢des com postura diagnostica, integrativa e propositiva,
antecipando a resolucao de problemas potenciais, com vistas a contribuir com
metas e resultados;

¢ Demonstrar dinamismo e proatividade em diferentes situacfes vivenciadas em
restaurantes ou servicos de alimentagdo, assumindo iniciativa e
responsabilidade na tomada de decisoes;

e Apresentar criatividade e inovagao para superar suas limitacdes e fortalecer
suas potencialidades;

e Assumir-se corresponsavel pelo desenvolvimento local, buscando valorizar
insumos regionais, de forma a promover e resguardar a sustentabilidade
socioecon6mica das comunidades produtoras da regido em que atuar,

e Trabalhar com ética profissional para constru¢do de uma sociedade justa,

equanime, igualitaria e inclusiva;
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e Desenvolver a comunicacdo e o relacionamento interpessoal e intercultural
possibilitando respeito pela diversidade cultural.

e Desenvolver espirito de solidariedade, de dignidade, de cooperagdo, bem como
os valores de responsabilidade socioambiental, sustentabilidade, justica e ética
profissional;

e Buscar o dominio das tecnologias de informacdo frente as inovacdes
tecnoldgicas, para avaliar seu impacto no desenvolvimento das empresas e na

sua conexao com a sociedade.

10 METODOLOGIA

A Lei n. 9394/96, em seu Artigo 2°, expressa que

Art. 2° A educacdo, dever da familia e do Estado, inspirada nos principios de
liberdade e nos ideais de solidariedade humana, tem por finalidade o pleno
desenvolvimento do educando, seu preparo para o exercicio da cidadania e
sua qualificacéo para o trabalho.

Assim, para além do curriculo posto e da missao de desenvolver habilidades
e o cumprimento de requisitos formais, a educacdo deve ser comprometida com a
realizacdo do educando através de uma mediacdo docente inclusiva. Esse
relacionamento e interacdo devem incluir e celebrar o estudante como também
protagonista de seu préprio processo de aprendizagem (CAPALONGA; WILDNER,
2018), principalmente no que diz respeito a conhecimentos tdo dinamicos quanto

agueles vinculados ao universo de restaurantes e bares.

Apresenta-se, entdo, o desafio inerente aos cursos profissionais técnicos, qual
seja o de compatibilizar o conhecimento disciplinar em suas interfaces tedrica e pratica
— considerando seu aspecto indissociavel - além de integrar todos os tépicos
disciplinares, evitando a compartimentalizacéo estrita de saberes, garantindo contexto

e coesdo a formacéao.

Desta forma, para melhor formacdo dos discentes do curso, ao longo dos
semestres, sdo ofertadas diversas atividades extracurriculares e complementares,

contemplando a interdisciplinaridades e articulagéo entre a teoria e pratica, além de
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possibilidade de insercdo em nucleos de estudo, participar como ouvinte em

seminarios tematicos, visitas técnicas e aulas de campo, oficinas e minicursos para

reforcar ou atender especificidades da grande area e de areas especificas, sempre

preocupadas em atender as condi¢cdes necessarias a formacéo do aluno.

Neste sentido, o curso se propOe a realizar projetos e diversas outras

atividades envolvendo diferentes métodos de aprendizado, tais como:

1)
2)
3)

4)
5)
6)
7

8)

9)

aulas expositivas dialogadas, com énfase na participacéo dos discentes;
aulas praticas de servico, degustacao e producédo de alimentos e bebidas;
aplicacao de metodologias ativas, de forma a deslocar o foco da dinamica
de sala de aula, pensando numa pratica pedagogica através do
protagonismo discente e sua autonomia;

aulas com utilizacdo de recursos audiovisuais, como videos e/ou
documentarios;

formacéao de grupos de estudo orientados pelo docente;

seminarios, provas, trabalhos, aulas praticas, simulacdo com a realidade;
estudos orientados;

atividades que poderdo envolver pesquisa e extensdo, buscando
interfaces com a comunidade;

participacdo em foruns, oficinas, minicursos e outros eventos institucionais

e externos;

10) vivéncias em ambientes de servi¢os de alimentacao;

11) atividades interdisciplinares e intercursos, considerando outros cursos do

eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer implementados/a ser

implementados no Campus.

11 ESTRUTURA CURRICULAR

11.1 ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Técnico em Restaurante e Bar Campus Avancado de Guaramiranga

apresenta sua organizacdo curricular em observancia as determinacbes legais

presentes na Lei n® 9.394/96, alterada pela Lei n® 11.741/2008, bem como disposi¢cbes

e principios apresentados no Projeto Politico-Institucional (PPI) do IFCE.
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Outrossim, contempla ainda os dispositivos das leis n°® 11.645/2008 e
10.639/2003, que regulam a inclusdo da tematica Historia e Cultura Afro-Brasileira e
Indigena na Rede de Ensino, além da Resolucdo n° 1/2004 do Conselho Nacional de
Educacao, que instituiu as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo das
Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e
Africana. A organizacao curricular também deve contemplar as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo Ambiental (Resolucdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de
2012) e as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos
(Resolucdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012).

Diante da necessidade de implementar essas diretrizes, lancam-se diferentes
estratégias didatico-pedagogicas a serem implementadas para garantir a abordagem
de conteudos referentes as politicas de educacédo ambiental, de educacao em direitos
humanos e de educacéo das relagbes étnico-raciais, bem como as leis n°® 11.645/2008
e n°® 10.639/2003. Os topicos serdo estudados integrados dentro de Programas de
Unidade Didatica — PUD de disciplinas, tais como: Historia e Cultura da Gastronomia
e Restauracdo, Etica e Relagdes Interpessoais, Sustentabilidade em Servigos de
Alimentagcdo e Empreendedorismo. Além do contelddo presente no percurso
curricular, serdo desenvolvidas atividades com a comunidade de alunos e
professores, que podem envolver acdes, ciclo de palestras, projetos, eventos etc., de

forma a debater esses temas de forma mais pontual.

Levam-se em conta, fundamentalmente, os eixos tecnoldgicos constantes do
Catalogo Nacional de Cursos Técnicos — CNCT, aprovado pela Resolucdo CNE/CEB
n°. 03/2008, com base no Parecer CNE/CEB n°. 11/2008 e instituido pela Portaria
Ministerial n°. 870/2008.

A organizacdo curricular foi pensada no desenvolvimento de trés eixos
interdisciplinares, os quais seréo distribuidos ao longo do curso de forma a garantir
uma visao holistica do universo do Técnico em Restaurante e Bar. S&o eles: Eixo de
Fundamentos, Eixo de Gestéo e Eixo de Tecnologia de Servigo e Produgéo. Segue,
portanto, a disposi¢ao de eixos e seus respectivos componentes curriculares, segundo

as diretrizes do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (BRASIL, 2016):
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EIXOS E DISCIPLINAS

Seqgundo Diretrizes do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos

Fundamentos

inglés Basico |

Inglés Basico Il

Informatica

Técnicas de Comunicacdo Orsl e Escrita
Seguranca do Trabslhe

Etica e Relsgdes Interpessosis

\ Historis e Culturs ds Gsstronomis & Restsuracdo

Yarga horaria total do eixo: 360 h
\\
Gestao

Gestéo e Controle de Custos em Servigcos de
Alimentacdo

Organizacéo de Eventos

Sustentsbilidade em Servicos de Alimentacdo
Empreendedorisme

Carga horaria total do eixo: 160h

//

/,/ Tecnologia de
Producao e Servico

Higiene e Controle em Servigos de Alimentacéo
Servico de Alimentos e Bebidas

Habilidades e Técnicas Culinarias

Estudo de Bebidas

Carga horaria total do eixo: 240h

Fonte: Autores do PPC (2020)

Considerando a carga horaria minima de 800h, prevista no Catélogo Nacional
de Cursos Técnicos (BRASIL, 2016, p. 253), opta-se nesta proposta por uma carga
horaria total de disciplinas obrigatérias totalizando 760 horas de 60 minutos, das quais:
360h s&o do Eixo de Fundamentos, 160h séo do Eixo de Gestéo e 240h sdo do Eixo
de Tecnologia de Producao e Servico. Sao 4 disciplinas optativas, que totalizam 160
horas. A carga horaria total obrigatéria do curso, considerando as 40h da pratica
profissional (descrita em topico especifico), € de 800 horas.
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A concepcgao curricular aprecia os componentes disciplinares capazes de
traduzir ao discente um experiéncia formativa que o habilite e garanta competéncias
para atuar tanto na comunicacgao, na gestao e controle na produgdo em restaurantes
e bares, como também possibilitar uma atuac&o operacional, através da base técnica
de cozinha e de servi¢co, com foco particular no servi¢co e estudo de bebidas em sua

interface com a gastronomia.

O aspecto tedrico-pratico, inerente ao Eixo de Tecnologia de Producédo e
Servigo, favorece uma contextualizagao do universo do trabalho e, nesse sentido, as
atividades do componente curricular Pratica Profissional se fortalecem e se tornam
indispensaveis nesta formacdo. Dessa forma, 40 horas dentro do curriculo séo
destinadas a essas praticas, regulada por quando de atividades proprio, de forma a

atender essa necessidade intrinseca.

O curso reforgca o compromisso em promover praticas de comunicacdo em
lingua estrangeira, nomeadamente de lingua inglesa, levando em conta as demandas
de mercado e o carater universalizado do idioma. Esse investimento favorece a
qualificacdo profissional e, para o estudante, abre oportunidades para acessar vagas

de intercambio promovidas pelo Programa IFCE Internacional.

Na matriz curricular do curso consta a disciplina de Informatica, a qual podera
ser ministrada a distancia, conforme prevé a Resolucdo 06/2012 do MEC, em seu
Artigo 26:

A carga horaria minima de cada curso de Educagédo Profissional Técnica de
Nivel Médio é indicada no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, segundo
cada habilitagdo profissional. Paragrafo (nico. Respeitados os minimos
previstos de duracdo e carga horéria total, o plano de curso técnico de nivel
médio pode prever atividades ndo presenciais, até 20% (vinte por cento) da
carga horéaria diaria do curso, desde que haja suporte tecnoldgico e seja
garantido o atendimento por docentes e tutores.
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MATRIZ CURRICULAR CURSO TECNICO EM RESTAURANTE E BAR

SEM | Disciplina Obrigatéria | CODIGO CH CH CH CREDITOS Pré-
Semestral | tedrica | pratica requisito
Inglés Basico | REB11 80 80 - 4 -
Técnicas de REB12 40 40 - 2 -
Comunicacéo Oral e
| Escrita
Informatica REB13 40 40 - 2 -
Seguranca no Trabalho REB14 40 40 - 2 -
Higiene e Controle em REB15 40 30 10 2 -
Servigos de Alimentagdo
Histdria e Cultura da REB 16 40 40 - 2 -
Gastronomia e
Restauragéo
Etica e relacdes REB17 40 40 - 2 -
interpessoais
Estudo de Bebidas REB18 80 40 40 2 -
SUBTOTAL CH SEMESTRE | 400h
SEM | Disciplina Obrigatéria | CODIGO CH CH CH CREDITOS Pré-
Semestral | tedrica | pratica requisito
Habilidades e Técnicas REB21 80 40 40 4 -
Culinarias
Inglés Bésico Il REB22 80 80 - 4 REB11
Gestéo e Controle de REB23 40 40 - 2
Custos em Servigos de
Il Alimentacéo
Servigo de Alimentos e REB24 40 30 10 2 -
Bebidas
Empreendedorismo REB25 40 40 i 2 i
Organizacao de Eventos REB26 40 40 - 2 -
Sustentabilidade em REB27 40 40 - 2 -
Servicos de Alimentagéo
SUBTOTAL CH SEMESTRE I 360h
CH TOTAL DE DISCIPLINAS 760 H
OBRIGATORIAS DO CURSO
SEM Disciplina Optativa CODIGO CH CH CH CREDITOS Pré-
Semestral | tedrica | pratica requisito
LIVRE Libras OPT1 40 20 20 2 -
LIVRE Educacao Fisica OPT2 40 20 20 2 -
LIVRE Artes OPT3 40 20 20 2 -
LIVRE Espanhol OPT4 40 40 - 2 -
CH TOTAL DE OPTATIVAS 160 H
CH TOTAL DISCIPLINAS 920H
CH TOTAL DE PRATICAS PROFISSIONAIS 40H
CH TOTAL PARA CONCLUSAO DO CURSO 800 H (OBRIGATORIAS + PRATICAS PROFISSIONAIS)

Fonte: Autores do PPC (2020)
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CURSO TECNICO EM RESTAURANTE E BAR

SEMESTRE |

Inglés Basico
(4 créditos/80h)

Técnicasde
Comunicacao Oral e
Escrita
(2 créditos/40hn)

Informatica
(2 créditos/40h)

Segurancado
Trabalho
(2 créditos/40h)

Higiene e Controle
em Servicos de
Alimentacdo

(2 créditos/40)

Estudo de Bebidas
(4 créditos/80h)

Histdria e Cultura da
Gastronomia e
Restauracao
(2 créditos/40h)

Etica e Relacdes
Interpessoais
(2 créditos/40h)

Fonte: Autores do PPC (2020)

SEMESTRE I

Habilidades e
Técnicas Culinarias
(4 créditos/80 h)

Inglés Basicolll
(4 créditos/80h)

Organizacidode
Eventos
(2 créditos/40h)

Gestao e Controle de
Custos em Servicos
deAlimentacido
( 2 créditos/40h)

Empreendedorismo
(2 créditos/40h)

Servicoem Alimentos
e Bebidas
(2 créditos/40h)

Sustentabilidadeem
Servicos de
Alimentacao
(2 créditosA0h)

OPTATIVAS

Libras
(2 créditos/4h)

Libras
(2 créditos/40h)

Artes
(2 créditos/40h)

Espanhol
(2 créditos/40h)

COMPONENTE DE
INTEGRALIZACAO

PRATICA PROFISSIONAL
40h
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13 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliagdo do desempenho escolar, no Curso Técnico em Restaurante e Bar,
€ realizada pelos docentes durante sua vivéncia em sala de aula — em cada
componente curricular - seja por meio de avaliacbes, observacdo, participacao e
assiduidade, conforme as diretrizes da LDB, Lei n°. 9.394/96. O processo de avaliagédo
sera orientado pelos objetivos definidos nos Programas de Unidade Didatica — PUD
do curso, na perspectiva de contribuir incessantemente para a efetiva aprendizagem
do aluno. Utilizar-se-do de estratégias formuladas de tal modo que o discente seja
estimulado a prética da pesquisa, da reflexdo, da criatividade, autoconhecimento e o

autodesenvolvimento.

Deve ser a sintese de um processo continuo de acompanhamento,
assessoramento, andlise e de resgate das competéncias presentes neste projeto e
acumuladas ao longo do processo de ensino-aprendizagem, devendo-se garantir a

predominéancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

Pensando numa conjugacao de instrumentos que permitam captar melhor as
diversas dimensfes dos dominios da competéncia (habilidades, conhecimentos
gerais, atitudes e conhecimentos técnicos especificos), referendam-se alguns

instrumentos e técnicas:

e Prova escrita ou oral e Prova pratica — visa verificar a capacidade adquirida
pelos alunos com relagdo aos contetdos construidos, visando incentivar a
capacidade de andlise, classificacdo, comparacdo, critica, generalizacéo,
especificacdo, além do levantamento de hipoteses, estabelecimento de
relacBes com base em fatos, fenébmenos, ideias e conceitos.

e Trabalho de pesquisa/projetos — tem o objetivo de verificar as capacidades
de representar objetivos a alcancar; caracterizar o que vai ser trabalhado;
antecipar resultados escolher estratégias mais adequadas a resolucdo do
problema; executar acoes; avaliar essas acdes e as condi¢cdes de execucao,
sequir critérios preestabelecidos.

e Observacdo da resolucdo de problemas relacionados ao trabalho em
situacdes similares ou reais — verificagdo de indicadores que demonstrem a

aquisicdo de competéncias mediante os critérios de avaliagdo previamente
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estabelecidos.

e Andlise de casos — visando desencadear um processo de reflexdo, de forma
a fomentar duvidas, levantar e comprovar hipoteses.

e Relatorio de visitas técnicas e de préaticas — consiste em promover a
capacidade de observacdo de um cenario e suas correlacbes, bem como a

descricao técnica de atividades desenvolvidas.

As atividades avaliativas — sejam em carater diagnostico, formativo ou
somativo - compordo média igual ao superior a seis (6,0) para aprovacao semestral
em cada componente curricular. No caso de média igual ou superior a 3 (trés) e menor
ou igual a 5,9 (cinco virgula nove), o discente sera submetido ao exame de Avaliacéo

Final — AF, devendo obter média 5 (cinco) para conseguir aprovacao na disciplina.

E considerado reprovado na disciplina o aluno que n&o obtenha a média
minima de aproveitamento semestral e sua correspondente frequéncia minima no total
de aulas e demais atividades programadas no semestre letivo, segundo o
Regulamento de Organizagéo Didatica — ROD, do IFCE. Em suma, o aproveitamento
escolar € avaliado através de acompanhamento continuo dos estudantes e dos
resultados por eles obtidos nas atividades avaliativas, seguindo 0s preceitos e critérios

dos Artigos 94 a 96 daquele documento.

Para as acdes de recuperacdo da aprendizagem poderdo ser adotados
estratégias de recuperacdo paralela e de atendimento individualizado pelos
professores, segundo horario disponibilizado previamente. A monitoria, igualmente,
como atividade de incentivo a docéncia, € outra forma de acompanhamento discente-

discente e pode contribuir com o sucesso académico dos alunos monitorados.

14 PRATICA PROFISSIONAL

A pratica profissional do Curso Técnico em Restaurante e Bar, na forma
subsequente, objetiva a integracdo teoria-pratica, com base no principio da
interdisciplinaridade e indissociabilidade do conhecimento, devendo constituir-se em

um espaco de complementacdo, ampliacdo e aplicacdo dos conhecimentos
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construidos durante a experiéncia curricular.

A promocao dessas praticas busca antecipar e simular o cenario do mundo
do trabalho, servindo como um escopo onde o aluno pode desbravar diferentes areas
dentro de suas competéncias, antevendo problemas e produzindo solugbes. As
atividades de pratica profissional serdo desenvolvidas através de préticas
laboratoriais, visitas técnicas, monitorias, atividades de estagio extracurricular,
desenvolvimento de projetos e eventos, dentre outros. Agregam assim um espectro
diverso de atividades de forma a reforcar as competéncias e habilidades
desenvolvidas e requeridas para o exercicio da profissédo de Técnico em Restaurante

e Bar.

Estéo apoiadas na Lei de Diretrizes e Bases para a Educagéo Nacional — LDB
n° 9.394/1996 e deverdo oportunizar o envolvimento em praticas extracurriculares e
transdisciplinares que venham a apoiar a formacdo dos alunos, ndo apenas teérico e

técnico, mas também humano e social.

Como componente obrigatorio para integralizacdo do curso, terd uma carga-
horéria de 40 horas (requisito para obtencao do titulo de Técnico em Restaurante e
Bar). E responsabilidade dos discentes cumprir as horas estipuladas para as préaticas
profissionais. Elas devem ser realizadas enquanto o aluno estiver regularmente
matriculado e devem ser comprovadas, individualmente, através de certificados,
diplomas, declaraces ou outro documento oficial satisfatério. A atividade de pratica
profissional deve ser preenchida e contabilizada na tabela constante no ANEXO B
acompanhada de seus documentos comprobatérios e apresentada a Coordenacéo do

curso e colegiado do cursos para avaliagdo, analise e deferimento.

15 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

Compreende-se a modalidade aproveitamento de estudos como a
possibilidade de integralizacdo de disciplinas concluidas em outro curso de educagéo
profissional técnica de nivel meédio, segundo apreciacdo técnica sobre a
compatibilizacdo minima entre ementas e cargas horéarias. Essa apreciacéo técnica

€ descrita segundo o Art. 139 do Regulamento da Organizacdo Didatica (ROD) do
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IFCE:

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

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

II. lecionem o componente curricular requerido;

lll. possuam competéncia técnica para tal fim.

A validacdo de conhecimentos, por sua vez, apresenta-se como a
possibilidade de certificacdo de saberes adquiridos atraves de experiéncias
previamente vivenciadas, inclusive fora do ambiente escolar, com o fim de alcangar
a dispensa de disciplinas integrantes da matriz curricular do curso, por meio de uma
avaliacao tedrica ou tedrica-pratica, conforme as caracteristicas da disciplina. Assim,
versa o Art. 137, ROD, in verbis:

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

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

Finalmente, os aspectos operacionais do aproveitamento de estudos e da
validacdo de conhecimentos adquiridos através de experiéncias vivenciadas
previamente ao inicio do curso, considerando definicdo do calendario e prazos de

submisséo, séo tratados pelo ROD em seus Artigos 141 e 142, os quais versam que:

Art. 141. O calendario do processo de validacdo de conhecimentos devera
ser instituido pelo proprio campus.

§ 1° A validacao devera 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 em curso, a contar da data inicial de
abertura do calendério do processo de validagdo de conhecimentos, definida
pelo campus.

Art. 142. A validagdo de conhecimentos de um componente curricular sé
podera ser solicitada uma Unica vez.
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16 EMISSAO DE DIPLOMA

ApGs a integralizagdo dos componentes curriculares do Curso Técnico em
Restaurante e Bar, na forma subsequente e modalidade presencial, assim como da
conclusao das 40 horas da pratica profissional, sera conferido ao egresso o Diploma

de Técnico em Restaurante e Bar.

17 AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

A avaliacdo do projeto do curso serd realizada periodicamente pela
Coordenacédo do Curso juntamente com o corpo docente e de servidores técnico-
administrativos vinculados — em reunides do colegiado do curso e reuniées gerais -,
Coordenacéo de Ensino (COEN), contando sempre com a assessoria pedagdgica do
campus, considerando as condicoes de oferta do curso, as avaliacbes de
desempenho docente feitas pelos estudantes e o posicionamento do mercado no

tocante a colocacdo e demanda desse profissional em formacao.

Além disso, tendo em mente que uma das func¢des do Colegiado do Curso é
firmar-se como forum de discussédo e aprimoramento, expressa-se 0 compromisso de
revisitar e atualizar periodicamente o presente Projeto e os PUD, de forma a manté-
los sempre compativeis com a evolugdo do préprio curso e com o atendimento de
demandas vindouras. Assim, sendo a avaliacdo um processo dinamico, os resultados
obtidos em tais procedimentos devem servir de subsidios para a implementacédo de
acoOes interventivas como forma de minimizar os impactos negativos que porventura

venham a ser detectados ao longo da execucéo do projeto.

Tendo em vista o papel central do curriculo na manutencdo da vida
académica, a avaliagdo periddica visa ainda recuperar dados aptos a fundamentar
implementagéo de agbes com vistas a garantir e manter a qualidade do processo de
ensino-aprendizagem e, consequentemente, o sucesso dos discentes. Nesse sentido,
o Campus Avancado de Guaramiranga adota especificamente 0s seguintes

instrumentais de avaliacao:



33

a) Avaliacdo Docente - feita por meio de um questionario no qual os alunos
respondem questdes referentes a conduta docente, atribuindo notas de 1 (um)
a 5 (cinco), relacionadas aos critérios de: pontualidade, assiduidade, dominio
de conteudo, incentivo a participacédo do aluno, metodologia de ensino, relacéo
professor-aluno e sistema de avaliagcdo. No mesmo questionario, os alunos
avaliam o desempenho dos docentes quanto a pontos positivos e negativos e
apresentam sugestdes para a melhoria do Curso e da Instituicdo. Os resultados
sdo apresentados aos professores, através da Coordenacdo de Ensino
(COEN), com o objetivo de contribuir para a melhoria das acfes didatico-
pedagdgicas e da aprendizagem discente.

b) Avaliacdo Institucional - a Comissdo Propria de Avaliacdo (CPA) realiza
diagnéstico das condicdes das instalacdes fisicas, equipamentos, acervos e
qualidade dos espacos de trabalho do Instituto e encaminha aos 6rgaos
competentes relatério constando as potencialidades e fragilidades da

instituicdo, para conhecimento e possiveis solucdes.

A Direcédo Geral, os demais 6rgdos da gestdo do Campus e a Coordenacao do Curso
subsidiaréo as instancias envolvidas no processo de avaliagado do projeto de curso

18 POLITICAS INSTITUCIONAIS CONSTANTES DO PDI NO AMBITO DO
CURSO

O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), no periodo de 2019-2023, do
Campus Avancado de Guaramiranga trazem a oferta por meio de programas de
ensino, extensado, pesquisa e inovacao, acdes que tem por objetivo estimular e apoiar

a formacéo de seus estudantes.

No ensino, o Programa de Monitoria, com bolsa ou de participacao voluntaria,
em parceria com a Pro-Reitoria de Ensino, visa melhorar o desempenho de

estudantes no processo de ensino e de aprendizagem em determinada disciplina.

Na extenséo, por sua vez, as acoes (programas, projetos, cursos e eventos)

sao elaboradas e cadastradas pelos seus coordenadores a qualquer tempo na Pré-
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Reitoria de extensao, através da plataforma online SIGPROEXT e abrange diversos
eixos, tais como: comunicacdo, cultura, trabalho, saude, educacédo, tecnologia e
producao, direitos humanos e justica e meio ambiente. Ressalta-se que os projetos
de extensdo tém o objetivo de integrar a comunidade académica a externa,
proporcionando uma formacao que esteja atenta as demandas reais, educacionais e
sociais da regido. A Pré-Reitoria de Extenséo, com objetivo de incentivar a elaboracéo
de projetos nas diversas areas, concede ainda bolsas para discentes através do

Programa Institucional de Apoio a Projetos de Extenséo - PAPEX.

Na pesquisa e inovacado, sdo destaques 0s seguintes programas de incentivo a
pesquisa e producao/inovacdo tecnolégica no ensino técnico de nivel médio: o
Programa Institucional de Bolsas de Iniciacao Cientifica Junior (Pibic Jr); o Programa
Institucional de Bolsas de Iniciacdo em Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovacéo
(Pibiti); o Programa Estudantes Voluntarios em Pesquisa e Inovacdo (Pavi). Os
programas mencionados participam da formacéo integral do individuo, tanto em nivel
profissional quanto social, estimulando o seu crescimento nos diversos niveis

escolares.

19 APOIO AO DISCENTE

O Regulamento de Assisténcia Estudantil (RAE) do IFCE, aprovado pela
Resolucao n° 024, de 22 de junho de 2015 e atualizado pela Resolugcédo n° 014, de 18
de fevereiro de 2019, tem como parametros os principios gerais do Programa Nacional
de Assisténcia Estudantil (PNAES) do Ministério da Educacéo, servindo como
orientagdo para o planejamento e desenvolvimento dos trabalhos dos técnicos

responsaveis.

A Assisténcia Estudantil tem como objetivos ampliar as condicbes de
permanéncia discente, uma vez que oferece apoio para 0 progresso de suas
atividades na instituicdo, visando: minimizar os efeitos das desigualdades
socioeconbmicas, reduzir a possibilidade de retencdo e evasdo, como também

impulsionar o sucesso académico e o desenvolvimento biopsicossocial estudantil.

O IFCE - Campus Avancado de Guaramiranga oferece acdes de Assisténcia

Estudantil dentro de dois eixos, quais sejam: a) servigos, disponibilizados
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universalmente aos discentes; b) auxilios, que podem ser universais ou auxilios que

levam em consideracao a condicao de vulnerabilidade social de cada discente.

Como servigco, 0 Campus oferece: a) merenda escolar nos turnos de aula,
diariamente, segundo disposi¢des do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar —
PNAE; b) acompanhamento técnico-pedagdgico, executado por Pedagoga, a qual é
responsavel por promover, em parceria com os diversos setores da Instituicdo, acoes
gue visem garantir o éxito do processo de ensino-aprendizagem; propor e organizar
acolhidas aos discentes, dindmicas, acdes de combates a evasdo e mediacdo entre
professor e aluno, quando necesséario; acompanhamento de atividades
extracurriculares no campus, promoc¢ao de palestras acerca de temas transversais,
realizar atendimento de pais/responsaveis pelos alunos, dentre outras questdes; c)
acesso a internet por meio de rede sem fio disponibilizado para uso em seus
notebooks, tablets e celulares, e também em por meio de computadores, dispostos no

Laboratorio Informatica.

Como auxilios, dentre outros regulados pela Resolucdo n°014, de 18 de
fevereiro de 2019, tem-se: auxilio visita/viagem técnica, auxilio-académico, auxilio
pré-embarque internacional, auxilio-6culos, auxilio didatico-pedagdgico, auxilio-

moradia.

20 CORPO DOCENTE

20.1 AREA DE ATUACAO E QUANTIDADES DE DOCENTES NECESSARIOS AO
FUNCIONAMENTO DO CURSO

Os quadros a seguir descrevem o0 pessoal docentes e suas respectivas
formacdes, em quantitativo necessario para o funcionamento do Curso. E importante
frisar que existem outros docentes removidos, ainda nao lotados no campus, que
poderdo assumir parte dessa carga horaria, considerando as atividades dos demais

cursos do campus.

PERFIL DOCENTE

AREAS E SUBAREAS QUANTIDADE

LETRAS: Licenciatura em Letras com Habilitacdo em Portugués-Inglés 02

CIENCIA DA COMPUTACAO: Informética Basica 01
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TURISMO: Turismo e Eventos 01
HOTELARIA: Hospedagem, Restaurante e Bar 01
GASTRONOMIA: Habilidades e Técnicas Culinarias 01
GASTRONOMIA: Cozinha | 01
ADMINISTRACAO: Administracdo de Empresas 02
ENGENHARIA DE SEGURANCA DO TRABALHO: Seguranga do Trabalho 01

TOTAL DE PROFESSORES 10

Fonte: Autores do PPC (2020).

20.2 DOCENTES DO IFCE CAMPUS AVANCADO DE GUARAMIRANGA -
FORMACAO E DISTRIBUICAO DISCIPLINAS DO CURRICULO DO CURSO
TECNICO EM RESTAURANTE E BAR

DOCENTE FORMA(;AO INICIAL MAIOR REGIME DISCIPLINA
TITULACAO
Habilidades e Técnicas
Culinérias / Estudo de
Bebidas / Higiene e
Beatriz Helena Bacharelado em Controle em Servicos de
Peixoto Brandéo Gastronomia DOUTORADO 40 h/DE Alimentacao/
/Historia e Cultura da
Bacharelado em Direito Gastronomia e
Restauracdo
) ) Servigo de Alimentos e
Bruna Maria Licenciatura em Bebidas/
Rodrigues de Geografia DOUTORADO | 40 h/DE Sustentabilidade em
Freitas Servigos de Alimentacdo
Tecndbloga em Hotelaria
Empreendedorismo/
Gestéo e Controle de
Francisca Flavia Bacharelado em Custos em Servicos de
Plutarco dos Administracdo Alimentagao/ Etica e
Santos DOUTORADO 40 h/DE Relagbes Interpessoais
Jaciara de Barros 40 h/DE Inglés basico |
Brasil Licenciatura Letras MESTRADO
Portugués/inglés
Jefferson Antdnio Inglés bésico Il/Técnicas
Siqueira de Licenciatura Letras GRADUACAO 40 h/DE de Comunicac¢éo Oral e
Aradjo Escrita

Portugués/Inglés
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Organizagdo de Eventos
JOSé Nllton Tecné|ogo em Gestao MESTRADO 40 h/DE
Rodrigues Silva de Turismo
Riamburgo Eng.Quimico com
Especializacdo em
Gomes de Engenha?ia e MESTRADO 40 h/DE Seguranca do Trabalho
Carvalho Neto | geqyranca do Trabalho
Tecnologia em 40 h/DE
Tiago dos Santos Telemgtica MESTRADO Informatica
Facanha

Fonte: Autores do PPC (2020).

21 CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

O quadro a seguir descreve o0 corpo de servidores administrativos e suas

respectivas funcdes, as quais sdo necessarios ao funcionamento do Curso.

TECNICO ADMINISTRATIVO MAIOR ATIVIDADE DESENVOLVIDA
TITULACAO
Ana Paula da Cruz Teixeira Freire GRADUACAO Auxiliar de Biblioteca

Antonio Werbster Soares do
Nascimento

ENSINO MEDIO

Coordenacédo de Administracdo
Técnico-administrativo

Carliane Mota Araujo

ENSINO MEDIO

Coordenacéo de Controle
Académico
Auxiliar em Administracéo

Elias Fernandes Costa Junior ESPECIALIZACAO Técnico de Tecnologia da
Informacédo
Nagela Silva Rodrigues ESPECIALIZACAO Coordenacéo de Ensino
Paulo Sérgio de Holanda Sousa GRADUACAO Técnico em Assuntos

Educacionais

Fonte: Autores do PPC (2020).

22 INFRAESTRUTURA

22.1 BIBLIOTECA

A biblioteca do IFCE — Campus Guaramiranga funciona nos turnos da manha

e da tarde, com horario de funcionamento das 08:30 as 12 horas e de 13:00 as 16:30,

de segunda a sexta-feira. Aos usuarios vinculados ao Campus e cadastrados na

biblioteca, € concedido o empréstimo domiciliar automatizado de livros.




38

As formas de empréstimo e outras informacdes sobre os produtos e servigos
sdo estabelecidas conforme regulamento de funcionamento préprio da biblioteca.
Dispbe de um ambiente com boa iluminacédo, acessibilidade, servico de referéncia,

armarios guarda-volumes e mesas para estudo.

A biblioteca do Campus de Guaramiranga 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 usuarios fazerem consultas, renovacdes e reservas atraves do

catalogo on-line.

22.2 INFRAESTRUTURA FISICA E RECURSOS MATERIAIS

O Campus Avancado de Guaramiranga, do IFCE, tem uma area fisica total
de 29.973 m2, com area construida de 28.259 m2. Os laboratdrios e ambientes para
formacdo basica/geral ocupam cerca de 7.000 m?, exceto a area ocupada pela
biblioteca. E importante frisar que esse equipamento educacional comporta o Hotel
Escola IFCE Guaramiranga, Unico Hotel Escola da rede e referéncia no Brasil,
plataforma de praticas profissionais para o eixo de Turismo, Hospitalidade e Lazer,

das quais se incluem as praticas para o Curso Técnico em Restaurante e Bar.

O campus, junto ao equipamento do Hotel Escola IFCE Guaramiranga,
dispde de trés salas didaticas (com capacidade para 25 alunos cada), um Laboratério
de Informética (com capacidade para 15 alunos), Laboratério de Cozinha Pedagodgica
(com capacidade de 25 alunos) e Laboratério de Sala-Bar (com 40 lugares
disponibilizados). Em 2019, o campus finalizou a constru¢cdo de um bloco didéatico
com trés novas salas de aula e um novo laboratério de informética com capacidades

para 30 e 15 alunos, respectivamente.

Todas essas salas possuem disponibilidade de horario para uso do Curso
Técnico em Restaurante e Bar. H4 ainda uma sala para professores, contendo trés
gabinetes para uso individual por professores e uma mesa de convivéncia, além de
armarios individuais, compartilhados com os professores dos demais cursos. E

equipado com amplo auditério, que serve como Saldo de Eventos, com 150 lugares.
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Existe ainda area de convivéncia com mesa de ping pong, sinuca e piscina.

Existe uma Horta Pedagdgica em desenvolvimento, localizada na area
externa do hotel, em um espaco de aproximadamente 3,2mz2 proximo ao jardim frontal.
Tem o objetivo de servir de apoio para praticas culinarias, assim como para praticas
de sensibilizacdo dos discentes. Reunira ervas e outras espécies comestiveis de facil

manutencao, promovendo um interessante espaco para troca de saberes.

22.3 INFRAESTRUTURA DE LABORATORIOS
Os laboratorios disponiveis para o Curso Técnico em Restaurante e Bar, bem
como suas capacidades de alunos e as atividades a serem realizadas nos mesmos

sdo apresentadas:

DESCRICAO QUANTIDADE DE PRINCIPAIS ATIVIDADES
ALUNOS EQUIPAMENTOS E DESENVOLVIDAS
UTENSILIOS
e [Freezer
e Bancada Refrigerada
e Bancadas Inox com 5
estacOes de trabalho.
e Bandada de marmore | Aulas praticas de
e Exaustores Habilidades e
Laboratério de e Estantes metalicas Técnicas Culinarias,
Cozinha 25 e Cilindro Préatica de Eventos,
Pedagégica e Divisora Estudo de Bebidas.
e Misturadora/Masseira
e Céamara
Fermentadora
e Fogles Industriais
com 6 bocas
e fornos combinados
e Batedeira industrial
e Material de producédo
Aulas préticas de
e Maquina de Gelo Servico de
e Bar Alimentos e
Laboratério de 40 e Mesas e Cadeiras Bebidas, Estudo de
Sala-Bar e Material de Servico Bebidas.
e Computadores com | Aulas praticas de
Laboratério de 25 acesso a internet informatica e outras
Informatica  (novo e Mobiliario de sala de | disciplinas que
bloco) informéatica utilizem  softwares
especificos.

Fonte: Autores do PPC (2020)
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22.4 INFRAESTRUTURA DE LABORATORIO DE INFORMATICA CONECTADO A
INTERNET

O campus avancado de Guaramiranga conta com dois laboratérios de
informatica, ambos com acesso a internet, projetor multimidia, quadro branco para
projecdo e anotagcbes e 15 e 25 computadores, respectivamente, instalados em

mesas individuais com monitor, mouse, teclado e cadeira.

22.5 LABORATORIOS ESPECIFICOS A AREA DO CURSO
22.5.1 Laboratorio de Cozinha Pedagdgica

O Laboratorio de Cozinha Pedagdgica consiste em equipamento a ser
destinado as praticas relacionadas de laboratério dos alunos do Curso Técnico em
Restaurante e Bar, bem como para praticas dos cursos do Eixo Turismo e
Hospitalidade.

Situada no pavimento térreo do complexo do Hotel Escola IFCE Guaramiranga,
com acesso tanto pelo corredor dos apartamentos quanto pela escada do subsolo,
contém duas salas principais, que sao, respectivamente, o nicho de Cozinha Quente

e o nicho de Panificacdo/Confeitaria.

No primeiro espago, denominado Cozinha Quente, contém uma pia de
acionamento por pedal para higienizacdo de maos e bracos, bancadas de aco inox,
estantes de aco inox, fogdo industrial de 6 bocas com forno embutido, pias inox, forno
combinado Rational, refrigerador vertical e bancada inox refrigerada. Menciona-se que
esse espacgo, assim como o outro, recebe protecdo e cobertura de coifas industriais,
de forma a buscar o conforto ambiental. Todas as janelas sdo teladas para o controle

de pragas.

No segundo espaco, por sua vez, apresentam-se equipamentos e mobiliarios
destinados a produgdo de géneros de panificacdo e confeitaria: forno combinado
Bonet, batedeira e misturadora industriais, divisora, cilindro, bancadas inox, pias inox,
bancada de marmore para a temperagem de chocolate e manipulacéo de producdes

frias, estante fermentadora.
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22.5.2 Laboratério de Sala-Bar

O laboratério atua também junto ao setor do saldo do restaurante do Hotel
Escola IFCE Guaramiranga, situado no pavimento superior desse complexo. O saldo
do restaurante contém um espaco interno e uma varanda externa, ambos reunindo 20

mesas de madeira, conformando 80 lugares no total.

O bar, por sua vez, situado na antessala da cozinha do restaurante do hotel, &
pequeno bloco de apoio para producdo e servico de bebidas, medindo
aproximadamente 2,4m2. Contém balcdo de ceramica revestido em madeira, uma

bancada com pia inox acoplada e uma maquina para produzir gelo.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

42

DISCIPLINA: Inglés Basico |

Cédigo: REB11

Carga Horaria Total: 80 CH Tedrica: 80 CH Pratica: -

CH — Pratica como Componente Curricular do
ensino:

Numero de Créditos: 04

Pré-requisitos: ndo tem

Semestre:1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Inglés pelo mundo, interlingua, introdu¢des, cumprimentos, informacfes pessoais, alfabeto, como
oferecer e pedir bebidas, ndmeros de telefone, nimeros, como dizer as horas, paises e
nacionalidades, comprar comida, plurais em inglés.

OBJETIVO

e Desenvolver comunicacdo basica em lingua inglesa aplicada ao setor de Restaurante e
Bar.

Debate sobre identidade em Lingua Inglesa e interlingua

Proceder apresentacéo pessoal em inglés;

Falar sobre paises e cidades em inglés;

Dar informacdes 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;

Conhecer as diferentes formas de falar a hora em inglés;

Aprender como comprar alimentos em inglés.

PROGRAMA

Verbo to be;

Vocabulario relacionado a bebidas;

Nameros de 0 a 100;

Vocabulario relacionado a alimentos;

Perguntas com where, what, when, what time, how much;
Dias da semana e meses do ano;

Preposicdes on-in-at. Relacionadas a datas e horas;
Verbos no presente simples para falar de rotina diaria;
Perguntas com o modal would;

Plural dos substantivos;

Datas e horas.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

e Aulas expositivas, dialogadas e participativas;

e Pesquisa, atividades individuais e em dupla;

e  Estudo dirigido.

RECURSOS

e Recursos audiovisuais: data show e aparelho de som
e Quadra branco
e Material didatico-pedagogico

AVALIACAO
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A avaliacdo do aluno sera continua e integral, através da participagdo de atividades em sala de
aula, assim como avaliacdes praticas e escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BYGRAVE, Jonathan. New Total English. England, Pearson, 2012.

BYGRAVE, Jonathan. New Total English — Starter - Workbook. England, Pearson, 2012.
CHIARO, Tania. Inglés para restaurantes: para profissionais da area de alimentos e bebidas de
hotéis e restaurantes.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DICIONARIO Oxford escolar: para estudantes brasileiros de inglés: portugués-inglés, inglés
portugués. New York: Oxford University Press, 2009.

EASTWOOD, John. Oxford learner’s grammar: grammar builder. New York: Oxford University
Press, 2006.

MURPHY, Raymond. English grammar in use. 4. ed. Cambridge University Press, 2012.
MURPHY, Raymond; SMALZER, William R. Grammar in use intermediate: reference and practice
for students of North American english. 3. ed. New York: Cambridge University Press, 2009.
OXFORD photo dictionary. 16. ed. New York: Oxford University Press, 2007.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DISCIPLINA: Técnicas de Comunicacdo Oral e Escrita

Cédigo: REB12

Carga Horéaria Total: 40 CH Teorica: 40 CH Pratica: -

CH - Préatica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Leitura, redacéo e interpretacdo de textos. Compreenséo de aspectos avancados da comunicagao
e da linguagem. Peculiaridades da oralidade e da escrita; ortografia oficial vigente; pontuacdo como
estratégia de esclarecimento de sentido; estratégias de coesdo e coeréncia; funcdes retoricas;
distincdo entre resumo e resenha; producédo de artigo académico e relatério.

OBJETIVO

e Desenvolver as habilidades comunicativas orais e escrita voltadas para a area da
hospitalidade.

e Conhecer a formagéo do comunicador como um processo continuo.

e Formar comunicadores proficientes nas relacdes interpessoais.

e Construir um referencial tedrico norteador da pratica da comunicagéo.

o Estabelecer critérios para as comunicagfes satisfatorias, legiveis e de persuasédo na
comunicacéo oral.

PROGRAMA

UNIDADE | - Lingua e linguagem

Lingua oral e lingua escrita;

Linguagem e poder

Niveis de linguagem:;

Variedades linguisticas e preconceito linguistico;

UNIDADE II - Leitura e producéo textual

Estratégias de leitura;

Denotagéo e conotacdo, o sentido da palavra no texto, polissemia;

Género e tipos de texto e suas producdes relacionadas a area

Fatores de textualidade: coesao, coeréncia, intertextualidade e aspectos pragmaticos.

UNIDADE III - Aspectos gramaticais

Novo Acordo Ortografico;

Acentuacao grafica e crase;

Pontuacéo;

Regéncias: nominal e verbal,

Colocagédo pronominal;

Concordancia verbal e nominal;

Principais dificuldades da lingua portuguesa.

UNIDADE IV - Producéo

¢ Organizacdo do pensamento e desenvolvimento da capacidade de expressao oral/escrita;
e Organizacgdo do discurso e do pensamento;
e Producao de textos;
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e Técnicas de elaboracdo de contratos e relatérios, gramatica instrumental, redacao técnica.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas (teoria, exemplos e exercicios de verificacao e fixacdo, sugestbes de
videos e outros materiais de estudo).

e Proposicdo e Resolucdo de problemas enfatizando os conteddos matematicos
trabalhados;

e Exercicios e Trabalhos, individuais e em grupos.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico: livros, textos diversos,
e Quadro branco, pincel, videos relacionados.
e Recursos audiovisuais: videos, redes sociais, e-mail, notebook, datashow.

AVALIACAO

e Avaliagbes escritas;

e Aulas expositivas, dialogadas e participativas, a partir de leituras prévias e discussdes no
ambito geral da disciplina; Enfase em leitura e produg&o textual;

e Pesquisa, atividades individuais e em dupla;

e Estudo dirigido.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASSUMPCAO, Maria Elena Ortiz; BOCCHINI, Maria Otilia. Para escrever bem. 2. ed. S&o Paulo:
Manole, 2006.

AZEREDO, José Carlos de. Gramatica Houaiss da lingua portuguesa. Sdo Paulo: Publifolha,
2009.

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: linguagens. Sdo

Paulo: Atual, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BAGNO, Marcos. Gramética da lingua portuguesa. Sdo Paulo: Loyola, 2000.

BAGNO, Marcos. O preconceito linglistico: o que €, como se faz. Sdo Paulo: Loyola,1999.
MARTINS, Maria Helena .O que é leitura. Sdo Paulo: Brasiliense,2007.

PALADINO, Valquiria da Cunha; LUZ, Angela; SILVEIRA, Eliete Figueira. Regéncia verbal,
nominal e crase. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2006.

WEIL, Pierre; TOMPAKOW, Roland. O corpo fala: a linguagem silenciosa da

comunicacao nao-verbal. 19. ed. Petropolis: Vozes, 1998.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: Informéatica

Cédigo: REB13

Carga Horéaria Total: 40 CH Tedrica: 40 CH Pratica: -

CH — Pratica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: ndo tem

Semestre:1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Introducdo a computacdo. Componentes basicos do computador, entrada e saida. Uso do
computador pessoal, Sistemas Operacionais, Ferramentas para Internet, Aplicativos de escritorio.
Tecnologias e Aplicacdes de Computadores

OBJETIVO
e Operar softwares aplicativos e utilitarios, despertando para o uso da informética na
sociedade;
e |dentificar os componentes basicos de um computador: entrada, processamento, saida e
armazenamento;

e Conhecer o histérico e as aplicagdes do computador;
e Comunicar-se e obter informacfes usando a Internet.

PROGRAMA

Unidade 1 - Conhecendo o computador

e Historia da Computacgéao
e Componentes basicos do computador, entrada e saida.

Unidade 2 - Uso do computador pessoal

e Sistemas Operacionais

e Ferramentas para Internet

e Aplicativos de escritério: Editor de Texto e Planilha Eletrénica
e Tecnologias e Aplicacfes

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas, dialogadas e participativas;
e Aulas praticas em laboratorio;

o Pesquisa, atividades individuais e em dupla;
o Estudo dirigido.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico
e Recursos audiovisuais
e Laboratério de informatica

AVALIACAO

e Avaliagdo do conteudo teérico;

e Avaliacdo das atividades desenvolvidas em laboratorio;

e Os alunos serdo avaliados pela sua participacdo nas atividades propostas e por meio de
provas tedricas, praticas e trabalhos praticos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria lzabel N. G. Informética basica. 7. ed. Séo
Paulo: Ed. Erica, 2007.

ARAUJO, Paulo Sergio. WORD 2013 - Inovacéo na criacdo e Edicdo de documentos.1°
Ed:.Viena, 2013.
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MANZANO, José Augusto Navarro. Estudo Dirigido de Microsoft Excel 2013. Ed. Erica. 2013.

BROOKSHEAR, J. Glenn. Ciéncia da computacao: uma visdo abrangente. 11. ed. Porto Alegre:

Bookman, 2013.
ARAUJO NORTON, Peter. Introducédo a informatica. Sao Paulo: Makron Books, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria lzabel N. G. Informatica basica. 7. ed. Séo
Paulo: Erica, 2007.

MEIRELLES, Fernando de Souza. Informatica: novas aplicacdes com microcomputadores. 2. ed.

Sao Paulo: Makron Books, 2004.

PANNAIN, Ricardo; BEHRENS, Frank Herman; PIVA JR. Dilermando. Organizacéo basica de
computadores e linguagem de montagem. Rio de Janeiro: Campus, 2012.

SILBERSCHATZ; GALVIN; GAGNE. Fundamentos de sistemas operacionais: principios
béasicos. Sao Paulo: LTC, 2013.

ALCALDE, E. et al. Informatica bésica. Sdo Paulo: Makron Books, 1991.

VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 8. ed. Rio de Janeiro: Campus,
2011

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DISCIPLINA: Seguranca do Trabalho

Cédigo: REB14

Carga Horéaria Total: 40 CH Teorica: 40 CH Pratica: -

CH - Préatica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Histérico da Seguranca no Trabalho. Acidente do Trabalho. Beneficios Acidentarios. Teorias dos
Acidentes de Trabalho. Equipamentos de Protecao individual. Ruido Industrial. Comisséo Interna
de Prevencédo de Acidentes. Nocdes de Primeiros Socorros. O papel da prevencdo dos primeiros
socorros: instalagfes, equipamentos, técnicas de ensino, exame médico prévio e papel do
profissional. Definicdo de emergéncia. Procedimentos gerais e cuidados especiais. Mapa de riscos.
Brigada de Incéndio. Demais Normas Regulamentares e Legislacdo de Seguranca do Trabalho
pertinentes ao universo do Restaurante e Bar.

OBJETIVO

¢ Reconhecer a importancia da seguranc¢a e da sadde no trabalho;

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

¢ Reconhecer aimportancia da prevencao de acidentes do trabalho, e dos problemas fisicos,

psicoldgicos e econdmicos deles decorrentes;

Conhecer e aplicar técnicas e procedimentos de primeiros socorros;

Verificar procedimentos para combate e prevenc¢éo de incéndios;

Desenvolver mapa de riscos;

Conhecer procedimentos adequados para orientagdo de um atendimento preciso, rapido e

seguro em casos de acidentes ou males subitos cabiveis ao ambiente de restauracéo, até

a chegada de equipe especializada.

PROGRAMA

Historico sobre Seguranca e Saude no trabalho;
Evolugéo da Legislacdo de Seguranca no Trabalho;
CIPA;

Acidente de trabalho;

Equipamentos de Protecédo Individual,
Equipamentos de Protec&o Coletiva;

Prevencéo de acidentes;

Investigag&o de acidentes;

Mapa de riscos;

Noc¢des de primeiros socorros;

Combate e prevencao de incéndios.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

RECURSOS

¢ Material didatico-pedagogico: livros, textos diversos,
e Quadro branco, pincel, videos relacionados.
e Recursos audiovisuais: videos, redes sociais, e-mail, notebook, datashow.

AVALIACAO

e AvaliacGes escritas e avaliagdes praticas;
e Aulas expositivas, dialogadas e participativas, a partir de leituras prévias e discussfes no
ambito geral da disciplina;
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e Pesquisa, atividades individuais e em dupla;
e Estudo dirigido.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Seguranca e medicina do trabalho. Manual de legislacdo. Sdo Paulo: Atlas, 1999.
PEGATIN, Thiago de Oliveira. Seguranca no trabalho e ergonomia. Sao Paulo: Intersaberes,
2020.

ZOCCHIO, Alvaro. Politica de seguranca e saude no trabalho: elaboracdo, implantacéo,
administragdo. S&o Paulo: LTr, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FERNANDES, Almesida; SILVA, Ana Karla da. Tecnhologia de Prevenc&o e Primeiros Socorros
ao Trabalhador Acidentado. Goiania/GO: AB Editora, 2007.

KAREN, J.; LIMMER, Daniel; Mistovich, Joseph J. Primeiros Socorros para Estudantes. S&o
Paulo: Editora Manole, 2013.

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

ROSSETE, Paulo Augusto (Org.).Seguranca e Higiene do Trabalho. Sdo Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2014.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: Higiene e Controle em Servicos de Alimentacdo

Cédigo: REB15

Carga Horéaria Total: 40 CH Tedrica: 30 CH Pratica:10
CH — Pratica como Componente Curricular do 10
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: ndo tem

Semestre:1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Noc¢des gerais sobre microbiologia: patégenos causadores de doencas transmitidas por alimentos.
Cuidados do manipulador de alimentos. RDC N° 216/2004/ANVISA. Conservacdo e manipulacdo
adequada de alimentos com respaldo nas Boas Praticas de Manipulagdo e Fabricacdo dos
alimentos.Procedimentos Operacionais Padronizados - POP. Pontos Criticos de Controle.
Qualidade na prestacdo de servi¢cos de alimentacao.

OBJETIVO

e Conhecer nogBes basicas de microbiologia, com foco em doengas transmitidas por
alimentos;

e Conhecer no¢bes de higiene e manipulacdo de alimentos;

e Conhecer os processos de contaminacgdo durante a manipulagéo dos alimentos;

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

e Conhecer o sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle no servico de

alimentacéo.

Aplicar a gestdo da qualidade nos servicos de alimentacao.

PROGRAMA

e Microbiologia bésica de Alimentos: Vias de contaminacdo e principais patdgenos
causadores de doencas transmitidas por alimentos - DTA

Histdrico de higiene e manipulacao de alimentos;

Legislacéo da ANVISA - Resolucdo n° 216/2004;

Controle de perigos: definicdo, qualificacdo e acbes corretivas;

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;

Higienizacé@o de superficies, higiene pessoal, higiene de equipamentos e de utensilios;
Controle de fornecedores;

Pré-preparo, preparo de alimentos, utilizagdo das sobras e armazenamento de alimentos.
Sistema APPCC;

e Gestdo da qualidade em servicos de alimentacao.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas Expositivas trabalhando o conhecimento prévio dos discentes, buscando identificar o
conhecimento que 0s mesmos ja possuem a respeito do tema abordado;
Apresentacado de seminérios em equipes de no méximo cinco alunos;
Realizagcdo de exercicios que leve os alunos a pesquisarem sobre o contedido que esta sendo
estudado;
Aulas praticas que consolidem a teoria do assunto;

- Avaliagdo escrita.
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RECURSOS

- Material didatico-pedagoégico;

- Recursos audiovisuais;

- Laboratorio de Cozinha Pedagégica para praticas de higiene e manipulacdo de alimentos, assim
como insumos, utensilios e equipamentos correlatos, segundo o Manual de Boas Praticas de
Fabricacéo.

AVALIACAO

e Aavaliacdo se dard de forma processual e continua, considerando a
assiduidade, compromisso e participacao;

e Avaliacbes escritas (individuais, em aprendizagem cooperativa ou pesquisadas);

e Trabalhos individuais e em grupo

e Exercicios

e Demais previsbes do ROD.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

BRINQUES, G. B. Higiene e Vigilancia Sanitéaria. Editora Pearson: 2016. 218p.

BRINQUES, G. B. Microbiologia dos Alimentos. Editora Pearson: 2016. 202p.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Editora Atheneu: 2008. 195p.
TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia Culinaria. Editora Educs, 22 edi¢cdo. Caxias do Sul, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO WMC; MONTEBELLO NP; BOTELHO RBA. (Org). Alquimia dos alimentos. Brasilia:
Senac, 2007.

BERNADETTE, D. Gombossy de Melo Franco; LADGRAF, Mariza. Microbiologia de Alimentos.
Sao Paulo: Editora Atheneu, 2008.

CARTOCCI, Carla Maria. Producéo e industrializacdo de alimentos. Brasilia: Universidade de
Brasilia, 2009.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética. Sele¢éo e preparo de alimentos. 82 Ed. Sao
Paulo: Atheneu, 2013.

SALES, Rafael Onilton de Oliveira. Estudo das condi¢des higiénico-sanitarias em
estabelecimentos de comercializacdo de carnes no processo de inspecgao
municipal. Limoeiro do Norte: Centec, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagdégico
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DISCIPLINA: Histéria e Cultura da Gastronomia e Restauracdo

Cédigo: REB16 |
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Carga Horéaria Total: 40 CH Tedrica: 40 CH Pratica: -

CH - Préatica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Origem e a evolucao da gastronomia: da pré-histéria aos dias atuais no mundo e no Brasil. Cultura
Afro-Brasileira e Indigena. Alimentos e suas origens. Habitos alimentares dos povos. Aspectos
sociais, culturais e religiosos da alimentacéo ao longo da Histéria da humanidade.

OBJETIVO

Conhecer como ocorreu a evolucao da alimentagéo e da gastronomia ao longo da histéria
da humanidade junto aos diversos povos;

Entender a interacdo entre alimentacdo, sociedade, cultura e arte, politica, ética,
religiosidade e a gastronomia;

Conhecer a origem dos alimentos, utensilios, preparacdes culinarias, costumes, habitos
alimentares e grandes chefs da gastronomia.

Aprender sobre as caracteristicas regionais da gastronomia em varios paises e no Brasil.

PROGRAMA

UNIDADE | — Histéria da Alimentacdo e da Gastronomia

Pré-historia

Antiguidade

Europa medieval

A gastronomia nos conventos da Idade média

Expansdo maritima e as Américas: as grandes navegac¢des

Ingredientes das Américas e 12 globalizacao

A Renascenca

Séculos XVII e XVIII: O predominio da gastronomia francesa

Século XIX-XX — Idade contemporanea

A invencdo do Restaurante Moderno

Movimentos Gastrondmicos do século XX

Gastronomia no Brasil: Formag¢@o e matrizes (em respeito as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacido das Relagbes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e
Cultura Afro-Brasileira e Africana).

Regido Norte; Regido Nordeste; Regido Centro-oeste; Regido Sudeste; Regido Sul.
Gastronomia Cearense

UNIDADE Il = Cultura do Alimento

A Humanidade e o Alimento;

Os Primérdios da Arte da Mesa;

Natureza e Cultura: Cru e Cozido x Alimento e Comida;

A Influéncia da Cultura na Alimentacgéo;

Direitos Humanos e direito humano a alimentagdo (em respeito as diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacédo Ambiental - Resolugdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012
e as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacédo em Direitos Humanos - Resolugao
CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012);

Escolhas, Tabus, Prescricdes e Proscricdes Alimentares: o Lugar da Cultura.

Comida, Corpo e Saude.
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METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas, utilizando data show, quadro branco, pincel.
e Aulas participativas, mediante leitura de textos e apresentacdo de simulacées.
e Aulas de campo

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico: livros, textos diversos,
e Quadro branco, pincel, videos relacionados.

e Recursos audiovisuais: videos,notebook, datashow.
e Laboratério de Cozinha Pedagégica

AVALIACAO

e Aavaliacdo se dara de forma processual e continua, considerando a assiduidade,
compromisso e participacao;

e Avaliagbes escritas (individuais, em aprendizagem cooperativa ou pesquisadas);

e Trabalhos e Seminarios individuais e em grupo

e Relatérios de aulas de campo

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASCUDO, Luis da Camara. Hist6ria da alimentac&o no Brasil. 4. ed. Belo Horizonte: Itatiaia,
2011.

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet. Séo Paulo: Senac SP, 2001.

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sdo Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2008.
PETRINI, C. Slow Food. S&o Paulo: Senac, 2009.

SPANG, R. L. A Invenc¢éo do restaurante. Tradugédo de Cynthia Cortes e Paulo Soares. Rio de
Janeiro: Record, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMON, Denise. Psicologia social da comida. S&o Paulo: Editora Vozes, 2014.

BARCELOS, Gustavo. O banquete de psique. Sdo Paulo: Editora Vozes, 2017.

CARNEIRO, Henrique. Comida e sociedade. Sao Paulo: Campus, 2003.

FERNANDES, Armesto Felipe. Comida: uma histéria. Record, 2004.

FERNANDES, Calota. Viagem Gastronémica através do Brasil. Sdo Paulo (SP): SENAC-SP:
Estadio S6nia Robatto, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagdégico
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DISCIPLINA: Estudo de Bebidas

Cédigo: REB17

Carga Horéaria Total: 80 CH Teodrica: 40 CH Préatica: 40
CH - Préatica como Componente Curricular do 40
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Histérico do consumo de bebidas nas civilizagdes humanas. Conhecimento geral sobre as bebidas
servidas em bares e restaurantes e suas variagdes. Historia e preparo de bebidas néo alcéolicas:
café e cha. Matérias primas, ingredientes e processo produtivo. Compreensao dos processos de
fermentacéo e destilacdo. Técnicas de coquetelaria e mixologia. Preparagéo de drinks alcéolicos e
néo alcodlicos.

OBJETIVO

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

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

o |dentificar classificacdo, conservacdo e forma de servico de bebidas alcdolicas e néo
alcodlicas

e Conhecer e executar técnicas basicas de coquetelaria e fichas técnicas de drinks

PROGRAMA

UNIDADE | — Historico das Bebidas alcodlicas na humanidade
e Bebidas da Europa e Asia,
e Bebidas dos povos ancestrais das Américas
e Relacéo social, religioso e cultural com as bebidas.
UNIDADE Il — Tipos de Bebidas
e Bebidas ndo alcodlicas e seus subgrupos,
e VariagOes na oferta de bebidas néo alcodlicas
e Behidas alcodlicas e seus subgrupos,
UNIDADE Ill — Processos produtivos de bebidas alcoélicas
e Fermentacao,
e Destilacao,
e Envelhecimento,
e Retificacdo.
UNIDADE IV - Bebibas N&o-Alcodlicas
e Caféecha
UNIDADE |V — Bebidas Fermentadas
e Cerveja, vinho, cidra e saké
UNIDADE V - Bebidas Destiladas
e Cachacga, Rum, Vodka, Gin, Tequila, Whisky, Brandy, Bagaceira
UNIDADE VI — Bebidas Compostas
e Licor, Vermute, Bitter, Compostas modernas
UNIDADE VIl — Coquetelaria
e Técnicas de producédo de drinks,
e Técnicas de servico de bebidas,
e Degustacéo e harmonizacéo de Cervejas.
e Desgustacdo e harmonizacdo de Vinhos.

METODOLOGIA DE ENSINO
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e Exposicéo dialogada com apoio de recursos audiovisuais e quadro branco;
e Praticas em laboratério de manipulagédo dos utensilios de bar e servico de bebidas.
e Visitas técnicas e producao de eventos

RECURSOS

e Material didatico-pedagogico

e Recursos audiovisuais de projetor de slides e video

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

e Insumos de bar, alimentos para producdes, utensilios e equipamentos especificos.

AVALIACAO

e AvaliacGes escritas objetivas

e Participagdo em aulas praticas no laboratério

o Relatério de préticas e visitas técnicas

e Desempenho nas simula¢des e praticas de coquetelaria e servico de bebidas

BIBLIOGRAFIA BASICA

AMARANTE, José Oswaldo Albano do. Os segredos do vinho para iniciantes e iniciado. Séo
Paulo: Mescla Editorial, 2018.
COUTO, Cristiana; MARCELINA, Concetta. Sou barista. Sdo Paulo: Senac Séo Paulo, 2018.
DAVIES, C. A. Alimentos e Bebidas. 42 ed. Editora Educs: 2010. 249p.
FILHO, W. G. V. Bebidas Alcodélicas: Ciéncia e Tecnologia. Editora Blucher; 2016. 577p.

. Bebidas N&o - Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Editora Blucher: 2010. 411p.
KATZ, Sandor Ellix. A arte da fermentacdo. S&o Paulo: Editora Tapioca, 2013.
MARQUES, J. Albano. Manual de Restaurante e Bar. 12 Ed. Rio de Janeiro: Thex Editora, 2002.
SANTOS, José Ivan; SANTANA, José Maria. Comida e vinho: harmonizag&o essencial. 4. ed.
Sao Paulo: Editora Senac Sdo Paulo, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALCARDE, André Ricardo. Cachaca: ciéncia, tecnologia e arte. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2017.
CASTELLI, Geraldo. Administragdo hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul: Educs, 2003.

MARTINS, Ana Luiza. Hist6ria do Café. 12 Ed. S&o Paulo: Editora Contexto, 2008.

MORADO, Ronaldo. Larousse da Cerveja: a historias e as curiosidades de uma das bebidas mais
populares do mundo. S&o Paulo: Editora Alaude, 2017.

RABACHINO, Roberto; CINGOLANI, Mauro. Harmonizacdo: o equilibrio entre vinho e
alimento. Educs. E-book.

RABACHINO, Roberto. Vocabuléario do vinho. Educs, 2018

RABACHINO, Roberto. Manual didatico para o sommelier internacional: para saber os sabores
do vinho. Educs, 2008.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: Etica e Relagdes Interpessoais

Cédigo: REB18

Carga Horéaria Total: 40 CH Tedrica: 40 CH Pratica: -

CH — Pratica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: ndo tem

Semestre:1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Etica na sociedade. Etica nas organizacdes. Etica na profisséo. Etica e humanismo. Relagdes
Interpessoais. Competéncia interpessoal; feedback; Motivacdo; Interacdo de grupo. Conflito.

OBJETIVO

o Desenvolver o pensamento reflexivo quanto as relagfes interpessoais e a ética no ambiente
de trabalho;

e Conhecer as particularidades sociais e culturais do pais, de forma a consolidar um exercicio
profissional cidaddo comprometido com os direitos humanos, a incluséo e o combate ao
racismo e ao preconceito;

e Construir habilidades e competéncias para interagdo em grupo e para o trabalho em equipe,
assim como para o atendimento ao publico.

PROGRAMA

Unidade | - Etica na sociedade
e Conceitos Iniciais;
e O ser humano em sociedade;
¢ Relacionamentos sociais e conflitos.

Unidade Il - Etica e o humanismo

e Conceitos iniciais;

¢ Cidadania, ética e relacbes de poder.

e Topicos inerentes a cidadania: Racismo, diversidade, inclusdo, desigualdade de género,
Direitos Humanos (em respeito as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagéo das
RelagBes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana,
bem como as Diretrizes Curriculares Nacionais a Educacdo em Direitos Humanos -
Resolucdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012).

Unidade llI - Etica nas organizagdes
e Conceito de ética empresarial.

Unidade IV
e FEtica na profissdo
e Fundamentos;
e Dos deveres profissionais;
e Cddigo de conduta e cédigo de ética.

Unidade V — Relag¢fes Interpessoais: interagdo de grupo

Conceitos iniciais;

Tipos de relacionamento (Relacionamento interpessoal e intrapessoal);

Tipos de motivacao;

Hierarquia das necessidades.

Promocé&o do desenvolvimento de habilidades de comunicacéo: linguagem verbal e ndo
verbal

e Trabalho em equipe
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e Lideranca
e Energia na equipe: tensédo e conflito interpessoal
e Conflito: natureza e solucdes

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas, dialogadas e participativas;
e Pesquisa, atividades individuais e em dupla;
e  Estudo dirigido.

RECURSOS

e Recursos audiovisuais
e Quadra branco
e Material didatico-pedagdgico

AVALIACAO

A avaliacdo do aluno sera continua e integral, através da participacdo de atividades em sala de
aula, assim como avaliacdes praticas e escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALENCASTRO, M. S. C.; ALVES, O. F. Governanca, gestdo responsével e ética nos
negacios. Curitiba: Editora Inter Saberes, 2017. Disponivel em BVU IFCe.

CORTELLA, M. S.; BARROS FILHO, C. Etica e vergonha na cara! Campinas: Papirus 7 Mares,
2014. Disponivel em BVU IFCe.

DEL PRETTE, Almir; DEL PRETTE, Zilda. Psicologia das relacfes interpessoais: vivéncias
para o trabalho em grupo. 11.ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2014.

DIAS, R. Sociologia e ética profissional. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2014.
Disponivel em BVU IFCe.

KESSELRING, T. Etica, Politica e Desenvolvimento Humano: A justica na Era da Globalizag&o.
22 ed. Editora Educs: 2011. 389p.

MARCON, K. J. Etica e Cidadania. Editora Pearson: 2017. 154p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANTUNES, C. Relagdes interpessoais e autoestima. Fasciculo 16. Petrépolis: Vozes, 2005.
CRIVELARO, Rafael; TAKAMORI, Yuikio. Dindmica das Rela¢des interpessoais. 2. ed.
Campinas, SP: Editora Alinca, 2010.

DEL PRETTE, A.; DEL PRETTE, Z. A. P. Habilidades Sociais: intervences efetivas. Sdo Paulo:
Casa do psicélogo. 2011. Disponivel em BVU IFCe.

CHIAVENATO, |. Remuneracao, Beneficios e Relagdes de Trabalho: Como Reter Talentos na
Organizacgédo. 7 ed. Barueri: Manole, 2015. Disponivel em BVU IFCe.

FERREIRA, M. C.; MENDONCGCA, H. Saude e bem-estar no trabalho: Dimens@es individuais e
culturais. S&o Paulo: Casa do psic6logo, 2012. Disponivel em BVU IFCe.

Coordenador do Curso Setor Pedagdégico
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DISCIPLINA: Habilidades e Técnicas Culinarias

Cédigo: REB21

Carga Horéaria Total: 80

CH Teérica: 40 CH Pratica: 40

CH - Préatica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 04

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Brigada de cozinha, fungBes e responsabilidades. Condutas e procedimentos importantes.
Vestimentas, equipamentos e utensilios. Ingredientes de origem animal. Ingredientes de origem
vegetal. Acompanhamentos arométicos, elaboracéo de caldos, fundos e molhos. Mise-en-place.
Técnicas de corte, pré-preparo e preparo de alimentos. Métodos de cocg¢do. Montagem,

apresentacéo e decoracado de pratos.

OBJETIVO

e Aplicar conhecimentos tedrico-praticos do fluxo de trabalho na cozinha.
e Aplicar técnicas de pré-preparo, preparo, coc¢do e pos-cocgao.
e Conhecer os equipamentos e utensilios de cozinha, especificando as particularidades de

cada um;

¢ Identificar os efeitos do calor sob os diversos tipos de nutrientes;
o Compreender métodos de preparagao e técnicas;
o Elaborar diversos tipos de fundos/caldos, molhos e sopas que servirdo de base para o

preparo e finalizagéo de pratos.

e Elaborar/preparar pratos com cereais, frutas e hortalicas;
e Elaborar preparos mediante técnicas aplicaveis a proteina animal.

PROGRAMA

Unidade | — Habilidades e técnicas culinarias

e Conceitos, termos e objetivos

e Equipamentos e utensilios indispensaveis

e Setores de cozinha

¢ Principios de cocgéo

e Normas da cozinha
Unidade Il — Ingredientes: pesos e medidas

e Leitura e redacao de fichas técnicas

e Multiplicagdo de fichas técnicas

e Medidas equivalentes

e Técnicas para quantificacdo de ingredientes

e Procedimentos para execucao culinaria
Unidade |ll — Bases de cozinha

¢ Acompanhamentos aromaticos

e Fundos/Caldos

e Agentes espessantes

e Ervas e especiarias
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Unidade IV - Frutas e hortalicas (com foco em insumos da regiéo)

Conhecer producéo agroecoldgica da regido: insumos vegetais do macico
Classificacaol/tipos

Aquisicdo/armazenamento

Pré-preparo: cortes

Preparo: coccéo e técnicas

Acompanhamentos a base de vegetais

Fator de correcéo

Reacdes de escurecimento

Unidade V - Cereais, graos e leguminosas (com foco em insumos da regiao)

e Conhecer producéo agroecoldgica da regido: insumos do macico

Classifica¢éol/tipos dos principais cereais, com énfase em insumos tipicos da regido do
Macico;

Aquisicdo/armazenamento

Pré-preparo

Preparo: coccao e técnicas

Fator de correcéo

Unidade VI — Ovos e Leite

e Composigéo
e Aquisicdo e armazenagem
e PreparacBes com ovos

Unidade VII — Molhos e sopas (com foco em insumos da regiao)

Teoria geral dos molhos mae;
Molhos derivados e compostos;
Molhos contemporéaneos;
Sopas claras e sopas espessas.

Unidade VIII — Proteinas e Técnicas (com foco em insumos da regiéo)

Definicéo e fontes de proteina

Estudo de fungos: técnicas aplicaveis aos cogumelos cultivados na regido

Estudo de carnes segundo a legislacéo pertinente;

Constitui¢cdo quimica e valor nutricional de carnes mais consumidas localmente;

Fatores que afetam a qualidade da carne;

Corte primérios e secundarios dos diferentes tipos de carne;

Aquisicdo, armazenamento e pré-preparo;

Carnes vermelhas: tipos de cortes, das mais nobres ao mais simples, enfatizando as

preparacdes para publico alvo especifico e ocasides.

Carnes brancas: aves e derivados.

e Pescados e frutos do mar, com foco em insumos cearenses e de acordo com a viabilidade
regional.

e Estudo dos insumos em preparacdes dentro do contexto cearense e serrano.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas, dialogadas e participativas, a partir de leituras prévias e discussfes no
ambito geral da disciplina, com utilizacao de projetor de multimidia, quadro, pincel, projecéo
de filmes;
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e Visita técnica;
e Aulas praticas em cozinha pedagdgica.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico: livros, textos diversos,

e Quadro branco, pincel, videos relacionados.

¢ Recursos audiovisuais: videos, redes sociais, e-mail, notebook, datashow.
e Insumos, utensilios e equipamentos culinarios.

e Laboratério de cozinha pedagdgica.

AVALIACAO

e AvaliacGes escritas e avaliagdes praticas;
e Pesquisa, atividades individuais e em dupla;
e Estudo dirigido.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRINQUES, G. B. Bioquimica dos Alimentos. Editora Pearson: 2015. 159p.

CAMARGO, E. B.; BOTELHO, R. B. A.; ZANDONADI, R. P. Técnica Dietética: Pré-preparo e
Preparo de Alimentos. 22 ed. Editora Atheneu: 2012. 224p.

GISSLEN, Wayne. Cozinha profissional. Sdo Paulo: Editora Manole, 2012.

KAJISHIMA, S.; VERRUMA-BERNADI, M. R. Técnica Dietética. 82 ed. Editora Atheneu: 2013.
297p.

KOVESI, B. et al. 400 g — Técnicas de Cozinha. Nacional, 2007.

Instituto Americano de Culinaria. Chef Profissional: Instituto Americano de Culinaria. Senac,
20009.

LAJOLO, F. M.; MERCADANTE, A. Z. Quimica e Bioquimica dos Alimentos. Editora Atheneu:
2017. 432p.

MCGEE, Harold. Comida e cozinha. Ciéncia e cultura da culinaria. 22 Ed. Sao Paulo: WMF
Martins Fontes, 2014.

SEQUERRA, L. Cozinha Fria e Garde Manger. Editora Pearson: 2017. 132p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FARROW, Joanna. Escola de Chefs: técnicas passo a passo para a culinaria sem segredos. Sao
Paulo: Editora Manole, 2009.

GISSLEN, Wayne. Panificacdo e Confeitaria Profissionais. 52 Ed. S&o Paulo: Editora Manole,
2011.

HILL, Shawn. Facas e Cortes. Técnicas Para Cortar, Trinchar, Picar e Filetar Legumes, Peixes,
Carnes e Frutas. 12 Ed. Sao Paulo: Publifolha, 2009.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética. Selecao e preparo de alimentos. 82 Ed. Sdo
Paulo: Atheneu, 2013.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: Inglés Bésico Il

Cédigo: REB22

Carga Horéaria Total: 80 CH Tedrica: 80 CH Pratica: -

CH — Pratica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 04

Pré-requisitos: Inglés Basico |

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Falar sobre a rotina diaria, como encontrar amigos, there + be, preposi¢des, dire¢des, verbo “to be”
no passado, passado simples (verbos regulares e irregulares), pedidos e oferecimentos (can/can’t),
linguagem utilizada em um café, quantificadores, adjetivos, ao telefone, comer fora e preparando o
jantar, comidas americanas, tipos de restaurantes, fazer compras (alimentos).

OBJETIVO

Desenvolver comunicacdo bésica em lingua inglesa aplicada ao setor de Restaurante e
Bar.

Falar sobre rotina diaria (reviséo);

Marcar um encontro;

Como ensinar dire¢cbes para determinado local;

Falar sobre datas usando o passado;

Fazer um pedido e oferecer algo;

Perguntar precos e quantidades;

Utilizar adjetivos e seus opostos;

Reconhecer diferentes tipos de restaurantes;

Trabalhar vocabulério relacionado a principais refei¢cdes (café da manha, almoco, jantar) e
reserva de mesa, pedido da refeicdo e pagamento da conta;

Utilizar vocabulério relacionado a compra de diferentes produtos alimenticios no
supermercado;

Didlogos ao telefone.

PROGRAMA

Verbos no presente simples;

Verbo there to be;

Preposicbes; Direcdes;

Falar sobre o passado: verbo to be no passado, verbos regulares e irregulares no passado,
Vocabulario de refeicdes;

Verbo modal can/can't

Perguntas com how much;

Adjetivos e seus opostos;

Didlogos ao telefone;

Didlogos em um Café;

Tipos de restaurantes

Vocabulario de compra de alimentos em supermercado.

Vocabulario relacionado a cozinha: entrada, prato principal, sobremesa, legumes, fruta;
Vocabuléario relacionado a compra de alimentos em supermercados e lojas especializadas
em alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Aulas expositivas, dialogadas e participativas;

Pesquisa, atividades individuais e em dupla;

Estudo dirigido.
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RECURSOS

e Recursos audiovisuais: data show e aparelho de som
e Quadra branco
e Material didatico-pedagdgico

AVALIACAO

A avaliacdo do aluno sera continua e integral, através da participacdo de atividades em sala de
aula, assim como avaliacfes praticas e escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BYGRAVE, Jonathan. New Total English. England, Pearson, 2012.

BYGRAVE, Jonathan. New Total English — Starter - Workbook. England, Pearson, 2012.
CHIARO, Tania. Inglés para restaurantes: para profissionais da area de alimentos e bebidas de
hotéis e restaurantes.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DICIONARIO Oxford escolar: para estudantes brasileiros de inglés: portugués-inglés, inglés
portugués. New York: Oxford University Press, 2009.

EASTWOOD, John. Oxford learner’s grammar: grammar builder. New York: Oxford University
Press, 2006.

MURPHY, Raymond. English grammar in use. 4. ed. Cambridge University Press, 2012.
MURPHY, Raymond; SMALZER, William R. Grammar in use intermediate: reference and practice
for students of North American english. 3. ed. New York: Cambridge University Press, 2009.
OXFORD photo dictionary. 16. ed. New York: Oxford University Press, 2007.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: Gestdo e Controle em Custos de Servico de Alimentacéo

Cédigo: REB23

Carga Horéaria Total: 40 CH Teorica: 40 CH Pratica: -

CH - Préatica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Terminologia de Custos; Custeio Direto; Custeio Indireto; Custeio por Absorcdo; Custeio por
Atividades; Rateio do CIF; Custos para Decisdo; Margem de Contribuicdo; Ponto de Equilibrio;
Margem de Seguranca; Calculo do Markup; Célculo do Preco de Venda; Projeto de Gestdo de
Custos(simulag&o).

OBJETIVO

o Estudar a aplica¢é@o de terminologias e demais conceitos importantes em custos.
o Compreender o processo de célculo, registro e gestdo de custos e precos, com énfase nos
aspectos relativos a decisado gerencial, para sustentabilidade do negdcio.

PROGRAMA

UNIDADE | — Gestéo

Planejamento, organizacdo e operacao;
Estruturas administrativas;
Fornecedores, compras e estoque;
Introducéo a financeiro.

UNIDADE Il — Custos

Introducéo a gestédo de custos;
Terminologia de Custos;
Custos;

Despesas;

Investimentos;

Material direto;

Mao-de-obra direta.

UNIDADE Il — Custos e rateios

Custos indiretos de fabricac&o (CIF);
Selecéo dos Custos Indiretos;
Critérios de Rateio do CIF;

Célculos do Rateio do CIF;

UNIDADE IV — Margem de contribuicao, ponto de equilibrio e preco de venda
e Definicdo da equacéo de Receita Total (RT)

¢ Definicao da equacdo de Custo Total (CT)

e Margem de Contribuicéo
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e Ponto de Equilibrio
e Margem de Seguranca
e Formacéao do Preco de Venda

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas, utilizando data show, quadro branco, pincel.
e Aulas participativas, mediante leitura de textos e apresentacdo de simulagdes.
e Visitas a empresas, com entrevista do corpo administrativo e técnico.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico: livros, textos diversos,
e Quadro branco, pincel, videos relacionados.
Recursos audiovisuais: videos, redes sociais, e-mail, notebook, datashow.

AVALIACAO

e Aavaliagcdo se dard de forma processual e continua, considerando a assiduidade,
compromisso e participacéo;

e Avaliagbes escritas (individuais, em aprendizagem cooperativa ou pesquisadas);

e Trabalhos individuais e em grupo

e Simula¢des

e Relatérios de visitas técnicas

BIBLIOGRAFIA BASICA

GITMAN, L. J.; MADURA, J. Administracdo Financeira: Uma abordagem gerencial. Sdo Paulo:
Addison Wesley, 2003. Disponivel em BVU IFCe.

MEGLIORIN, E. Custos: andlise e gestdo. 22 Ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.
Disponivel em: BVU IFCe.

PAYNE-PALACIO, J. Gestdo de negécios em alimentacdo: principios e praticas. Barueri: Manole,
2015. Disponivel BVU IFCE.
RODRIGUES, V. B. Técnica Dietética Il. Editora Pearson: 2016. 136p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HORNGREN, C. T.; DATAR, S. M.; FOSTER, G. Contabilidade de Custos: uma abordagem
gerencial. 112 ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004. Disponivel em: BVU IFCe.
MAXIMIANO, A. C. A. Administracdo para Empreendedores: fundamentos da criagcdo e da
gestdo de novos negdcios. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. Disponivel em: BVU IFCe.
SCHIER, C. U. C. Gestao de custos. Curitiba: Intersaberes, 2013. Disponivel em: BVU IFCE.
SILVA, E. J.; GARBRECHT, G. T. Custos empresariais: uma visdo sistémica do processo de
gestdo de uma empresa. Curitiba: Intersaberes, 2016. Disponivel em: BVU IFCE.

STARK, J. A. Contabilidade de Custos. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007. Disponivel em:
BVU IFCe.
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DISCIPLINA: Servico de Alimentos e Bebidas

Codigo: REB24

Carga Horéaria Total: 40 CH Teorica: 30 CH Pratica: 10
CH - Préatica como Componente Curricular do 10
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Importancia dos servi¢os de Alimentos e Bebidas para a sociedade no atendimento a necessidade
de alimentacéo fora de casa e como opc¢éao de lazer social e gastrondmico. Tipologias de empresas
de alimentagdo. Qualidade do atendimento. Funcbes da brigada de atendimento e saldo.
Operacionalizacdo do servico. Etapas de preparacdo do ambiente e do material de servico.
Técnicas de atendimento e servicos de restaurante.

OBJETIVO

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

Executar a organizagcéo da area de Sala/Bar e as atividades de Mise en place.

Executar as atividades de atendimento, reconhecer e os tipos de servigos e aplicar as
técnicas de servico de alimentos e bebidas.

PROGRAMA

UNIDADE | — Historico de servico
e O servico na histdria
e Origem de utensilios
e Evolucéo dos profissionais de saléo

UNIDADE II — Importancia da empresa de alimentacdo
e Importancia dos servigos de Alimentos e Bebidas;

¢ Motivagao dos clientes;

e Tipos de clientes;

e Tipologia das empresas de alimentacgéo;

e Segmentacao de Mercado e tendéncias de Restaurantes.
UNIDADE Il — Estrutura Organizacional do Restaurante

e Distincdo das responsabilidades entre Producéo, Atendimento e Administragédo
e Brigada de Saldo e Atendimento — Organograma
e Brigada de Cozinha

UNIDADE IV — Mise en Place
¢ Organizacao e aproveitamento da area de Sala/Bar.
e Material do restaurante: materiais, equipamentos e utensilios;
¢ Mise en place de mesa e de saldo

UNIDADE V - Atendimento e Servigo
e Operacionalizagéo do servico
Recepcéo do cliente
Técnicas de servico
Servigo de bebidas
Sistemas de servico
Tipos de servico
Abertura e Fechamento do Restaurante.
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METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas (teoria, exemplos e exercicios de verificacdo e fixacdo, sugestdes de
videos e outros materiais de estudo).

e Proposicao e Resolugéo de problemas enfatizando os contelidos matematicos
trabalhados;

e Exercicios e Trabalhos, individuais e em grupos.
e Praticas de Servico em Sala-Bar

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico: livros, textos diversos,
e Quadro branco, pincel, videos relacionados.
e Recursos audiovisuais: videos, redes sociais, e-mail, notebook, datashow.

AVALIACAO

e AvaliagBes escritas e avaliagdes préticas;

e Aulas expositivas, dialogadas e participativas, a partir de leituras prévias e discussdes no
ambito geral da disciplina;

e Pesquisa, atividades individuais e em dupla;

e Estudo dirigido.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VIERA, E. V.; CANDIDO, |. Glossario técnico gastronémico hoteleiro e turistico. Caxias do Sul:
Educs, 2003.

PACHECO, Aristides. Manual de Servigo do Garcom. 92Ed. S&o0 Paulo: Senac SP, 2019.
KUCHER, Débor; REIS, Juliana. Servico memoravel em alimentos e bebidas: um guia para
maitres e supervisores de bares e restaurantes. 12 Ed. S&do Paulo: Senac/SP, 2019.

SANTI, L. U. Servico de sala e bar. Editora Pearson: 2017. 204p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLI, G. Administragdo hoteleira. 9 ed. Caxias do Sul, RS: EDUCS,2003.

CAVALCANTE, William Quezado de Figueiredo (Org.). Marketing e Gastronomia: estratégias
para turismo e hotelaria. Fortaleza: IFCE, 2017.

DAVIES, Carlos Alberto. Cargos em hotelaria. 4. Ed. Caxias do Sul/RS: Educs, 2010.

FRANCO, A. De cacador a gourmet. Sdo Paulo: Senac SP, 2001.

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: Uma visdo gerencial. 1. Ed. Sdo Paulo: Senac
S&o Paulo, 2017.
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DISCIPLINA: Empreendedorismo

Cédigo: REB25

Carga Horaria Total: 40 CH Teorica: 40 CH Pratica: -

CH - Préatica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceitos de Empreendedorismo. Relacéo entre empreendedorismo e desenvolvimento econémico
e social. Inovacdo e o processo de empreender, o intraempreendedor. Caracteristicas do
empreendedor (Comportamento e Personalidade): Habilidades; Competéncias; Conhecimentos;
Criatividade; Visao de negdcio; Motivacé@o para inovacao; Estratégias para Gestdo; importancia do
marketing empresarial e técnicas basicas.

OBJETIVO

e Compreender os conceitos de gestdo e o empreendedorismo;
e Desenvolver habilidades e competéncias em empreendedorismo para a abertura de
negocios.

PROGRAMA

Unidade | - Introducdo a Administragéo

- Conceitos iniciais;

- Ferramentas importantes em gestao.

Unidade Il - Conceito de Empreendedorismo e Empreendedor

- Fatos histéricos do empreendedorismo;

- O empreendedorismo e a Histéria - Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena;
- Diferencas entre empreendedor e gestor.

Unidade Il - Ideia x Oportunidade

- Diferencas;

- Como transformar ideia em oportunidade.

Unidade IV - Plano de Negécios e outras ferramentas para pensar a empresa
- Desenvolvimento do plano de negécios;

- Canvas;

- Outras ferramentas.

Unidade V - Técnicas e procedimentos para abertura de empresas

- Orienta¢Bes gerais.

Unidade VI - Incubadoras Tecnolégicas

- O que é uma startup?

- Conceito de incubadora;

- Processo de incubacéo.

Unidade VII - Identificacéo e Avaliacdo de oportunidades na area da Informética
- Identificacdo de oportunidades;

- Avaliacado das oportunidades.

Unidade VIII - Planos de marketing

- Conceitos iniciais;

- Mix de Marketing.

Unidade IX - Gestéo financeira

- Conceitos iniciais;

- Custos;

- Investimentos.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas;

Utilizacao de recursos audio visuais (retroprojetor, data-show, filmes em DVD);
Apresentacéo de trabalhos académicos pelos estudantes.

Seréo desenvolvidas atividades praticas que abrangerdao um planejamento para determinar
as estratégias para a elaboracéo de um Plano de Neg6cios de uma empresa gastronémica.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico: livros, textos diversos,
e Quadro branco, pincel, videos relacionados.
e Recursos audiovisuais: videos, redes sociais, e-mail, notebook, datashow.

AVALIACAO

e AvaliagOes escritas e avaliagdes praticas;
e Pesquisa, atividades individuais e em dupla;

e Estudo dirigido.
e Demais previsfes segundo o ROD.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GITMAN, L. J.; MADURA, J. Administracdo Financeira: Uma abordagem gerencial. Sdo Paulo:
Addison Wesley, 2003. Disponivel em BVU IFCe.

KOTLER, P. Administracdo de Marketing. 12 ed. S&o Paulo: Pearson Prentice hall, 2006.
Disponivel em BVU IFCe.

MAXIMIANO, A. C. A. Administragdo para Empreendedores: fundamentos da cria¢éo e da
gestdo de novos negdécios. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. Disponivel em: BVU IFCe.
SERTEX, P. Empreendedorismo. Editora Intersaberes: 2013. 240p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BIAGIO, L. A. Empreendedorismo: construindo seu projeto de vida. Barueri: Manole, 2012.
Disponivel em: BVU IFCe.

CHIAVENATO, I. Introducéo a teoria geral da administracéo. 9. ed. Sdo Paulo:Manole, 2014.
Disponivel em: BVU IFCe.

DEGEN, R. J. O empreendedor: empreender como opc¢éo de carreira. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2009. Disponivel em: BVU IFCe.

DEGEN, R. J. O empreendedor: fundamentos da iniciativa empresarial. 82. Ed. S&o Paulo: Makron
Books, 1989. Disponivel em: BVU IFCe.

MAXIMIANO, A. C. A. Empreendedorismo. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2012. Disponivel
em: BVU IFCe.

TEIXEIRA, T.; LOPES, A. M. Startups e inovacao: direito no empreendedorismo. Barueri: Manole,
2017. Disponivel em: BVU IFCe.
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DISCIPLINA: Organizacao de Eventos

Cédigo: REB26

Carga Horéaria Total: 40 CH Teorica: 40 CH Pratica: -

CH - Préatica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Evolucdo Histérica dos eventos. Conceituagdo, tipologia, classificacdo e caracteristicas dos
Eventos. Andlise da importancia e da influéncia dos eventos no contexto turistico. Planejamento e
organizacdo de eventos: definicdo de diretrizes. Elaboragéo do plano, implementagéo, controle e
promocéo de eventos. Captagdo de eventos. O mercado de eventos e suas tendéncias. Andlise do
mercado de eventos em Guaramiranga. Festivais Gastronémicos do Ceara.

OBJETIVO

Conhecer a evolucao histérica dos Eventos no Brasil e no mundo;

Identificar a conceituacéo, tipologia, classificacao e caracteristicas dos Eventos;

Estudar as etapas do planejamento e execucdo de eventos;

Conhecer as normas que regem o Cerimonial e Protocolo em Eventos Publicos e Privados;
Conhecer os principais festivais gastrondmicos do Ceara

Analisar o potencial de Eventos no municipio de Guaramiranga.

PROGRAMA

e Evolucao histérica dos Eventos: histéria dos eventos através dos tempos.

e Fundamentagdo tedrica dos eventos: conceitos, definicdes, tipologia dos eventos.
Importancia e contribuicdo dos eventos na atividade econémica.

e Planejamento de eventos: Processo de planejamento (Pré-evento, evento e pds evento),
organizacao, controle, execucéo de eventos. Instrumentos de controle do planejamento,
Recepcdo e atendimento, Publicidade e comunicacdo; Instalagcbes e equipamentos,
Manutencgédo. Diagndstico e Andlises de eventos.

e Cerimonial e Protocolo em Eventos: Func¢des do cerimonial. Ordem de Precedéncia de
autoridades Nacionais e Internacionais. Composicdo de mesas. Posicionamento de
bandeiras. Convites. Roteiro para Eventos. Redacéo Oficial. Formas de Tratamento.

¢ Organizacao de Festivais. Estudo de Festivais Gastrondmicos no Ceara.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas, dialogadas e participativas, a partir de leituras prévias e discussfes no
ambito geral da disciplina, com utilizagao de projetor de multimidia, quadro, pincel, projecao
de filmes;

e Apresentacao de trabalhos académicos pelos estudantes.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico: livros, textos diversos,
e Quadro branco, pincel, videos relacionados.
e Recursos audiovisuais: videos, redes sociais, e-mail, notebook, datashow.

AVALIACAO

e AvaliagGes escritas e avaliagdes praticas;
e Pesquisa, atividades individuais e em dupla;
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e Estudo dirigido.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CZAJKOWSKI. A.; CZAJKOWSKI, S. J. Eventos: uma estratégia baseada em
experiéncias. Editora intersaberes: 2017. 260p.

LUKOWER, Ana. Cerimonial e protocolo - 42 Ed. Sdo Paulo: Contexto, 2012.

MATIAS, Marlene. A Arte de receber em eventos. Barueri: Manole, 2014.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. S&o Paulo: Contexto, 2012.
NAKANE, A. Gestdo e Organizacdo de Eventos. Editora Pearson: 2017. 347p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, Renato Breno. Manual de eventos. 2.ed. Caxias do Sul (RS): EDUCS, 2002.
BRITTO, Janaina; FONTES, Nena. Estratégias para eventos: uma oOtica do marketing e do
turismo. 2. ed. ampl. atual. S&o Paulo: Aleph, 2010.

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

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

ZANELLA, Luis Carlos. Manual de organizacéo de eventos: planejamento e operacionalizacéo.
Séao Paulo (SP): Atlas, 2003.
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DISCIPLINA: Sustentabilidade em Servicos de Alimentacéo

Cédigo: REB27

Carga Horaria Total: 40 CH Teorica: 40 CH Pratica: -

CH - Préatica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Relagdo existente entre a questdo ambiental e a Gastronomia, com vistas a identificagdo dos
aspectos e impactos ambientais proporcionados por esta atividade; Implementacdo de estratégias
para minorar as a¢fes que causam impactos negativos, a exemplo do desperdicio de alimentos e
0 consumo dos recursos naturais. Adequacao dos negdécios gastrondmicos aos novos valores do
mercado mundial, regional e local, passando de uma mera atitude reativa para uma atitude criativa
e responsavel, ou seja, proativa, tendo em vista atender aos anseios dos clientes e as imposicdes
legais. Compreensédo acerca dos Restaurantes Sustentaveis e sua viabilidade no macico.

OBJETIVO

Compreender os contextos social, econdmico e ambiental onde é discutida a
sustentabilidade e a responsabilidade social das empresas em nivel internacional e
nacional;

Indicar diretrizes para o exercicio da Sustentabilidade na area de atuag&o do profissional;
Situar a relagé@o entre gastronomia e do meio ambiente;

Entender a relagdo entre os principios éticos e o conceito de responsabilidade social
empresarial (RSE), e 0 escopo de abrangéncia das praticas da RSE;

Conhecer as ferramentas de gestdo para o diagnéstico, o planejamento, a implementacao
e comunicag¢@o com os publicos de interesse para a incorporacéo da RSE no negécio das
empresas;

Conhecer os Instrumentos de Gestao Ambiental (Esfera publica e Espera privada);
Entender a constituicdo de um Sistema de Gestdo Ambiental (SGA) na Gastronomia e o
seu papel social;

Identificar a importancia das cozinhas verdes como atendimento a um seguimento de
demanda no mercado.

Conhecer e analisar a questdo ambiental a partir da interacao entre 0 meio social e fisico-
natural;

Discutir a responsabilidade social da Gastronomia na contemporaneidade

PROGRAMA

UNIDADE |

Introducao a Sustentabilidade: Meio Ambiente e Discusséo Teérico Conceitual

Histérico da Questdo Ambiental

Educacdo ambiental e acesso ao meio ambiente como direito humano (em respeito as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental - Resolu¢do CNE/CP n° 2,
de 15 de junho de 2012 - e as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao em
Direitos Humanos - Resolugdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012).

Acidentes e Incidentes Ambientais

A Revolucao Verde e a questao alimentar na historia

Abundancia e escassez: histérico da indUstria de alimentos e o setor de restauracao

UNIDADE Il

Gestdo Ambiental: conceitos e consideracbes sobre ecodesenvolvimento e
desenvolvimento sustentével

Evolucdo da Gestdo Ambiental - Aspectos historicos;
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e Gestdo ambiental publica e privada
e Aspectos e Impactos Ambientais

UNIDADE Il

Agricultura Orgéanica-Permacultura-Agroecologia

Producéo do Macico: sustentabilidade socioeconémica e interesse da restauracdo
Estudo de viabilidade de fornecedores locais/regionais

Estudo das “Cozinhas Verdes”

Restaurantes sustentaveis

Responsabilidade socioambiental dos estabelecimentos de alimentagéo.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas, utilizando data show, quadro branco, pincel.
e Aulas participativas, mediante leitura de textos e apresentacdo de simulagdes.
e Aulas de campo

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico: livros, textos diversos,
e Quadro branco, pincel, videos relacionados.

e Recursos audiovisuais: videos,notebook, datashow.
e Laboratério de Cozinha Pedagdgica

AVALIACAO

e Aavaliacdo se dard de forma processual e continua, considerando a assiduidade,
compromisso e participagéo;

e Avaliagbes escritas (individuais, em aprendizagem cooperativa ou pesquisadas);

e Trabalhos e Seminérios individuais e em grupo

e Relatérios de aulas de campo

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOZATTO, E.A.; Permacultura e as tecnologias de convivéncia. SP: ICONE, 2010.

DIAS, Reinaldo. Gestdo Ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 22 Ed. Sao Paulo:
Atlas, 2011.

PETRINI, C. Slow Food. Sdo Paulo: Senac, 2009.

SEQUERRA, L. Planejamento Fisico em Servicos de Alimentacao. Editora Pearson: 2018.
178p.

SPANG, R. L. A Invenc¢ao do restaurante. Tradugdo de Cynthia Cortes e Paulo Soares. Rio de
Janeiro: Record, 2003.

ZARO, M. Desperdicio de Alimentos: Velhos HAabitos, Novos Desafios. Editora Educs: 2018.
419p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BASTOS, F.de H. Serra de Baturité: uma visdo integrada das questfes ambientais. Fortaleza:
Expresséo Grafica, 2011.

MALUF, Renato S. Seguranca Alimentar e Nutricional. Petrépolis: Vozes, 2007.

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. S&o Paulo: Editora Senac Sdo Paulo, 2008.
POLLAN, Michael. O Dilema do Onivoro: uma histdria natural de quatro refei¢cdes. Rio de Janeiro:
Intrinseca, 2007.

VEIGA, J.E.da. Transgénicos: sementes da discordia. Sdo Paulo: SENAC, 2007.
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DISCIPLINA: Libras

Cabdigo: OPT1

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 20h  CH Pratica: 20h
CH - Pratica como Componente Curricular do 20h

ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: Optativa

Nivel: Técnico

EMENTA

Nog8es basicas sobre a educagdo de surdos, Cultura e sobre a Lingua Brasileira de Sinais —
LIBRAS. Compreensdo das semelhancas e diferencas entre LIBRAS e Portugués. Noc¢Bes da
gramética da Lingua Brasileira de Sinais. Pratica do uso da Lingua de Sinais Brasileira em
Contextos bésicos.

OBJETIVO

-Trabalhar os constituintes linguisticos basicos da Libras a fim de estabelecer uma comunicagéo
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 relagdo 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. Expressodes faciais e corporais; 10. Substantivos; 11. Adjetivos; 12.
Profissfes; 13. Questbes 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 o0 uso de outros textos para leitura, analise e
sintese; - Resolucgéo 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;

» Laboratdrio.

AVALIACAO

- Os alunos seré&o avaliados cotidianamente por seu grau de participacdo em atividades que exijam
producéo individual e em equipe observando sua produc¢éo dos sinais estudados bem como por
meio de exercicios, provas escritas e praticas e ainda por participacdo em seminarios e debates.

- As provas Escrita terdo como parametro de avaliacdo a compreensao de construcdes em Libras
podendo ser apresentados em video, pessoalmente pelo professor e/ou com imagens ilustrativas
dos sinais. As provas praticas terdo como critério de avaliagdo a producdo correta dos sinais,
expressfes e sentencas propostas, de acordo com os pardmetros de formacdo fonético-
morfolégicos, observando a gramatica da Lingua de Sinais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPOVILLA, Fernando. C; RAPHAEL, Walkyria. D. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingue
da Lingua de Sinais. 3% Ed. Sdo Paulo: EDUSP, 2008
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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 Crianca Surda: linguagem e cognicdo numa perspectiva soécio-
interacionista. Sdo Paulo: Plexus, 1997.

QUADROS, Ronice M. de. Educacgao de surdos: a aquisicdo da linguagem. Porto Alegre: Artes
Médicas, 1997

LEITAO, Vanda M. Narrativas silenciosas de caminhos cruzados: histéria social de surdos no
Ceara. Tese (Doutorado em Educagéo Brasileira). Faculdade de Educacao, 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 Pedagogico
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DISCIPLINA: Educacédo Fisica

Cébdigo: OPT2

Carga Horaria Total: 40hs CH Tedrica: 20hs CH Pratica: 20hs
CH - Pratica como Componente Curricular do 20h

ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre; Optativa

Nivel: Técnico

EMENTA

Abordagem por meio da tematizacao das praticas corporais em suas diversas forma de codificacdes
e significag&o social, que subsidiam na compreenséo das representa¢cdes que os diferentes grupos
sociais veiculam através da sua cultura do corpo; Vivéncia e experimentacao das praticas corporais
(brincadeiras e jogos, esportes, ginastica, praticas corporais de aventura e lutas); Uso e apropriagao
das praticas corporais de forma autbnoma, para potencializar o envolvimento em contexto de lazer,
ampliacdo das redes de socializacdo e da promocao da saude.

OBJETIVO

e Compreender as representacdes que os diferentes grupos sociais veiculam através da sua
cultura do corpo;

e Vivenciar e experimentar praticas corporais (brincadeiras e jogos, esportes, ginastica,
praticas corporais de aventura e lutas);

e Desenvolver habilidades em praticas corporais de forma autbnoma, potencializando o
envolvimento em contexto de lazer, ampliacdo das redes de socializagdo e da promogéo
da saude.

PROGRAMA

UNIDADE | — Brincadeiras e Jogos;
e Conceito epistemoldgico 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.
UNIDADE Il — Esportes;
e Classificacao dos esportes pela logica interna;
Esportes de marca;
Esportes de precisao;
Esportes de campo e taco;
Esportes de rede/parede;
Esportes de invasao;
Esportes de combates;
e Esportes técnico-combinatérios.
UNIDADE Il — Ginastica;
e Conceito e definicdo da ginastica;
e Ginastica geral ou de demonstracgao;
e Ginéstica de condicionamento fisico;
e Ginastica de conscientizagao corporal.
UNIDADE IV — Praticas Corporais de Aventura;
e Conceito e definicdo das praticas corporais de aventura;
e Préticas Corporais de aventura urbana;
e Praticas Corporais de aventura na natureza.
UNIDADE IV — Lutas.
e Conceito e diferenca entre lutas e brigas;
e Lutas do contexto comunitario e regional;
e Lutas de matriz indigenas e africana;
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e Lutas do Brasil;
e Lutas do Mundo.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia desenvolvida na disciplina tem o formato tedrico-pratico e potencial ludico, é
centrada pelo trabalho em situagcfes de jogo, tarefas com e sem interacdo dos participantes,
intervencdo do(a) professor(a), participacdo ativa dos alunos e alunas e reflexdo sobre a acéo
durante as aulas. Bem como, fazendo-se uso de estratégias como filmes, imagens, discussoes e
debates, leituras e sintese de textos, temas de casa, aulas de campo, dentre outras. Como
recursos, prevé-se a caixa de som, notebook, data-show, arcos, cones, coletes, bolas de diversos
tamanhos, corda, elasticos, colchonetes, pneus, pesos, pranchas, boias, outras mais.

RECURSOS

Os recursos necessarios para o desenvolvimento da disciplina séo:

e O 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 Os recursos audiovisuais (caixa de som, notebook, data-show);

e Os materiais alternativos (garra pet, pneus, sacos, latas, jornais).

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina Educagdo Fisica optativa terA um carater formativo visando ao
acompanhamento continuo dos alunos e alunas, e se dara de forma sistematica. Serdo usados
instrumentos e técnicas diversificados de avaliacédo, de forma especifica, como:

Provas tedricas e praticas
Pesquisas

Relatérios

Seminarios

e Autoavaliacdes

e Construcéo de portfélios

e Demais orientacdes do ROD

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Base Nacional Comum Curricular: Educagéo Fisica terceira versédo. Brasilia: MEC,
2017.

GONZALEZ, F. J; BRACHT, V. Metodologia dos esportes coletivos. Vitria: UFES, Nucleo de
educacéo aberta e a distancia, 2012.

NEIRA, M. G. Préticas Corporais: brincadeiras, dancas, lutas, esportes e ginasticas. Séo
Paulo: Editora Melhoramentos, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, L; FENSTERSEIFER, P. E. A relacdo teoria-pratica na educacgédo fisica escolar:
desdobramentos para pensar um “programa minimo”. In: Revista kinesis, Santa Maria, ed. 32,
v. 2, jul./dez. 2014.

DARIDO, S. C; RANGEL, I. C. A. Educac¢ao Fisica na escola: implicacBes para a prética
pedagdgica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

FENSTERSEIFER, P. E; GONZALEZ, F. J. Entre o “ndo mais” e o “ainda ndo”: pensando
saidas do néo lugar da ef escolar Il. In: Cadernos de formagao RBCE, p. 10-21, mar. 2010.
NEIRA, M. G; NUNES, M. L. F. Educacao Fisica, curriculo e cultura. Sdo Paulo: Phorte, 2009.
POMPEU, M. R. P; ALMEIDA, M. T. P. O jogo como instrumento de avaliacdo nas aulas de
educacéo fisica. In: ALMEIDA, M. T. P. (Org). O jogo e o ludico: suas aplicacBes em diferentes
contextos, Fortaleza, CE: PRONTOGRAF, 2013. p. 75-100.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DISCIPLINA: Artes — MUsica

Cédigo: OPT3

Carga Horaria Total: 40hs CH Tedrica: 20hs CH Pratica: 20hs
CH - Pratica como Componente Curricular do 20h

ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre; Optativa

Nivel: Técnico

EMENTA

Iniciacdo a prética instrumental, fundamentos e elementos béasicos da musica, viabilizando ao
aluno uma percepcéo gradual para a compreensdo musical, bem como, desenvolver a formagéo
humana no discente.

OBJETIVO

e Desenvolver habilidades e competéncias para compreender e reconhecer os fenébmenos
basicos que surgem no processo de escuta musical,

e Vivenciar momentos ladicos no aprendizado musical e experimentar o contato com um
instrumento musical.

PROGRAMA

- Elementos constitutivos da musica;
- Formacéo do som;

- Propriedades fisica do som;

- Sons musicais;

- Nota¢&@o musical basica;

- Intervalos, tom e semitom

- Dindmica;

- Estrutura fisica do instrumento violao;
- Nomeclatura das maos;

- Independéncia dos dedos;

- Arpejos

METODOLOGIA DE ENSINO

Iniciar a teoria musical basica abordando elementos, conceitos basicos e dialogando com os
alunos sobre a importancia da musica no contexto social e cultural, bem como, os beneficios que
ela influencia na formacgdo humana. Serdo expostos videos musicais para a apreciacdo musical
orientada. Utilizac&o de jogos musicais como forma de interacdo entre os estudantes. Expor as
possiveis posturas que os violonistas utilizam na execucgado de seus instrumentos, dando énfase
na postura das maos e na consciéncia corporal. Como forma de primeiro contato com o
instrumento serdo realizado alguns exercicios técnicos, simples, para ambas as maos,
comentando sobre as posturas de cada aluno, e adaptando as posturas ja trabalhada. Sera
proposto uma atividade de pesquisa em grupo no final do semestre.

RECURSOS
. Projetor portatil ( Data Show);
. Aparelhos de reproducéo Audio Visual;
. Caixa de Som;
° Instrumento musical (Violdo).
AVALIACAO

Como avaliacdo serdo observados quesitos como: participacdo em sala de aula e contetdos
ministrados durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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MED, Bohumil.Teoria da MUsica. Brasilia, 42 ed. MusiMed Edi¢g6es Musicais, 1996.

POZZOLI. Guia Teérico-Pratico para ditado musical, parte | e Il. Sdo Paulo: Ricordi Brasileira,
1983.

PINTO, Henrique. Ciranda das 6 cordas: iniciacdo infantil ao violdo. Sdo Paulo: Ricordi
Brasileira, 1985.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SAVIO, Isaias. Escola moderna do viol&do: técnica do mecanismo. S&o Paulo: Ricordi, 1985. v.
1.

DANTAS, Tais; SANTIAGO, Diana (org.). Ensino coletivo de instrumentos musicais:
contribuicfes da pesquisa cientifica. Salvador: EDUFBA, 2017.

CRUVINEL, F. Educacéo Musical e Transformagéo Social: uma experiéncia com o0 ensino
coletivo de cordas. Goiania: Instituto Centro-Brasileiro de Cultura, 2005.

TAVARES, M, Isis. Linguagem da musica. Curitiba: Intersaberes, 2013.
BENNETT, Roy. Forma e estrutura na Mdsica. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1986

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DISCIPLINA: Espanhol

Cabdigo: OPT4

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica:

40h CH Prética: -

CH - Préatica como Componente Curricular do
ensino:

NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: Optativa

Nivel: Técnico

EMENTA

Desenvolvimento da competéncia comunicativa do aluno em nivel elementar, visando: a préatica das
habilidades de compreensdo e expresséo oral e escrita; a assimilacdo de estruturas basicas de
gramética, fonética, fonologia e vocabulério; a introducdo de estratégias comunicativas e de
aprendizagem que fomentem a autonomia do aprendiz; a introdugdo de elementos culturais da
Espanha e Hispano-Ameérica como facilitadores da comunicagéo eficaz.

OBJETIVO

Conhecer os principios basicos 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.

PROGRAMA

Contetdo Gramatical

El alfabeto espafiol;

Estilo formal e informal;

Los articulos;

Género y nimero 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;

Conteldo 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
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e Los nimeros.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas e dialogadas;
e Utilizacdo de recursos audio visuais (retroprojetor, data-show, filmes em DVD);
e Apresentagéo de trabalhos académicos pelos estudantes.

RECURSOS

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

Projetor Multimidia;

Jogos Didaticos

Painéis com imagens/ pésteres

AVALIACAO

Sera continua considerando critérios de:

* Participagao ativa dos discentes no decorrer das aulas, nas propostas das atividades individuais
e coletivas, nas discussGes em sala, no planejamento e realizacdo dos seminérios e trabalhos
escritos.

Sendo materializada por meio dos seguintes instrumentos:
* Producao de trabalhos académicos: trabalhos escritos e orais, individuais e em grupo, sinteses,
seminarios, avaliagbes 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 espafol paso a paso: con ejercicios. Sdo Paulo: Moderna,
2005.

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

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.

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

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

MILANI, E.M. Gramatica de espanhol para brasileiros. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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TABELA DE ATIVIDADES DE PRATICA PROFISSIONAL

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Campus Avancado de Guaramiranga

ITEM

ATIVIDADES COMPLEMENTARES

HORAS POR
ATIVIDADE

TOTAL MAXIMO
DE HORAS POR
ATIVIDADE

TOTAL
PONTUADO

Projetos de pesquisa ou iniciagdo cientifica
junior, orientados por docente da
Instituic&o.

Contabilizacdo: 10h por cada projeto,

limitada a 2 (dois) projetos.

10

20

Programas de extenséo, sob orientagéo de
professor da Instituicao.
Contabilizagcdo: 5h por cada programa,

limitada a 3 (trés) programas.

05

20

Minicursos ou Cursos de extenséo na area
de interesse do curso ou de atualizacdo
cultural ou cientifica com no minimo 10h de
duracao.

Contabilizagdo: 10h por participagdo em

curso, limitado a 3 (cinco) cursos.

10

30

Monitoria.
Contabilizacdo: 10h por cada monitoria,

limitada a 1 (uma) monitoria.

10

10

Visita técnica na area do Curso.
Contabilizacdo: 5h por cada visita,

limitada a 3 (trés) visitas.

05

15

Cursos de idiomas (minimo de 20 horas)
Contabilizagdo: 15h por cada curso,

limitado a 3 (trés) cursos.

15

45

Cursos na éarea da computacdo e
informatica (minimo de 20 horas)
Contabilizacdo: 15h por cada curso,

limitado a 3 (trés) cursos.

15

45

Estagios extracurriculares na area de
Restaurante e Bar, comprovada em
Carteira de Trabalho ou Declaracdo da

Empresa.

20

40
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Contabilizagdo: 20hs por cada 6 meses de
atividade, limitado a 2 (dois) periodos.
Experiéncia profissional na area de
Restaurante e Bar comprovada pela
Carteira de Trabalho ou Declaracdo da
9 10 30
Empresa
Contabilizacdo: 10h por ano de
experiéncia, limitado a 3 (trés) anos.
Participacdo em Eventos Cientificos.
10 Contabilizacdo: 5h por cada atividade, 05 15
limitada a 3 (trés) atividades.
IntervengBes organizacionais (Consultorias
e assessorias).
11 o o 05 15
Contabilizagdo: 5h por cada atividade,
limitado a 3 (trés) atividades.
Realizacdo de disciplina optativa ofertada
pelo curso.
12 . o 40 80
Contabilizacdo: 40h por disciplina,
limitado a 2 (duas) disciplinas.

Fonte: Curso Técnico de Restaurante e Bar do Campus Acaral (2017). Adaptado pelos Autores do
Curso Técnico de Restaurante e Bar do Campus Avancado de Guaramiranga (2020).



