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1 APRESENTACAO

Considerando a atual politica do Ministério da Educagdo — MEC, Lei de
Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional — LDB (Lei n® 9.394/96), Decreto n°®
5.154/2004, que define a articulagdo como forma de relacionamento entre a
Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio e o Ensino Médio, bem como as
Diretrizes Curriculares Nacionais — DCNs, definidas pelo Conselho Nacional de
Educacdo para a Educagédo Profissional Técnica de Nivel Médio e para o Ensino
Médio, o IFPB, Campus Avancado Areia, apresenta o seu Plano Pedagdgico para o
Curso Técnico em Gastronomia, eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer, na
forma subsequente.

Partindo da realidade, a elaboracdo do referido plano primou pelo
envolvimento dos profissionais, pela articulacao das areas de conhecimento e pelas
orientacées do Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos — CNCT(2020), 42 edicao,
atualizado pela Resolugao CNE/CEB n® 2, de 15 de dezembro de 2020, na definicao
de um perfil de conclusdo e de competéncias basicas, saberes e principios
norteadores que imprimam a proposta curricular, além da profissionalizacdo, a
formacgao omnilateral de sujeitos.

Na sua ideologia, este Plano Pedagdgico se constitui instrumento de
planejamento tedrico-metodolégico que visa alicercar e dar suporte ao
enfrentamento dos desafios do Curso Técnico em Gastronomia de uma forma
sistematizada, didatica e participativa. Determina a trajetéria a ser seguida pelo
publico-alvo no cenéario educacional e tem a funcdo de tracar o horizonte da
caminhada, estabelecendo a referéncia geral, expressando o desejo e 0
compromisso dos envolvidos no processo.

Além disso, é fruto de uma construgdo coletiva dos ideais didatico-
pedagogicos, do envolvimento e contribuicdo conjunta do pensar critico dos
docentes do referido curso, norteando-se na legislacdo educacional vigente e
visando o estabelecimento de procedimentos de ensino e de aprendizagem
aplicaveis a realidade e, consequentemente, contribuindo com o desenvolvimento
socioeconémico da Regido do Brejo Paraibano e de outras regides beneficiadas com
0s seus profissionais egressos.

Com isso, pretende-se que os resultados praticos estabelecidos neste
documento culminem em uma formagéao holistica, emancipadora, globalizada, critica,

participativa e orgéanica para os envolvidos no processo formativo, de forma que se
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exerga, com fulgor, a cidadania e se reconheca a educagdo como instrumento de
transformacado de realidades e responsavel pela resolucdo de problematicas
contemporaneas.

Ademais, com a implantagdo efetiva do Curso Técnico em Gastronomia no
Campus Avangado Areia, o IFPB consolida a sua vocagao de instituicdo formadora
de profissionais cidadaos capazes de lidarem com o avanco da ciéncia e da
tecnologia e dele participarem de forma proativa configurando condicao de vetor de

desenvolvimento tecnoldgico e de crescimento humano.

2 CONTEXTO DO IFPB

2.1 DADOS

CNPJ: 10.783.898/0009-22

Razao Social: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba

Unidade: Campus Avancado Areia

Esfera Adm.: Federal

Endereco: Rua Prefeito Pedro Cunha Lima S/N. Bairro: Jussara

Cidade: Areia CEP: 58.397-000 UF: PB
Fone: (83) 99940-1108 Fax:

E-mail:

Site: https://www.ifpb.edu.br/areia

2.2 SINTESE HISTORICA

O atual Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba
(IFPB) tem mais de cem anos de existéncia. Ao longo de todo esse periodo, recebeu
diferentes denominagdes: Escola de Aprendizes Artifices da Paraiba (1909 a 1937),
Liceu Industrial de Jodo Pessoa (1937 a 1961), Escola Industrial “Coriolano de
Medeiros” ou Escola Industrial Federal da Paraiba (1961 a 1967), Escola Técnica
Federal da Paraiba (1967 a 1999), Centro Federal de Educacdo Tecnolégica da
Paraiba (1999 a 2008) e, a partir de 2008, Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia da Paraiba.

O presidente Nilo Pecanha criou através do Decreto N° 7.566, de 23 setembro
de 1909, uma Escola de Aprendizes Artifices em cada capital dos estados da
federacao, como solucao reparadora da conjuntura socioeconémica que marcava o
periodo, para conter conflitos sociais e qualificar mao-de-obra barata, suprindo o
processo de industrializacdo incipiente que, experimentando uma fase de


https://www.ifpb.edu.br/areia

implantacgéao, viria a se intensificar a partir dos anos 30.

Aquela época, essas Escolas atendiam aos chamados “desvalidos da sorte”,
pessoas desfavorecidas e até indigentes, que provocavam um aumento
desordenado na populagao das cidades, notadamente com a expulsdo de escravos
das fazendas, que migravam para os centros urbanos. Tal fluxo migratério era mais
um desdobramento social gerado pela abolicdo da escravatura, ocorrida em 1888,
gue desencadeava sérios problemas de urbanizacao.

A Escola de Aprendizes e Artifices da Paraiba, inicialmente funcionou no
Quartel do Batalhdo da Policia Militar do Estado, depois se transferiu para o Edificio
construido na Avenida Jodo da Mata, atual sede da Reitoria, onde funcionou até os
primeiros anos da década de 1960 e, finalmente, instalou-se no prédio localizado na
Avenida Primeiro de Maio, bairro de Jaguaribe, em Jodo Pessoa, Capital.Como
Escola Técnica Federal da Paraiba, no ano de 1995, a Instituicao interiorizou suas
atividades, através da instalagdo da Unidade de Ensino Descentralizada de
Cajazeiras — UNED-CZ.

Enquanto Centro Federal de Educacao Tecnolédgica da Paraiba (CEFET-PB),
a Instituicdo experimentou um fértil processo de crescimento e expansdo em suas
atividades, passando a contar, além de sua Unidade Sede, com o Ndcleo de
Educagao Profissional (NEP), que funciona a Rua das Trincheiras, o Nucleo de
Pesca, em Cabedelo e a implantagdo da Unidade descentralizada de Campina
Grande - UNED-CG. Dessa forma, em consonancia com a linha programatica e
principios doutrinarios consagrados na Lei de Diretrizes e Bases da Educagéo
Nacional e normas dela decorrentes, esta instituicdo oferece as sociedades
paraibana e brasileira cursos técnicos de nivel médio (integrado e subsequente) e
cursos superiores de tecnologia, bacharelado e licenciatura.

Com o advento da Lei 11.892/2008, o CEFET passou a condi¢cao de Instituto,
referéncia da Educacdo Profissional na Paraiba. Além dos cursos, usualmente
chamados de “regulares”, a Instituicdo desenvolve um amplo trabalho de oferta de
cursos extraordinarios, de curta e média duracdo, atendendo a uma expressiva
parcela da populagdo, a quem sao destinados também cursos técnicos basicos,
programas de qualificacado, profissionalizacdo e reprofissionalizacdo, para melhoria
das habilidades de competéncia técnica no exercicio da profissao.

Em obediéncia ao que prescreve a Lei, o IFPB tem desenvolvido estudos que
visam oferecer programas para formacdo, habilitacdo e aperfeicoamento de
docentes da rede publica.Para ampliar suas fronteiras de atuagdo, o Instituto
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desenvolve acdes na modalidade de Educacdo a Distancia (EaD), investindo com
efichdcia na capacitagdo dos seus professores e técnicos administrativos, no
desenvolvimento de atividades de pds-graduacdo /ato sensu, stricto sensu e de
pesquisa aplicada, preparando as bases a oferta de pds-graduacédo nestes niveis,
horizonte aberto com a nova Lei.

No ano de 2010, contemplado com o Plano de Expansdao da Educacéao
Profissional, Fase Il, do Governo Federal, o Instituto implantou mais cinco Campi, no
estado da Paraiba, atuando em cidades consideradas polos de desenvolvimento
regional, como Picui, Monteiro, Princesa Isabel, Patos e Cabedelo.

Dessa forma, o Instituto Federal da Paraiba passou a contemplar acdes
educacionais em Jodo Pessoa e Cabedelo (Litoral), Campina Grande (Brejo e
Agreste), Picui (Serid6 Oriental e Curimatau Ocidental), Monteiro (Cariri), Patos,

Cajazeiras, Sousa e Princesa Isabel (Sertdo), conforme Figura 1.

FIGURA 1. Esquema indicando a localizagdo geografica dos campi do IFPB no Estado da
Paraiba.

Picui
*

*Sousa
+ \
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Esses Campilevam a essas cidades e adjacéncias Educacgao Profissional nos
niveis basico, técnico e tecnoldgico, proporcionando-lhes crescimento pessoal e
formagao profissional, oportunizando o desenvolvimento socioeconémico regional,
resultando em melhor qualidade de vida a populagao beneficiada.

O IFPB, considerando as definicdes decorrentes da Lei n°. 11.892/2008,
observando o contexto das mudangas estruturais ocorridas na sociedade e na
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educacao brasileira, adota um Projeto Académico baseado na sua responsabilidade
social advinda da referida Lei, a partir da construcdo de um projeto pedagogico
flexivel, em consonancia com o proposto na Lei de Diretrizes e Bases da Educacéao
Nacional, buscando produzir e reproduzir 0s conhecimentos humanisticos,
cientificos e tecnoldgicos, de modo a proporcionar a formagéo plena da cidadania,
que sera traduzida na consolidacao de uma sociedade mais justa e igualitaria.

O IFPB atua nas areas profissionais das Ciéncias Agrarias, Ciéncias
Bioldgicas, Ciéncias da Saude, Ciéncias Exatas e da Terra, Ciéncias Humanas,
Ciéncias Sociais Aplicadas, Engenharias, Linguistica, Letras e Artes.

Nessa perspectiva, a organizagdo do ensino no Instituto Federal da Paraiba
oferece aos seus alunos oportunidades em todos os niveis da aprendizagem,
permitindo o processo de verticalizagdo do ensino. Ampliando o cumprimento da sua
responsabilidade social, o IFPB atua em Programas tais como PRONATEC (FIC e
técnico concomitante), PROEJA, Mulheres Mil, CERTIFIC, propiciando o
prosseguimento de estudos através do Ensino Técnico de Nivel Médio, do Ensino
Tecnolbgico de Nivel Superior, das Licenciaturas, dos Bacharelados e dos estudos
de P6s-Graduacao /ato sensu e stricto sensu.

Em sintonia com o mercado de trabalho e com a expansado da Rede
Federal de Educacao Profissional, o IFPB implantou, a partir de 2014, 06 (seis)
novos campi nas cidades de Guarabira, ltaporanga, Itabaiana, Catolé do Rocha,
Santa Rita e Esperanca, contemplados no Plano de Expanséo Ill. Assim, junto aos
campi ja existentes, promovem a interiorizagdo da educacdo no territdrio
paraibano (Figura 2).

FIGURA 2. Esquema evidenciando os municipios paraibanos contemplados com o Plano
de Expansao Il do IFPB.
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Na continuidade do Plano de Expanséo lll e a interiorizagcado do Instituto, o
conselho superior do IFPB, através da resolugao n® 17, de 31 de janeiro de 2014,
resolve criar o Centro de Referéncia em Educacao Profissional e Tecnolégica de
Areia, tornando-se Campus Avancado Areia em 29 de dezembro de 2021, por
meio da Portaria do Ministério da Educacao n? 1.079/2020.

2.3 MISSAO INSTITUCIONAL

O Plano de Desenvolvimento Institucional - PDI, (2015-2019) estabelece
como missdao dos campi no ambito do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia da Paraiba - IFPB:

Ofertar a educacgao profissional, tecnolégica e humanistica em todos
0s seus niveis e modalidades por meio do Ensino, da Pesquisa e da
Extenséo, na perspectiva de contribuir na formacéo de cidaddos para
atuarem no mundo do trabalho e na construcdo de uma sociedade
inclusiva, justa, sustentavel e democratica. (IFPB/PDI, p. 12)

2.4 VALORES E PRINCIPIOS

No exercicio da Gestdo, a partir de uma administracao descentralizada, o
IFPB dispbe ao Campus Avancado Areia a autonomia da Gestédo Institucional
democratica, tendo como referéncia os seguintes principios, 0 que ndo se dissocia

do que preceitua a Instituicdo demandante:

a) Etica — Requisito basico orientador das acdes institucionais;

b) Desenvolvimento Humano — Fomentar o desenvolvimento humano, buscando sua
integracao a sociedade por meio do exercicio da cidadania, promovendo o seu bem-
estar social;

c) Inovacgao — Buscar solugdes para as demandas apresentadas;

d) Qualidade e Exceléncia — Promover a melhoria continua dos servigos prestados;
e) Transparéncia - Disponibilizar mecanismos de acompanhamento e de
publicizacdo das acbes da gestédo, aproximando a administracdo da comunidade;

f) Respeito — Ter atengdo com os estudantes, servidores e publico em geral;

g) Compromisso Social e Ambiental — Participar efetivamente das a¢des sociais e
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ambientais, cumprindo seu papel social de agente transformador da sociedade e
promotor da sustentabilidade.
2.5 FINALIDADES

Segundo a Lei 11.892/08, o IFPB € uma Instituigdo de Educagcdo Superior,
basica e profissional, pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de
educacao profissional e tecnoldgica, contemplando os aspectos humanisticos, nas
diferentes modalidades de ensino, com base na conjugagdo de conhecimentos
técnicos e tecnologicos com sua pratica pedagogica.

O Instituto Federal da Paraiba atuara em observancia com a legislagao
vigente com as seguintes finalidades:

l. Ofertar educacgao profissional e tecnolégica, em todos o0s seus niveis e
modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas na atuacao profissional
nos diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioecondmico
local, regional e nacional;

Il. Desenvolver a educacao profissional e tecnolégica como processo educativo
e investigativo de geracdo e adaptacao de solucbes técnicas e tecnoldgicas as
demandas sociais e peculiaridades regionais;

Il. Promover a integracdo e a verticalizacdo da educacao basica a educacao
profissional e a educacéo superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros de
pessoal e 0s recursos de gestao;

IV.  Orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacéo e fortalecimento
dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais identificados com base no
mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeconémico e cultural no
ambito de atuacao do Instituto Federal da Paraiba;

V. Constituir-se em centro de exceléncia na oferta do ensino de ciéncias, em
geral, e de ciéncias aplicadas, em particular, estimulando o desenvolvimento de
espirito critico e criativo;

VI.  Qualificar-se como centro de referéncia no apoio a oferta do ensino de
ciéncias nas instituicdbes publicas de ensino, oferecendo capacitacdo técnica e
atualizacao pedagdgica aos docentes das redes publicas de ensino;

VIl.  Desenvolver programas de extensao e de divulgacao cientifica e tecnoldgica;
VIlIl. Realizar e estimular a pesquisa aplicada, a produgdo cultural, o
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico;

IX.  Promover a producdo, o desenvolvimento e a transferéncia de tecnologias
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sociais, notadamente, as voltadas a preservagdao do meio ambiente e a melhoria da
qualidade de vida;

X. Promover a integracao e correlagdo com instituicbes congéneres, nacionais e
Internacionais, com vista ao desenvolvimento e aperfeicoamento dos processos de

ensino-aprendizagem, pesquisa e extensao.

2.6 OBJETIVOS INSTITUCIONAIS

Observadas suas finalidades e caracteristicas, sao objetivos do Instituto
Federal da Paraiba:
l. Ministrar educagéo profissional técnica de nivel médio, prioritariamente na
forma de cursos integrados, para os concluintes do ensino fundamental e para o
publico da educacéo de jovens e adultos;
Il. Ministrar cursos de formacao inicial e continuada de trabalhadores,
objetivando a capacitacédo, o aperfeicoamento, a especializagdo e a atualizacao de
profissionais, em todos o0s niveis de escolaridade, nas areas da educagao
profissional e tecnoldgica;
[l Realizar pesquisas, estimulando o desenvolvimento de solugdes técnicas e
tecnoldgicas, estendendo seus beneficios a comunidade;
V. Desenvolver atividades de extensao de acordo com os principios e finalidades
da educacéao profissional e tecnoldgica, em articulagdo com o mundo do trabalho e
0s segmentos sociais, com énfase na producdo, desenvolvimento e difusdo de
conhecimentos cientificos, tecnoldgicos, culturais e ambientais;
V. Estimular e apoiar processos educativos que levem a geracéo de trabalho e
renda e a emancipacdo do cidadao na perspectiva do desenvolvimento
socioeconémico local e regional;
VI. Ministrar em nivel de educagao superior:
a) Cursos de tecnologia visando a formacgao de profissionais para os diferentes
setores da economia;
b) Cursos de licenciatura, bem como programas especiais de formagao
pedagdgica, com vistas a formacdao de professores para a educacdao basica,
sobretudo, nas areas de ciéncias e matematica e da educacgéao profissional;
C) Cursos de bacharelado e engenharia, visando a formagcdo de profissionais
para os diferentes setores da economia e areas do conhecimento;

d) Cursos de pés-graduacao /ato sensu de aperfeicoamento e especializagao,
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visando a formacao de especialistas nas diferentes areas do conhecimento;
e) Cursos de pos-graduagao stricto sensu de mestrado e doutorado que
contribuam para promover o estabelecimento de bases sélidas em educacgéo,

ciéncia e tecnologia, com vistas no processo de geracao e inovagao tecnolégica.

3 CONTEXTO DO CURSO

3.1 DADOS GERAIS

Denominacao Curso Técnico em Gastronomia
Forma Subsequente

Eixo Tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer
Duracéao 12 (doze) meses

Instituicéo IFPB — Campus Avancgado Areia
Carga Horaria Total 915 horas

Estagio 100 horas

Turno de Funcionamento Vespertino

Vagas Anuais 30 Vagas

3.2 JUSTIFICATIVA

O municipio de Areia, situado na regiao do brejo paraibano, esta inserido nos
roteiros turisticos do Estado, a exemplo do turismo ecolégico, cultural, de aventura,
além do turismo gastronémico. A cidade caracteriza-se também, pelo rico patriménio
histérico, urbanistico e paisagistico tendo sido, por este fato, desde 2006, tombada
pelo Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN).

Areia é reconhecida ainda pela sua expertise na producao de cachacga tendo
recebido, no ano de 2021, o titulo de “Capital Paraibana da Cachacga” figurando-se
como a quarta produtora de bebida no Brasil de acordo com o Ranking do Anuario
da Cachaca de 2021, formulado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). Ressalte-se ainda, que grande parte dos Engenhos de
Cachaca da cidade estdo abertos para visitacdo, tornando-se mais um dos varios
atrativos turisticos da regiéo.

Nesta perspectiva, observa-se, ja ha alguns anos, o aumento no nimero de
empresas no ramo alimenticio, porém ainda muito atrelado ao amadorismo, pois
carecem de profissionais qualificados na area para atuarem com qualidade e
competéncia, atendendo as demandas advindas do crescimento turistico dos ultimos



12

anos.

De acordo com o IBGE (2020), a cidade de Areia possui 971 empresas,
sendo que 91, ou seja, 9,3% encontram-se no segmento de servicos de alimentacéo.
Estas 91 empresas do segmento alimenticio estdo cadastradas nas seguintes
atividades econdmicas: lanchonetes e casas de cha, de sucos e similares (38),
restaurante e similares (11), servicos ambulantes de alimentos (10), fornecimento de
alimentos preparadas preponderantemente para consumo domiciliar (9), cantinas (3),
servicos de alimentagdo para eventos e recepgcbes — Bufé (3), fornecimento de
alimentos preparadas preponderantemente para empresas (1) e 16 empresas nao
informaram atividade econdémica exercida.

Assim sendo, a oferta do Curso Técnico em Gastronomia na forma
subsequente ao Ensino Médio noCampus Avangado Areia — IFPB, justifica-se pela
demanda existente e 0 potencial crescimento desse segmentona regido, suprindo a
necessidade crescente de profissionais habilitados para atender ao mercado de
servicos no eixo Turismo, Hospitalidade e Lazer com énfase no campo de atuacao
da gastronomia. Justifica-se, ainda, pela missao e pela experiéncia do IFPB em
promover ensino publico, gratuito e de qualidade.

No Brasil, sdo escassos o0s profissionais com habilitacdo técnica em
gastronomia. Existem no pais poucas instituicoes que oferecem o curso de Técnico
em Gastronomia, 0 que corrobora com a necessidade de que estes sejam criados
para atender tanto os profissionais que ja atuam no mercado e desejam se qualificar,
quanto a populagcdo de modo geral que pretenda atuar no gerenciamento de
restaurantes, no planejamento de carddpios, na organizagdo de eventos
gastrondmicos, dentre outros ambitos,levando em consideragdo 0s aspectos

culturais, econémicos, sociais, de saude e de seguranca alimentar.

3.3 CONCEPCAO DO CURSO

O Curso Técnico em Gastronomiase insere, de acordo com o Catélogo
Nacional de Cursos Técnicos - CNCT (2020), atualizado pela Resolucao CNE/CEB
n® 2/2020, no eixo tecnologico Turismo, Hospitalidade e Lazer, na forma
subsequente, esta balizado pela LDB (Lei n® 9.394/96) alterada pela Lei n®
11.741/2008, demais legislacées educacionais especificas, acdes previstas no Plano
de Desenvolvimento Institucional (PDI) e regulamentos internos do IFPB.

A concepgdao de uma formacdo técnica que articule as dimensdes do
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trabalho, ciéncia, cultura e tecnologia sintetiza todo o processo formativo por meio
de estratégias pedagodgicas apropriadas e recursos tecnoldgicos fundados em uma
sélida base cultural, cientifica e tecnolégica, de maneira integrada na organizagao
curricular do curso.

O trabalho ¢é conceituado, na sua perspectiva ontolégica de transformacao da
natureza, como realizagao inerente ao ser humano e como mediacao no processo
de producédo da sua existéncia. Essa dimensao do trabalho é, assim, o ponto de
partida para a produgéao de conhecimentos e de cultura pelos grupos sociais.

A ciéncia € um conjunto de conhecimentos sistematizados, produzidos
socialmente ao longo da histéria, na busca da compreensao e transformacao da
natureza e da sociedade. Se expressa na forma de conceitos representativos das
relagdes de forgas determinadas e apreendidas da realidade. Os conhecimentos das
disciplinas cientificas produzidos e legitimados socialmente ao longo da histéria séo
resultados de um processo empreendido pela humanidade na busca da
compreensao e transformagéo dos fendmenos naturais e sociais. Nesse sentido, a
ciéncia conforma conceitos e métodos cuja objetividade permite a transmissao para
diferentes geragdes, a0 mesmo tempo em que podem ser questionados e superados
historicamente, no movimento permanente de construgao de novos conhecimentos.

Entende-se cultura como o resultado do esfor¢co coletivo tendo em vista
conservar a vida humana e consolidar uma organiza¢ao produtiva da sociedade, do
qual resulta a producdo de expressdes materiais, simbolos, representacbes e
significados que correspondem a valores éticos e estéticos que orientam as normas
de conduta de uma sociedade.

A tecnologia pode ser entendida como transformagé&o da ciéncia em forga
produtiva ou mediacdo do conhecimento cientifico e a producao, marcada desde sua
origem pelas relagbes sociais que a levaram a ser produzida. O desenvolvimento da
tecnologia visa a satisfacdo de necessidades que a humanidade se coloca, o que
nos leva a perceber que a tecnologia é uma extensao das capacidades humanas. A
partir do nascimento da ciéncia moderna, pode-se definir a tecnologia, entdo, como
mediagdo entre conhecimento cientifico (apreensdo e desvelamento do real) e
producgéao (intervencao no real).

Compreender o trabalho como principio educativo € a base para a
organizagao e desenvolvimento curricular em seus objetivos, contelidos e métodos
assim, equivale dizer que o ser humano é produtor de sua realidade e, por isto, dela
se apropria e pode transforma-la e, ainda, que é sujeito de sua histéria e de sua
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realidade. Em sintese, o trabalho é a primeira mediacdo entre o homem e a
realidade material e social.

Considerar a pesquisa como principio pedagdgico instigara o educando no
sentido da curiosidade em diregao a0 mundo que o cerca, gerando inquietude, na
perspectiva de que possa ser protagonista na busca de informagdes e de saberes.

O curriculo do Curso Técnico em Gastronomia esta fundamentado nos
pressupostos de uma educacdo de qualidade, com o propésito de formar um
profissional/cidadao que, inserido no contexto de uma sociedade em constante
transformagcdo, atenda as necessidades do mundo do trabalho com ética,

responsabilidade e compromisso social.

3.4 OBJETIVOS DO CURSO
3.4.1 Objetivo Geral

Formar profissionais técnicos de nivel médio com reconhecida competéncia
técnico-politica e ética, capacitados a exercer, com responsabilidade profissional,
atividades de producdo e de servigos em gastronomia considerando os aspectos

higiénico sanitarios, histérico, culturais e socioambientais.

3.4.2 Objetivos Especificos

° Preparar profissionais para atender a demanda do mercado de turismo,
hospitalidade e lazer, especialmente, a do mercado local por ser constituido, em sua
maioria, por micro e pequenos estabelecimentos.

° Promover a formacao de um curriculo integrado nas habilitagdes de producéo
e servicos de modo a formar um profissional com capacidade de compreender e
atuar no contexto da Gastronomia.

° Viabilizar a formagéo critica e integral do profissional cidaddao comprometido
com questdes socioambientais, higiénico sanitarias e historicoculturais na area da
Gastronomia.

° Disseminar a educacao e a formacao profissional gratuita e de qualidade,
como instituicdo publica federal, no eixo profissional de turismo, hospitalidade e lazer.

3.5 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O profissional concluinte do Curso Técnico em Gastronomia oferecido pelo
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Campus Avancado Areia, IFPB, devera apresentar, apds conclusao da sequéncia
curricular, as competéncias profissionais da area, previstas no Catalogo Nacional
dos Cursos Técnicos - CNCT (2020), atualizado pela Resolugdo CNE/CEB n?® 2/2020.

) Coordenar a organizagao e a preparacao do ambiente de trabalho da cozinha.

° Monitorar o recebimento, a entrada, a saida e o armazenamenio de

mercadorias em estoque.

° Supervisionar o pré-preparo e a aplicacao de técnicas de corte e cocgdo em

alimentos. - Preparar e finalizar produg6es gastronémicas.

° Produzir e executar fichas técnicas operacionais para produgcdes

gastrondmicas.
° Colaborar com a elaboragéo e a revisdo de cardapios.

° Intermediar as relagbes entre as equipes de cozinha, saldo e bar, além de
auxiliar na coordenacéao da equipe de cozinha.

° Habilitar o aluno a atuar na &rea de gastronomia com visdo empreendedora.
Para atuacdo como Técnico em Gastronomia, sdo fundamentais:

- Conhecimentos multidisciplinares sobre aspectos socioculturais e econdmicos
relacionados a gastronomia, bem como conhecimentos técnicos sobre utensilios,

equipamentos e técnicas de preparacao de alimentos.

- Conhecimentos sobre praticas sustentaveis e manejo de residuos e sobre o

cumprimento das legislacdes relacionadas a produgéo e a seguranca dos alimentos.

- Trabalho colaborativo, comunicagdo clara, comprometimento com a
sustentabilidade, atitude empreendedora, proatividade, criatividade e flexibilidade

para a solucéo de problemas e situagdes imprevistas.

Permeando as competéncias acima mencionadas, o profissional egresso do
IFPB devera demonstrar sélida formacdao humanistica e tecnoldgica, capaz de
analisar criticamente os fundamentos da formacao social e de se reconhecer como
agente de transformacgéo do processo histérico, considerando o mundo do trabalho,
a contextualizacao socio-politico-econémica e o desenvolvimento sustentavel,
agregando principios éticos e valores artistico-culturais, para o pleno exercicio da

cidadania.



16
3.6 CAMPO DE ATUACAO

Consoante o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos - CNCT (2020),
atualizado pela Resolugdo CNE/CEB n® 2/2020, os egressos do Curso Técnico
emGastronomia poderdo atuar em locais e ambientes de trabalho tais como:
restaurantes, lanchonetes, bares, eventos catering, cozinha industrial, meios de
hospedagem, cruzeiros maritimos, embarcacbes turisticas e demais

estabelecimentos que ofertem refeigdes.

4 MARCO LEGAL

O presente Plano Pedagogico fundamenta-se no que dispde a Lei n® 9.394,
de 20 de dezembro de 1996 (Lei de Diretrizes e Bases da Educagédo Nacional —
LDB), e, das alteracbes ocorridas, destacam-se, aqui, as trazidas pela Lei n®
11.741/2008, de 16 de julho de 2008, a qual redimensionou, institucionalizou e
integrou as agbes da Educacgao Profissional Técnica de Nivel Médio, da Educacgéo
de Jovens e Adultos e da Educacao Profissional e Tecnol6gica. Foram alterados os
artigos 37, 39, 41 e 42, e acrescido o Capitulo Il do Titulo V com a Secgéo IV-A,
denominada “Da Educacgao Profissional Técnica de Nivel Médio”, e com os artigos
36-A, 36-B, 36-C e 36-D. Esta lei incorporou o essencial do Decreto n® 5.154/2004,
sobretudo, revalorizando a possibilidade do Ensino Médio integrado com a Educacéao
Profissional Técnica, contrariamente ao que o Decreto n® 2.208/97 anteriormente
havia disposto.

A alteracao da LDB n®. 9.394/96 por meio da Lei n® 11.741/2008 revigorou a
necessidade de aproximacéo entre o ensino médio e a educagéao profissional técnica

de nivel médio, que assim asseverou:

Art.36 — A. Sem prejuizo do disposto na Secao IV deste Capitulo, o
ensino médio, atendida a formagdo geral do educando, podera
prepara-lo para o exercicio de profissdes técnicas.

Paragrafo dnico. A preparagdo geral para o trabalho e,
facultativamente, a habilitacdo profissional, poderdo ser
desenvolvidas nos proprios estabelecimentos de ensino médio ou em
cooperagdo com instituicbes especializadas em educagéo
profissional.

Art. 36 — B. A educagéo profissional técnica de nivel médio sera
desenvolvida nas seguintes formas:

| — articulada com o ensino médio;

I — subsequente, em cursos destinados a quem ja tenha
concluido o ensino médio.

Paragrafo Unico. A educacao técnica de nivel médio devera observar:
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| — os objetivos e definigbes contidos nas diretrizes curriculares
nacionais estabelecidas pelo Conselho Nacional de Educacéo;

Il — as normas complementares dos respectivos sistemas de ensino;
[l — as exigéncias de cada instituicdo de ensino, nos termos de seu
projeto pedagdgico.

Este € um marco legal referencial interno que consolida os direcionamentos
didatico-pedagdgicos iniciais e cristaliza as condi¢cdes basicas para a vivéncia do
Curso. Corresponde a um compromisso firmado pelo IFPB, Campus Avancado Areia,
com a sociedade no sentido de lancar ao mercado de trabalho um profissional de
nivel médio, com dominio técnico da sua area, criativo, com postura critica, ético e
compromissado com a nova ordem da sustentabilidade que o meio social exige.
Com isso, este instrumento apresenta a concepgao de ensino e de aprendizagem do
curso em articulacdo com a especificidade e saberes de sua area de conhecimento.
Nele esta contida a referéncia de todas as acdes e decisdes do curso.

O Decreto n® 5.154, de 23 de julho de 2004resgatou diante das varias
possibilidades e riscos de enfrentamento enquanto percursos metodoldgicos e
principios a articulagdo da educagéo profissional de nivel médio e o ensino médio,
nao cabendo, assim, a dicotomia entre teoria e pratica, entre conhecimentos e suas
aplicagbes. Todos o0s seus componentes curriculares devem receber tratamento
integrado, nos termos deste Plano Pedagdgico de Curso - PPC.

Segue, ainda, as orientacées do Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos -
CNCT (2020), atualizado pela Resolugdo CNE/CEB n® 2/2020.

O Parecer CNE/CEB n® 11/2012 de 09 de maio de 2012 e a Resolucao
CNE/CEB N° 6 de 20 de Setembro de 2012 definem as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacéao Profissional Técnica de Nivel Médio (DCN/EPTNM), em
atendimento aos debates da sociedade brasileira sobre as novas relagdes de
trabalho e suas consequéncias nas formas de execucao da Educacao Profissional.
Respalda-se, ainda, na Resolucdo CNE/CEB n°® 04/2010, com base no Parecer
CNE/CEB n® 07/2010, que definiu Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao
Basica, na Resolucdo CNE/CEB n® 02/2012, com base no Parecer CNE/CEB n°
05/2011, que definiu Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio, os quais
também estdo sendo aqui considerados. As finalidades e objetivos da Lei n° 11.892,
de 29 de dezembro de 2008, de criacdo dos Institutos Federais de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia estdo aqui contemplados.

Estdo presentes, também, como marcos orientadores desta proposta, as
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decisbes institucionais traduzidas nos obijetivos, principios e concepcdes descritos
no PDI/PPI do IFPB e na compreensao da educagdo como uma pratica social.

Considerando que a educacao profissional € complementar, portanto, nao
substitui a educacao basica e que sua melhoria pressupde uma educacao de sélida
qualidade, a qual constitui condicdo indispensavel para a efetiva participacao
consciente do cidaddao no mundo do trabalho, o Parecer do CNE/CEB n® 11/2012,
orientador das DCNs da EPTNM, enfatiza:

Devem ser observadas, ainda, as Diretrizes Curriculares
Gerais para a Educacao Basica e, no que couber, as Diretrizes
Curriculares Nacionais definidas para o Ensino Médio pela
Camara de Educacdo Basica do Conselho Nacional de
Educacdo, bem como as Normas Complementares dos
respectivos Sistemas de Ensino e as exigéncias de cada
Instituicdo de ensino, nos termos de seu Projeto Pedagdgico,
conforme determina o art. 36-B da atual LDB. (BRASIL, 2012)

Conforme recomendacao, ao considerar o Parecer 11/2012, pode-se enfatizar
que ndo é adequada a concepcao de educagdo profissional como simples
instrumento para o ajustamento as demandas do mercado de trabalho, mas como
importante estratégia para que os cidadaos tenham efetivo acesso as conquistas
cientificas e tecnoldgicas da sociedade. Impde-se a superacdo do enfoque
tradicional da formacéao profissional baseado apenas na preparacdo para execugao
de um determinado conjunto de tarefas. A educacao profissional requer além do
dominio operacional de um determinado fazer, a compreensdo global do processo
produtivo, com a apreensao do saber tecnoldgico, a valorizagdo da cultura e do

trabalho, e a mobilizacdo dos valores necessarios a tomada de decisdes.

5 ORGANIZACAO CURRICULAR

Art. 6° O curriculo é conceituado como a proposta de acao
educativa constituida pela selecado de conhecimentos
construidos pela sociedade, expressando-se por praticas
escolares que se desdobram em torno de conhecimentos
relevantes e pertinentes, permeadas pelas relagdes sociais,
articulando vivéncias e saberes dos estudantes e contribuindo
para o desenvolvimento de suas identidades e condiges
cognitivas e socioafetivas. (BRASIL, 2012, pag. 2)

A matriz curricular do curso busca a interacdo pedagogica no sentido de

compreender como 0 processo produtivo (pratica) esta intrinsecamente vinculado
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aos fundamentos cientifico-tecnolégicos (teoria), propiciando ao educando uma
formacado plena, que possibilite o aprimoramento da sua leitura do mundo,
fornecendo-lhes a ferramenta adequada para aperfeicoar a sua atuacao como
cidadao de direitos.

A organizacao curricular da Educacao Profissional e Tecnoldgica, por eixo
tecnoldgico, fundamenta-se na identificacdo das tecnologias que se encontram na
base de uma dada formacao profissional e dos arranjos légicos por elas constituidos
(Parecer CNE/CEB n® 11/2012, pag. 13).

O curriculo dos cursos técnicos de nivel na forma subsequente no IFPB esta
definido por disciplinas orientadas pelos perfis de conclusao e distribuidas na matriz
curricular com as respectivas cargas horarias, propiciando a visualizagdo do curso
como um todo (IFPB-PDI, 2015).

5.1 ESTRUTURA MODULAR

Os médulos sdo organizacdes de conhecimentos e saberes provenientes de
distintos campos disciplinares e, por meio de atividades formativas, integram a
formacao tedrica a formacao pratica, em funcédo das capacidades profissionais que
se propdem desenvolver.

O curriculo do Curso Técnico em Gastronomia esta organizado de acordo
com o Eixo Tecnolégico de “Turismo, Hospitalidade e Lazer” e estruturado em 4
médulos articulados. Nestes, os Componentes Curriculares relativos as disciplinas
serdo desenvolvidos em aulas de 50 minutos, no turno vespertino, correspondendo
a713 horas, as quais serdo acrescidas da carga horaria destinada ao Estagio
Curricular Obrigatério, que tera o minimo de 100 horas, integralizando a carga
horaria para a formacao de Técnico em Gastronomia.

A Resolucdo CNE/CEB n® 02/2012 que definiu as Diretrizes Curriculares
Nacionais para o Ensino Médio estabelece a organizacao curricular em areas de
conhecimento, a saber:

| — Linguagens.

Il — Matematica.

[l — Ciéncias da Natureza.
IV — Ciéncias Humanas.

Assim, o curriculo do Curso Técnico em Gastronomiadeve contemplar as

quatro areas do conhecimento, com tratamento metodolégico que evidencie a
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contextualizacao e a interdisciplinaridade ou outras formas de interacao e articulacao
propiciando a interlocucdo entre os saberes e os diferentes campos do
conhecimento.

Em observancia ao CNCT (2020), atualizado pela Resolugdo CNE/CEB n°
2/2020, a organizacao curricular dos cursos técnicos deve abordar estudos sobre
ética, raciocinio logico, empreendedorismo, normas técnicas e de seguranga,
redacdo de documentos técnicos, educacao ambiental, formando profissionais que
trabalhem em equipes com iniciativa, criatividade e sociabilidade.

Considerando que a atualizagdo do curriculo consiste em elemento
fundamental para a manutencéo da oferta do curso ajustado as demandas do mundo
do trabalho e da sociedade, os componentes curriculares, inclusive as referéncias
bibliograficas, deverao ser periodicamente revisados pelos docentes e assessorados
pelas equipes pedagdgicas, resguardado o perfil profissional de conclusao.

Desta forma, o curriculo do Curso Técnico em Gastronomia passara por
avaliacdo, pelo menos, a cada 02 (dois) anos, pautando-se na observacao do
contexto da sociedade e respeitando-se o principio da educagao para a cidadania.

A solicitacdo para alteracdo no curriculo, decorrente da revisdo curricular,
sera protocolada e devidamente instruida com os seguintes documentos:

1. portaria da comissao de reformula¢do do curso;

2. ata da reunido, realizada pela coordenagdo do Curso, com a assinatura dos
docentes (das areas de formagédo geral e técnica) e representante da equipe
pedagdgica (pedagogos ou TAE's) que compuserem a comissao de reformulagao;
justificativa da necessidade de alteracao;

cépia da matriz curricular vigente;

cbpia da matriz curricular sugerida;

planos das disciplinas que foram alteradas;

parecer da equipe pedagogica do Campus;

© N O O bk W

resolucao do Conselho Diretor do Campus, aprovando a reformulacéo.

Apé6s analise conjunta da Diretoria de Articulacao Pedagdgica (DAPE) e da
Diretoria de Educacdo Profissional (DEP), o processo sera encaminhado para
apreciacao do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo - CEPE e posterior
deliberacdo na instancia superior do IFPB, contudo a nova matriz s6 sera aplicada
apos a sua homologacéao.
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6 METODOLOGIA E PRATICAS PEDAGOGICAS PREVISTAS

Partindo do principio de que a educagao nao é algo a ser transmitido, mas a
ser construido, a metodologia de ensino adotada se apoiard em um processo critico
de construcao do conhecimento, a partir de agdes incentivadoras da relagéo ensino-
aprendizagem, baseada em pressupostos pedagdgicos definidos pelas instituicdes
parceiras do programa.

Para viabilizar aos educandos o desenvolvimento de competéncias
relacionadas as bases técnicas, cientificas e instrumentais, serdo adotadas, como
pratica metodologica, formas ativas de ensino-aprendizagem, baseadas em
interacdo pessoal e do grupo, sendo fungcdo do professor criar condi¢cdes para a
integracdao dos alunos a fim de que se aperfeicoe o processo de socializagdo na
construcao do saber.

Segundo Freire (1998):
toda pratica educativa demanda a existéncia de sujeitos, um,
que ensinando, aprende, outro, que aprendendo, ensina (...); a
existéncia de objetos, conteludos a serem ensinados e
aprendidos envolve o uso de métodos, de técnicas, de
materiais, implica, em fungdo de seu carater diretivo/objetivo,
sonhos, utopia, ideais. (FREIRE, 1998, p. 77)

A prética educativa também deve ser entendida como um exercicio constante
em favor da producdo e do desenvolvimento da autonomia de educadores e
educandos, contribuindo para que o aluno seja o artifice de sua formacado com a
ajuda necessaria do professor.

A natureza da préatica pedagdgica é a indagacdo, a busca, a pesquisa, a
reflexdo, a ética, o respeito, a tomada consciente de decisdes, o estar aberto as
novidades, aos diferentes métodos de trabalho. A reflexao critica sobre a prética se
torna uma exigéncia da relagao teoria-pratica porque envolve o movimento dinamico,
dialético entre o fazer e o pensar sobre o fazer.

A partir da experiéncia e da reflexdo desta pratica, do ensino contextualizado,
cria-se possibilidade para a producdo e/ou construcdo do conhecimento,
desenvolvem-se instrumentos, esquemas ou posturas mentais que podem facilitar a
aquisicao de competéncias. Isso significa que na pratica educativa deve-se procurar,
através dos conteudos e dos métodos, o respeito aos interesses dos discentes e da
comunidade onde vivem e constroem suas experiéncias.

As disciplinas ou os conteudos devem ser planejados valorizando os referidos
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interesses, 0 aspecto cognitivo e o afetivo. Nessa pratica, os conteudos devem
possibilitar aos alunos meios para uma aproximagdo de novos conhecimentos,
experiéncias e vivéncias. Uma educacdo que seja o fio condutor, o problema, a
ideia-chave que possibilite aos alunos estabelecer correspondéncia com outros
conhecimentos e com sua proépria vida.

Em relagdo a préatica pedagdgica, Pena (1999, p.80) considera que o mais
importante é que o professor, consciente de seus objetivos e dos fundamentos de
sua pratica [...] assuma os riscos — a dificuldade e a insegurancga - de construir 0 seu
objeto. Faz-se necessario aos professores reconhecer a pluralidade, a diversidade
de abordagens, abrindo possibilidades de interacdo com os diversos contextos
culturais.Assim, o corpo docente sera constantemente incentivado a utilizar
metodologias e instrumentos criativos e estimuladores para que a inter-relacao entre
teoria e pratica ocorra de modo eficiente. Isto sera orientado através da execucao de
acbes que promovam desafios, problemas e projetos disciplinares e
interdisciplinares orientados pelos professores. Para tanto, as estratégias de ensino
propostas apresentam diferentes praticas:

° Utilizacado de aulas praticas, na qual os alunos poderdo estabelecer relagdes
entre os conhecimentos adquiridos e as aulas praticas;
° Utilizacdo de aulas expositivas, dialogadas para a construcdo do

conhecimento nas disciplinas;

° Pesquisas sobre os aspectos tedricos e praticos no seu futuro campo de
atuacao;
° Discussao de temas: partindo-se de leituras orientadas: individuais e em

grupos; de videos, pesquisas; aulas expositivas;

° Estudos de Caso: através de simulacdes e casos reais nos espacgos de futura
atuacao do técnico em informatica;

° Debates provenientes de pesquisa prévia, de temas propostos para a
realizacao de trabalhos individuais e/ou em grupos;

° Seminarios apresentados pelos alunos, professores e também por
profissionais de diversas areas de atuagao;

° Dinamicas de grupo;

° Palestras com profissionais da area, tanto na instituicdo como também nos
espacos de futura atuacao do Técnico em Gastronomia;

° Projetos interdisciplinares;

° Visitas técnicas.
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7 PRATICAS PROFISSIONAIS

As praticas profissionais integram o curriculo do curso, contribuindo para que
a relacao teoria-pratica e sua dimensao dialégica estejam presentes em todo o
percurso formativo. SGo momentos estratégicos do curso em que o estudante
constréi conhecimentos e experiéncias por meio do contato com a realidade
cotidiana das decisées. E um momento impar de conhecer e praticar in loco o que
esta aprendendo no ambiente escolar. Caracteriza-se pelo efetivo envolvimento do
sujeito com o dia a dia das decisdes e tarefas que permeiam a atividade profissional.

O desenvolvimento da pratica profissional ocorrera de forma articulada ,
possibilitando a integragéo entre os diferentes componentes curriculares.

Por nédo estar desvinculada da teoria, a pratica profissional constitui e
organiza o curriculo sendo desenvolvida ao longo do curso por meio de atividades

tais como:

|. Estudo de caso;

[I. Conhecimento do mercado e das empresas;
[ll. Pesquisas individuais e em equipe;

IV. Projetos;

V. Exercicios profissionais efetivos.
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8 MATRIZ CURRICULAR

O CURSO TECNICO EM GASTRONOMIA esta estruturado em regime
semestral, no periodo de 01 (um) ano letivo dividido em quatro médulos, conforme a

matriz curricular que se segue:

COMPONENTE 12 Semestre 22 Semestre
CURRICULAR MODULOI MODULOII MODULOIII MODULOIV Total
a/s | ha | hr.|as|ha | hr|as]| ha. h.r. a/s | ha. | hr. | ha. | hr.
Matematica Aplicada 4 40 38 40 | 33
Higiene e Manipulagéo de
Alimentos e Sustentabilidade 6 60 | 50 60 | 50
Ambiental
Seguranca do Trabalho 2 20 | 17 20 17
Habilidades de Cozinha | 6 60 | 50 60 | 50
Comunicagdo e Lideranca 6 60 | 50 60 | 50
Habilidades de Cozinha Il 6 60 50 60 50
Informética Aplicada 4 40 | 33 40 | 33
Inglés Técnico 4 40 | 33 40 | 33
Técnicas em Servigos de Bar 4 40 | 33 40 | 33
e Restaurante
Relagbes Humanas no 4 40 | 33 40 | 33
Trabalho
Projetos Integradores | 6 | 60 | 50 60 | 50
Planejamento de Cardapio 4 40 33 40 | 33
Cozinha Brasileira 6 60 50 60 50
%L_Jtrigéo Basica e Restricoes 6 60 50 60 50
imentares
Tect_wl_cas em Confeitaria e 6 60 50 60 | 50
Panificagao
Bebidas e Enogastronomia 6 60 | 50 | 60 | 50
Empreendedorismo 6 60 | 50 | 60 | 50
Cozinha Regional 6 60 50 60 50
Projetos Integradores I 6 60 50 60 50
CH Total das Disciplinas | 22 | 220 [ 183 | 26 | 260 | 215 [ 20 | 200 | 166 | 18 [ 180 | 140 | 860 | 815
Estagio Curricular o
Obrigatorio
CH Total do Curso 915
COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS h.a. | h.r.
Ciéncia do Bem-Estar 40 33
Gastronomia Alternativa 40 33
Legenda: Equivaléncia h.a. / h.r. (Médulo)
a/s = aulas por semana 2 aulas semanais - 20 h.a. <17 h.r.
h.a. = hora-aula 4 aulas semanais - 40 h.a. <33 h.r.
h.r. = hora-relégio 6 aulas semanais - 60 h.a. <50h.r.
CH = Carga Horaria
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9 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O ingresso aos Cursos Técnicos, Campus Avancado de Areia, dar-se-a por
meio de processo seletivo, destinado aos egressos do Ensino Médio ou
transferéncia escolar destinada aos discentes oriundos de Cursos Técnicos
Subsequentes ao Ensino Médio de instituigdes similares.

O processo seletivo para os cursos técnicos subsequentes sera realizado
por meio de andlise do desempenho escolar em Lingua Portuguesa e Matematica ou
disciplinas equivalentes cursadas no 1° e 2° ano do Ensino Médio, ou equivalente;
por meio de andlise do desempenho no ENEM nas provas de Linguagens, Codigos
e suas Tecnologias e Matematica e suas Tecnologias. Sendo realizado a cada
semestre letivo, de acordo com a capacidade de oferta de vagas da Instituicdo
(Regulamento Didatico dos cursos subsequentes —IFPB).

Os (as) candidatos (as) serdao classificados (as) observando-se
rigorosamente os critérios constantes no Edital e seu ingresso ocorrera no curso
para qual o (a) candidato (a) foi classificado (a), ndo sendo permitida a mudanca de

curso, exceto no caso de vagas remanescentes previstas no Edital.

O IFPB recebera pedidos de transferéncia de discentes procedentes de

escolas similares, cuja aceitacao ficara condicionada:

. A existéncia de vagas;
Il. A correlacdo de estudos entre as disciplinas cursadas na escola de origem e a
matriz curricular dos Cursos Técnicos dolFPB;
lIl. A complementac&o de estudosnecessarios.
No caso de servidor publico federal civil ou militar estudante, ou seu

dependente estudante, removido ex officio, a transferéncia sera concedida

independentemente de vaga e de prazos estabelecidos.

10CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES
Podera ser concedido, ao discente, aproveitamento de conhecimentos
adquiridos dentro ou fora do sistema regular de ensino. Para o aproveitamento dos
conhecimentos adquiridos anteriormente, considerar-se-ao: as competéncias da
area profissional e a correspondéncia com as competéncias da habilitagdo

especifica.
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O aproveitamento de estudos devera ser solicitado por meio de processo
encaminhado ao Departamento de Educacao Profissional (DEP), onde houver, ou a
Coordenacéao do Curso em até 10 (dez) dias letivos, conforme as exigéncias abaixo
relacionadas: para qualificacdo profissional, etapas de nivel técnico, apresentar
histérico e ementa; para curso de qualificacdo profissional de nivel basico,
apresentar certificado e ementa; para conhecimentos adquiridos por meio informal,

apresentar documentos relativos a experiéncia profissional.

Os conhecimentos adquiridos em disciplinas em cursos de nivel superior de
tecnologia poderao ser aproveitados, sem necessidade de avaliacao, passando pela

apreciacao do professor.

Os conhecimentos adquiridos em qualificacdo profissional, etapas,
disciplinas de nivel técnico cursados na habilitagao profissional ou inter-relagéo, sera
feita uma analise de curriculo para verificar a correspondéncia com o perfil de
conclusdo de curso, desde que esteja dentro do prazo limite de 05 (cinco) anos
(Parecer CNE/CEB 16/99).

A analise da equivaléncia de estudos devera recair sobre os contetudos que
integram os programas € nao sobre a terminologia das disciplinas requeridas, e a

correspondéncia minima de 75% da carga- horaria.

O conhecimento adquirido em cursos realizados até 05 (cinco) anos, em
cursos de nivel béasico e, ainda os adquiridos no trabalho poderao ser aproveitados
mediante avaliacdo, considerando o perfil de conclusao do curso (Parecer CNE/CEB
16/99 — Lei 9394/96, art. 41). Na avaliacdo desses instrumentos poderdo ser
utilizados os seguintes instrumentos: atividades praticas; projetos; atividades

propostas pelos docentes.

11 CRITERIOS EPROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

Conhecer algo equivale a avalia-lo, atribuir-lhe um valor, um
significado, a explica-lo, e isto tanto na experiéncia comum, quanto
nos mais sistematicos processos cientificos (BARTOLOMEIS, 1981,
p. 39)

A avaliacdo deve ser compreendida como uma pratica processual, diagnostica,
continua e cumulativa, indispensavel ao processo de ensino e de aprendizagem por

permitir as anélises no que se refere ao desempenho dos sujeitos envolvidos, com
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vistas a redirecionar e fomentar agdes pedagdgicas, devendo o0s aspectos
qualitativos preponderar sobre os quantitativos, ou seja, inserindo-se critérios de
valorizacdo do desempenho formativo, empregando uso de metodologias
conceituais, condutas e inter-relagdes humanas e sociais.

Conforme a LDB, deve ser desenvolvida refletindo a proposta expressa no
Projeto Pedagégico. Importante observar que a avaliagdo da aprendizagem deve
assumir carater educativo, viabilizando ao estudante a condicdo de analisar seu
percurso e, ao professor e a escola, identificar dificuldades e potencialidades

individuais e coletivas.

11.1 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo da aprendizagem ocorrera por meio de instrumentos proprios,
buscando identificar o grau de progresso do discente em processo de aquisicao de
conhecimento. Realizar-se-a por meio da promog¢ao de situagdes de aprendizagem e
da utilizacao dos diversos instrumentos que favorecam a identificacao dos niveis de
dominio de conhecimento/competéncias e o desenvolvimento do discente nas
dimensdes cognitivas, psicomotoras, dialégicas, atitudinais e culturais.

O processo de avaliagcdo de cada disciplina, assim como os instrumentos e
procedimentos de verificacdo de aprendizagem, deverdo ser planejados e
informados, de forma expressa e clara, ao discente no inicio de cada periodo letivo,
considerando possiveis ajustes ao longo do ano, caso necessario.

No processo de avaliagdo da aprendizagem deverao ser utilizados diversos
instrumentos, tais como debates, visitas de campo, exercicios, provas, trabalhos
tedrico-praticos aplicados individualmente ou em grupos, projetos, relatérios,
seminarios, que possibilitem a analise do desempenho do discente no processo de
ensino-aprendizagem.

Os resultados das avaliacdes deverao ser expressos em notas, numa escala
de 0 (zero) a 100 (cem), considerando-se os indicadores de conhecimento teérico e
pratico e de relacionamento interpessoal.

A avaliacao realizar-se-a através da promocéao de situacdes de aprendizagem
e utilizacdo dos diversos instrumentos de verificacdo que favorecam a identificacao
dos niveis de dominio de conhecimento/competéncias e o desenvolvimento do

discente nas dimensdes cognitivas, psicomotoras e atitudinais.
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Para a verificacdo do dominio de conhecimentos deverdo ser utilizados
diversos instrumentos que favoregcam a analise de competéncias e o desempenho
do discente, alguns como trabalhos praticos, estudos de caso, simulacdes, projetos,

situacdes-problema, relatérios, provas, pesquisa, debates, seminarios e outros.

O numero de verificagbes de aprendizagem durante o semestre devera ser no

minimo de:

| — 02 (duas) verificagdes para disciplinas com carga horaria até 67(sessenta

e sete) horas;

[l —03 (irés) verificagbes para disciplinas com carga horaria acima mais de

67(sessenta e sete) horas.

Os discentes deverao ser, previamente, comunicados a respeito dos critérios
do processo avaliativo. Os resultados das avaliacdes deverdo ser comunicados aos

discentes no prazo de até 7 (sete) dias Uteis, contados a partir da data da avaliagao.

O docente devera registrar as tematicas desenvolvidas nas aulas, a
frequéncia dos discentes e os resultados de suas avaliacbes diretamente no Diario
de Classe e no sistema académico (SUAP — Sistema Unificado de Administracéao
Publica).

O controle da frequéncia contabilizara a presenca do discente nas atividades
programadas, das quais estard obrigado (a) a participar de pelo menos 75% da

carga horaria prevista em cada componente curricular.

11.2 AVALIACAO INSTITUCIONAL

A avaliacao institucional interna é realizada a partir do plano pedagégico do
curso que deve ser avaliado sistematicamente, de maneira que possam analisar

seus avancgos e localizar aspectos que meregam reorientagao.

12 APROVAGAO E REPROVACAO

Considerar-se-a aprovado no periodo letivo o discente que, ao final do modulo,
obtiver média aritmética igual ou superior a 70 (setenta) em todas as disciplinas e
frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria por disciplina.

O discente que obtiver Média Semestral (MS) igual ou superior a 40 (quarenta) e
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inferior a 70 (setenta) em uma ou mais disciplinas e frequéncia igual ou superior a 75%
(setenta e cinco por cento) da carga horaria por disciplina do periodo, tera direito a
submeter-se a Avaliacdo Final em cada disciplina em prazo definido no calendario
académico. Sera considerado aprovado, apdés a avaliacdo final, o discente que
obtiver média final igual ou superior a 50 (cinquenta), calculada através da seguinte

equacao:
MF = (6 x MS +4 x AF) /10

Sendo:
MF — Média Final; MS — Média Semestral; AF — Avaliacéo Final

Considerar-se-a reprovado por disciplina o discente que:

- Obtiver frequéncia inferior a 75% da carga horaria prevista na disciplina;
- Obtiver média modular menor que 40 (quarenta);
- Obtiver média final inferior a 50 (cinquenta), apds a avaliacao final.

Apés a Avaliacao Final nao havera segunda chamada ou reposicéo, exceto
no caso decorrente de julgamento de processo e nos casos de licenca médica,
amparados pelas legislacoes especificas. O registro de aulas, faltas e notas de
avaliacbes sera realizada pelo docente no Sistema Unificado de Administracao
Publica, no médulo Educacado (SUAP Edu), respeitando os prazos definidos em
calendéario académico. Para efeito de justificativa de faltas, o discente tera o prazo
maximo de 5 (cinco) dias uteis, contados a partir da data da falta, para protocolar
solicitacao especifica para este fim, apresentando um dos seguintes documentos:

| — Atestado médico;

Il — Comprovante de viagem para estudo;

lll — Comprovante de representacao oficial da instituicao;

IV — Comprovante de apresentacédo ao Servigco Militar Obrigatério;

V — Cépia de Atestado de Obito, no caso de falecimento de parente em até

segundo grau.

13 ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO E TRABALHO DE CONCLUSAO
DE CURSO (TCC)

O estagio é o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente detrabalho, que visa a preparacdo para o trabalho produtivo de
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educandos que
estejamfrequentandooensinoregulareminstituicdesdeeducagaosuperior,educagaopr
ofissional,deensinomédio,daeducacaoespecialedosanosfinaisdoensinofundamental
,namodalidadeprofissionaldaeducacao dejovense adultos.

Para o referido curso, o ESTAGIO SUPERVISIONADO sera
OBRIGATORIO,visando uma preparagdo do estudante para o mundo do trabalho.

A atuacéao profissional também sera abordada ao longo das disciplinas nas
horas dedicadas as praticas profissionais, bem como sera validada de modo
interdisciplinar e integrada ao longo doscomponentes curriculares Projetos
Integradores | e I, que também terdo por objetivo oportunizar
aatuacaododiscenteem atividades de projetos de pesquisa e extensao
desenvolvidos no Campus, além de eventos previstos no calendario escolar.

Somente nos casos em que ndo haja disponibilidade de vaga para estagio, o
discente podera optar pelo Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), sendo a
Coordenacao do Curso responsavel por designar um(a) professor(a) para a sua
orientacao.

Nestes casos, o TCC podera assumir a forma de atividade de pesquisa e
extensdo, mediante a participacao do(a) aluno(a) em empreendimentos ou projetos
educativos e de pesquisa, institucionais ou comunitarios, dentro da sua area
profissional.

A apresentacado do relatério de estagio supervisionado ou TCC é requisito
indispensavel para a conclusdo do curso, sendo submetido a avaliacdo do
professor(a) orientador(a) constante na documentacéo do estagio ou do TCC.

O estagio supervisionado, no Curso Técnico emGastronomia,podera ser
iniciado a partir do terceiro mddulo do curso e tera carga horaria minima de 100
horas a qual é acrescidaa carga horéaria estabelecida na organizagdo curricular do
referido curso. A sua conclusdo devera ocorrer dentro do periodo maximo de

duracéo do curso.
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14 CERTIFICADOS E DIPLOMA

O discente que no seu itinerario formativo concluir as disciplinas do Médulo |,
Médulos | e Il e Médulos |, 1l e Il fara jus ascertificacbes de Auxiliar de Cozinha,
Auxiliar em Servicos de Alimentagdo e Cozinheiro, respectivamente, conforme
ocupagdes associadas identificadas no mercado de trabalho e prescritas na
Classificagéo Brasileira de Ocupagéo (CBO).

O discente que concluir os quatro mddulos do curso e estagio supervisionado,
ou Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC), dentro do prazo de até 05 (cinco) anos,
obtera o Diploma de Técnico em Gastronomia.

Para tanto, em todos os casos, devera o discente fazer um requerimento via
SUAP dirigido a Coordenagéo do Curso, anexando os seguintes documentos:

a) Certidao de Nascimento ou Certiddo de Casamento;

b) Documento de Identidade;

C) CPF;

d) Titulo de eleitor e certidao de quitagdo com a Justica Eleitoral;

e) Carteira de Reservista ou Certificado de Dispensa de Incorporacao (para o
género masculino, a partir de dezoito anos).

O histérico escolar indicara os conhecimentos definidos no perfil de concluséo
do Curso Técnico em Gastronomia, estabelecido neste plano pedagdgico de curso,
em conformidade com o CNCT (2020), atualizado pela Resolugcdo CNE/CEB n°
2/2020.

15 PLANOS DE DISCIPLINAS

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Matematica Aplicada

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 12 Semestre — MODULOI

Carga Horaria: Tedrica — 20h.a. (16,5 h.r.)
Praticas Profissionais— 20h.a. (16,5 h.r.)

Docente Responsavel: Maria Gracilene Marques Pereira

EMENTA

A gastronomia é um laboratério para a matematica, quando trabalhamos a fracao,
propor¢cao do ingrediente, nas receitas que envolvem unidades de medidas, no
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calculo percentual de fichas nutricionais, na dimensdo do cardapio, na forma e
volume dos meios de trabalho, no perimetro do ambiente gastronémico, na
elaboracao, gerenciamento e consultoria de projetos, nos quais o profissional
precisa calcular ou identificar percentuais em descontos e juros.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

Valorizar o uso da matematica no ambiente gastrondmico; saber a razao,
proporcao dos ingredientes em pratos, fichas nutricionais e rétulos; compreender a
dimensao plana e espacial dos equipamentos e ambientes, ser capaz de perceber
o percentual de descontos e juros.

Especificos

« Identificar o uso da matematica na gastronomia.

« Rever as operacgdes basicas com os numeros Reais,

o Determinar razdes e propor¢des na preparacao de receitas.

o Reconhecer o Sistema Meétrico Decimal e as unidades de medidas de
grandezas.

« Classificar gastos, custos, despesas, precos e lucro dos pratos e cardapio.

« Entender percentuais em informagdes de fichas nutricionais e rétulos.

« Dimensionar formas e volume dos equipamentos e ambiente gastronédmico.

« Calcular descontos e juros de projetos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I - Peso 60%

- A importancia da matematica na gastronomia, Conjuntos Numéricos e
Operacbes com os Reais, Razdes, porcentagem, proporgdes e regra de trés
(Peso: 30%)

- Sistema Métrico Decimal e Unidades de Medidas de Grandezas (Peso:
10%)

- Geometria Plana e Espacial dos equipamentos e ambiente gastronémico
(Peso: 20%)

UNIDADE Il - Peso 40%
- Gastos, Custos, Despesas, Preco e Lucro (Peso: 20%)

- A matematica financeira dos projetos gastronémicos: descontos e juros
(Peso: 20%)

METODOLOGIA DE ENSINO

« Os conteudos serao trabalhados em sala de aula presenciais ou remotas, ainda
sendo possivel em laboratérios de vivéncias, através de aulas expositivas,
dialogadas e ou ilustradas com recursos audiovisuais, podendo ser




33

compartilhadas com outros professores da &rea técnica do curso.
Como atividades, serdo propostas leituras dirigidas, pesquisas, trabalhos e ou
seminarios individuais ou grupais.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliagao continuada
Exercicios de fixacao
Pesquisas de aprofundamento
Seminarios em grupos

ReEcURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Quadro branco e pincel atbmico
Equipamentos multimidia

Material didatico para oficinas de trabalho
Apoio para as visitas técnicas
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Scipione, 1998.

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Higiene e Manipulacao de Alimentos e Sustentabilidade Ambiental

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 12 Periodo-MODULO |

Carga Horaria: 60 h.a. — 50 h.r.

Docente Responsavel: Renata de Eca Santos

EMENTA

Perigos vinculados a alimentos. Nogdes bésicas de microbiologia dos alimentos.
Doencas vinculadas a alimentos. Legislacdo sanitaria vigente. Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF). Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e
Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHOs). Nocbes basicas de
Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Sustentabilidade e
gastronomia. Manejo de residuos.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

o Compreender os principios de higiene e manipulacdo de alimentos e a
importancia destes para evitar e/ou minimizar contaminag6es e para garantir a
seguranca higiénico-sanitaria de alimentos e bebidas. Introduzir principios sobre
sustentabilidade aplicada a gastronomia.

Especificos

« Conhecer os principais microrganismos de importancia em alimentos e o0s riscos
biolégicos ocasionados por eles, além dos perigos quimicos e fisicos;

 Identificar os fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos em
alimentos e adotar medidas adequadas para prevencdo do crescimento
microbiano;

o Compreender como a execucao adequada das boas praticas de manipulacao,
incluindo o controle de vetores e de qualidade da agua e os procedimentos de
manutencao da higienizagdo das instalagdes, dos equipamentos, dos utensilios
e dos manipuladores, podem influenciar na obtencao de alimentos seguros do
ponto de vista higiénico-sanitario;

« Exercitar a elaboracdo de POPs, Manual de BPF e programas de controle de
qualidade de alimentos.

« Compreender a relacdo entre sustentabilidade e gastronomia; manejo de
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residuos,

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES | (10 h.a.) — Perigos vinculados a alimentos e bebidas; Fontes de
contaminagdo dos alimentos; Microrganismos de interesse em alimentos;
Fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no crescimento microbiano;
Doencas transmitidas por alimentos.

UNIDADES Il (10 h.a.) - Legislacdo sanitaria vigente; Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF): consideragdes sobre boas praticas de fabricacédo; controle de
potabilidade da agua; manejo e gerenciamento de residuos; higiene dos
manipuladores; controle integrado de pragas urbanas; limpeza e higienizagao
de instalagdes, equipamentos e utensilios; manutengao corretiva e preventiva;
prevencdo da contaminagdo cruzada.

UNIDADES Il (10 h.a.) - Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e
Procedimentos Padrdao de Higiene Operacional (PPHOs) Anadlise de perigos e
pontos criticos de controle (APPCC): origem, definicdo, abrangéncia, principios
e 12 43 objetivos do sistema APPCC.

UNIDADES IV (10 h.a.) — Sustentabilidade e gastronomia, manejo de residuos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
Apresentacao de seminarios.

Atividades individuais e em grupo (questionarios, pesquisas, relatérios de aulas
praticas e visitas técnicas).
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Familiarizagdo dos alunos com ambiente profissional através de visitas
técnicas.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As avaliacbes ocorrerdo através de processos continuos e individuais, por meio
de atividades (trabalhos individuais e/ou em grupo), provas escritas, além de
relatérios das aulas pratica e visitas técnicas e apresentacdo de seminarios.

RecuRrsos DIDATICOS NECESSARIOS

Equipamento multimidia
Laboratério de Gastronomia
Lousa e pincel atdmico

BIBLIOGRAFIA

Basica

. RALMEIDA-MURADIAN, L. B. Vigilancia sanitaria: tépicos sobre legislacao e
andlise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2005.

. BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia:
énfase na seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

Complementar

. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed,
2002.

. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, lzabel Simdes. Higiene e
vigilancia sanitaria de alimentos. Barueri: Manole, 2011.

. PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e
aplicacbes. 2.ed. v.1. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1997.

. GERMANO, P. M. L., GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria dos
Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2001.

. SANTOS JUNIOR, CleverJucene dos. Manual de BPF, POP e registros em
estabelecimentos alimenticios: guia técnico para elaboracdo. Rio de Janeiro:
Rubio, 2011.
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DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Saude e Seguranca do Trabalho

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 12 Periodo - MODULO |

Carga Horaria: 20 h.a. (17 h.r.)

Docente Responsavel: Pedro Luis Araujo Silva

EMENTA

O componente curricular de Saude e Seguranca do Trabalho, por meio de
metodologia didatica, oferece conhecimentos para a anadlise, identificacdo e
prevencao de acidentes em ambientes de trabalhos gastronémicos, notadamente
cozinhas, decorrentes da ndo observancia de riscos fisicos, quimicos, biol6gicos
e/ou ergonémicos, e que possam afetar a seguranga e a saude dos trabalhadores
que, direta ou indiretamente, interagem e labutam naqueles ambientes.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Apresentar o0s principais conceitos, técnicas, equipamentos e medidas
preventivas no que se refere a protecdo contra acidentes em uma cozinha, bem
como, desenvolver competéncias que permitam ao aluno reconhecer, avaliar,
prevenir e controlar os riscos profissionais decorrentes do trabalho na area
gastrondmica, como também combater principios de incéndios e prestar
primeiros socorros em casos de acidentes.

Especificos

« Apresentar a importancia do trabalho com seguranca na area gastronémica;

« Reconhecer e prever os riscos em servigos de gastronomia, além dos métodos
de mitiga-los;

« Descrever as condices e acdes que podem desencadear acidentes em uma
cozinha;

o Reconhecer e selecionar os EPI's e EPC’s;

« Analisar e criar as rotinas de trabalho para servigos rotineiros;

« Conhecer as responsabilidades das pessoas envolvidas nas atividades;
 Distinguir e aplicar técnicas que permitam a prevengao de incéndios;

 Identificar as situacdes de emergéncia e as principais técnicas de socorro aos
acidentados.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Analise de riscos.
— Riscos fisicos;
— Riscos quimicos;
— Riscos biolégicos;
— Riscos ergonémicos.

Medidas de controle.
— Protecao coletiva;
— Protecao individual,
— Equipamentos e ferramentas de trabalho.

Planejamento de servigos:
— Procedimentos de trabalho;
— Condigdes impeditivas;
— Comunicagéao e o trabalho em equipe.

Legislagao e responsabilidades:
— Norma Regulamentadora n°® 5 - CIPA;
— Norma Regulamentadora n® 7 - PCMSO;
— Decreto-Lei 5.452 - CLT.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialdgicas, orientadas pela interagao entre professor, alunos e
conhecimentos, enriquecidas com a utlizagdo de recursos audiovisuais e
complementadas com atividades de leitura individual, discussbées em grupo,
pesquisas, analise de situa¢des problema (estudos de caso) e dinamicas.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

« As avaliacbes serdo continuas,
habilidades de cada aluno, associadas a provas escritas, trabalhos de
pesquisa, seminarios e interpelagdes orais.

baseadas nas competéncias e

REcURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Quadro branco, pincéis atdmicos, computador e projetor multimidia.

BIBLIOGRAFIA

1.

Basica

SALIBA, Tuffi Messias. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional.




39

7 ed. Sao Paulo: LTR, 2016.
2. Seguranca e Medicina do Trabalho. 70 ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

3. SCALDELAI, Aparecida Valdinéia et. al. Manual Pratico de Saude e
Seguranca do Trabalho. 2 ed. Sdo Caetano do Sul: Yendis, 2012.

Complementar

1. BARSANO, Paulo Roberto; BARBOSA, Rildo Pereira. SEGURANCA DO
TRABALHO - Guia Pratico e Didatico. Sao Paulo: Erica, 2018.

2. CARDELLA, Benedito. Seguranca no Trabalho e Prevencao de
Acidentes:uma Abordagem Holistica. 2 ed. Sao Paulo: Atlas, 2016.

3. COSTA, Marco Antonio F. da; COSTA, Maria de Fatima Barrozo da.
Seguranca e Saude no Trabalho: Cidadania, Competitividade e
Produtividade. Sdo Paulo: Qualitymark, 2005.

4. GONCALVES, Isabelle Carvalho; GONCALVES, Danielle Carvalho;
GONCALVES, Edwar Abreu. Manual de Seguranca e Saude no Trabalho. 7
ed. Sao Paulo: LTR, 2018.

5. MIGUEL, Alberto Sérgio S. R. Manual de Higiene e Seguranca do Trabalho.
13 ed. Porto: Porto Editora, 2014.

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Habilidades de Cozinha |

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 12 Semestre — MODULOI

Carga Horaria: Teérica - 30 h.a. (25h.r.)
Praticas Profissionais -30 h.a. (25 h.r.)

Docente Responsavel: Renata de Eca Santos

EMENTA

Principios bésicos do processamento de cozinha. Técnicas de trabalho de cozinha
(técnicas de pré-preparo e preparo dos alimentos, ressaltando as transformacdes
quimicas, fisicas e organolépticas; métodos de cocgcédo; montagem, apresentacao
e decoracdo de pratos). Principios técnicos e conceituais necessarios para o
estudo da aquisicdo dos alimentos. Armazenamento. Indicadores culindrios.
Cortes de vegetais. Bases culinarias (molhos, fundos, espessantes e aromaticos).

OBJETIVOS DE ENSINO
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Geral

Executar técnicas basicas de cozinha para a elaboragéo de preparagbes em
servigos de alimentacao.

Especificos

Conhecer o fluxo da cozinha. Cargos, funcdes e atribuicbes da brigada de
cozinha.

Identificar os diversos tipos de equipamentos e utensilios desenvolvendo
habilidades com eles.

Conhecer as técnicas basicas da gastronomia e do preparo de alimentos.
Conhecer os diversos tipos de alimentos como: frutas, hortalicas, condimentos,
especiarias e ervas aromaticas.

Identificar as principais nomenclaturas de técnicas culinarias bésicas.

Aplicar os indicadores culindrios nos processos da cozinha.

Conhecer e aplicar os métodos de cocgao.

Executar habilidades na elaboragao de pratos classicos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. UNIDADE I (15 h.a.)
1. Introducéo a habilidades béasicas
2. Brigadas da cozinha
3. Utensilios e equipamentos

2. UNIDADE Il (15 h.a.)
1. Nomenclatura e execugao de cortes de vegetais
2. Preparo das bases culinarias (molhos, fundos, espessantes e
aromaticos)

3. UNIDADE il (15 h.a.)
1. Classificacao de frutas, hortalicas, cereais e leguminosas
2. Indicadores culinarios (Fator de correcdo, cocgcdo, indice de
absorcéo, ficha técnica)

4. UNIDADE IV (15 h.a.)
1. Pré-preparo e preparo; métodos de cocgao
2. Elaboracdo de preparacdes classicas com técnicas basicas de
cozinha

METODOLOGIA DE ENSINO

o As praticas de ensino serdo contempladas por meio de aulas teédricas e

praticas.

o Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
« Apresentacdo de seminarios.
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« Atividades individuais e em grupo (questionarios, pesquisas, relatérios de aulas
praticas e visitas técnicas).

o Familiarizagdo dos alunos com ambiente profissional através de Vvisitas
técnicas.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As avaliacbes ocorrerdao através de processos continuos e individuais, por meio
de atividades (trabalhos individuais e/ou em grupo), provas escritas, além de
relatérios das aulas pratica e visitas técnicas e apresentacdo de seminarios.

RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

« Equipamento multimidia
o Laboratério de Gastronomia
« Lousa e pincel atdmico

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracao
de cardapios. 8. ed.Séao Paulo: SENAC, 2010.

2. SEBESS, M. G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sao Paulo: SENAC, 2007.

3. WRIGHT, J., TREUILLE, E. Le CordonBleu:todas as técnicas culinarias. Sao
Paulo: MARCO ZERO, 1998.

Complementar

1. CASTRO, F. A. F.; QUEIROZ, V. M. Cardapio: planejamento, elaboracao e
etiqueta. Vigosa: Imprensa Universitaria, 1998.

2. KOVESI, B., SIFFERT, C., CREMA, C., MARTINOLI, G. Técnicas de Cozinha.
Sao Paulo: Nacional, 2007.

3. MEZOMO, I. F. B. Os Servicos de alimentacao: planejamento e
administragao. 5. ed. Sdo Paulo: Manole, 2002.

4. SILVA, S. C.; MARTINEZ, S. Cardapio:guia pratico para a elaboragao.
3.ed.Sa0 Paulo: Roca, 2014.

5. TEICHMANN, |. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.
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DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Comunicacao e Lideranca

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 12 Semestre — MODULO |

Carga Horaria: 60 h.a.- 50 h.r.

Docente Responsavel: Gesimiel Rodrigues Santos

EMENTA

A comunicacdo como meio eficaz no ambiente pessoal e profissional. Formas de
se comunicar. As habilidades, atitudes e caracteristicas da lideranca. Diferencas e
aproximacoes entre os conceitos de geréncia, lideranca, autoridade e comando.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

o Compreender a importancia da Comunicacao e Lideranca no ambito pessoal,
profissional e académico.
« Saber a diferenca entre geréncia, lideranca, autoridade e comando.

Especificos

« Demonstrar os fatores da mudanca pessoal e organizacional para Comunicacao
e Lideranca.

e Analisar os pontos do desenvolvimento pessoal e organizacional para
Comunicagéo e Lideranga.

o Explicar que a Lideranca é um processo continuo de escolha que permite a
empresa atingir suas metas, apesar de perturbagbes internas e externas, a
Lideranca passa a ser a certeza do grupo, € a comunicacao é uma ferramenta
estratégica para o exercicio da liderancga.

« Colocar em pratica o sentido de comunicacao eficaz no ambiente profissional e
sentido de liderancga e trabalho em equipe.

« lIdentificar as diferencas e aproximacbes entre o0s conceitos de geréncia,
lideranga, autoridade e comando.

CONTEUDO PROGRAMATICO

» Nocbes Preliminares de Comunicagéo e Lideranga.
« A importancia da Comunicagéo.

e Recursos e Processos da Comunicacéo.

« A importancia de ser lider.
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Comunicagao e competéncia.

Comunicagao enquanto um processo relacional.

O papel do comunicador.

Lideranca versus geréncia.

Comunicagéo e Lideranga.

Situagdes de Comunicacao - Comunicacao Nao Violenta.
Lidere com Empatia.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas, dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais e recursos
da internet como, por exemplo, Google Meet, Google Jamboard, Microsoft
Teams, Socrative, Mentimeter.

Podcast, Quis, atividades gamificadas.

Leitura dirigida, problematizacées, trabalhos em grupo, discussao e exercicios
com o auxilio das diversas tecnologias da comunicagéo e da informacéo.

Aulas em laboratério de informatica.

Apresentagéo de Seminarios.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliagdo continua e individual e em grupo, observando participacdo nos
debates, trabalhos de pesquisa, producao/reescritura de textos, nas atividades
culturais, nos seminarios e nas avaliacdes orais e escritas.

Utilizagdo de instrumentos avaliativos como registros dos resultados de
pesquisa, portfélio, investigacao e solucao de problemas, entre outros.

Competéncias:reflexdo, pensamento critico, comunicacao oral e escrita, troca
de informagbes, analise, argumentagcdo, sintese, criatividade, tomada de
decisdes, resolugcdo de problemas, gestdo do tempo, interpretacdo, empatia,
trabalho em grupo.

ReEcURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Quadro branco, equipamentos multimidia, recursos e
ferramentas tecnoldgicas (internet, smarthfone, notebook, wi
Textos tedricos e exercicios on-line e impressos.

Revistas, jornais, artigos, livros on-line e impressos, site
filmes

e videos.

BIBLIOGRAFIA

Basica
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1. GIL, Antonio Carlos. Gestao de pessoas: enfoques nos papéis estratégicos. 2
ed. Sao Paulo: Atlas, 2016.

2. JUNG, Milton. KYRILLOS, Leny. Comunicar para Liderar. Sao Paulo:
Contexto, 2015.

3. ROBBINS, Stephen. Comportamento Organizacional. 11. ed. Sdo Paulo:

Pearson Prentice Hall, 2005.

Complementar

1. BENNETT, Carole. Etica profissional. Trad. Martha Malvezzi Leal. Sao Paulo:
Cengage Learning, 2008.

2. FLEURY, A. C. C. FLEURY, M. T. L. Estratégias empresariais e formacao de
competéncias. Sao Paulo: Atlas, 2000.

3. FLEURY, M. T. M de. Comportamento Organizacional. Sdo Paulo: Atlas,
2006.

4. GOLEMAN, Daniel. Inteligéncia emocional. Rio de Janeiro: Objetiva, 2007.

5. HUNTER, James C. O monge e o executivo. Rio de Janeiro: Sextante, 2004.

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Habilidades de Cozinha Il

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 12 Periodo — MODULO II

Carga Horaria: Teérica -30 h.a. (25h.r.)
Praticas Profissionais —30 h.a. (25h.r.)

Docente Responsavel: Renata de Eca Santos

EMENTA

Gastrotécnicas de farinaceos, ovos, leite e produtos carneos (carnes vermelhas, de
aves, de peixes e frutos do mar). Padrdes de qualidade. Técnicas de pré-preparo e
preparo ressaltando as transformacdes quimicas, fisicas e organolépticas. Métodos
de coccao. Montagem, apresentacao e decoracao.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral
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Executar técnicas basicas de preparacdes de produtos a base de farinaceos,
ovos, leite, e produtos carneos.

Especificos

Conhecer as caracteristicas, fungdes e técnicas de pré-preparo e preparo de
ovos e lacteos.

Conhecer as caracteristicas, fungdes e técnicas de pré-preparo e preparo de
farinaceos.

Conhecer as caracteristicas, fungdes e técnicas de pré-preparo e preparo de
carnes e aves.

Conhecer as caracteristicas, fungdes e técnicas de pré-preparo e preparo de
peixes e frutos do mar.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES | (15 h.a.) - Caracteristicas, fungdes e técnicas de pré-preparo e
preparo de ovos e lacteos.

UNIDADES Il (15 h.a.) - Caracteristicas, fungdes e técnicas de pré-preparo e
preparo de farinaceos.

UNIDADES Ill (15 h.a.) - Caracteristicas, funcbes e técnicas de pré-preparo e
preparo de carnes e aves.

UNIDADES IV (15 h.a.) - Caracteristicas, funcdes e técnicas de pré-preparo e
preparo de peixes e frutos do mar.

METODOLOGIA DE ENSINO

As préaticas de ensino serdo contempladas por meio de aulas teéricas e
praticas.

Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
Apresentagédo de seminarios.

Atividades individuais € em grupo (questionarios, pesquisas, relatérios de
aulas praticas e visitas técnicas).

Familiarizagdo dos alunos com ambiente profissional através de visitas
técnicas.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As avaliagbes ocorrerdao através de processos continuos e individuais, por
meio de atividades (trabalhos individuais e/ou em grupo), provas escritas, além
de relatérios das aulas pratica e visitas técnicas e apresentacdo de
seminarios.
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RecuRrsos DIDATICOS NECESSARIOS

» Equipamento multimidia
o Laboratério de Gastronomia
« Lousa e pincel atbmico

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboracao
de cardapios. 8. ed.Sao Paulo: Senac, 2010.

2. SEBESS, M. G. Técnicas de Cozinha Profissional. Sdo Paulo: Senac, 2007.

3. WRIGHT, J., TREUILLE, E. Le CordonBleu:todas as técnicas culinarias. Sao
Paulo: MARCO ZERO, 1998.

Complementar

1. CASTRO, F. A. F.; QUEIROZ, V. M. Cardapio: planejamento, elaboracao e
etiqueta. Vicosa: Imprensa Universitaria, 1998.

2. KOVESI, B., SIFFERT, C., CREMA, C., MARTINOLI, G. Técnicas de Cozinha.
Sao Paulo: Nacional, 2007.

3. MEZOMO, I. F. B. Os Servicos de alimentacao: planejamento e
administracao. 5. ed. Sao Paulo: Manole, 2002.

4. SILVA, S. C.; MARTINEZ, S. Cardapio: guia pratico para a elaboragao.
3.ed.Sao Paulo: Roca, 2014.

5. TEICHMANN, I. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Informatica Aplicada

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 12 Periodo - MODULO II

Carga Horaria: 40 h.a. - 33 h.r.

Docente Responsavel: Pedro Luis Araujo Silva

EMENTA

O componente curricular Informatica Aplicada fornece aos alunos os
conhecimentos basicos sobre como elaborar apresentacao de slides, documentos
de texto e planilhas eletrbnicas, voltados para a area gastronémica, além de
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oferecer nogdes sobre a confeccdo de midias, bem como a sua divulgacao por
meio de redes sociais e por outras ferramentas.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

« Fornecer uma visao holistica do uso da informatica na area gastronémica, nas
etapas de planejamento, execugdo, gestdo e divulgagdo de um
empreendimento.

Especificos

o Caracterizar um modelo de negdcio gastronémico na forma de apresentacao
de slides;

« Editar cardapios, receitas e outros documentos pertinentes a area em
ferramentas para tal fim;

« Elaborar planilhas eletrdnicas que auxiliem no controle de estoques e/ou na
analise das finangcas de um empreendimento gastronémico;

« Utilizar ferramentas para a producao de midia que sirvam para a divulgacao
de um estabelecimento e dos seus produtos e servicos;

« Gerenciar e interagir em redes sociais € em outros meios que objetivem a
divulgacao de uma ideia e/ou negdcio na area de gastronomia.

CONTEUDO PROGRAMATICO

« Informatica no planejamento
— Ferramentas para apresentacao de slides;
— Apresentacdo para negdcios gastrondmicos.

« Informatica na execucao
— Ferramentas para edi¢ao de texto;
— Formatagao de documentos: cardapios, receitas dentre outros.

« Informatica na gestao
— Ferramentas para planilha eletrénica;
— Planilhas para controle de estoque e financas de
estabelecimentos.

« Informatica na divulgacao
— Ferramentas para producio de midia;
— Redes sociais e outros meios de divulgacédo de negdcios.

METODOLOGIA DE ENSINO
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Aulas expositivas dialdgicas, orientadas pela interagdo entre professor, alunos e
conhecimentos, enriquecidas com a utilizacdo de recursos audiovisuais e
complementadas com atividades de leitura individual, discussbées em grupo,
pesquisas, analise de situagdes problema (estudos de caso) e dinamicas.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

e As avaliagbes serdo continuas, baseadas nas competéncias e habilidades de
cada aluno, associadas a provas escritas, trabalhos de pesquisa, seminarios e
interpelagbes orais.

ReEcURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Quadro branco, pincéis atdmicos, computador e projetor multimidia.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducao a Informatica. 8 ed. Sao

Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.

2. MANZANO, Andre Luiz N. G; MANZANO, Maria Izabel N. G. Estudo Dirigido
de Informatica Basica. 7 ed. Sao Paulo: Ed. Erica, 2007.

3. VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 9. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2014.

Complementar

1. AKABAME, Getulio K. Gestao Estratégica da Tecnologia da Informacao:
conceitos, metodologias, planejamento e avaliacdo. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

2. CAICARA JUNIOR, Cicero. Informatica, internet e aplicativos. Curitiba:
IBPEX, 2007.

3. CARVALHO, Joao Anténio. Nocoes de informatica para concursos: teoria
e questdes. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2013.

4. MARGCULA, Marcelo; BENINI FILHO, Pio Armando. Informatica: conceitos e
aplicagoes. 5. ed. Sao Paulo: Erica, 2005.

5. NORTON, Peter. Introducao a informatica. 8. ed. Sao Paulo: Makron Books,
2004.
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DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Inglés Técnico

Curso: Técnico Subsequente em Gastronomia

Periodo: 12 periodo — MODULO li

Carga Horaria: 40 h.a. — 33 h.r.

Docente Responsavel: Sibéria Maria Souto dos Santos Farias

EMENTA

Cumprimentar pessoas em lingua inglesa. Compreender e produzir géneros
textuais orais em nivel basico da lingua inglesa, especialmente aqueles
especificos da area de Gastronomia. Termos técnicos e vocabulario em inglés, da
Gastronomia.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

o Desenvolver as habilidades comunicativas de compreensao e producéo oral,
em um nivel basico da lingua inglesa, a fim de possibilitar uma comunicag¢ao
eficaz, em um contexto de Gastronomia.

Especificos

e Saudar pessoas.

« Perguntar e responder perguntas pessoais em inglés.

« Aprender os termos técnicos da area da Gastronomia, em lingua inglesa.
« Conhecer o vocabulario, em inglés, relacionado a Gastronomia.

CONTEUDO PROGRAMATICO

« Vocabulario bésico da lingua inglesa.

« Vocabulario técnico relacionado a cardapios e receitas.

« Textos técnicos aplicados a Gastronomia.

o Textos jornalisticos e publicitarios relacionados a Gastronomia.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivo-dialogadas com base em recursos audiovisuais (textos,
videos, slides, musicas etc.);
« Atividades de leitura e reflexdo individuais e em grupo onde os alunos irdo
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compartilhar conhecimento (Discussao de textos);

» Atividades individuais e em grupo, utilizando também recursos da Internet
(laboratério ou biblioteca);

» Apresentagé@o pelos alunos das atividades realizadas (semindrios) utilizando
outras disciplinas como fonte de interdisciplinaridade e interacao entre alunos,
professores e 0 curso.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

o Avaliacdo continua durante o semestre, levando em consideragao
assiduidade, pontualidade, participacéo e envolvimento com a disciplina.

« Avaliacao formal através de prova(s).

o Avaliacao através de apresentacao de pesquisas e seminarios (individuais ou
em grupos).

o Avaliacao através de listas de exercicios (individuais ou em grupos),
pesquisas e outras atividades desenvolvidas dentro ou fora da sala de aula.

REcCURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Quadro branco e caneta de quadro; textos, apostilas e material fotocopiado para
distribuicdo entre os alunos; televisdo; computador; internet; Datashow; DVD;
Google classroom.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. CRUZ, D.T. Inglés para turismo e hotelaria. Sdo Paulo: Disal, 2005.

2. LATHAM-KOENIG, C. et.al. American English File Starter. 2nd ed. London:
Oxford University Press.

3. VOLKMANN, P.R. Conversacao para profissionais de Hotelaria e
Restaurantes. Porto Alegre: Artes e Oficios, 2007.

Complementar

1. DE BIAGGI, E.T.K.; STAVALE, E.D.B. Enjoyyourstay!inglés basico para
hotelaria e turismo. S&o Paulo: Disal, 2004.

2. Dicionario Oxford Escolar: para estudantes brasileiros de inglés. Com CD-Rom.
Edicao Atualizada.

3. LATHAM-KOENIG, C. et.al. American English File Starter Workbook. 2nd ed.
London: Oxford University Press.

4. REJANI, M. Inglés Instrumental:comunicacao e processos para hospedagem.
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5.

Sao Paulo: Erica, 2014.

OXENDEN, C. et. al. New English File Beginner. London: Oxford University
Press.

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Técnicas em Servico de Bar e Restaurante

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 12 Periodo — MODULO I

Carga Horaria: Teérica — 24h.a. (20h.r.)

Praticas Profissionais — 16h.a. (13h.r.)

Docente Responsavel: Renata de Eca Santos

EMENTA

Origens histéricas dos eventos; tendéncias dos eventos; conceitos basicos.
Contextos histéricos,tipologia, caracteristicas e sistemas de servicos de bares e
restaurantes. Cargos e fung¢des. Regras de etiqueta.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

Compreender os contextos histéricos dos eventos, além das tipologias de
bares e restaurantes e sistemas de servicos.

Especificos

Compreender os contextos historicos dos eventos

Conhecer as tipologias de bares e restaurantes.

Entender os sistemas de servico relacionados a bares e restaurantes
Conhecer os cargos e fungdes relacionados aos servigos de bar e restaurante.
Entender as regras de etiqueta relacionados aos servicos de bar e
restaurante.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES I (10 h.a.) - Contextos histéricos dos eventos e tipologias de bares
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e restaurantes.

UNIDADES Il (10 h.a.) - Sistemas de servico relacionados a bares e
restaurantes e seu impacto no planejamento do menu.

UNIDADES lll (10 h.a.) - Cargos e funcdes relacionados aos servigos de bar e
restaurante.

UNIDADES IV (10 h.a.) - Regras de etiqueta relacionados aos servigos de bar
e restaurante.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada.
Atividades individuais e em grupo (pesquisas, questionarios, resumos etc.).
Atividades praticas monitoradas.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliacao formal por meio de prova(s).

Apresentacao de pesquisas e seminarios (individuais ou em grupos).
Trabalhos de pesquisa, questionarios e resumos (individuais ou em grupos).
Relatério de visitas técnicas e de aulas praticas.

ReEcURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Quadro branco e pincel atbmico
Equipamento Multimidia
Apostilas e atividades impressas
Laboratoério de Gastronomia

BIBLIOGRAFIA

. MARQUES, J. A. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002.

. CRACKNELL, H. L.; Kaufman, R. J.; Nobis,G.Servico de Restaurante: manual

Basica

QUINTAS, M. I. Organizacao e Gestao Hoteleira. Lisboa: Edigbes CETOP,
2006.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de Organizacao de Banquetes. 2.
ed., Sao Paulo: SENAC, 2000.

Complementar

pratico e profissional. Vol. | e Il. Mem Martins: Edicées CETOP, 1989.
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2. CANDIDO, Indio.Controle em hotelaria. 4. ed. ver. ampl., Caxias do Sul:
EDUCS, 2001.

3. DAYAN, Elie |. Restaurante: técnicas de servico. 2. ed., Caxias do Sul:
EDUCS, 1990.

4. TEICHMANN, lone Teresinha Mendes.Cardapios: técnicas e criatividade.
Caxias do Sul: EDUCS, 1987.

5. WALKER, John R.; LUND.DBERG, Donald E. O Restaurante: conceito e
operacao. 3. ed., Porto Alegre: Bookman, 2003.

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Relac6es Humanas no Trabalho

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 12 Semestre —Moédulo Il

Carga Horaria: 40 h.a.- 33 h.r.

Docente Responsavel: Nadja Sales Costa de Lima e Sérvulu Mario de Paiva
Lacerda

EMENTA

Estudo do comportamento das relacées humanas e seus agentes motivadores no
ambiente de trabalho. O comportamento humano e organizacional.
Desenvolvimento das relagcbes interpessoais. Responsabilidade e Etica.
Comportamento moral do profissional de Gastronomia. Motivagdo, trabalho em
equipe, lideranga e administracdo de conflitos. Etica nas organizagdes.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

« Compreender o comportamento organizacional a partir da sua dimens&o
humana, através da compreensao dos fatores determinantes do comportamento
individual, caracteristicas, significado do trabalho e politicas e praticas das
relacbes humanas.

Especificos
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Desenvolver procedimentos de facilitagdo da comunicagdo e interacdo entre
individuos e grupos.

Fomentar bons relacionamentos interpessoais e intrapessoal.

Analisar e refletir situagées de conflito ou harmonia nas relagbes humanas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

COMPORTAMENTO HUMANO
1.10 que é comportamento organizacional?
1.2 Desafios e oportunidades no campo do comportamento organizacional
O INDIVIDUO
2.1 Relacionamento interpessoal e intrapessoal no ambiente de trabalho
2.2Competéncia interpessoal
TRABALHO EM EQUIPE
3.1Desenvolvimento de equipes
3.2 Trabalho em equipe e motivagéo
ETICA E O MUNDO DO TRABALHO
4.1 Etica profissional, etiqueta e regras de comportamento
4.20 comportamento ético do profissional de gastronomia

METODOLOGIA DE ENSINO

Os conteudos supracitados serdo abordados das seguintes formas:

Aulas expositivo-dialogadas com base em recursos audiovisuais (textos, videos,
slides, musicas etc.

Atividades de leitura e reflexdo individuais e em grupo onde os alunos irdo
compartilhar conhecimento (Discusséo de textos).

Atividades individuais e em grupo, utilizando também recursos da internet
(laboratorio ou biblioteca).

Apresentagédo pelos alunos das atividades realizadas (seminarios) utilizando
outras disciplinas como fonte de interdisciplinaridade e interacdo entre aluno,
professores e o0 curso.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliacao continua durante o semestre, levando em consideracao assiduidade,
pontualidade, participacdo e envolvimento com a disciplina.

Avaliacao formal através de prova(s).

Avaliagdo através de apresentacdo de pesquisas e semindrios (individuais ou
em grupos).

Avaliacdo através de listas de exercicios (individuais ou em grupos), pesquisas
e outras atividades desenvolvidas dentro ou fora da sala de aula.

RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS
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Quadro branco e caneta de quadro.

Textos, apostilas e material fotocopiado para distribuicdo entre os alunos.
Televisdo e DVD.

Aparelho de som.

Microcomputador/notebook.

Datashow.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. ROBBINS, S. Comportamento Organizacional. 14. ed. Pearson, 2010.

2. DAVIS, K.; NEWSTRON, J. W. Comportamento Humano no Trabalho. v. 1,
Sao Paulo: Pioneira, 2005.

3. SOTOPINEDA, Eduardo; CARDENAS, José Antonio. Etica nas Empresas. Sdo
Paulo: McGraw-Hill, 2009.

Complementar

1. MINICUCCI, A. Relacoes Humanas: psicologia das relacoes interpessoais.
Sao Paulo: Atlas, 2001.

2. PENTEADO, J. R. A Técnica da Comunicacao Humana. 142 ed., Sao Paulo:
Ed. Cengage Learning, 1997.

3. GOLEMAN, D. Inteligéncia Emocional. Rio de Janeiro: Objetiva, 2000.

4. MOSCOVICI, F. Desenvolvimento Interpessoal. Rio de Janeiro: LTC Editora,
2000.

5. FREITAS, Lilian Brummel das Chagas. Comportamento Organizacional. Mato
Grosso: Centro de Educacao Profissional de Anapolis (CEPA), 2015.

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Projetos Integradores |

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 12 Semestre — MODULO II

Carga Horaria: 60 h.a. - 50 h.r.

Docente Responsavel: Nadja Sales Costa de Lima
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EMENTA

Principios fundamentais do trabalho colaborativo. Comunicacdo interpessoal.
Comunicagédo por escrito. Elaboragcdo de projeto. Elaboragdo de relatério.
Formagdo de equipes. Desenvolvimento de liderangca. Desenvolvimento de
pensamento logico, critico, criativo e reflexivo. Atividades de acompanhamento de
projetos. Elaboracao e apresentacao de relatério de atividades.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

« Desenvolver habilidades de comunicagao, cooperacao e lideranca bem como
0 pensamento logico, critico, criativo e reflexivo necessarios a formagéo de equipes
eficientes na concepgao, execucdo e apresentacdo de projetos que promovam, de
forma integradora, o aprendizado tedrico e pratico dos diversos conteiudos dos
componentes curriculares do curso.

Especificos

« Desenvolver habilidades de trabalho colaborativo.

« Conhecer e exercitar a fala carismatica e a escuta profunda.

« Exercitar atividades de elaboracdo de projetos, de desenvolvimento,
acompanhamento e avaliacao de atividades e de elaboracéo de relatorios.

« Entender e exercitar atividades em equipes baseadas em relacbes ganha-
ganha.

« Exercitar a autolideranca e a lideranga em grupo.

o Compreender e desenvolver a capacidade de atuacdo em organizacdes de
centro vazio (OCV).

« Desenvolver o pensamento l6gico, critico, criativo e reflexivo.

« Desenvolver habilidades de apresentacdo em publico.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - INTRODUGAO A PROJETOS INTEGRADORES

Dinamicas de acolhida e de trabalho.

» Principios fundamentais do trabalho em equipe baseado em relagcbes
ganha-ganha.

« Autoliderancga e Organizac¢des de Centro Vazio (OCV).

« Comunicacéo interpessoal: fala carismatica e escuta profunda.

» Apresentacdo dos projetos em desenvolvimento no Campus e
formacao de equipes para engajamento nas atividades dos projetos.

» Estudos de caso/visitas técnicas seguidas de levantamento de
problemas/oportunidades e suas possiveis solugdes.

» Autoavaliacdo e avaliacao parcial da disciplina.

UNIDADE Il - ELABORACAO DE PROJETOS
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» Identificacdo do problema/oportunidade.

« Importdncia e abrangéncia social, econdmica e ambiental da
problematica (justificativa) e possiveis solugdes.

» Fundamentagéo tedrica do projeto.

+ Elaboracao dos objetivos do projeto.

» Definigdo e descricdo da metodologia e levantamento de materiais.

« Elaboracéo de cronograma de execucao.

» Descrigédo dos resultados esperados.

» Referéncias bibliogréficas.

UNIDADE Il -ATIVIDADES EM PROJETOS
+ Atividades monitoradas de acompanhamento de projetos.
* Registro de atividades.
* Reunibes das equipes para autoavaliacao.
» Elaboracao e apresentacao do relatério de atividades.
» Autoavaliacao e avaliagao final da disciplina.
» Dinamica de encerramento da disciplina (Celebragao).

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas-dialogadas em sala, utilizando equipamento multimidia.
Dindmicas de grupo com enfoque coletivo e individual.

Atividades praticas monitoradas de acompanhamento de projetos.

Reunides monitoradas das equipes de trabalho.

Visita técnica para contato com as realidades do mundo do trabalho.

Seminério para apresentacao dos relatorios de visita técnica e das atividades
das equipes nos projetos.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Participacdo nas dindmicas de grupo e nas atividades de acompanhamento de
projetos.

Participacao nas reunides de grupo de trabalho.

Elaboracéo dos relatérios parciais e do relatério final.

Apresentacao do relatério final.

Autoavaliagbes, parcial e final, com base nos objetivos da disciplina.

Avaliacoes, parcial e final, da disciplina quanto aos objetivos atingidos (alunos e
professores).

ReEcuURsos DIDATICOS NECESSARIOS

Quadro branco e pincel atémico.

Equipamento Multimidia.

Materiais para atividades artisticas (embalagens e materiais reutilizaveis,
canetas hidrocor , lapis de cor , cartolinas, tesouras, tintas para artesanato,
pinceis).

Apostilas e atividades impressas.
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o Laboratoério de Gastronomia.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. GUIA PRATICO DRAGON DREAMING: desenho de projetos. Versdo 2.09,
Janeiro de 2014. Disponivel em: <dragon dreaming eBook guia pratico.pdf
(dragondreamingbr.org)>

2. ROSEMBERG, M. B. Comunicacao nao-violenta: técnicas para aprimorar
relacionamentos pessoais e profissionais. 1. ed. Sdo Paulo: Agora, 2006. 288 p.

3. MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracao de projetos: como
transformar ideias em resultados. [S.I: s.n.], 2014.

4. PRODANOV, Cleber C.; FREITAS, Ernani C. Metodologia do Trabalho
Cientifico: Métodos e Técnicas da Pesquisa e do Trabalho Académico. 2. ed.
Novo Hamburgo: Feevale, 2013. Disponivel em: <E-book Metodologia do
Trabalho Cientifico.pdf (feevale.br)>

Complementar

1. ROSEMBERG, M. B. Vivendo a comunicacao nao violenta: como
estabelecer conexdes sinceras e resolver conflitos de forma pacifica e eficaz.
1. ed. Sdo Paulo: Sextante, 2019. 192 p.

2. ROSEMBERG, M. B. A linguagem da paz em um mundo de conflitos: sua
proxima fala mudara seu mundo. 1.ed.Sao Paulo: Palas Athena, 2019. 208 p.

3. MENEZES, Luis César de Moura. Gestao de Projetos. Sao Paulo: Atlas,
2009.

4. KEELING, Ralph. Gestao de Projetos: uma abordagem global. Sdo Paulo:
Saraiva, 2009.

5. FICHAS TECNICAS DRAGON DREAMING. Disponivel em: <Materiais -
Fichas Técnicas - Dragon Dreaming Brasil>

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Planejamento de Cardapio

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 2° Periodo — MODULO Il

Carga Horaria: 40 h.a. — 33 h.r.

Docente Responsavel: Renata de Eca Santos



https://dragondreamingbr.org/wp-content/uploads/dragon_dreaming_eBook_guia_pratico.pdf
https://dragondreamingbr.org/wp-content/uploads/dragon_dreaming_eBook_guia_pratico.pdf
https://dragondreamingbr.org/wp-content/uploads/dragon_dreaming_eBook_guia_pratico.pdf
https://www.feevale.br/Comum/midias/0163c988-1f5d-496f-b118-a6e009a7a2f9/E-book%20Metodologia%20do%20Trabalho%20Cientifico.pdf
https://www.feevale.br/Comum/midias/0163c988-1f5d-496f-b118-a6e009a7a2f9/E-book%20Metodologia%20do%20Trabalho%20Cientifico.pdf
https://dragondreamingbr.org/materias/
https://dragondreamingbr.org/materias/
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EMENTA

Planejamento e elaboracdo de cardpio. Conceito de restaurante. Bases do
planejamento de cardapio: engenharia de cardapio, distribuicdo proporcional das
refeicbes, o produto cardapio, conceito, layout, design. Elaboragdo de fichas
técnicas.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

Proporcionar ao discente o dominio do planejamento de cardapios e suas
implicagdes no ambito da Gastronomia.

Especificos

Compreender as etapas de elaboracao de cardapios.

Estudar os fatores envolvidos no planejamento de diferentes tipos de
cardapios.

Planejar, organizar, executar e avaliar cardapios.

Estudar técnicas de elaboracao de cardapios.

Conhecer plataformas que auxiliam na elaboracao e design de um cardapio.
Entender as nog¢des de per capita, Indicadores culinarios e producéo de fichas
técnicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES | (10 h.a) — Introducdo a cardapio, etapas de elaboracédo e fatores

envolvidos no planejamento de diferentes tipos de cardapios.

UNIDADES Il (10 h.a) - Técnicas de elaboracao de cardapios: planejamento,

organizacao, execucao e avaliacao cardapios, engenharia de cardapio.

UNIDADES Il (10 h.a) - Plataforma para elaborag¢ao de cardapio (canva).
UNIDADES IV (10 h.a) — Per capita, Indicadores culinarios e producao de fichas

técnicas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
Apresentagao de seminarios.

Atividades individuais e em grupo (questionarios, pesquisas, relatérios de aulas
praticas e visitas técnicas).

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As avaliagbes ocorrerdo através de processos continuos e individuais, por meio
de atividades (trabalhos individuais e/ou em grupo), provas escritas, além de
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relatérios das aulas pratica e visitas técnicas e apresentagdo de seminarios.

RecuRrsos DIDATICOS NECESSARIOS

Equipamento multimidia
Lousa e pincel atbmico
Laboratério de Gastronomia

BIBLIOGRAFIA

Basica

. BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias
para a elaboracao de cardapios. 8. ed.Sao Paulo: Senac, 2010.

. CASTRO, F. A. F.; QUEIROZ, V. M. de. Cardapio: planejamento, elaboracao e
etiqueta. Vigosa: Imprensa Universitaria, 1998.

. SILVA, Sandra Chemin da; MARTINEZ, Silvia. Cardapio:guia pratico para a
elaboracao. 3.ed.Sao Paulo: Roca, 2014.

Complementar

. ABREU, E. S.; SPINELI, M.G.N.; ZANARDI; A.M.P. Gestao de unidades de
alimentacao e nutricao: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2003.

. MEZOMO, |. F. B. Os Servicos de Alimentacao: planejamento e
administracao. 5. ed., Sao Paulo: Manole, 2002.

. FRANCO, Guilherme. Tabela de composicao quimica dos alimentos. 9. ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2002.

. TEICHMANN, lone Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. Porto Alegre:
EDUCS, 2000.

. TEIXEIRA, Suzana Maria Ferreira Gomes. Administracdao aplicada as
unidades de alimentacao e nutricao. 3%reimp. Sao Paulo: Atheneu, 2004.

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Cozinha Brasileira

Curso:Técnico em Gastronomia

Periodo: 22 Periodo - MODULO il

Carga Horaria: Teorica —30 h.a. (25 h.r.)
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Praticas Profissionais —30 h.a. (25 h.r.)

Docente Responsavel: Renata de Eca Santos

EMENTA

A cozinha brasileira: Centro-Oeste, Sudeste, Sul e Norte. Influéncias
gastrondmicas das diferentes etnias formadoras da populacéo brasileira. Técnicas
de identificacdo e preparo de produgdes culinarias regionais tipicas brasileiras.
Técnicas de preparo de entradas, pratos principais e doces tipicamente brasileiros.
Combinagdes de ingredientes, cores e sabores da culinaria das regides brasileiras.
Os ingredientes tipicos. Os pratos tradicionais regionais.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

« Conhecer o processo histérico-cultural da formacao da culinaria brasileira
identificando os ingredientes regionais e executar técnicas de preparo culinario
dos pratos tradicionais das regides Sul, Sudeste, Centro-Oeste, e Norte do
Brasil.

Especificos

« Conhecer as influéncias étnicas, historico e cultural da gastronomia da regido
Sul seus principais ingredientes e pratos tipicos.

« Conhecer as influéncias étnicas, historico e cultural da gastronomia da regiao
Norte seus principais ingredientes e pratos tipicos.

« Conhecer as influéncias étnicas, histérico e cultural da gastronomia da regiao
Centro-Oeste seus principais ingredientes e pratos tipicos.

« Conhecer as influéncias étnicas, historico e cultural da gastronomia da regiao
Sudeste seus principais ingredientes e pratos tipicos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

« UNIDADES | (15 h.a.) - Regido Norte: influéncias étnicas, historico e
cultural dagastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas
culinarias e pratos tipicos.

« UNIDADES Il (15 h.a.) - Regidao Centro-Oeste: influéncias étnicas, historico
e cultural da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas
culinarias e pratos tipicos.

« UNIDADES Ill (15 h.a.) - Regido Sudeste: influéncias étnicas, historico e
cultural da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas
culinarias e pratos tipicos.

« UNIDADES IV (15 h.a.) - Regidao Sul: influéncias étnicas, histérico e
cultural da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas
culinarias e pratos tipicos.
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METODOLOGIA DE ENSINO

As praticas de ensino serdo contempladas por meio de aulas tedricas e
praticas.

Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
Apresentagéo de seminarios.

Atividades individuais e em grupo (questionarios, pesquisas, relatérios de aulas
praticas e visitas técnicas).

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As avaliagbes ocorrerdo atraves de processos continuos e individuais, por meio
de atividades (trabalhos individuais e/ou em grupo), provas escritas, além de
relatérios das aulas pratica e visitas técnicas e apresentagdo de seminarios.

ReEcURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Equipamento multimidia
Lousa e pincel atémico
Datashowr/slides
Laboratério de Gastronomia

BIBLIOGRAFIA

—

. CASCUDQ, L. C. Histéria da Alimentacao no Brasil. Sao Paulo: Global, 2004.

. ATALA, A. Por uma gastronomia brasileira: para ler. Sdo Paulo: Bei, 2005.

. CHAVES, G.; FREIXA, D. Larousse da Cozinha Brasileira:raizes culturais da

Basica

FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2008.

KOVESI, B.; SIFFERT, C.; CREMA, C. 400 G: técnicas de cozinha. Sao Paulo:
IBEP Nacional, 2007.

Complementar

CAVALCANTI, P. A Patria nas Panelas: historia e receitas da cozinha
brasileira. Sdo Paulo: SENAC, 2007.

nossa terra. Sao Paulo: Larousse, 2007.

FERNANDES, C. Viagem Gastronémica Através do Brasil. Sdo Paulo:
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SENAC, 2003.

5. ZARVOS, N. Multissabores: a formacao da gastronomia brasileira. Sao Paulo:
SENAC, 2000.

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Nutricao Basica e Restricoes Alimentares

Curso:Técnico em Gastronomia

Periodo: 22 Semestre — MODULO il

Carga Horaria: 60 h.a.- 50 h.r.

Docente Responsavel: Nadja Sales Costa de Lima

EMENTA

Os fundamentos que regem a ciéncia da nutricdo, incluindo os tipos, funcdes e
necessidades nutricionais e 0 processo da nutricdo humana. As principais restricbes
alimentares da atualidade, envolvendo as intolerancias e alergias alimentares e suas
dietas restritivas. Reflexdes sobre a interacdo entre alimentacdo, saude e
consciéncia sociopolitica e ambiental.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

« Compreender e empregar 0s principios basicos que regem a alimentagdo e
nutricdo humanas, incluindo as restricoes alimentares, e sua interagcdo com a
saude, qualidade de vida e sustentabilidade ambiental.

Especificos

o Conhecer e compreender o0s principios que regem a ciéncia da nutricao
humana.

o Conhecer e relacionar os grupos de alimentos, a piramide alimentar e as
necessidades nutricionais humanas.

« Analisar os diferentes guias alimentares existentes.

« Conhecer os tipos de restricdes alimentares da atualidade e as estratégias de
adequacao de dietas.

« Refletir e discutir sobre as diferentes praticas alimentares e suas implicagdes na
saude, qualidade de vida e sustentabilidade ambiental.

CONTEUDO PROGRAMATICO
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UNIDADE | - Fundamentos da ciéncia da nutricao
- Tipos e fungdes dos nutrientes
- Fisiologia da nutricao
- Grupos de alimentos
- Necessidades nutricionais
- Piramide Alimentar
- Guias Alimentares

UNIDADE Il - Restricoes alimentares
- Intoleréncia alimentar
- Alergias alimentares
- Patologias
- Dietas restritivas

UNIDADE Il - Alimentacao, saude e consciéncia socioambiental
- Seguranca Alimentar e Seguranca de Alimentos
- Aproveitamento Integral dos Alimentos
- Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCS)
-Praticas AlimentaresContemporaneas
- Gastronomia Funcional

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada.

Atividades individuais e em grupo (pesquisas, questionarios, resumos etc.).
Atividades praticas monitoradas de preparacao e analise de alimentos.
Visita técnica a Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN).

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliagcao formal por meio de prova(s).

Apresentacao de pesquisas e seminarios (individuais ou em grupos).
Trabalhos de pesquisa, questionarios e resumos (individuais ou em grupos).
Relatério de visitas técnicas e de aulas praticas.

RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Quadro branco e pincel atbmico

Equipamento Multimidia

Materiais para preparacao e analise de alimentos
Apostilas e atividades impressas

Laboratério de Gastronomia
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BIBLIOGRAFIA

Basica

. FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; COZZOLINO, Silvia M.
Franciscato; GOLDEMBERG, José. Seguranca e alimento. Sao Paulo: Blucher,
2010. 110 p.

. MARTINS, Beatriz Tenuta; BASILIO, Marcia Cristina; SILVA, Marco Aurélio.
Nutricao aplicada a alimentacao saudavel.Sao Paulo: Senac, 3. ed., 2018. 360

p.

. SANCHEZ-OCANA, Ramén. Nutricdo de A a Z: tudo o que vocé precisa saber
para entender a alimentacédo. Trad. Sandra Martha Dolinsky. Sdo Paulo: Senac,
2019. 461p.

Complementar

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutricaoe técnica dietética. 3. ed. Barueri:
Manole, 2014. 400 p.

WARDLAW, Gordon M. & SMITH, Anne M. Nutricao contemporanea.
Traducdo: Lais Andrade e Maria Inés Corréa Nascimento. 8. ed.Porto Alegre:
AMGH, 2013. 768 p.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva; Colucci, Ana Carolina Almada. Nutricao e
gastronomia. 1. ed. Barueri: Manole, 2018. 512p.

ALVARENGA, Marleetal.Nutricao comportamental. 1. ed.Barueri: Manole,
2018. 624 p.

MEDEIROS, Fernanda Jurema; DIESEL, Cristina Fajardo. Nutricao: questdes,
respostas comentadas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013. 284p.

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Técnicas em Confeitaria e Panificacao

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 2° Periodo — MODULO Il

Carga Horaria: Teorica —30 h.a. (25 h.r.)

Praticas Profissionais —30 h.a. (25 h.r.)



https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=au:%22Franco%2C%20Bernadette%20D.%20G.%20M.%20%22
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=an:%227734%22
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=an:%227734%22
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=an:%227734%22
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=an:%227490%22
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=Provider:Blucher%2C
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=Provider:Manole%2C
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=Provider:AMGH%2C
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Docente Responsavel: Renata de Eca Santos

EMENTA

Equipamentos e utensilios de panificagdo e confeitaria. Massas basicas de
panificacdo. Balanceamento de formulagcées e etapas de producdo. Producédo de
paes. Massas basicas de confeitaria. Sobremesas com frutas, arte com chocolate,
sobremesas de sorvetes, suflés, musses e merengues. Técnicas de confeitaria de
tortas e docinhos finos.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

o Executar técnicas basicas de panificacdo e confeitaria para elaboracado de
preparacgoes doces e paes.

Especificos

« Conhecer os equipamentos e utensilios de confeitaria e panificagao.

o Entender o processo de fermentacdo e todas as etapas de producao dos de
paes. Entender como funcionaobalanceamento de formulagées.

o Executar a producdo de massas basicas da panificacdo (paes rusticos, doces,
integrais e enriquecidos)

« Conhecer as massas basicas da confeitaria.

o Executar preparacdo de sobremesas com frutas, arte com chocolate,
sobremesas geladas, suflés, musses e merengues.

« Conhecer as técnicas de confeitaria de tortas e docinhos finos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

« UNIDADES I (12 h.a.) - Introducdo a confeitaria e panificacao. Equipamentos
e utensilios de confeitaria e panificagao.

« UNIDADES Il (12 h.a.) - Funcéo dos Ingredientes. Etapas do processo de
producéo dos produtos dos paes. Balanceamento de formulagdes.

« UNIDADES Ill (12 h.a.) - Massas basicas da panificacdo (paes rusticos,
doces, integrais e enriquecidos).

« UNIDADES IV (12 h.a.) - Massas basicas da confeitaria. Sobremesas com
frutas, arte com chocolate, sobremesas geladas, suflés, musses e
merengues.

« UNIDADES V (12 h.a.) - Técnicas de confeitaria de tortas (confeitaria com
bico e modelagem) e docinhos finos.

METODOLOGIA DE ENSINO

« As praticas de ensino serdo contempladas por meio de aulas teéricas e praticas,
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Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
Apresentagcao de seminarios.

Atividades individuais € em grupo (questionarios, pesquisas, relatérios de aulas
praticas e visitas técnicas).

Familiarizagdo dos alunos com ambiente profissional através de visitas técnicas.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As avaliacdes ocorrerao através de processos continuos e individuais, por meio
de atividades (trabalhos individuais e/ou em grupo), provas escritas, além de
relatérios das aulas pratica e visitas técnicas e apresentagdao de seminarios.

RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Equipamento multimidia

Lousa e pincel atémico

Datashow/slides

Equipamentos e utensilios: masseira, batedeira, cilindro, armario de fermentacao,
assadeiras, espatulas.

Laboratério de Gastronomia

BIBLIOGRAFIA

o

Basica

. GISSLEN, W. Le CordonBleu: panificacdo e confeitaria profissional. 5. ed.Sao

Paulo: Manole, 2011.

SUAS, M. Panificagdo e Viennoiserie: abordagem profissional.1. ed.Sao
Paulo:Cengage Learning, 2011.

RIBEIRO, C. M. A. Confeitaria. Sado Paulo: HOTEC, 2006.

SEBESS, Mariana G. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sio Paulo:
SENAC, 2007.

Complementar

ATKINSON, C. Manual Pratico de Pastelaria. Editora: Estampa, 2004.

LODY, R. O Pao da Mesa Brasileira. Rio de Janeiro: Senac, 1998. 144p.
ALMEIDA, A. C. Paes do Brasil: fotos e verbetes. Sdo Paulo: Mana, 1999.
CANELLA-RAWLS, S. Pao, Arte e Ciéncia. Sao Paulo: SENAC, 2005.

5. STANLEY, P.; CAUVAIN, LINDA S. YOUNG, Tecnologia da Panificacao.
2.ed. Barueri: Manole, 2009. )

GALVES, Mariana de Castro Pareja, ELEUTERIO, Helio. Técnicas de
confeitaria. 1. ed.Sao Paulo: Erica, 2014.

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Bebidas e Enogastronomia

Curso: Técnico em Gastronomia
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Periodo: 22 Periodo -MODULO IV

Carga Horaria: Teérica — 30h.a. (25 h.r.)
Praticas Profissionais — 30h.a. (25h.r.)

Docente Responsavel: Renata de Eca Santos

EMENTA

Coquetelaria. Harmonizagdo de bebidas e alimentos. Caracteristicas basicas das
variedades de uvas viniferas. Método de fabricacdo de vinhos. Principais regides
vinicolas do mundo. Avaliagdo das caracteristicas organolépticas do vinho.
Principios basicos de enogastronomia.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

o Conhecer as principais caracteristicas das bebidas destiladas e fermentadas,
sua importancia sociocultural, técnicas de coquetelaria e harmonizacgao.

Especificos

Conhecer o surgimento das bebidas e sua importancia sociocultural.

Identificar bebidas fermentadas e destiladas.

Conhecer os procedimentos de fabricagdo geral das bebidas.

Conhecer € elaborar as misturas para coquetéis padronizados.

Conhecer o histérico do vinho e sua importancia sociocultural nas diversas
civilizagoes e épocas.

Conhecer e identificar o processo de fermentacao e as castas de uvas.

« Conhecer os procedimentos de fabricagdo do vinho.

« Conhecer o processo de armazenamento, harmonizacgdo e servi¢o de vinhos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES I (15 h.a.) — Bebidas destiladas e fermentadas: fatores histéricos
e importancia sociocultural.

UNIDADES Il (15 h.a.) - Processo de fabricacao e principais caracteristicas
das principais bebidas destiladas e fermentadas.

UNIDADES Ill (15 h.a.) - Principios da coquetelaria e preparo das diversas
modalidades de coquetéis (batidos, mexidos, montados)

UNIDADES IV (15 h.a.) — Enologia: as principais castas de uva e principais
paises produtores. Producao (plantio, colheita, fermentacéo,
armazenamento, consumo). Estocagem. Harmonizagéo de vinhos.

METODOLOGIA DE ENSINO

« As préticas de ensino serdo contempladas por meio de aulas teéricas e praticas.
« Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
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Apresentacao de seminarios.

Atividades individuais e em grupo (questionarios, pesquisas, relatérios de aulas
praticas e visitas técnicas).

Aulas praticas no Laboratério de Cozinha

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As avaliagGes ocorrerdo através de processos continuos e individuais, por meio
de atividades (trabalhos individuais e/ou em grupo), provas escritas, além de
relatérios das aulas pratica e visitas técnicas e apresentagdao de seminarios.

RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Equipamento multimidia
Lousa e pincel atémico
Datashowr/slides
Laboratério de Gastronomia

BIBLIOGRAFIA

w N

Basica

. CALO, A. et al. Vinho, Escolha, Compra, Servico e Degustacao:manual do

sommelier. Sdo Paulo: Globo, 2004.

PACHECO, A. O. Iniciacao a Enologia. Sdo Paulo: Senac, 2008.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas:ciéncia e tecnologia. Série
Bebidas. v. 1., 2. ed.S&o Paulo: Blucher. 2016.

Complementar

. DINHAM, R.; ADAMES, C. O Essencial em Cervejas e Destilados. 2. ed. Sédo

Paulo: Senac, 2013.

. DARDEAU, R. Vinhos: uma festa dos sentidos. 3. ed. Rio de Janeiro: Mauad X,

2004.

. MACNEIL, K. A biblia do vinho. 5.ed. Rio de Janeiro: Ediouro, 2003.

PACHECO, A. Manual do Bar. Sao Paulo: SENAC, 1996.

. SANTOS, José Ivan. VINHOS, O ESSENCIAL. 8. ed.Sao Paulo: Senac, 2004.
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DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Empreendedorismo

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 22 Semestre -MODULO IV

Carga Horaria: 60 h.a. - 50 h.r.

Docente Responsavel: Cicero Mauriberto de Meneses Freire Duarte

EMENTA

Empreendedorismo: conceitos, evolucdo e caracteristicas. Tipos de
Empreendedores. Oportunidade de negécios. Comportamento e Habilidades do
Empreendedor. O Empreendimento: principais concepgdes, mercados e
estruturas. O plano de negdcios.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral
Contribuir com conhecimentos e reflexdo sobre o Empreendedorismo
fomentando a capacidade empreendedora.

Especificos

« Identificar o perfil e caracteristicas empreendedoras.
« Desenvolver o potencial empreendedor.

« Identificar e selecionar oportunidades de negécios.

« Elaborar o Plano de Negdcios.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. UNIDADE | - EMPREENDEDORISMO: CONCEITOS E DEFINICOES
1. O perfil e as caracteristicas empreendedoras
2. As habilidades e competéncias necessarias aos empreendedores
3. A importancia do Empreendedorismo para a sociedade e 0 processo
empreendedor

2. UNIDADE Il - IDENTIFICACAO DAS OPORTUNIDADES DE NEGOCIOS
1. Conceitos e definicdes sobre Crise e oportunidade
2. Oportunidades e tendéncias

3. UNIDADE liI- CRIATIVIDADE E AS NOVAS IDEIAS
1. Desenvolvimento e validagdo de novas ideias
2. Elaboragédo do modelo de negdcio

4. UNIDADE IV - PLANO DE NEGOCIOS
1. Conceitos e definicdes
2. A importancia do plano de negécios
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3. A Estrutura do plano de negécios
4. Construcao do plano de negdcios

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.

Aulas praticas.

Visitas técnicas.

Apresentagéo de seminarios.

Atividades individuais e em grupo (questionarios, pesquisas, relatérios de aulas
praticas e de visitas técnicas).

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Provas individuais.

Pesquisas de aprofundamento.

Atividades (trabalhos individuais e grupais).
Semindrios em grupos.

REcURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Quadro branco e pincel atbmico
Equipamentos multimidia

BIBLIOGRAFIA

Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito
empreendedor. 4. ed. Sdo Paulo: Manole, 2012.

DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor. 1. ed. Sdo Paulo: Sextante,
2008.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em
negocios. 7. ed. Rio de Janeiro: Empreende, 2018.

Complementar

. DORNELAS, José Carlos Assis. Plano de Negoécios: seu guia definitivo. 2. ed.

Rio de Janeiro: Empreende, 2018.

HISRICH, Robert D.; PETERS, Michael P.; SHEPHERD, Dean A.
Empreendedorismo. 9. ed. Porto Alegre: Bookman, 2014.

HUND.TER, James C. O monge e o Executivo. Rio de Janeiro: Sextante,
2004.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introducao a Administracao. 8. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2011.
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DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Cozinha Regional

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 2° periodo —- MODULO IV

Carga Horaria: Teérica —-30 h.a. (25 h.r.)
Praticas Profissionais —30 h.a. (25 h.r.)

Docente Responsavel: Renata de Eca Santos

EMENTA

Influéncias étnicas, historico e cultural da gastronomia da regido dos estados do
Nordeste (Alagoas, Bahia, Ceara, Maranhdo, Paraiba, Pernambuco, Piaui, Rio
Grande do Norte e Sergipe) seus principais ingredientes e pratos tipicos.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

o Conhecer as bases histéricas da gastronomia dos estados no Nordeste:
Alagoas, Bahia, Ceara, Maranhao, Paraiba, Pernambuco, Piaui, Rio Grande
do Norte e Sergipe. Principais pratos (teoria e Pratica); O turismo e principais
roteiros gastronémicos.

Especificos

o Conhecer Influéncias étnicas, histérico e cultural da gastronomia dos estados
do Maranhao e Piaui, seus ingredientes tipicos e principais pratos.

o Conhecer Influéncias étnicas, histérico e cultural da gastronomia dos estados
do Ceard e Rio Grande do Norte, seus ingredientes tipicos e principais pratos.

o Conhecer Influéncias étnicas, histérico e cultural da gastronomia dos estados
da Paraiba, Pernambuco, seus ingredientes tipicos e principais pratos.

o Conhecer Influéncias étnicas, histérico e cultural da gastronomia dos estados
de Alagoas e Sergipe, seus ingredientes tipicos e principais pratos.

o Conhecer Influéncias étnicas, histérico e cultural da gastronomia dos estados
da Bahia, seus ingredientes tipicos e principais pratos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

« UNIDADES | (12 h.a.) - Maranhao e Piau: influéncias étnicas, histérico e
cultural da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas
culinérias e pratos tipicos.

« UNIDADES Il (12 h.a.) - Ceara e Rio Grande do Norte: influéncias étnicas,
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histérico e cultural da gastronomia regional, seus principais ingredientes,
técnicas culinarias e pratos tipicos.

« UNIDADES lll (12 h.a.) - Paraiba, Pernambuco: influéncias étnicas, histérico
e cultural da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas
culinérias e pratos tipicos.

o UNIDADES IV (12 h.a.) - Alagoas e Sergipe: influéncias étnicas, historico e
cultural da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas
culinarias e pratos tipicos.

« UNIDADES IV (12 h.a.) - Bahia: influéncias étnicas, histérico e cultural da
gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas culinarias e
pratos tipicos.

METODOLOGIA DE ENSINO

As praticas de ensino serdao contempladas por meio de aulas tedricas e
praticas,

Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
Apresentagéo de seminarios.

Atividades individuais e em grupo (questionarios, pesquisas, relatérios de aulas
praticas e visitas técnicas).

Familiarizagdo dos alunos com ambiente profissional através de visitas técnicas.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As avaliagbes ocorrerdo através de processos continuos e individuais, por meio
de atividades (trabalhos individuais e/ou em grupo), provas escritas, além de
relatérios das aulas pratica e visitas técnicas e apresentacéo de seminarios.

REcURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Equipamento multimidia
Lousa e pincel atémico
Laboratério de Gastronomia

BIBLIOGRAFIA

Basica

. LEAL, W. Fragmentos Etilicos e Gastronomicos: a histéria do comer e do
beber na Paraiba.1. ed. Jodo Pessoa: Texto arte, 2002.

. CASCUDQ, L. C. Historia da Alimentacao no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2004.

. FREIXA, D., CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no Mundo. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2008.

Complementar
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1. ATALA, Alex. Por uma Gastronomia Brasileira: para ler. Sao Paulo: Bei, 2005.

2. CAVALCANTI, P. A Patria nas Panelas: historia e receitas da cozinha
brasileira. Sao Paulo: SENAC, 2007.

3. CHAVES, G.; FREIXA, D. Larousse da Cozinha Brasileira:raizes e culturais
da nossa terra. Sao Paulo: Larousse, 2007.

4. FERNANDES, C. Viagem gastronémica através do Brasil. Sdo Paulo:
SENAC, 2003.

5. ZARVOS, N. Multissabores: a formagado da gastronomia brasileira. Sao Paulo:
SENAC, 2000.

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Projetos Integradores I

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: 2° Semestre -MODULO IV

Carga Horaria: 60 h.a.- 40 h.r.

Docente Responsavel: Nadja Sales Costa de Lima

EMENTA

Apresentacao de projeto que integre os conteldos das componentes curriculares
do curso. Elaboracao e apresentagéo do projeto final. Execugéo do projeto técnico
integrador. Elaboracao e apresentacao dos relatérios parcial e final do projeto.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

» Promover o aprendizado teérico e pratico dos conteldos das componentes
curriculares por meio da elaboragdo, apresentacdo e execucdo de projeto
integrador.

Especificos

Integrar o contetudo das componentes curriculares do curso.

Capacitar o aluno a desenvolver projetos e solugcdes para problemas.
Aperfeigoar a capacidade do aluno de executar projetos.

Incentivar o trabalho em grupo.

Desenvolver habilidades de comunicacao e apresentacado em publico.
Incentivar a busca por inovacdes tecnoldgicas para o desenvolvimento do
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projeto.
e Promover a vivéncia pratica dos conteudos das componentes curriculares do
curso.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. UNIDADE | - ELABORACAO DO PROJETO INTEGRADOR

2. UNIDADE Il - GESTAO E EXECUGAO DO PROJETO

3. UNIDADE lll - FINALIZAGCAO DO PROJETO E RELATORIO FINAL

Dindmica de acolhida da turma e apresentacdo do plano de ensino da
disciplina.

Discusséao e escolha do tema para elaboracéao do projeto: brainstorming
de ideias.

Formacéao de equipe(s) de trabalho.

Reuniao monitorada da(s) equipe(s) para elaboracdo do pré-projeto
técnico.

Apresentacao do pré-projeto.

Reunidao monitorada da(s) equipe(s) para elaboracéo do projeto final.
Apresentacao e aprovacgéao do projeto final.

Elaboracéo de protocolos e levantamento de materiais para execucao do
projeto.

Execugdo monitorada das atividades, de acordo com o cronograma do
projeto, e registro das atividades realizadas.

Reunidao monitorada da(s) equipe(s) para elaboracao do relatério parcial
das atividades e autoavaliagdo do grupo.

Apresentacao do Relatério Parcial de atividades.

Execucado monitorada das atividades de finalizagcao do projeto e registro
das atividades.

Reuniao monitorada da(s) equipe(s) para elaboracdo do Relatério Final
do projeto e do material de apresentacéao.

Apresentacao do Relatério Final do projeto.

Autoavaliagcéo e avaliagdo da disciplina (professores e alunos).

Dindmica de encerramento da disciplina (Celebracao).

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada.

Reuniao para discusséao e escolha do tema de trabalho (Projeto).

Reuniées monitoradas para elaboracéo do projeto.

Atividades praticas monitoradas de planejamento para execugao /gestdao do
projeto e formagéao de equipes de trabalho.

Reunides monitoradas das equipes de trabalho para elaboracdo dos relatérios
parcial e final das atividades do projeto e autoavaliacdo do desempenho
individual e do grupo.

Apresentacao dos relatérios parcial e final do projeto.
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AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Participagé@o nas reunides e discussdes em grupo.

Participacao nas atividades de elaboragéo/execucao/gestao do projeto.
Elaboracéo e apresentagao dos relatérios parcial e final do projeto executado.
Autoavaliacdes parcial e final com base nos objetivos da disciplina.

Avaliagbes parcial e final da disciplina quanto aos objetivos atingidos (alunos e
professores).

RecuRrsos DIDATICOS NECESSARIOS

Quadro branco e pincel atbmico

Equipamentos multimidia

Materiais de papelaria

Materiais reutilizaveis

Materiais e equipamento para impressao

Laboratério de Informatica e Laboratério de Gastronomia

BIBLIOGRAFIA

. GUIA PRATICO DRAGON DREAMING: desenho de projetos. Versdo 2.09,

. ROSEMBERG, M. B. Vivendo a comunicacao nao violenta: como estabelecer

Basica

Janeiro de 2014. Disponivel em: <dragon dreaming eBook guia pratico.pdf
(dragondreamingbr.org)>

ROSEMBERG, M. B. Comunicacao Nao-Violenta: técnicas para aprimorar
relacionamentos pessoais e profissionais. 1. Ed. Editora Agora, 2006. 288 p.
MAXIMIANO,Antonio Cesar Amaru. Administracao de projetos: como
transformar ideias em resultados. [S.I: s.n.], 2014.

PRODANOQV, Cleber C.; FREITAS, Ernani C. Metodologia do Trabalho
Cientifico: métodos e técnicas da pesquisa e do trabalho académico. 2. ed.,
Novo Hamburgo: Feevale, 2013. Disponivel em: <E-book Metodologia do
Trabalho Cientifico.pdf (feevale.br)>

Complementar

conexoes sinceras e resolver conflitos de forma pacifica e eficaz. 1. ed. Editora
Sextante, 2019. 192 p.

ROSEMBERG, M. B. A linguagem da paz em um mundo de conflitos: sua
proxima fala mudara seu mundo. 1. ed. Editora: Palas Athena, 2019. 208 p.
MENEZES, Luis César de Moura. Gestao de Projetos. Sao Paulo: Atlas, 2009.
KEELING, Ralph. Gestao de Projetos: uma abordagem global. Sdo Paulo:
Saraiva, 20009.

FICHAS TECNICAS DRAGON DREAMING. Disponivel em: <Materiais - Fichas
Técnicas - Dragon Dreaming Brasil>



https://dragondreamingbr.org/wp-content/uploads/dragon_dreaming_eBook_guia_pratico.pdf
https://dragondreamingbr.org/wp-content/uploads/dragon_dreaming_eBook_guia_pratico.pdf
https://dragondreamingbr.org/wp-content/uploads/dragon_dreaming_eBook_guia_pratico.pdf
https://www.feevale.br/Comum/midias/0163c988-1f5d-496f-b118-a6e009a7a2f9/E-book%20Metodologia%20do%20Trabalho%20Cientifico.pdf
https://www.feevale.br/Comum/midias/0163c988-1f5d-496f-b118-a6e009a7a2f9/E-book%20Metodologia%20do%20Trabalho%20Cientifico.pdf
https://dragondreamingbr.org/materias/
https://dragondreamingbr.org/materias/
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DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Ciéncia do Bem-Estar

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: Optativa

Carga Horaria: 33h.r. — 40h.a.

Docente Responsavel: Sibéria Maria Souto dos Santos Farias

EMENTA

” o«

Serao abordados os pilares da Psicologia Positiva; definicdes de “felicidade”, “bem-
estar” e “florescimento”; o modelo PERMA-V; as virtudes e forcas de carater.
Aspectos da Comunicagdo Nao-violenta também seréo estudados.

OBJETIVOS DE ENSINO

Levar os discentes a conhecerem estratégias acerca do bem-estar individual
para que possam desenvolvé-las em suas vidas, contribuindo para melhoria da
qualidade de vida individual e coletiva, de forma duradoura. Essas estratégias
sao resultado de pesquisas na area da Psicologia Positiva.

Geral

« Conhecer as contribuicbes da Psicologia Positiva para o desenvolvimento do
bem-estar individual de forma duradoura.

Especificos

« lIdentificar as préaticas da Psicologia Positiva que possam ser incorporadas na
vida de cada discente.

« Compreender a auto-responsabilidade no desenvolvimento do bem-estar
individual.

« Contribuir para o desenvolvimento do bem-estar coletivo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Pilares da Psicologia Positiva.
Bem-estar, felicidade e florescimento.
Modelo PERMA-V.

Virtudes e forgas de carater.
Emocgbes positivas.

Engajamento.

Propasito.
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« Conceito da Comunicacado Nao-Violenta.
e Linguagem do chacal e da giraf.
o Empatia.

METODOLOGIA DE ENSINO

« Aulas expositivo-dialogadas com base em recursos audiovisuais (textos, videos,
slides, musicas etc.).

« Atividades de leitura e reflexdo individuais e em grupo onde os alunos irdo
compartilhar conhecimento (Discusséo de textos).

« Atividades individuais e em grupo, utilizando também recursos da Internet
(laboratorio ou biblioteca).

o Apresentacdo pelos alunos das atividades realizadas (seminérios) utilizando
outras disciplinas como fonte de interdisciplinaridade e interagdo entre alunos,
professores e o curso.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

« Avaliagéo continua durante o semestre, levando em consideracao assiduidade,

pontualidade, participacdo e envolvimento com a disciplina.

« Avaliacao formal através de prova(s).

« Avaliacdo através de apresentacao de pesquisas e seminarios (individuais ou en

grupos).

« Avaliacdo através de listas de exercicios (individuais ou em grupos), pesqt
outras atividades desenvolvidas dentro ou fora da sala de aula.

REcURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

« Quadro branco e caneta de quadro.

« Textos, apostilas e material fotocopiado para distribuicao entre os alunos.
« Televisao.

o Computador.

Internet.

Datashow.

DVD.

Google classroom.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. GOLEMAN, Daniel. Inteligéncia emocional: a teoria revolucionaria que
redefine o que é ser inteligente. Rio de Janeiro: Objetiva, 2012.

2. ROSENBERG, Marshall. Vivendo a Comunicacdo Nao-Violenta. Rio de
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Janeiro: Sextante, 2019.

. SELIGMAN, Martin E. Florescer: uma nova compreensao sobre a natureza da
felicidade e do bem-estar. Rio de Janeiro: Objetiva, 2011.

Complementar

. BECALLI, S. F.S. et al. Caminho para o florescimento: satisfacdo com a vida,
emocgdes positivas e pessimismo em adultos. 2014.

. FREDRICKSON, B. L.; LOSADA, M. F. Positive affect and the complex
dynamics of Human Flourishing. American Psychological Association, v. 60.
n. 7, p. 678-686, 2005.

. SILVESTRE, R. L. S.; VANDENBERGHE, L. Os beneficios das emocgdes
positivas. Contextos Clinicos, Sao Leopoldo, v. 6, n. 1, p. 50-57, jun. 2013.

. STRECHER, V. J. Life on purpose: how living for what matters most changes
everything. HarperOne, 2016.

. http://www.viacharacter.org

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Nome: Gastronomia Alternativa

Curso: Técnico em Gastronomia

Periodo: Optativa

Carga Horaria: Tedricas — 15h.a. (13 h.r.)

Praticas Profissionais — 25h.a. (20h.r.)

Docente Responsavel: Renata de Eca Santos

EMENTA

Ecogastronomia, conhecimentos praticos de preparo de alimentos voltado para
folosofias alimentares alternativas (vegetarianismo, veganismo, alimentagcéao
micromacrobiotica, crudivorismo etc.) visando melhor qualidade nutricional e
sensorial. Alimentos funcionais e seus preparos.



http://www.viacharacter.org/
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OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

Conhecer e refletir sobre a importancia da ecogastronomia e praticar técnicas
de preparo de cardapios voltados para o vegetarianismo, veganismo,
alimentacdo micromacrobiotica, crudivorismo e utilizagdo de alimentos
funcionais.

Especificos

Conhecer sobre a ecogastronomia.

Praticar aproveitamento integral dos alimentos

Utilizar plantas alimenticias ndo convencionais (PANCS) na gastronomia.
Praticar técnicas de preparo de cardapios voltados para filosofias alimentares
alternativas (Vegetarianismo, Veganismo, Alimentacdo micromacrobidtica,
Crudivorismo).

Conhecer Gastronomia funcional.

CONTEUDO PROGRAMATICO

« UNIDADES | (10 h.a.) - Introducdo a ecogastronomia, aproveitamento
integral dos alimentos, plantas alimentares ndo convencionais (PANCS).

« UNIDADES Il (10 h.a.) - Técnicas de preparo de cardapios voltados para
Vegetarianismo e  Veganismo, Alimentacdo  micromacrobidtica,
Crudivorismo).

« UNIDADES Il (10 h.a.) - Técnicas de preparo de cardapios voltados para
Alimentacao micromacrobiética e Crudivorismo.

« UNIDADES IV (10 h.a.) - Técnicas de preparo de alimentos funcionais.

METODOLOGIA DE ENSINO

As praticas de ensino serdo contempladas por meio de aulas tedricas e
praticas.

Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
Apresentagéo de seminarios.

Atividades individuais e em grupo (questionarios, pesquisas, relatérios de aulas
praticas e visitas técnicas).

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As avaliacGes ocorrerdo através de processos continuos e individuais, por meio
de atividades (trabalhos individuais e/ou em grupo), provas escritas, além de
relatérios das aulas pratica e visitas técnicas e apresentagdo de seminarios.

ReEcURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Equipamento multimidia
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Lousa e pincel atémico
Datashow/slides
Laboratério de Gastronomia

BIBLIOGRAFIA

Basica

. FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; COZZOLINO, Silvia M.
Franciscato; GOLDEMBERG, José. Seguranca e alimento. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. 110p. )

. MARTINS, Beatriz Tenuta; BASILIO, Marcia Cristina; SILVA, Marco Aurélio.
Nutricao aplicada a alimentacao saudavel.Sao Paulo: Senac, 3. ed. 2018.
360p.

. SANCHEZ-OCANA, Ramén. Nutricdo de A a Z: tudo o que vocé precisa saber
para entender a alimentagdo. Tradugédo: Sandra Martha Dolinsky. Sao Paulo:
Senac, 2019. 461p.

Complementar

. PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutricao e técnica dietética. 3. ed. Barueri:
Manole, 2014. 400p.

. WARDLAW, Gordon M.; SMITH, Anne M. Nutricao contemporanea. Traducao:
Lais Andrade e Maria Inés Corréa Nascimento. 8. ed. Porto Alegre: AMGH,
2013. 768p.-

. PHILIPPI, Sonia Tucunduva;Colucci, Ana Carolina Almada. Nutricao e
gastronomia. 1. ed. Barueri: Manole, 2018. 512p.

. ALVARENGA, Marleetal.Nutricao comportamental.1.ed.Barueri: Manole,2018.
624 p.

16 PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO

16.2 PESSOAL DOCENTE


https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=au:%22Franco%2C%20Bernadette%20D.%20G.%20M.%20%22
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=an:%227734%22
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=an:%227734%22
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=an:%227734%22
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=an:%227490%22
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=Provider:Blucher%2C
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=Provider:Manole%2C
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=Provider:AMGH%2C
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DOCENTE

FORMACAO/TITULACAO

Cicero Mauriberto de Meneses Freire
Duarte

Graduagdo em Administragéo;
Especializacdo em Marketing; Mestre em

Administracao e Desenvolvimento Rural.

Gesimiel Rodrigues Santos

Licenciatura Plena em Letras;
Mestre em Linguagem e Ensino;
Doutor em Literatura e Interculturalidade.

Emanuel Guedes Soares da Costa

Graduacao em Educacéo Artistica;
Especializagdo em Artes Visuais, Cultura e
Criacao; Especializacdo em Fotografia e

Imagem.

Sibéria Maria Souto dos Santos Faria

Graduacao em Letras com habilitacdo em
Lingua Inglesa; Mestre em linguagem e

ensino.

Maria Gracilene Marques Pereira

Graduada em Ciéncias Econémicas;

Mestre em Economia Rural.

Nadja Sales Costa de Lima

Graduada em Eng. Agronémica; Mestra
em Fitotecnia; Doutora em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos.

Polyanna Torres Pinheiro

Graduacao em Administracao;
Mestre em Administracéao

Renata de Eca Santos

Graduacao em Gastronomia;
Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Fabricio da Costa Dias

Graduacao em Ciéncias da Computacéo;
Doutorado em Administracédo de
Empresas

16.3 EQUIPE DE APOIO TECNICO

FUNCIONARIO (A)

FUNCAO | ATRIBUICAO

FORMACAO | TITULACAO

Diego Luis dos Santos
Felix

Assistente de Alunos

Ensino Médio




José Leonardo dos

Santos Gomes

Técnico em Assuntos

Educacionais

Licenciatura em
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Geografia;
Mestre em
Biodiversidade

Assistente de
Administracao

Liliane Kerolayne Diniz
Abreu de Sousa

Graduagéo em Direito

17 BIBLIOTECA

A Biblioteca tem por objetivo apoiar o processo de ensino desenvolvido pelo
IFPB Campus Areia, contribuindo, assim, na formacgao intelectual, social e cultural de
seus usuarios de forma individual e/ou coletiva.

A aquisicao, expansao e atualizacdo do acervo da Biblioteca s&o realizadas
através de compra e doacdo. Todos os acervos adquiridos com recursos financeiros
do IFPB sao considerados compras. Todos os acervos ndo adquiridos com recursos
financeiros do IFPB sao considerados doacdes, incluidos livros e periddicos
enviados pelo Programa Nacional Biblioteca da Escola (PNBE) e os depoésitos
obrigatérios. Os processos de compra, € 0s processos de doacao entre instituicoes
sao regidos pela Lei 8.666/93. Compras e doacdes obedecem a critérios de
relevancia académica, cientifica, social e cultural (Resolucdo “ad referendum”
03/2017).

Os livros devem suprir prioritariamente as necessidades de informacéao
especializada nas areas dos cursos. Assim, para formagéao do acervo especializado,
a selecao deve obedecer a seguinte ordem: Titulos das bibliografias dos cursos;
titulos indicados para projetos de pesquisa e extensao; titulos nas areas dos cursos
indicados por professores (Resolugao “ad referendum” 03/2017).

Os livros devem ter a seguinte ordem de prioridade:
| - Titulos das bibliografias dos cursos;

II - Titulos nas areas dos cursos indicados por professores;
[l - titulos indicados para projetos de pesquisa e extensao;
IV - Solicitacdes dos setores dos Campi;

V - Demandas da formacao social e cultural dos usuarios.

O espaco fisico da biblioteca apresenta a seguinte composicao:

INFRAESTRUTURA AREA (m?) CAPACIDADE




Disponibilizagédo do

acervo

40

900 exemplares
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Sera disponibilizado acervo digital através das plataformas da Rede ETEC e

Dominio Publico.

18 INFRAESTRUTURA

O IFPB Campus Avancado Areia, realiza suas atividades em prédio proprio e

disponibilizara para o Curso Técnico em Administracdo, as instalagdes elencadas

logo abaixo.

18.1 AMBIENTES FISICOS DE ENSINO

Ambiente Dimensdo Equipamentos

Salade Aula1,2e3 33 m? Quadro branco, data show,
TV e computador.

Laboratorio  de 24 m# 15  Computadores
Informatica Completos
Laboratario de 26 m? Fogao industrial, geladeira,
Restaurante e Bar freezer, mesas e bancada.
Biblioteca 14 m? 900 titulos

1975 exemplares

18.2 AMBIENTES ADMINISTRATIVOS

Ambiente Dimensdo
Secretaria/Coordenagio de curso 12 m?
Ambiente dos Docentes 12 m?
Diregao B.5m?
Almoxarifado 8 m?
Coordenagio de Curso 14 m#

18.3 INFRAESTRUTURA DE SEGURANCA

» Servigco de Seguranga Patrimonial

 Sistema de prevencgao de incéndio (extintores, caixas (mangueira) de incéndio e

sistema de alarme);
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« EPI diversos;

» Seguranga Armada.

Todos os equipamentos de seguranca sao disponibilizados pelo préprio
Campus. Quanto a seguranca armada, este servico é prestado por empresa

contratada pelo IFPB.

18.4 CONDIQOES DE ACESSO AS PESSOAS COM NECESSIDADES
ESPECIFICAS

A escola é reprodutora dos eventos da sociedade e cada um traz dela suas
referéncias e representacdes. Acreditamos que a humanizacdo do processo
educativo e a possibilidade que cada um tem de reinventar-se sado fatores
primordiais para que os investimentos em recursos materiais € humanos, junto a
formacdo continuada dos profissionais da educacdo, se potencializem em
instrumentos Uteis e eficazes na construcdo de uma sociedade e de uma educagao,
de fato, para todos.

O Decreto N° 6.949 de 25 de agosto de 2009 estabeleceu que “Pessoas com
deficiéncia sdo aquelas que tém impedimentos de longo prazo de natureza fisica,
mental, intelectual ou sensorial, os quais, em interacdo com diversas barreiras,
podem obstruir sua participacao plena e efetiva na sociedade em igualdade de
condi¢cbes com as demais pessoas.”

Essas barreiras que podem obstruir a plena participacdo das pessoas com
deficiéncia sao definidas pela Lei N° 13.146, de 6 de julho de 2015, como qualquer
entrave, obstaculo, atitude ou comportamento que limite ou impeca a participacéao
social da pessoa, bem como o gozo, a fruicdo e o exercicio de seus direitos a
acessibilidade, a liberdade de movimento e de expressdo, a comunicacao, ao
acesso a informacdo, a compreensao, a circulagdo com seguranga; nao se limitam
apenas ao campo arquitetbnico, atingiram outras areas de conhecimento,
notadamente a area pedagadgica.

Destarte, o IFPB, além de lidar com a eliminacao das barreiras arquitetonicas,
enfrenta, também, as de carater pedagdgico e atitudinal, conforme a concepc¢ao e
implementagédo das agbes previstas em seu Plano de Acessibilidade aprovado pela
Resolugédo CS/IFPB N° 240 de 17 de dezembro de 2015, que em observancia as

orientacées normativas, visam, dentre outras, em seu art. 2°:
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| — Eliminar as barreiras arquitetdnicas, urbanisticas, comunicacionais, pedagdégicas e

atitudinais ora existentes;

[..]

IV — Promover a educacao inclusiva, coibindo quaisquer tipos de discriminagao;

[.]

VIII — Assegurar a flexibilizacdo e propostas pedagdgicas diferenciadas, viabilizando a
permanéncia na escola;

IX — Estimular a formacéo e capacitacao de profissionais especializados no atendimento as
pessoas com deficiéncia ou mobilidade reduzida e com transtorno do espectro autista. (IFPB,
2015)

O IFPB vem buscando lidar com a eliminacao das barreiras que dificultam a
inclusdo de pessoas com deficiéncia através da implantacdo de Nucleos de
atendimento as Pessoas com Necessidades Especiais (NAPNE), criacdo de uma
Coordenacao de Acdes Inclusivas de atuacao sistémica na Proé-reitoria de Assuntos
Estudantis (PRAE) e das agdes previstas em seu Plano de Acessibilidade, além da
atencao as diretrizes expressas na Lei n® 12.764/2012.

Convém ressaltar que as agbes desenvolvidas no sentido de sensibilizar e
conscientizar, a fim de eliminar preconceitos, estigmas e estereotipos, serédo
extensivas aos servidores do quadro funcional do IFPB (docentes e técnicos

administrativos) como também ao pessoal terceirizado.

18.5 NUCLEQ DE ATENDIMENTO AS PESSOAS COM NECESSIDADES
ESPECIFICAS (NAPNE)

O Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas

(NAPNE) esta em processo de formagéo.

18.6 AMBIENTE DA COORDENACAO DO CURSO

MATERIAL QTD
Mesa em “L” 01
Cadeira giratéria 01
Computador 01
Impressora Multifuncional 01
Mesas para impressora 01
Mesa para reuniéo 01
Cadeiras para reuniao 10
Armario alto 01
Armario baixo 01
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Ar condicionado 01

Bebedouro gelagua em coluna 02

19 LABORATORIOS

O Curso Técnico em Gastronomia contara com a infraestrutura de um
Laboratério de Gastronomia bem como de um laboratério de Confeitaria e
Panificacdo, nos quais serao desenvolvidas as atividades praticas do curso, além do
Laboratério de Informatica.

Desta forma, a infraestrutura dos laboratérios esta assim delineada:

19.1 LABORATORIO DE INFORMATICA BASICA

MATERIAIS QTD

Mesa executiva para docente 1
Cadeira para docente 1
Cadeira para discente 20
Computador 20
Projetor (Datashow) 1
Lousa interativa 1
Quadro Branco 1
Bancadas em MDF com capacidade para 4 5
computadores

Estabilizadores 7
Switchs Gigabit 48 portas 1
Caixa de som amplificada 1
Ar condicionado 1

19.2 LABORATORIO DE GASTRONOMIA

MATERIAIS QTD

Mesa executiva para docente

Cadeira para docente

Mesas

Fogéao Industrial

Refrigerador

Quadro Branco

aAla|lalalo|—a]|—

Armario em ago

19.3 NECESSIDADE DE EQUIPAMENTOS E MATERIAIS

Para equipar o Laboratorio de Gastronomia e montar o Laboratério de
Confeitaria e Panificacdo serdo necessarios a aquisicdo dos materiais que se



seguem.

19.3.1 Laboratorio de Gastronomia

MATERIAIS

QTD

Geladeira FrostFree Duplex 450 litros

Freezer Horizontal Dupla Agéao 503L

Fogéao Industrial 4 Bocas

Bujdes de gas com os conectores para fogao industrial

Forno lastro

Processador De Alimentos

Batedeira Planetaria 750W

= D = PN = =

Liquidificador industrial alta rotacéo 4 litros

N

Fritadeira Elétrica Profissional 1 Cuba 5 Litros

—_

Mesa Auxiliar 0,43x0,93x0,80cm Em Inox Com Rodas

Estante de ago inox 5 prateleiras

Balanca

N Wl N

19.3.2 Laborat6rio de Panificacdo e Confeitaria

EQUIPAMENTOS E MATERIAIS

QTD

Geladeira FrostFree Duplex 450 litros

Fogéao Industrial 4 Bocas

Bujoes de gas com os conectores para fogao industrial

Forno de Convecgéo Digital 5 assadeiras com Vapor

Processador De Alimentos

Batedeira Planetaria 750W

Liquidificador industrial alta rotagéo 4 litros

Mesa Auxiliar

Estante de aco inox 5 prateleiras

Masseira espiral 5kg

Armario de fermentacéo 10 esteiras

Cilindro elétrico

Balanga 5kg

Cooktop

WO = =] =[N N N WO N = =] =N

20 AMBIENTES DA ADMINISTRACAO

MATERIAL

QTD

Cadeira escritorio p/ administracéo

06

Computador

02

Armario alto em MDF

01

Armario baixo em MDF

02

Gaveteiro volante

02

Mesa em “L”

02

Impressora Xerox

Impressora Samsung ELX-6250fx (color)
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‘ Ar condicionado Split 9000 btus 7

21 SALAS DE AULA

MATERIAL QTD

Mesa para docente 1

Cadeira para docente 1

Carteiras 30

Lousa digital 1

Quadro Branco 1

Ar condicionado 1
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