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SECRETARIA DE EDUCACAOPROFISSIONAL E TECNOLOGICA
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Avenida Jodo da Mata, n° 256 — Bairro Jaguaribe — Jodo Pessoa — Paraiba — CEP: 58015-020
(83) 3612-9703 — conselhosuperior@ifpb.edu.br

RESOLUCAO-CS N° 31, DE 03 DE JUNHO DE 2019.

Convalida a Resolu¢do-AR n° 25, de 10/07/2017, que
dispde sobre a autorizacdo de funcionamento do Curso
Técnico em Restaurante e Bar Subsequente ao Ensino
Médio, a ser ofertado no Campus Avancado Areia e
aprovacdo do Plano Pedagdgico do curso em tela.

O CONSELHO SUPERIOR (CS) DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO,
CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA (IFPB), no uso de suas atribuicdes legais com base no §
1° do Art. 10 e no caput do Art. 11 da Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008 e no inciso | do art.
16 do Estatuto do IFPB, aprovado pela Resolugcdo CS n° 246, de 18 de dezembro de 2015, e
considerando o disposto no inciso VIl e XVI do Art. 17 do Estatuto jA mencionado, a regularidade da
instrucdo e o mérito do pedido, conforme consta no Processo N° 23381.002287.2017-27, e de acordo
com as decisdes tomadas na Trigésima Sétima Reunido Ordinaria, realizada em 03 de junho de 2019,
RESOLVE:

Art. 1° - Convalidar a Resolugdo-AR n° 25, de 10/07/2017, que autoriza o
funcionamento do Curso Técnico em Restaurante e Bar Subsequente ao Ensino Médio, a ser ofertado
pelo Campus Avangado Areia, estabelecido na Rua Vigario Odilon, n°152, Centro, no municipio de
Areia, Estado da Paraiba, com a seguinte estrutura e matriz curricular:

Denominacdo do Curso: Curso Técnico em Restaurante e Bar
Forma de oferta: Subsequente ao Ensino Médio
Modalidade: Presencial

Eixo Tecnoldgico: Turismo e Lazer

Local de oferta: IFPB - Campus Avangado Areia

Numero de vagas: 30 (trinta) anual.

Turno: Vespertino

Periodo de Duracdo: 18 (dezoito) meses

Carga Horéria Total: 1.015 horas

Art. 2° - Esta resolucdo deve ser publicada no Boletim de Servico e no Portal do

CICERO NICACIO DO NASCIMENTO LOPES
Presidente do Conselho Superior

IFPB.
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1. APRESENTACAO

Este Projeto Pedagdgico de Curso (PPC) trata da implantacdo do Curso Técnico em
Restaurante e Bar no Campus do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba
(IFPB) na cidade de Areia. Fruto de uma construgdo coletiva dos ideais didatico-pedagdgicos, 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
socioecondmico da Regido do Brejo Paraibano e de outras regifes beneficiadas com o0s seus

profissionais egressos.

Com uma matriz curricular voltada para interesses regionais, mas que prepara o profissional
de forma multidisciplinar e que seja capaz de atuar em empresas publicas ou privadas, locais,
regionais, nacionais, este projeto contempla questdes como o funcionamento do curso, a estrutura

pedagogica, o corpo docente e perpassa sobre a instituicdo como um todo no qual ele participa.

A missdo do Curso Técnico em Restaurante e Bar é formar profissionais competentes,
eticamente responsaveis, criticos e integrados com as novas demandas da sociedade contemporanea,
bem como dotados de fundamentacdo ética e estética. Com um perfil empreendedor, o referido curso
também provera o aluno de contetdos que o fagam se tornar a0 mesmo tempo gestor e executor na

area do Turismo, hospitalidade e lazer.

O Curso Técnico em Restaurante e Bar na forma Subsequente faz parte do eixo tecnolégico
Turismo, Hospitalidade e Lazer. Na sua ideologia, este Projeto Pedagdgico de Curso constituiu,
sobretudo, em um instrumento tedrico-metodolégico que visa alicercar e dar suporte ao enfrentamento
dos desafios do Curso de forma sistematizada, didatica e participativa. Assim, com a implantacéo
efetiva do Curso Técnico em Restaurante e Bar no Campus Avancado de Areia, o IFPB consolida a
sua vocacdo de instituicdo formadora de profissionais cidaddos capazes de lidarem com o avango da
ciéncia e da tecnologia e dele participarem de forma proativa configurando condi¢do de vetor de

desenvolvimento tecnolégico e de crescimento humano.



2. CONTEXTO DO IFPB (INSTITUICAO OFERTANTE)

2.1-Dados

CNPJ: 10.783.898/0009-22

Razao

Social- Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba

Unidade: Campus Avangado de Areia

Esfera

Adm.- Federal
Endereco: Rua Vigéario Odilon - 152 - Centro
Cidade: Areia CEP: 58397-000 UF: PB
Fone: +55 (83) 9 9122-2517 Fax:
E-mail: ifpbcampusareia@gmail.com
Site: www.ifpb.edu.br/campi/areia

2.2 - SINTESE HISTORICA

O atual Instituto Federal de Educacdo 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 Educacdo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba.

O presidente Nilo Peganha criou através do Decreto N° 7.566, em 23 de setembro de 1909,
uma Escola de Aprendizes Artifices em cada capital dos estados da federacdo, como solugdo
reparadora da conjuntura socioecondmica 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 implantacéo, 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 populacdo das cidades,
notadamente com a expulsdo de escravos das fazendas, que migravam para os centros urbanos. Tal
fluxo migratdrio era mais um desdobramento social gerado pela aboli¢do da escravatura, ocorrida em
1888, que desencadeava sérios problemas de urbanizacéo.

A Escola de Aprendizes e Artifices da Paraiba, inicialmente funcionou no Quartel do Batalhdo
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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 Instituicdo interiorizou suas
atividades, através da instalacdo da Unidade de Ensino Descentralizada de Cajazeiras — UNED-CZ.

Enquanto Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica da Paraiba (CEFET-PB), a Instituicao
experimentou um feértil processo de crescimento e expansdo em suas atividades, passando a contar,
além de sua Unidade Sede, com o Nucleo de Educagdo Profissional (NEP), que funciona a Rua das
Trincheiras, o Nucleo de Pesca, em Cabedelo e a implantacdo 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 Educag@o 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 condicdo de Instituto, referéncia da
Educacao Profissional na Paraiba. Além dos cursos, usualmente chamados de “regulares”, a Instituigdo
desenvolve um amplo trabalho de oferta de cursos extraordinérios, de curta e média duracéo,
atendendo a uma expressiva parcela da populagdo, a quem séo destinados também cursos técnicos
bésicos, programas de qualificacdo, profissionalizagdo e re-profissionalizacdo, 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 formacao, habilitacdo e aperfeicoamento de docentes da rede publica.

Para ampliar suas fronteiras de atuacdo, o Instituto desenvolve ac¢bes na modalidade de
Educacédo a Distancia (EaD), investindo com eficacia na capacitagdo dos seus professores e técnicos
administrativos, no desenvolvimento de atividades de pos-graduagdo lato sensu, stricto sensu e de
pesquisa aplicada, preparando as bases a oferta de pos-graduacao nestes niveis, horizonte aberto com a
nova Lei.

No ano de 2010, contemplado com o Plano de Expanséo da Educacional Profissional, Fase I,
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 aces educacionais em Jodo

Pessoa e Cabedelo (Litoral), Campina Grande (Brejo e Agreste), Picui (Seridé Oriental e Curimatad

Ocidental), Monteiro (Cariri), Patos, Cajazeiras, Sousa e Princesa Isabel (Sertdo), conforme Figura 1.
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Figura 1. Localizacdo geogréfica dos campi do IFPB no Estado da Paraiba.

Esses Campi levam a essas cidades e adjacéncias Educacdo Profissional nos niveis basico, técnico e
tecnoldgico, proporcionando-lhes crescimento pessoal e formacdo profissional, oportunizando o
desenvolvimento socioecondmico regional, resultando em melhor qualidade de vida a populagdo
beneficiada.

O IFPB, considerando as definicdes decorrentes da Lei n°. 11.892/2008, observando o contexto
das mudangas estruturais ocorridas na sociedade e na educacéo brasileira, adota um Projeto Académico
baseado na sua responsabilidade social advinda da referida Lei, a partir da constru¢cdo de um projeto
pedagdgico flexivel, em consonancia com o proposto na Lei de Diretrizes e Bases da Educagédo
Nacional, buscando produzir e reproduzir os conhecimentos humanisticos, cientificos e tecnol6gicos, de
modo a proporcionar a formacdo plena da cidadania, que sera traduzida na consolidagdo de uma

sociedade mais justa e igualitaria.

O IFPB atua nas areas profissionais das Ciéncias Agrarias, Ciéncias Biologicas, Ciéncias da
Salde, 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 verticalizacdo 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 Tecnoldgico de
Nivel Superior, das Licenciaturas, dos Bacharelados e dos estudos de Pdés-Graduacdo lato sensu e

stricto sensu.

Em sintonia com o mundo do trabalho e com a expansdo da Rede Federal de Educacédo
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Profissional, o IFPB implantou, a partir de 2014, 06 (seis) novos campi nas cidades de Guarabira,
Itaporanga, Itabaiana, Catolé do Rocha, Santa Rita e Esperanga, contemplados no Plano de Expansdo
I1l. Assim, junto aos campi j& existentes, promovem a interiorizacdo da educagdo no territorio
paraibano (Figura 2).

Monteiro
*

7
s >

e

Figura 2. Municipios paraibanos contemplados com o Plano de Expanséo |11 do IFPB.

O Campus do IFPB de Areia faz parte da Expansdo Il da Rede Federal de Educagdo
Profissional e Tecnoldgica.

Caracterizagdo socioecondmica da area de abrangéncia - Campus Areia

A cidade de Areia polariza uma Regido do Brejo Paraibano (Figura 3), formada por 8
municipios — 0s quais totalizam uma area de 1.164,09km2, correspondendo a 2,06% da &rea total do
Estado. Segundo o IBGE, em 2010, a regido do Brejo Paraibano contava com 116.488 habitantes,

expressando uma densidade demografica de 100,07 habitantes por quilémetro quadrado (IBGE, 2010).



Figura 3. Regido do Brejo da Paraiba

A instalacdo de um Campus ou uma UEP do IFPB, através dos estudos de viabilidade para
implantacdo de cursos, leva em consideracdo dados de todos 0s municipios que compdem a Regido do
Brejo Paraibano, o que atende a misséo institucional de fazer desenvolver toda a regido. Neste
contexto, a Regido do Brejo Paraibano ja tem como Campus do IFPB instalados nas proximidades
Campina Grande e Guarabira e em implantagdo o Campus de Esperancga. O referido campus ira se
concentrar em toda a area limitrofe da regido, guardando-se as peculiaridades de cada Arranjo
Produtivo Local — APL. Neste contexto, a Regido do Brejo Paraibano apresenta uma perspectiva para
instalagdo de um novo Campus do IFPB. O Campus proposto se concentra no municipio de Areia,
considerando-se como &rea limitrofe de atuagdo da regido do Brejo Paraibano, os municipios de
Bananeiras, Borborema, Serraria, Pil6es, Alagoa Nova, Alagoa Grande e Matinhas, conforme ilustra a

Figura 4:
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Figura 4. Abrangéncia do Campus Areia

Apesar de 0 Campus do IFPB ter como objetivo atender, com cursos de formagéo profissional
e/ou de capacitacdo, a todos os municipios do Brejo Paraibano; tendo em vista a proximidade de Areia
com alguns municipios como Remigio, Arara e Alagoinha e regides adjacentes, pessoas destes
também podem ser beneficiadas com a instalacdo do Campus IFPB — Areia.

2.3-MISSAO INSTITUCIONAL

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

Ofertar a educacdo profissional, tecnoldgica e humanistica em todos 0s seus
niveis e modalidades por meio do Ensino, da Pesquisa e da Extensdo, na
perspectiva de contribuir na formacéo de cidaddos para atuarem no mundo
do trabalho e na construcdo de uma sociedade inclusiva, justa, sustentavel e
democrética. (IFPB, 2014, p. 17)

2.4- VALORES E PRINCIPIOS
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No exercicio da Gestdo, a partir de uma administracdo descentralizada, o IFPB dispGe ao
Campus Avancado de Areia a autonomia da Gestdo Institucional democratica, tendo como referéncia
0s seguintes principios, 0 que ndo se dissocia do que preceitua a Instituicdo demandante:

a) Etica— Requisito bésico orientador das a¢@es institucionais;

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

¢) Inovacdo — Buscar solucGes para as demandas apresentadas;

d) Qualidade e Exceléncia — Promover a melhoria continua dos servicos prestados;

e) Transparéncia — Disponibilizar mecanismos de acompanhamento e de publicizacdo das acdes
da gestdo, aproximando a administracdo da comunidade;

f) Respeito — Ter aten¢do com alunos, servidores e publico em geral;

g) Compromisso Social e Ambiental — Participa efetivamente das a¢fes sociais e 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 é uma Instituicdo de Educagdo Superior, Basica e
Profissional, pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educacdo profissional e
tecnoldgica, contemplando os aspectos humanisticos, nas diferentes modalidades de ensino, com base

na conjugacao de conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com sua pratica pedagégica.

O Instituto Federal da Paraiba atuar4d em observancia com a legislagdo vigente com as

seguintes finalidades:

I. Ofertar educacdo profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis e modalidades, formando e
qualificando cidaddos com vistas na atuacdo profissional nos diversos setores da economia, com

énfase no desenvolvimento socioeconémico local, regional e nacional;

[I. Desenvolver a educagdo profissional e tecnoldgica como processo educativo e investigativo de
geracdo e adaptacdo de solucOes técnicas e tecnoldgicas as demandas sociais e peculiaridades

regionais;
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IIl. Promover a integracdo e a verticalizacdo da educacdo basica a educacgdo 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 consolidacdo e fortalecimento dos arranjos
produtivos, sociais e culturais locais identificados com base no mapeamento das potencialidades de
desenvolvimento socioecondmico e cultural no @mbito de atuacdo 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 instituicoes
publicas de ensino, oferecendo capacitacdo técnica e atualizacdo pedagdgica aos docentes das redes

publicas de ensino;

VII. Desenvolver programas de extensdo e de divulgacdo cientifica e tecnoldgica;

VIII. Realizar e estimular a pesquisa aplicada, a producdo cultural, o empreendedorismo, o
cooperativismo e o desenvolvimento cientifico e tecnolégico;
IX. Promover a producdo, o desenvolvimento e a transferéncia de tecnologias sociais, notadamente, as

voltadas & preservagdo do meio ambiente e & melhoria da qualidade de vida;

X. Promover a integracdo e correlagcdo 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, sdo objetivos do Instituto Federal da Paraiba:

I. Ministrar educagdo profissional técnica de nivel médio, prioritariamente na forma de cursos
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integrados, para os concluintes do ensino fundamental e para o pdblico da educacdo de jovens e

adultos;

Il. Ministrar cursos de formacdo inicial e continuada de trabalhadores, objetivando a capacitacdo, o

aperfeicoamento, a especializacdo e a atualizacdo de profissionais, em todos os niveis de escolaridade,

nas areas da educacao profissional e tecnoldgica;

I1l. Realizar pesquisas, estimulando o desenvolvimento de solucdes técnicas e tecnoldgicas,

estendendo seus beneficios a comunidade;

IV. Desenvolver atividades de extensdo de acordo com os principios e finalidades da educacgdo

profissional e tecnoldgica, em articulagio com o mundo do trabalho e os segmentos sociais, com

énfase na producgéo, desenvolvimento e difusdo de conhecimentos cientificos, tecnologicos, culturais e

ambientais;

V. Estimular e apoiar processos educativos que levem a geracao de trabalho e renda e a emancipacéao

do cidaddo na perspectiva do desenvolvimento socioeconémico local e regional;

VI. Ministrar em nivel de educacéo superior:

a)

b)

Cursos de tecnologia visando a formacdo de profissionais para os diferentes setores da
economia;

Cursos de licenciatura, bem como programas especiais de formacdo pedagdgica, com vistas a
formacédo de professores para a educacao basica, sobretudo, nas areas de ciéncias e matematica
e da educac&o profissional;

Cursos de bacharelado e engenharia, visando a formagéo de profissionais para os diferentes
setores da economia e areas do conhecimento;

Cursos de pos-graduacéo lato sensu de aperfeicoamento e especializagéo, visando a formacao
de especialistas nas diferentes &reas do conhecimento;

Cursos de poés-graduacdo stricto sensu de mestrado e doutorado que contribuam para
promover o estabelecimento de bases s6lidas em educacdo, ciéncia e tecnologia, com vistas no

processo de geracdo e inovagdo tecnoldgica.
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3.- CONTEXTO DO CURSO

3.1-DADOS GERAIS

Denominacéo Curso Técnico em Restaurante e Bar
Forma Subsequente

Eixo Tecnoldgico Turismo e Lazer

Duracéo 18 (dezoito) meses

Instituicéo IFPB — Campus Avangado de Areia
Carga Horéria Total 1.015 horas

Estéagio 200 horas

Turno de Funcionamento Vespertino

Vagas Anuais 30

3.2-JUSTIFICATIVA

O turismo local é uma das principais atividades econdmicas do brejo paraibano. E notavel
0 nlmero de pessoas que visitam a regido em virtude do clima agradavel, da histéria cultural e da

gastronomia regional. Inimeros sdo os restaurantes, bares, pousadas e hotéis da regido.

O curso Técnico em Restaurante e Bar propde-se a formar, a priori, trinta profissionais
para atuar em setores da atividade turistica da regido. Constituindo-se numa ferramenta de formacao
profissional subsequente ao Ensino Médio. O referido curso faz parte da agenda de implantacdo do
Campus do IFPB em Areia. Ao mesmo tempo, a proposta dialoga diretamente com o eixo tecnoldgico
do Campus — Turismo, Hospitalidade e Lazer. Neste sentido e reconhecendo a expressividade e
importancia da cidade de Areia/PB na regido do brejo paraibano e sabendo do seu potencial turistico
voltado principalmente para os segmentos culturais, pedagogico, hoteleiro e gastronémico, entende-se
que estimular o crescimento econdmico e especificamente formar profissionais para que possam
desempenhar atividades técnicas especificas nos hotéis, bares e restaurantes da cidade, além de ser

necessario, sao de suma importancia para fortalecer o desenvolvimento sdcio-econémico na regido.

3.3 - CONCEPCAO DO CURSO
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O Curso Técnico de Restaurante e Bar se insere, de acordo com 0 CNCT (2016), atualizado
pela Resolugdo CNE/CEB n° 1/2014, no eixo tecnoldgico Turismo e Lazer e, na forma subsequente,
esta balizado pela LDB (Lei n° 9.394/96) alterada pela Lei n° 11.741/2008 e demais legislagdes
educacionais especificas e acdes previstas no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e
regulamentos internos do IFPB.

A concepcdo de uma formacdo técnica que articule as dimensGes do trabalho, ciéncia,
cultura e tecnologia sintetiza todo o processo formativo por meio de estratégias pedagogicas
apropriadas e recursos tecnologicos fundados em uma sélida base cultural, cientifica e tecnoldgica, de

maneira integrada na organizag&o curricular do curso.

O trabalho é conceituado, na sua perspectiva ontoldgica de transformacao da natureza, como
realizacéo inerente ao ser humano e como mediag¢&o no processo de producdo da sua existéncia. Essa
dimensdo do trabalho é, assim, o ponto de partida para a producdo de conhecimentos e de cultura pelos

grupos sociais.

A ciéncia é um conjunto de conhecimentos sistematizados, produzidos socialmente ao longo
da historia, na busca de compreensdo e transformagdo da natureza e da sociedade. Expressa-se na
forma de conceitos representativos das relacdes de forcas determinadas e apreendidas da realidade. Os
conhecimentos das disciplinas cientificas produzidas e legitimadas socialmente ao longo da histéria
sdo resultados de um processo empreendido pela humanidade na busca da compreensdo e
transformacdo dos fendmenos naturais e sociais. Nesse sentido, a ciéncia conforma conceitos e
métodos cuja objetividade permite a transmissdo para diferentes geracfes, a0 mesmo tempo em que
podem ser questionados e superados historicamente, no movimento permanente de construcdo de

novos conhecimentos.

Entende-se cultura como o resultado do esfor¢o coletivo tendo em vista conservar a vida
humana e consolidar uma organizagdo produtiva da sociedade, do qual resulta a producdo de
expressdes materiais, simbolos, representagdes e significados que correspondem a valores éticos e

estéticos que orientam as normas de conduta de uma sociedade.

A tecnologia pode ser entendida como transformagdo da ciéncia em forca produtiva ou
mediacdo do conhecimento cientifico e a producdo, 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, 0 que nos leva a perceber que a tecnologia é uma extensdo das capacidades
humanas. A partir do nascimento da ciéncia moderna, pode-se definir a tecnologia, entdo, como
mediacdo entre conhecimento cientifico (apreensdo e desvelamento do real) e producédo (intervencdo

no real).

Compreender o trabalho como principio educativo é a base para a organizacdo e
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desenvolvimento curricular em seus objetivos, conteddos e métodos, assim, equivale dizer que o ser
humano é produtor de sua realidade e, por isso, dela se apropria e pode transforméa-la e, ainda, que é
sujeito de sua historia e de sua realidade. Em sintese, o trabalho é a primeira mediagéo entre o homem
e a realidade material e social.

Considerar a pesquisa como principio pedagégico instigard o educando no sentido da
curiosidade em direcdo ao mundo que o cerca, gerando inquietude, na perspectiva de que possa ser

protagonista na busca de informacdes e de saberes.

O curriculo do Curso Técnico em Restaurante e Bar estd fundamentado nos pressupostos de
uma educacdo de qualidade, com o propdsito de formar um profissional/cidaddo que, inserido no
contexto de uma sociedade em constante transformacao, atenda as necessidades do mundo do trabalho

com ética, responsabilidade e compromisso social.

O curriculo, na forma subsequente, preconiza a formacéo profissional, com planejamento e
desenvolvimento de Plano Pedagogico construido coletivamente, que remete a elaboracdo de uma
matriz curricular, consolidando uma perspectiva educacional que assegure o dialogo permanente entre

saber especifico e profissional.

Dentre os principios norteadores da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio - EPTNM,
conforme Parecer CNE/CEB n° 11/2012 e Resolu¢cdo CNE/CEB N° 6 de 20 de Setembro de 2012,
destacamos:

e Relacdo e articulagdo entre a formagao geral desenvolvida no ensino médio na preparacao para

0 exercicio das profissdes técnicas, visando a formacao integral do estudante;

e Integracdo entre educacdo e trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura como base da proposta e do

desenvolvimento curricular;

e Integracdo de conhecimentos gerais e profissionais, na perspectiva da articulagdo entre saberes
especificos, tendo trabalho e pesquisa, respectivamente, como principios educativo e
pedagbgico;

e Reconhecimento das diversidades dos sujeitos, inclusive de suas realidades étnico-culturais,
como a dos negros, quilombolas, povos indigenas e popula¢des do campo;

e Atualizacdo permanente dos cursos e curriculos, estruturados com base em ampla e confiavel

base de dados.

3.4- OBJETIVOS DO CURSO
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3.4.1-Objetivo Geral

Formar profissionais de nivel técnico na area de restaurante, bar e similares com condicGes de
assumir responsabilidades nas areas referidas suprindo as necessidades de mao de obra especializada e

promovendo a incluséo social de pessoas por meio da profissionalizagao.

3.4.2-Objetivos Especificos

e Levar o educando para o desenvolvimento das competéncias profissionais necessarias
e comuns a todo profissional que atua na area de Hospitalidade e Lazer, de modo a
consentir o diadlogo e a interacdo com os demais profissionais da area, bem como
ampliar sua area de atuacao.

e Desenvolver, paralelamente a formacdo profissional especifica, 0s saberes
competéncias necessarios ao profissional-cidadéo.

e Desenvolver competéncias para a laboralidade/empregabilidade.

e Promover condi¢gbes para o desenvolvimento das habilidades basicas, gerais e
especificas da area que permita o profissional compreender o processo de producéo,
prestacdo de servigos, visando acompanhar as transformagdes e as mudangas no
mundo do trabalho.

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

e Oferecer um conjunto de experiéncias tedrico-praticas em hospitalidade e lazer com a

finalidade de consolidar o “saber fazer”.

3.5 - PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

Profissional com sélida formacdo humanistica e tecnolégica, capaz de analisar criticamente 0s
fundamentos da formacdo social e de se reconhecer como agente de transformacdo do processo
historico, considerando o mundo do trabalho, a contextualizagdo sdcio-politico-econémica e o

desenvolvimento sustentdvel, agregando principios éticos e valores artistico-culturais, para o pleno
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exercicio da cidadania, com competéncia para:

o Desempenhar atividades de controle e avaliacdo de processos de organizacdo, higiene e
manipulacdo de alimentos em mesas, depositos e cozinhas do local de trabalho.

e Produzir inventarios de estoques de bebidas e utensilios de sal&o e bar.
e Recepcionar clientes.

e Oferecer produtos e servigos.

e Coordenar e supervisionar 0s servicos de mesa e coquetelaria.

e Aplicar técnicas de harmonizagéo entre alimentos e bebidas.

3.6 - CAMPO DE ATUACAO

Consoante 0 CNCT (2016), os egressos do Curso Técnico em Restaurante e Bar poderao atuar

em Bares, restaurantes, lanchonetes, bufés, meios de hospedagem e outros espagos de alimentacao.

4. - MARCO LEGAL

O presente Projeto Pedagdgico fundamenta-se no que dispGe a Lei n° 9.394, de 20 de
dezembro de 1996 (Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional — LDB), e, das alteragdes
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 a¢Ges da Educacdo Profissional Técnica de Nivel
Médio, da Educacédo de Jovens e Adultos e da Educacgdo Profissional e Tecnoldgica. Foram alterados
os artigos 37, 39, 41 e 42, e acrescido o Capitulo Il do Titulo V com a Secdo IV-A, denominada “Da
Educagio 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 com a Educacdo Profissional Técnica, contrariamente ao que o Decreto n° 2.208/97
anteriormente havia disposto.

A alteragdo da LDB n°. 9.394/96 por meio da Lei n°. 11.741/2008 revigorou a necessidade de
aproximacdo entre o ensino médio e a educacdo profissional técnica de nivel médio, que assim

aSSeverou:
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Art.36 — A. Sem prejuizo do disposto na Se¢do IV deste Capitulo, o ensino
médio, atendida a formacdo geral do educando, poderad prepara-lo para o
exercicio de profissdes técnicas.

Paragrafo Unico. A preparacdo geral para o trabalho e, facultativamente, a
habilitacdo  profissional poderdo ser desenvolvidas nos prdprios
estabelecimentos de ensino médio ou em cooperacdo com instituicoes
especializadas em educac&o profissional.

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

| — articulada com o ensino médio;

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

Paragrafo unico. A educacdo técnica de nivel médio devera observar:

| — os objetivos e defini¢cdes contidos nas diretrizes curriculares
nacionais estabelecidas pelo Conselho Nacional de Educacdo;

Il — as normas complementares dos respectivos sistemas de ensino;

Il — as exigéncias de cada instituigdo de ensino, nos termos de seu
projeto pedagdgico.

Este é um marco legal referencial interno que consolida os direcionamentos didatico-
pedagogicos iniciais e cristaliza as condigdes basicas para a vivéncia do Curso. Corresponde a um
compromisso firmado pelo IFPB, Campus Avangado de Areia, com a sociedade no sentido de langar
ao mundo do 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 concepgdo de ensino e de aprendizagem do curso em
articulagdo com a especificidade e saberes de sua area de conhecimento. Nele esta contida a referéncia

de todas as acdes e decisbes do curso.

O Decreto n° 5.154, de 23 de julho de 2004 resgatou diante das varias possibilidades e riscos
de enfrentamento enquanto percursos metodoldgicos e principios a articulagdo da educagdo
profissional de nivel médio, ndo cabendo, assim, a dicotomia entre teoria e pratica, entre
conhecimentos e suas aplicacdes.

Segue, ainda, as orientacGes do Catadlogo Nacional dos Cursos Técnicos - CNCT (2016),
atualizado pela Resolucdo CNE/CEB n° 1/2014.

O Parecer CNE/CEB n° 11/2012 de 09 de maio de 2012 e a Resolugdo CNE/CEB N° 6 de 20

de Setembro de 2012 definidores das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagéo Profissional
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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 execugdo da Educacdo Profissional.
Respalda-se, ainda, na Resolugdo CNE/CEB n° 04/2010, que definiu Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educacdo Basica, na Resolucdo CNE/CEB n° 1/2005, que atualiza as Diretrizes Curriculares
Nacionais definidas pelo Conselho Nacional de Educacdo para o Ensino Médio e para a Educacdo
Profissional Técnica de nivel médio as disposi¢es do Decreto n® 5.154/2004, os quais também estéo
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.

Estd presente, também, como marco orientador desta proposta, as decisGes institucionais
traduzidas nos objetivos, principios e concepcdes descritos no PDI/PPI do IFPB e na compreenséo da
educacdo como uma pratica social.

Considerando que a educagéo profissional é complementar, portanto ndo substitui a educagao
bésica e que sua melhoria pressupde uma educacdo de solida qualidade, a qual constitui condigdo
indispensavel para a efetiva participacdo consciente do cidaddao no mundo do trabalho, o Parecer n°
11/2012, orientador das DCNs da EPTNM, enfatiza:

Devem ser observadas, ainda, as Diretrizes Curriculares Gerais para a
Educacdo Bésica e, no que couber, as Diretrizes Curriculares
Nacionais definidas para o Ensino Médio pela Cadmara de Educagéo
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 recomendacdo, ao considerar o Parecer do CNE/CEB n° 11/2012, pode-se enfatizar
que ndo é adequada a concepcdo de educacdo profissional como simples instrumento para o
ajustamento as demandas do mundo do trabalho, mas como importante estratégia para que os cidaddos
tenham efetivo acesso as conquistas cientificas e tecnolégicas da sociedade. Impde-se a superagdo do
enfoque tradicional da formagdo profissional baseado apenas na preparacdo para execugdo de um
determinado conjunto de tarefas. A educacdo profissional requer além do dominio operacional de um
determinado fazer, a compreensdo global do processo produtivo, com a apreensdo do saber
tecnoldgico, a valorizacdo da cultura e do trabalho, e a mobilizagdo dos valores necessarios a tomada

de decisoes.

5.-ORGANIZACAO CURRICULAR
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Art. 6° O curriculo é conceituado como a proposta de acdo educativa
constituida pela sele¢do de conhecimentos construidos pela sociedade,
expressando-se por praticas escolares que se desdobram em torno de
conhecimentos relevantes e pertinentes, permeadas pelas relacdes
sociais, articulando vivéncias e saberes dos estudantes e contribuindo
para o desenvolvimento de suas identidades e condi¢es cognitivas e
socio-afetivas. (BRASIL, 2012, pag. 2)

A matriz curricular do curso busca a interacdo pedagdgica no sentido de compreender como o
processo produtivo (préatica) estd intrinsecamente vinculado aos fundamentos cientifico-tecnolégicos
(teoria), propiciando ao educando uma formacéo plena, que possibilite 0 aprimoramento da sua leitura
do mundo, fornecendo-lhes a ferramenta adequada para aperfeicoar a sua atuacdo como cidaddo de
direitos.

A organizacao curricular dos cursos técnicos subsequentes, de acordo com a legislacao vigente
e necessidades pedagogicas, serdo estruturadas, preferencialmente, em regime semestral, e as aulas

terdo duracdo de cinquenta minutos. (Regulamento Didatico - IFPB).

O curriculo dos cursos técnicos subsequentes ao ensino medio do IFPB esta definido por
disciplinas orientadas pelos perfis de conclusdo e distribuidas na matriz curricular com as respectivas

cargas horarias, propiciando a visualizacdo do curso como um todo. (PDI-IFPB, 2015)

O Curso Técnico em Restaurante e Bar esta estruturado em regime semestral, no periodo de 03
semestres letivos, sem saidas intermediarias, sendo desenvolvido em aulas de 50 minutos, no turno

Vespertino, totalizando 815 horas, acrescidas de 200 horas destinadas ao estagio supervisionado.

Assim, o curriculo do Curso Técnico em Restaurante e Bar deve contemplar as varias areas do
conhecimento, com tratamento metodolégico que evidencie a contextualizagdo e a
interdisciplinaridade ou outras formas de interagdo e articulagdo propiciando a interlocugdo entre 0s

saberes e os diferentes campos do conhecimento.

Em observancia ao CNCT (2016), atualizado pela Resolucdo CNE/CEB n° 1/2014, a
organizacdo curricular dos cursos técnicos deve abordar estudos sobre ética, raciocinio logico,
empreendedorismo, normas técnicas e de seguranca, redacdo de documentos técnicos, educagdo
ambiental, formando profissionais que trabalhem em equipes com iniciativa, criatividade e

sociabilidade.

Considerando que a atualizagdo do curriculo consiste em elemento fundamental para a

manuten¢do da oferta do curso ajustado & demandas no mundo do trabalho e da sociedade, os

22



componentes curriculares, inclusive as referéncias bibliograficas, deverdo ser periodicamente
revisados pelos docentes e assessorados pelas equipes pedagdgicas, resguardado o perfil profissional
de conclusao.

Desta forma, o curriculo do Curso Técnico em Restaurante e Bar passara por avaliagdo, pelo
menos, a cada 02 (dois) anos, pautando-se na observacdo do contexto da sociedade e respeitando-se o
principio da educagdo para a cidadania.

A solicitacdo para alteracdo no curriculo, decorrente da reviséo curricular, sera protocolada e

devidamente instruida com os seguintes documentos:

1. Portaria da comisséo de reformulacdo do curso;

2. Ata da reunido, realizada pela coordenagdo do Curso, com a assinatura dos docentes (das areas
de formagc&o geral e técnica) e representante da equipe pedagdgica (pedagogos ou TAE's) que
compuserem a comisséo de reformulagéo;

Justificativa da necessidade de alteracéo;

Copia da matriz curricular vigente;

Copia da matriz curricular sugerida;

Planos das disciplinas que foram alteradas;

Parecer da equipe pedagdgica do Campus;

© N o 0 bk~ w

Resolucdo do Conselho Diretor do Campus, aprovando a reformulacéo.

Ap0s analise conjunta da Diretoria de Articulacdo Pedagogica (DAPE) e da Diretoria de Educagédo
Profissional (DEP), o processo sera encaminhado para apreciacdo do Conselho de Ensino, Pesquisa e
Extenséo - CEPE e posterior deliberagdo na instancia superior do IFPB, contudo a nova matriz so seré

aplicada ap6s a sua homologagéo.

6 - METODOLOGIA E PRATICAS PEDAGOGICAS PREVISTAS

Partindo do principio de que a educacdo ndo € algo a ser transmitido, mas a ser construida, a
metodologia de ensino adotada se apoiard em um processo critico de construgdo do conhecimento, a
partir de ag¢Oes incentivadoras da relacdo ensino-aprendizagem, baseada em pressupostos pedagogicos
definidos pelas institui¢cdes parceiras do programa.

Para viabilizar aos educandos o desenvolvimento de competéncias relacionadas as bases
técnicas, cientificas e instrumentais, serdo adotadas, como pratica metodoldgica, formas ativas de

ensino-aprendizagem, baseadas em interacdo pessoal e do grupo, sendo funcdo do professor criar
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condicBes para a integracdo dos/as alunos/as a fim de que se aperfeicoe o processo de socializagdo na
construcao do saber.
Segundo Freire (1998):

Toda prética educativa demanda a existéncia de sujeitos, um, que
ensinando, aprende, outro, que aprendendo, ensina (...); a existéncia de
objetos, contetidos 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 praética 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
discente seja o artifice de sua formacdo com a ajuda necesséria do professor.

A natureza da prética pedagodgica € a indagacdo, a busca, a pesquisa, a reflexdo, a ética, o
respeito, a tomada consciente de decisdes, 0 estar aberto as novidades, aos diferentes métodos de
trabalho. A reflexdo critica sobre a pratica se torna uma exigéncia da relacdo 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 produgdo e/ou construgdo do conhecimento, desenvolvem-se instrumentos,
esquemas ou posturas mentais que podem facilitar a aquisicdo de competéncias. Isso significa que na
pratica educativa deve-se procurar, através dos contetdos e dos métodos, o respeito aos interesses dos
discentes e da comunidade onde vivem e constroem suas experiéncias.

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

Em relagdo a prética pedagdgica, Pena (1999, p.80) considera que o mais importante € que o
professor, consciente de seus objetivos e dos fundamentos de sua prética [...] assuma os riscos — a
dificuldade e a inseguranca - de construir o 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 serd constantemente incentivado a utilizar
metodologias e instrumentos criativos e estimuladores para que a inter-relacdo entre teoria e prética
ocorra de modo eficiente. Isto sera orientado através da execucdo de acGes que promovam desafios,
problemas e projetos disciplinares e interdisciplinares orientados pelos professores. Para tanto, as
estratégias de ensino propostas apresentam diferentes praticas:

e Utilizagdo de aulas préticas, na qual os alunos poderdo estabelecer relagcBes entre os

conhecimentos adquiridos e as aulas préticas;
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e Utilizag&o de aulas expositivas, dialogadas para a construcéo do conhecimento nas disciplinas;

e Pesquisas sobre 0s aspectos tedricos e praticos no seu futuro campo de atuacao;

e Discussdo de temas: partindo-se de leituras orientadas: individuais e em grupos; de videos,
pesquisas; aulas expositivas;

e Estudos de Caso: através de simulagOes e casos reais nos espagos de futura atuacéo do técnico
em Restaurante e Bar;

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

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

e Dinamicas de grupo;

e Palestras com profissionais da area, tanto na instituigdo como também nos espacos de futura
atuacdo do técnico em Restaurante e Bar;

e Projetos interdisciplinares;

e Visitas técnicas.

7 - PRATICAS PROFISSIONAIS

As praticas profissionais integram o curriculo do curso, contribuindo para que a relacéo teoria-
pratica e sua dimensdo dial6gica estejam presentes em todo o percurso formativo. S0 momentos
estratégicos do curso em que o estudante constrdi conhecimentos e experi€ncias por meio do contato
com a realidade cotidiana das decisdes. 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 decisOes e tarefas que permeiam a atividade profissional.

O desenvolvimento da pratica profissional ocorrerd de forma articulada possibilitando a

integracdo entre os diferentes componentes curriculares.

Por ndo estar desvinculada da teoria, a prética profissional constitui e organiza o curriculo sendo

desenvolvida ao longo do curso por meio de atividades tais como:
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I. Estudo de caso;

I1. Conhecimento do mercado e das empresas;
I11. Pesquisas individuais e em equipe;

IV. Projetos;

V. Exercicios profissionais efetivos.
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8 - MATRIZ CURRICULAR

Componente 1° Semestre 2° Semestre 3° Semestre Total
Curricular

als |{ha|hrlas |ha|hr|as|ha|hr h.a h.r
Gestdo de empresas no 2 | 40 | 33 40 33
setor de alimentos e
bebidas
Higiene e manipulagéo 3 60 | 50 60 50
de alimentos
Etica profissional 2 | 40 | 33 40 33
Matematica bésica | 2 | 40 | 33 40 33
Comunicacdo e 2 | 40 | 33 40 33
Linguagem
Seguranga do Trabalho 2 | 40 | 33 40 33
Informaética bésica 3 | 60 | 50 60 50
Matemaética bésica Il 2 40 | 33 40 33
Relacdes interpessoais e 2 | 40 | 33 40 33
marketing
Servigos de Saldo 4 | 80 | 67 80 67
Servicos de Copa 3 60 | 50 60 50
Servicos de Bar 4 80 | 67 80 67
Planejamento e 3 60 | 50 60 50
elaboracdo de cardapio
Inglés Instrumental 3 | 60 | 50 60 50
Matematica aplicada a 3 60 | 50 60 50
gestao
Empreendedorismo 4 | 80 | 67 80 67
Sustentabilidade 2 40 | 33 40 33
ambiental em de
Restaurante e Bar
Processamento de 3 60 | 50 60 50
Alimentos e Bebidas
Componente
Curricular Optativo
Espanhol Instrumental 2 40 | 33 40 33
CH Total das 16 | 320 | 265| 21 | 420 | 350 | 14 | 280 | 233 | 1.020 848
Disciplinas
CH do Estagio 200
Curricular
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CH Total do Curso 1.015

LEGENDA Equivalénciah.a. <h.r.
CH = Carga Horéria 1 aula semanal 20 aulas semestrais
17 horas

AJ/S = Aulas por semana

2 aulas semanais =40 aulas semesjrajs

H.A = Hora-aula 33 horas
H.R = Hora-relogio. 3aulas semanais 60 aulas semestrais
50 horas

4 aulas semanais 80 aulas semes@s
67 horas

Obs: A Lei n° 13.415, de 16 de agosto de 2017, dispde que o ensino de Lingua Espanhola, de oferta
optativa, serd implantado nos curriculos. O registro de sua carga horaria devera constar no histérico do
educando que optar por cursa-la.

9 - REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O ingresso aos Cursos Técnicos, Campus Avancado de Areia, dar-se-4 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 institui¢des similares.

O processo seletivo para 0s cursos técnicos subsequentes sera realizado por meio de anéalise 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 analise 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) serdo classificados (as) observando-se rigorosamente 0s critérios
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constantes no Edital e seu ingresso ocorrerd 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 receberéa pedidos de transferéncia de discentes procedentes de escolas similares, cuja

aceitacdo ficara condicionada:

| — A existéncia de vagas;

Il — A correlagdo de estudos entre as disciplinas cursadas na escola de origem e a matriz curricular dos

Cursos Técnicos do IFPB;

I11 — A complementagio de estudos necessarios.

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.

10 - CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOSE ~ 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-d0: as competéncias da area profissional e a correspondéncia com as competéncias da

habilitacdo especifica.

O aproveitamento de estudos devera ser solicitado por meio de processo encaminhado ao
Departamento de Educacéo Profissional (DEP), onde houver, ou & Coordenagdo do Curso em até 10
(dez) dias letivos, conforme as exigéncias abaixo relacionadas: para qualificacdo profissional, etapas
de nivel técnico, apresentar historico e ementa; para curso de qualificagdo 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

poderéo ser aproveitados, sem necessidade de avaliacdo, passando pela apreciagédo do professor.

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

A analise da equivaléncia de estudos deverd recair sobre os conteldos que integram o0s
programas e ndo sobre a terminologia das disciplinas requeridas, e a correspondéncia minima de 75%

da carga-horéria.

O conhecimento adquirido em cursos realizados até 05 (cinco) anos, em cursos de nivel basico
e, ainda os adquiridos no trabalho poderao ser aproveitados mediante avaliacdo, considerando o perfil
de conclusdo do curso (Parecer CNE/CEB 16/99 — Lei 9394/96, art. 41). Na avaliacdo desses
instrumentos poderdo ser utilizados 0s seguintes instrumentos: atividades praticas; projetos; atividades

propostas pelos docentes.

11. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIAGCAO

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 analises no que se
refere ao desempenho dos sujeitos envolvidos, com vistas a redirecionar e fomentar acGes
pedagdgicas, devendo os aspectos qualitativos preponderar sobre 0s 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
Pedagogico. Importante observar que a avaliacdo da aprendizagem deve assumir carater educativo,
viabilizando ao estudante a condigdo de analisar seu percurso e, ao professor e a escola, identificar

dificuldades e potencialidades individuais e coletivas.

11.1- AVALIACAO DA APRENDIZAGEM
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A avaliacdo da aprendizagem ocorrerd por meio de instrumentos proprios, buscando
identificar o grau de progresso do discente em processo de aquisi¢do de conhecimento. Realizar-se-a
por meio da promocdo de situagOes de aprendizagem e da utilizacdo dos diversos instrumentos que
favorecam a identificacdo dos niveis de dominio de conhecimento/competéncias e o desenvolvimento

do discente nas dimensdes cognitivas, psicomotoras, dialégicas, atitudinais e culturais.

O processo de avaliagdo de cada disciplina, assim como os instrumentos e procedimentos de
verificacdo de aprendizagem, deverao 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 avaliacéo da aprendizagem deverdo ser utilizados diversos instrumentos, tais como
debates, visitas de campo, exercicios, provas, trabalhos tedrico-praticos aplicados individualmente ou em
grupos, projetos, relatorios, seminarios, que possibilitem a analise do desempenho do discente no processo

de ensino-aprendizagem.

Os resultados das avaliagOes deverdo ser expressos em notas, numa escala de 0 (zero) a 100
(cem), considerando-se os indicadores de conhecimento tedrico e pratico e de relacionamento

interpessoal.

A avaliacdo realizar-se-4 através da promocao de situagBes de aprendizagem e utilizacdo dos
diversos instrumentos de verificacdo que favorecam a identificacdo dos niveis de dominio de
conhecimento/competéncias e o desenvolvimento do discente nas dimensdes cognitivas, psicomotoras e

atitudinais.

Para a verificacdo do dominio de conhecimentos deverao ser utilizados diversos instrumentos que
favorecam a andlise de competéncias e o desempenho do discente, alguns como trabalhos praticos, estudos

de caso, simulagdes, projetos, situacdes-problema, relatérios, provas, pesquisa, debates, seminarios e outros.
O numero de verificagcdes de aprendizagem durante o semestre devera ser no minimo de:

| — 02(duas) verificagdes para disciplinas com carga horaria até 67(sessenta e sete) horas;

I1 — 03(trés) verificacOes para disciplinas com carga horaria acima mais de 67(sessenta e sete) horas.

Os discentes deverdo ser, previamente, comunicados a respeito dos critérios do processo
avaliativo. Os resultados das avaliagdes deverdo ser comunicados aos discentes no prazo de até 7

(sete) dias Uteis, contados a partir da data da avaliacao.

O docente devera registrar as teméticas desenvolvidas nas aulas, a frequéncia dos discentes e

os resultados de suas avaliagdes diretamente no Diério de Classe e no sistema académico (Q-
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Académico).

O controle da frequéncia contabilizara a presenca do discente nas atividades programadas, das
quais estara obrigado (a) a participar de pelo menos 75% da carga horaria prevista em cada

componente curricular.

11.2 AVALIAGAO INSTITUCIONAL

A avaliacdo institucional interna é realizada a partir do projeto pedagégico do curso que deve
ser avaliado sistematicamente, de maneira que possam analisar seus avan¢os e localizar aspectos que

merecem reorientagao.

O processo avaliativo se dara de forma dialdgica entre representantes discentes, docentes e
equipe técnico-pedagdgica, em meados e ao fim de cada semestre. Esta etapa poderd ser amparada
através de ferramentas de verificacdo da qualidade (fichas, diagramas) visando possiveis ajustes e

melhorias.

12. APROVACAO E REPROVAGCAO

Considerar-se-a aprovado no periodo letivo o discente que, ao final do semestre, obtiver média
aritmética igual ou superior a 70 (setenta) em todas as disciplinas e freqiiéncia 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 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.

Seré considerado aprovado, apés a avaliacdo final, o discente que obtiver média final igual ou

superior a 50 (cinquenta), calculada através da seguinte equacao:

MF = Média Final
6.MS + 4. AF
MF= 222 00 MS = Média Semestral
10 AF = Avaliacdo Final

Considerar-se-4 reprovado por disciplina o discente que:
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I — Obtiver frequéncia inferior a 75% da carga horaria prevista na disciplina;
I1 — Obtiver média semestral menor que 40 (quarenta);
I11 — Obtiver média final inferior a 50 (cinquenta), ap6s a avaliacdo final.

Apos a Avaliacdo Final ndo haverd segunda chamada ou reposi¢do, exceto no caso decorrente
de julgamento de processo e nos casos de licenca médica, amparados pelas legislacGes especificas.

Ao término do semestre letivo, os docentes deverdo encaminhar a Coordenacdo de Controle
Académico (CCA) os diarios de classe devidamente preenchidos no sistema académico (Q-
Académico), impressos e com todas as folhas rubricadas.

Para efeito de justificativa de faltas, o discente terd o prazo maximo de 5 (cinco) dias Uteis,
contados a partir da data da falta, para protocolar solicitagdo especifica para este fim, apresentando um

dos seguintes documentos:

| — Atestado médico;

Il — Comprovante de viagem para estudo;

I11 — Comprovante de representagéo oficial da instituico;

IV — Comprovante de apresentacdo ao Servi¢o Militar Obrigatorio;

V — Copia de Atestado de Obito, no caso de falecimento de parente em até segundo grau.

13 - ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO E TRABALHODE ~ CONCLUSAO
DE CURSO (TCC)

O estagio é o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que
visa a preparacdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular
em instituicdes de educacdo superior, de educagdo profissional, de ensino médio, da educacéo especial

e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educacéo de jovens e adultos.

O estagio supervisionado, quando exigido, podera ser iniciado a partir de segunda metade do
curso e sua conclusdo devera ocorrer dentro do periodo méximo de duracdo do curso. A carga horéria
destinada ao estagio devera obedecer a carga horéria fixa estabelecida na organizagdo curricular para o

respectivo curso.
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No caso de indisponibilidade de campo para estagio supervisionado, sera obrigatério o
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) ou exercicios de praticas profissionais com apresentacdo de

relatorio.

14. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

O discente que concluir as disciplinas do curso e estagio supervisionado, ou Trabalho de
Concluséo de Curso (TCC), ou exercicios de praticas profissionais dentro do prazo de até 05 (cinco)

anos, podera requerer o Diploma de Técnico de Nivel Médio na habilitagdo profissional cursada.

Para tanto, devera o discente, junto ao setor de protocolo do campus, preencher formulério de
requerimento de diplomacdo, dirigido a Coordenagdo do Curso, anexando fotocOpias dos seguintes

documentos:

a) Certificado de Conclusdo do Ensino Médio ou equivalente;
b) Certiddo de Nascimento ou Certiddo de Casamento;
c) Documento de Identidade;
d) CPF;
e) Titulo de eleitor e certiddo de quitacdo com a Justiga Eleitoral;
f) Carteira de Reservista ou Certificado de Dispensa de Incorporagdo (para o género masculino, a
partir de dezoito anos).
Todas as cOpias de documentos deverdo ser apresentadas juntamente com 0s originais ou
autenticadas em cartorio na Coordenacéo de Controle Académico (CCA) para comprovacao da devida

autenticidade.

O histérico escolar indicara os conhecimentos definidos no perfil de conclusdo do curso,
estabelecido neste Projeto Pedagdgico de Curso, em conformidade com o CNCT (2016), atualizado
pela Resolucdo CNE/CEB n° 1/2014.
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15. PLANOS DE DISCIPLINAS

PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Gestéo de Empresas no Setor de Alimentos e Bebidas

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° Modulo

Carga Horaéria: 33h (40 aulas)

Docente Responsavel: Laudicéia Aradjo Santana

EMENTA

Introducdo a administracdo. Praticas administrativas aplicadas s empresas do setor de alimentos e
bebidas na area de gestdo de pessoas, financas, vendas, marketing e producéo.

OBJETIVOS

GERAL

Fornecer conhecimentos na area da administracdo de empresas que permitam uma otimizagdo de
processos gerenciais para as empresas de alimentos e bebidas.

ESPECIFICOS

a) Oferecer conhecimento dos principais conceitos administrativos na area de gestdo de pessoas,
financas, vendas, marketing e producdo;

b) Apresentar a abordagem de conceitos e as principais decisdes envolvidas nas diferentes etapas do
fluxo de materiais bem como o sistema de informagfes que permite o controle dos processos na area
de alimentos e bebidas;

¢) Apresentar mecanismos de gestao e gerenciamento que facilitem a tomada de deciséo;

d) Demonstrar a importancia da adocéo de ferramentas da administracdo como diferencial competitivo
no setor.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO HIA
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Processos de selecdo, contratacdo e treinamento na area de
UNIDADE I

Gestéio de pessoas alimentos e bebidas; lideranga, comunicagéo e motivagéo. 8 horas
UNIDADE II NocGes de macro e micro economia. Sistemas financeiros,
Financas tipos de investimentos e aplicag6es financeiras. 8 horas

Fundamentos do marketing, segmentacdo de mercado na area

UNIDADE IlI de alimentos e bebidas, visdo geral do composto de marketing,
Marketing pesquisa de mercado, marketing para produtos alimentares e 8 horas
bebidas.
UNIDADE IV Previsdo de vendas: conceitos e técnicas
Vendas 8 horas
UNIDADE V Introducgdo a administragdo da producao, sistemas de producéo,
planejamento controle da producdo em alimentos, arranjo 8 horas
Produgéo fisico, custos industriais.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas devem ser conduzidas de maneira a levar o discente a atingir os objetivos definidos para a
disciplina. Neste sentido, além de aulas expositivas, serdo utilizadas outras técnicas de ensino-
aprendizagem que se mostrem mais adequadas em funcdo do assunto tratado em aula, tais como:
trabalho em grupo, seminéarios, discussdo de estudos de caso, visitas técnicas.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

O objetivo da avaliacdo do discente é de posiciond-lo quanto ao seu nivel de aprendizagem na
disciplina. Para tanto devem ser realizadas avaliacOes intermediérias sob forma de trabalhos escritos,
apresentacdo de semindrios, relatorios de visitas técnicas. Serdo realizadas também 2 provas escritas.

RECURSOS NECESSARIOS

Como recursos didaticos serdo utilizados data show, videos e artigos de jornais e revistas
especializadas na area de bebidas e alimentos.
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OLIVEIRA, D de P. R. Administracdo de Processos. 52 edi¢do. Sdo Paulo: Atlas, 2013.

WANKE Peter. Gestdo de Estogues na Cadeia de Suprimentos. 32 edi¢do. Sdo Paulo: Editora Atlas,
2011.

MARTINS P. ALT P. R. C. Administracdo de Materiais e Recursos Patrimoniais. 3% Edigdo. S&o
Paulo: Editora Saraiva, 2011.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: HIGIENE E MANIPULACAO DE ALIMENTOS

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° Mdédulo

Carga Horéria: 50 h (60 aulas)

Docente Responsavel: Sonnalle Silva Costa

EMENTA

Perigos em alimentos. Microbiologia basica dos alimentos. Doengas transmitidas por alimentos.
Legislacdo sanitaria vigente. Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) e Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHOs). Nogdes basicas de
Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

OBJETIVOS

GERAL

= Compreender os principios de higiene e manipulagdo de alimentos e a importancia destes
para evitar e/ou minimizar contaminacdes e para garantir a seguranca higiénico-sanitaria de

alimentos e bebidas.

ESPECIFICOS

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

= ldentificar os fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos em alimentos e
adotar medidas adequadas para prevengdo do crescimento microbiano;

= Compreender como a execucdo adequada das boas praticas de manipulagdo, incluindo o
controle de vetores e de qualidade da agua e os procedimentos de manutencéo da higienizacdo
das instalacbes, dos equipamentos, dos utensilios e dos manipuladores, podem influenciar na
obtencdo 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.
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UNIDADES

DESCRICAO

UNIDADE I

Perigos quimicos, fisicos e bioldgicos em alimentos e bebidas.
Fontes de contaminacédo dos alimentos.
Micro-organismos de interesse em alimentos.

Fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no crescimento
microbiano.

Doengas transmitidas por alimentos.

15

UNIDADE I

Legislacdo sanitéria vigente.
Boas Préticas de Fabricacao (BPF):

consideragdes sobre boas praticas de fabricacdo; controle de
potabilidade da agua; manejo e gerenciamento de residuos; higiene dos
manipuladores; controle integrado de pragas urbanas; limpeza e
higienizacao de instalagdes, equipamentos e utensilios; manutencao
corretiva e preventiva; prevencao da contaminacao cruzada.

20

UNIDADE Il

Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs) e Procedimentos
Padrao de Higiene Operacional (PPHOs).

13

UNIDADE IV

Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC): origem,
definicdo, abrangéncia, principios e objetivos do sistema APPCC.

12

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais;
aulas praticas;
recursos didaticos (lousa/ pincel atdbmico; data show/ slides).

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Provas individuais;

Pesquisas de aprofundamento;

Atividades (trabalhos individuais e grupais);
Seminarios em grupos.

RECURSOS NECESSARIOS

Materiais: recursos audiovisuais (data show/ slides/ apresentador éptico).

BIBLIOGRAFIA
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REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. Vigilancia sanitaria: topicos sobre legislacéo e analise de alimentos.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

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

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

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

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

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

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

PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacfes. 2.ed. v.2.
Sao Paulo: Pearson, 1997.

SANTOS JUNIOR, Clever Jucene dos. Manual de BPF, POP e registros em estabelecimentos
alimenticios: guia técnico para elaboragdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

http://www.periodicos.capes.gov.br

http://www.scielo.org/
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Plano de Ensino

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: ETICA PROFISSIONAL

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Série/Periodo: 1° Mo6dulo

Carga Horaéria: 33h (40 aulas)

Docente Responsavel: Emanuel Guedes Soares da Costa

EMENTA

Conceituacdo de Etica, Introducio geral a problematica filosofica e as questdes éticas tradicionais,
Etica e Moral religiosa, Etica Aplicada, Etica e Trabalho, Responsabilidade e Etica Ambiental,
Comportamento moral do profissional de Restaurante e Bar.

OBJETIVOS

GERAL
Introduzir o que é Etica, fornecer conceitos e ferramentas tedricas para a reflexdo sobre o agir bem, a

acdo profissional no cotidiano e no mundo do trabalho.

ESPECIFICOS

Conceituar o que é Etica;

Identificar reflexGes éticas e propostas filosoficas estudadas;

Discorrer fundamentadamente sobre Etica, moral religiosa e costumes culturais;

Diferenciar ética geral de aplicada;

Refletir sobre codigos de comportamento profissional;

Identificar, compreender e considerar possiveis varidveis nas situacfes cotidianas de atuacao

profissional,

e Compreender os fundamentos éticos que embasam o comportamento do profissional de
Restaurante e Bar;

e Refletir sobre o impacto ambiental e ecoldgico da agdo profissional em Restaurante e Bar.

43




CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO H/A
UNIDADE I 1. Conceituaco e apresentacdo do que é Etica;
2. Moral, sociedade, cultura, religido e a especificidade da
Introducdo conceitual | reflex&o ética; 18
3. Algumas correntes e propostas éticas na tradicao filosofica.
UNIDADE II 1. Etica e 0 mundo do Trabalho;
2. Etica profissional, etiqueta e regras de comportamento;
3. O comportamento ético do profissional de Restaurante e 22
Etica aplicada Bar;
4. Responsabilidade ecoldgica e ambiental.

Metodologia de Ensino

Aulas expositivas comentadas e/ou dialdgicas com a prescricdo de estudos, pesquisas e leituras

dirigidas, intermediac&do de debates e orientacdo de trabalhos e/ou seminarios.

AVALIAGCAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliagdo dar-se-4 através de mecanismos de verificacdo em sala e/ou extraclasse, podendo ser
combinada com um processo de avaliagdo continua considerando (a) a participacdo produtiva em sala,
(b) assiduidade, (c) complexidade argumentativa e de abstracdo das intervencdes/participaces em sala,

(d) disciplina e respeito, assim como (e) motivagdo e interesse. Os mecanismos em sala podem ser:
Debate, exame escrito objetivo, apresentacdo de seminario e redacédo dissertativa.

Os mecanismos de avaliagdo extraclasse, por sua vez, podem ser:

Atividades na plataforma Moodle (EaD), resumos, fichamentos e estudos dirigidos.

Ao término de cada unidade, as Ultimas duas aulas da mesma serdo dedicadas a revisao de contetdos e

a prescricgao de atividade de recuperacdo/reposicao de nota, caso seja necessario.

RECURSOS NECESSARIOS
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Quadro branco,

televisdo/monitor.

pincel

para quadro branco,

livro didatico,

computador,

cabo HDMI,
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BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

ARISTOTELES. Etica a Nicodmaco. Trad. Pietro Nassetti. Sao Paulo: Martin Claret, 2005.

KANT, Immanuel. Fund.damentacdo da metafisica dos costumes e outros escritos. Trad. Leolpoldo
Holzbach. Sado Paulo: Martin Claret, 2005.

COMTE-SPONVILLE, André. Pequeno tratado das grandes virtudes. Traducdo: Eduardo Brand&o.
S&o Paulo: Martins Fontes, 1999.

JONAS, Hans. O principio responsabilidade: ensaio de uma ética para a civilizagéo tecnoldgica.
Trad. Marijane Lisboa, Luiz Barros Montez. Rio de Janeiro: Contraponto/PUC-Rio, 2006.

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

ARANHA, Maria L. A.; MARTINS, Maria H. P. Filosofando: introducdo a Filosofia. 5a Ed. S&o
Paulo: Moderna, 2013.

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

REALE, Giovanni; ANTISERI, Dario. Histéria da filosofia: Antiguidade e Idade Média. Sao
Paulo: Paulus, 1990. (3 volumes).

SOUZA, Maércia Cristina. Etica no ambiente de trabalho: uma abordagem franca sobre a conduta
dos colaboradores. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: MATEMATICA BASICA |

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° Mddulo

Carga Horéria: 33h (40 aulas)

Docente Responsavel: Wilson Luiz dos Santos Filho

EMENTA

Compreensdo de operagdes em N, abrangendo poténcias de numeros naturais, maltiplos e divisores

(M.M.C e M.D.C) e divisibilidade. Entendimento de operac¢@es em Q, tangendo operacdes com fragoes

e operagbes com numeros decimais. Dominio de unidades de medidas (comprimentos, massa,

capacidade, tempo, temperatura). Conhecimento de geometria plana (quadrilateros, circunferéncia,

circulo, célculo de perimetros e célculo de éreas).

OBJETIVOS

GERAL

Relacionar os conhecimentos basicos dos conjuntos huméricos naturais e racionais, da geometria plana

e das grandezas e medidas com situa¢es-problema do cotidiano, a fim de soluciona-las.

ESPECIFICOS

Definir nimeros naturais.

Caracterizar as propriedades da potenciacao.

Desenvolver célculos com poténcias.

Definir maltiplos e divisores.

Solucionar problemas envolvendo o célculo do minimo multiplo comum (MMC) e do maximo
divisor comum (MDC).

Definir os critérios de divisibilidade por 2, 3, 4,5, 6, 7, 8, 9 e 10.

Resolver problemas com fracGes e nimeros decimais.

Reconhecer grandezas e medidas de comprimento, medidas de massa, medidas de capacidade,

medidas de tempo e medidas de temperatura e saber correlacionar suas unidades.
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e Caracterizar quadrilateros, circunferéncia e circulo.

e Calcular perimetros e areas de quadrilateros e circulos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO H/A
UNIDADE I Revisdo operacional no conjunto dos nimeros naturais, com
0 estudo da potenciagdo e suas propriedades, o célculo dos | 10
Operagdes em N multiplos e divisores, problemas com m.m.c. e m.d.c. € 0s
critérios de divisibilidade por 2, 3, 4,5, 6, 7, 8, 9 e 10.
UNIDADE I1
Revisdo operacional no conjund.to dos numeros racionais, | 10
envolvendo operacOes com fracdes e operacBes com nimeros
decimais.
Operagdes em Q
UNIDADE I11
Andlise das grandezas e medidas, destacando o estudo de
Unidades de medidas problemas envolvendo as medidas de comprimento, massa, | 10
capacidade, tempo e de temperatura.
UNIDADE IV Caracterizacdo dos quadrilateros, das circunferéncias e dos
circulos, com célculo de perimetros e areas dessas figuras | 10

Geometria plana

planas.

METODOLOGIA DE ENSINO
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Aulas expositivas e interativas, de forma que cada tema abordado seja contextualizado com situa¢des-
problema capazes de simular demandas vivenciadas na lida com restaurantes e bares, como, por
exemplo: no célculo de areas em cortes de tecidos ou distribuicdo de mesas no saldo, na converséo

adequada de medidas, nos calculos mentais necessarios ao rapido atendimento de um cliente e etc.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Serdo aplicadas duas provas com pesos iguais, representando 70% da nota do periodo. A
complementacdo dessa nota serd feita a partir da apresentacdo de um trabalho (individual ou em até trés

alunos), tendo, portanto, peso de 30% da nota do periodo.

RECURSOS NECESSARIOS

Projetor de slides, quadro branco e lapis, atividades impressas.

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

Dante, Luiz Roberto. Projeto Telaris: Mateméatica. S&o Paulo: Atica.

GIOVANNI, José Ruy, CASTRUCCI, Benedito & GIOVANNI JR, José Ruy. A Conquista da
Matematica, FTD.

IEZZI, Gelson et all. Cole¢do Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo, Atual, 2013.

MACHADO, Antbnio, DOLCE, Osvaldo e IEZZI, Gelson — Matematica e Realidade, Atual.

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

LIMA, E. L.; CARVALHO, P. C. P.,; WAGNER, E.;, MORGADO, A. C. Temas e Problemas

Elementares. Colecdo do Professor de Matematica. 22 Edicdo. Rio de Janeiro. SBM. 2005.
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PLANO DE ENSINO

DADOS b0 COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: COMUNICAGAO E LINGUAGEM

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° semetre

Carga Horéria: 33h (40 aulas)

Docentes Responsaveis: Ana Paula Sousa Silva, Maria Célia Ribeiro da Silva e Rosa LUcia Vieira
Souza

EMENTA

Leitura e compreensdo de textos que circulam em contextos variados de uso, constituindo o0s
denominados géneros textuais. O estudo do género textual nessa perspectiva requer a analise
linguistica, discursiva e situacional que permite ler, compreender e produzir textos orais e escritos

adequados a diferentes situagdes de comunicacéo.

OBJETIVOS

GERAL

e Utilizar a linguagem na leitura, escrita e producéo de géneros textuais orais e escritos com o

objetivo de atender aos diferentes prop6sitos comunicativos em diversas situagcdes de uso.

ESPECIFICOS

e Compreender e fazer uso de informagdes constitutivas de diversos géneros textuais orais e
escritos;

e Produzir géneros textuais da ordem do descrever, do expor e do argumentar;

e Compreender a organizagdo linguistica, discursiva e situacional na composicao de géneros
textuais orais e escritos da ordem do descrever, do expor e do argumentar.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO H/A

UNIDADE I e Nocdes basicas de comunicacao e linguagem
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e Modelo comunicativo e fungdes da linguagem 10 horas
e Variacdo linguistica e registro
e O que gramética e 0 que precisamos saber sobre ela

UNIDADE Il e A leitura em diferentes contextos
e A escrita em diferentes contextos 10 horas
e A oralidade em diferentes contextos
UNIDADE |11
. G_eneros text_uals orais e escritos 10 horas
e Tipos textuais
UNIDADE IV
e Elementos de textualidade
e Comunicacao oral situagdes praticas
10 horas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas ilustradas com recursos audiovisuais;
Leituras e discussfes de textos;
ProblematizacGes;

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Dar-se-4 de forma continua, observando participacdo nos debates, trabalhos de pesquisa,
producdo/reescritura de textos, nas atividades culturais, nos seminarios e na avaliacdo escrita.
Competéncias socio-afetivas (criatividade, iniciativa, dinamismo, motivacdo, argumentacao,

relacionamento interpessoal, espirito de cooperagdo, comunicagdo, responsabilidade,

assiduidade e pontualidade).

RECURSOS NECESSARIOS
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Quadro branco e marcador para quadro branco;
Notebook e data show;

TV, DVD, CD-ROM;

Aparelho de som;

Textos tedricos e exercicios impressos;
Revistas, jornais, livros.

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. 37. ed. (rev. e ampl.). Rio de Janeiro: Lucerna,
2006.

GARCEZ, LUCILIA H. do Carmo. Técnica de Redagio — o que é preciso saber para bem escrever. S3o
Paulo: Martins Fontes, 2004.

GUARCIA, Othon M. Comunica¢do em Prosa Moderna. 27 ed. Rio de Janeiro: Fundagdo Getulio
Vargas, 2010.

GUIMARAES, Thelma de Carvalho. Comunicaco e linguagem. S&o Paulo: Pearson, 2012.

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

DIONISIO, A.P; A.R. Machado & M.A. Bezerra. (Orgs.) Géneros textuais & ensino. Rio de Janeiro:
Lucerna, 2002.

KOCH, Ingedore Villaga & ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender os sentidos do texto. S&o Paulo:
Contexto, 2006.

ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

HTTP://WWW.ABRASEL.COM.BR/INDEX.PHP
HTTP://WWW.COZINHAPROFISSIONAL.COM.BR/

HTTP://WWW.REVISTAMENU.COM.BR/
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: SEGURANCA DO TRABALHO

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° Modulo

Carga Horéria: 33h (40 aulas)

Docente Responsavel: Kennedy Flavio Meira de Lucena

EMENTA

Historico da evolucdo da seguranga do trabalho no brasil. O Acidente de trabalho. Beneficios
previdenciarios por acidente de trabalho. Gestdo da salde e seguranca do trabalho. Introducéo as
Normas Regulamentadoras. Riscos Ambientais: fisicos, quimicos, bioldgicos, ergonémicos e de
acidentes. Mapa de riscos. Programas de prevencdo de riscos. Nog¢BGes de ergonomia. Introducdo a
toxicologia. NogOes de seguranca em eletricidade. Protecdo e combate a incéndios. Nogdes de

primeiros socorros.

OBJETIVOS

GERAL
Apresentar a realidade da problematica dos acidentes de trabalho no pais, abordando aspectos legais,

riscos nos ambientes de trabalho e as medidas necessarias para prevencdo de acidentes, promovendo a
conscientizacdo do discente para uma postura ativa em temos de promoc¢édo da salde e prevencao de

acidentes de trabalho.

ESPECIFICOS

e Reconhecer a situacdo do pais em termos de acidentes de trabalho.

e Compreender os principais direitos e deveres quanto a saude e seguranca do trabalho.

e Identificar riscos de acidentes nos ambientes de trabalho.

e Conhecer as principais Normas Regulamentadoras — NR.

e Conhecer e empregar medidas de protecéo individual e coletiva.

e Aplicar conceitos basicos de ergonomia e toxicologia na prevencdo de problemas a satde do
trabalhador.

e Identificar situacdes de riscos de incéndios e explosoes;
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e Executar procedimentos para combaté-los.

e Proceder de forma adequada em casos de primeiros socorros as vitimas de acidentes de

trabalho.

e Adotar sempre a postura preventiva no exercicio do trabalho e em outras atividades.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES

DESCRICAO

H/A

UNIDADE I

Histérico da evolugdo da seguranca do trabalho no brasil.
Panorama mundial. O Acidente de trabalho: definigdes,
causas, consequéncias, estatisticas. Doengas ocupacionais.
Beneficios previdenciarios por acidente de trabalho.
Organismos responsaveis pela gestdo da salde e seguranca
do trabalhador no pais.

UNIDADE I

Introducdo as Normas  Regulamentadoras.  Riscos
Ambientais: fisicos, quimicos, biolégicos, ergonémicos e de
acidentes. Mapa de riscos. Programas de prevencéo de riscos
ambientais (PPRA). CIPA. SESMT. Medidas de protecédo

individual e coletiva.

12

UNIDADE Il

Nogdes de ergonomia. Introdugdo a toxicologia. Atividades e

operag0es insalubres. Atividades e operagdes perigosas.

10

UNIDADE IV

Nocdes de seguranca em eletricidade. Protecdo e combate a

incéndios e explosdes. Nog¢Bes de primeiros socorros.

10

METODOLOGIA DE ENSINO

Os conteudos serdo trabalhados por meio de aulas expositivas, com a apresentacdo de videos,

abordagem de situacGes reais e debates. Aplicacdo de trabalhos individuais e em equipe em sala e

seminarios. Sempre que viével sera realizada uma visitacdo a empresa.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo do processo de ensino e aprendizagem ocorrera de forma continua, sendo aplicados como

medidas avaliativas provas escritas, trabalhos de pesquisa e apresentacdo de seminarios.
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RECURSOS NECESSARIOS

Serdo usados 0s seguintes recursos: quadro branco e pincel; computador com projetor de video ou TV;

apostilas, folhetos e livros técnicos e internet.

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

ATLAS. Seguranca e Medicina do Trabalho. So Paulo: Atlas, 2017. 1080p.

MORAES, G. A.; OLIVEIRA, G.; LIMA, C. A.; RODRIGUES, A. P. C. Normas Regulamentadoras
Comentadas; Rio de Janeiro: Gerenciamento Verde Editora e Livraria Virtuall, 8a. Ed. 2013.

REVIGLIERO, E.; POSSEBON, J.; SPINELLI, R. Higiene ocupacional: agentes bioldgicos, quimicos
e fisicos. Sdo Paulo: SENAC S&o Paulo, 2010. 422 p.

SALIBA, T. M.. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. Sdo Paulo: LTr, 2004. 453 p.

ZOCCHIO, A. Prética da prevencéo de acidentes: ABC Seguranca do Trabalho, Sdo Paulo, Atlas,
2002.

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

BARSANO, P. R.; BARBOSA, R. P. Seguranca do trabalho - guia pratico e didético. Editora Erica.
349p. 2012.

OLIVEIRA, C. A.; MILANELI, E. Manual Pratico de Saude e Seguranca do Trabalho. 28 Edicao.
2012. 464p.

MICHEL, O. R. TOXICOLOGIA OCUPACIONAL. REVINTER. 2001 302p.

ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

HTTP://WWW.FUND.DACENTRO.GOV.BR/
HTTP://WWW.ILO.ORG/BRASILIA/LANG--PT/INDEX.HTM

HTTP://WWW.PREVIDENCIA.GOV.BR/
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HTTP://TRABALHO.GOV.BR/SEGURANCA-E-SAUDE-NO-TRABALHO

HTTP://NORMA-OHSAS18001.BLOGSPOT.COM.BR/2013/01/LA-SALUD-OCUPACIONAL.HTML

HTTP://WWW.INSHT.ES/PORTAL/SITE/INSHT/
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

COMPONENTE CURRICULAR: INFORMATICA BASICA

Curso: Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1°Modulo

Carga Hor4éria: 50 h (60 aulas)

Docente Responsavel: Rhavy Maia Guedes

EMENTA

Historico da computacdo. Conceitos basicos de computacdo. Definigcdo de informacdo e suas formas
de representagcdo. Componentes de hardware e software que compdem um computador. Utilizagdo de
sistemas operacionais, redes de computadores, Internet, processadores de texto e planilhas eletronicas.
Tecnologia da informacdo na area da alimentacdo; as relagfes informacionais entre os diferentes

setores de um restaurante.

OBJETIVOS

Geral
Compreender a utilidade de um computador, ter no¢6es de seu funcionamento e operar softwares
basicos e programas de edicdo de texto, planilhas eletrénicas e operacdo de software na area de

restaurante bar.

Especificos
e Entender como a informagdo € representada em um computador e como ela é

processada através da interacdo entre o hardware e o software;

e Realizar operagGes basicas em um sistema operacional como gerenciamento de

arquivos e controle de processos;
e Conhecer o funcionamento bésico de redes de computadores e da Internet;
e Criar e editar textos;
e Criar e editar planilhas eletronicas e formulas.

e Conhecer o funcionamento de softwares de gerenciamento de Bares e Restaurantes.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
e Histérico e evolugdo da computacao:
o Geracdes de computadores;

o Informatica e sociedade.

e Conceitos basicos:

o Informatica, computacdo, computador, dado, informacdo, armazenamento e
representacdo da informagéo.

e Componentes de um sistema computacional (Hardware e Software).

e O componente Hardware:
o Dispositivos de entrada;
o Dispositivos de saida;
o Dispositivos de processamento;
o Dispositivos de armazenamento.
Unidade 11

e  Sistema Operacional:
o  Programas e aplicativos;
o  Conceito de arquivo, pastas e sistema de arquivos.

° Redes de computadores e Internet:
o Conceitos basicos;
o Tecnologias de interconexao;
o Seguranga na Internet;
Unidade 111
e Processador de texto:
o Introducdo ao processador de texto;
Trabalhando com régua;
Inserindo caracteres especiais;
Tabulagdo com preenchimento;

Cabecalho e rodapé;

O O O O o

Figuras;
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Formatar textos em colunas;

Inserir quadros de textos em documentos;

o O O

Tabelas;
o Estilos e sumério.
e Planilha eletrénica:
o Introducdo a planilha eletrénica;
o Conceitos basicos (linha, coluna, célula, endereco, célula ativa);

o Selecionando células, colunas, linhas e intervalos de dados. Inserindo linhas, colunas,
planilhas;

o Formatando dados numa planilha;
o Férmulas e Fungdes bésicas;

o Gréficos.

Unidade IV

e Tecnologia da informacdo em Bares e Restaurantes

o Tecnologia da informagéo na area da alimentacdo e as relacGes informacionais entre os
diferentes setores de um restaurante.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas ilustradas com recursos audiovisuais;
e Leituras e discussdes de textos;

e Problematizagdes;

e Exercicios praticos em laboratérios de informatica;

e Anadlise e desenvolvimento de planilhas de custos e controle.

AVALIAGCAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliag0es através de exercicios de verificagdo de aprendizagem e atividades préticas; serdo realizadas
avaliagBes por cada unidade programatica, além da recuperacdo da aprendizagem, valendo-se para

tanto dos instrumentos de avaliagdo escrita e atividades praticas.

RECURSOS NECESSARIOS

Livros didaticos; computador com acesso a internet e programas de edicdo de texto e planilha

eletronica; lapis e papel; quadro branco; equipamento de projecdo e multimidia.
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BIBLIOGRAFIA

BASICA

MANZANO, M. I. N. G. Estudo dirigido de informatica bésica. Rio de Janeiro: Editora Erica, 7a ed.,
2008.

FEDELI, R. D.; PERES, F. E.; POLLONI, E. G. F. Introducéo a Ciéncia da Computacdo. 12 edicao.
Thomson Pioneira, 2003.

CAPRON, H. L. Introducéo a Informatica. 82 edigéo.Pearson Prentice Hall, 2011.

VASCONCELOS, L. Manuten¢do de Micros na préatica. Rio de Janeiro. Editora Laércio
Vasconcelos, 2006.

COMPLEMENTAR

BROOKSHEAR, J. G. Ciéncia da Computagdo Uma Visdo Abrangente. 72 edicdo. Editora Bookman
(Artmed), 2005.

MANZANO, A.L.N.G.; MANZANO, M.I.N.G. Informética béasica. S&o Paulo: Editora Atica, 2008.
SILVA, M. G. Informatica: terminologia basica. Rio de Janeiro: Editora Erica, 2008.

NORTON, P. Introdugdo a Informética. Sdo Paulo: Makron Books, 2008.
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: MATEMATICA BASICA I

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Série/Periodo: 2° Periodo

Carga Horéria: 33h (40 aulas)

Docente Responsavel: Wilson Luiz dos Santos Filho

EMENTA

Conhecimento da geometria espacial envolvendo prismas, corpos redondos e célculos de volumes.
Operacionalizacdo de praticas estatisticas como gréaficos. Tabelas; frequéncias; amostras e médias
aritméticas simples e ponderadas. Aplicagdo da matematica financeira, focando, razdo e proporcao,
grandezas proporcionais, regras de trés simples e compostas, porcentagens e juros simples e composto.

OBJETIVOS

GERAL

Relacionar os conhecimentos béasicos da geometria espacial, da estatistica descritiva e da

matematica financeira com situa¢es-problema do cotidiano, a fim de soluciona-las.

ESPECIFICOS

e Caracterizar prismas, piramides, cilindros, cones e esferas.

e Calcular o volume de prismas, piramides, cilindros, cones e esferas.

e Analisar dados estatisticos em tabelas e graficos, observando, na amostra, a frequéncias, a
moda, a mediana, e o calculo das médias aritméticas simples e ponderadas.

e Compreender proporcionalidade entre grandezas.

e Efetuar céalculos de proporges, regras de trés simples e composta, problemas de diviséo
proporcional.

e Calcular problemas com porcentagem, juros simples e juros compostos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO H/A
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UNIDADE I Caracterizacdo de prismas, piramides, cilindros, cones e
Geometria espacial esferas e o calculo dos volumes desses solidos geométricos. hgrc;ls
UNIDADE II Nogdes de estatistica descritiva, com a anélise de gréaficos e
Estatistica tabelas, frequéncias e amostras, média aritmética simples e 15
ponderadas, mediana e moda. horas
UNIDADE 111 Célculo de razdo e propor¢do, anélise de proporcionalidade
Matematica financeira entre grandezas, divisdo proporcional e regra da sociedade. 15
horas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e interativas, de modo que cada tema abordado seja contextualizado com situagdes-
problema capazes de simular demandas vivenciadas na lida com restaurantes e bares, como, por
exemplo: no célculo de capacidades volumétricas, na distribuicdo proporcional de produtos em uma
prateleira, na exposicao grafica dos dados promocionais, nas operaces simples de compra e venda
etc.

AVALIAGCAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Serdo aplicadas duas provas com pesos iguais, representando 70% da nota do periodo. A
complementacdo dessa nota sera feita a partir da apresentagcdo de um trabalho (individual ou em até

trés discentes), tendo, portanto, peso de 30% da nota do periodo.

RECURSOS NECESSARIOS

Projetor de slides, quadro branco e lapis, atividades impressas, calculadora.

BIBLIOGRAFIA
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REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

BEZERRA, M. Jairo. Matematica para o ensino médio. S&o Paulo: Scipione, 2000.

BIANCHINI, E. & PACCOLA, H. Curso de Matematica. Sdo Paulo, Editora Moderna, 1998.

KALEFF, A. M. M. R. Vendo e entendendo poliedros. Niter6i: EQUFF, 1998.

SPINELLI, Walter. Matematica Comercial e Financeira. Editora Atica, 2003.

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

LIMA, ELON. Temas e Problemas Elementares. Rio de Janeiro: SBM/IMPA, 2005.

LIMA, ELON. Meu Professor de Matematica. Rio de Janeiro: IMPA/VITAE, 1991.

ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

GARCIA, V. C. Engenharia didatica: um referencial para acdo investigativa e para formacdo de
professores de matematica. 2005. Disponivel em:

http://www.fae.und.icamp.br/zetetike/viewarticle.php?id=67 &amp;layout=abstract&amp;locale. Acess
o em: 14 de Fev. 2017.
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http://www.fae.unicamp.br/zetetike/viewarticle.php?id=67&layout=abstract&locale

PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: RELACOES INTERPESSOAIS E MARKETING

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Mdédulo

Carga Horéria: 33h (40 aulas)

Docente Responsavel: Mariangela VVasconcelos Ernesto Lopes

EMENTA

Comportamento Organizacional. Aspectos de comportamento e personalidade. Comunicacao
interpessoal. Técnicas de comunicacdo. Lideranca e Poder. Motivacdo. Gestdo de Conflitos e
mudangas. Fundamentos da Administragcdo de Marketing: Importancia, conceitos e elementos

(mix de marketing). Anélise de mercado e comportamento do consumidor. Marketing de servigos e
segmentacao de mercado.

OBJETIVOS

GERAL

Disponibilizar ferramentas para desenvolvimento de habilidades e competéncias necessarias para
eficiente trabalho em equipe e marketing.

ESPECIFICOS

-Conscientizar sobre a importancia do comportamento humano no trabalho

-Conhecer os fundamentos das relagdes humanas no trabalho e do marketing de servicos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO H/A

Unidade | Comportamento Organizacional: conceito e defini¢des.
Tragos de personalidade e estilos de comportamento

Valores culturais e individuais 10
Comunicagéo interpessoal

Técnicas de comunicacao.
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Unidade 11 Lideranga e Poder. Motivagdo. Gestdo de Conflitos e

mudancas. 10
Unidade 111 Fundamentos da Administragéo de Marketing: Importancia,

conceitos e elementos (mix de marketing). 10
Unidade 1V Anédlise de mercado e comportamento do consumidor.

Marketing de servicos e segmentacdo de mercado. Pesquisa de

. A - 10
mercado e sua importancia para a tomada de deciséo.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas;

Dinamica de grupo;

Apresentacao de seminarios;

Debates de textos.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliacdo continua, considerando aspectos como: pontualidade, frequéncia; interesse e participacao
efetiva nas aulas; integracdo nas atividades individual e em grupo; avaliagdo oral e escrita;
participacdo nos debates e seminarios.

RECURSOS NECESSARIOS

Periddicos/Livros/Revistas/Links/ Quadro/ Videos.

BIBLIOGRAFIA
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REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

CHIAVENATO, Idalberto. Gestdo de Pessoas: Atlas. Sdo Paulo, 2003

CHURCHILL JR, GILBERT A.; PETER, J. Paul. Marketing, Criando valor para os clientes. 22
Ed. Sao Paulo: Saraiva, 2000.

KOTLER, Philip. Marketing, Sao Paulo: Atlas, 2002.

ROBBINS, Stepnhen. Comportamento Organizacional. 11ed. Sdo Paulo: Person Prentice Hall, 2005.

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

FRURY, M. T. M de. Comportamento Organizacional. S&o Paulo: Atlas, 2006

FLEURY, A. C. C.; FLEURY, M. T. L. Estratégias empresariais e formacdo de competéncias. Sac
Paulo: Atlas, 2000.

GIL, Antonio Carlos. Gestdo de Pessoas. Sdo Paulo: Atlas, 2002

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

ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

WWW.HBRBR.UOL.COM.BR/REVISTA/
WWW.ISTOEDINHEIRO.COM.BR

WWW.REVISTAPEGN.GLOBO.COM
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: SERVICOS DE SALAO

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Mddulo

Carga Horéria: 67h (80 aulas)

Docente Responséavel: Professor substituto em gastronomia ou hotelaria.

EMENTA

Hospitalidade. Contextos histdricos na tipologia de servicos relacionados aos conceitos de sala.
Equipamentos e utensilios utilizados em sala. Nog¢des de decoragdo e ambientacdo de restaurantes.

Tipologia de restaurantes e de servicos. Sistemas de servigos. Cargos e fungdes; Regras de etiqueta a
mesa. Técnicas de vendas aplicadas ao setor de restaurantes. Planejamento operacional: escalas, planos
de trabalho, organizacao de equipes, fluxos operacionais.

OBJETIVOS

GERAL
e Compreender a questdo de organizacdo de saldo do bar e restaurante e supervisionar a

dindmica da qualidade no atendimento.
ESPECIFICOS

e Identificar os tipos de Restaurantes, bares e similares; Tradicional, Internacional, Tipico,
Catering, Fast Food, choperia, boteco, casa de cha, doceria, pubs, loja de conveniéncia,
casa de suco e vitaminas, etc.

e Planejar, organizar menus cardapios em dois tipos: o a la carte ou table d"hoté como um
cartdo de visitas do estabelecimento.

e Organizar o lay-out do menu no Visual, Tamanho, Ortografia, Disposi¢cdo dos pratos,
Informacdo, Facilidade ao ler, Apresentacdo, Reposi¢do, Preco, Quantidade, Propaganda.
Marketing Identificacdo e Caracterizacéo.

e Compreender os tipos de servicos: Servico a Inglesa Direto, Servico a inglesa Indireto
(guéridon), Servico a Francesa, Servico Empratado, Servigo & Russa Self-service, Buffet.

e Organizar e controlar os pedidos efetuados numa comanda (Cozinha — para a confecgéo
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do prato; Caixa — para o controle dos gastos da mesa e Gargom — para controle dos

pedidos e organizacdo na hora de servir a refeigdo.

o Diferenciar os varios tipos de modelos de Comanda.

o Estudar as regras de etiquetas a mesa de Restaurantes e bares.

e Identificar os tipos de tacas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO H/A
UNIDADE I
Hospitalidade
20
Contextos historicos na tipologia de servigos relacionados
aos conceitos de sala;
Equipamentos e utensilios utilizados em sala.
UNIDADE II Noc0es de decoragéo e ambientacao de restaurantes;
Tipologia de restaurantes e de servigos; 20
Sistemas de servigos
UNIDADE 111 Cargos e funcdes
20
Regras de etiqueta a mesa;
UNIDADE IV Técnicas de vendas aplicadas ao setor de restaurantes;
20

Planejamento operacional: escalas, planos de trabalho,

organizacéo de equipes, fluxos operacionais.

METODOLOGIA DE ENSINO

= Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais;

= Aulas préticas; recursos didaticos (lousa/ pincel atbmico; data show/ slides).

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM
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Provas individuais e/ou em grupo;

Avaliacdo de préticas sobre o servico de saldo em restaurantes e bares da cidade;

Atividades (trabalhos individuais e grupais);

Seminarios em grupos.

RECURSOS NECESSARIOS

Materiais: recursos audiovisuais (data show/ slides/ apresentador Optico). Quadro branco, lapis,

apagador, Caixa de som.

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

PACHECO, Aristides de Oliveira. — Manual de Organizac¢do de Banquetes. 22 ed. ver. atual. — Sdo
Paulo: Editora SENAC — Sao Paulo, 2000.

CANDIDO, indio — Controle em hotelaria. 42 ed. ver. ampl. — Caxias do Sul: Editora EDUCS, 2001.

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

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

DAYAN, Elie I. — Restaurante: técnicas de servico. 22 ed. — Caxias do Sul: Editora EDUCS, 1990.

WALKER, John R. LUND.DBERG, Donald E. O Restaurante: conceito e operagdo - 3° edi¢do- Porto
Alegre: Bookman, 2003.

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir: um guia para conquistar e manter
clientes, destinado a funcionarios, gerentes e proprietarios de restaurantes - Sdo Paulo, Rocca, 2004

(Biblioteca do Campus).

LIONEL, Maitre. Restaurante: técnicas de servi¢o- 3° edi¢do- Caxias do Sul: Educs, 1990.
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: SERVICOS DE COPA

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Série/Periodo: 2° Periodo

Carga Horéria: 50h (60 aulas)

Docente Responsavel: Professor substituto em gastronomia ou hotelaria.

EMENTA

Tipos de servigos a mesa, servigos de bebidas, regras de etiquetas a mesa, “mise-enplace” de saldo e de
mesa. Organizagdo operacional, atendimento, selegdo, combinacdo dos alimentos. Denominages

culinrias e terminologia dos pratos.

OBJETIVOS

GERAL

Compreender saberes técnicos de forma a instrumentalizar as atividades referentes aos servigos de copa

para restaurantes, bares e similares.

ESPECIFICOS

e Executar os servigos de copa, em empreendimentos de hospitalidade.

e Executar as operacOes basicas de café da manhd, eventos e room service.

e Aplicar técnicas de operacdo dos servicos de alimentos e bebidas, bar e sala de restaurantes,
considerando os aspectos higiénicos sanitarios e a responsabilidade profissional e
socioeconémico e ambiental.

e Operacionalizar os servicos de alimentos e bebidas no bar e restaurante;

e Analisar as relagdes culturais e de trabalho na area de alimentos e bebidas.

e Servir vinhos; Montar os espagos, preparar as mesas e utilizar equipamentos e utensilios de

servigos para o atendimento ao cliente;

Atender ao cliente;
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e Aplicar os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos, de utensilios e de higiene

e conservacao de alimentos e bebidas;

e Executar prepara¢es basicas de cambuza;

e Comercializar cardapios em sintonia com a producao;

o |dentificar e aplicar na producéo e no servico de alimentos e bebidas, praticas que minimizem

0s impactos sobre 0 meio ambiente;

e Comunicar-se com cortesia, linguagem e postura.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES

DESCRICAO

H/A

Unidade |

Organizagéo operacional: divisdo das pragas, tipos de fluxos
dos documentos administrativos; - "Mise-en-place” de
restaurante e mesas; - Atendimento ao cliente; - Abordagem
ao cliente e etiqueta a mesa; - Fechamento do servico de
restaurante; - -

15

Unidade |1

Escolha dos alimentos e qualidade dos produtos; -
Organizacdo de petiscos das mais variadas formas e
combinacdes;

Servigos especiais de massas, carnes e sobremesas; -
Elaboragdo de cardapios.

15

Unidade 111

Diferentes tipos de servir a mesa: pratos quentes e frios;
Elementos para produzir um prato; Arrumacdo de espagos
para eventos especiais; Montagem e ornamentagdo de mesas
para buffet; Dominar e utilizar utensilios e equipamentos de
Servigos;

15

Unidade IV

Requisitos comportamentais e atribuicbes do gargom;
Terminologia técnica utilizada; Regras de etiqueta a mesa;
Técnicas de vendas e promogdes aplicadas; Dobraduras de
guardanapos; Denominagfes culinarias e terminologia dos
pratos.

15

METODOLOGIA DE ENSINO

= Aulas expositivas teoricas, ilustradas com recursos audiovisuais;

= Aulas préticas;

Recursos didaticos (lousa/ pincel atbmico; data show/ slides).
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AVALIAGCAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Provas individuais e/ou em grupo;
Avaliacdo de praticas sobre o servico de copa em restaurantes e bares da cidade;
Atividades (trabalhos individuais e grupais);

Seminarios em grupos.

RECURSOS NECESSARIOS

Materiais: recursos audiovisuais (data show/ slides/ apresentador optico).

BIBLIOGRAFIA
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REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

BERNARDES, S. M. et al. Cardépio: Guia préatico para a elabora¢do. S&o Paulo: Atheneu, 2001.
DAVIES, C. A. Alimentos & Bebidas. Caxias do Sul: Educs, 1999.

FREUND.D, T. Técnicas de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Infobook, 2000.
GUERRIER, Y. Comportamento organizacional em hotéis e restaurantes. Sdo Paulo, 2000.
Manual de servico de garcom. Sdo Paulo: SENAC, 1996.

Manual do Maitre. SENAC Nacional, 2000.

PACHECO, A. de O. Manual de Servi¢o do Gargom. Sao Paulo: SENAC, 2005. Planejamento e
organizacdo de buffet. Sdo Paulo: SENAC, 1989.

TEICHMANN, I. M. Cardéapios: técnicas e criatividade. Caxias do Sul : EDUCS, 2000.

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

WALKER, John R. LUND.DBERG, Donald E. O Restaurante: conceito e operacéo - 3° edigdo- Porto
Alegre: Bookman, 2003.

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A arte de servir: um guia para conquistar e manter
clientes, destinado a funcionarios, gerentes e proprietarios de restaurantes - Sdo Paulo, Rocca, 2004

(Biblioteca do Campus).

LIONEL, Maitre. Restaurante: técnicas de servico- 3° edigdo- Caxias do Sul: Educs, 1990
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PLANO DE ENSINO

DADOS b0 COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: SERVICOS DE BAR

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Série/Periodo: 2° Mddulo

Carga Horéria: 67 h (80 aulas)

Docente Responséavel: Professor substituto em gastronomia ou hotelaria

EMENTA

Classificacdo das bebidas, tipologia de bares, origem e producdo de bebidas destiladas, fermentadas e

compostas. Técnicas de preparo e servigos de coquetéis e “drinks”. “Mise-en-place” do bar.

OBJETIVOS

GERAL
Compreender saberes técnicos de forma a efetuar o servi¢o de bar, a mesa e ao balcdo, servindo

bebidas simples ou compostas e pequenas refeicdes.

ESPECIFICOS

e Sistematizar informacdes conceituais e historicas de bares

e Desenvolver o espirito de trabalho em equipa e as relagGes interpessoais;

e Efetivar a producdo, a apresentacdo e a venda de produtos de maneira adequada;
e Conceber e programar produtos e servigos a serem oferecidos aos clientes;

e Incentivar a capacidade de pesquisa de novas técnicas e tendéncias em bar.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO H/A

Unidade | Bebidas alcodlicas; - Bebidas ndo alcodlicas; - Historia da
coquetelaria e das bebidas; Tipos de bares; - Preparo das 20
diversas modalidades de coquetéis (batidos, mexidos,
montados);

Categoria e decoracdo dos coquetéis;
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Unidade 11 Coquetelaria internacional (IBA-International Bartender
Association); - Conhecimento dos equipamentos e utensilios 20
do bar; Divisdo dos coquetéis; - Apresentacdo e manuseio

dos utensilios do bar;

Unidade 111 Préticas de elaboragdo de coquetéis (sugestdo: Short drinks,
Long drinks e tropicais, Coquetéis médios, Grogs e coquetéis 20
sem alcool entre outros); - Elaboragdo de cardapio de um bar;
- Criacgdo de coquetéis; - Sommelier; - Fitacdo e controles do

bar; - Como bebe o mund.do; - Teor alcoolico das bebidas;

Unidade 1V Pré-requisitos, vocabulario e atitudes para o “bartender”; -
Caracteristicas e tipologia dos bares; - Vendas, promocdes e 20
sugestdes para bares; - Regras sobre a venda de bebidas

alcodlicas; - Técnicas de baristas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas; Resolucdo de exercicios; Atividades experimentais; Visita técnica a

estabelecimentos especificos de servicos de bar; seminarios.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo serd continua, tendo em conta as caracteristicas desta disciplina, portanto, serdo
desenvolvidas trés avaliacGes de atividades praticas, sendo possivel a apreciagdo individual ou em

grupo, que reflitam as competéncias desenvolvidas.

RECURSOS NECESSARIOS

Datashow, quadro branco, tv, dvd, caixa de som, computador.

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

BRIAN, K. J. Manual de bebidas. Portugal: Cetop, 1994.

FREUND.D, F. T. Alimentos e Bebidas — uma visdo gerencial JAKSON, M. Guia Internacional do
Bar. Sdo Paulo: Abril Cultural, 1980.

LOBO, L. Coquetéis: Monet Gastronomia. S&o Paulo: Globo, 2005.
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REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

MARQUES, J. A. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2002.
SABINO, J. Cocktails e técnicas de bar. Portugal: Diagonal, 1995.

VIEIRA, S. M. Barman perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. SENAC: Rio de Janeiro,
2002.

QUINTAS, M. ., Organizacdo e Gestdo Hoteleira. Lisboa: Edicbes CETOP, 2006.

CRACKNELL, H. L.; Kaufman, R. J.; Nobis, Servi¢o de Restaurante: Manual Prético e Profissional.
Vol. I e Il. Mem Martins: Edi¢cbes CETOP, 1989.

CRACKNELL H. L.; Kaufman, R. J.; Nobis, G., Catering: manual pratico e profissional da indUstria
hoteleira: Vol. I e 1. Lisboa: Edigdes CETOP, 1993.

FERREIRA, M., Cozinha ideal: tratado completo de cozinha, pastelaria e bar. Porto: Domingos
Barreira, 1991.

JANEIRO, J. A., Guia Técnico de Hotelaria: A Arte e a Ciéncia dos Modernos Servicos de
Restauragéo. Lisboa: Edicbes CETOP. Colecgdo Hotelaria & Turismo, 1991.

KINTON, R.; Ceserani, V.; Foskett, D., Teoria del Catering. Zaragoza: Editorial Acribia, 2000. LUISE,
F. et al., Emilia e o Food Cost. [s.1.]: Edices do Gosto, 2004.

MARQUES, J. A., Manual de Gastronomia a Cozinha de sala. Lisboa, (s.n.), 1945.
MARTINS, A. Rota dos Vinhos. Matosinhos: Editora Contemporanea, 2001.
PIMICERI, A., Le Grand Livre de Cocktails. Paris: Editions de Vecchi, 2003.

SABINO, J., Cocktails e técnicas de bar. Lisboa: Instituto Nacional de Formagdo Turistica, 1998.
SHOCK, P. J.; Bowen, J. T., Stefanelli, J., Marketing para Restaurantes, para Proprietarios e Gerentes.
Lisboa: Edigdes CETOP, 2005.

UND.ISHOR, Hotelaria e Restauracdo: Manual de Prevencdo. Lisboa: ISHST, 2005.
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Planejamento e Elaboracéo de Cardéapio

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Mdédulo

Carga Horéria: 50h (60 aulas)

Docente Responséavel: Professor substituto com formagao em gastronomia ou hotelaria

EMENTA

Planejamento da alimentagdo saudavel; bases do planejamento de cardapios para coletividades,
distribuicdo proporcional das refei¢des; cardapios para as diferentes fases do ciclo da vida; avaliacéo

qualitativa de cardapios; programas institucionais de alimentacgdo coletiva.

OBJETIVOS

GERAL
e Proporcionar ao discente o dominio do planejamento de cardapios nas diversas
modalidades de Unidades Produtoras de Refeicdes e para diferentes ciclos da vida.

ESPECIFICOS
e Compreender as etapas de elaboracdo de cardapios;
e Estudar os fatores envolvidos no planejamento de diferentes tipos de cardapios;
e Planejar, organizar, executar e avaliar cardapios;
e Elaborar preparacbes para cardapios de diferentes Unidades Produtoras de RefeicGes

(coletividade sadia );

e Elaborar preparacdes para compor os cardapios de lactentes, pré-escolares, escolares e
adultos e idosos.

o Elaborar cardapios para diferentes programas institucionais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO H/A
Unidade | Planejamento estratégico de cardapios para diferentes
unidades produtora de refeicdes
- Recomendagdes para uma alimentacdo saudavel (guia 15

alimentar para a populacao brasileira; estratégia global para
alimentacdo saudavel);

- Fung&o dos cardéapios;

- Etapas para o planejamento, organizagdo, execugdo e
avaliacdo dos cardapios.
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Unidade 11 Cardépios para diferentes ciclos da vida

- Definicdo e estudo de cardapios para lactentes, pré-
escolares, escolares, adolescentes, idosos 15
- Critérios para planejamento, organizacdo, execugdo e
avaliacdo;

- Fichas técnicas de preparo como instrumento para o
planejamento e execucéo de cardapios;

- Uso da gastronomia para a obtencdo de cardapios
nutricional e sensorialmente adequados.

Unidade 111 Cardapios para situagdes especiais
- Estudo das preparacbes para compor cardapios com
modificacdo de textura, restricdo de sal, acucar, glaten, 15
fenilalanina;
- Critérios para planejamento, organizacdo, execucdo e
avaliacao;

- Fichas técnicas de preparo como instrumento para o
planejamento e execucgdo de cardapios;
- Uso da gastronomia para a obtencdo de cardapios
nutricional e sensorialmente adequados.

Unidade 1V Cardapios para programas institucionais

- Definicao de cardapios para programas institucionais;
- Critérios para planejamento, organizagdo, execucdo e 15
avaliagéo;

- Fichas técnicas de preparo como instrumento para 0
planejamento e execucéo de cardapios;

- Uso da gastronomia para a obtencdo de cardapios
nutricional e sensorialmente adequados.

METODOLOGIA DE ENSINO

Sistematizacdo do saber dos alunos/as a respeito dos temas e ampliacdo dos referenciais
tedricos por meio de: Aulas expositivas dialogadas. Discussdes com base na problematizacao;

Exercicios. Aulas praticas no Laboratério de Restaurante e Bar.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliacédo processual e continua. Trabalhos e avaliagdes relacionados as Fichas Técnicas de Preparo.
Planejar, executar e avaliar cardapios e para coquetel. Festival de cardapios. Caderno de receitas

sofisticadas. Conduta em laboratério.

RECURSOS NECESSARIOS
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Projetor de slides, quadro branco e lapis, atividades impressas, computador, caixa de som, folhetos e

apostilas. Ambiente de um restaurante-escola para atividades técnicas serem desenvolvidas.

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

FISBERG, M., WEHBA, J., COZZOLINO, S. M.F. Um, dois, feijdo com arroz — a alimentacdo no
Brasil de norte a Sul. Sdo Paulo, Editora Atheneu, 2002.

ORNELLAS, L. H. A alimentacdo através dos tempos. 3a ed. Florianopolis, Editora da UFSC, 2003.
307p.

REGGIOLI, M. R.; BENEDICTO, M. L. Manual de dietas para o restaurante industrial. Varela, 2000.
SILVA, S. M. C. S. da,

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

BERNARDES, S. M. Cardépio — guia pratico para a elaboragdo. S&o Paulo, Editora Atheneu/Centro
Universitario Sdo Camilo, 2002. 195p.

PROENCA, R. P. da C., SOUSA, A. A. de, VEIROS, M. B., HERING, B. Qualidade nutricional e
sensorial na producgdo de refei¢des. Florianopolis, Editora da UFSC, 2005. 221p. REGGIOLLI, M.R.
Planejamento de cardapios e receitas para Unidades de Alimentagdo e Nutricdo. S&o Paulo, Editora
Atheneu, 2002. 129p.

TEICHMANN, I. Cardépios - técnicas e criatividade. 5a ed. Caxias do Sul, EDUCS, Cole¢do Hotelaria
2000. 140p.
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: INGLES INSTRUMENTAL

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Mddulo

Carga Horéria: 50h (60 aulas)

Docente Responsavel: Sibéria Maria Souto dos Santos Farias

EMENTA

Leitura e compreensdo de textos que circulam em contextos variados de uso, constituindo os
denominados géneros textuais. O estudo do género textual nessa perspectiva requer a analise
linguistica, discursiva e situacional que permite ler, compreender e produzir textos orais e escritos
adequados a diferentes situacGes de comunicacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO
UNIDADES DESCRICAO H/A
UNIDADE I 15
How to welcome people; how to give and ask personal
guestions.
UNIDADE Il Menu example; menu vocabulary; how to explain the
dishes. 15
UNIDADE 111 Take orders.
15
UNIDADE IV How to charge; ways of saying good-bye.
15
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METODOLOGIA DE ENSINO

o Aulas expositivo-dialogadas com base em recursos audiovisuais (textos, videos, slides,
mausicas, etc);

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

o Apresentacdo de role-plays utilizando outras disciplinas como fonte de interdisciplinaridade e

interacéo entre discentes, professores e o curso.

OBJETIVOS

GERAL

Desenvolver as habilidades comunicativas de compreensdo e produgdo oral e escrita, em um nivel

bésico da lingua inglesa, a fim de possibilitar uma comunicacéo eficaz com clientes, em um contexto
de restaurante e bar.

ESPECIFICOS

e Recepcionar e acomodar clientes de bares e restaurantes;
e Fornecer e requerer informagdes pessoais;

o Descrever 0s servicos do bar e restaurante;

o Realizar cobrancas;

e Despedir-se adequadamente.

AVALIACAO DO PROCESSO ENSINO APRENDIZAGEM

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

Avaliagdo sera formal através de atividades escritas e orais, como também através de apresentacdo de
role-plays (individuais ou em grupos).

RECURSOS NECESSARIOS

Quadro branco, pincel, data-show, som, apostilas, dicionarios, computadores de laboratério.

82




BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

LATHAM-KOENIG, C. et.al. American English File Starter. 2™ edition. London: Oxford Und.iversity
Press.

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

CRUZ, D.T. Inglés para turismo e hotelaria. S&o Paulo: Disal, 2005.

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

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

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

REJANI, M. Inglés Instrumental: comunicagio e processos para hospedagem. S&o Paulo: Erica, 2014.

ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

HTTPS://WWW.BRITISHCOUND.CIL.ORG.BR/ATIVIDADES/INGLES
HTTP://GESTAODERESTAURANTES.COM.BR/BLOG/INDEX.PHP/CATEGORY/INGLES-PARA-RESTAURANTES/

HTTP://INGLESGOURMET.COM/
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: MATEMATICA APLICADA A GESTAO

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 3° Modulo

Carga Horéria: 50 h (60 aulas)

Docente Responsavel: Wilson Luiz dos Santos Filho

EMENTA

Aplicacdo da equivaléncia de taxas, taxas equivalentes, taxa nominal, taxa efetiva e a taxa real.
Conhecimento de descontos (racional e desconto comercial). Operacionalizacdo de fluxo de caixa,
através de diagrama de fluxo de caixa, taxa interna de retorno (TIR), valor presente liquido (VPL) e
séries de pagamentos. Conhecimento de sistema de amortizacdo, sendo, Sistema Francés de
amortizacdo (Tabela Price) e Sistema de Amortizagdo Constante (SAC). Apresentacdo de uso de
calculadora financeira HP-12C.

OBJETIVOS

GERAL

Utilizar a matematica financeira como recurso no trato das operagdes comerciais e financeiras que
envolvam patrimonio das pessoas fisicas ou juridicas, bem como suporte na andlise de alternativas

negociais, identificando aquelas de maior interesse.

ESPECIFICOS

e Dominar o conhecimento necessario ao equacionamento das variaveis envolvidas nos célculos
dos valores presentes e futuros e dos custos implicitos e explicitos associados as diversas
alternativas de investimento ou financiamento disponiveis no sistema financeiro.

e Desenvolver o raciocinio matematico fundamental ao equacionamento da utilizacdo racional
dos recursos.

e Conhecer as varidveis envolvidas nos calculos de valores presentes e futuros e dos custos
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associados as alternativas de investimentos.

e Desenvolver o raciocinio matematico na utilizacao racional dos recursos.

e Conhecer e aplicar os recursos da calculadora financeira HP-12C.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO H/A

UNIDADE I Estudo da capitalizacdo composta com o calculo de taxas
Equivaléncia de taxas. equivalentes, diferenciacéo entre a taxa nominal e a taxa efetiva, 15

além da compreensao da taxa real. horas
Descontos.
Estudo do célculo de descontos racional e comercial.

UNIDADE II Construcdo de diagrama do fluxo de caixa, célculo da taxa
Operacdes de fluxo de interna de retorno (TIR) e do valor presente liquido (VPL) na 15
caixa analise de investimentos, bem como o estudo das séries de | horas

pagamentos antecipados e postecipados.

UNIDADE I Estudo do sistema francés de amortizagdo (Tabela Price) e do
Sistemas de sistema de amortizagdo constante (SAC). hérSas
amortizacao

UNIDADE IV Estudo das principais func@es da calculadora HP-12C através de

seu emulador gratuito disponivel no site da HP. Aplicacdo dessa 15
calculadora nos célculos de taxas equivalentes, montantes e | horas

Apresentacdo e uso da
calculadora financeira
HP-12C.

periodo de aplicacgéo.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e interativas, de modo que no primeiro contato com o tema serdo apresentados 0s

seus principais aspectos, significados e importancia para o contexto financeiro. As diversas situagGes-

problema desenvolvidas ao longo do curso estardo em consonancia com as demandas financeiras

tipicas no contexto dos restaurantes e bares, além do uso da calculadora financeira HP-12C como

recurso operacional dos diversos célculos financeiros.
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AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Serdo aplicadas duas provas com pesos iguais, representando 70% da nota do periodo. A
complementacdo dessa nota sera feita a partir da apresentacdo de um trabalho (individual ou em até

trés alunos), tendo, portanto, peso de 30% da nota do periodo.

RECURSOS NECESSARIOS

Projetor de slides, quadro branco e lapis, atividades impressas, calculadora financeira HP-12C (que

pode ser baixado gratuitamente como um emulador).

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

BAUER, U. R. Matematica Financeira Fundamental. S&o Paulo. Editora Atlas S.A. 2003, 407p.

CASTANHEIRA, Nelson P. e SERENATO, Verginia S. Matematica financeira e analise financeira
para todos os niveis: solucdes algébricas, solu¢des na HP- 12C. Curitiba : Jurua Ed., 2006.

MORGADO, Augusto Cesar; WAGNER, Eduardo, e Zani, Sheila C. Progresstes e Matematica
Financeira. SBM, Rio de Janeiro, 4 a. edi¢do, 2001.

PUCCINI, Ernesto Coutinho. Matematica financeira e analise de investimentos. Floriandpolis:
Departamento de Ciéncias da Administracdo / UFSC; [Brasilia] : CAPES : UAB, 2011.

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

BRUND.I, Adriano Leal & FAMA, Rubens. Matematica Financeira; com HP 12c e Excel. Sdo Paulo:
Atlas, 2002

GUERRA, Fernando. (2006) Matematica Financeira com a HP-12C. 3. ed. Floriandpolis: Editora da
UFSC.

SAMANEZ, Carlos Patricio. (2006) Matemética Financeira: Aplicagdes a Analise de Investimentos.
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4a. ed. Sdo Paulo: Pearson.

ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

Emulador da calculadora HP-12C: https://epxx.co/ctb/hpl2c.html
Matematica Financeira rede etec:
http://redeetec.mec.gov.br/images/stories/pdf/proeja/matematica_fin.pdf
Uma proposta de aplicacdo da Matematica Financeira no Ensino Médio:

http://tede.bc.uepb.edu.br/jspui/handle/tede/2391

88




PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 3° Mdédulo

Carga Horéria: 33h (40 aulas)

Docente Responsavel: Mariangela VVasconcelos Ernesto Lopes

EMENTA

Empreendedorismo: Conceitos, evolucéo e caracteristicas. Tipos de Empreendedores. Oportunidade de
negdcios. Comportamento e Habilidades do Empreendedor. O Empreendimento: principais

concepcdes, mercados e estruturas. O plano de negocios.

OBJETIVOS

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

UNIDADES DESCRICAO H/A

UNIDADE |

10
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Empreendedorismo: Conceitos e Defini¢cdes

1.1 O perfil e as caracteristicas empreendedoras

1.2 As habilidades e competéncias necessarias aos
empreendedores

1.3 A importancia do Empreendedorismo para a sociedade e 0
processo empreendedor

UNIDADE II

Identificacdo das oportunidades de neg6cios
2.1 Conceitos e defini¢bes sobre Crise e oportunidade
2.2 Oportunidades e tendéncias

2.2 Técnicas de identificar oportunidades

10

UNIDADE 11

Criatividade e as novas ideias

10

UNIDADE IV

Plano de negdcios

Conceitos e definices

A importancia do Plano de negdcios
A Estrutura do plano de neg6cios
Analise de mercado;

Plano de Marketing

Plano Operacional

Plano financeiro

Construgéo de Cenarios

Avaliacdo estratégica

Avaliacédo do Plano de negdcios

10

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas, dindmica de grupo, apresentagdo de seminarios, uso de internet.
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AVALIAGCAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliacdo continua; Realizacao de prova objetiva e construgdo de Plano de negdcio.

RECURSOS NECESSARIOS

Periddicos/Livros/Revistas/Links/ Quadro/ Videos/DVDs/ Softwares.

BIBLIOGRAFIA
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REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. Séo Paulo:
Saraiva, 2005.

DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor. Sdo Paulo: cultura, 1999.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em negocios. 4 ed. Rio de

Janeiro: Elsevier, 2011.

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

DOLABELA, Fernando.Criando plano de negécios. Sao Paulo, campus, 2006.

HISRICH, Robert D.; PETERS, Michael P.; SHEPHERD, Dean A. Empreendedorismo. 7 ed. Porto
Alegre: Bookman, 20009.

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

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introdugdo a administracdo. 6 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

WWW.ENDEAVOR.ORG.BR
WWW.HBRBR.UOL.COM.BR/REVISTA/
WWW.ISTOEDINHEIRO.COM.BR
WWW.REVISTAPEGN.GLOBO.COM

WWW.SEBRAE.COM.BR
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http://www.sebrae.com.br/
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL EM RESTAURANTE E BAR

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Série/Periodo: 3° Periodo

Carga Horéria: 33h (40 aulas)

Docente Responséavel: Lilian Arruda Ribeiro

EMENTA

e Gestdo integrada de residuos sélidos em restaurante e bar. Préticas ambientais aplicadas as
empresas do setor de alimentos e bebidas. Educacdo ambiental como ferramenta para
sensibilizacdo de toda a comunidade.

OBJETIVOS

GERAL

Contribuir para o desenvolvimento de profissionais comprometidos com a implementagéo da qualidade
verde no segmento de restaurante e bar, sendo aptos a atuar de forma ambientalmente sustentavel e

assertiva.

ESPECIFICOS

e Definir os conceitos basicos do setor ambiental.

e Caracterizar as atividades ambientais possiveis de serem realizadas nos servicos de restaurante
e bar.

e Desenvolver o senso critico ambiental nos futuros profissionais.

e Definir processos de gestao integrada de residuos em estabelecimentos de restaurante e bar.

e Encontrar solugbes para problemas envolvendo o setor ambiental com respaldo na
responsabilidade ambiental.

e Reconhecer o papel de cada segmento envolvido no restaurante e bar no quesito
sustentabilidade.

e Utilizar a educacdo ambiental como ferramenta para o alcance da sensibilizacdo de toda a

comunidade.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO H/A
UNIDADE I Revisdo dos processos da cadeia produtiva, marketing
ambiental, percepcdo ambiental.
Educacdo ambiental em 10

servicos de restaurante e bar

UNIDADE II

Detectar os impactos ambientais, sociais, econdmicos, 10
Responsabilidade ambiental | éticos provenientes das atividades dos servigos de
restaurante e bar.

UNIDADE Il Anélise dos direitos e deveres provenientes da legislacdo

NBR 15635 pertinente. 10
UNIDADE IV Caracterizacdo dos residuos produzidos nos restaurantes e
bares locais, coleta seletiva, oficina de produgdo de sabéo,

Gestéo integrada de residuos | papel,  aproveitamento  integral  dos  alimentos, 10

provenientes do servico de | compostagem, horta organica.
restaurante e bar

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e interativas, de forma que cada tema abordado seja contextualizado com situac¢des-
problema capazes de simular demandas vivenciadas na lida com restaurantes e bares, como, por
exemplo: Gestdo integrada dos residuos solidos, implementacdo de subsidios para certificagdo da NBR
15 635, envolvimento da comunidade/cliente no processo de sustentabilidade ambiental do

empreendimento, etc.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo deve ser um processo continuo, dinamico, diagnostico e formativo, focada na
aprendizagem e no desenvolvimento do estudante. A avaliagdo compreendera a verificacdo do
rendimento ou desempenho do discente e a apuracdo da frequéncia. Serdo realizadas através de
seminarios, aulas praticas, atividades individuais/grupo.

RECURSOS NECESSARIOS
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Projetor de slides, quadro branco e l&pis, atividades impressas, computador, caixa de som, folhetos e

apostilas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CERPCH - Fontes Renovéaveis. Disponivel em <http://www.cerpch.und.ifei.edu.br/biomassa.php>
Acesso em 25/10/2011.

LORENZETTI, D. H.; CRUZ, R. M.; RICIOLI, S. Estratégia empresarial e sustentabilidade: um
modelo integrador. UND.IFIEO Revista da P6s Graduacédo, Osasco, v. 2, n. 3, p. 36-47, 2008.

SIQUEIRA, L. C. - Restaurante Universitario: Diagnosticos para acdes de Educacdo Ambiental no
Programa Agenda 21 da Universidade de Brasilia. 2002. Dissertagdo (Mestrado em Ecologia) —
Programa de Pds-graduacdo em Ecologia, Instituto de Ciéncias Bioldgicas, Universidade de Brasilia,
Brasilia, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RIBEIRO, I -A Reciclagem do 6leo de cozinha. Disponivel em
http://www.biodieselbr.com/noticias/biodiesel/reciclagem-oleo-cozinha-10-07-07.htm

SEBRAE. Estudo de Mercado SEBRAE/ESPM - Hortalicas minimamente Processadas. 2008. em:<
http://201.2.114.147/bds/bds.nsf/AD2DEFF96449FB0F832574DC0046776D/$File/NT00039 07A.pdf>

VASCONCELLOS, M. Restaurante ecoldgico reduz impacto ambiental. Disponivel em
<http://noticias.terra.com.br/ciencia/interna/0,,011982010-E1299,00.htmI>

PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: ESPANHOLA INSTRUMENTAL

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 3° Mddulo
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http://www.biodieselbr.com/noticias/biodiesel/reciclagem-oleo-cozinha-10-07-07.htm
http://noticias.terra.com.br/ciencia/interna/0,,OI1982010-EI299,00.html

Carga Horaria: 33h (40 aulas)

Docente Responsavel: Antdnio Jesus Souza Melo Neto

Ementa

Leitura, compreenséo e producdo de géneros textuais orais e escritos em nivel basico da lingua
espanhola, para o fim de recepcdo a clientes em bares e restaurantes, e oferecimento de produtos e
Servigos.

Objetivos de Ensino

Geral
Utilizar a linguagem na leitura, escrita e producdo de géneros textuais orais e escritos em lingua

espanhola, a fim de recepcionar clientes em bares e restaurantes, e oferecer-lhes produtos e servigos.

Especificos
e Compreender e fazer uso de informacGes constitutivas dos diversos géneros textuais orais e

escritos que fazem parte do contexto de restaurante e bar.
e Produzir géneros textuais da ordem do descrever, do expor e do argumentar.

e Compreender a organizacdo linguistica, discursiva e situacional na composicdo de géneros

peculiares ao ambiente de restaurante e bar.
e Recepcionar e acomodar clientes de bares e restaurantes;
e Fornecer e requerer informagdes pessoais em lingua espanhola;
e Descrever os servicos do bar e restaurante em lingua espanhola;
e Realizar cobrangas em lingua espanhola;

e Despedir-se adequadamente em lingua espanhola.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO H/A

UNIDADE I Recepgdo e acomodacéo de clientes em restaurantes e bares;

Fornecimento e requisicdo de informacBes pessoais em lingua

espanhola; 15
UNIDADE II Descricao dos servicos de bar e restaurante em lingua espanhola;
Realizacdo de cobrancas em lingua espanhola; 15
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UNIDADE Il SaudagBes e cumprimentos adequados & lingua e a cultura do
cliente. Realizacdo de cobrancas;

Saudagfes e Cumprimentos Adequados A Situago.

10

METODOLOGIA

o Aulas expositivo-dialogadas com base em recursos audiovisuais (textos, videos, slides,

musicas, etc).

o Atividades de leitura e reflexdo individuais e em grupo nas quais os discentes possam

compartilhar conhecimento (Discussdo de textos);

e Atividades individuais e em grupo, utilizando também recursos da Internet (laboratério ou

biblioteca);

e Aulas de campo para que os discentes conhegam o contexto cultural dos servicos que terdo de

prestar.

e Apresentacdo das atividades realizadas (seminarios) utilizando outras disciplinas como fonte

de interdisciplinaridade e interacdo entre discentes, professores e o curso.

AVALIACAO

Avaliacdo sera continua durante o semestre, levando em consideracdo assiduidade, pontualidade,
participacéo e envolvimento com a disciplina, como também, através de apresentacdo de trabalhos de
pesquisas e seminarios (individuais ou em grupos), bem como, pesquisas e outras atividades
desenvolvidas dentro ou fora da sala de aula. Ter4 ainda a avaliagdo formal com a aplicacdo de

prova(s).

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
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REFERENCIA/ BIBLIOGRAFICA BASICA

ALVES, A.-N.; MELO, A. Mucho: Espafriol para Brasilefios. 2%ed. Moderna: S&o Paulo, 2004.

BURGOS, M. A.; REGUEIRO, M. A.l V.. Michaelis S.0.S Espanhol: Guia Pratico de Gramatica;
traducdo: Andréa Silva Ponte, Sdo Paulo: Companhia Melhoramentos, 1997.

Dicionério Brasileiro Espanhol — Portugués, Portugués — Espanhol. 2 ed. Sdo Paulo: Oficiana de
Textos, 2000.

HERMOSO, A. Gonzales; ALFARRO, M. Sanches. Espafiol lengua extranjera — curso practico nivel
1. 2 ed. Madrid: Edelsa, 1995.

MILANI, E. M.. Gramética de Espanhol para Brasileiros. Ed. Saraiva, 22 ed., 2000.

REFERENCIA/ BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

BERLITZ. Espanhol para Viagem e Dicionério. 2%d. Oxford, 1997.
LORENZO, Francisco. Linguistica de la comunicacién: El curriculo multilingue de géneros textuales.

Rev. signos [online]. 2010, vol.43, n.74, pp. 391-410.

Minidicionario Saraiva Espanhol-Portugués, Portugués-Espanhol. 62 ed., Sdo Paulo: Saraiva, 2003
SERRANI, Silvana. Curriculo: proposta intercultural e discursiva. In; SERRANI, Silvana. Discurso e

cultura na aula de lingua: curriculo — leitura — escrita. Campinas, SP: Pontes, 2005, p. 29-45.

http//www.aprendaespanhol.com.br
http//periodicos.ws

PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR
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DISCIPLINA: Processamento de Alimentos e Bebidas

{Curso Técnico em Restaurante e Bar

Série/Periodo: 3° Médulo

|Carga Horaria: 50h (60 aulas)

|Docente Responsavel: Poliana Sousa Epaminondas

EMENTA

Principios basicos do processamento de alimentos e bebidas. Processamento de frutas, hortalicas, carnes,

leite e cereais. Processamento de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas. Legislagéo Vigente.

OBJETIVOS

|{GERAL
Fazer o processamento de alimentos e bebidas e aplicar os conhecimentos referentes a

legislagdo vigente.

ESPECIFICOS

= Conhecer os principios basicos do processamento de alimentos e bebidas;

= Processar alimentos como: frutas, hortaligas, carnes, leite e cereais;

= Estabelecer o processamento de bebidas alcodlicas e ndo alcoolicas;

= Identificar a formag&o e concentragdo do alcool em bebidas alcodlicas;

= Aplicar os conhecimentos de acordo com a legislacdo sanitaria vigente.

= Conhecer e reconhecer os fatores que afetam os processos fermentativos de producdo de bebidas

alcodlicas.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO H/A
UNIDADE I Operages de conservagdo e processamento de alimentos;
Processos para preparacdo da matéria-prima; 15
UNIDADE II Processamentos de frutas e hortalicas 15
Processamento de cereais;
UNIDADE 111
Processamento de leite 15
Processamento de produtos carneos
UNIDADE IV Processamento de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas;
15

Legislacéo vigente

METODOLOGIA DE ENSINO

= Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais;

= aulas praticas;

= recursos didaticos (lousa/ pincel atdmico; data show/ slides).

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

= Avaliagdes serdo escritas e orais, bem como, através de relatdrios das aulas pratica; pesquisas de

aprofundamento; atividades (trabalhos individuais e grupais) e apresentacdo de seminarios em

grupos.

RECURSOS NECESSARIOS

= Materiais: recursos audiovisuais (data show/ slides/ apresentador 6ptico).

BIBLIOGRAFIA
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REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA BASICA

GAVA, A.J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo
Paulo: Nobel, 2009.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composic¢do e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas — Bebidas volume 1. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 12 Ed.,
2010, 492p.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas ndo alcodlicas — Bebidas volume 2. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 12
Ed., 2010, 412p.

REFERENCIA/BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite. Sdo Paulo Nobel, 1999.

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas. 3. ed. , 2005.
91p.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas. Lavras: Editora UFLA,
2005.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 2008. 652 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.
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RAMOS, E. M. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias. Vigosa, MG: UFV,
2007. 599 p.

ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

http://www.periodicos.capes.gov.br

http://www.scielo.org/
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16. PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO

16.1. Docente

DOCENTE

COMPONENTE
CURRICULAR

FORMACAO | TITULACAO

Anténio Jesus Souza Melo Neto

Espanhol Instrumental

Licenciatura em Letras Vernaculas

Especializagdo em Linguistica
Aplicada

Especializacdo em Lingua
Espanhola

Kennedy Flavio Meira de Lucena

Seguranca do Trabalho

Graduado em Engenharia Agricola

Especializacdo em Engenharia de
Seguranga no Trabalho

Mestre em Engenharia Agricola

Laudicéia Aradjo Santana

Gestdo de Empresa no setor
de Alimentos e Bebidas.

Graduacao em Economia

Mestrado em Economia Rural e
Regional

Doutoranda em Ciéncias Sociais

Lilian Arruda Ribeiro

Sustentabilidade Ambiental
em Restaurante e Bar

Licenciatura em Ciéncias
Bioldgicas;

Doutoranda em Desenvolvimento
e Meio Ambiente

Mariangela Vasconcelos Ernesto
Lopes

Empreendedorismo

Relacdes Interpessoais

Graduacao em Administragdo
Mestra em Administracdo

Ana Paula Sousa Silva

Comunicagdo e Linguagem

Licenciatura Plena em Letras
Especialista em Literatura e Ensino
Mestre em Linguagem e Ensino
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Emanuel Guedes Soares da Costa

Etica Profissional

Graduacao em Educacdo Artistica;

Especializagdo em Artes Visuais,
Cultura e Criacéo;

Especializacdo em Fotografia e
Imagem.

Poliana Sousa Epaminondas

Processamento
Alimentos e Bebidas.

de

Graduacdo em Nutricdo

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos Doutora em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos

Rhavy Maia Guedes

Informatica Basica.

Graduado em Tecnologia
Sistemas para internet

em

Especialista em Desenvolvimento
de Sistemas para dispositivos
moveis

Mestre em Ciéncia da Computacdo

Sibéria Maria Souto dos Santos
Farias.

Inglés Instrumental

Graduacdo em  Letras com
habilitagdo em Lingua Inglesa

Mestre em linguagem e ensino.

Sonnalle Costa

Higiene e Manipulagéo de
Alimentos.

Bacharelado em Engenharia de
alimentos

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
de alimentos

Doutoranda em  Ciéncia e
Tecnologia de alimentos.

Wilson Luiz dos Santos Filho

Matematica Bésica I;

Matematica Basica Il;

Licenciatura em Ciéncias exatas
habilitacdo em Matematica
Mestre em Matematica.
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Matematica Aplicada a
Gestéo.

A contratar dois
Substitutos.
selecéo)

Professores | Servigo de Saldo
(Em processo de

Servico de Copa
Servico de Bar

Planejamento e Elaboracao
de Cardéapio

Estagio.

Bacharelado em Gastronomia ou
Hotelaria.

16.2. TECNICO ADMINISTRATIVO

FUNCIONARIO (A)

FUND.CAO | ATRIBUICAO

FORMACAO | TITULACAO

Diego Luis dos Santos Felix

Assistente de Alunos

Licenciatura em Informatica
(Incompleto)

Graduando em Administracéo
Publica

José Leonardo dos Santos
Gomes

Técnico em Assuntos
Educacionais

Licenciatura em Geografia;

Especialista em Educacéo
Ambiental e Geografia do
Semiarido;

Mestre em Biodiversidade

Doutorando em Agronomia

17. BIBLIOTECA

A Biblioteca tem por objetivo apoiar o processo de ensino desenvolvido pelo IFPB Campus

Areia, contribuindo, assim, na formacdo intelectual, social e cultural de seus usuarios de forma

individual e/ou coletiva.

A aquisi¢do, expansdo e atualizacdo do acervo da Biblioteca s&o realizadas atraves de compra

e doacdo. Todos acervos adquiridos com recursos financeiros do IFPB sdo considerados compras.

Todos acervos ndo adquiridos com recursos financeiros do IFPB séo considerados doagdes, incluidos
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livros e periddicos enviados pelo Programa Nacional Biblioteca da Escola (PNBE) e os depdsitos
obrigatorios. Os processos de compra, e 0s processos de doagdo entre institui¢des sdo regidos pela Lei
8.666/93. Compras e doagdes obedecem a critérios de relevancia académica, cientifica, social e
cultural (Resolugao “ad referendum” 03/2017).

Os livros devem suprir prioritariamente as necessidades de informacdo especializada nas éareas
dos cursos. Assim, para formacao do acervo especializado, a selecdo deve obedecer a seguinte ordem:
Titulos das bibliografias dos cursos; titulos indicados para projetos de pesquisa e extensdo; titulos nas

areas dos cursos indicados por professores (Resolucao “ad referendum” 03/2017).
Os livros devem ser a seguinte ordem de prioridade:

| - titulos das bibliografias dos cursos;

Il - titulos nas areas dos cursos indicados por professores;

I11 - titulos indicados para projetos de pesquisa e extensao;

IV - solicitagfes dos setores dos Campi;

V - demandas da formacé&o social e cultural dos usuarios

A infraestrutura contempla computadores de atendimento ao usuario nos servigos de
empréstimos e devolugdo de livros; acesso a internet; cabines para estudo individual, com a
possibilidade de o usuario trazer seu notebook e ter acesso ao wi-fi, além das mesas de estudos e
estacdes para pesquisas em grupo. As dependéncias administrativas possuem sala de processamento
técnico que serve para a preparacao dos livros que irdo compor o acervo. A biblioteca possui 1 técnico
administrativo especializado, servico de acesso ao acervo. A biblioteca funcionara no horario de 07h
as 18h.

O espaco fisico da biblioteca dispde de:

INFRAESTRUTURA N° Area (m? [Capacidade

Disponibilizac&o do acervo 01 48 (1) 900 titulos
Leitura

Estudo em grupo 01 48 (2) 120

Administracdo e processamento técnico do acervo - - -

Recepcao e atendimento ao usuario 01 48 -
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Outras
Acesso a internet 01 48 3) |5
Acesso a base de dados 01 48 3) |5
Consulta ao acervo - - 3) |-
TOTAL 05 48
Legenda:

N° - nimero de locais existentes;
Area - area total em mz;

Capacidade - (1) em numero de volumes que podem ser disponibilizados; (2) em nimero de assentos;
(3) em numero de pontos de acesso.

* Estes ambientes funcionam em um Unico ambiente de 48,00m?2

Acervo a ser adquirido

Além do vasto acervo que a biblioteca possui, serd necessaria a aquisicdo de novos livros,

conforme bibliografia a seguir:

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. Sao Paulo:
Saraiva, 2005.

DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor. Sdo Paulo: cultura, 1999.

ANTUNES, Irandé. Lingua, texto e ensino: outra escola possivel. S&o Paulo: Pardbola, Editorial,
2009.

BRAGA, Roberto M.M. Gestdo da gastronomia: custos, formacdo de pregos, gerenciamento e
planejamento do lucro. 3.ed. S&o Paulo: SENAC, 2012.

GARCEZ, LUCILIA H. do Carmo. Técnica de Redag&o — 0 que é preciso saber para bem escrever.
S&o Paulo: Martins Fontes, 2004.

HOUAISS, Antonio & VILLAR, Mauro de Salles. Minidicionario Houaiss da lingua portuguesa.
3.ed. (rev. e aum.). Rio de janeiro: Objetiva, 2008.
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MARINHO, Janice Helena Chaves & COSTA VAL, Maria da Graca. Os tipos de variacdo linguistica.
In:

Variagdo linguistica e ensino: caderno do professor. Belo Horizonte: Ceale, 2006, p. 25-38.

(Colecao Alfabetizacdo e Letramento)

TUFANO, Douglas. Guia pratico da nova ortografia. S&o Paulo: Melhoramentos, 2008.

BEZERRA, M. Jairo. Matematica para o ensino méedio. Sdo Paulo: Scipione, 2000.

BIANCHINI, E. & PACCOLA, H. Curso de Matematica. Sdo Paulo, Editora Moderna, 1998.

IEZZI, Gelson et all. Cole¢do Fundamentos da Matematica Elementar. S&o Paulo, Atual, 2013.

KALEFF, A. M. M. R. Vendo e entendendo poliedros. Niter6i: EDUFF, 1998.

LIMA, E. L.; Carvalho, P. C. P.; Wagner, E. & Morgado, A. C. A Matematica do Ensino Médio. Vols.
I a Il (Colegdo Professor de Matematica), IMPA / VITAE, 1998.

SPINELLI, Walter. Matematica Comercial e Financeira. Editora Atica, 2003.
ATLAS. Seguranga e Medicina do Trabalho. Sdo Paulo: Atlas, 2017. 1080p.

MORAES, G. A.; OLIVEIRA, G.; LIMA, C. A.; RODRIGUES, A. P. C. Normas Regulamentadoras
Comentadas; Rio de Janeiro: Gerenciamento Verde Editora e Livraria Virtual, 8a. Ed. 2013.

REVIGLIERO, E.; POSSEBON, J.; SPINELLI, R. Higiene ocupacional: agentes biolégicos, quimicos
e fisicos. S&o Paulo: SENAC S&o Paulo, 2010. 422 p.

SALIBA, T. M.. Curso bésico de seguranca e higiene ocupacional. S&o Paulo: LTr, 2004. 453 p.

ZOCCHIO, A. Prética da prevencéo de acidentes: ABC Seguranca do Trabalho, Sdo Paulo, Atlas,
2002.

BERNARDES, S. M. et al. Cardapio: Guia préatico para a elaboracéo. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.
DAVIES, C. A. Alimentos & Bebidas. Caxias do Sul: Educs, 1999.

FREUND. D, T. Técnicas de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Infobook, 2000.
GUERRIER, Y. Comportamento organizacional em hotéis e restaurantes. Sdo Paulo, 2000.
Manual de servico de garcom. S&o Paulo: SENAC, 1996.
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Manual do Maitre. SENAC Nacional, 2000.

PACHECO, A. de O. Manual de Servico do Gargom. Sdo Paulo: SENAC, 2005. Planejamento e

Organizacdo de Buffet. Sdo Paulo: SENAC, 1989.

TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividade. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

18. INFRAESTRUTURA

18.1 Instalagdes e equipamentos

18.2 Instalagdes de uso geral

O IFPB, Campus Avangado Areia, disponibilizard para o Curso Técnico Subsequente em Restaurante
e Bar, as instalagBes elencadas logo abaixo e, no anexo deste documento terdo algumas fotos da

referida instalacdo.

18.2.1 Ambientes fisicos de ensino

Ambiente Metragem Equipamentos

Sala de Aula 1 57m2 Quadro branco, data show,
aparelho de som, DVD e
computador.

Laboratério de Informatica | 37m2 15 Computadores Completos

Laboratério de Restaurante e

Bar

Biblioteca 48m2 990 titulos

1975 exemplares

18.2.2 Ambientes Administrativos

Ambiente

Metragem
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Secretaria 48m?2

Sala dos Docentes 48m?2

Direcéo 48m2

18.3 INFRAESTRUTURA DE SEGURANCA

Servico de Seguranca Patrimonial

= Sistema de prevencéo de incéndio (extintores, caixas (mangueira) de incéndio e sistema de
alarme);

= EPI diversos;
= Seguranca Armada.

Todos os equipamentos de seguranca sdo disponibilizados pelo cedente do espago fisico. Quanto a

seguranca armada, este servico e prestado por empresa contratada pelo IFPB.

18.4 CONDICOES 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 humanizagdo do processo educativo e a possibilidade que cada um
tem de reinventar-se sdo fatores primordiais para que 0s investimentos em recursos materiais e
humanos, junto a formagdo continuada dos profissionais da educacdo, se potencializem em

instrumentos Uteis e eficazes na construgdo de uma sociedade e de uma educacao, 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, 0s
quais, em interacdo com diversas barreiras, podem obstruir sua participacdo plena e efetiva na

sociedade em igualdade de condigdes com as demais pessoas.”

Essas barreiras que podem obstruir a plena participacdo das pessoas com deficiéncia sdo
definidas pela Lei N° 13.146, de 6 de julho de 2015, como qualquer entrave, obstaculo, atitude ou
comportamento que limite ou impeca a participacdo social da pessoa, bem como 0 gozo, a fruigédo e 0
exercicio de seus direitos a acessibilidade, a liberdade de movimento e de expressao, a comunicacao,
ao acesso a informacéo, a compreensao, a circulagdo com seguranca; nao se limitam apenas ao campo

arquitetdnico, atingiram outras areas de conhecimento, notadamente a area pedagogica.
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Destarte o IFPB além de lidar com a eliminacdo das barreiras arquitetdnicas enfrenta, também,
as de carater pedagogico e atitudinal conforme a concep¢do e implementacdo das agBes previstas em
seu Plano de Acessibilidade aprovado pela Resolugdo CS/IFPB N° 240 de 17 de dezembro de 2015,

que em observancia as orientaces normativas, visam, dentre outras, em seu art. 2°:

I — Eliminar as barreiras arquitetdnicas, urbanisticas, comund.icacionais,
pedagdgicas e atitudinais ora existentes;

[.]

IV — Promover a educacdo inclusiva, coibindo quaisquer tipos
de discriminacéo;

[.]

VIl — Assegurar a flexibilizacdo e propostas pedagogicas
diferenciadas, viabilizando a permanéncia na escola;

IX — Estimular a formacdo e capacitacdo 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 eliminagéo das barreiras que dificultam a incluséo de pessoas
com deficiéncia através da implantagdo de Nucleos de atendimento as Pessoas com Necessidades
Especiais (NAPNE), criacdo de uma Coordenacdo de Acdes Inclusivas de atuagdo sistémica na Pro-
reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE) e das a¢des previstas em seu Plano de Acessibilidade, além da

atencdo as diretrizes expressas na Lei n® 12.764/2012.

Conveém ressaltar que as a¢bes desenvolvidas no sentido de sensibilizar e conscientizar, a fim de
eliminar preconceitos, estigmas e esteredtipos, serdo extensivas aos servidores do quadro funcional do

IFPB (docentes e técnicos administrativos) como também ao pessoal terceirizado.

18.5 -NUCLEO DE ATENDIMENTO AS PESSOAS COM NECESSIDADES ESPECIFICAS
(NAPNE)

O Ndcleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE) esta em

processo de formacgao.
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18.6 -AMBIENTES DA COORDENACAO DO CURSO

MATERIAL QTD
Mesa em “L” 01
Cadeira giratoria 01
Computador 01
Impressora Multifuncional 01
Mesas para impressora 01
Mesa para reuniéo 01
Cadeiras para reunidao 10
Armario alto 01
Armario baixo 01
Ar condicionado 01
Bebedouro gelagua em coluna 01

19. AMBIENTES DA ADMINISTRACAO

MATERIAL QTD

Cadeira escritdrio p/ administracéo 14
Computador 10
Armario baixo em MDF 12
Gaveteiro volante 06
Mesa em “L” 09
Mesa para reunido 01
Mesa reta ou executiva 01
Mesa redonda 02
Quadro branco 06
Armario com duas portas e chave em MDF 01
Armario em aco com 20 portas (portas bolsas dos 01
professores) GRP 20

Impressora Samsung ELX-6250fx (color) 01
Mesa para impressora 01
Cadeiras para reunido 12
Cadeiras de apoio 38
Armario de aco fichario com 4 gavetas (arquivo) 10
Ar condicionado split 24000 btus 04
Ar condicionado split 12000 btus 01
Ar condicionado Split 9000 btus 07
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Bebedouro gelagua em coluna ‘ 03 ‘

20. SALAS DE AULA

MATERIAL QTD
Mesa para docente

|-

Cadeira para docente
Carteiras 40
Lousa digital

Quadro Branco

Projetor multimidia
Caixa de som amplificada

RlRr|lRr|RP|R

Ar condicionado

21. LABORATORIOS:

A infraestrutura dos laboratorios esta assim delineada:

01. LABORATORIO DE INFORMATICA BASICA

MATERIAIS QTD
Mesa executiva para docente 1

Cadeira para docente 1
Cadeira para discente 30
Computador 15
Projetor (Datashow)

Lousa interativa

Quadro Branco

Bancadas em MDF com capacidade para 4 5
computadores

Estabilizadores 05

Switchs Gigabit 48 portas 1

Caixa de som amplificada
Ar condicionado
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02. Laboratoério de Restaurante e Bar

O ambiente reservado ao Laboratorio de Restaurante e Bar e cozinha pedagdgica conta com
uma area de 80 m2. O espaco supracitado possui dois balcdes, sendo um em granito, formato em L,
contendo trés cubas mais bancada de apoio, e outro em inox dispondo de duas cubas. Ademais, 0

ambiente conta com armarios e mesas conforme imagens infra.
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MATERIAIS QTD

Forno microondas doméstico. 02 und.
Fogao tipo industrial. 02 und.
Fogao tipo doméstico convencional — quatro bocas 02 und.
Liquidificador industrial 02 und.
Liquidificador doméstico. 01 und.
Refrigerador doméstico; duplex frost-free; com capacidade liquida 02 und.
de no minimo 400 litros.

Freezer horizontal 01 und.
Freezer Vertical 0lund.
Mesa com estrutura de inox, oval com abas moveis. 01 und.
Mesa para cozinha com tampo em inox, retangular. 01 und.
Arquivo de Aco, cinza-claro. 01 und.
Balanca digital. 01 und.
Espremedor de frutas. 01 und.
Abridores de lata e garrafas. 04 und.
Abridores de garrafa de vinho. 02 und.
Armério em ago com portas. 04 und.
Canecas de plastico graduadas. 30 und
Colheres de mesa. 48 und.
Colheres de sobremesa. 48 und.
Conchas inox. 08 und.
Escumadeiras inox. 08 und.
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Espétulas para bolos/ tortas.

04 und.

Facas de mesa. 48 und.
Facas de sobremesa. 48 und.
Facas de péo. 12 und.
Frigideiras teflon para crepes. 10 und.
Fundis pléasticos P/M. 02 und.
Garfos de sobremesa. 48 und.
Garfos de mesa. 48 und.
Garfos inox para assados. 06 und.
Jarras para agua e suco. 12 und.
Leiteiras de teflon média. 04 und.
Luvas térmicas atoalhadas longas. 12 und.
Medidores inox (jogos). 06 und.
Pegadores inox multiuso. 12 und.
Pincas inox multiuso. 06 und.
Pratos de mesa. 48 und.
Pratos de sobremesa. 48 und.
Raladores inox quatro faces. 06 und.
Saladeiras de vidro para apresentagéo. 06 und.
Tesouras trinchantes. 06 und.
Utensilios para mexer alimentos (polipropileno). 06 und.
Balde para gelo. 06 und.
Balde para vinho. 06 und.
Bandeja inox. 12 und.
Coador de bar. 06 und.
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Colher bailarina. 06 und.
Copo misturador — mixing glass. 06 und.
Copo Baloon. 06 und.
Copos para agua. 48 und.
Copos para cerveja — tulipa ou caneca. 48 und.
Copos para long drinks. 48 und.
Copos para short drinks. 06 und.
Copos para vodka. 48 und.
Copos para whisky. 48 und.
Coqueteleira — shaker. 06 und.
Dosador de bebida. 06 und.
Espremedor de frutas. 06 und.
Faca pequena de serra. 06 und.
Jarra pequena de vidro para sucos e agua. 06 und.
Lata de lixo. 04 und.
Lixeira pequena de pia. 03 und.
Paliteiro. 03 und.
Pegador de gelo. 06 und.
Pimenteiro. 03 und.
Porta copos. 06 und.
Réchaud. 04 und.
Recipientes em vidro para guarda de agucar, sal, frutas. 06 und.
Saca-rolhas. 03 und.
Saleiro. 03 und.
Socador. 06 und.
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Suporte para garrafa 03 und.
Tébua para corte. 12 und.
Tacas flate. 48 und.
Taca Hurricane. 48 und.
Tacas para licor. 48 und.
Tacas para Martini. 48 und.
Tacas para vinho branco. 48 und.
Tacas para vinho tinto. 48 und.
Term6metro para vinho. 06 und.
Sousplat. 48 und.
Assadeira de aluminio, med (40,0x27,0)cm. 06 und.
Agucareiro aco inox, capacidade 350gr. 12 und.
Balde p/mesa a¢o inox, para gelo, capacidade 1 litro. 04 und.
Bandeja ago inox, (450mm) de diam. Redondo. 12 und.
Colher café ago inox, (91) mm, espes.(0,80)mm. 48 und.
Concha feijdo em aco inox, medi. (16x50)cm. 06 und.
Copo vidro, capac. 350ml, para cerveja. 48 und.
Copo vidro, capac. 261ml, whisky. 48 und.
Copo vidro, capac. 300ml, para vinho. 48 und.
Faqueiro em ago inox, com 42 pecas. 06 und.
Conjunto de facas para cozinha em a¢o inox com 6 pecas,1 tabua 06 und.
para corte.

Coqueteleiras. 06 und.
Colher p/ cozinha em polietileno. 06 und.
Cortador de legumes em aluminio. Laminas inox med. 04 und.

6,8,10,12mm, com tripé 70cm.
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Dosadores de bebidas. 06 und.
“Espatula para fritura em ago inox, medindo 4x5”, modelo 06 und.
raspador.

Escumadeira aluminio, (10x36)cm, espes.(2)mm, sem decoracéo. 06 und.
Forma de vidro, para microondas, capacidade 2,41 redonda, 06 und.
transparente, com tampa.

Fritadeira aluminio. 06 und.
Garfo para cozinha, em aco inox, med. (55) cm, espessura (2,6) cm, 06 und.
sem decoracdo.

Galheteiro em aco inox, com 5 recipientes, para acondicionar sal, 06 und.
vinagre, azeite.

Garrafa térmica, pressao, 1,81, poliprop, ampola vidro, com alga, 06 und.
lisa.

Jarra de aco inox, capac. (1,5l), diam. (120cm), alt. (48cm), com 06 und.
tampa.

Jogo de panela aco inox convencial, 6 pecas. 06 und.
Luva térmica de cozinha 100% algodéo e forro de poliéster. 30 und.
Panela de pressdo aluminio, capac. (3)I, diam. (20)cm, (9)cm, asa 06 und.
baquelite.

Prato de porcelana, (300 mm), com borda raso, branca. 48 und.
Prato de porcelana, (235mm), com borda, fund.do, branca. 48 und.
Prato de porcelana, (180mm), sem borda, raso, branca. 48 und.
Sopeira de ago inox com capacidade para 3,0 litros com tampa. 06 und.
Taga para sobremesa, aco inox, capac. 150ml, diam.9cm, com 48 und.
pedestal.

Tabua para manipulag&o, polipr. (comp. 304 x larg. 220) mm,alt. 06 und.
(7)mm, retangular.

Toalha de mesa, (50%alg., 50%poli.), 160x270cm, retangular, lisa. 12 und.
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