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APRESENTAGAO

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

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

Na sua ideologia, este Plano Pedagogico constitui instrumento de
planejamento tedrico-metodolégico que visa alicergar e dar suporte ao
enfrentamento dos desafios do Curso Técnico em Gastronomia de uma forma
sistematizada, didatica e participativa. Determina a trajetoria a ser seguida pelo
publico-alvo no cenario educacional e tem a fungcdo de tracar o horizonte da
caminhada, estabelecendo a referéncia geral, expressando o0 desejo e o
compromisso dos envolvidos no processo.

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

Com isso, pretende-se que os resultados praticos estabelecidos neste

documento culminem em uma formagao holistica, emancipadora, globalizada,
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critica, participativa e organica para os envolvidos no processo formativo, de forma
que se exerga, com fulgor, a cidadania e se reconhega a educagdo como
instrumento de transformacdo de realidades e responsavel pela resolugdo de
problematicas contemporaneas.

Ademais, com a implantagdo efetiva do Curso Técnico em Gastronomia
Integrado ao Ensino Médio na Modalidade Proeja no Campus Avangado Areia, o
IFPB consolida a sua vocacao de instituicao formadora de profissionais cidadaos
capazes de lidarem com o0 avango da ciéncia e da tecnologia e dele participarem de
forma proativa configurando condigdo de vetor de desenvolvimento tecnolégico e de

crescimento humano.

1 CONTEXTO DO IFPB

1.1 DADOS GERAIS

CNPJ: 10.783.898/0001-75
Razao . ~ a . ,
Social: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba
Unidade: Campus Avancado Areia
Esfera
Adm.: Federal

. Rua Prefeito Pedro Cunha Lima S/N. Bairro: Jussara
Endereco:
Cidade: Areia CEP: 58.397-000 UF: PB
Fone: (83) 99940-1108 Fax:
E-mail: areia@ifpb.edu.br
Site: https://www.ifpb.edu.br/arei

1.2 SINTESE HISTORICA

O atual Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba
(IFPB) tem mais de cem anos de existéncia. Ao longo de todo esse periodo, recebeu
diferentes denominacgdes: 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 Educacédo Tecnoldgica da
Paraiba (1999 a 2008) e, a partir de 2008, Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia da Paraiba.


https://www.ifpb.edu.br/areia
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O presidente Nilo Pecanha criou através do Decreto N° 7.566, de 23
setembro de 1909, uma Escola de Aprendizes Artifices em cada capital dos estados
da federagdo, como solugao reparadora da conjuntura socioecondmica que marcava
o periodo, para conter conflitos sociais e qualificar mao-de-obra barata, suprindo o
processo de industrializagdo incipiente que, experimentando uma fase de
implantacgéo, 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 populacido das cidades, notadamente com a expulsdo de escravos
das fazendas, que migravam para os centros urbanos. Tal fluxo migratério era mais
um desdobramento social gerado pela aboligdo da escravatura, ocorrida em 1888,
que desencadeou sérios problemas de urbanizagao.

A Escola de Aprendizes e Artifices da Paraiba, inicialmente funcionou no
Quartel do Batalhdo da Policia Militar do Estado, depois se transferiu para o Edificio
construido na Avenida Jodo da Mata, atual sede da Reitoria, onde funcionou até os
primeiros anos da década de 1960 e, finalmente, instalou-se no prédio localizado na
Avenida Primeiro de Maio, bairro de Jaguaribe, em Jo&o 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 Educagdo Tecnolégica da Paraiba
(CEFET-PB), a Instituicdo experimentou um fértil processo de crescimento e
expansao em suas atividades, passando a contar, além de sua Unidade Sede, com
o Nucleo de Educacgao 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 consondncia com a linha
programatica e principios doutrinarios consagrados na Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional e normas dela decorrentes, esta instituigdo 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 condigcao de
Instituto, referéncia da Educacdo Profissional na Paraiba. Além dos cursos,
usualmente chamados de “regulares”, a Instituigdo desenvolve um amplo trabalho de
oferta de cursos extraordinarios, de curta e média duragcdo, atendendo a uma

expressiva parcela da populacdo, a quem sao destinados também cursos técnicos
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basicos, programas de qualificagdo, profissionalizagdo e reprofissionalizagdo, 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, habilitagdo e aperfeicoamento de
docentes da rede publica. Para ampliar suas fronteiras de atuacido, o Instituto
desenvolve agbes na modalidade de Educacéo a Disténcia (EaD), investindo com
eficacia na capacitacdo dos seus professores e técnicos administrativos, no
desenvolvimento de atividades de pods-graduacéo lato sensu, stricto sensu e de
pesquisa aplicada, preparando as bases a oferta de pds-graduagao nestes niveis,
horizonte aberto com a nova Lei.

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

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

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

FIGURA 1. Esquema indicando a localizagao geografica dos Campi do IFPB no Estado da Paraiba
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Esses Campi levam a essas cidades e adjacéncias Educacéo Profissional
nos niveis basico, técnico e tecnoldgico, proporcionando-lhes crescimento pessoal e
formagao profissional, oportunizando o desenvolvimento socioeconémico regional,
resultando em melhor qualidade de vida a populagao beneficiada.

O IFPB, considerando as definicbes decorrentes da Lei n°. 11.892/2008,
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observando o contexto das mudancgas estruturais ocorridas na sociedade e na
educacéo brasileira, adota um Projeto Académico baseado na sua responsabilidade
social advinda da referida Lei, a partir da construgdo de um projeto pedagogico
flexivel, em consonéncia com o proposto na Lei de Diretrizes e Bases da Educagéao
Nacional, buscando produzir e reproduzir os conhecimentos humanisticos,
cientificos e tecnoldgicos, de modo a proporcionar a formagao plena da cidadania,
que sera traduzida na consolidagao de uma sociedade mais justa e igualitaria.

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

Nessa perspectiva, a organizagao do ensino no Instituto Federal da Paraiba
oferece aos seus alunos oportunidades em todos os niveis da aprendizagem,
permitindo o processo de verticalizagao 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 Pds-Graduacgao /ato sensu e stricto sensu.

Em sintonia com o mercado de trabalho e com a expansao da Rede Federal
de Educacéao Profissional, o IFPB implantou, a partir de 2014, 06 (seis) novos campi
nas cidades de Guarabira, Itaporanga, ltabaiana, Catolé do Rocha, Santa Rita e
Esperanga, contemplados no Plano de Expanséao Ill. Assim, junto aos campi ja
existentes, promovem a interiorizagdo da educagao no territério paraibano (Figura
2).

FIGURA 2. Esquema evidenciando os municipios paraibanos contemplados com o Plano de
Expanséo Il do IFPB.
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Na continuidade do Plano de Expanséao lll e a interiorizacdo do Instituto, o

conselho superior do IFPB, através da resolugao n°® 17, de 31 de janeiro de 2014,

resolve criar o Centro de Referéncia em Educagao Profissional e Tecnoldgica de

Areia, tornando-se Campus Avangado Areia em 25 de dezembro de 2020, por meio
da Portaria do Ministério da Educag¢ao n°® 1.079/2020.

1.3 MISSAO INSTITUCIONAL
O Plano de Desenvolvimento Institucional - PDI (2020-2024), estabelece
como missao dos campi no ambito do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e

Tecnologia da Paraiba - IFPB:

Ofertar a educagao profissional, tecnolégica e humanistica em
todos os seus niveis e modalidades por meio do Ensino, da
Pesquisa e da Extensdo, na perspectiva de contribuir na
formagéao de cidadaos para atuarem no mundo do trabalho e na
construgdo de uma sociedade inclusiva, justa, sustentavel e
democratica. (IFPB/PDI, p. 14)

1.4 VALORES E PRINCIPIOS

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

do que preceitua a Instituicdo demandante:

a) Etica — Requisito basico orientador das agdes institucionais;

b) Desenvolvimento Humano — Fomentar o desenvolvimento humano, buscando sua
integracdo a sociedade por meio do exercicio da cidadania, promovendo o0 seu
bem-estar social;

c¢) Inovagao — Buscar solugdes para as demandas apresentadas;

d) Qualidade e Exceléncia — Promover a melhoria continua dos servigos prestados;
e) Transparéncia — Disponibilizar mecanismos de acompanhamento e de
publicizacdo das agdes da gestao, aproximando a administragao da comunidade;

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

g) Compromisso Social e Ambiental — Participar efetivamente das ag¢des sociais e
ambientais, cumprindo seu papel social de agente transformador da sociedade e

promotor da sustentabilidade.
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1.5 FINALIDADES

Segundo a Lei 11.892/08, o IFPB é uma Instituigdo de Educacao Superior,
basica e profissional, pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de
educacédo profissional e tecnologica, contemplando os aspectos humanisticos, nas
diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacdo de conhecimentos
técnicos e tecnologicos com sua pratica pedagogica.

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

l. Ofertar educagao profissional e tecnoldogica, em todos os seus niveis e
modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas na atuacgéo profissional
nos diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioecondmico
local, regional e nacional;

Il. Desenvolver a educagéao profissional e tecnolégica como processo educativo
e investigativo de geracdo e adaptacado de solugbes técnicas e tecnoldgicas as
demandas sociais e peculiaridades regionais;

. Promover a integracdo e a verticalizagdo da educacéo basica a educagao
profissional e a educacéo superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros de
pessoal e os recursos de gestao;

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

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

VI. Qualificar-se como centro de referéncia no apoio a oferta do ensino de
ciéncias nas instituigdes publicas de ensino, oferecendo capacitacao técnica e
atualizagao pedagogica aos docentes das redes publicas de ensino;

VII.  Desenvolver programas de extensdo e de divulgagao cientifica e tecnologica;
VIll. Realizar e estimular a pesquisa aplicada, a producdo cultural, o
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico;
IX. Promover a produgao, o desenvolvimento e a transferéncia de tecnologias

sociais, notadamente, as voltadas a preservagcao do meio ambiente e a melhoria da
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qualidade de vida;
X. Promover a integracéo e correlagdo com instituicbes congéneres, nacionais e
Internacionais, com vista ao desenvolvimento e aperfeigoamento dos processos de

ensino-aprendizagem, pesquisa e extensao.

1.6 OBJETIVOS INSTITUCIONAIS

Observadas suas finalidades e caracteristicas, sdo objetivos do Instituto
Federal da Paraiba:
l. Ministrar educacao profissional técnica de nivel médio, prioritariamente na
forma de cursos integrados, para os concluintes do ensino fundamental e para o
publico da educagéao de jovens e adultos;
. Ministrar cursos de formacdo inicial e continuada de trabalhadores,
objetivando a capacitagao, o aperfeicoamento, a especializagcado e a atualizagao de
profissionais, em todos os niveis de escolaridade, nas areas da educacao
profissional e tecnoldgica;
[l. Realizar pesquisas, estimulando o desenvolvimento de solugdes técnicas e
tecnoldgicas, estendendo seus beneficios a comunidade;
V. Desenvolver atividades de extensao de acordo com os principios e finalidades
da educagao profissional e tecnolégica, em articulagdo com o mundo do trabalho e
0s segmentos sociais, com énfase na produgcdo, desenvolvimento e difusdo de
conhecimentos cientificos, tecnolégicos, culturais e ambientais;
V. Estimular e apoiar processos educativos que levem a geragao de trabalho e
renda e a emancipacdo do cidaddo na perspectiva do desenvolvimento
socioecondmico local e regional,;
VI. Ministrar em nivel de educagao superior:
a) Cursos de tecnologia visando a formagao de profissionais para os diferentes
setores da economia;
b) Cursos de licenciatura, bem como programas especiais de formagao
pedagdgica, com vistas a formacdo de professores para a educacido basica,
sobretudo, nas areas de ciéncias e matematica e da educagao profissional;
C) Cursos de bacharelado e engenharia, visando a formacédo de profissionais
para os diferentes setores da economia e areas do conhecimento;
d) Cursos de pos-graduacao lato sensu de aperfeicoamento e especializacao,
visando a formacgao de especialistas nas diferentes areas do conhecimento;

e) Cursos de pos-graduagao stricto sensu de mestrado e doutorado que



13
contribuam para promover o estabelecimento de bases soélidas em educacéo,

ciéncia e tecnologia, com vistas no processo de geragao e inovacgao tecnolégica.

2 CONTEXTO DO CURSO

2.1 DADOS GERAIS

Denominagao Curso Técnico em Gastronomia
Forma Integrado ao Ensino Médio - PROEJA
Eixo Tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer
Duracéo 3 anos

Instituicao IFPB — Campus Avancgado Areia
Carga Horaria Total 2841 horas

Estagio 400 horas

Turno de Funcionamento Noturno

Vagas Anuais 30 Vagas

2.2 JUSTIFICATIVA

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

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

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

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

Assim sendo, a oferta do Curso Técnico em Gastronomia na forma Integrada
ao Ensino Médio — Modalidade PROEJA no Campus Avancado Areia — IFPB,
justifica-se pela demanda existente e o potencial crescimento desse segmento na
regido, suprindo a necessidade crescente de profissionais habilitados para atender
ao mercado de servigos no eixo Turismo, Hospitalidade e Lazer com énfase no
campo de atuacao da gastronomia. Ademais, a necessidade de atendimento a uma
demanda observada por formacdo de jovens e adultos na cidade de Areia e
circunvizinhanga e a experiéncia do IFPB em promover ensino publico, gratuito e de
qualidade em quase todas as modalidades de ensino justifica a proposta e a missao
aqui explanada.

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

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

2.3 CONCEPGCAO DO CURSO

O Curso Técnico em Gastronomia — Integrado ao Ensino Médio
(modalidade Proeja) se insere, de acordo com o Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos - CNCT (2020), atualizado pela Resolugdo CNE/CEB n° 2/2020, no eixo
tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer, esta balizado pela LDB (Lei n°
9.394/96) alterada pela Lei n° 11.741/2008, demais legislagdes educacionais
especificas e agdes previstas no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e

regulamentos internos do IFPB.
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A concepcdo de uma formagdo técnica que articule as dimensdes do
trabalho, ciéncia, cultura e tecnologia sintetiza todo o processo formativo por meio
de estratégias pedagdgicas apropriadas e recursos tecnolégicos fundados em uma
sélida base cultural, cientifica e tecnoldgica, de maneira integrada na organizacao
curricular do curso.

O trabalho é conceituado, na sua perspectiva ontolégica de transformagéao
da natureza, como realizacdo inerente ao ser humano e como mediacdo no
processo de producdo da sua existéncia. Essa dimensao do trabalho é, assim, o
ponto de partida para a producdo de conhecimentos e de cultura pelos grupos
sociais.

A ciéncia € um conjunto de conhecimentos sistematizados, produzidos
socialmente ao longo da histdria, na busca da compreensao e transformacgao da
natureza e da sociedade. Se expressa na forma de conceitos representativos das
relagdes de forcas determinadas e apreendidas da realidade. Os conhecimentos das
disciplinas cientificas produzidos e legitimados socialmente ao longo da histdria sdo
resultados de um processo empreendido pela humanidade na busca da
compreensao e transformagédo dos fenbmenos naturais e sociais. Nesse sentido, a
ciéncia conforma conceitos e métodos cuja objetividade permite a transmisséo para
diferentes gerag¢des, ao mesmo tempo em que podem ser questionados e superados
historicamente, no movimento permanente de construgdo de novos conhecimentos.

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

A tecnologia pode ser entendida como transformacéo da ciéncia em forga
produtiva ou mediacdo do conhecimento cientifico e a produ¢do, marcada desde sua
origem pelas relagdes sociais que a levaram a ser produzida. O desenvolvimento da
tecnologia visa a satisfacdo de necessidades que a humanidade se coloca, o que
nos leva a perceber que a tecnologia € uma extensdo das capacidades humanas. A
partir do nascimento da ciéncia moderna, pode-se definir a tecnologia, entdo, como
mediagao entre conhecimento cientifico (apreensdao e desvelamento do real) e
producao (intervengao no real).

Compreender o trabalho como principio educativo é a base para a

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

Considerar a pesquisa como principio pedagégico instigara o educando
no sentido da curiosidade em diregdo ao mundo que o cerca, gerando inquietude, na
perspectiva de que possa ser protagonista na busca de informacgdes e de saberes.

O curriculo do Curso Técnico em Gastronomia - Integrado ao Ensino Médio
(Modalidade PROEJA) esta fundamentado nos pressupostos de uma educagao de
qualidade, com o propésito de formar um profissional/cidaddao que, inserido no
contexto de uma sociedade em constante transformacao, atenda as necessidades
do mundo do trabalho com ética, responsabilidade e compromisso social.

Sobre o PROEJA no Ensino Médio, busca-se a concepg¢ao do curriculo
integrado, considerando-se especificamente a integragcdo entre o ensino médio e a
educacao profissional técnica de nivel médio, operando, prioritariamente, na
perspectiva de um projeto politico-pedagdgico integrado, levando também em
consideragado a oferta do curso articulada ao ensino médio no modelo integrado
(Decreto n° 5.154/04; Resolugdo CNE/CEB01/2021). O Decreto n° 5.840/2006 prevé
para o PROEJA as possibilidades de articulagdo considerando as formas integrada e
concomitante, na busca de priorizar a integracdo, onde os maiores esforgos
concentram-se em buscar caracterizar a forma integrada, que se traduz por um
curriculo integrado (MEC/SETEC, 2007; Resolugdo CNE/CEB01/2021).

Entendendo-se o curriculo integrado como uma integracédo epistemoldgica,
de conteudos, de metodologias e de praticas educativas. Refere-se a uma
integracao teoria-pratica, entre o saber e o saber-fazer. Preconiza a articulagéo entre
educacao geral e formacéo profissional, com planejamento e desenvolvimento de
Plano Pedagdgico construido coletivamente, que remete a elaboracdo de uma
matriz curricular integrada, consolidando uma perspectiva educacional que assegure
o didlogo permanente entre saber geral e profissional e que o discente tenha acesso
ao conhecimento das inter-relacdes existentes entre o trabalho, cultura, a ciéncia e a
tecnologia, que sao os eixos norteadores para o alcance de uma formagéo humana
integral.

Dentre os principios norteadores da Educacao Profissional Técnica de Nivel
Médio - EPTNM, conforme Parecer CNE/CP n° 17/2020, destacamos:

a) articulagdo com o setor produtivo para a construgdo coerente de itinerarios
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formativos, com vista ao preparo para o exercicio das profissbes operacionais,

técnicas e tecnoldgicas, na perspectiva da insergéo laboral dos estudantes;

b) respeito ao principio constitucional do pluralismo de ideias e de concepg¢des

pedagdgicas;

C) respeito aos valores estéticos, politicos e éticos da educagdo nacional, na
perspectiva do pleno desenvolvimento da pessoa, seu preparo para o exercicio da

cidadania e sua qualificagao para o trabalho;

d) centralidade do trabalho assumido como principio educativo e base para a
organizagao curricular, visando a construgdo de competéncias profissionais, em
seus objetivos, conteudos e estratégias de ensino e aprendizagem, na perspectiva

de sua integragao com a ciéncia, a cultura e a tecnologia;

e) estimulo a adocédo da pesquisa como principio pedagogico presente em um
processo formativo voltado para um mundo permanentemente em transformacao,
integrando saberes cognitivos e socioemocionais, tanto para a produgdo do
conhecimento, da cultura e da tecnologia, quanto para o desenvolvimento do

trabalho e da intervengdo que promova impacto social;

f) indissociabilidade entre educacéo e pratica social, bem como entre saberes e
fazeres no processo de ensino e aprendizagem, considerando-se a historicidade do
conhecimento, valorizando os sujeitos do processo e as metodologias ativas e

inovadoras de aprendizagem centradas nos estudantes;

g) utilizacdo de estratégias educacionais que permitam a contextualizagdo, a
flexibilizacdo e a interdisciplinaridade, favoraveis a compreensao de significados,
garantindo a indissociabilidade entre a teoria e a pratica profissional em todo o

processo de ensino e aprendizagem,;

h) articulagdo com o desenvolvimento socioeconémico e os arranjos produtivos

locais;

i) reconhecimento das identidades de género e étnico-raciais, assim como dos

povos indigenas, quilombolas, populagbes do campo, imigrantes e itinerantes;

j) identidade dos perfis profissionais de conclusado de curso, que contemplem as

competéncias profissionais requeridas pela natureza do trabalho, pelo
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desenvolvimento tecnoldgico e pelas demandas sociais, econémicas e ambientais;

2.4 OBJETIVOS DO CURSO
2.41 Objetivo Geral

Formar profissionais técnicos com reconhecida competéncia técnico-politica
e ética capacitados a exercer, com responsabilidade profissional, atividades de
producdo e de servicos em gastronomia considerando os aspectos higiénico
sanitarios, historico, culturais e socioambientais integrando estes conhecimentos
aqueles pertinentes ao nivel médio da Educacdo Basica, com qualidade e

exceléncia no ambito social, das ciéncias e da cultura.

2.4.2 Objetivos Especificos

e Proporcionar aos discentes conhecimentos técnicos e cientificos, tornando-os
aptos para desempenhar suas fungdes na area de Gastronomia.

e Promover conhecimentos e saberes relacionados as técnicas e tecnologias
empregadas na area da gastronomia.

e Preparar profissionais para atender a demanda do mercado de turismo,
hospitalidade e lazer, especialmente, a do mercado local por ser constituido,
em sua maioria, por micro e pequenos estabelecimentos oferecendo também
as ferramentas para que sejam, por sua vez, empreendedores e geradores de
emprego e renda na area.

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

e Viabilizar a formagao critica e integral do profissional cidaddo comprometido
com questdes socioambientais, higiénico-sanitarias e historico-culturais na
area da Gastronomia.

e Capacitar os discentes quanto a gestdo dos sistemas de controle e garantia
da qualidade e da seguranca de alimentos.

e Formar profissionais com capacidade empreendedora.

e Estimular os discentes quanto ao desenvolvimento do espirito critico, do
trabalho em equipe, da capacidade de lideranca e da criatividade.

e Despertar nos estudantes o interesse para buscar solugdes que atendam as
necessidades do setor de Gastronomia.

e Proporcionar a pratica profissional por meio de praticas de laboratério e
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estagios supervisionados.

e Incentivar o desenvolvimento de pesquisas, despertando o0 senso
investigativo e a aplicagao dos conhecimentos tedricos na pratica.

e Incentivar os discentes na organizacao e participacdo de eventos e projetos
de extenséo e cultura.

e Garantir o Ensino Médio Integrado a Qualificagdo Profissional em
Gastronomia para jovens e adultos.

e Proporcionar ao estudante os conhecimentos basicos indispensaveis nas
areas de Caodigos e Linguagens, Ciéncias Naturais, Ciéncias Sociais, Gestao
Administrativa e Informatica, indispensaveis para o exercicio da profissao e
da cidadania.

e Servir de campo a pesquisa educacional para levantar informagdes seguras
sobre o processo de aprendizagem de jovens e adultos e de formagéo de
seus professores.

e Contribuir para formacédo humana, ética, politica e cultural do estudante.

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

e lazer.

2.5 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

Profissional com sdlida formagdo humanistica e tecnoldgica, capaz de
analisar criticamente os fundamentos da formacao social e de se reconhecer como
agente de transformagao do processo histérico, considerando o mundo do trabalho,
a contextualizagao socio-politico-econbmica e o0 desenvolvimento sustentavel,
agregando principios éticos e valores artistico-culturais, para o pleno exercicio da
cidadania e com competéncia para atuar como Técnico em Gastronomia em
consonancia com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos — CNCT (MEC, 2020),
atualizado pela Resolugao CNE/CEB n° 2/2020.

Sendo assim, o egresso do Curso Técnico em Gastronomia oferecido pelo
Campus Avancado Areia, IFPB, devera apresentar, apds conclusdo da sequéncia
curricular, as seguintes competéncias profissionais:

° Coordenar a organizagao e a preparagao do ambiente de trabalho da cozinha.
° Monitorar o recebimento, a entrada, a saida e o armazenamento de

mercadorias em estoque.
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° Supervisionar o pré-preparo e a aplicagao de técnicas de corte e coc¢cdo em
alimentos. - Preparar e finalizar produg¢des gastronémicas.
° Produzir e executar fichas técnicas operacionais para produgoes
gastronémicas.
° Colaborar com a elaboragao e a revisdo de cardapios.
° Intermediar as relagdes entre as equipes de cozinha, saldo e bar, além de
auxiliar na coordenagao da equipe de cozinha.
° Desenvolver Projetos Inovadores Na Area De Gastronomia.

° Atuar na area de gastronomia com visdo empreendedora.

Para atuacdo como Técnico em Gastronomia, sdo fundamentais:

- Conhecimentos multidisciplinares sobre aspectos socioculturais e econdémicos
relacionados a gastronomia, bem como conhecimentos técnicos sobre utensilios,
equipamentos e técnicas de preparo de alimentos.

- Conhecimentos sobre praticas sustentaveis e manejo de residuos e sobre o
cumprimento das legislagdes relacionadas a produgao e a seguranga dos alimentos.
- Trabalho colaborativo, comunicacdo clara, comprometimento com a
sustentabilidade, atitude empreendedora, proatividade, criatividade e flexibilidade

para a solucado de problemas e situacdes imprevistas.

Somam-se a estas, considerando a perspectiva de uma educacgao integral
articulada que contemple a dimensao omnilateral do educando, as competéncias
especificas para a formagao geral expressas na Matriz de Referéncia para o Exame

Nacional do Ensino Médio-ENEM, a saber:

l. Dominar linguagens: dominar a norma culta da Lingua Portuguesa e fazer
uso das linguagens matematica, artistica e cientifica e das linguas espanhola e
inglesa.

Il. Compreender fenémenos: construir e aplicar conceitos das varias areas do
conhecimento para a compreensdao de fenbmenos naturais, de processos
geograficos, da producao tecnoldgica e das manifestagdes artisticas.

. Enfrentar situagées-problema: selecionar, organizar, relacionar, interpretar
dados e informacdes representados de diferentes formas, para tomar decisdes e
enfrentar situacdes-problema.

AV Construir argumentagao: relacionar informagdes, representadas em
diferentes formas, e conhecimentos disponiveis em situagdes concretas, para

construir argumentagao consistente.
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V. Elaborar propostas: recorrer aos conhecimentos desenvolvidos na escola
para elaboracao de propostas de intervencgao solidaria na realidade, respeitando os

valores humanos e considerando a diversidade sociocultural.

A educacdo empreendedora foi proposta pelo economista francés Jean
Baptiste Say (1767 — 1832) que influenciado pelas ideias iluministas propbs que a
educacao deve ser capaz de interessar a vontade de empreender. N&o se trata em
ensinar alguém a empreender, mas sim despertar o potencial empreendedor e
intraempreendedor de cada um independentemente da area de atuagdo e
principalmente orienta-lo quanto a gestao das organizagdes, o que tem sido um dos

pilares para o desenvolvimento das nagdes.

A economia global baseada no conhecimento, na celeridade das agdes e
principalmente na busca da qualidade abala as antigas realidades das instituicoes
fazendo aparecer problemas antes ndo tdo espantosos. Ao mesmo tempo, cria
oportunidades para que elas se transformem de burocracias convencionais em

orgaos flexiveis que respondem as demandas da sociedade.

Dentro do cenario da cultura empreendedora, os empreendedores
individuais e as microempresas tém um papel fundamental para promover o
crescimento econdmico do pais, ajudando na geragdo de empregos e renda para a
populacdo, sendo uma das principais causas da redugao das desigualdades sociais.

A capacitagao de pessoas destacando e estimulando o empreendedorismo é
essencial, visto que em todas as areas de atuacdo as empresas dependem de
processos gerenciais e procedimentos diferenciados para se manterem vivas diante
do cenario competitivo do mercado.

Assim, com um novo olhar sobre as pessoas e sobre empresas, 0os egressos
deste curso terdo um diferencial no seu desenvolvimento profissional, visto que
receberao instrucbes acerca do empoderamento que se tem ao desenvolver acdes
empreendedoras em seu dia a dia o que consequentemente sera refletido na sua
empregabilidade.

Devera, ainda, favorecer o desenvolvimento de habilidades e competéncias
referentes a capacidade de lideranga, comunicagao e relacionamento, criatividade,
comprometimento com a sustentabilidade do meio ambiente, com a qualidade dos
produtos e servigos gerados, além de buscar constantemente a sua atualizagao,

requisitos essenciais para o sucesso no mundo do trabalho.
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Permeando as competéncias acima mencionadas, o profissional egresso do

IFPB devera demonstrar sdlida formagdo humanistica e tecnoldgica, capaz de
analisar criticamente os fundamentos da formacgao social e de se reconhecer como
agente de transformagao do processo histérico, considerando o mundo do trabalho,
a contextualizagao sécio-politico-econbmica e o desenvolvimento sustentavel,
agregando principios éticos e valores artistico-culturais, para o pleno exercicio da

cidadania.
2.6 CAMPO DE ATUAQAO

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

estabelecimentos que ofertem refei¢des.

3 ORGANIZAGAO CURRICULAR

Segundo a Resolugdo CNE/CEB N°3 de 21 de novembro de 2018 que

atualizou as Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio:

Art. 7° O curriculo é conceituado como a proposta de agao
educativa constituida pela selecdo de conhecimentos
construidos pela sociedade, expressando-se por praticas
escolares que se desdobram em torno de conhecimentos
relevantes e pertinentes, permeadas pelas relagdes sociais,
articulando vivéncias e saberes dos estudantes e contribuindo
para o desenvolvimento de suas identidades e condi¢cdes

cognitivas e socioemocionais.

A matriz curricular do curso busca a interacdo pedagdgica no sentido de
compreender como o processo produtivo (pratica) esta intrinsecamente vinculado
aos fundamentos cientifico-tecnologicos (teoria), propiciando ao educando uma
formagdo plena, que possibilite o aprimoramento da sua leitura do mundo,

fornecendo-lhes a ferramenta adequada para aperfeicoar a sua atuagdao como
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cidadao de direitos.

A organizagao curricular da Educagao Profissional e Tecnoldgica, por eixo
tecnolégico, fundamenta-se na identificacdo das tecnologias que se encontram na
base de uma dada formacéo profissional e dos arranjos logicos por elas constituidos
(Parecer CNE/CP N°17/2020).

O Curso Técnico em Gastronomia Integrado ao Ensino Médio — Modalidade
PROEJA esta estruturado em regime anual, com integralizagdo em trés anos, sem
saidas intermediarias, sendo desenvolvido em aulas de 50 minutos, no turno
noturno.

O curso possui carga horaria total de 2.841 horas, sendo 1.338 horas
destinadas a formagao geral, 201 horas a preparagao basica para o trabalho, 902
horas a formacdo profissional, acrescidos de 400 horas de estagio curricular
obrigatério. Adicionalmente, a critério do discente, podera ser acrescida 33,3 horas a
disciplina de Gastronomia Alternativa (Resolugdo CNE/CEB 01/2021).

A Resolugdo CNE/CEB n° 03/2018 que atualizou as Diretrizes Curriculares
Nacionais para o Ensino Médio estabelece a organizagdo curricular em areas de
conhecimento, a saber:
| — Linguagens e suas tecnologias.

Il — Matematica e suas tecnologias.
[l — Ciéncias da Natureza e suas tecnologias.

IV — Ciéncias Humanas e suas tecnologias.

Assim, o curriculo do Curso Técnico em Gastronomia deve contemplar as
quatro areas do conhecimento, com tratamento metodoldgico que evidencie a
contextualizacao e a interdisciplinaridade ou outras formas de interagao e articulagao
propiciando a interlocugcdo entre os saberes e os diferentes campos do
conhecimento.

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

Considerando que a atualizagdo do curriculo consiste em elemento
fundamental para a manutencdo da oferta do curso ajustado as demandas do

mundo do trabalho e da sociedade, os componentes curriculares, inclusive as



24
referéncias bibliograficas, deverdo ser periodicamente revisados pelos docentes e
assessorados pelas equipes pedagodgicas, resguardado o perfil profissional de
conclusao.

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

A solicitagdo para alteragdo no curriculo, decorrente da reviséo curricular,
sera protocolada e devidamente instruida com os seguintes documentos:

1. portaria da comissao de reformulagédo do curso;

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

cbpia da matriz curricular vigente;

cépia da matriz curricular sugerida;

planos das disciplinas que foram alteradas;

parecer da equipe pedagogica do Campus;
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resolucédo do Conselho Diretor do Campus, aprovando a reformulacéo.

Apds analise conjunta da Diretoria de Articulagdo Pedagdgica (DAPE) e da
Diretoria de Educacgado Profissional (DEP), o processo sera encaminhado para
apreciacao do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo - CEPE e posterior
deliberacado na instancia superior do IFPB, contudo a nova matriz s6 sera aplicada

apos a sua homologagao.

4 METODOLOGIA E PRATICAS PEDAGOGICAS PREVISTAS

Partindo do principio de que a educagao nao € algo a ser transmitido, mas a
ser construido, a metodologia de ensino adotada se apoiara em um processo critico
de construcdo do conhecimento, a partir de acdes incentivadoras da relagao
ensino-aprendizagem.

Para viabilizar aos educandos o desenvolvimento de competéncias
relacionadas as bases técnicas, cientificas e instrumentais, serdo adotadas, como
pratica metodologica, formas ativas de ensino-aprendizagem, baseadas em
interacdo pessoal e do grupo, sendo funcdo do professor criar condicbes para a
integracdo dos alunos a fim de que se aperfeicoe o processo de socializagcdo na

construcao do saber.
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Segundo Freire (1998):

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

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

A natureza da pratica pedagodgica € a indagacao, a busca, a pesquisa, a
reflexdo, a ética, o respeito, a tomada consciente de decisdes, o estar aberto as
novidades, aos diferentes métodos de trabalho. A reflexdo critica sobre a pratica se
torna uma exigéncia da relagéo teoria-pratica porque envolve o movimento dindmico,
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 constru¢do 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 conteudos e dos métodos, o respeito aos interesses
dos discentes e da comunidade onde vivem e constroem suas experiéncias.

As disciplinas ou os conteudos devem ser planejados valorizando os
referidos interesses, o aspecto cognitivo e o afetivo. Nessa pratica, os conteudos
devem possibilitar aos alunos meios para uma aproximagdo de novos
conhecimentos, experiéncias e vivéncias. Uma educacéo que seja o fio condutor, o
problema, a ideia-chave que possibilite aos alunos estabelecer correspondéncia com
outros conhecimentos e com sua propria vida, primando pela atengdo aos objetivos
do PRONAPA (Programa de Nivelamento e Aprimoramento da Aprendizagem)
detalhados na Resolugcdo CS-IFPB N° 13/2023.

Os planos de ensino da formagéo geral e profissional incluem temas que
abordam as relagdes étnico-raciais (com base na Lei 10.369/2003 estabelece a
obrigatoriedade do ensino sobre Historia e Cultura Afro-Brasileira na Educagao
Basica), indigenas, ambientais, culturais e educagdo em direitos humanos.

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

° Utilizagdo de aulas praticas, na qual os alunos poderao estabelecer relagbes
entre os conhecimentos tedricos adquiridos e sua utilizagao pratica;
° Utilizagdo de aulas expositivas, dialogadas para a construcdo do

conhecimento nas disciplinas;

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

grupos, de videos, pesquisas e aulas expositivas;

° Promocédo de agdes com foco no empoderamento feminino através do
empreendedorismo, com vistas ao combate a violéncia contra a mulher (Lei N°
14.164/2021)

° Estudos de Caso por meio de simulagdes e casos reais nos espacos de futura
atuacao do Técnico em Gastronomia;

° Projetos integradores que demonstrem a relagao que a gastronomia tem com
0s aspectos culturais do meio, com 0os povos originarios, enfatizando também a
importancia do respeito ao alimento, aos produtores e ao meio ambiente;

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

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

° Dinadmicas de grupo;

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

° Projetos interdisciplinares;

° Visitas técnicas.
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4.1 ATIVIDADES DIDATICO-PEDAGOGICAS DE ARTICULACAO ENTRE ENSINO,
PESQUISA, EXTENSAO, CULTURA E INOVACAO

O Campus Avancado Areia, em conjunto com diversos parceiros sociais,
realiza anualmente o Festival Gastrondmico Sabores da Serra, que promove a
interacdo entre os discentes do curso, com estudantes de gastronomia de outras
instituicdes e a vivéncia pratica com importantes profissionais da area que atuam no
Brasil e no Exterior, impulsionando o protagonismo dos estudantes do IFPB e dando
visibilidade aos profissionais que estdo sendo formados. O evento € a culminancia
de uma grande acao de extensao, que visa promover o desenvolvimento regional
através da valorizagdo dos insumos, produtores, cultura regional e a ancestralidade.

A Mostra Gastrondmica Sabores Conectados também é promovida pelo
Campus com fins a apresentagdo dos projetos de pesquisa e inovagao na area de
gastronomia, desenvolvidos ao longo do ano pelos estudantes, professores e

parceiros.

4.2 ACESSIBILIDADE ATITUDINAL E PEDAGOGICA

As acbes de acessibilidade fisica, atitudinais e pedagdgicas farao parte de um
conjunto de estratégias integradas com profissionais especificos (intérpretes,
cuidadores, transcritores, psicopedagogos, entre outros) que mediardo o processo
académico através da construgdo e implementacdo do Plano Educacional
Individualizado - (PEI) que, quando identificado sua necessidade, sera realizado
envolvendo docentes, equipe multidisciplinar, técnicos, familia e o(a) préprio(a)
discente, proporcionando adaptagdo curricular que fara parte do conjunto de
medidas individualizadas, especificas e singulares, importantes na construgcéo de
uma sociedade mais justa e inclusiva, transpondo barreiras arquitetonicas,
atitudinais, pedagodgicas e ambientais, garantindo ao nosso discente o efetivo
usufruto de seu direito a educagao, conforme preconiza a legislagao vigente.

A coordenacédo das agdes voltadas a estudantes com deficiéncia fica a cargo
da Coordenacao de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas do
Campus Avancgado Areia (COAPNE/NAPNE-AR), que, juntamente com os docentes
e equipe multidisciplinar que atende aos Campi Avangados, definirdo as melhores

estratégias para a garantia de permanéncia e éxito destes estudantes.
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5 PRATICA PROFISSIONAL INTEGRADA

As praticas profissionais integram o curriculo do curso, contribuindo para
que a relagao teoria-pratica e sua dimensé&o dialdgica estejam presentes em todo o
percurso formativo. Sdo0 momentos estratégicos do curso em que o estudante
constréi conhecimentos e experiéncias 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 decisdes e tarefas que permeiam a atividade profissional.

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

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

tais como:

|. Estudo de caso;

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

IV. Projetos;

V. Exercicios profissionais efetivos.

Os discentes deverao participar das diversas atividades promovidas pelo
Campus, a exemplo do Festival Gastrondbmico sabores da Serra e da Mostra
Gastronbmica Sabores Conectados, nos quais tera a oportunidade de liderar
cozinhas e todos seus procedimentos praticos que vao desde a gestdo de estoque,
planejamento de cardapios, elaboragdo de fichas técnicas, preparagdo e
apresentacao de pratos, técnicas de comercializacéo, precificacdo, e demais acdes
inerentes aos chefes de cozinha.

As visitas técnicas também possibilitam o reconhecimento de sua area de
atuagao em cozinhas profissionais de grandes empresas, bem como toda a cadeia
produtiva do alimento e a associagcdo da gastronomia com o turismo para o
desenvolvimento regional.

O exercicio profissional efetivo se da tanto através do Estagio Curricular,
quanto em atividades de protagonizar oficinas, minicursos e palestras para a
comunidade externa.

As praticas profissionais deverdo contemplar também os estudantes com
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necessidades especiais, em conformidade com o Plano de Educacional
Individualizado, com o devido acompanhamento especifico para cada caso (ledor,

intérprete de libras, cuidador, etc).

6 MATRIZ CURRICULAR

O CURSO TECNICO EM GASTRONOMIA integrado ao Ensino Médio na
modalidade PROEJA esta estruturado anualmente, constituido por trés anos

conforme a matriz curricular que se segue:

MATRIZ CURRICULAR - CURSO TECNICO INTEGRADO EM GASTRONOMIA — MODALIDADE PROEJA
ANO Carga Horaria

DISCIPLINAS 1° 2° 3° Total
Lingua Portuguesa e Literatura
Brasileira | 3 120 100
Matematica | 3 120 100
Biologia | 2 80 67
Historia | 2 80 67
Quimica | 2 80 67
Lingua Estrangeira Moderna (Inglés) | 2 80 67
Lingua Portuguesa e Literatura
Brasileira Il 3 120 100
Matematica Il & 120 100
Biologia Il 2 80 67
Quimica Il 2 80 67
Lingua Estrangeira Moderna (Inglés) Il 2 80 67
Historia Il 2 80 67
Fisica 2 80 67
Geografia 2 80 67
Sociologia 2 80 67
Filosofia 2 80 67
Arte 2 80 67
Educacéo Fisica 2 80 67
Subtotal - Carga Horaria 14 14 12 1600 1338
PREPARAGAO BASICA PARA O
TRABALHO als als als h.a. h.r.
Informatica Basica 2 80 67
Relagdes Humanas e Etica no 2 80 67
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Trabalho

Empreendedorismo 2 80 67

Subtotal - Carga Horaria 2 2 2 240 201
FORMAGAO PROFISSIONAL als als als h.a. h.r.
Higiene e Manipulagdo de Alimentos e

Sustentabilidade Ambiental 2 80 67

Seguranca no Trabalho 1 40 33

Habilidades de Cozinha 4 160 133
Planejamento de Cardapio 2 80 67

Técnicas em Confeitaria e Panificacao 3 120 100
Técnicas em Servigos de Bar e

Restaurante 2 80 67

Cozinha Brasileira e Regional 2 80 67

Nutricdo Bésica e Restrigoes

Alimentares 2 80 67

Cozinha Nordestina e Paraibana 2 80 67

Bebidas e Enogastronomia 2 80 67

Cozinha Internacional 2 80 67

Gastronomia Contemporanea 1 40 33

Projetos Integradores 2 80 67

Subtotal - Carga Horaria 9 9 9 1080 902
Estagio Curricular Obrigatério 480 400
TOTAL - CARGA HORARIA 25 25 23 3400 2841
ATIVIDADES NAO OBRIGATORIAS als als als h.a h.r

Gastronomia Alternativa 2 40 33

Legenda:

|a/s - Numero de aulas por semana

|h.a - hora aula

|h.r — hora relégio

|Equivaléncia h.a./ h.r.

|2 aulas semanais - 80 aulas anual - 67 horas
|3 aulas semanais - 120 aulas anual - 100 horas

|4 aulas semanais - 160 aulas anual - 133 horas

7 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO
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O ingresso aos Cursos Técnicos Integrados ao Ensino Médio modalidade
PROEJA, Campus Avancado Areia, dar-se-a por meio de processo seletivo,
destinado aos egressos do Ensino Fundamental, maiores de 18 anos, ou
transferéncia escolar destinada aos discentes oriundos de Cursos Técnicos
Integrados ao Ensino Médio, modalidade EJA, de instituicbes similares.

No processo seletivo, o exame de sele¢ao para ingresso nos cursos técnicos
integrados na modalidade PROEJA sera realizado a cada ano letivo, conforme Edital
de Selecdo, sob a responsabilidade da DDE (Diretoria de Desenvolvimento de
Ensino) do Campus Avangado Areia.

Os(as) candidatos(as) serao classificados(as) observando-se rigorosamente
os critérios constantes no Edital de Selegéo.

O ingresso ocorrera no curso para qual o(a) candidato(a) foi classificado(a),
nao sendo permitida a mudanga de curso, exceto no caso de vagas remanescentes
previstas no Edital de Selecéo.

O Edital de Selegcdo que trata da ocupacdo das vagas remanescentes
devera especificar os critérios para preenchimento destas vagas.

O IFPB recebera pedidos de transferéncia de discentes procedentes da
modalidade EJA, de escolas similares, cuja aceitagdo ficara condicionada:
| - A existéncia de vagas;

Il - A correlacdo de estudos entre os componentes curriculares cursados e a matriz
curricular dos Cursos do PROEJA no IFPB;

Il - A complementacéo 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.

8 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

Podera ser concedido, ao discente, aproveitamento de conhecimentos
adquiridos dentro ou fora do sistema regular de ensino. Para o aproveitamento dos
conhecimentos adquiridos anteriormente, considerar-se-d0: as competéncias da
area profissional e a correspondéncia com as competéncias da habilitacdo

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

Os conhecimentos adquiridos em disciplinas em cursos de nivel superior de
tecnologia poderao ser aproveitados, sem necessidade de avaliagdo, passando pela
apreciacao do professor.

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

A analise da equivaléncia de estudos devera recair sobre os conteudos que
integram os programas e nao sobre a terminologia das disciplinas requeridas, e a
correspondéncia minima de 75% da carga horaria.

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

propostas pelos docentes.

9 CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO

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 avaliagdo 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 a¢gdes pedagodgicas, devendo os
aspectos qualitativos preponderar sobre os quantitativos, ou seja, inserindo-se

critérios de valorizacdo do desempenho formativo, empregando uso de metodologias
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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 avaliagdo 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.

9.1 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

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

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

No processo de avaliagao da aprendizagem deverao ser utilizados diversos
instrumentos, tais como debates, visitas de campo, exercicios, provas, trabalhos
tedrico-praticos aplicados individualmente ou em grupos, presencial ou virtualmente,
utiizando Ambientes Virtuais de Aprendizagem (AVA) disponiveis pelo IFPB (a
exemplo da plataforma Moodle ou do Google Classroom), projetos, relatérios,
seminarios, que possibilitem a analise do desempenho do discente no processo de
ensino-aprendizagem.

Também sera considerado para fins de avaliacdo o “dossié discente”
registrado como resultado processual e final do Atendimento do Plano
Individualizado a Estudantes com deficiéncia/necessidades especificas.

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

A avaliagdo do desempenho escolar definira a progressao regular por ano
letivo.

Serao considerados critérios de avaliagao do desempenho escolar:

l. Dominio de conhecimentos (utilizagdo de conhecimentos na resolugao de
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problemas; transferéncia de conhecimentos; analise e interpretacdo de diferentes
situagdes-problema);

Il. Participacao (interesse, comprometimento e atengdo aos temas discutidos
nas aulas presenciais ou virtuais; estudos de recuperacao; formulacado e/ou resposta
a questionamentos orais; cumprimento das atividades individuais e em grupo,
internas e externas a sala de aula);

Il. Criatividade (indicador que podera ser utilizado de acordo com a
peculiaridade da atividade realizada);

V. Autoavaliagédo (forma de expressao do autoconhecimento do discente acerca
do processo de estudo, interacdo com o conhecimento, das atitudes e das
facilidades e dificuldades enfrentadas, tendo por base os incisos |, Il e lll);

V. Avaliacdo por pares (estratégia de avaliagdo em que os pares promovem
feedback sobre a produgéo de seus colegas, pode ser via estabelecimento de notas
ou comentarios que promovam a otimiza¢ao da aprendizagem);

VI. Outras observacgdes registradas pelo docente;

VII.  Decisdo do Conselho de Classe sobre o desenvolvimento integral do discente

ao longo do ano letivo.

As avaliagdes de aprendizagem deverdo ser entregues aos alunos e os
resultados analisados em sala de aula no prazo de até 07 (sete) dias uteis apos
realizacado da avaliacao, no sentido de informar ao discente do seu desempenho.

Os professores deverdo realizar, no minimo, 04 (quatro) avaliagbes de
aprendizagem independente da carga horaria da disciplina.

Os docentes deverdo registrar as tematicas desenvolvidas nas aulas, a
frequéncia dos discentes e os resultados de suas avaliagdes diretamente no Diario
de Classe e no Sistema Unificado de Administragdo Publica (SUAP).

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.

A média anual sera aritmética, devendo ser registrada nos Diarios de Classe
juntamente com a frequéncia escolar e langadas no Sistema Unificado de
Administracdo Publica (SUAP), obrigatoriamente, apds o fechamento do ano letivo,
observando o Calendario Académico.

Ao término de cada bimestre serdo realizadas reunides de Conselho de
Classe, presididas pelo Coordenador do curso, assessorado pela Diregao de Ensino

e por representantes da Coordenagao Pedagdgica, com a participagéao efetiva dos
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docentes das respectivas turmas, visando a avaliacdo do processo educativo e a
identificacdo de problemas especificos de aprendizagem.

As informacbes obtidas nessas reunides serdo utilizadas para o
redimensionamento das acdes a serem implementadas no sentido de garantir a
eficacia do ensino e consequente aprendizagem do aluno.

Com a finalidade de aprimorar o processo ensino/aprendizagem, os estudos
de recuperagao de conteudos serao realizados continuamente ao longo do ano, sob
a orientacdo de professores da disciplina, objetivando suprir as deficiéncias de
aprendizagem.

Apds a avaliacdo de recuperacdo, prevalecera o melhor resultado entre as
notas, que antecederam e precederam os estudos de recuperagdo, com
comunicacao imediata ao discente, conforme Parecer n° 12/97 - CNE/CEB.

Quando mais de 30% (trinta por cento) da turma ndo alcangar rendimento
satisfatério nas avaliagbes bimestrais, as causas deverdo ser diagnosticadas
juntamente com os professores nas reunides do Conselho de Classe para a busca
de solugdes imediatas, visando a melhoria do indice de aprendizagem.

A avaliacido realizar-se-a através da promocado de situagdes de
aprendizagem e utilizagdo dos diversos instrumentos de verificagdo que favoregam a
identificacdo dos niveis de dominio de conhecimento/competéncias e o

desenvolvimento do discente nas dimensdes cognitivas, psicomotoras e atitudinais.

9.2 AVALIAGAO INSTITUCIONAL

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

seus avancgos e localizar aspectos que meregam reorientagéao.

9.3 APROVAGCAO E REPROVACAO

Estara apto a cursar o ano seguinte sem necessidade de realizagao de
avaliacdes finais o discente que obtiver Média Final igual ou superior a 70 (setenta)
em todas as disciplinas cursadas, e ter, no minimo, 75% de frequéncia da carga
horaria total do ano letivo.

O discente submetido a Avaliacdo Final sera considerado aprovado se
obtiver média final igual ou superior a 50 (cinquenta) na(s) disciplina(s) em que a

realizou. A média final das disciplinas sera obtida através da seguinte expresséao:

e (6 X MA) + (4 X AF)
B 10
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Onde:
MF = Média Final
MA = Média Anual
AF = Avaliacao Final

Tera direito ao Conselho de Classe Final o discente que, apds realizar as
Avaliacbes Finais, permanecer com média final inferior a 50 (cinquenta) e igual ou
superior a 40 (quarenta) em até 03 (trés) componentes curriculares.

O Conselho de Classe Final sera presidido pelo(a) chefe da DE, ou setor
equivalente, assessorado pelo(a) Coordenador(a) do PROEJA e por representantes
da Coordenacado Pedagodgica, com a participacao efetiva dos docentes das
respectivas turmas.

O (a) Coordenador (a) do PROEJA fara o levantamento dos discentes na
condicdo de conselho de classe final e informara o resultado ao Controle
Académico.

Considerar-se-a retido na ano o discente que:

l. Obtiver frequéncia inferior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria
prevista para o total do periodo;

Il. Obtiver Média Anual menor que 40 (quarenta) em qualquer disciplina;

1R Obtiver, apés se submeter as Avaliagbes Finais, Média Final inferior a 50
(cinquenta) em mais de trés disciplinas;

V. Nao for aprovado ou nao obtiver Progressao Parcial por meio do Conselho de

Classe Final.

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

O estagio é o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparagdo para o trabalho produtivo de
educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituigbes de
educacao superior, educacao profissional de ensino médio da educacao especial e
dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educacao de
jovens e adultos.

No IFPB, o estagio supervisionado € uma atividade curricular dos cursos

técnicos integrados e subsequentes que compreende o desenvolvimento de
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atividades tedrico-praticas, podendo ser realizado na propria instituicio ou em
empresas de carater publico ou privado conveniadas a mesma.

A matricula do discente para o cumprimento do estagio curricular
supervisionado devera ser realizada junto a Coordenagao de Estagios (CE) ou setor
equivalente, durante o ano letivo.

A coordenagdo responsavel pelos estagios devera desenvolver acgdes
voltadas para a articulagdo com empresas para a captagao de estagios para alunos
(as) dos cursos técnicos do PROEJA, além de, juntamente com a Coordenagao de
Curso e professores, acompanhar o(a) discente no campo de estagio.

Apds a conclusdo do estagio, o (a) aluno(a) tera um prazo de até 45
(quarenta e cinco) dias para a entrega do relatério das atividades ao(a) professor(a)
orientador(a). Uma roda de conversa podera ser empregada para socializacao das
experiéncias vivenciadas pelo discente no estagio.

O estagio supervisionado, no Curso Técnico em Gastronomia na modalidade
PROEJA, é uma atividade obrigatéria, que podera ser iniciado a partir do 2° ano e
concluido em até um ano apds o término das disciplinas eletivas. A carga horaria
minima destinada ao estagio supervisionado é de 400 horas, e compde a carga
horaria estabelecida na organizagao curricular do referido curso.

A atuacgao profissional também sera abordada ao longo das disciplinas nas
horas dedicadas as praticas profissionais, bem como sera validada de modo
interdisciplinar e integrada ao longo do componente curricular Projetos Integradores,
que também terdo por objetivo oportunizar a atuagdo do discente em atividades de
projetos de pesquisa e extensdao desenvolvidos no Campus, além de eventos
previstos no calendario escolar.

O Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC), é uma atividade obrigatoria,
sendo constituido pelo relatério do estagio supervisionado. A conclusao de estagio
supervisionado e a apresentacdo do TCC sao requisitos indispensaveis para a
conclusao do curso, sendo submetido a avaliagdo do professor(a) orientador(a)

constante na documentagao do estagio.

11 CERTIFICADOS E DIPLOMA

O discente que concluir as disciplinas do curso e, quando optar, o estagio
supervisionado, dentro do prazo de até 4,5 (quatro e meio) anos a partir do ingresso

no curso, obtera o Diploma de Técnico de Nivel Médio na habilitagdo profissional
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cursada. Para tanto, o discente ndo devera possuir pendéncias com os setores
Financeiro, Biblioteca e Coordenagdo Pedagodgica e de Apoio ao Estudante
(COPAE), devendo abrir processo dirigido a Coordenacédo do Curso requerendo o
Diploma de Conclusédo de Curso Técnico e anexar as copias dos documentos

exigidos seguir:

a) Certidao de Nascimento / Certiddo de Casamento.

b) Identidade com a data de emissao.

c) CPF.

d) Titulo de eleitor e documento de quitagdo com a Justiga Eleitoral.

e) Carteira de Reservista ou CDI — Certificado de Dispensa de Incorporacao
(para concluintes do sexo masculino).

f) Histérico Escolar do Ensino Fundamental.

g) Certificado de Concluséo do Ensino Fundamental.

O processo podera ser aberto por duas formas:
° Processo Fisico: o discente devera comparecer ao Protocolo do Campus com
as copias dos documentos exigidos e preencher formulario de requerimento de
diplomacao, ou;
° Processo Eletrénico: o discente devera acessar o SUAP para abrir o processo
na aba “Processos Eletronicos”, adicionar o requerimento e os documentos exigidos

digitalizados.

Todas as copias dos documentos anexadas ao Processo Fisico deverao ser
autenticadas em cartério ou apresentadas juntamente com os originais na
Coordenacédo de Controle Académico (CCA) para comprovagdo da devida
autenticidade.

O historico escolar indicara os conhecimentos definidos no perfil de
conclusdo do curso, estabelecido neste plano pedagoégico de curso, em
conformidade com o CNCT (MEC, 2020).

12 PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO

12.1 PESSOAL DOCENTE
DOCENTE FORMAGAO/TITULAGAO

Maria Claudia Rodrigues Brandao Licenciatura em Quimica;

Doutora em Quimica Organica.
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Cicero Mauriberto de Meneses Freire
Duarte

Graduacido em Administracao;
Especializagdo em Marketing; Mestre em

Administracdo e Desenvolvimento Rural.

Gesimiel Rodrigues Santos

Licenciatura Plena em Letras;
Mestre em Linguagem e Ensino;

Doutor em Literatura e Interculturalidade.

Julio Cesar Vilar

Graduagao em Administragdo; Tecndlogo

em Gastronomia; Mestre em Educacao.

Gilvanete Dantas de Oliveira Pereira

Graduacdo em Administracédo, em
Economia e em Ciéncias Contabeis;
Especializacdo em Gestao Financeira;
Mestra em Economia;

Doutora em Administracao.

Sibéria Maria Souto dos Santos Faria

Graduagao em Letras com habilitagao em
Lingua Inglesa; Mestre em linguagem e

ensino.

Maria Gracilene Marques Pereira

Graduagao em Ciéncias Econdmicas;

Mestre em Economia Rural.

Nadja Sales Costa de Lima

Graduagao em Eng. Agronémica;
Especializacdo em Agroindustria; Mestra
em Fitotecnia; Doutora em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos.

Polyanna Torres Pinheiro

Graduacao em Administracao;

Mestre em Administragéao.

Fabricio da Costa Dias

Graduacao em Ciéncias da Computacéo;

Doutor em Administracdo de Empresas.

Yuri Rutchere Mineiro Soares

Graduagao em Letras - Inglés.

Joserlan Nonato Moreira

Graduagao em Agronomia e Matematica;
Mestrado em Fitotecnia;

Doutorado em Produgéao Vegetal.

Nilreide Rodrigues dos Santos

Graduagao em Administracao e
Pedagogia; Especializagdo em Gestao

Publica.
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Katia Daniella da Cruz Saraiva Bacharel e |licenciada em Ciéncias

Biologicas. Mestre e doutora em

Bioquimica.

Fernando Marcus Nascimento Vianini |Bacharel, Licenciado, Mestre e Doutor em

Historia.

Joao Guilherme Carvalho de Freitas |Graduacao em Gastronomia; Graduagao
em Nutricdo; Mestre em Consumo,

Cotidiano e Desenvolvimento Social.

12.2 EQUIPE DE APOIO TECNICO

FUNCIONARIO (A) FUNCAO | ATRIBUICAO |FORMAGCAO | TITULACAO
Diego Luis dos Santos Felix |Assistente de Alunos Ensino Médio

Liliane Kerolayne Diniz Assistente de Graduagao em Direito
Abreu de Sousa Administracao

13 BIBLIOTECA

A Biblioteca tem por objetivo apoiar o processo de ensino desenvolvido pelo
IFPB Campus Avangado Areia, contribuindo, assim, na formagao intelectual, social e

cultural de seus usuarios de forma individual e/ou coletiva.

A aquisicéo, expanséo e atualizagado do acervo da Biblioteca sao realizadas
através de compra e doacdo. Todos os acervos adquiridos com recursos financeiros
do IFPB sé&o considerados compras. Todos os acervos ndo adquiridos com recursos
financeiros do IFPB sao considerados doagdes, incluidos livros e periddicos
enviados pelo Programa Nacional Biblioteca da Escola (PNBE) e os depdésitos
obrigatérios. Os processos de compra, e 0s processos de doagao entre instituigdes
sdo regidos pela Lei 8.666/93. Compras e doagdes obedecem a critérios de
relevancia académica, cientifica, social e cultural (Resolucdo “ad referendum”
03/2017).

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

Os livros devem ter a seguinte ordem de prioridade:
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Il - Titulos nas areas dos cursos indicados por professores;

[l - titulos indicados para projetos de pesquisa e extenséo;

IV - Solicitagdes dos setores dos Campi;

V - Demandas da formagao social e cultural dos usuarios.

O espaco fisico da biblioteca apresenta a seguinte composigao:

INFRAESTRUTURA AREA (m?) CAPACIDADE
Disponibilizagéo do 40 900 exemplares
acervo

Sera disponibilizado acervo digital através das plataformas da Rede ETEC e

Dominio Publico, para fins de complementacdo do acervo fisico e garantia de

atendimento as exigéncias minimas previstas no CNCT (2020).

14 INFRAESTRUTURA

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

disponibilizara para o Curso Técnico em Administragcao, as instalagdes elencadas

logo abaixo.

14.1 AMBIENTES FiSICOS DE ENSINO

Ambiente Dimensao Equipamentos

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

Laboratério de Informatica 24m? 15 Computadores
Completos.

Laboratorio de 26m? Fogao industrial,

Restaurante e Bar geladeira, freezer, mesas
e bancada.

Biblioteca 14m? 900 titulos

1975 exemplares

14.2 AMBIENTES ADMINISTRATIVOS
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Ambiente Dimenséao
Secretaria/Coordenacao de Curso 12m?
Ambiente dos Docentes 12m?
Direcao 8,5m?
Almoxarifado 8m?
Coordenacéao de Curso 14m?

14.3 INFRAESTRUTURA DE SEGURANCA
* Servigco de Segurancga Patrimonial
+ Sistema de prevencdo de incéndio (extintores, caixas (mangueira) de incéndio e
sistema de alarme);
* EPI diversos;
» Seguranca Armada.
Todos os equipamentos de seguranga sao disponibilizados pelo proprio
Campus. Quanto a seguranga armada, este servico € prestado por empresa

contratada pelo IFPB.

14.4 CONDIGCOES DE ACESSO AS PESSOAS COM DEFICIENCIA

A escola é reprodutora dos eventos da sociedade e cada um traz dela suas
referéncias e representagdes. Acreditamos que a humanizacdo do processo
educativo e a possibilidade que cada um tem de reinventar-se sao fatores
primordiais para que os investimentos em recursos materiais e humanos, junto a
formacdo continuada dos profissionais da educacdo, se potencializem em
instrumentos uteis e eficazes na construgcao 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 s&do aquelas que tém impedimentos de longo prazo de natureza
fisica, mental, intelectual ou sensorial, os 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
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entrave, obstaculo, atitude ou comportamento que limite ou impeca a participacao
social da pessoa, bem como o gozo, a fruicdo e o exercicio de seus direitos a
acessibilidade, a liberdade de movimento e de expressdao, a comunicagao, ao
acesso a informacao, a compreensao, a circulagdo com seguranca; nao se limitam
apenas ao campo arquitetdnico, atingiram outras areas de conhecimento,
notadamente a area pedagdgica.

Destarte, o IFPB, além de lidar com a eliminacdo das barreiras
arquiteténicas, enfrenta, também, as de carater pedagodgico e atitudinal, conforme a
concepgao e implementacdo das agdes previstas em seu Plano de Acessibilidade
aprovado pela Resolugao CS/IFPB N° 240 de 17 de dezembro de 2015, que em

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

I - Eliminar as barreiras arquitetbnicas, urbanisticas,

comunicacionais, pedagdgicas e atitudinais ora existentes;

[.]

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

[..]

VIII — Assegurar a flexibilizagdo e propostas pedagogicas
diferenciadas, viabilizando a permanéncia na escola;

IX — Estimular a formagéo e capacitagdo 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 eliminagao das barreiras que dificultam a
inclusdo de pessoas com deficiéncia através da implantacdo de Nucleos de
atendimento as Pessoas com Necessidades Especiais (NAPNE), criacdo de uma
Coordenacéao de Acdes Inclusivas de atuacao sistémica na Pré-reitoria de Assuntos
Estudantis (PRAE) e das agdes previstas em seu Plano de Acessibilidade, além da
atencgao as diretrizes expressas na Lei n°® 12.764/2012.

Convém ressaltar que as a¢des desenvolvidas no sentido de sensibilizar e
conscientizar, a fim de eliminar preconceitos, estigmas e esteredtipos, serao
extensivas aos servidores do quadro funcional do IFPB (docentes e técnicos
administrativos) como também ao pessoal terceirizado.

A estrutura arquitetbnica do Campus Avangado Areia garante a

acessibilidade em todos os espagos académicos, sem restrigdes para os grupos de
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14.5 AMBIENTE DA COORDENACAO DO CURSO

44

MATERIAL QTD
Mesa em “L” 01
Cadeira giratoria 01
Computador 01
Impressora Multifuncional 01
Mesas para impressora 01
Mesa para reuniao 01
Cadeiras para reuniao 10
Armario alto 01
Armario baixo 01
Ar condicionado 01
Bebedouro gelagua em coluna 02

14.6 LABORATORIOS

O Curso Técnico em Gastronomia contara com a infraestrutura de um

Laboratorio de Gastronomia bem como de um

laboratorio de Confeitaria e

Panificacdo, nos quais serdo desenvolvidas as atividades praticas do curso, além do

Laboratorio de Informatica.

Desta forma, a infraestrutura dos laboratorios esta assim delineada:

MATERIAIS

QTD

Mesa executiva para docente

1

Cadeira para docente

1

Cadeira para discente

20

Computador

20

Projetor (Datashow)

Lousa interativa

Quadro Branco

Bancadas em MDF com capacidade para 4
computadores

Estabilizadores

Switchs Gigabit 48 portas

Caixa de som amplificada

Ar condicionado

14.6.1 Laboratorio De Gastronomia

MATERIAIS

QTD

Mesa executiva para docente
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Cadeira para docente 1
Mesas 6
Fogéo Industrial 1
Refrigerador 1
Quadro Branco 1
Geladeira FrostFree Duplex 450 litros 2
Fogéo Industrial 4 Bocas 1
Bujdes de gas com os conectores para fogéo 1
industrial

Forno de Convecgéo Digital 5 assadeiras com Vapor 2
Processador De Alimentos 2
Batedeira Planetaria 750W 1
Liquidificador industrial alta rotagao 4 litros 2
Mesa Auxiliar 2
Estante de aco inox 5 prateleiras 2
Masseira espiral 5kg 2
Armario de fermentagao 10 esteiras 1
Cilindro elétrico 1
Balanca 5kg 5
Cooktop 2
Balanca 30Kg 2
Seladora a vacuo 1
Mixer de mao com processador 2
Batedeira profissional 5Kg 2

15 NECESSIDADE DE EQUIPAMENTOS E MATERIAIS

Para equipar o Laboratério de Gastronomia e montar o Laboratério de

Confeitaria e Panificacdo serdo necessarios a aquisicdo dos materiais que se

seguem.

15.1 LABORATORIO DE GASTRONOMIA

MATERIAIS

QTD

Geladeira FrostFree Duplex 450 litros

Fogéao Industrial 4 Bocas

Bujoes de gas com os conectores para fogao industrial

Forno Combinado 5 assadeiras

Processador De Alimentos

Balcéo refrigerada

Liquidificador industrial alta rotacéo 4 litros

Mesa Auxiliar

Estante de acgo inox 5 prateleiras

Nl N N NN ===~

Microondas

Armario de fermentagao 10 esteiras

Cilindro elétrico

Air Fryer

Ultracongelador

Geladeira FrostFree Duplex 450 litros

KN Ny RNy JEEN) QKN NN




46

| Fogao Industrial 4 Bocas | 1 |

15.2 LABORATORIO DE PANIFICAGAO E CONFEITARIA

EQUIPAMENTOS E MATERIAIS QTD
Geladeira FrostFree Duplex 450 litros 1
Fogao Industrial 4 Bocas 1

-

Bujdes de gas com os conectores para fogao
industrial
Forno Combinado 5 assadeiras

Processador De Alimentos

Balc&o refrigerada

Liquidificador industrial alta rotagdo 4 litros

Mesa Auxiliar

Estante de ago inox 5 prateleiras

Microondas

Armario de fermentagao 10 esteiras
Cilindro elétrico

Air Fryer

Ultracongelador

Sl alal 22l NI N NN -~
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COMPONENTE CURRICULAR OBRIGATORIO

Nome: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira |

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 1°

Carga Horaria: 120 h.a. - 100 h.r.

Docente Responsavel: Gesimiel Rodrigues Santos

EMENTA

Conceitos de lingua, linguagem e fala. Linguagem verbal e ndo-verbal. Diferengas
entre a Linguagem escrita e a oral. Niveis de linguagem e as fungdes da linguagem.
Analise, leitura e produgdo de texto. Acentuagdo, ortografia, géneros e tipos
textuais. Figuras de Linguagem. Estrutura e Formacgao das palavras. Literatura de
Informacdo até o Arcadismo. Estudo da cultura afrodescendente, conforme Lei
10.639/2003.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Refletir sobre o conceito de leitura sob diferentes perspectivas;

e Refletir sobre a nogdo de género e tipo textual associando aos fatores de
textualidade;

e Contextualizar a literatura identificando categorias pertinentes para a analise
e interpretacdo do texto literario e reconhecer os procedimentos de sua
construcao, situando-o nos aspectos do contexto historico, social e politico;

e Compreender os mecanismos de resisténcia da populagdo negra ao longo
da historia, através da literatura, conhecendo textos de autores candnicos e
nao-candnicos que abordem a questao racial.

Especificos

e Analisar as intengdes dos autores na escolha dos temas, das estruturas e dos
estilos (recursos expressivos) como procedimentos argumentativos para
atribuir significado a leitura de textos literarios em diferentes contextos,
despertando o pensamento critico acerca destes;

e Realizar leitura de obras de forma prazerosa e critica e reconhecer a presenga
de valores sociais e do respeito humano a diversidade;

e |dentificar os aspectos de organizacao textual, as relagdes logico-seméanticas
entre as ideias do texto, os recursos linguisticos usados em fungdo dessas
relagbes e a estrutura textual em conformidade com a caracteristica peculiar de
cada género textual;

e Produzir textos do dominio interpessoal e jornalistico

CONTEUDO PROGRAMATICO

e Linguagem, Lingua e fala;
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Variedades linguisticas, Niveis de linguagem;

Funcdes da linguagem;

Linguagem conotativa e denotativa;

Conceito de texto: texto verbal e nao verbal;

As fungdes do texto literario e nao literario;

Géneros literarios: lirico, épico e dramatico;

Tipologia textual;

Novo Acordo Ortografico;

Pontuacéo;

Efeitos de sentido: duplo sentido, ambiguidade, ironia, humor;

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas;

e Debates, seminarios, trabalhos de pesquisa (individual e em grupo);

e Oficina de leitura e producgao textual;

e Atividades dramaticas, saraus literarios;

e Atividades interdisciplinares;

e Uso de suportes impressos e online;

e Visitas técnicas;

e Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para
disponibilizacdo de material didatico, atividades e comunicagao entre docente
e alunos para atividades de ensino nao presenciais limitadas a 20% da carga
horaria da disciplina.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Atividades Individuais e/ou em grupo;
Seminarios;

Foéruns;

Analises criticas;

Producgdes de texto;

Participacdo em sala;

Provas.

RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

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

e Reuvistas, jornais, HQs, livros da literatura brasileira (poesia, romance, conto,
cronica;

e Utilizacdo de: textos tedricos impressos produzidos e/ou adaptados pela
equipe;

e Exercicios impressos produzidos pela equipe;

e Veiculos de comunicagao da midia impressa, tais como jornais e revistas;
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e Obras representativas da literatura brasileira e estrangeira e textos produzidos
pelos alunos;

e Equipamento de multimidia.

BIBLIOGRAFIA

Basica
ABAURRE, Maria Luiza M.; PONTARA, Marcela. Literatura: tempos, leitores e
leituras. Volume unico. Sao Paulo: Editora Moderna, 2015.

BECHARA, Moderna gramatica portuguesa. 37 ed. Rio de Janeiro: Nova
Fronteira, 2019.

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T C.. Portugués: linguagens — Literatura —
Producao de texto — Gramatica. 12 série. Sdo Paulo: Atual, 2015.

CEREJA,, W. R.; MAGALHAES, T C.. Portugués: linguagens — Literatura —
Producao de texto — Gramatica. 22 série. Sdo Paulo: Atual, 2015.

MOISES, Massaud. A literatura Brasileira através dos textos. 29 ed. Sao
Paulo: Cultrix, 2013.
Complementar

. DIONISIO, A. P., MACHADO, A. R ; BEZERRA, M. A. (org.). Géneros
textuais e ensino. Sao Paulo: Parabola, 2010.

. MEC.Orientagoes e agoes para educagao das relagées étnico-raciais.
Brasilia: SECAD, 2006 .

. TUFANO, D. Guia pratico da nova ortografia. Sdo Paulo: Melhoramentos,
2008.

. TUFANO, D. Estudos de literatura brasileira. S3o Paulo: Moderna, 1995.

. AZEREDO, C. J. de. Gramatica Houaiss da Lingua Portuguesa. 2.ed. Sao
Paulo: Publifolha, 2008

. BAGNO, M. Pesquisa na escola: o que é, como se faz. 5. ed. Sdo Paulo:
Loyola, 2000.

. BAGNO, M. Preconceito lingiiistico: o que é, como se faz. Sao Paulo:
Loyola, 2000.
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COMPONENTE CURRICULAR OBRIGATORIO

Nome: Matematica |

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 1°

Carga Horaria: 120 h.a. - 100 h.r.

Docente Responsavel: Maria Gracilene Marques Pereira

EMENTA

Revisdo de Algebra Fundamental, Fungdes Elementares e Sequéncias Numéricas.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Interpretar, analisar, traduzir, quantificar e modelar problemas do mundo real, em
diferentes contextos do cotidiano e de outras areas do conhecimento, fazendo
uso do raciocinio l6gico abstrato matematico abordado neste ciclo.

Especificos

e Compreender temas basicos da Matematica; definir suas operagdes e esbocar
suas propriedades, fazendo o uso delas na resolucéo de problemas;

e Conceituar par ordenado, produto cartesiano e relagao binaria e descrever suas
formas de representacao;

e Definir e compreender a nog¢ao dos diferentes tipos de fungdes basicas (Afim,
Quadratica, Exponencial e Logaritmica), suas caracterizagdes; identificar formas
de representa-las; apresentar e reconhecer as fungdes elementares por meio de
graficos e leis de associagao; explorar e caracterizar suas propriedades por meio
de estudo do sinal, equagdes e inequacgoes;

e Definir sequéncia e progressdes aritmética e geométrica, avaliar somas de
termos subjacentes, aplicando-os na resolu¢éo de problemas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Revisdo de Algebra Fundamental

° Expressao Algébrica e Operagdes com Fragdes;

° Produtos Notaveis e Fatoracéo;

° Proporcionalidade: regra de trés simples diretamente e inversamente
proporcional e regra de trés composta;

° Porcentagem;

° Equacdes e Sistemas de Equacgdes do 1° grau.

2. Funcgoes
° Nocao intuitiva;
° Definigao.
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3. Funcoes Elementares

° Funcgao Afim;

° Funcao Quadratica;

° Fungao Exponencial;

° Funcéo Logaritmica.

4. Sequéncias Numéricas
° Progressdes Aritméticas;
° Progressdes Geométricas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Ao longo do curso, os conteudos serdo abordados nédo s6 de forma expositiva,
mas também de forma a explorar a reflexdo do aluno diante do conteudo.
Nesse sentido, uma abordagem historica da Matematica sera feita.

A integragdo do estudante com uma Matematica presente no mundo do
trabalho se dard através de uma abordagem contextualizada em aulas
discursivas onde o estudante perceba as inUmeras aplicacbes da Matematica
no dia a dia de profissionais podendo servir de suporte ferramentas como
reportagens, entrevistas e possiveis recursos audiovisuais.

Projetos interdisciplinares onde o aluno perceba a importancia da Matematica
para outras ciéncias também serdo realizados, nesta perspectiva aulas com
atividades em grupo ou individuais se fardo necessarias em sala ou em carater
extraclasse.

As aulas expositivas serdo realizadas principalmente para que o aluno possa
entender os fundamentos da Matematica e a esséncia de cada assunto
tratado.

Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para
disponibilizacdo de material didatico, atividades e comunicagao entre docente e
alunos para atividades de ensino nao presenciais limitadas a 20% da carga
horaria da disciplina.

AVALIAGAO DO PROCESsSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliagdo sera feita ao longo do curso de forma continua, levando em
consideragao o desempenho do aluno nas atividades individuais de classe e
extraclasse e em atividades em grupo, sejam elas tedricas e/ou praticas. Tais
atividades poderdo ser, entre outras, provas, seminarios, pesquisas,
desenvolvimento de projetos interdisciplinares, atividades experimentais,
relatérios. Além destas atividades, o comportamento, a participacdo e o
interesse do aluno serédo levados em consideragado durante a avaliagdo.

Ao longo de todo o periodo letivo, seréo realizadas no minimo, trés verificagbes
de aprendizagem.

Em vista dos futuros resultados avaliativos existentes ao longo do curso, talvez
faca necessario uma flexibilizagcdo dos conteudos para um melhor alcance dos
objetivos ja citados neste plano.

RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS
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Quadro Branco, Pincel, TV, Video Aulas, Microcomputador (NoteBooks,Tablets ou
Computador Interativo), Softwares Especificos (Geogebra, Excel, Sketchup),
Laboratério de Informatica, Data Show.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. DANTE, L. R.. Matematica: Contexto & Aplicagdes. Editora Atica. 2015.

2. PAIVA, M. R: Matematica. Editora Moderna. 2014.

3. SMOLE, Katia Stocco; DINIZ, Maria Ignez. Matematica para compreender o
mundo. S&o Paulo: Saraiva, 2016.

4. SOUZA, J. Multiversos Matematica. Colegao. Sao Paulo: FTD, 2021.

Complementar

1. SOUZA, J. Novo Olhar Matematica. Editora FTD. 2013.

2. SMOLE, K. S. Jogos de matematica: do 1° ao 3° ano. Porto Alegre: Grupo A,
2008.

3. IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matematica elementar, 1:
conjunto, fungdes. Sao Paulo: Atual, 2013.

4. |EZZI, G.; DOLCE, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R.; ALMEIDA, N. de.
Matematica: Ciéncia e Aplicagdes. Editora Atual. 2012.

5. BONJORNO, J. ET AL. Prisma Matematica. Sdo Paulo: FTD, 2021.

COMPONENTE CURRICULAR OBRIGATORIO

Nome: Biologia |

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 1°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Katia Daniella da Cruz Saraiva

EMENTA

Niveis de Organizacdo Bioldgica. Caracteristicas Gerais dos Seres Vivos. Teoria
Celular. Origem da Vida. Quimica Celular. Reproducédo: a perpetuacdo das
espécies. Tecidos Animais e sistemas de 6rgdos. Diversidade de seres vivos. Os
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virus como causadores de doengas; Reinos: Bacteria, protista e Fungi e seus
envolvimentos com a biotecnologia; Microorganismos e sua atuag¢ao nos alimentos.
Os Reinos Plantae e Animalia; Noc¢des de anatomia e fisiologia humana.
Fundamentos de ecologia.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Compreender as relagdes entre os conhecimentos sobre bioquimica basica,
citologia, biotecnologia, histologia animal e vegetal, os seres vivos e a ecologia,
propiciando subsidios tedricos e praticos sobre conteudos de Biologia que
permitam aos alunos melhorar suas percepg¢des e a conscientizacdo sobre a
importancia da vida para o equilibrio ambiental, sua preservacao e utilizagao
sustentavel dos recursos naturais, estimulando a aplicacdo dos conhecimentos e
habitos adquiridos no estudo da Biologia em sua vida para a preservacao,
conservacao e a consequente melhoria da qualidade de vida.

Especificos

e Apresentar os principais tipos de substancias inorganicas e organicas como
componentes fundamentais para o desenvolvimento da vida.

e Reconhecer a organizagdo e o funcionamento celular dos seres vivos,
distinguindo sua estrutura, organelas e fungdes.

e Entender os processos reprodutivos dos seres vivos.

Utilizar critérios cientificos para realizar classificacbes dos seres vivos.

e ;Reconhecer as principais caracteristicas dos representantes de cada um

dos cinco reinos, identificando especificidades relacionadas as condi¢des

ambientais.

Discutir o processo evolutivo dos seres vivos nos Reinos Animal e Vegetal.

Verificar a importancia e os modos de sobrevivéncia dos virus.

Entender a importancia da diversidade dos seres vivos.

Conceituar os fundamentos da ecologia e sua importédncia para a

manutencao sadia dos seres vivos no planeta Terra.

e Desenvolver o pensamento do Homem como participante ativo no equilibrio
ecoldgico do ecossistema.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

e Niveis de Organizagao Biologica: padrao na organizagao da vida.

e Caracteristicas Gerais dos Seres Vivos:

e Citologia: membrana plasmatica e transporte; citoplasma e organelas e Ciclo
celular; Nucleo Interfasico, Cromatina e Cromossomos; Gametas, zigoto e
divisao celular nos seres vivos.

e Origem da Vida: teorias da evolugao.

e Quimica Celular: agua; sais minerais; carboidratos; lipidios; proteinas, vitaminas
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e acidos nucleicos.

e Reproducgado: reproducdo assexuada e sexuada; sexualidade e reproducao
humana.

e Tecidos Animais e Sistemas de Org&os: principais tecidos e sistemas de 6rgéos
em vertebrados.

e Virus: um estudo a parte.

e Diversidade de seres vivos: Archaea, Bactérias, Protista, Fungi, Animalia e
Plantae.

e Microbiologia

e Fundamentos de ecologia.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas acompanhadas por estudo dirigido;

Aulas praticas e visitas de campo;

Apresentacgao de filmes documentarios relacionados aos temas;

Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para
disponibilizacdo de material didatico, atividades e comunicagao entre docente e
alunos para atividades de ensino ndo presenciais limitadas a 20% da carga
horaria da disciplina.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Atividades realizadas em sala, individuais e em grupo. Leitura e discussao de
textos relacionados.

RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Quadro branco e pincel atébmico. TV e video, Microcomputador. Laboratério
equipado para aulas praticas, DVD’s didaticos e artigos cientificos adequados ao
conteudo e a turma, Data Show.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. AMABIS, A.; MARTHO, M. Biologia. 3 volumes. Sao Paulo: Moderna, 2016.

2. LOPES, S.; ROSSO, S. Bio. 3 volumes. Sao Paulo: Saraiva, 2016.

3. RIOS, E. P.; THOMPSON, M. Conexdes com a Biologia. 3 volumes. Sao
Paulo: Moderna, 2016.
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Complementar

1. LINHARES, S.; GEWANDSZNADJER, F.; PACCA, H. Biologia Hoje.
volumes. Sdo Paulo: Atica, 2016.

2. CESAR E CEZAR. Biologia. S&o Paulo. Saraiva, 2004

3. SILVA JUNIOR, C.; SASSON, S.;CALDINI JUNIOR, N. Biologia — Ensino
médio. 3 volumes. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

4. GODOY, L. ET AL. Multiversos Ciéncias da Natureza. Colegao. Sao
Paulo: FTD, 2021.
5. MARTHO, G. R. Moderna Plus - Biologia I. S0 Paulo: Moderna, 2015.

Dapos bo ComMPONENTE CURRICULAR

Nome: Histoéria |

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 1°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Fernando Marcus Nascimento Vianini

EMENTA

Estudo de experiéncias historicas voltado para a discussao do tema “O homem
como intérprete de suas préprias experiéncias e produtor (reprodutor) de sua
sobrevivéncia”. Abordagens de acontecimentos e experiéncias histdricas que
permitam pensar a construcdo do saber historico e as transformacdes nas
estruturas produtivas e no trabalho, promovidas pelo homem ao longo da histéria.
Estudo de experiéncias historicas voltado para a discussédo do tema “Cidadania e
Conquista de Direitos”. Abordagens de acontecimentos e experiéncias histéricas
que permitam pensar as mudancas, rupturas e continuidades no conceito € no
exercicio da cidadania, promovidas ao longo da histéria.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Compreender a construgdo do conhecimento histérico e as mudangas nas
estruturas produtivas (diferentes formas de organizagdo da producgédo e do
trabalho) como produto das a¢gdes humanas ao longo do tempo. Compreender,
ainda, as acdes humanas como relagdes de continuidade-permanéncia e
mudanca-transformacao, refletindo, especialmente, sobre as mudangas e
ressignificagdes histéricas no conceito e no exercicio da cidadania.
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Especificos

Compreender fundamentos conceituais da Histéria como area do
conhecimento (fontes histéricas, tempo historico, correntes historiograficas).
Superar a tradicional concepgéo linear, progressiva e eurocéntrica da Historia.
Articular problemas do presente com o passado (Histéria Problema).

Perceber as diferencas e as semelhangas entre os tempos estudados e nosso
tempo.

Analisar as diversas expressdes culturais ao longo da histdria.

Compreender o surgimento da cidadania, da democracia e da republica a partir
de contextos historicos especificos.

Articular a exploragdo da terra e o mundo do trabalho no Brasil com as
relagdes capitalistas de producéo.

Analisar as lutas pela liberdade e por direitos politicos e civis no contexto do
lluminismo, das revolugdes liberais europeias e do Brasil Império.

Relacionar a expansao imperialista no século XIX e a perda de direitos
cidadaos nas regides dominadas.

Compreender as lutas sociais e culturais do Brasil na Primeira Republica.
Analisar as caracteristicas ideoldgicas do periodo marcado pelas duas grandes
guerras.

|dentificar as lutas de classes e os conflitos culturais no Brasil populista.
Analisar os conflitos ideolégicos na América Latina do século XX.
Compreender os grandes conflitos da contemporaneidade

CoNTEUDO PROGRAMATICO

1. Ciéncia historica e o inicio da Historia:
1.1 A Histéria como a “ciéncia dos homens no tempo”;
1.2 O inicio da histéria dos Homens na Terra;
1.3 Sociedades pristinas no Brasil e na Paraiba.

2, Colonizagao e o encontro com o outro:
2.1 As Grandes Navegacgoes;
2.2 A colonizagao brasileira: dominagao indigena, exploragdo do Pau
Brasil, empresa acgucareira, trabalho escravo e a expansido da
colonizagao portuguesa no Brasil (bandeirismo, pecudria e mineragao).

3. Revolugoes e luta por participagao politica:
3.1 Renascimento, Reformas Religiosas e o lluminismo;
3.2 A Revolugdo Francesa e a Declaragdo Universal dos Direitos do
Homem e do Cidadéo;
3.3 Movimentos emancipacionistas e processo de independéncia do
Brasil.

4. Ideias sociais e movimentos de resisténcia:
4.1 Revolugao Industrial, socialismo e resisténcia operaria;
4.2 Lutas politicas e sociais no Brasil Império;
4.3 As lutas abolicionistas.

5. Era do capital e imperialismo:
5.1 Revolucao Industrial e o surgimento do socialismo cientifico;
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5.2 O imperialismo e a partilha da Africa e da Asia;
5.3 A Primeira Guerra Mundial;
5.4 A Republica das Oligarquias.

6. Socialismo e Totalitarismo:
6.1 A Revolucao Russa;
6.2 A crise de 1929 e o New Deal;
6.3 Os sistemas totalitarios;
6.4 A Segunda Guerra Mundial;
6.5 A Europa ap0s a guerra;
6.6 O Brasil no periodo entre guerras: a crise do café, a Revolugao
de1930 e o Estado Novo.

7. Guerra fria e descolonizagao:
7.1 Guerra Fria, bipolaridade e disputas tecnologicas;
7.2 A descolonizacao da Africa e da Asia.

8. Revolugao, Populismo e Ditaduras:
8.1 Governos populistas no Brasil;
8.2 Ditaduras no Brasil e na América Latina;
8.3 O fim do socialismo real.

9. Globalizagao, conflitos e desafios sociais:
9.1. O Brasil: da redemocratizacao aos dias atuais;
9.2. Conflitos e tensdes no mundo atual;
9.3. A globalizagdo e a economia mundial.

MEeToboLoaGIA DE ENsINO

Aula problematizadora que busque compreender as multiplas relagdes que o
homem estabelece na sociedade e integrar os conhecimentos das diferentes
areas sem sobreposi¢cao de saberes, valorizando as experiéncias dos alunos,
sem perder de vista a reconstru¢ao do saber escolar.

As Aulas serdao ancoradas em diferentes tecnologias educacionais, atividades
envolvendo interpretacdo e produgdo textual, seminarios, projecdo de
documentarios e filmes, projetos de historia.

Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para
disponibilizagdo de material didatico, atividades e comunicagao entre docente e
alunos para atividades de ensino ndo presenciais limitadas a 20% da carga
horaria da disciplina.

AVALIAGAO DO PrRocESsO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Projetos;

Produgao textual,

Desempenho em trabalhos individuais e coletivos;
Relatérios de videos e documentarios;
Fichamentos de textos.

Recursos DipATicos NECESSARIOS
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Quadro branco e acessorios;
Mapas;

Aparelho de DVD;

Projetor de imagens;

Livro didatico;

Textos de jornais e revistas.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. COTRIM, Gilberto Vieira. Conecte Live: historia. Volume unico. Sdo Paulo:
Saraiva, 2020.

2. FERREIRA, Marieta Moraes; GUGLIELMO, Mariana; FRANCO, Renato.
Histoéria em curso, volume unico: Ensino Médio. Sdo Paulo: Editora do
Brasil; Rio de Janeiro: Fundagao Getulio Vargas, 2016.

3. VICENTINO, Claudio. Olhares da histéria: Brasil e Mundo. Volume unico.
S&o Paulo: Scipione, 2019.

4. VICENTINO, Claudio; DORIGO, Gianpaolo; VICENTINO, José. Projeto
multiplo: historia. 3 volumes. Sdo Paulo: Scipione Didaticos, 2019.

Complementar

1. ALVES, Alexandre; OLIVEIRA, Leticia Fagundes de. Conexdes com a
histéria. Volume unico. Sao Paulo: Editora Moderna, 2015.

2. BITTENCOURT, C. M. Capitalismo e cidadania nas atuais propostas
curriculares de Historia. In: (Org.). O saber histérico na sala de aula. Sdo
Paulo: Contexto, 2005, p.11-27.

3. BUENO, D. DE A.; URBAN, A. C. Ensino de Histéria: fundamentos e
meétodos. Sao Paulo: Cortez, 2004.

4. BRASIL. PCN+ Ensino Médio: orientacbes educacionais complementares
aos Parametros Curriculares Nacionais. Brasilia: MEC, 2002.

5. FERREIRA, Jorge; DELGADO, Lucilia de Almeida Neves (Org.). O Brasil
Republicano. 5 Volumes. Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 2018.

6. FONSECA, S. G. Os Caminhos da Histéria Ensinada. Campinas: Papirus,
2005.

7. FONSECA, T. N. de L. Histéria e Ensino de Historia. Belo Horizonte:
Auténtica, 2006.

8. FRAGOSO, Jo3o Luis Ribeiro; GOUVEA, Maria de Fatima (Org.). O Brasil
Colonial. 4 Volumes. 12 ed. Rio de Janeiro: Civilizacado Brasileira, 2014.

COMPONENTE CURRICULAR OBRIGATORIO

Nome: Quimicall
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Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 1°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Maria Claudia Rodrigues Brandao

EMENTA

Sistemas Quimicos. Estrutura Atdmica da Matéria. Tabela Periddica. Ligagdes
Quimicas (Intra e intermoleculares). Fungdes Quimicas Inorganicas. Reagdes
Quimicas. Propriedades dos compostos inorganicos e seus efeitos

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Conhecer os principios basicos da Quimica, através da leitura de simbolos e
férmulas, caracteristicas dos sistemas quimicos, composi¢cdo da matéria e sua
influéncia nas propriedades dos compostos.

Especificos

e Solucionar problemas relacionados com situacdes do cotidiano do educando;
e Utilizar a linguagem dos simbolos aplicados a Quimica;

e Distinguir: atomos, elementos, substancias, moléculas;

e |dentificar algumas das propriedades caracteristicas de uma substancia;

e Prever as propriedades de um elemento quimico através de sua localizagéo na
tabela periddica;

e Escrever a formula de um composto a partir da localizagdo na tabela periddica
dos elementos quimicos ou consulta na tabela de cations e anions;

e Reconhecer e classificar acidos, bases e sais, identificando suas principais
propriedades;

e Utilizar as regras de nomenclatura para acidos, bases, sais e oxidos;
e Compreender como se processam as reagdes quimicas.

e Associar as propriedades dos compostos quimicos com as caracteristicas dos
alimentos.

e Solucionar problemas da gastronomia aplicando os principios quimicos dos
processos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e Sistemas Quimicos
» Definicado de quimica, conceitos de matéria, energia, sistemas, grandezas e
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unidades de medidas;
* Massa, volume, temperatura;
* Pressao, pressao atmosférica, densidade;
» Estados fisicos da matéria, mudancas de estado fisico.
Estrutura Atdbmica da Matéria
» Teoria atdmica da matéria
* Particulas atébmicas fundamentais;
* Elemento quimico;
* lons (cations e anions);

Tabela Periddica
* Lei periodica;
* Propriedades periodicas.

Ligacdes atdbmicas e moleculares
* Ligagdes quimicas
o Introdug&o.Teoria do octeto.

Funcdes Quimicas Inorganicas

+ Acidos

» Bases

+ Sais

+ Oxidos

» Principais compostos inorgénicos presentes nos alimentos
* Propriedades dos principais compostos inorganicos

Reagbes Quimicas

* Fenbmenos fisico e quimico;
Equacgdes quimicas e balanceamento;
Tipos de reagdes quimicas;
Ocorréncia das reagdes quimicas.
Reacdes acido-base.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas, com incentivo da participagao do aluno.

Aulas com metodologia centrada no aluno.

Assuntos abordados em projetos integradores com outras disciplinas. Aulas
praticas em laboratério.

Realizagdo de experimentos em sala de aula de facil execugéo.

Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para
disponibilizacdo de material didatico, atividades e comunicagao entre docente e
alunos para atividades de ensino ndo presenciais limitadas a 20% da carga
horaria da disciplina.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Prova, listas de exercicios, relatério de aula pratica, seminario, trabalhos,
frequéncia e participagao.

RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS
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Utilizacdo de quadro branco, computador, projetor multimidia e videos educativos,
kits de modelos quimicos e apostilas de curso.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. GODOQY, L; DELL" AGNOLO, R. M.; MELO, W. C. Multiversos Ciéncias da
Natureza. Colecdo. Edicbes FTD: Sao Paulo, 2022.

2. LISBOA, jJ. C. F. ET AL. Ser Protagonista. Colecao (Volumes 1, 2 e 3).
Edicbes SM; Sao Paulo, 2023.

3. USBERCO, J; SPITARELI, P. Conect Live. Volume unico. Editora Saraiva: Sdo
Paulo, 2020.

4. Livro didatico atual - PNLD

Complementar
1. FELTRE, R. Quimica. Vol.1. S&o Paulo: Moderna, 2000.
2. ANTUNES, M.T. Ser Protagonista- Quimica 1. Edicdes SM: Sao Paulo, 2015.
3. REIS, M. Quimica- meio ambiente- cidadania-Tecnologia. Vol.1. S&o Paulo:
FTD, 2007.
4. PULIDO, M. D. Moderna Plus - Quimica I. S40 Paulo: Moderna, 2015

5. REIS, M. Projeto Multiplo - Quimica. Sao Paulo,: Atica, 2014

DApos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Lingua Estrangeira Moderna | (Inglés) |

Curso: Técnico em Gastronomia (PROEJA)

Ano: 1°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Sibéria Maria Souto dos Santos Farias

EMENTA
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Uso do vocabulario em situagdes contextualizadas diversas com o objetivo de auxiliar a
mobilizagdo das habilidades de producdo e compreensdo oral e escrita. Estruturas
basicas da lingua inglesa para produgédo e compreensao de textos orais e escritos.

OBJETIVOS DE ENSINO

GERAL

e Ler, compreender e produzir textos basicos, em lingua inglesa, utilizando
vocabulario especifico e estruturas basicas da lingua.

ESPECIFICOS

e Utilizar as estruturas basicas da lingua inglesa nos mais diversos contextos;

e Fornecer e compreender informacdes pessoais basicas, tanto na forma oral quanto
escrita;

e Produzir géneros textuais escritos relativos a area de Gastronomia.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE 1

Como se apresentar em inglés;

Realizar e responder perguntas sobre informagdes pessoais;

Falar sobre terceiros;

Vocabulario relacionado a numeros, profissdes, paises e nacionalidades.

UNIDADE 2

Descrever sua proépria rotina e a de terceiros;

Vocabulario relacionado a atividades do cotidiano;

Vocabulario relacionado a alimentos e refei¢des;

Vocabulario relacionado a tempo (horas, dias da semana, meses e anos).

UNIDADE 3

e Expressar habilidades em inglés;

e Modais;

e Producao de texto oral e escrito expressando habilidades e aptiddes do proprio
sujeito e de terceiros, tanto no presente quanto no passado.

UNIDADE 4

e Planos futuros;

Tempos verbais que expressam o futuro;

e Escrita de New Year’s Resolution relacionando com a area de atuacao do
estudante e com sua vida particular.

MEeTopoLoGIA DE ENsINO

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

Atividades individuais e em grupo, utilizando também recursos da Internet (laboratério);
Apresentacdo pelos alunos das atividades realizadas (com entrega de produtos
relacionados a area de atuagao profissional dos alunos) utilizando outras disciplinas
como fonte de interdisciplinaridade e interacao entre alunos, professores e o curso.
Algumas atividades também poderéo ser desenvolvidas via ensino remoto, utilizando os
20% previstos no PPC.

Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para disponibilizagado de
material didatico, atividades e comunicacdo entre docente e alunos para atividades de
ensino nao presenciais limitadas a 20% da carga horaria da disciplina.

AvALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

e Avaliagdo continua durante o ano, levando em consideragdo assiduidade,
pontualidade, participacédo e envolvimento com a disciplina.

e Avaliagao formal através de prova(s).

e Avaliagao através de apresentacédo de pesquisas e seminarios (individuais ou
em grupos).

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

Recursos DipATicos NECESSARIOS

Humanos:
Palestrantes eventuais

Materiais:

Quadro branco e caneta de quadro;
Textos, apostilas e material fotocopiado para distribuicao entre os
alunos;

Televisao;

DVD;

Aparelho de som;
Microcomputador/notebook;
Projetor de multimidia;

Internet;

Google Classroom;

Smartphone.

BIBLIOGRAFIA

Basica

FRANCO, Claudio de Paiva; TAVARES, Katia. Way to go!: lingua estrangeira
moderna: inglés: ensino médio. S&o Paulo: Atica, 2016.
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LATHAM-KOENIG, C. et.al. American English File Starter. 2nd ed. London:
Oxford University Press.

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

WEIGEL, Adriana; RESCHKE, Tatiana. Open path: inglés para o ensino médio.
Volume Unico. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2015.

Complementar

Dicionario Oxford Escolar. para estudantes brasileiros de inglés. Com CD-Rom.
Edi¢ao Atualizada.

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

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

SOUZA, A. G. F. et al. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. S&o
Paulo: Disal. 2005.

SWAN, M. Practical English Usage. 3rd ed. Fully revised. Easier, faster reference. Oxford
University Press: Oxford. 2005.

THORNBURY, S. Natural Grammar. The keywords of English and how they work. Oxford:
NY. 2004.

DAbos bo CoMPONENTE CURRICULAR

Nome: Informatica Basica

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 1°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Fabricio da Costa Dias

EMENTA

Introducao a Informatica, Sistemas Operacionais, Editores de Texto, Softwares de
Apresentacgao, Planilhas Eletrénicas e Internet.

OBJETIVOS DE ENSINO
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Geral

e Saber usar o computador como uma ferramenta de produtividade no seu dia a
dia, sendo capaz de utilizar softwares especificos em determinadas situagdes
especificas.

Especificos
e Compreender a importancia da informatica no mundo atual;

e Saber utilizar o computador com uma ferramenta de utilidade no dia a dia,
ajudando assim nas mais diversas tarefas e no seu trabalho.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducgéao a Informatica:

1.1. AlInformatica: histéria e evolugéo tecnoldgica;

1.2Apresentacéo dos componentes do computador, internos e externos;

1.3Como usar corretamente os periféricos teclado e mouse, significados das teclas
e suas funcionalidades;

1.4 Acessorios uteis para o computador (periféricos).

2. Compreensao da evolugao dos computadores e dos sistemas
2.1. Entendimento sobre as redes sociais;
2.2. Sistemas de recomendacgdes.

3. Privacidade e Seguranga

3.1. Como nossos dados transitam entre sistemas;
3.2. O valor que os dados possuem atualmente;
3.3. O poder dos dados;

3.4. A privacidade na atualidade.

4. Aplicagoes e o suporte que a informatica proporciona aos negécios

4.1. Entedimento de como os sistemas podem ser aliados das
atividades/negécios;

4.2. Aplicacées que podem ser trazidas a partir dos sistemas para as atividades
técnicas;

4.3.Acesso a informacao.

MEeToboLoaGIA DE ENsINO

Aulas expositivas dialégicas em sala de aula e algumas laboratério de informatica,
orientadas por discussdes e cases entre professor, alunos e conhecimentos dos
alunos, enriquecidas com a utilizagado de recursos audiovisuais e complementadas
com atividades de leitura individual, discussdes em grupo, pesquisas, analise de
situagdes problema (estudos de caso) e dinamicas.

AvALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM
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As avaliacbes serdo continuas, baseadas nas competéncias e habilidades de cada
aluno, associadas a atividades avaliativas praticas, trabalhos em equipe e
apresentagao de projeto final.

Recursos DiDATicos NECESSARIOS

Quadro branco, pincéis atbmicos, computador com acesso a internet e TV/Projetor.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

1. CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introduc¢ao a Informatica. 8O Edicdo. Sao
Paulo: Prentice- Hall, 2004.

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

3. VELLOSO, F. C. Informatica: Conceitos Basicos. 92 Edi¢cdo. Rio de Janeiro —
Elsevier, 2014. NORTON, P.; RATTO, M. C. S. R. Introdugao a informatica.
Sé&o Paulo: Pearson, 1997.

COMPLEMENTAR
1. MANZANO, A. L. N. G.; MANZANO, M. I. N. G. Estudo dirigido de
informatica basica. 7 Ed. Sao Paulo: Erica, 2007.

2. NORTON, Peter. Introducao a informatica. 8. ed. Sdo Paulo: Makron Books,
2004.

3. CARVALHO, Jodo Antdnio. Nogdes de informatica para concursos: teoria e
questodes. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2013.

DApos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Higiene e Manipulagao de Alimentos e Sustentabilidade Ambiental

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA
Ano: 1°
Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.
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Docente Responsavel: Nadja Sales Costa de Lima/ Jodao Guilherme Carvalho
de Freitas

EmMENTA

O componente curricular de Saude e Seguranga do Trabalho, por meio de
metodologia didatica, oferece conhecimentos para a anadlise, identificacédo e
prevencdo de acidentes em ambientes de trabalhos gastronémicos, notadamente
cozinhas, decorrentes da nédo observancia de riscos fisicos, quimicos, biolégicos
e/ou ergondmicos, e que possam afetar a seguranga e a saude dos trabalhadores
que, direta ou indiretamente, interagem e labutam naqueles ambientes.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Compreender os principios de higiene e manipulagdo de alimentos e a
importancia destes para evitar e/ou minimizar contaminag¢des e para garantir a
seguranca higiénico-sanitaria de alimentos e bebidas. Introduzir principios sobre
sustentabilidade aplicada a gastronomia.

Especificos

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

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

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

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

e Compreender a relacdo entre sustentabilidade, gastronomia e manejo dede
residuos.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

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

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

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

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

MEeToboLoGIA DE ENSINO

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

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

Familiarizagdo dos alunos com ambiente profissional através de visitas técnicas.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

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

Recursos DipATicos NECESSARIOS

Equipamento multimidia
Laboratério de Gastronomia
Lousa e pincel atdmico

BIBLIOGRAFIA

. RALMEIDA-MURADIAN, L. B. Vigilancia sanitaria: topicos sobre legislagao e

. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao

. BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia:

Basica

analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

Paulo: Atheneu, 2005.

énfase na seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

Complementar
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1. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre:
Artmed, 2002.

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

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

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

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

DApos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Seguranga do Trabalho

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 1°

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

Docente Responsavel: Pedro Luis Araujo Silva

EmMENTA

O componente curricular de Saude e Seguranga do Trabalho, por meio de
metodologia didatica, oferece conhecimentos para a andlise, identificacédo e
prevencado de acidentes em ambientes de trabalhos gastronémicos, notadamente
cozinhas, decorrentes da ndo observancia de riscos fisicos, quimicos, biolégicos
e/ou ergondmicos, e que possam afetar a seguranga e a saude dos trabalhadores
que, direta ou indiretamente, interagem e labutam naqueles ambientes.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

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

Especificos

e Apresentar a importancia do trabalho com seguranga na area gastronémica;
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e Reconhecer e prever os riscos em servigos de gastronomia, além dos métodos
de mitiga-los;

e Descrever as condi¢cdes e agdes que podem desencadear acidentes em uma
cozinha,;

e Reconhecer e selecionar os EPIl's e EPC’s;

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

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

¢ Identificar as situagdes de emergéncia e as principais técnicas de socorro aos
acidentados.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

e Analise de riscos.

— Riscos fisicos;

— Riscos quimicos;

— Riscos bioldgicos;
— Riscos ergonémicos.

e Medidas de controle.

— Protecéao coletiva;

— Protecéo individual;

— Equipamentos e ferramentas de trabalho.

e Planejamento de servicos:

— Procedimentos de trabalho;

— Condi¢des impeditivas;

— Comunicacéo e o trabalho em equipe.

e Legislacao e responsabilidades:

— Norma Regulamentadora n° 5 - CIPA,;

— Norma Regulamentadora n° 7 - PCMSO;
— Decreto-Lei 5.452 - CLT.

MEeToboLoGIA DE ENsSINO

Aulas expositivas dialdgicas, orientadas pela interagao entre professor, alunos e
conhecimentos, enriquecidas com a utilizacdo de recursos audiovisuais e
complementadas com atividades de leitura individual, discussées em grupo,
pesquisas, analise de situagdes problema (estudos de caso) e dindmicas.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

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

Quadro branco, pincéis atdmicos, computador e projetor multimidia.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. SALIBA, Tuffi Messias. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. 7
ed. Sdo Paulo: LTR, 2016.
2. Segurancga e Medicina do Trabalho. 70 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

3. SCALDELAI, Aparecida Valdinéia et. al. Manual Pratico de Saude e
Segurancga do Trabalho. 2 ed. S&o0 Caetano do Sul: Yendis, 2012.

Complementar

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

2. CARDELLA, Benedito. Seguranga no Trabalho e Prevengdo de
Acidentes:uma Abordagem Holistica. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016.

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

4. GONCALVES, |Isabelle Carvalho; GONCALVES, Danielle Carvalho;
GONCALVES, Edwar Abreu. Manual de Seguran¢a e Saude no Trabalho. 7
ed. Séo Paulo: LTR, 2018.

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

DApos bo CoMPONENTE CURRICULAR

Nome: Habilidades de Cozinha

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 1°

Carga Horaria: 160 h.a. - 133 h.r.

Docente Responsavel: Julio Cesar Vilar / Joao Guilherme Carvalho de Freitas

EMENTA

Principios basicos do processamento de cozinha. Técnicas de trabalho de cozinha
(técnicas de pré-preparo e preparo dos alimentos, ressaltando as transformacdes
quimicas, fisicas e organolépticas; métodos de cocgdo; montagem, apresentacéo e
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decoracao de pratos). Principios técnicos e conceituais necessarios para o estudo
da aquisicdo dos alimentos. Armazenamento. Indicadores culinarios. Cortes de
vegetais. Bases culinarias (molhos, fundos, espessantes e aromaticos).
Gastrotécnicas de farinaceos, ovos, leite e produtos carneos (carnes vermelhas, de
aves, de peixes e frutos do mar). Padrdes de qualidade. Técnicas de pré-preparo e
preparo ressaltando as transformagdes quimicas, fisicas e organolépticas. Métodos
de coccdo. Montagem, apresentagao e decoragao.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

Executar técnicas basicas de cozinha para a elaboragao de preparagdes em
servigos de alimentacgao.

Especificos

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

e |dentificar os diversos tipos de equipamentos e utensilios desenvolvendo

habilidades com eles.

Conhecer as técnicas basicas da gastronomia e do preparo de alimentos.

Conhecer os diversos tipos de alimentos como: frutas, hortalicas, condimentos,

especiarias e ervas aromaticas.

Identificar as principais nomenclaturas de técnicas culinarias basicas.

Aplicar os indicadores culinarios nos processos da cozinha.

Conhecer e aplicar os métodos de cocgéo.

Executar habilidades na elaboragao de pratos classicos.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

1. UNIDADE |

1.1 Introducgao a habilidades basicas

1.2 Brigadas da cozinha

1.3Utensilios e equipamentos

1.4 Nomenclatura e execugao de cortes de vegetais

1.5 Preparo das bases culinarias (molhos, fundos, espessantes e aromaticos)

UNIDADE I

2.1 Classificagao de frutas, hortalicas, cereais e leguminosas

2.2 Indicadores culinarios (Fator de corre¢do, cocgao, indice de absorgao, ficha
técnica)

2.3 Pré-preparo e preparo

2.4 métodos de cocgao

2.5 Elaboracao de preparacdes classicas com técnicas basicas de cozinha

e UNIDADE Ill - Caracteristicas, funcdes e técnicas de pré-preparo e preparo de
farinaceos, ovos e lacteos.

e UNIDADE IV - Caracteristicas, fungcbes e técnicas de pré-preparo e preparo de
carnes, aves, peixes e frutos do mar.
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MEeToboLoGIA DE ENSINO

As praticas de ensino serao contempladas por meio de aulas tedricas e praticas.
Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
Apresentacado de seminarios.

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

Familiarizagdo dos alunos com ambiente profissional através de visitas técnicas.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

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

Recursos DipATicos NECESSARIOS

Equipamento multimidia
Laboratério de Gastronomia
Lousa e pincel atdmico

BIBLIOGRAFIA

Basica

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

SEBESS, M. G. Técnicas de Cozinha Profissional. S3o Paulo: SENAC, 2007.

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

Complementar

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

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

MEZOMO, I. F. B. Os Servigos de alimentagao: planejamento e administragao.
5. ed. Sao Paulo: Manole, 2002.

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

TEICHMANN, |. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.
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DaApos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Planejamento de Cardapio

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 1°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Joao Guilherme Carvalho de Freitas/ Julio Cesar Vilar

EmENTA

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

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

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

Especificos

Compreender as etapas de elaboracéo de cardapios.

Estudar os fatores envolvidos no planejamento de diferentes tipos de cardapios.
Planejar, organizar, executar e avaliar cardapios.

Estudar técnicas de elaboragao de cardapios.

Conhecer plataformas que auxiliam na elaboragao e design de um cardapio.
Entender as nogdes de per capita, Indicadores culinarios e producado de fichas
técnicas.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES | (10 h.a) — Introducdo a cardapio, etapas de elaboracao e fatores
envolvidos no planejamento de diferentes tipos de cardapios.

UNIDADES Il (10 h.a) - Técnicas de elaboragcdo de cardapios: planejamento,
organizagao, execugao e avaliagdo cardapios, engenharia de cardapio.

UNIDADES Il (10 h.a) - Plataforma para elaboragao de cardapio (canva).
UNIDADES IV (10 h.a) — Per capita, Indicadores culinarios e producdo de fichas
técnicas.

MEeTopoLoGIA DE ENsINO
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e Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
e Apresentacido de seminarios.

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

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

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

Recursos DipATicos NECESSARIOS

e Equipamento multimidia
e Lousa e pincel atbmico
e Laboratdrio de Gastronomia

BIBLIOGRAFIA

Basica

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

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

SILVA, Sandra Chemin da; MARTINEZ, Silvia. Cardapio:guia pratico para a
elaboracao. 3.ed.Sao0 Paulo: Roca, 2014.

Complementar

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

MEZOMO, |I. F. B. Os Servigos de Alimentagdo: planejamento e
administragao. 5. ed., Sdo Paulo: Manole, 2002.

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

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

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




78
2° ANO

COMPONENTE CURRICULAR OBRIGATORIO

Nome: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira Il

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 2°

Carga Horaria: 120 h.a. - 100 h.r.

Docente Responsavel: Gesimiel Rodrigues Santos

EMENTA

Leitura e andlise de textos literarios (poemas, crbnicas, contos e romances). A
estética romantica; O Romantismo no Brasil: poesia e prosa; Relagdes
morfossintaticas; Competéncias da redacdo do Enem: o texto
dissertativo-argumentativo; Realismo; As tendéncias do Realismo no Brasil: o
Naturalismo e o Parnasianismo; O Simbolismo. Gramatica: Periodos simples e
compostos. Estudo da cultura afrodescendente, conforme Lei 10.639/2003.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Perceber a leitura como instrumento de prazer, como ferramenta de exploragao,
apropriacao e interacao na sociedade;

e Reconhecer a literatura como forma de expressao estética de sentimentos
humanos e valores sociais, produto de um trabalho do homem historicamente
situado;

e Reconhecer a importancia da gramatica na instrumentalizacdo para praticas
discursivas seja na condigao de enunciador ou enunciatario;

e Compreender a producao textual como instrumento comunicativo de relacées
especificas entre si;

e Contextualizar a literatura identificando categorias pertinentes para a analise e
interpretacdo do texto literario e reconhecer os procedimentos de sua
construcao, situando-o nos aspectos do contexto historico, social e politico;

e Compreender os mecanismos de resisténcia da populagdo negra ao longo da
histéria, através da literatura, conhecendo textos de autores canbnicos e
nao-candnicos que abordem a questao racial.

Especificos

e Compreender a literatura produzida no Brasil nos séculos XIX como um reflexo
do contexto social da época,;

e Produzir textos eficientes conforme a tipologia textual,

e Trabalhar a reflexdo gramatical integrada a leitura;
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e Relacionar o estudo da sintaxe do periodo composto a situacdes de uso da
lingua, principalmente no que diz respeito a produgado de efeitos de sentido
especificos, em textos variados;

e Discutir a questao da identidade nacional e a valorizagdo da cultura popular e da
linguagem coloquial brasileira a partir da ruptura com os padrdes estéticos da
arte classica e mimética.

ConTEUDO PROGRAMATICO

Figuras de linguagem;
A gramatica e suas partes: processo de estrutura e formagao das palavras;
Literatura como expressao de uma época;
Primeiras visdes do Brasil;
Barroco: contexto historico, caracteristicas e producao de textos;
e Arcadismo: contexto historico, caracteristicas e producéo de textos.
e Periodos simples e composto;
e Sintaxe do periodo simples: termos essenciais, integrantes e acessoérios da
oracao;
e O texto dissertativo: proposta tematica, argumentacao, proposta de intervencéo;
e A estética romantica: consideragdes gerais;
e O Romantismo no Brasil: poesia e prosa;

MEeTopoLoGIA DE ENsINO

e Aulas expositivas;

e Debates, seminarios, trabalhos de pesquisa (individual e em grupo);

e Oficina de leitura e producéao textual,

e Atividades dramaticas, saraus literarios;

e Atividades interdisciplinares;

e Uso de suportes impressos e online;

e Visitas técnicas;

e Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para
disponibilizagao de material didatico, atividades e comunicagao entre docente
e alunos para atividades de ensino ndo presenciais limitadas a 20% da carga
horaria da disciplina.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Atividades Individuais e/ou em grupo;
Seminarios;

Féruns;

Analises criticas;

Producgdes de texto;

Participacdo em sala;

Provas.

Recursos DibATicos NECESSARIOS

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

e Reuvistas, jornais, HQs, livros da literatura brasileira (poesia, romance, conto,
cronica;

e Utilizagdo de: textos tedricos impressos produzidos e/ou adaptados pela
equipe;

e Exercicios impressos produzidos pela equipe;
e \eiculos de comunicagao da midia impressa, tais como jornais e revistas;

e Obras representativas da literatura brasileira e estrangeira e textos produzidos
pelos alunos;

e Equipamento de multimidia.

BIBLIOGRAFIA

Basica

ABAURRE, Maria Luiza M.; ABAURRE, Maria Bernadete M.; PONTARA,
Marcela. Gramatica: texto: analise e construgao de sentido. Volume unico. Sao
Paulo: Editora Moderna, 2015.

ABAURRE, Maria Luiza M.; ABAURRE, Maria Bernadete M. Produgao de
texto: interlocucdo e géneros. Volume unico. Sdo Paulo: Editora Moderna,
2015.

AZEREDO, C. J. de. Gramatica Houaiss da Lingua Portuguesa. 2.ed. Sdo
Paulo: Publifolha, 2008.

BAGNO, M. Pesquisa na escola: o que é, como se faz. 5. ed. Sao Paulo:
Loyola, 2000. BAGNO, M. Preconceito lingiiistico: o que é, como se faz. Sdo
Paulo: Loyola, 2000. BECHARA, Moderna gramatica portuguesa. 37 ed. Rio
de Janeiro: Nova Fronteira, 2009.

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T C.. Portugués: linguagens — Literatura —
Producao de texto — Gramatica. 12 série. Sdo Paulo: Atual, 2005.

CEREJA,, W. R.; MAGALHAES, T C.. Portugués: linguagens — Literatura —
Producgao de texto— Gramatica. 22 série. Sdo Paulo: Atual, 2005.

DIONISIO, A. P.; MACHADO, A. R ; BEZERRA, M. A. (org.). Géneros textuais
e ensino. Sdo Paulo: Parabola, 2010.

GARCIA, Othon Moacir. Comunicagao em prosa moderna. 2 ed. Rio de Janeiro:
FGV, 2012.

MOISES, Massaud. A literatura Brasileira através dos textos. 29 ed. Sdo
Paulo: Cultrix, 2013.

Complementar
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1. MEC.Orientagcbes e agdes para educacao das relagoes étnico-raciais.
Brasilia: SECAD, 2006.

2. TUFANO, D. Guia pratico da nova ortografia. Sdo Paulo: Melhoramentos,
2008.

3. TUFANO, D. Estudos de literatura brasileira. Sao Paulo: Moderna, 1995.

Dapos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Matematica Il

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 2°

Carga Horaria: 120 h.a. - 100 h.r.

Docente Responsavel: Joserlan Nonato Moreira/ Maria Gracilene Marques
Pereira

EMENTA

Geometria na visdo Plana e Espacial. Nogdes de: Trigonometria, Matrizes e
Sistemas Lineares. Analise Combinatdria. Nogdes de Estatistica.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Interpretar, analisar, traduzir, quantizar e modelar problemas do mundo real
usando o raciocinio l6gico abstrato matematico.

Especificos

Ao final de cada etapa pretende-se que o aluno seja capaz de:

e Identificar, resolver um Sistema Linear com duas ou trés Incognitas; Aplicar os
Sistemas Lineares na Resolug¢ao de Problemas;

e Conceituar, Classificar e Construir Matrizes; Operar e Aplica-los na Resolugao
de Problemas do Cotidiano;

e Calcular Determinantes de 12, 22 e 32 Ordens; Aplica-los na resolucdo de
Sistemas Lineares e no Calculo de Areas de Triangulos no Plano Cartesiano;

e Compreender os conceitos de Ponto, Reta, Plano, Segmento de Reta,
Paralelismo e Perpendicularismo, Triangulos, Poligono, Circulo e Circunferéncia,
Areas de Figuras Planas, Paralelepipedo, Cubo, Cilindro, Cone e Esfera, bem
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como suas Relag¢des Analiticas: Congruéncia, Semelhanca e Relagbes Métricas
e Trigonométricas (Seno, Cosseno e Tangente);

Calcular grandezas como comprimento (arestas e diagonal), superficie (area) e
capacidade (volume) de Paralelepipedo, Cubo, Cilindro, Cone e Esfera e
aplica-las em problemas contextualizados;

Conhecer e compreender as técnicas basicas de contagem (como o Principio
Fundamental da Contagem) de elementos de um conjunto agrupados sob
determinadas condi¢des aplicando-as na resolu¢ao de problemas;

Conceituar e definir probabilidade de um evento, descrever suas propriedades e
aplica-los na resolugao de problemas;

Conceituar populagao, amostra, frequéncia e frequéncia relativa;
Separar uma amostra de numeros em classes;
Construir tabelas de distribuicdo de frequéncia;

Representar uma distribuicdo de frequéncia em grafico de linha, grafico de
barras (horizontais e verticais) e grafico de setores;

Construir e interpretar histogramas de uma distribuigdo de frequéncia de classes
nao unitarias;

Conceituar média aritmética mediana e moda, e aplicar esses conceitos na
resolucao de problemas;

Conceituar desvio absoluto médio, variancia e desvio padrédo, e aplicar esses
conceitos na resolugéo de problemas.

ConTEUDO PROGRAMATICO

Sistemas Lineares:
Equacéo Linear de uma ou mais variaveis;
Resolucdo de Sistemas Lineares de duas e trés incognitas.

Matrizes:
Defini¢cao e Classificagao;
Operacgdes de Adigao e Multiplicagao;

Determinante:

Calculo de Determinantes de 12, 2% e 32 Ordens; ]
Aplicagdes na resolugdo de Sistemas Lineares e no Calculo de Areas de
Tridngulos;

Geometria Plana:

Noc¢oes Primitivas de Ponto, Reta e Plano;

Noc¢des de Angulos e Classificagbes;

Paralelismo e Perpendicularismo de Retas;

Poligonos: Elementos e Nomenclatura;

Tridngulos: Definicédo, Classificagdo e Elementos;
Quadrilateros Convexos, Concavos e Notaveis;

Circunferéncia e Circulo: Definigdo, Classificagéo e Elementos;
Areas de figuras geométricas basicas.
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Geometria Espacial:
Paralelepipedo,
Cubo,

Cilindro,

Cone

Esfera;

Trigonometria:

Triangulo Retangulo;
Tridngulo Qualquer;

Ciclo Trigonométrico;
Funcdes Trigonométricas.

Analise Combinatoria:

Principio Fundamental da Contagem;
Permutacgdes;

Arranjos;

Combinacéao.

Probabilidade:

Espaco amostral;

Eventos e combinacdes de eventos;
Probabilidade condicional;
Independéncia de dois eventos.

Nocoes de Estatistica Descritiva:
O que é estatistica;

Conceitos preliminares;
Distribuigao de frequéncia;
Medidas estatisticas.

MEeToboLoGIA DE ENSINO

Ao longo do curso, os conteudos serdo abordados néao sé de forma expositiva,
mas também de forma a explorar a reflexao do aluno diante do conteudo. Nesse
sentido, uma abordagem histérica da Matematica sera feita.

A integracdo do estudante com uma Matematica presente no mundo do trabalho
se dara através de uma abordagem contextualizada em aulas discursivas onde
o estudante perceba as inumeras aplicagcbes da Matematica no dia a dia de
profissionais podendo servir de suporte ferramentas como reportagens,
entrevistas e possiveis recursos audiovisuais.

Projetos interdisciplinares onde o aluno perceba a importancia da Matematica
para outras ciéncias também serdo realizados, nesta perspectiva aulas com
atividades em grupo ou individuais se fardo necessarias em sala ou em carater
extraclasse.

As aulas expositivas serao realizadas principalmente para que o aluno possa
entender os fundamentos da Matematica e a esséncia de cada assunto tratado.
Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para
disponibilizacdo de material didatico, atividades e comunicagao entre docente e
alunos para atividades de ensino nédo presenciais limitadas a 20% da carga
horaria da disciplina.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM
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e A avaliagdo sera feita ao longo do curso de forma continua, levando em
consideragao o desempenho do aluno nas atividades individuais de classe e
extraclasse e em atividades em grupo, sejam elas tedricas e/ou praticas. Tais
atividades poderdao ser, entre outras, provas, seminarios, pesquisas,
desenvolvimento de projetos interdisciplinares, atividades experimentais,
relatérios. Além destas atividades, o comportamento, a participacdo e o
interesse do aluno serédo levados em consideragao durante a avaliagao.

e Ao longo de todo o periodo letivo, serdo realizadas no minimo, quatro
verificacbes de aprendizagem.

e Em vista dos futuros resultados avaliativos existentes ao longo do curso, talvez
se faca necessaria uma flexibilizacdo dos conteudos para um melhor alcance
dos objetivos ja citados neste plano.

Recursos DipATicos NECESSARIOS

Serao utilizados nas aulas quadro branco e respectivas canetas, aparelhos de
projecéo e, de acordo com a disponibilidade do recurso, possivelmente, programas
computacionais onde o aluno interaja com as aplicagbes tecnoldgicas da
Matematica.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. DANTE, L. R. Matematica: Contexto & Aplicacdes. Editora Atica. 2015.

2. IEZZI, G.; DOLCE, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R.; ALMEIDA, N. de.
Matematica: Ciéncia e Aplicagdes. Editora Atual. 2012.

3. PAIVA, M. R: Matematica. Editora Moderna. 2014.

4. SOUZA, J. Novo Olhar Matematica. Editora FTD. 2013.

Complementar

1. IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar, 3: trigonometria. 9.ed. Sdo
Paulo: Atual; Saraiva, 2013.

2. CRESPO, A. A. Estatistica Facil. 19.ed. Sao Paulo: Saraiva, 2009.

3. TOLEDO, G. L. Estatistica Basica. 2.ed. Sao Paulo: Atlas, 2015.

DApos bo CoMPONENTE CURRICULAR

Nome: Biologia Il
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Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 2°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Katia Daniella da Cruz Saraiva

EmENTA

Relagbes ecologicas e o fluxo de energia e de matéria nos ecossistemas;
Sustentabilidade para a sobrevivéncia da vida no planeta. Genética; Biotecnologia;
Evolucao e Especiacao dos seres vivos.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Compreender os mecanismos de surgimento, evolugao e diversidade dos seres
vivos e as relagdes entre os seres vivos e com seu meio ambiente na
perspectiva de conservagdo com base nas relagbdes ecoldgicas,
sustentabilidade, genética e biotecnologia.

Especificos

e Compreender as relagdes ecolégicas e o fluxo de energia e matéria nos
ecossistemas;

e Perceber a necessidade da sustentabilidade para a manutencao da vida;

e Entender as Leis de Mendel e as probabilidades na genética;

e Identificar a natureza bioquimica do DNA, e relacionar manipulagéo genética a
bioética (riscos e beneficios);

e Distinguir as caracteristicas hereditarias das congénitas e adquiridas,
identificando suas relagdes de causas, efeitos e consequéncias bioldgicas;

e Analisar aspectos genéticos do funcionamento do corpo humano:
Incompatibilidade dos grupos sanguineos, transplantes, doengas autoimunes,
metabdlicas e hereditarias;

e Reconhecer a importancia dos testes de DNA nos casos de determinagao da
paternidade, e identificacdo de espécies;

e Avaliar a importancia dos aspectos econémicos e sociais envolvidos no uso da
Biotecnologia: clonagem, transgénicos, o problema das patentes bioldgicas,
alimentacgao e a exploragdo comercial das descobertas das tecnologias de DNA;

e Entender as principais evidéncias da evolugdo das espécies (os fésseis, a
anatomia e a embriologia comparada, os 6rgaos vestigiais e 6rgaos/estruturas
homodlogas e analogas);

e Diferenciar as Teorias da evolugao: Lamarckista, Darwinista e Neodarwinista;

e Compreender a especiagao e sua importancia.

ConTEUDO PROGRAMATICO

Fluxo de energia e ciclo da matéria.
e Relacdes entre os seres vivos.
e Sucessio ecolbgica e biomas.
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Quebra do equilibrio ambiental e Sustentabilidade.

Leis de Mendel e as probabilidades na genética.

Natureza bioquimica do DNA e manipulagao genética (riscos e beneficios).
Caracteristicas hereditarias das congénitas e adquiridas (relagcdes de causas,
efeitos e consequéncias bioldgicas).

Aspectos genéticos do funcionamento do corpo humano: Incompatibilidade dos
grupos sanguineos, transplantes, doengas autoimunes, metabdlicas e
hereditarias.

Importancia dos testes de DNA nos casos de determinacao da paternidade, e
identificacdo de espécies.

Aspectos econdémicos e sociais envolvidos no uso da Biotecnologia: clonagem,
transgénicos, o problema das patentes bioldgicas, alimentacdo e a exploragao
comercial das descobertas das tecnologias de DNA.

Evidéncias da evolugcao das espécies (os fésseis, a anatomia e a embriologia
comparada,os orgaos vestigiais e érgaos/estruturas homoélogas e analogas).
Teorias da evolugao: Lamarckista, Darwinista e Neodarwinista.

Especiacao e sua importancia.

MEeToboLoGIA DE ENSINO

Aulas expositivas acompanhadas por estudo dirigido; aulas praticas e visitas de
campo; apresentacao de filmes documentarios relacionados aos temas. Podera ser
utiizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para disponibilizagdo de
material didatico, atividades e comunicagao entre docente e alunos para atividades
de ensino ndo presenciais limitadas a 20% da carga horaria da disciplina.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Atividades realizadas em sala, individuais e em grupo. Leitura e discussao de
textos relacionados.

Recursos DipATicos NECESSARIOS

Quadro branco e pincel atdbmico. TV e video, Microcomputador. Laboratério
equipado para aulas praticas, DVD’s didaticos e artigos cientificos adequados ao
conteudo e a turma, Data Show.

BIBLIOGRAFIA

Basica
AMABIS, A.; MARTHO, M. Biologia. 3 volumes. Sdo Paulo: Moderna, 2016.

LOPES, S.; ROSSO, S. Bio. 3 volumes. Sao Paulo: Saraiva, 2016.

PAULINO, W. R. Biologia Atual. 3 volumes Sao Paulo: Atica, 2003.
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Complementar

LINHARES, S.; GEWANDSZNADJER, F.; PACCA, H. Biologia Hoje. 3 volumes.
S30 Paulo: Atica, 20186.

RIOS, E. P.; THOMPSON, M. Conexdes com a Biologia. 3 volumes. Sao Paulo:
Moderna, 2016.

SILVA JUNIOR, C.; SASSON, S.; CALDINI JUNIOR, N. Biologia — Ensino médio.
3 volumes. Sao Paulo: Saraiva, 2016.

Dapos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Quimical ll

Curso: Técnico em Gastronomia (PROEJA)

Ano: 2°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Maria Claudia Rodrigues Brandao

EmMENTA

Solugdes. Equilibrio Quimico. Introdugdo a Quimica Organica. Classificagdo das
Cadeias Carboénicas. Fung¢des Orgéanicas.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Aprender a realizar o preparo de solu¢cdes e compreender o equilibrio quimico
em meio aquoso e abordar os conceitos e propriedades dos compostos
organicos e sua relagdo com o cotidiano e 0 meio ambiente.

Especificos

e Definir e classificar os tipos de solugéao;

e Aprender a efetuar os calculos para obtencdo das solugcbes nas diversas
expressoes fisicas de concentracao;

e Aprender o procedimento de preparacgao, diluicdo e padronizagao de solucdes.

e Entender o conceito de equilibrio quimico e principalmente o equilibrio em meio
aquoso;

e Entender que as reagdes quimicas em um determinado momento atingem um
equilibrio quimico e que este é dinadmico;

e Classificar os diversos tipos de equilibrio existentes, realizando calculos das
constantes de equilibrio, de pH, pOH, dentre outros;

e |dentificar os métodos de verificacdo de pH;
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e Aprender a identificar as diversas fungdes organicas, aprendendo como se da a
nomenclatura de cada composto;

e Aprender as propriedades principais de cada fungédo organica e sua relagédo com
o cotidiano.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

e Equilibrios moleculares homogéneos e heterogéneos

e Relacéao entre Kp e Kc;
e Grau de equilibrio ( § );

° Solugoes
Definicdo. Classificagdo das solugdes quanto a fase de agregagao e
condutibilidade elétrica;
Coeficiente de solubilidade;
Classificagao das solucdes pela relacdo soluto/solvente;
Solugdes diluidas e concentradas;
Expressdes quimicas de concentragao das solugoes.

° Equilibrio Quimico
Defini¢ao, classificagao dos equilibrios;

Expressao da constante de equilibrio em termos de concentragdo molar
(Kc) e em termos de presséo parcial (Kp);

Fatores que deslocam o equilibrio quimico: concentragdo, pressao total e
temperatura;

Equilibrio iénico;

Grau de ionizagdo ou grau de dissociagao idnica( § );

Constante de ionizagao ou constante de dissociacao idnica;

Lei da diluicao de Otswald;

Equilibrio ibnico da agua: pH e pOH.

° Introdugdo a Quimica Organica
O carbono;
Hibridacao;
Classificacao das cadeias carbdnicas.

° Funcgoes Organicas
Hidrocarbonetos (alifaticos e aromaticos);
Funcdes organicas oxigenadas;

Fungdes organicas nitrogenadas;
Outras fungdes organicas.

MEeToboLoGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas, com observagao da participagdo do aluno. Aulas
com metodologia centrada no aluno. Assuntos abordados em projetos integradores
com outras disciplinas; Aulas praticas em laboratério. Realizacdo de experimentos
em sala de aula de facil execugdo. Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de
Aprendizado (AVA) para disponibilizacdo de material didatico, atividades e
comunicacao entre docente e alunos para atividades de ensino nao presenciais
limitadas a 20% da carga horaria da disciplina.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM
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Prova,

frequéncia e participacao.

listas de exercicios, relatério de aula pratica, seminario, trabalhos,

Recursos DipATicos NECESSARIOS

Utilizagado de quadro branco, computador, projetor multimidia e videos educativos.
kits de modelos quimicos. Laboratorio de quimica. Apostilas de curso.

BIBLIOGRAFIA

. GODOQY, L; DELL" AGNOLO, R. M.; MELO, W. C. Multiversos Ciéncias da

. ANTUNES, M.T. Ser Protagonista- Quimica 2. Edicées SM: S&o Paulo,

Basica

Natureza. Colecao. Edicbes FTD: Sao Paulo, 2022.

LISBOA, jJ. C. F. ET AL. Ser Protagonista. Colegdo (Volumes 1, 2 e 3).
Edi¢cbes SM; Sao Paulo, 2023.

Livro didatico atual - PNLD

Complementar

2015.

ANTUNES, M.T. Ser Protagonista- Quimica 3. Edicdes SM: Sao Paulo,
2015

USBERCO & SALVADOR. Quimica: Fisico-quimica, Vol 2. Sao Paulo:
Saraiva, 2009.

REIS, M. Quimica- meio ambiente- cidadania-Tecnologia. Vol.3. Sao
Paulo: FTD, 2007.

DApos bo CoMPONENTE CURRICULAR

Nome:

Lingua Estrangeira Moderna (Inglés) Il

Curso

: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 2°

Carga

Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.
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Docente Responsavel: Sibéria Maria Souto dos Santos Farias

EMENTA

Géneros textuais. Utilizacdo da Inferéncia e Dicas Tipograficas. Inferéncia
Contextual. Estratégias de Leitura. Formagdo de palavras. Tempos Verbais.
Utilizacao do dicionario.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Ler e compreender textos, em lingua inglesa, na area de Gastronomia,
utilizando estratégias/técnicas de leitura e desenvolver as habilidades de leitura,
a fim de que o(a) discente possa fazer uma leitura critica de publicagdes,
manuais técnicos, receitas, e bibliografia especializada pertinentes a area e ao
mundo de trabalho relacionado ao curso de Gastronomia.

Especificos

e Fazer uso das dicas tipograficas (titulos, subtitulos, figuras, tabelas, legendas
etc.) para auxiliar a compreensao inicial (prediction);

Ler para obter informacgdes gerais (skimming) e especificas (scanning);

Inferir significados de palavras desconhecidas a partir do contexto multimodal;
Compreender a formagao de palavras (compostas e derivadas);

Utilizar o dicionario como fonte de auxilio na aprendizagem;

Reconhecer termos de referéncia em um texto;

Reconhecer os tempos verbais— passado, presente e futuro.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE 1

Conceitos de leitura
Niveis de Conhecimento
Conhecimento prévio
Conhecimento textual
Conhecimento linguistico

UNIDADE 2

Introducao aos diferentes géneros textuais
Estratégias de leitura

Dicas tipograficas

Palavras cognatas

Palavras repetidas

Prediction

UNIDADE 3

Objetivos da leitura e niveis de compreensao
Compreenséo geral

Compreensao dos pontos principais
Skimming

Scanning

Inferéncia
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UNIDADE IV

Termos de Referéncia

Formacéao de palavras (derivadas e compostas)

Uso do dicionario

Tempos Verbais

AspectosLinguisticos

Artigos

Pronomes (pessoais, demonstrativos, possessivos, adjetivos, indefinidos,
reflexivos e relativos)

Numerais

Caso genitivo / possessivo

Adjetivos

Substantivos

Formacéao de palavras (prefixagao, sufixagdo, composicéo)
Tempos verbais (passado, presente e futuro).

MEeToboLoGIA DE ENsSINO

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

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

Atividades individuais e em grupo, utilizando também recursos da Internet
(laboratdrio);

Apresentacdo pelos alunos das atividades realizadas (com entrega de
produtos relacionados a area de atuagao profissional dos alunos) utilizando
outras disciplinas como fonte de interdisciplinaridade e interagao entre alunos,
professores e o curso.

Algumas atividades também poderdo ser desenvolvidas via ensino remoto,
utilizando os 20% previstos no PPC.

Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para
disponibilizacdo de material didatico, atividades e comunicagao entre docente
e alunos para atividades de ensino nao presenciais limitadas a 20% da carga
horaria da disciplina. Poderao ser utilizados Ambientes Virtuais de Aprendizado
(AVA) para disponibilizagdo de material didatico, atividades e comunicagao
entre docente e alunos para atividades de ensino nao presenciais limitadas a
20%da carga horaria da disciplina.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliagdo continua durante o ano, levando em consideragdo assiduidade,
pontualidade, participagcao e envolvimento com a disciplina.

Avaliacao formal através de prova(s).

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

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

Recursos DipATicos NECESSARIOS
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Humanos:
Palestrantes eventuais

Materiais:

Quadro branco e caneta de quadro;

Textos, apostilas e material fotocopiado para distribuicdo entre os
alunos;

Televisao;

DVD;

Aparelho de som;

Microcomputador/notebook;

Projetor de multimidia;

Internet;
Google Classroom;
Smartphone.
BIBLIOGRAFIA
Basica

1. ALEXANDER, L.G. Longman English Grammar Practice for Intermediate
Students. Longman: Essex.2003.

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

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

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

1. Dicionario Oxford Escolar. para estudantes brasileiros de inglés. Com CD-Rom.
Edigao Atualizada.

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

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

4. SOUZA, A.G.F.etal. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental.
Séo Paulo: Disal. 2005.

5. SWAN, M. Practical English Usage. 3@ ed. Fully revised. Easier, faster
reference. Oxford University Press: Oxford.2005.
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6. THORNBURY, S. Natural Grammar. The keywords of English and how they
work.Oxford: NY.2004.

Dapos bo ComMPONENTE CURRICULAR

Nome: Histoéria ll

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 2°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Fernando Marcus Nascimento Vianini

EMENTA

Estudo de experiéncias histéricas voltado para a discussdo do tema “O homem
como intérprete de suas préprias experiéncias e produtor (reprodutor) de sua
sobrevivéncia”. Abordagens de acontecimentos e experiéncias historicas que
permitam pensar a construcdo do saber historico e as transformacdes nas
estruturas produtivas e no trabalho, promovidas pelo homem ao longo da historia.
Estudo de experiéncias histéricas voltado para a discussao do tema “Cidadania e
Conquista de Direitos”. Abordagens de acontecimentos e experiéncias histéricas
que permitam pensar as mudancas, rupturas e continuidades no conceito e no
exercicio da cidadania, promovidas ao longo da historia.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Compreender a construgdo do conhecimento histérico e as mudancgas nas
estruturas produtivas (diferentes formas de organizagéo da produgéo e do
trabalho) como produto das acbes humanas ao longo do tempo.
Compreender, ainda, as a¢des humanas como relagdes de
continuidade-permanéncia e mudanga-transformacao, refletindo,
especialmente, sobre as mudancgas e ressignificagdes historicas no conceito
e no exercicio da cidadania.

Especificos

e Compreender fundamentos conceituais da Histéria como area do
conhecimento (fontes historicas, tempo historico, correntes historiograficas).

e Superar a tradicional concepgao linear, progressiva e eurocéntrica da
Historia.

e Articular problemas do presente com o passado (Historia Problema).

e Perceber as diferencas e as semelhancas entre os tempos estudados e
nosso tempo.

e Analisar as diversas expressdes culturais ao longo da historia.

e Compreender o surgimento da cidadania, da democracia e da republica a
partir de contextos histéricos especificos.




94

e Articular a exploragdo da terra e o mundo do trabalho no Brasil com as
relagdes capitalistas de producéo.

e Analisar as lutas pela liberdade e por direitos politicos e civis no contexto
do lluminismo, das revolugdes liberais europeias e do Brasil Império.

e Relacionar a expansao imperialista no século XIX e a perda de direitos
cidadaos nas regides dominadas.

e Compreender as lutas sociais e culturais do Brasil na Primeira Republica.

e Analisar as caracteristicas ideologicas do periodo marcado pelas duas
grandes guerras.

e Identificar as lutas de classes e os conflitos culturais no Brasil populista.

e Analisar os conflitos ideolégicos na América Latina do século XX.

e Compreender os grandes conflitos da contemporaneidade

CoNTEUDO PROGRAMATICO

1. Ciéncia histoérica e o inicio da Histoéria:
1.1 A Histéria como a “ciéncia dos homens no tempo”;
1.2 O inicio da histéria dos Homens na Terra;
1.3 Sociedades pristinas no Brasil e na Paraiba.

2. Colonizagao e o encontro com o outro:
2.1 As Grandes Navegacoes;
2.2 A colonizagao brasileira: dominagao indigena, exploragdo do Pau
Brasil, empresa acgucareira, trabalho escravo e a expansido da
colonizagao portuguesa no Brasil (bandeirismo, pecuaria e mineragao).

w

. Revolucgoes e luta por participagao politica:
3.1 Renascimento, Reformas Religiosas e o lluminismo;
3.2 A Revolugédo Francesa e a Declaragao Universal dos Direitos do
Homem e do Cidadéo;
3.3 Movimentos emancipacionistas e processo de independéncia do
Brasil.

4. Ideias sociais e movimentos de resisténcia:
4.1 Revolugao Industrial, socialismo e resisténcia operaria;
4.2 Lutas politicas e sociais no Brasil Império;
4.3 As lutas abolicionistas.

5. Era do capital e imperialismo:
5.1 Revolucgao Industrial e o surgimento do socialismo cientifico;
5.2 O imperialismo e a partilha da Africa e da Asia;
5.3 A Primeira Guerra Mundial;
5.4 A Republica das Oligarquias.

6. Socialismo e Totalitarismo:
6.1 A Revolucado Russa;
6.2 A crise de 1929 e o New Deal;
6.3 Os sistemas totalitarios;
6.4 A Segunda Guerra Mundial;
6.5 A Europa ap0s a guerra;
6.6 O Brasil no periodo entre guerras: a crise do café, a Revolucdo
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de 1930 e o Estado Novo.

7. Guerra fria e descolonizagao:
7.1 Guerra Fria, bipolaridade e disputas tecnologicas;
7.2 A descolonizacao da Africa e da Asia.

8. Revolugao, Populismo e Ditaduras:
8.1 Governos populistas no Brasil;
8.2 Ditaduras no Brasil e na América Latina;
8.3 O fim do socialismo real.

9. Globalizagao, conflitos e desafios sociais:
9.1. O Brasil: da redemocratizagao aos dias atuais;
9.2. Conflitos e tensdes no mundo atual,;
9.3. A globalizagdo e a economia mundial.

MEeToboLoaGIA DE ENsINO

Aula problematizadora que busque compreender as multiplas relagdes que o
homem estabelece na sociedade e integrar os conhecimentos das diferentes
areas sem sobreposi¢cao de saberes, valorizando as experiéncias dos alunos,
sem perder de vista a reconstru¢ao do saber escolar.

As Aulas serdao ancoradas em diferentes tecnologias educacionais, atividades
envolvendo interpretacdo e produgdo textual, seminarios, projecdo de
documentarios e filmes, projetos de historia.

e Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para
disponibilizagdo de material didatico, atividades e comunicagao entre docente e
alunos para atividades de ensino ndo presenciais limitadas a 20% da carga
horaria da disciplina.

AvALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

e Projetos;

e Producao textual;

e Desempenho em trabalhos individuais e coletivos;

e Relatorios de videos e documentarios;

e Fichamentos de textos.

Recursos DiDATIcos NECESSARIOS

e Quadro branco e acessorios;

e Mapas;

e Aparelho de DVD;

e Projetor de imagens;

e Livro didatico;

e Textos de jornais e revistas.

BIBLIOGRAFIA
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Basica

1. FERREIRA, Marieta Moraes; GUGLIELMO, Mariana; FRANCO, Renato.
Histéria em curso, volume unico: Ensino Médio. Sao Paulo: Editora do
Brasil; Rio de Janeiro: Fundagao Getulio Vargas, 2016.

2. MOCELLIN, R.; CAMARGO, de R. Historia em debate. Sdo Paulo: Editora
do Brasil, 2010.

3. MOTA, M. B.; BRAICK, P. R. Historia: das cavernas ao terceiro milénio. Sao
Paulo: Moderna, 2005. SERIACOPI, G. C. A.; SERIACOPI, R. Histéria em
movimento. 3 volumes. S3o Paulo: Atica, 2014.

4. VICENTINO, C.; DORIGO, G. Histéria para o ensino médio: Histoéria
Geral e do Brasil. Sdo Paulo: Scipione, 2001.

Complementar

1. BITTENCOURT, C. M. Capitalismo e cidadania nas atuais propostas
curriculares de Histéria. In: (Org.). O saber histérico na sala de aula. Sdo
Paulo: Contexto, 2005, p.11-27.

2. BUENO, D. DE A.; URBAN, A. C.Ensino de Histdéria: fundamentos e
métodos. Sao Paulo: Cortez, 2004.BRASIL. PCN+ Ensino Médio:
orientagdes educacionais complementares aos Parametros Curriculares
Nacionais. Brasilia: MEC, 2002.

3. FONSECA, S. G. Os Caminhos da Histéria Ensinada. Campinas: Papirus,
2005.

4. FONSECA, T. N. de L. Histéria e Ensino de Histéria. Belo Horizonte:
Auténtica, 2006.

DApos bo CoMPONENTE CURRICULAR

Nome: Relagées Humanas e Etica no Trabalho

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 2°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Gilvanete Dantas de Oliveira Pereira

EMENTA

Estudo do comportamento das relagdes humanas e seus agentes motivadores no
ambiente de trabalho. O comportamento humano e organizacional.
Desenvolvimento das relacdes interpessoais. Responsabilidade e Etica.
Comportamento moral do profissional de Gastronomia. Motivagao, trabalho em
equipe, lideranca e administracéo de conflitos. Etica nas organizagées.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral
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e Compreender o comportamento organizacional a partir da sua dimenséao
humana, através da compreensao dos fatores determinantes do comportamento
individual, caracteristicas, significado do trabalho e politicas e praticas das
relagcbes humanas.

Especificos

e Desenvolver procedimentos de facilitagdo da comunicagdo e interagao entre
individuos e grupos.

e Fomentar bons relacionamentos interpessoais e intrapessoal.

e Analisar e refletir situacdes de conflito ou harmonia nas relacbes humanas.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

1. COMPORTAMENTO HUMANO

1.1 O que é comportamento organizacional?

1.2 Desafios e oportunidades no campo do comportamento organizacional
2. O INDIVIDUO

2.1 Relacionamento interpessoal e intrapessoal no ambiente de trabalho
2.2Competéncia interpessoal

3. TRABALHO EM EQUIPE

3.1Desenvolvimento de equipes

3.2 Trabalho em equipe e motivagao

4. ETICA E O MUNDO DO TRABALHO

4.1 Etica profissional, etiqueta e regras de comportamento

4.20 comportamento ético do profissional de gastronomia

MEeTobpoLoGIA DE ENsSINO

Os conteudos supracitados serdo abordados das seguintes formas:

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

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

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

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

AVALIAGAO DO PrROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

e Avaliagdo continua durante o ano, levando em consideragdo assiduidade,
pontualidade, participacao e envolvimento com a disciplina.

e Avaliacao formal através de prova(s).

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

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

e Quadro branco e caneta de quadro.

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

e Televisao e DVD.

e Aparelho de som.

e Microcomputador/notebook.

e Data show.

BIBLIOGRAFIA
Basica

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

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

3. SOTOPINEDA, Eduardo; CARDENAS, José Antdnio. Etica nas Empresas. S&o
Paulo: McGraw-Hill, 2009.

Complementar

1. MINICUCCI, A. Relagdoes Humanas: psicologia das relagées interpessoais.
Sao Paulo: Atlas, 2001.

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

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

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

5. FREITAS, Lilian Brummel das Chagas. Comportamento Organizacional. Mato

Grosso: Centro de Educacéo Profissional de Anapolis (CEPA), 2015.

COMPONENTE CURRICULAR OBRIGATORIO

Nome: Técnicas em Confeitaria e Panificagao

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 2°

Carga Horaria: 120 h.a. - 100 h.r.

Docente Responsavel: Joao Guilherme Carvalho de Freitas

EMENTA
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Equipamentos e utensilios de panificagdo. Massas basicas de panificagao.
Balanceamento de formulacbes e etapas de producido. Producdo de paes .
Executar a produgdo de massas basicas da panificagdao (paes rusticos,
doces, integrais e enriquecidos). Viennoiseries, pastelaria basica e paes
internacionais. Equipamentos e utensilios de confeitaria. Massas, cremes e
coberturas basicas de confeitaria. Sobremesas com frutas, chocolateria,
sobremesas geladas, suflés, musses e merengues. Técnicas de confeitaria e
decoracdo de tortas e docinhos finos. Nogdes de alta confeitaria. Confeitaria
internacional.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral
e Executar técnicas basicas de confeitaria e panificacdo para elaboragao de
preparagdes doces e produtos de panificagcdo em geral.

Especificos

e Conhecer os equipamentos e utensilios de panificagao.

e Entender o processo de fermentagcao e todas as etapas de produgao dos de
paes. Entender como funciona o balanceamento de formulagdes.

e Executar a producédo de massas basicas da panificagdo (paes rusticos,

doces, integrais e enriquecidos)

Viennoiseries, pastelaria basica e paes internacionais.

Conhecer os equipamentos e utensilios de confeitaria.

Conhecer as massas, cremes e coberturas basicas da confeitaria.

Executar preparacao de sobremesas com frutas,
chocolateria, sobremesas geladas, suflés, musses e merengues.
Conhecer as técnicas de confeitaria e decoragéo de tortas e docinhos finos.

Nocoes de alta confeitaria e empratamento de sobremesas.
e Confeitaria internacional

CONTEUDO PROGRAMATICO

e UNIDADES | - Conhecer os equipamentos e utensilios de panificacio.
Entender o processo de fermentacéo e todas as etapas de producéo dos
paes. Entender como funciona o balanceamento de formulagdes.

e UNIDADES Il - Executar a produgcdo de massas basicas da panificagcao
(paes rusticos, doces, integrais e enriquecidos). Executar a produgao de
massas basicas da panificacdo (paes rusticos, doces, integrais e
enriquecidos) Viennoiseries, pastelaria basica e paes internacionais.

e UNIDADES Il - Introducdo a confeitaria. Equipamentos e utensilios de
confeitaria. Fungao dos Ingredientes. Massas bases, cremes e coberturas da
confeitaria.

e UNIDADES IV - Sobremesas com frutas, arte com chocolate, sobremesas
geladas, suflés, musses e merengues. Alta confeitaria, empratamento de
sobremesas e confeitaria internacional.
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METODOLOGIA DE ENSINO

As praticas de ensino seréao contempladas por meio de aulas tedricas e
praticas

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

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

Familiarizagdo dos alunos com ambiente profissional através de visitas
técnicas.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

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

RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

e Equipamento multimidia
e Lousa e pincel atdbmico
e Datashow/slides
e Equipamentos e utensilios: masseira, batedeira, cilindro, armario de
fermentacao, assadeiras, espatulas.
e Laboratdrio de Gastronomia
BIBLIOGRAFIA
Basica
1. GISSLEN, W. Le CordonBleu: panificacdo e confeitaria profissional. 5.
ed.Sao Paulo: Manole, 2011.
2. SUAS, M. Panificagao e Viennoiserie: abordagem profissional.1.
ed.Sao Paulo:Cengage Learning, 2011.
3. RIBEIRO, C. M. A. Confeitaria. Sao Paulo: HOTEC, 2006.
4. SEBESS, Mariana G. Técnicas de Confeitaria Profissional. Sao Paulo:
SENAC, 2007.
Complementar
1. ATKINSON, C. Manual Pratico de Pastelaria. Editora: Estampa, 2004.
2. LODY, R. O Pao da Mesa Brasileira. Rio de Janeiro: Senac, 1998. 144p.
3. ALMEIDA, A. C. Paes do Brasil: fotos e verbetes. Sdo Paulo: Mana, 1999.
4. CANELLA-RAWLS, S. Pao, Arte e Ciéncia. Sao Paulo: SENAC, 2005.
5. STANLEY, P.; CAUVAIN, LINDA S. YOUNG, Tecnologia da Panificagao.

2.ed. Barueri: Manole, 2009.
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6. GALVES, Mariana de CastroPareja, ELEUTERIO,Helio.
Técnicas de confeitaria. 1. ed.Sao Paulo: Erica, 2014.

DaApos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Técnicas em Servigo de Bar e Restaurante

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 2°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Joao Guilherme Carvalho de Freitas/ Julio Cesar Vilar

EmMENTA

Origens histéricas dos eventos; tendéncias dos eventos; conceitos basicos.
Contextos histdricos, tipologia, caracteristicas e sistemas de servicos de bares e
restaurantes. Cargos e fungdes. Regras de etiqueta.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Compreender os contextos historicos dos eventos, além das tipologias de bares
e restaurantes e sistemas de servigos.

Especificos

Compreender os contextos historicos dos eventos

Conhecer as tipologias de bares e restaurantes.

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

CoNTEUDO PROGRAMATICO

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

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

e« UNIDADES Il (10h.a.) - Cargos e fungdes relacionados aos servigcos de bar e
restaurante.

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

MEeToboLoGIA DE ENsSINO




102

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

Atividades praticas monitoradas.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

e Avaliagao formal por meio de prova(s).

e Apresentagao de pesquisas e seminarios (individuais ou em grupos).

e Trabalhos de pesquisa, questionarios e resumos (individuais ou em grupos).

e Relatorio de visitas técnicas e de aulas praticas.

Recursos DipDATicos NECESSARIOS

e Quadro branco e pincel atbmico

e Equipamento Multimidia

e Apostilas e atividades impressas

e Laboratdrio de Gastronomia

BIBLIOGRAFIA
Basica

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

2. QUINTAS, M. |. Organizacao e Gestao Hoteleira. Lisboa: Edicdes CETOP,
2006.

3. PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de Organizagdao de Banquetes. 2.
ed., Sdo Paulo: SENAC, 2000.

Complementar

1. CRACKNELL, H. L.; Kaufman, R. J.; Nobis, G. Servigo de Restaurante:
manual pratico e profissional. Vol. | e Il. Mem Martins: Edigdes CETOP, 1989.

2. CANDIDO, indio.Controle em hotelaria. 4. ed. ver. ampl., Caxias do Sul:
EDUCS, 2001.

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

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

5. WALKER, John R.; LUND.DBERG, Donald E. O Restaurante: conceito e

operacgéo. 3. ed., Porto Alegre: Bookman, 2003.
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DApos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Cozinha Brasileira e Regional

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 2°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Julio Cesar Vilar / Joao Guilherme Carvalho de Freitas

EMENTA

A cozinha brasileira: Nordeste, Centro-Oeste, Sudeste, Sul e Norte. A influéncia das
suas caracteristicas historicas, politicas, culturais e geograficas na culinaria local.
Conhecimento de técnicas, preparagdes e ingredientes.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Conhecer o processo historico-cultural da formacédo da culinaria brasileira
identificando os ingredientes regionais e execugdo das técnicas de preparo
culinario dos pratos tradicionais das regides Nordeste, Sul, Sudeste,
Centro-Oeste, e Norte do Brasil.

Especificos

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

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

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

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

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

CoNTEUDO PROGRAMATICO

e UNIDADE | (15 h.a.) - Regido Norte: influéncias étnicas, histérico e cultural da
gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas culinarias e pratos
tipicos.

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

e UNIDADE Ill (15 h.a.) - Regido Sudeste: influéncias étnicas, histérico e cultural
da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas culinarias e pratos
tipicos.
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UNIDADE IV (15 h.a.) - Regido Sul: influéncias étnicas, histérico e cultural da
gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas culinarias e pratos
tipicos.
UNIDADE V (20 h.a) - Regido Nordeste: influéncias étnicas, histérico e cultural
da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas culinarias e pratos
tipicos.

MEeToboLoGIA DE ENSINO

As praticas de ensino serao contempladas por meio de aulas tedricas e praticas.
Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
Apresentacado de seminarios.

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

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

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

Recursos DipATicos NECESSARIOS

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

BIBLIOGRAFIA

N

Basica
CASCUDOQO, L. C. Histéria da Alimentag¢ao no Brasil. Sao Paulo: Global, 2004.

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

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

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

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

. CAVALCANTI, P. A Patria nas Panelas: histdria e receitas da cozinha brasileira.
Sao Paulo: SENAC, 2007.
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3. CHAVES, G.; FREIXA, D. Larousse da Cozinha Brasileira:raizes culturais da
nossa terra. Sao Paulo: Larousse, 2007.

4. FERNANDES, C. Viagem Gastronémica Através do Brasil. S&o Paulo:
SENAC, 2003.

5. ZARVOS, N. Multissabores: a formagao da gastronomia brasileira. Sdo Paulo:
SENAC, 2000.

DApos bo CoMPONENTE CURRICULAR

Nome: Nutricao Basica e Restrigdoes Alimentares

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano:2°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Nadja Sales Costa de Lima

EmENTA

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

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Compreender e empregar o0s principios basicos que regem a alimentagédo e
nutricdo humanas, incluindo as restricdes alimentares, e sua interacdo com a
saude, qualidade de vida e sustentabilidade ambiental.

Especificos

e Conhecer e compreender os principios que regem a ciéncia da nutricdo humana.

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

e Analisar os diferentes guias alimentares existentes.

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

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

UNIDADE | - Fundamentos da ciéncia da nutrigao

- Tipos e fungdes dos nutrientes
- Fisiologia da nutricao

- Grupos de alimentos

- Necessidades nutricionais

- Piramide Alimentar

- Guias Alimentares

UNIDADE Il - Restricoes alimentares

- Intolerancia alimentar
- Alergias alimentares
- Patologias

- Dietas restritivas

UNIDADE Il - Alimentagao, saude e consciéncia socioambiental

- Seguranga Alimentar e Seguranga de Alimentos

- Aproveitamento Integral dos Alimentos

- Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCS)
- Praticas Alimentares Contemporaneas

- Gastronomia Funcional

MEeToboLoGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada.

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

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliacao formal por meio de prova(s).
Apresentacéo de pesquisas e seminarios (individuais ou em grupos).

Trabalhos de pesquisa, questionarios e resumos (individuais ou em grupos).

Relatério de visitas técnicas e de aulas praticas.

Recursos DibATicos NECESSARIOS

Quadro branco e pincel atémico

Equipamento Multimidia

Materiais para preparacao e analise de alimentos
Apostilas e atividades impressas

Laboratério de Gastronomia

BIBLIOGRAFIA

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

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

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

Complementar

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

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

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

4. ALVARENGA, Marle ET al. Nutricgdo comportamental. 1. ed.Barueri: Manole,
2018. 624 p.

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

3° ANO

DApos bo CoMPONENTE CURRICULAR

Nome: Fisica

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 3°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Uelpis Luiz Tenério da Silva

EmENTA

A disciplina de fisica no terceiro ano do ensino médio baseia-se no estudo da
Mecanica Newtoniana, do calor e dos fluidos. Assim sera feito o estudo da
cinematica escalar e vetorial em seus tipos basicos de movimentos: uniforme e
uniformemente variado, das Leis de Newton com suas respectivas aplicacoes e dos



https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=au:%22Franco%2C%20Bernadette%20D.%20G.%20M.%20%22
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=an:%227734%22
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=an:%227734%22
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=an:%227490%22
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=Provider:Blucher%2C
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=Provider:Manole%2C
https://biblioteca.ifpb.edu.br/cgi-bin/koha/opac-search.pl?q=Provider:AMGH%2C
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principios fisicos de conservagdo. Por fim, estudaremos temperaturas e calor,
juntamente com as leis basicas da termodinamica, e posterior estudo dos fluidos.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Compreender cientificamente os fendmenos naturais referentes aos movimentos

Especificos

e Decodificar a linguagem matematica presente na cinematica e use corretamente

dos corpos, fenbmenos térmicos e em fluidos, observando como os principios
fisicos podem ser aplicaveis no nosso cotidiano e em tecnologias inerentes a
eles.

o Sl de unidades com seus prefixos;

Identificar os conceitos fisicos tedricos nas atividades experimentais realizadas,
de ler e interpretar graficos;

Perceber como se da a relagdo entre grandezas fisicas nos movimentos dos
COorpos;

Identificar os tipos de forgas presentes nos movimentos retilineos e circulares, e
relacione estas forgas entre si com base nos principios Newtonianos;

Aplicar os conhecimentos de estatica em atividades rotineiras, observando como
a pressao esta relacionada a forca e como as forcas em equilibrio também sao
abundantes na natureza;

Relacionar entre si, os mais diversos tipos de energia;

Relacionar matematicamente os principios da conservagao as leis newtonianas
e os aplique nos mais diversos fendbmenos da mecanica;

Perceber a diferenca conceitual entre calor e temperatura e identificar os efeitos
de uma troca de calor;

Relacionar as variaveis termodinamicas em transformagdes gasosas;

Aplicar os conhecimentos de hidrostatica em atividades rotineiras, observando
como a pressao esta relacionada a forgca e como as forgas em equilibrio também
sao abundantes na natureza.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | TEMPERATURA — DILATAGAO — GASES

Temperatura e escalas termométricas

Dilatagao dos solidos e liquidos

Comportamento dos gases e transformagdes gasosas
Primeira e segunda lei da Termodinémica
Capacidade térmica e calor especifico
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Trabalho em uma variagao de volume
Maquinas térmicas

UNIDADE Il REFLEXAO DA LUZ

Espelhos planos e esféricos

Imagem de um objeto extenso e equagao dos espelhos esféricos

Velocidade da luz

UNIDADE Il REFRAGAO DA LUZ

Alguns fendbmenos relacionados com a refragcéo
Disperséao da luza

Lentes esféricas e formagao de imagens nessas lentes
Instrumentos Opticos

As ideias de Newton sobre a natureza da luz e as cores dos corpos

UNIDADE IV MOVIMENTO ONDULATORIO

Ondas em uma corda e na superficie de um liquido
Difracao e interferéncia de ondas
Ondas sonoras e efeito Doppler.

UNIDADE V ELETROSTATICA

Carga Elétrica

Processos de Eletrizagao
Forca Elétrica

Campo Elétrico

Potencial Elétrico
Eletrodinamica

Corrente Elétrica e Resistores
Associagao de Resistores

UNIDADE VI ELETRODINAMICA

Circuitos Elétricos
Capacitores

UNIDADE VIl ELETROMAGNETISMO

imas

Campo Magnético

Forca Magnética sobre Cargas Elétricas em movimento
Forgas Magnéticas sobre Correntes Elétricas

Inducao Eletromagnética: Lei de Lenz e Lei de Faraday
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MEeToboLoGIA DE ENSINO

Ao longo do curso, os conteudos serdo abordados nédo s6 de forma expositiva,
mas também de forma a explorar a reflexdo do aluno diante do conteudo.
Nesse sentido, uma abordagem histérica da fisica sera feita, e experiéncias
cientificas serdo realizadas, logo as aulas experimentais, de leitura, e com
seminarios serao utilizadas.

A integracdo do estudante com uma fisica presente no mundo do trabalho se
dara através de uma abordagem contextualizada em aulas discursivas onde o
estudante perceba as inumeras aplicagcbes da fisica no dia a dia de
profissionais via reportagens, entrevistas e possiveis recursos audiovisuais.
Projetos interdisciplinares onde o aluno perceba a importancia da fisica para
outras ciéncias também serdo realizados, nesta perspectiva aulas com
atividades em grupo ou individuais se fardo necessarias em sala ou em carater
extraclasse.

As aulas expositivas serao realizadas principalmente para que o educando
possa entender o saber matematico fundamental no entendimento dos
fendmenos fisicos.

Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para
disponibilizagdo de material didatico, atividades e comunicagao entre docente e
alunos para atividades de ensino ndo presenciais limitadas a 20% da carga
horaria da disciplina.

AvALIAGAO DO PROCESsO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Consideracdo do desempenho do estudante nas atividades individuais de classe
e extraclasse e em atividades em grupo, sejam elas tedricas ou praticas. Tais
atividades poderdo ser entre outras: provas, seminarios, pesquisas,
desenvolvimento de projetos interdisciplinares, atividades experimentais,
relatérios. Além destas atividades, o comportamento, a participacdo e o
interesse do estudante serdo levados em consideracao durante a avaliacao.

Ao longo de todo o ano letivo, serdo realizadas no minimo, oito verificagbes de
aprendizagem, sendo no minimo, duas a cada unidade.

Em vista dos futuros resultados avaliativos existentes ao longo do curso, talvez
se faga necessaria uma flexibilizacdo dos conteudos para um melhor alcance
dos objetivos ja citados neste plano.

Recursos DipbATicos NECESSARIOS

Quadro. Pincel. Datashow. Xérox. Material para a montagem dos experimentos.

BIBLIOGRAFIA

Basica

DOCA, R. H.; BISCUOLA, G. J.; BOAS, N. V. Tépicos de Fisica 1. 18 ed. Sdo
Paulo: Saraiva, 2001.

DOCA, R. H.; BISCUOLA, G. J.; BOAS, N. V. Topicos de Fisica 2. 18 ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2001.
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3. JUNIOR, F. R.; FERRARO, N. G.; SOARES, P. A. de T. Os Fundamentos da
Fisica 1. 9 Ed. Sao Paulo: Moderna, 2007.

5. JUNIOR, F. R.; FERRARO, N. G.;: SOARES, P. A. de T. Os Fundamentos da
Fisica 2. 9 Ed. Sao Paulo: Moderna, 2007.

6. YAMAMOTO, K.; FUKE, L. F.; SHIGEKIYO, C. T. Os Alicerces da Fisica 1. 12
ed. Sdo Paulo: Saraiva, 1998.

7. YAMAMOTO, K.; FUKE, L. F.; SHIGEKIYO, C. T. Os Alicerces da Fisica 2. 12
ed. Sao Paulo: Saraiva, 1998.

Complementar
1. DA LUZ, A. M. R.; ALVARES, B. A. Fisica 1: Ensino Médio. S0 Paulo:
Scipione, 2005. DA LUZ, A. M. R.; ALVARES, B. A. Fisica 2: Ensino Médio.
Sao Paulo: Scipione, 2005. GASPAR, A. Fisica 1: Mecanica. Sao Paulo: Atica,
2002.
2. GASPAR, A. Fisica 2: Mecanica. Sdo Paulo: Atica, 2002.

3. PENTEADO, P. C. M.; TORRES, C. M. Fisica: Ciéncia e Tecnologia. Sao
Paulo, 2005.

DaApos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Geografia

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 3°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: José do Nascimento Junior

EmENTA

Aspectos conceituais do espago geografico; Cartografia e representagbes do
espacgo; Aspectos naturais da paisagem e os sistemas naturais; Processo de
humanizagéo e produgéo do espago geografico; Industria e o espago geografico; O
processo de industrializagdo mundial e seus principais impactos socioambientais; A
Globalizagdo e Regionalizacdo do Espago Geografico. Os blocos de poder no
Mundo. Populagdo mundial: distribui¢do, crescimento e migragdes. A geografia das
lutas sociais e as questdes ambientais. Os espagos urbano e rural no mundo
globalizado; Fontes de energia; Conflitos mundiais e disputas territoriais. O espago
geografico brasileiro: aspectos fisicos, econémicos, politicos e regionais; A
industrializagdo brasileira; A cidade e o urbano no Brasil; Estrutura agraria e
producdo agricola no Brasil; Espago nacional e neoliberalismo no Brasil; A
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regionalizagao brasileira: Nordeste, Amazdnica e Centro-Sul; recursos naturais e os
impactos socioambientais no territério.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Compreender o espago geografico, evidenciando os processos de
transformacao, humanizagao e representacdo do espaco, bem como refletir
sobre mundializagdo da economia e o processo de globalizagdo do espago
geografico mundial, considerando as caracteristicas regionais peculiares, como
a cultura, mudangas econémicas, a dinamica politica dos territérios, os impactos
ambientais locais e globais, o processo de produgdo do espago geografico
brasileiro nas escalas global e local, considerando a dindmica dos elementos
naturais, econémicos e sociais do seu territorio.

Especificos

e Introduzir os conhecimentos especificos das linguagens geografica,
cartografica e outras formas de representacéo do espago e na interpretagéo de
graficos, mapas, tabelas e imagens que permitam a compreensao de fatos
econdmicos e (geo)politicos, bem como saber se orientar e localizar-se no
espaco geografico;

e Compreender a formacéo do universo, da Terra e de seus sistemas naturais;

e Identificar a Terra como um sistema e reconhecer a importancia de cada
“‘esfera” para a preservacgao da vida;

e Identificar o Espago Geografico considerando a complexidade das
transformagdes do mesmo, através das marcas deixadas pelas atividades
humanas;

e Analisar o processo de industrializagao e urbanizagdo do espago geografico.

e Relacionar os problemas ambientais com o uso dos recursos naturais. Analisar
0s processos de globalizagao e regionalizagdo do espago geografico mundial;

e Compreender os processos mais recentes de mudangas na economia mundial;

e Identificar os principais blocos de poder no mundo e os diferentes critérios de
regionalizagao dos paises;

e Compreender as principais diferencas e relacbes existentes entre os paises
desenvolvidos e os subdesenvolvidos;

e Estudar as principais formas de impacto ambiental do/no espagco mundial e
local.

e Entender que o atual territorio brasileiro - com suas fronteiras -, o atual
povoamento e a estrutura politico-espacial sao realidades interligadas e
derivadas de um processo historico que remonta a colonizacéo;

e Conhecer as fases e as caracteristicas do processo de industrializagdo no
Brasil;

e Analisar a urbanizacao brasileira como um produto de uma forma especifica do
desenvolvimento capitalista;

e Analisar o espago geografico atual das regides Nordeste, Centro-Sul e
Amazobnia;

e Entender o processo de organizagao dos espacos rural e urbano.

CoNTEUDO PROGRAMATICO
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1° BIMESTRE
UNIDADE 1- Espago Geografico: aspectos conceituais, sistemas de
representacao e controle do espaco e caracteristicas e estrutura da terra.
O objeto de estudo da Geografia e suas categorias;
Coordenadas Geograficas e Fusos Horarios;
Eras Geoldgicas e teoria da deriva e tectbnica de placas;
Formacgéo do relevo: agentes enddgenos, exdgenos e tipos de rochas;
O clima e a vegetacéao: as grandes paisagens naturais da terra;
Os fendbmenos climaticos e a interferéncia humana.

2°BIMESTRE

UNIDADE 2- Industria e Espago Geografico, Fases da Industrializagao e
Capitalismo Global.

e Revolucao industrial e Classificacdo das Industrias;

e Fases da industrializacao;

e A expansao geografica das Empresas Multinacionais e a nova DIT;

e Populacado e Transigao Demogréfica.

UNIDADE 3 - Globalizagao e Fronteiras Econémicas.
e Globalizagao e regionalizagcdo do espago geografico;
e Os blocos econdbmicos: ordem multipolar;

e Nacionalismo, separatismo e minorias étnicas.

3°BIMESTRE
UNIDADE 4 - A Geografia das Lutas Sociais e a Questdao Ambiental
e Sociedade de consumo e problemas ambientais;
e A exclusao social: os sem-terra, sem teto, sem emprego;
e Os movimentos ecoldgicos e as conferéncias em defesa do meio ambiente.

UNIDADE 5 - Industrializagao Brasileira e Transi¢gao Rural-Urbana.
e Fases da industrializagao brasileira;

Populagao e transicao rural-urbana;

Tipos de migracgéo no territério;

Xenofobia.

4°BIMESTRE
UNIDADE 6 - Cidade e Campo no Brasil Contemporaneo
e Rede urbana, problemas sociais e ambientais urbanos.
O uso da terra e modelo agricola no meio rural brasileiro.
O rural e o urbano no Brasil contemporaneo.
A concentracao de terras e os conflitos no campo.
A exploragao dos recursos naturais e o dilema do desenvolvimento sustentavel.

UNIDADE 7- Brasil no Contexto da Globalizagao

e O Brasil e a Nova Divisao Internacional do Trabalho;

e Brasil: os desafios da politica energética e o meio ambiente;

e MERCOSUL: Desafios para o crescimento e desenvolvimento regional.

MEeToboLoGIA DE ENsSINO

Aula expositiva, pesquisas individuais e em equipes, seminarios e elaboracdo de
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questionamentos criticos, a partir do estimulo sensorial dos estudantes nas aulas.
Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para disponibilizagao
de material didatico, atividades e comunicacdo entre docente e alunos para
atividades de ensino ndo presenciais limitadas a 20% da carga horaria da disciplina.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Serdo considerados e analisados nas avaliagdes, o desempenho coletivo; o
desempenho individual; a verificagdo dos exercicios quanto a corre¢ao, ordem e
clareza e a assiduidade, além da avaliagao subjetiva que compreende as atitudes,
procedimentos e competéncias. Havendo, portanto: Avaliagdo continuada;
Elaboracdo de comentarios e questionamentos criticos; Realizagao de seminarios;
Execucéao de exercicios de verificagao da aprendizagem.

Recursos DipATicos NECESSARIOS

Microcomputador; google meet; Quadro branco e pincel atémico; slides e textos;
TV e videos; Data Show, projetor de imagens.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. MAGNOLI, D.; ARAUJO, R. Geografia: a constru¢ao do mundo. Geografia
Geral e do Brasil. Sd0 Paulo: Ed. Moderna, 2005.

2. MARTINEZ, Rogério; VIDAL, Wanessa Pires Garcia. Contato geografia. Sao
Paulo: Quinteto Editorial, 2016.

3. MOREIRA, J. C.; SENE, E. de. Geografia — ensino médio. 1 ed. Vol. unico.
Sao Paulo: Scipione, 2009.

4. TERRA, Lygia; ARAUJO, Regina; GUIMARAES, Raul Borges. Geografia:
conexdes estudos de geografia geral e do Brasil. Volume unico. Sado Paulo:
Editora Moderna, 2015.

5. VESENTINI, J. W. Brasil: Sociedade e Espago: Geografia do Brasil. S&o
Paulo: Atica, 2004.
Complementar

1. DANTAS, E. W. C. Maritimidade nos trépicos: por uma geografia do litoral.
Fortaleza/CE: Edi¢cées UFC, 2009.

2. HAESBAERT, R. (org). Globalizagao e fragmentagao no mundo globalizado.
Niteroi-RJ: EDUFF, 2001.
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3. MARTINELLI, M. Mapas da Geografia e Cartografia Tematica. Sdo Paulo:
Contexto, 2003.

4. MENDONCA, F. de A. Geografia e meio ambiente. Sdo Paulo: Contexto,
2005.

5. OLIC, N. B. Conflitos do mundo: questées e visées geopoliticas. Sdo Paulo:
Moderna, 1999.

Dapos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Sociologia

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 3°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Paula Renata Cairo do Rego

EmENTA

Conceitos e discussdes acerca da realidade social. Sociologia e os aspectos
relacionados a tematica do curso e formacgao cidada, para autonomia e criticidade.
Perspectiva critica do cotidiano, dos fendmenos sociais e a organizagao da vida
coletiva.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral
e Desenvolver uma visao critica e a autonomia dos sujeitos.

Especificos

e Desenvolver a capacidade de identificar conceitos sociolégicos nos processos e
experiéncias sociais por ele vivenciados ao longo de sua formacéo,
questionando as evidéncias, as aparéncias e os lugares comuns; podendo
assim entender e estimular sua capacidade de acdo do individuo sobre o
mundo;

e Aprimoramento a capacidade interpretativa e argumentativa da realidade social,
refletindo a postura do individuo na sociedade moderna enquanto sujeito de
direitos e deveres numa logica plural e coletiva;

e Compreender a sociedade, sua formagdo, suas transformagbes como um
processo continuo, de acordo com a historicidade dos sujeitos e relacionado aos
multiplos fatores aos quais estdo envolvidos o individuo e a coletividade de
acordo com a agao humana e a produgao, o progresso e a sustentabilidade.

ConTEUDO PROGRAMATICO
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UNIDADE |

e O que é sociologia e como esta presente no dia-a-dia;

e Conhecimento cientifico e senso comum;

e O surgimento da sociologia e a mudanga do comportamento social e a Sociologia
Classica;

e Objeto de estudo da sociologia — Sociologia como ciéncia — Sociedade;

O processo de socializagao (primario e secundario);

e Escola e seu papel social e a importancia da educacdo — Educacido formal e
informal;

e Cultura, Etnocentrismo e relativismo cultural;

e Diversidade Cultural

UNIDADE 2

e Discriminacdo e violéncia (Etnico-racial / Religiosa / Género / Econémica /
bullying);

Desigualdade social e Intoleréncia;

Familia: conceitos, tipos, fungdo, mudancgas, planejamento familiar;

Cidadania, Movimentos Sociais, Direitos e Deveres na sociedade democratica;
Lei, Regras e Normas sociais. Impostos e redistribuicdo de renda. Problemas
sociais e Direitos;

e Basicos: Saude publica, Educagéo publica e Seguranga Publica.

UNIDADE llI

Politica e Cidadania: conceito ontem e hoje;

Surgimento do Estado e a Pratica Politica;

Formas de Governo / Sistemas de governo;

Diferenca do publico e do privado;

Direitos Civis, Politicos e Sociais;

Partidos Politicos: O que &, para que serve, ldeologia Partidaria, representagao

no congresso;

e Formas de participacédo do cidadao na sociedade democratica: ONG’s, OCIP’s,
MS, Sindicatos, Associagdes, Conselhos Gestores, Orcamento Democratico
(Participativo), Voto, Plebiscito, Referendo, A¢des Populares, Iniciativa Popular,
Audiéncias Publicas;

e Consciéncia e participagao.

UNIDADE IV

e A Produgéo coletiva e o Trabalho nos diversos momentos da vida humana;

e Trabalho na sociedade moderna;

e Tecnologia e flexibilizagdo do trabalho;

e Relagdes de trabalho, Desemprego e precarizagao do trabalho;

e Modos de Producgao, Relagdo de Producao e Meios de Produgao (Taylorismo,
Fordismo e Toyotismo);

Exploragao trabalhista, Trabalho infantil, Trabalho informal, a mulher no mundo
do trabalho, trafico de seres humanos;

Consequéncias da globalizagdo no mundo do trabalho;

Tecnologia, Informagéao e Industria Cultural;

Relagbes de Poder: Tecnologia, Midia e Meios de Comunicagado de Massa;
Industria Cultural e cultura de massa;

Midia e controle num mundo virtual;

Meio ambiente e Desenvolvimento Sustentavel: Produgdo, Progresso, cuidado
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ambiental e a globalizacéao.

MEeTopoLoGIA DE ENsINO

Serao utilizados: aulas expositivas, exibicdo de videos, analise de musicas, jornais,
revistas e internet para execucao de pesquisas e analises dos temas das aulas.
Debates, estudos dirigidos e seminarios para organizagdo do pensamento dos
estudantes. Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para
disponibilizacdo de material didatico, atividades e comunicagdo entre docente e
alunos para atividades de ensino n&o presenciais limitadas a 20% da carga horaria
da disciplina.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliagcédo sera continua com aplicagdo de trabalhos em sala e/ou em grupo ao
final de cada item abordado. Havera estudo dirigido para fixagdo de conteudo.
Sera solicitada pesquisa para exercicio da pratica metodoldgica e desenvolvimento
da curiosidade. Serao aplicadas provas formais bimestrais conforme exigéncia da
instituicdo e calendario oficial, seja em forma de simulado ou avaliagédo individual.
Cada bimestre constara de uma analise de um fato cotidiano atual recorrente de
acordo com o programa oferecido (Jornais — escritos, virtuais ou televisivos e
revistas). Como trabalhos extras poderao ser feitos clips, andlise de musicas,
analise de matéria em jornal ou produgao textual de analise de filmes indicados.

Recursos DipATicos NECESSARIOS

Data show, apostila, apresentagdo de slides, livro didatico, filmes, textos
impressos, quadro e pincel. Quadro Branco e Lapis para quadro; Internet e salas
virtuais Aparelhos de Celular Mével (smartphones) somente para uso didatico,
como utilizagdo de agenda de tarefas e arquivos de aulas.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. ARAUJO, Silvia Maria de. Sociologia. S&o Paulo: Scipione, 2016.

2. COSTA, Cristina. Uma Introdugao a Ciéncia da Sociedade. Ed. Moderna, SP,
2005.

3. SILVA, Afranio et al. Sociologia em movimento. Volume unico. Sdo Paulo:
Editora Moderna, 2015.

4. TOMAZI, Nelson Dacio (coord.). Iniciagdao a sociologia. Sdo Paulo: Atual,
2000.

Complementar
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1. BOMENY, Helena. Tempos Modernos, Tempos de Sociologia. Sao Paulo:
Editora do Brasil, 2016 MACHADO, Igor José de Rend. Sociologia Hoje. Sao
Paulo: Atica, 2017.

2. OLIVEIRA, Luiz Fernandes de. COSTA, Ricardo Cesar Rocha da. Sociologia
para Jovens do Século XXI. Rio de Janeiro: Imperial Novo Milénio, 2007.

3. SILVA, Afrénio et al. Sociologia em Movimento. Sao Paulo: Moderna, 2016.

4. TOMAZZI, Nelson Dacio. Sociologia para o Ensino Médio. 22 Ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2010.

Dapos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Filosofia

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 3°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Marcos Moreira de Lucena

EmENTA

Autoconhecimento. O que ¢ a filosofia? Surgimento e desenvolvimento da filosofia.
A consciéncia mitica. Pensamento e linguagem, o mundo do trabalho, do consumo
e os riscos da alienagao, a busca da felicidade. O que é o conhecimento, os modos
de conhecer; ideologia? A questdo da conceituagdo da moral e da ética, da
construgcéo do sujeito moral e da liberdade. Introdugédo ao conceito de politica.
Filosofia das ciéncias. Estética: Introducdo Conceitual.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Provocar a reflexao filosdfica, inerente a todo ser humano, na medida em que
estamos sempre dando sentido as coisas, para, deste modo, contribuir na
formacao de um cidadao critico e construtivo, consciente de si e de seu papel na
sociedade, permitindo ao educando o conhecimento basico do estabelecimento
de condutas consideradas justas socialmente, bem como articular tais saberes
com sua vivéncia.

Especificos

e Despertar para o desenvolvimento da autonomia e do autoconhecimento.
e Apresentar a questao quanto a propria definicdo da filosofia.




119

Estabelecer a intima ligagdo entre o refletir e a atitude do filosofar, abrindo
espaco a para a autonomia do pensar.

Mostrar a importancia da reflexao filosdfica.

Analisar o que é o mito, como funciona entre os “primitivos” e como ainda
permanece subjacente no pensamento e nos atos dos contemporaneos, como
uma das formas fundamentais de todo viver humano.

Apresentar o contexto histérico do surgimento e desenvolvimento da filosofia.
Mostrar a importancia das linguagens na formagdo do mundo humano e sua
intima ligagdo com o0 nosso modo de pensar o mundo, tanto o subjetivo quanto o
objetivo e exterior a nés.

Refletir sobre a relacido trabalho, alienacdo e consumo buscando apropriar-se
da realidade para evitar o processo de alienacgao.

Discutir a questao da felicidade como uma criagdo humana nos embates da vida
€ no encontro com os outros, sempre imprevistos e desafiadores.

Apresentar os principais temas sobre o conceito de conhecimento.

Analisar o conceito de ideologia e como esta se processa em nossa sociedade.
Sistematizar as discussdes sobre a questdo do conhecimento humano.
Apropriar-se da diferenca conceitual entre ética e moral, o que sao valores e
perceber a dialética entre o pessoal e o social na moral.

Refletir sobre a questao da liberdade.

Discutir o que € politica e para que a politica analisando as forgcas que se
manifestam dentro de uma sociedade

Compreender o que vem a ser direitos humanos e cidadania.

Compreender o que é ciéncia explicitando os tipos de valores pressupostos nos
fins a que se destina.

Compreender a estética, do bom/belo/feio, demonstrar sensibilidade no fruir da
relagao entre a arte e a vida.

ConTEUDO PROGRAMATICO

Em busca do autoconhecimento e de n6s mesmos;
A experiéncia filosofica;

A consciéncia mitica;

O nascimento da filosofia;

Linguagem e pensamento;

Trabalho, alienagdo e consumo;

Em busca da felicidade;

Ideologia;

O que podemos conhecer;

A busca da verdade;

Entre o bem e o mal / ETICA E MORAL;
Ninguém nasce moral;

Podemos ser livres?;

Politica: para qué?;

A autonomia politica;

Direitos humanos;

Ciéncia, tecnologia e valores;

Estética: introdugao conceitual.

MEeToboLoGIA DE ENSINO
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As estratégias metodolégicas compreendem prelec¢des, com auxilio de recursos
audiovisuais, estudos dirigidos e realizagao de trabalhos de pesquisa.

Aulas expositivas fundamentadas no livro didatico.

A classe podera ser dividida em grupos de estudo, que trabalhando em conjunto
ou nao e, conforme a oportunidade, deverdo apresentar os estudos realizados,
discutindo e expondo os assuntos na forma de seminarios, prelecées ou outras
técnicas de ensino adequadas.

Debates em grande grupo com temas selecionados na disciplina.

Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para
disponibilizacdo de material didatico, atividades e comunicagao entre docente e
alunos para atividades de ensino ndo presenciais limitadas a 20% da carga
horaria da disciplina.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo sera feita mediante acompanhamento continuo, por meio de
exercicios, arguicoes, seminarios, pesquisas bibliograficas, entrevistas e prova
escrita.

No decorrer do desenvolvimento da disciplina serdo realizados trés conjuntos de
avaliacoes.

Serao considerados para efeito de uma avaliagao a qualidade da participacao e
comportamento em sala de aula, exercicios, assiduidade e a pontualidade.

Recursos DipATicos NECESSARIOS

Disposicao de livros que constam na bibliografia para pesquisa. Quadro branco e
pincel atdbmico. Microcomputador e Data show.

BIBLIOGRAFIA

Basica

. ARAUJO, ARANHA, M. L. de A.; MARTINS, M. H. P. Filosofando: Introducgédo a
Filosofia. Sao Paulo: Editora Moderna. 2015.

. BOFF, L. Etica e Moral. Rio de Janeiro: Ed. Vozes, 2003.

. NOGUEIRA, R. N.; GADELHA, P. J. de P. Filosofia: Investigando o pensar.
Fortaleza: Editora Edjovem. 2009.

Complementar

. ARISTOTELES. Etica a Nicémaco. Colecdo Os Pensadores. Sdo Paulo: Abril
Cultural,1979. CHAUI, M. Convite a filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2001.

. GAARDER, J. O Mundo de Sofia. Sdo Paulo: Editora Schwarcz Ltda, 1997.

. TOMAZZI, Nelson Dacio. Sociologia para o Ensino Médio. 22 Ed. Sao Paulo:
Saraiva, 2010.
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DaApos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Arte

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 3°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Emanuel Guedes Soares da Costa

EmMENTA

Conceitos de arte; Modalidades artisticas; Apreciagcéo artistica; A arte enquanto
linguagem e criatividade humana; Cultura brasileira e popular; Cultura
Afro-brasileira; Histéria da arte; Atividades respectivas a linguagem especifica
trabalhada; Producdes Artisticas.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Reconhecer a arte como area de conhecimento auténtico e autbnomo,
respeitando o contexto sociocultural em que esta inserida.

Especificos

e Possibilitar vivéncias que propiciem aos estudantes conhecer, relacionar,
apreciar objetos, imagens, concepgdes artisticas e estéticas na sua dimenséo
material e de significagdo criados por produtores de distintos grupos étnicos em
diferentes tempos e espagos fisicos e virtuais, observando a conexao entre
essas producdbes e a experiéncia artistica pessoal e cultural do aluno
relacionando-as com temas observados no cotidiano dos estudantes.

e Desenvolver a expressao e representagao de ideias, emocgdes, sensagdes por
meio da articulagcdo de poéticas pessoais, desenvolvendo trabalhos individuais e
coletivos;

e Explorar o universo das culturas populares brasileiras;

e Compreender e contextualizar as manifestacdes populares do nordeste do Brasil;
e |dentificar os significativos contos, causos e cang¢des do Nordeste;

e Discutir e conceituar as perspectivas da arte na Paraiba;

e Analisar a producéo artistica da Paraiba no contexto atual,

e Propiciar a audigao ativa de diferentes géneros musicais, de diferentes épocas e
estilos, valorizando as criagbes musicais tradicionais e atuais (locais, regionais,
nacionais e internacionais), ampliando o conhecimento musical dos estudantes,
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para que possam apropriar-se da musica como bem cultural significativo para
sua formacgao e fruicao, atentando para uma reflexao critica das obras musicais
do passado e do presente (local e global).

CoNTEUDO PROGRAMATICO

e 060606 0 06 W

4

- A Arte Enquanto Produgao Artistica

1 — A Arte e Suas Linguagens

Conceitos de artes;

Conceito de feio/belo

Linguagens Artisticas;

Elementos que compdem as linguagens artisticas (Musica, Teatro, Danga,
Visuais e Audiovisuais).

2 — Breve Histoéria da Arte

Arte primitiva;

Arte Antiga (Arte Egipcia, Grega e Romana);
Arte Renascentista;

Arte barroca;

Arte Moderna;

Contemporanea.

— A Arte como Manifestagao Cultural e Folclérica
Conceitos;

Folclore — Mitos, Lendas, Crencas;

Cultura — Cultura Popular, cultura de Massa;

Ciclo Junino — Santos, Lendas e Dancas;

Ciclo Natalino — Simbolos, autos e Dangas;

Ciclo Carnavalesco — Entrudo e Dancas tipicas.

Elaboragdo de um projeto artistico performatico envolvendo uma ou mais
linguagens artisticas.

MEeToboLoGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas:

Aulas de campo:

Analise e discussao de textos em sala;

Audicdes de CD’s;

Exibicao de filmes;

Apreciacao musical e/ou teatral e/ou visual-audiovisual,

Rodas de conversas para estimular a reflexao e a criticidade individual e/ou
coletiva;

Estimulo a criatividade a partir de Composigdes artisticas;

Verificagdo de aprendizagem através de exercicios teodrico-praticos;
Contextualizagao e apresentacdo do conteudo e sua relagdo com a vida dos
estudantes;

Apreciagao, reflexao critica e exposi¢cao de imagens e objetos artisticos.

Palestras, visitas e workshops com artistas;
Exploracdo visual de locais externos em atividades fotograficas, plasticas e
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audiovisuais;
e Visitagdo a espagos expositivos.

Aulas praticas:

e Criacao e execucgao de obras artisticas com o uso de diferentes materiais.

e Atividades complementares: Compartilhamento da producéo artistica dos
estudantes através de eventos, apresentagdes, exposicdes etc.

Podera ser utilizado Ambientes Virtuais de Aprendizado (AVA) para disponibilizagao
de material didatico, atividades e comunicagdo entre docente e alunos para
atividades de ensino ndo presenciais limitadas a 20% da carga horaria da disciplina.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A Avaliagao se dara de maneira continuada mediante os seguintes critérios:
Participagao nas atividades propostas (em grupos e/ou individual);
Assiduidade;

Diario de Bordo (registro em caderno, gravador ou camera);

Avaliacao pratica (producdes artisticas);

Avaliacéo escrita.

Recursos DipATicos NECESSARIOS

Materiais plasticos para produgcbes e exposi¢cdes artisticas (tradicionais,
contemporaneos e reciclaveis); Transporte escolar (aulas de campo); Quadro
branco; Pincel para quadro branco (varias cores); Apagador para quadro branco;
Aparelhos de som, DVD, TV; Computador com kit multimidias; Data Show; Tela
para projecao de imagens; Caixa de audio amplificada; Cabos de audio tipo p-10;
Cabos de audio tipo p-2; Adaptadores para cabos de audio (p-10 / p2; p-2 / p-10);
Cabos de dados USB; Filtros de linha (5m); Midias (arquivos de audio, arquivos de
videos (filmes); arquivos de imagens); Camera de video; Maquina fotografica;
Suporte para filmadora; Instrumentos musicais convencionais e nao-convencionais
(diversos); Cartolina (diversas cores); Lapis grafite; Borracha; Cola branca; Lapis
de cor; Giz de cera; Pincel atdbmico (diversas cores); Kit de maquiagem artistica;
Textos/Apostilas.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. AOKI, Virginia. Arte: conexdes com a arte. Volume unico. S&o Paulo: Editora

Moderna, 2015.

2. GOMBRICH, E. H. A Historia da Arte. 162 ed. Rio de Janeiro: Zahar Editores,
1979.

3. SANTOS, J. L. de. O que é cultura? 122 edicao, colegao. Primeiros passos. Sao
Paulo: Ed. Brasiliense, 1993.
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4. VASCONCELOQOS, A. Raizes da musica popular brasileira. Rio de Janeiro: Ed.
Rio fundo editora LTDA, 1991.

5. ZAN, J. R. Musica popular brasileira, industria cultural e identidade. Eccos
revista cientifica, uni9. Sao Paulo: 2001.

Complementar

1. CASCUDQO, L. da C. Dicionario do folclore brasileiro. 10? edicdo. Sdo Paulo:
Ediouro, 1998; COELHO, T. O que é industria cultural. 162 edigdo. Sdo Paulo:
Ed. Brasiliense, 1996; COPLAND, A. Como ouvir e entender musica. Col.
Educacéo Classica, 12 ed.- Sdo Paulo: E Realizagdes, 2013.

2. D’AMORIM, E. Do lundu ao samba: pelos caminhos do coco - Jodo Pessoa:
Ideia/ Arpoador, 2003.

3. ECO, H. A definigao da Arte. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1972.

4. FISCHER, E. A Necessidade da Arte. Rio de Janeiro: Guanabara, 1987 MED,
B. Teoria da Musica. 42 ed.- Brasilia: Musimed, 2012.

5. NAPOLITANO, M. Cultura brasileira: utopia e massificagao (1950 — 1980);
32 edigao Sao Paulo: contexto, 2006.

6. NEGREIROS, F. Abrindo caminhos: iniciagdao a histéria da musica e sua
relagdo com outras artes. Ed. Gryphus: Brasil, 2001.

7. PALISCA, C. V.; GROUT, D. Histéria da Musica. Ocidental. 52 ed. — Portugal:
Gradiva, 2011.

8. PINTO, I. C. Folclore: Aspectos gerais — Curitiba: IBPEX, 2005.

9. SOUZA, T.; VASCONCELOQOS, A.; M. R. et al. Brasil musical: viagem pelos
sons e ritmos populares. Rio de Janeiro: Art bureal representacdes e edi¢des
de arte, 1988;

10. VASCONCELOS, A. Raizes da musica popular brasileira. Rio de Janeiro: Ed.
Rio fundo editora LTDA, 1991.

DApos bo CoMPONENTE CURRICULAR

Nome: Educacao Fisica

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 3°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.
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Docente Responsavel: Richardson Correia Marinheiro

EMENTA

Introducdo a Educacgdo Fisica; Atividade Fisica, Aptidao Fisica e Saude; Aptidao
Cardiorrespiratéria Musculoesquelética, Composi¢cao corporal e saude; Educagao
para um estilo de vida saudavel, Fator nutricio e o fator de estresse e
psicossomaticos.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Compreender os componentes de estilo de vida ativo e fatores associados para a
promogao da saude.

Especificos

Compreender os conceitos de atividade fisica e saude;
Identificar os componentes da Educacéao Fisica relacionada a saude;
Estratégias para um estilo de vida saudavel;

Saude postural e ergonomia relacionada ao trabalho;

Avaliar os elementos da composi¢cao Corporal. Compreender e contextualizar as
manifestacdes populares do nordeste do Brasil;

CoNTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE |

e Introducdo a Educacado Fisica —utilizar os conhecimentos de Educagéo Fisica
para a promog¢ao de saude e qualidade de vida dos estudantes.

e Pentaculo do Bem-estar — identificando o perfil de bem-estar individual;

e Atividade Fisica — como Componente de um estilo de vida saudavel;

e Aptidao Fisica e Saude - a era do estilo de vida saudavel.

UNIDADE Il

e Aptiddo Cardiorrespiratéria — Energia para as praticas fisicas e exercicios
aerobios;

e Musculo esquelética- forca muscular e saude;

e Dimensdes das atividades fisicas —deslocamento, lazer, trabalho e as AVD's,
AIVD’s as ABVD's.

UNIDADE Iil

e Composicado corporal e saude — elementos basicos do organismo humano,
medidas da gordura corporal e controle do peso;

e Fator nutricdo — fundamentos da nutricio e saude, alimentacéo, dieta e recursos
ergogeénicos.

UNIDADE IV




126

e Fator de estresse e psicossomaticos — fatores associados ao controle do
estresse;

e O papel da Educacdo Fisica no controle e no acompanhamento de acbes
preventivas.

MEeToboLoGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas; analise critica de textos; trabalhos escritos; seminarios;
debates; aulas externas;

e Pesquisa Bibliografica, aulas praticas e pesquisa de campo;

e Provas; trabalho em grupo e individual; participagcdo nas discussdes e nas aulas
praticas.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliagao sera continua, efetivada através da observagcdo do desempenho dos
alunos nas aulas, bem como, na fase da execugédo da biomecanica do movimento
(técnica do esporte), participagdo nas aulas, provas objetivas e subjetivas,
apresentacao de seminarios por eles realizados, levando-se em conta os objetivos
propostos.

No final do processo serao atribuidas 02 notas, a saber:

e 12 Relativa a construgcao de um trabalho/seminario em slides;

e 2?2 Relativa ao desempenho do aluno nas Atividades de Habilidade Fisicas, de
acordo com os indicadores da ficha de observacao/avaliacido do professor e o
empenho do aluno, como sua participagao efetiva nas aulas praticas e tedricas,
baseada no Registro de Frequéncia.

Recursos DipATicos NECESSARIOS

Livros das principais modalidades esportivas, textos, fichas para observacao e
avaliacdo, quadro branco, canetas coloridas para quadro branco, material
especifico de Educagao Fisica (sala de aulas, bolas, bastbes, cordas, cones,
redes, traves, colchonetes, halteres, caneleiras, steps, jumps), DATASHOW,
computador, internet, sala de video, microssistem, folhas de papel A4, cronémetro,
apito, relogio, material de avaliagdo (adipometro, fita métrica, balanga
antropomeétrica, estetoscépio, tensidmetro, estetoscopio, aparelho de flexibilidade
ou goniémetro).

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. OLIVEIRA, V. M. de. O que é educacgao fisica. Sdo Paulo: Brasiliense, Colecao
Primeiros Passos, 79, 2011. 144 p.

2. COSTA, Roberto F. da. Composicao corporal: teoria e pratica da avaliagao. 1
ed. Sdo Paulo: Editora Manole Ltda, 2014.
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3. LEITE, Paulo Fernando. Fisiologia do exercicio: ergometria e
condicionamento fisico cardiologia desportiva. Sdo Paulo: Robe, 4 ed.,
2000;

Complementar

1. BARBOSA, Rita Maria dos Santos Puga. Resenha do livro" Atividade Fisica,
Saude e Qualidade de Vida: conceitos e sugestées para um estilo de vida
ativo", de Markus Vinicius Nahas. Revista Brasileira de Ciéncias do Esporte, v.
34,n. 2, p. 513-518, 2012.

2. BARBANTI, Valdir José. Aptidao fisica: um convite a saude. Sio Paulo:
Manole Dois, 2015.

3. FERNANDES F., José. A pratica da avaliagao fisica: testes medidas e
avaliagao fisica em escolares, atletas, e academias de ginastica. Rio de
Janeiro: Shape, 2 ed., 2003.

4. FREIRE, Jodo B.; SCAGLIA, Alcides José. Educagao como pratica corporal.
SP: Scipione, 2003.

5. FREIRE, Jodo Batista. Educagdao de corpo inteiro: teoria e pratica da
educacgao fisica. SP: Scipione, 19809.

6. NIEMAN, David C. e PH, Dr. Exercicio e saude: como se prevenir de
doengas usando o exercicio como o seu medicamento. S4o Paulo: Manole,
12 Ed., 2001.

7. SILVA, K. S. D., Nahas, M. V., Peres, K. G., & Lopes, A. D. S. Fatores
associados a atividade fisica, comportamento sedentario e participagao
na Educagédo Fisica em estudantes do Ensino Médio em Santa Catarina,
Brasil. Cadernos de Saude Publica, 25, 2187-220. 2009.

8. PALISCA, C. V.; GROUT, D. Histéria da Musica. Ocidental. 52 ed. — Portugal:
Gradiva, 2011.

9. PINTO, I. C. Folclore: Aspectos gerais — Curitiba: IBPEX, 2005.

10. SOUZA, T.; VASCONCELOS, A.; M. R. et al. Brasil musical: viagem pelos
sons e ritmos populares. Rio de Janeiro: Art bureal representacdes e edi¢des
de arte, 1988

11. VASCONCELOS, A. Raizes da musica popular brasileira. Rio de Janeiro: Ed.
Rio fundo editora LTDA, 1991.

DApos bo ComPONENTE CURRICULAR
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Nome: Empreendedorismo

Curso: Técnico em Gastronomia (PROEJA)

Ano: 3°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Cicero Mauriberto de Meneses Freire Duarte

EMENTA

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

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e 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 negdcios.
Elaborar o Plano de Negdcios.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

1. UNIDADE | - EMPREENDEDORISMO: CONCEITOS E DEFINICOES

1.1 O perfil e as caracteristicas empreendedoras

1.2 As habilidades e competéncias necessarias aos empreendedores

1.3 A importdncia do Empreendedorismo para a sociedade e o0 processo
empreendedor

2 UNIDADE Il - IDENTIFICAGAO DAS OPORTUNIDADES DE NEGOCIOS
2.1 Conceitos e definicdes sobre Crise e oportunidade
2.2 Oportunidades e tendéncias

3 UNIDADE lllI- CRIATIVIDADE E AS NOVAS IDEIAS
3.1 Desenvolvimento e validagao de novas ideias
3.2 Elaboragcdo do modelo de negdcio

4 UNIDADE IV - PLANO DE NEGOCIOS
4.1 Conceitos e defini¢cdes

4.2 A importancia do plano de negdcios
4.3 A Estrutura do plano de negdécios

4.4 Construcao do plano de negdcios
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MEeToboLoGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.

Aulas praticas.

Visitas técnicas.

Apresentacédo de seminarios.

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

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Provas individuais.

Pesquisas de aprofundamento.

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

Recursos DipbATicos NECESSARIOS

e Quadro branco e pincel atémico
e Equipamentos multimidia

BIBLIOGRAFIA

Basica

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

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

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

Complementar

DORNELAS, José Carlos Assis. Plano de Negocios: seu guia definitivo. 2. ed.
Rio de Janeiro: Empreende, 2018.

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

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

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introdugcao a Administracao. 8. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2011.
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DaApos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Cozinha Nordestina e Paraibana

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 3°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Julio Cesar Vilar/ Joao Guilherme Carvalho de Freitas

EMENTA

A cozinha nordestina: A influéncia das suas caracteristicas histéricas, politicas,
culturais e geograficas na culinaria local. Conhecimento de técnicas, preparagdes e
ingredientes.

Estudo de cada estado da regido nordeste.

A cozinha paraibana e suas peculiaridades, técnicas, ingredientes e tradigdes.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Conhecer o processo historico-cultural da formacédo da culinaria nordestina e
paraibana identificando os ingredientes regionais e execugao das técnicas de
preparo culinario dos pratos tradicionais da regido Nordeste e estado da Paraiba.

Especificos

e Conhecer as influéncias étnicas, histérico e cultural da gastronomia da regiao
Nordeste seus principais ingredientes e pratos tipicos.

e Conhecer as influéncias étnicas, histérico e cultural da gastronomia do estado da
Paraiba e seus principais ingredientes e pratos tipicos.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

e UNIDADE I (15 h.a.) - Ceara e Rio Grande no Norte: influéncias étnicas, historico
e cultural da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas
culinarias e pratos tipicos.

e UNIDADE Il (15 h.a.) - Piaui, Maranhao: influéncias étnicas, histérico e cultural
da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas culinarias e pratos
tipicos.

o UNIDADE Il (15 h.a.) - Sergipe e Alagoas influéncias étnicas, historico e cultural
da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas culinarias e pratos
tipicos.

e UNIDADE IV (15 h.a.) - Pernambuco e Bahia: influéncias étnicas, histérico e
cultural da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas culinarias
e pratos tipicos.
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UNIDADE V (20 h.a) - Paraiba: influéncias étnicas, historico e cultural da
gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas culinarias e pratos
tipicos.

MEeToboLoGIA DE ENsINO

As praticas de ensino serao contempladas por meio de aulas tedricas e praticas.
Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
Apresentacdo de seminarios.

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

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

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

Recursos DipATicos NECESSARIOS

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

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. CASCUDO, L. C. Histéria da Alimentag¢ao no Brasil. Sdo Paulo: Global,
2004.

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

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

4. LEAL, W. Fragmentos Etilicos e Gastronémicos: a historia do comer e do
beber na Paraiba.1. ed. Jodo Pessoa: Textoarte, 2002.

Complementar

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

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

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

4. FERNANDES, C. Viagem Gastronémica Através do Brasil. Sdo Paulo:
SENAC, 2003.
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5. ZARVOS, N. Multissabores: a formagao da gastronomia brasileira. Sao
Paulo: SENAC, 2000.

DApos bo CoMPONENTE CURRICULAR

Nome: Bebidas e Enogastronomia

Curso: Técnico em Gastronomia (PROEJA)

Ano: 3°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Jodao Guilherme Carvalho de Freitas

EmMENTA

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

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

Especificos

e Conhecer os procedimentos de fabricagao do vinho.
e Conhecer o processo de armazenamento, harmonizagao e servigo de vinhos.

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

Conhecer o surgimento das bebidas e sua importancia sociocultural.

Identificar bebidas fermentadas e destiladas.

Conhecer os procedimentos de fabricagao geral das bebidas.

Conhecer e elaborar as misturas para coquetéis padronizados.

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

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

CoNTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES |- Bebidas destiladas e fermentadas: fatores histéricos e importancia
sociocultural.

UNIDADES Il - Processo de fabricagdo e principais caracteristicas das
principais bebidas destiladas e fermentadas.
UNIDADES Ill - Principios da coquetelaria e preparo das diversas modalidades

de coquetéis (batidos, mexidos, montados)




133

UNIDADES IV - Enologia: as principais castas de uva e principais paises
produtores. Producdo (plantio, colheita, fermentacdo, armazenamento,
consumo). Estocagem. Harmonizagao de vinhos.

MEeToboLoGIA DE ENsINO

e As praticas de ensino serdao contempladas por meio de aulas tedricas e praticas.
e Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
e Apresentacdo de seminarios.
e Atividades individuais e em grupo (questionarios, pesquisas, relatorios de aulas
praticas e visitas técnicas).
e Aulas praticas no Laboratério de Cozinha.
AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM
e As avaliagbes ocorrerao através de processos continuos e individuais, por meio
de atividades (trabalhos individuais e/ou em grupo), provas escritas, além de
relatérios das aulas pratica e visitas técnicas e apresentagao de seminarios.
Recursos DipATicos NECESSARIOS
e Equipamento multimidia
e Lousa e pincel atbmico
e Datashow/slides
e Laboratdrio de Gastronomia
BIBLIOGRAFIA
Basica
1. CALO, A. et al. Vinho, Escolha, Compra, Servigo e Degustagao: manual do
sommelier. Sdo Paulo: Globo, 2004.
2. PACHECO, A. O. Iniciacao a Enologia. Sdo Paulo: Senac, 2008.
3. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Ano
Bebidas. v. 1., 2. ed.Sao Paulo: Blucher. 2016.
Complementar
1. DINHAM, R.; ADAMES, C. O Essencial em Cervejas e Destilados. 2. ed. Sao
Paulo: Senac, 2013.
2. DARDEAU, R. Vinhos: uma festa dos sentidos. 3. ed. Rio de Janeiro: Mauad X,
2004.
3. MACNEIL, K. A biblia do vinho. 5.ed. Rio de Janeiro: Ediouro, 2003.
4. PACHECO, A. Manual do Bar. Sao Paulo: SENAC, 1996.
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5. SANTOS, José Ivan. VINHOS, O ESSENCIAL. 8. ed.Sao Paulo: Senac, 2004.

DAbos bo ComMPONENTE CURRICULAR

Nome: Cozinha Internacional

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 3°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Joao Guilherme Carvalho de Freitas/ Julio Cesar Vilar

EMENTA

Cozinha internacional: a cozinha das américas, a cozinha oriental, a cozinha
europeia e mediterranea e a cozinha africana: a influéncia das suas caracteristicas
histdricas, politicas, culturais e geograficas na culinaria local. Conhecimento de
técnicas, preparagdes e ingredientes.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Conhecer o processo historico-cultural da formagao da culinaria das américas,
oriental, europeia e mediterranea e a africana, identificando os ingredientes
locais e a execucgao das técnicas de preparo culinario dos pratos tradicionais
desses povos.

Especificos

e Conhecer as influéncias étnicas, historico e cultural da gastronomia das ameéricas
seus principais ingredientes e pratos tipicos.

e Conhecer as influéncias étnicas, histérico e cultural da gastronomia oriental e
seus principais ingredientes e pratos tipicos.

e Conhecer as influéncias étnicas, histérico e cultural da gastronomia europeia e
mediterranea e seus principais ingredientes e pratos tipicos.

e Conhecer as influéncias étnicas, histérico e cultural da gastronomia africana e
seus principais ingredientes e pratos tipicos.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

e UNIDADE | (20 h.a.) - Cozinha das Américas: influéncias étnicas, historico e
cultural da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas culinarias
e pratos tipicos.

e UNIDADE Il (20 h.a.) - Cozinha oriental: influéncias étnicas, histérico e cultural da
gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas culinarias e pratos
tipicos.
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e UNIDADE Il (20 h.a.) - Cozinha europeia e mediterranea: influéncias étnicas,
historico e cultural da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas
culinarias e pratos tipicos.

e UNIDADE IV (20 h.a.) - Cozinha africana: influéncias étnicas, historico e cultural
da gastronomia regional, seus principais ingredientes, técnicas culinarias e pratos
tipicos.

MEeToboLoGIA DE ENSINO

As praticas de ensino serao contempladas por meio de aulas tedricas e praticas,
Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
Apresentacado de seminarios.

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

e Familiarizagao dos alunos com ambiente profissional através de visitas técnicas.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

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

Recursos DipATicos NECESSARIOS

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

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. ANDERSEN, Maria Cristina. Cozinha arabe. Sdo Paulo: Ed. Melhoramentos,
2005.

2. BARGHINI, L. O Grande livro da cozinha italiana. Sao Paulo: Melhoramentos,
2005.

3. BELLUZZO, Rosa. Os sabores da América. 1? edicdo Editora: Senac Sao
Paulo, 2004.

4. CONTRERAS, JESUS; GRACIA, MABEL. Alimentagio, sociedade e cultura.
Ed. Fiocruz. Rio de Janeiro.2011.496p.

5. FLANDRIN, J. L; MONTANARI, M. Histéria da alimentagdao. Sao Paulo:
Estagao Liberdade, 1998.

6. HICKS, ROGER. Cozinha mexicana. [S.l.]: Editora LISMA, 2005.
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10.

11.

10.

11.

. ALEXANDRE, P.; L"/AULNOIT, B. de. Tradutor: SELVATICI, C. Breve histéria da

KIPLE, Kenneth F. Uma histéria Saborosa do Mundo. Dez Milénios de
Globalizagao Alimentar. Tradugdo: Margarida Vale de Gato. 1 Ed. Cruz
Quebrada/Portugal: Casa das Letras, 2008.

LEW, J. Culinaria chinesa. Sdo Paulo: Editora JTB, 1996.

MACHIA, Valeria. Cocina Argentina clasica y moderna. Argentina: Emece
Editores, 2003.

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sio Paulo: Editora Senac
Sao Paulo, 2008.

MORIYAMA, Y. Culinaria japonesa. S&o Paulo: Editora JBC, 1995.

Complementar

gastronomia francesa. Ed. Tinta Negra, 12 ed., 2012.

DASI, S. D. Culinaria vegetariana com sabor da india. 5 ed. Sdo Paulo:
Editora Sandra Lage, 2010.

FISHER, Carol. The American cookbook: a history. Jefferson, North Carolina:
McFarland & Co Inc Pub, 2005.

KELLY, I. Caréme: cozinheiro dos reis. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2005.

TORRES, Dagoberto; MOLL, Patricia. Ceviche - do pacifico para o mundo. 12
edicdo. Editora: Senac Sao Paulo, 2013.

LANCELOTTI, S. O Livro da cozinha classica. Porto Alegre: L&PM Pocket,
10, 1999.

LEW, Judy. Culinaria chinesa para brasileiros. 2. ed. Sdo Paulo: Editora JBC,
[s.d.].

SHIMIZU, S. Melhores Receitas da Culinaria Japonesa. Sao Paulo: Editora
JTB, 2002.

WERNER, C. Larousse da cozinha do mundo - Mediterraneo e Europa
Ocidental. Brasil: Ed. Larousse Brasil, 2005.

WILSON, Anne. Cozinha japonesa e coreana. [S.l.]: Ed. Konemann do Brasil.,
2006.

YAZBEK, M. H. Receitas arabes tradicionais. Sio Paulo: Editora Revan,
2001.
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Dapos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Gastronomia contemporanea

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 3°

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

Docente Responsavel: Aquila Matheus de Souza Oliveira

EmeNTA

Introdugdo a cozinha contemporanea, principais técnicas de cozinha
contemporanea, equipamentos e utensilios de gastronomia contemporénea,
chefs e restaurantes de cozinha contemporéanea, tendéncias em gastronomia.

OBUJETIVOS DE ENSINO

Geral
e Conhecer e praticar as principais técnicas de cozinha contemporéanea.
Especificos

Conhecer sobre a cozinha contemporanea.

Praticar o uso de técnicas e equipamentos contemporaneos.
Refletir sobre as novas tendéncias em gastronomia.

Praticar técnicas de preparo de cardapios contemporaneos.
Conhecer personalidades e espacgos da gastronomia moderna

ConTeupo PRoGRAMATICO

UNIDADES I (10h.a.) - Introdugéo a cozinha contemporanea.
UNIDADES I (10h.a.) - Principais técnicas de cozinha
contemporanea, equipamentos e utensilios de gastronomia contemporénea.
UNIDADES Il (10h.a.) - Chefs e restaurantes de cozinha contemporéanea.
UNIDADES IV (10h.a.) - Tendéncias em gastronomia.

MEeTtoboLoGIA DE ENsINO

As praticas de ensino serao contempladas por meio de aulas tedricas €
praticas.
. Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais.
Apresentacao de seminarios.

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

AvaLIAcAo Do PrRocEsso DE ENsSINO E APRENDIZAGEM
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. As avaliagdes ocorrerao através de processos continuos e individuais, por
meio de atividades (trabalhos individuais e/ou em grupo), provas escritas,
além de relatérios das aulas pratica e visitas técnicas e apresentacao de
seminarios.

Recursos DipATicos NECESsARIOS

e Equipamento multimidia

e Lousa e pincel atbmico

e Datashowr/slides

e Laboratério de Gastronomia

BIBLIOGRAFIA
Basica
1. Ferreira, A. B. (2018). Cozinha contemporénea: Tendéncias e
técnicas. Sao Paulo: Editora Cultrix.
2. Escoffier, A. (2002). Le Guide Culinaire: The Complete Guide to
Culinary Techniques. New York: Wiley.
3. Redzepi, R. (2010). Noma: Time and Place in Nordic Cuisine.
London: Phaidon Press.
Complementar
1. Silva, J. R. (2020). Chef Profissional: Formagcao e Carreira na
Gastronomia. Sao Paulo: Editora Senac
2. Cordon Bleu. (2018). Todas as Técnicas - Cordon Bleu. Sdo Paulo:
Editora Larousse.
3. Myhrvold, N., Young, C., & Bilet, M. (2011). Modernist Cuisine: The Art
and Science of Cooking. Bellevue, WA: The Cooking Lab.

Dapos bo ComPONENTE CURRICULAR

Nome: Projetos Integradores

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 3°

Carga Horaria: 80 h.a. - 67 h.r.

Docente Responsavel: Nadja Sales Costa de Lima

EmENTA

Apresentacdo de projeto que integre os conteudos das componentes curriculares
do curso. Elaboragéo e apresentagdo do projeto final. Execugéo do projeto técnico
integrador. Elaboracao e apresentacao dos relatérios parcial e final do projeto.
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OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

e Promover o aprendizado tedrico e pratico dos conteudos das componentes
curriculares por meio da elaboragcdo, apresentacdo e execugdo de projeto
integrador.

Especificos

¢ Integrar o conteudo das componentes curriculares do curso.

Capacitar o aluno a desenvolver projetos e solu¢des para problemas.

Aperfeicoar a capacidade do aluno de executar projetos.

Incentivar o trabalho em grupo.

Desenvolver habilidades de comunicacéo e apresentagao em publico.

Incentivar a busca por inovagdes tecnologicas para o desenvolvimento do

projeto.

e Promover a vivéncia pratica dos conteudos das componentes curriculares do
curso.

CoNTEUDO PROGRAMATICO

1. UNIDADE | - ELABORAGAO DO PROJETO INTEGRADOR

. Dinédmica de acolhida da turma e apresentagdo do plano de ensino da
disciplina.

. Discusséo e escolha do tema para elaboragao do projeto: brainstorming
de ideias.

. Formacéao de equipe(s) de trabalho.

. Reunido monitorada da(s) equipe(s) para elaboragdo do pré-projeto
técnico.

. Apresentacgao do pré-projeto.

. Reuniao monitorada da(s) equipe(s) para elaboragao do projeto final.

. Apresentacao e aprovagao do projeto final.

2. UNIDADE Il - GESTAO E EXECUGAO DO PROJETO

* Elaboragdo de protocolos e levantamento de materiais para execugdo do
projeto.

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

* Reunido monitorada da(s) equipe(s) para elaboragao do relatério parcial das
atividades e autoavaliacdo do grupo.

» Apresentacao do Relatorio Parcial de atividades.

3. UNIDADE Ill - FINALIZAGAO DO PROJETO E RELATORIO FINAL

* Execugdo monitorada das atividades de finalizagdo do projeto e registro das
atividades.

* Reunido monitorada da(s) equipe(s) para elaboragdo do Relatério Final do
projeto e do material de apresentagao.

» Apresentacao do Relatorio Final do projeto.

* Autoavaliacao e avaliagao da disciplina (professores e alunos).

* Dindmica de encerramento da disciplina (Celebracao).
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MEeToboLoGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada.

Reunido para discussao e escolha do tema de trabalho (Projeto).

Reunides monitoradas para elaboragao do projeto.

Atividades praticas monitoradas de planejamento para execugao/gestdo do
projeto e formagéo de equipes de trabalho.

Reunides monitoradas das equipes de trabalho para elaboragcdo dos relatorios
parcial e final das atividades do projeto e autoavaliagdo do desempenho
individual e do grupo.

Apresentacgao dos relatérios parcial e final do projeto.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Participacéo nas reunides e discussdes em grupo.

Participagao nas atividades de elaboragéo/execugao/gestao do projeto.
Elaboracao e apresentagao dos relatérios parcial e final do projeto executado.
Autoavaliagdes parcial e final com base nos objetivos da disciplina.

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

Recursos DipATicos NECESSARIOS

Quadro branco e pincel atbmico

Equipamentos multimidia

Materiais de papelaria

Materiais reutilizaveis

Materiais e equipamento para impressao

Laboratdrio de Informatica e Laboratorio de Gastronomia

BIBLIOGRAFIA

Basica

GUIA PRATICO DRAGON DREAMING: desenho de projetos. Versdo 2.09,
Janeiro de 2014. Disponivel em: <dragon_dreaming_eBook_guia_pratico.pdf
(dragondreamingbr.org)>

ROSEMBERG, M. B. Comunicacdo Nao-Violenta: técnicas para aprimorar
relacionamentos pessoais e profissionais. 1. Ed. Editora Agora, 2006. 288 p.

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

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



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

1. ROSEMBERG, M. B. Vivendo a comunicag¢ao nao violenta: como estabelecer
conexdes sinceras e resolver conflitos de forma pacifica e eficaz. 1. ed. Editora
Sextante, 2019. 192 p.

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

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

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

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

COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

DApos bo CoMPONENTE CURRICULAR

Nome: Gastronomia Alternativa

Curso: Técnico em Gastronomia - PROEJA

Ano: 3°

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

Docente Responsavel: Nadja Sales

EmMENTA

Principios basicos da nutricdo, alimentacdo saudavel e funcional, intolerancias,
alergias e restricbes alimentares. Aplicagdo das técnicas gastronbmicas no
desenvolvimento de preparacdes saudaveis, e com potencial funcional. Principios
e aplicagcbes das Plantas medicinais, ervas, especiarias e PANCs.
Desenvolvimento e elaboragdo de preparacbes e menus com restricoes
alimentares.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

Desenvolver o entendimento sobre os principios basicos da nutrigdo, alimentagao
saudavel e funcional, intolerancias, alergias e restricdes alimentares.



https://dragondreamingbr.org/materias/
https://dragondreamingbr.org/materias/
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Especificos

Definir conceitos de gastronomia sustentavel.

Identificar a importancia da regionalizagao nas cozinhas sustentaveis ldentificar as
plantas alimenticias ndo convencionais (PANCSs).

Explicar o mercado da gastronomia sustentavel Nomear conceitos de gastronomia
saudavel

Utilizar fundamentos de gastronomia alternativa na alimentagdo contemporéanea.

ConTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES | (10h.a.) - Introdugdo a cozinha sustentavel, saudavel e
funcional.
UNIDADES Il (10h.a.) - Movimentos da cozinha alternativa.

UNIDADES Il (10h.a.) - Cozinha vegana e suas ramificacbes
UNIDADES IV (10h.a.) - Tendéncias em gastronomia funcional.

MEeToboLoGIA DE ENSINO

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

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

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

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As avaliagbes ocorrerdao através de processos continuos e individuais, por
meio de atividades (trabalhos individuais e/ou em grupo), provas escritas,
aléem de relatorios das aulas pratica e visitas técnicas e apresentacédo de
seminarios.

Recursos DipATicos NECESSARIOS

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

BIBLIOGRAFIA

1 PETRINI, C. Slow Food: - principios da nova gastronomia. Sdo Paulo: Senac,

Basica
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2009.

2 COSTA, M. N. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos Funcionais — Componentes
Bioativos e efeitos fisioldgicos. 2° edi¢do. Rio de Janeiro: Rubio, 2016. 480 p.

3 PINNOCL, D. Chef Medicinal: caminho para uma alimentagdo saudavel. Sao
Paulo: Senac, 2014. 191p.

4 AZEVEDO, E. Alimentos organicos: ampliando conceitos de saude humana,
ambiental e social. Sdo Paulo: Senac, 2012. 386p.

Complementar

Garcia, Solimar. A propaganda e sua relagdo com. 2. ed. Sdo Paulo - SP - Brasil:
Blucher, 2019. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788580393774 Disponivel em: .
Acesso em: 05 de Agosto de 2020.

Amato Neto, Jodo. A era do ecobusiness - criando negdcios sustentaveis. Barueri -
SP - Brasil: Manole, 2015. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788520448953
Disponivel em: . Acesso em: 05 de Agosto de 2020. ,.

A ALIMENTACAO NO CONTEXTO CONTEMPORANEO - consumo, acéo politica e
sustentabilidade. [SI:. ed. s.n.]: ., .. NUNES, Radilene. Gastronomia Sustentavel. -
Interacdo. 1. ed. Sdo Paulo: Revista Cientifica da Faculdade das Amér, 2012.

ACRE, D M; CASTILHO, F R. Gestao ambiental aplicada ao setor gastronédmico -
proposta para Dourados. 2. ed. Caxias do Sul: Rosa dos Ventos, 2013.

BRANDAO, C.T.T. Alimentacdo alternativa. 1 ed. Brasilia: Ministério da Saude do
Brasil. 1989. p. 18-32. CASTRO, R. Guia de alimentagédo e culinaria vegetariana:
Alimentacéo light. 4. ed. Sao Paulo: Icone, 2001.

FREITAS, S.M.L. Alimentos com alegagédo Diet ou Light: defini¢gdes, legislagao e
implicagdes no consumo. Sao Paulo: Atheneu, 2005. http: www.anvisa.gov Acesso
em 25.01.2008.

KUSH, M. A cura natural pela macrobidtica. 2 ed. Sao Paulo/Rio de Janeiro:
Ground. 1987.

NYOITI, S. Macrobiética Zen: A arte da longevidade e do rejuvenescimento.
Associacdo Macrobidtica de Porto Alegre, Porto Alegre,RS. TARABOULSI, F.A.
Administracdo de hotelaria hospitalar: servicos aos clientes, humanizagdo do
atendimento, departamentalizagdo, gerenciamento, saude e turismo, hospitalidade,
tecnologia de informacgao. 3 ed. Sao Paulo: Atlas, 2006.

ANEXO Il - LEGISLAGAO BASICA

Decreto n° 5.154/2004 - Regulamenta o § 2° do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n°
9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da
educacao nacional, e da outras providéncias.
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Decreto n°® 9.057/2017 - Regulamenta o art. 80 da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro
de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagao nacional.

Lei de Diretrizes e Bases da Educacgao Nacional, LDB 9394/1996.

Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de Educacao
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia, e da outras providéncias.

Resolugado n° 3, de 21 de novembro de 2018. Atualiza as Diretrizes Curriculares
Nacionais para o Ensino Médio.

Resolugdo N° 4, de 17 de dezembro de 2018. Institui a Base Nacional Comum
Curricular na Etapa do Ensino Médio.

Resolucdo N° 2, de 15 de dezembro de 2020. Aprova a quarta edi¢do do Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos.

Resolugcdo CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021. Define as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educacao Profissional e Tecnoldgica.

Regimento Didatico dos Cursos Técnicos Integrados. Resolugao IFPB/CS n°® 227, de
10 de outubro de 2014.

Regulamento Didatico dos Cursos Técnicos Subsequentes. Resolugédo IFPB/CS n°
83, de 21 de outubro de 2011.

Regulamento Didatico do PROEJA - Resolugédo IFPB/CS n° 63, de 19 de julho de
2010.

Resolugado CS n° 138, de 02 de outubro de 2015, que dispde sobre a aprovacao da
Politica de Educacdo das Relacdes Etnico-raciais do IFPB.

Resolugao CS n° 146, de 02 de outubro de 2015, que dispde sobre a aprovagao das
Diretrizes Nacionais da Educagdo em Direitos Humanos nos cursos de educagao
superior e educacgao profissional técnica de nivel médio oferecidos no ambito do
IFPB.

Resolugao CS n° 132, de 02 de outubro de 2015 — Dispde sobre a aprovacao de
Politica Ambiental do IFPB.

Resolugao CS N° 133, de 02 de outubro de 2015, que dispde sobre a aprovagao do
Regulamento da Politica Geral de Aquisicdo, Expansao e Atualizagao dos Acervos
das Bibliotecas do IFPB.

Resolugdo-CS N° 59-2019-Diretrizes Indutoras para a educagao profissional
integrada ao ensino médio.

Resolugdo n°® 55/2017-CS/IFPB - Regulamento para criagéo, alteracéo e extingao de
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cursos Técnicos de Nivel Médio e de Graduagao.

RESOLUCAO-CS N° 61, DE 01 DE OUTUBRO DE 2019 - Dispde sobre a
reformulacédo das Normas de Estagio do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia da Paraiba.

LEI N° 14.164, DE 10 DE JUNHO DE 2021. Altera a Lei n° 9.394, de 20 de
dezembro de 1996 (Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional), para incluir
conteudo sobre a prevencdo da violéncia contra a mulher nos curriculos da
educagao basica, e institui a Semana Escolar de Combate a Violéncia contra a
Mulher.


https://www.jusbrasil.com.br/legislacao/1035083/lei-de-diretrizes-e-bases-lei-9394-96
https://www.jusbrasil.com.br/legislacao/1035083/lei-de-diretrizes-e-bases-lei-9394-96

