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1 APRESENTACAO

Este Plano Pedagdgico de Curso (PPC) trata do Curso Técnico em Restaurante
e Bar do Campus Avancado do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba (IFPB) na cidade de Areia sendo fruto de uma construcéo coletiva dos ideais
didatico-pedagogicos, do envolvimento e contribuicdo conjunta do pensar critico dos
docentes do referido curso, norteando-se na legislagéo educacional vigente e visando o
estabelecimento de procedimentos de ensino e de aprendizagem aplicaveis a realidade
e, consequentemente, contribuindo com o desenvolvimento socioeconémico da Regido

do Brejo Paraibano e de outras regides beneficiadas com os seus profissionais egressos.

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

instituicAo como um todo no qual ele participa.

A missdao do Curso Técnico em Restaurante e Bar é formar profissionais
competentes, eticamente responsaveis, criticos e integrados com as novas demandas
da sociedade contemporanea, bem como dotados de fundamentagéo ética e estética.
Com um perfil empreendedor, o referido curso também prover4d o estudante de
conteudos que o fagam se tornar ao mesmo tempo gestor e executor na area do Turismo,

Hospitalidade e Lazer.

O Curso Técnico em Restaurante e Bar na modalidade Subsequente faz parte do
eixo tecnologico Turismo, Hospitalidade e Lazer. Na sua ideologia, este PPC constituiu,
sobretudo, em um instrumento tedérico-metodolégico que visa alicercar e dar suporte ao
enfrentamento dos desafios do Curso de forma sistematizada, didatica e participativa.
Assim, com a implementacdo e atualizacéo efetivas do Curso Técnico em Restaurante
e Bar no Campus Avancado Areia, o IFPB consolida a sua vocacao de instituicdo

formadora de profissionais cidadaos capazes de lidarem com o avanco da ciéncia e da



tecnologia e dele participarem de forma proativa configurando condicdo de vetor de

desenvolvimento tecnoldgico e de crescimento humano.

2SOBREOIFPB

2.1 DADOS GERAIS
CNPJ: 10.783.898/0009-22
Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba
Unidade: Campus Avancado Areia
Esfera Adm.: Publico Federal
Endereco:Rua Prefeito Pedro Cunha Lima, s/n, Jussara
Cidade: Areia CEP: 58397-000 UF: PB
Fone:+55 (83) 99122-2517
E-mail: ifpbcampusareia@gmail.com
Site: www.ifpb.edu.br/campi/areia

Razao Social:

2.2 SINTESE HISTORICA

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

de 2008, Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba.

O presidente Nilo Pecanha criou através do Decreto N° 7.566, em 23 de setembro
de 1909, uma Escola de Aprendizes Artifices em cada capital dos estados da federacéao,
como solucéo reparadora da conjuntura socioecondmica que marcava o periodo, para
conter conflitos sociais e qualificar méo-de-obra barata, suprindo o processo de
industrializag&o incipiente que, experimentando uma fase de implantacdo, 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


mailto:ifpbcampusareia@gmail.com
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na populacéo das cidades, notadamente com a expulsédo de escravos das fazendas, que
migravam para os centros urbanos. Tal fluxo migratorio era mais um desdobramento
social gerado pela abolicdo da escravatura, ocorrida em 1888, que desencadeava sérios

problemas de urbanizacgao.

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

bacharelado e licenciatura.

Com o advento da Lei 11.892/2008, o CEFET passou a condi¢do de Instituto,
referéncia da Educacdo Profissional na Paraiba. Além dos cursos, usualmente
chamados de “regulares”, a Instituicdo desenvolve um amplo trabalho de oferta de
cursos extraordinarios, de curta e média duragéo, atendendo a uma expressiva parcela
da populacéo, a quem sao destinados também cursos técnicos basicos, programas de
qualificacéo, profissionalizacéo e re-profissionalizacdo, para melhoria das habilidades de

competéncia técnica no exercicio da profisséo.



Em obediéncia ao que prescreve a Lei, o IFPB tem desenvolvido estudos que
visam oferecer programas para formacéo, habilitacdo e aperfeicoamento de docentes
da rede publica.

Para ampliar suas fronteiras de atuacdo, o Instituto desenvolve acdes na
modalidade de Educacao a Distancia (EaD), investindo com eficacia na capacitacao dos
seus professores e técnicos administrativos, no desenvolvimento de atividades de pés-
graduacgdo lato sensu, stricto sensu e de pesquisa aplicada, preparando as bases a

oferta de pos-graduacéo nestes niveis, horizonte aberto com a nova Lei.

Até o ano de 2010, contemplado com o Plano de Expansdo da Educacao
Profissional, Fase Il, do Governo Federal, o Instituto implantou mais cinco Campi, no
estado da Paraiba, contemplando cidades consideradas polos de desenvolvimento

regional, como Picui, Monteiro, Princesa Isabel, Patos e Cabedelo.

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

e Princesa Isabel (Sertdo), conforme mostra a Figura 1.
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Figura 1 - Localizac&o geogréafica dos campi do IFPB no Estado da Paraiba



Esses Campi levam a essas cidades e adjacéncias Educacéo Profissional nos
niveis basico, técnico e tecnoldgico, proporcionando formacéo cidada e profissional,
oportunizando o desenvolvimento socioeconémico regional, resultando em melhor

qualidade de vida & populacdo beneficiada.

O IFPB, considerando as definicbes decorrentes da Lei n. 11.892/2008,
observando o contexto das mudancas estruturais ocorridas na sociedade e na educagao
brasileira, adota um Projeto Académico baseado na sua responsabilidade social advinda
da referida Lei, a partir da construcdo de um projeto pedagadgico flexivel, em consonancia
com o proposto na Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional, buscando produzir
e reproduzir os conhecimentos humanisticos, cientificos e tecnologicos, de modo a
proporcionar a formacao plena da cidadania, que sera traduzida na consolidagdo de uma

sociedade mais justa e igualitaria.

O IFPB atua nas areas profissionais das Ciéncias Agrarias, Ciéncias Biologicas,
Ciéncias da Saude, Ciéncias Exatas e da Terra, Ciéncias Humanas, Ciéncias Sociais

Aplicadas, Engenharias, Linguistica, Letras e Artes.

Séo ofertados cursos nos eixos tecnologicos de Recursos Naturais, Producao
Cultural e Design, Gestdo e Negdcios, Infraestrutura, Producdo Alimenticia, Saude e
Meio Ambiente, Controle e Processos Industriais, Produ¢&o Industrial, Turismo,

Hospitalidade e Lazer, Informacdo e Comunicacdo e Seguranca.

Em sintonia com o mundo do trabalho e com a expansao da Rede Federal de
Educacéo Profissional, o IFPB implantou, a partir de 2014, 06 (seis) novos campi has
cidades de Guarabira, Itaporanga, Itabaiana, Catolé do Rocha, Santa Rita e Esperanca,
contemplados no Plano de Expanséo lll. Assim, junto aos campi ja existentes, promovem

a interiorizagcdo da educacao no territorio paraibano (Figura 2).
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Figura 2 - Municipios paraibanos contemplados com o Plano de Expanséo Il do IFPB.

O Campus Avancado Areia do IFPB faz parte da Expanséao Il da Rede Federal de

Educacao Profissional e Tecnoldgica.

2.3 CARACTERIZACAO SOCIOECONOMICA DA AREA DE ABRANGENCIA -

CAMPUS AVANCADO AREIA

A cidade de Areia polariza uma Regido Geogréfica Imediata de Campina Grande
(Figura 3), formada por 8 municipios — 0s quais totalizam uma area de 1.164,09kmz,
correspondendo a 2,06% da area total do Estado. Segundo o IBGE, em 2010, a regiao
contava com 116.488 habitantes, expressando uma densidade demografica de 100,07

habitantes por quildmetro quadrado (IBGE, 2010).
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Figura 3 - Regido do Brejo da Paraiba

A instalacdo de um Campus ou uma UEP do IFPB, através dos estudos de
viabilidade para implantacdo de cursos, leva em consideracdo dados de todos os
municipios que compdem a Regido do Brejo Paraibano, o que atende a missao
institucional de fazer desenvolver toda a regido. Neste contexto, a Regido do Brejo
Paraibano ja tem como Campus do IFPB, instalados nas proximidades Campina Grande,
Guarabira e o Campus de Esperanca. O referido campus ird se concentrar em toda a
area limitrofe da regido, guardando-se as peculiaridades de cada Arranjo Produtivo Local
— APL. Neste contexto, a Regido Geografica Imediata de Campina Grande tem como
unidades do IFPB, o Campus Campina Grande, o Campus Guarabira e o Campus
Esperanca. O Campus proposto se concentra no municipio de Areia, considerando-se
como area limitrofe de atuacdo da regido os municipios de Bananeiras, Borborema,

Serraria, Pildes, Alagoa Nova, Alagoa Grande e Matinhas, conforme ilustra a Figura 4.
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Figura 4. Abrangéncia do Campus Areia

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

2.4 MISSAO INSTITUCIONAL

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

Ofertar a educacao profissional, tecnolégica e humanistica em todos
0s seus niveis e modalidades por meio do Ensino, da Pesquisa e da
Extens&o, na perspectiva de contribuir na formacgéo de cidadéos para
atuarem no mundo do trabalho e na constru¢cdo de uma sociedade
inclusiva, justa, sustentavel e democratica. (IFPB, 2014, p. 17)
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2.5 VALORES E PRINCIPIOS

No exercicio da Gestdo, a partir de uma administracdo descentralizada, o IFPB
dispde ao Campus Avancado Areia a autonomia da Gestéo Institucional democratica,
tendo como referéncia os seguintes principios, o que néo se dissocia do que preceitua

a Instituicdo demandante:

a) Etica — Requisito basico orientador das acdes institucionais.
b) Desenvolvimento Humano — Fomentar o desenvolvimento humano, buscando

sua integracao a sociedade por meio do exercicio da cidadania, promovendo o
seu bem-estar social.

c) Inovacdo — Buscar solucbes 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 agOes da gestdo, aproximando a administragdo da
comunidade.

f) Respeito — Ter atencdo com alunos, servidores e publico em geral.
g) Compromisso Social e Ambiental — Participar efetivamente das acdes sociais e
ambientais, cumprindo seu papel social de agente transformador da sociedade

e promotor da sustentabilidade.

2.6 FINALIDADES

Segundo a Lei 11.892/08, o IFPB é uma Instituicdo de Educacédo Superior, Basica
e Profissional, pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educacao
profissional e tecnoldgica, contemplando os aspectos humanisticos nas diferentes
modalidades de ensino, com base na conjugacdo de conhecimentos técnicos e
tecnoldgicos com sua pratica pedagogica.

O Instituto Federal da Paraiba atua em observancia com a legislagao vigente com
as seguintes finalidades:
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I. Ofertar educacdo profissional e tecnolégica, em todos 0s seus niveis e
modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas na atuagao
profissional nos diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento
socioecondmico local, regional e nacional,

II. Desenvolver a educacao profissional e tecnoldégica como processo educativo e
investigativo de geracdo e adaptacdo de solucbes técnicas e tecnoldgicas as
demandas sociais e peculiaridades regionais;

[ll.  Promover a integracdo e a verticalizacdo da educacdo basica a educacao
profissional e a educacao superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros
de pessoal e o0s recursos de gestao;

IV. Orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacéo e fortalecimento dos
arranjos produtivos, sociais e culturais locais identificados com base no
mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeconémico e cultural
no ambito de atuacédo 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 instituicées publicas de ensino, oferecendo capacitacédo técnica e atualizacao
pedagdgica aos docentes das redes publicas de ensino;

VII.  Desenvolver programas de extenséo e de divulgacéao cientifica e tecnoldgica;

VIIl. Realizar e estimular a pesquisa aplicada, a producdo cultural, o
empreendedorismo, 0 cooperativismo e o0 desenvolvimento cientifico e
tecnoldgico;

IX.  Promover a producéo, o desenvolvimento e a transferéncia de tecnologias sociais,
notadamente as voltadas a preservacdo do meio ambiente e a melhoria da
gualidade de vida;

X. Promover a integracdo e correlacdo com instituicGes congéneres, nacionais e
Internacionais, com vista ao desenvolvimento e aperfeicoamento dos processos

de ensino-aprendizagem, pesquisa e extensao.
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2.7 OBJETIVOS INSTITUCIONAIS

Observadas suas finalidades e caracteristicas, sao objetivos do Instituto Federal

da Paraiba:

l. Ministrar educacgéo profissional técnica de nivel médio, prioritariamente na
forma de cursos integrados, para os concluintes do ensino fundamental e para o

publico da educacéo de jovens e adultos.

. Ministrar cursos de formacéo inicial e continuada de trabalhadores, objetivando
a capacitacao, o aperfeicoamento, a especializacdo e a atualizacdo de profissionais,
em todos os niveis de escolaridade, nas areas da educacéo profissional e tecnologica.
[l. Realizar pesquisas, estimulando o desenvolvimento de solugbes técnicas e

tecnoldgicas, estendendo seus beneficios a comunidade.

IV. Desenvolver atividades de extensdo de acordo com os principios e finalidades
da educacéao profissional e tecnoldgica, em articulagdo com o mundo do trabalho e os
segmentos sociais, com énfase na producdo, desenvolvimento e difusdo de

conhecimentos cientificos, tecnol6gicos, culturais e ambientais.

V. Estimular e apoiar processos educativos que levem a geracdo de trabalho e
renda e a emancipacdo do cidaddo na perspectiva do desenvolvimento
socioecondmico local e regional.

VI.  Ministrar em nivel de educacéo superior:

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

b) Cursos de licenciatura, bem como programas especiais de formacéao
pedagobgica, com vistas a formacdo de professores para a educacédo basica,
sobretudo, nas areas de ciéncias e matematica e da educacéo profissional.

c) Cursos de bacharelado e engenharia, visando a formacéo de profissionais para
os diferentes setores da economia e areas do conhecimento.

d) Cursos de poOs-graduacdo lato sensu de aperfeicoamento e especializagao,
visando a formacéo de especialistas nas diferentes areas do conhecimento.

e) Cursos de poés-graduacdo stricto sensu de mestrado e doutorado que

contribuam para promover o estabelecimento de bases sélidas em educacéo,
16



ciéncia e tecnologia, com vistas no processo de geracdo e inovacao

tecnoldgica.

3 CONTEXTO DO CURSO

3.1 DADOS GERAIS

Denominacéo Curso Técnico em Restaurante e Bar
Forma Subsequente

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

Instituicao IFPB — Campus Avancado Areia
Carga Horéaria Total 815 horas

Estagio opcional 80 horas

Turno de Diurno

Funcionamento

Vagas Anuais 60

3.2 JUSTIFICATIVA

O turismo local € uma das principais atividades econémicas do brejo paraibano. E
notavel o numero de pessoas que visitam a regido em virtude do clima agradavel, da
histéria cultural e da gastronomia regional. InUmeros sdo o0s restaurantes, bares,

pousadas e hotéis da regido.

Instituiu-se, assim, o Curso Técnico em Restaurante e Bar, na modalidade
Subsequente cujos objetivos consistem na formagédo de profissionais para atuar em
setores da atividade turistica da regido. Constituindo-se numa ferramenta de formacéo
profissional, o referido curso faz parte da agenda de implantacdo do Campus do IFPB
em Areia. A0 mesmo tempo, a proposta dialoga diretamente com o eixo tecnolégico do
Campus - Turismo, Hospitalidade e Lazer. Neste sentido e reconhecendo a

expressividade e importancia da cidade de Areia/PB na regido do brejo paraibano e
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sabendo do seu potencial turistico voltado principalmente para os segmentos culturais,
pedagogico, hoteleiro e gastrondmico, entende-se que estimular o crescimento
econdmico e especificamente formar profissionais para que possam desempenhar
atividades técnicas especificas nos hotéis, bares e restaurantes da cidade, além de ser
necessario, sdo de suma importancia para fortalecer o desenvolvimento socioeconémico

na regiao.

3.3 CONCEPCAO DO CURSO

O Curso Técnico de Restaurante e Bar se insere, de acordo com o CNCT (2016),
atualizado pela Resolucdo CNE/CEB n° 1/2014, no eixo tecnolégico Turismo,
Hospitalidade e Lazer e, na forma subsequente, esta balizado pela LDB (Lei n°® 9.394/96)
alterada pela Lei n°® 11.741/2008 e demais legislacdes educacionais especificas e acdes
previstas no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e regulamentos internos do
IFPB.

A concepcao de uma formagéo técnica que articule as dimensdes do trabalho,
ciéncia, cultura e tecnologia sintetiza todo o processo formativo por meio de
estratégias pedagodgicas apropriadas e recursos tecnolégicos fundados em uma solida
base cultural, cientifica e tecnologica, de maneira integrada na organizagao curricular do

Curso.

O trabalho é conceituado, na sua perspectiva ontoldgica de transformacéo da
natureza, como realizacdo inerente ao ser humano e como mediagdo no processo de
producédo da sua existéncia. Essa dimenséo do trabalho €, assim, o ponto de partida para

a producédo de conhecimentos e de cultura pelos grupos sociais.

A ciéncia é um conjunto de conhecimentos sistematizados, produzidos
socialmente ao longo da histéria, na busca de compreenséo e transformacéo da natureza
e da sociedade. Expressa-se na forma de conceitos representativos das relacdes de
forcas determinadas e apreendidas da realidade. Os conhecimentos das disciplinas

cientificas produzidas e legitimadas socialmente ao longo da histéria sédo resultados de
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um processo empreendido pela humanidade na busca da compreensao e transformacao
dos fendbmenos naturais e sociais. Nesse sentido, a ciéncia conforma conceitos e
métodos cuja objetividade permite a transmissao para diferentes geracdes, ao mesmo
tempo em que podem ser questionados e superados historicamente, no movimento

permanente de constru¢cao 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 expressfes 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 transformacdo da ciéncia em forga
produtiva ou mediagdo do conhecimento cientifico e a produ¢do, marcada desde sua
origem pelas relacdes sociais que a levaram a ser produzida. O desenvolvimento da
tecnologia visa a satisfacdo de necessidades que a humanidade se coloca, o que nos
leva a perceber que a tecnologia é uma extensao das capacidades humanas. A partir do
nascimento da ciéncia moderna, pode-se definir a tecnologia, entdo, como mediagéo
entre conhecimento cientifico (apreensdo e desvelamento do real) e producgéo

(intervencdao no real).

Compreender o trabalho como principio educativo é a base para a organizacao
e desenvolvimento curricular em seus objetivos, conteddos e métodos, assim, equivale
dizer que o ser humano é produtor de sua realidade e, por isso, dela se apropria e pode
transforma-la e, ainda, que € sujeito de sua historia e de sua realidade. Em sintese, o

trabalho é a primeira mediacdo entre o homem e a realidade material e social.

Considerar a pesquisa como principio pedagdgico, instigard o educando no
sentido da curiosidade em direcdo ao mundo que o cerca, gerando inquietude, na

perspectiva de que possa ser protagonista na busca de informacdes e de saberes.

O curriculo do Curso Técnico em Restaurante e Bar esta fundamentado nos
pressupostos de uma educacdo de qualidade, com o propésito de formar um

profissional/cidaddo que, inserido no contexto de uma sociedade em constante
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transformacdo, atenda as necessidades do mundo do trabalho com ética,

responsabilidade e compromisso social.

O curriculo, na forma subsequente, preconiza a formacéo profissional, com
planejamento e desenvolvimento de Plano Pedagdgico construido coletivamente, que
remete a elaboragdo de uma matriz curricular, consolidando uma perspectiva

educacional que assegure o dialogo permanente entre saber especifico e profissional.

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

° Relacao e articulacéo entre a formacao geral desenvolvida no ensino médio na
preparacdo para o exercicio das profissdes técnicas, visando a formacao integral do
estudante;

° Integracdo entre educagdo e trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura como base
da proposta e do desenvolvimento curricular;

° Integragcdo de conhecimentos gerais e profissionais, na perspectiva da
articulacao entre saberes especificos, tendo trabalho e pesquisa, respectivamente, como
principios educativo e pedagogico;

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

° Atualizagdo permanente dos cursos e curriculos, estruturados com base em

ampla e confiavel base de dados.

3.4 OBJETIVOS DO CURSO

3.4.1 Objetivo Geral

Contribuir para a formac&o humanistica e ética de cidadaos com saberes técnico-

profissionais para desenvolver atividades na é&rea de servicos de alimentacdo
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compreendendo restaurantes, bares e similares de modo a atender a demanda social
por profissionais capacitados na referida area e promover a incluséo social por meio da
profissionalizacdo, promovendo perspectivas de empregabilidade e criatividade

empreendedora em seu segmento.

3.4.2 Objetivos Especificos

e Realizar, com exceléncia, a formacdo técnico profissional em servigcos de
alimentacdo compreendendo restaurantes, bares e similares;

e Fomentar o processo de formacdo cidadd em dialogo e integracdo com as
instituicdes atuantes na regiao abrangida pelo Campus Avancado Areia;
e Promover perspectivas de empregabilidade e criatividade no segmento

correspondente no mundo do trabalho;

e Contribuir para os contextos social, econémico, ambiental e cultural, através de
uma formacdo humanistica e democratica alicercada na participacdo politica
perante os temas diretamente relacionados com a Educacéo;

e Ampliar, ao longo do curso, as parcerias técnicas institucionais;

e Incentivar a cultura da sustentabilidade justa em toda sua complexidade;

e Valorizar as perspectivas de desenvolvimento consorciadas ao equilibrio
ambiental e a eficiéncia econémica;

e Firmar a¢des em prol do desenvolvimento local e regional, a luz dos fins do Curso
Técnico em Restaurante e Bar na modalidade Subsequente do IFPB Campus
Avancado Areia;

e Primar pela autonomia e indissociabilidade entre as acdes de ensino, pesquisa e
extensao, especialmente aquelas que envolvam estudantes do Curso Técnico em
Restaurante e Bar na modalidade Subsequente;

e Apoiar iniciativas de parcerias, projetos e eventos académicos e culturais em toda
sua diversidade;

e Colaborar, através da oferta de capacitacdes e cursos de atualizacdo, com
programas de formacdo continuada docente junto as redes municipal e/ou

estadual de educacéo;
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e Divulgar os resultados dos trabalhos de ensino, pesquisa e extensao, bem como
os produtos da producdo cientifica e tecnoldgica, realizados no campus com a

comunidade externa.

3.5 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

Vislumbra-se um profissional com capacidade humanistica e tecnoldgica, capaz
de analisar criticamente os fundamentos da formacgéo social e de se reconhecer como
agente de transformacdo do processo historico, considerando o mundo do trabalho, a
contextualizacdo socio-politico-econbmica e o desenvolvimento de valores e direitos
como autonomia, emancipacéo, proatividade, criticidade e ética, para o pleno exercicio

da cidadania, com competéncia para:

e Realizar atividades de controle e avaliagdo de processos de organizacgao,
higiene e manipulag&o de alimentos e bebidas em cozinhas, saldo, copa e
bar do local de trabalho;

e Coordenar, supervisionar e realizar servicos de mesa e coquetelaria;

e Realizar o servigo de saldo, mesa e copa dentro das regras de etiqueta
adequadas, além da producao e controle de inventarios de estoques de
bebidas e de utensilios de saldo e bar;

e Aplicar técnicas de harmonizagéo entre alimentos e bebidas;

e Seguir os principios higiénico-sanitarias na manipulacdo, no preparo e no
servico de alimentos e bebidas;

e Coordenar a elaboracéo da carta de bebidas do estabelecimento;

e Realizar apresentacdo de produtos e servicos usando as técnicas de
comunicacao e marketing adequadas;

e Aplicar as técnicas corretas no servigo de degustacdo e harmonizacéo de
bebidas e na comercializacdo dos produtos do cardapio na operacao de
Servicos;

e Desenvolver uma Comunicacao adequada ao contexto profissional;
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e Aplicar principios éticos, de responsabilidade ambiental e criticos em

sociedade e, especificamente, diante das relagcdes do mundo do trabalho.

3.6 CAMPO DE ATUACAO

Consoante com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT) de 2016, os

egressos do Curso Técnico em Restaurante e Bar poderéo atuar em bares, restaurantes,

lanchonetes, bufés, meios de hospedagem e outros espacos de alimentacéo.

4 MARCO LEGAL

O presente Plano Pedagdgico fundamenta-se no que dispde a Lei n° 9.394, de
20 de dezembro de 1996 (Lei de Diretrizes e Bases da Educacédo Nacional — LDB), e,
das alteracbes ocorridas, destacam-se, aqui, as trazidas pela Lei n® 11.741/2008, de 16
de julho de 2008, a qual redimensionou, institucionalizou e integrou as acdes da
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio, da Educacao de Jovens e Adultos e da
Educacado Profissional e Tecnoldgica. Foram alterados os artigos 37, 39, 41 e 42, e
acrescido o Capitulo Il do Titulo V com a Secado IV-A, denominada “Da Educacgéo
Profissional Técnica de Nivel Médio”, e com os artigos 36-A, 36-B, 36-C e 36-D. Esta lei
incorporou 0 essencial do Decreto n® 5.154/2004 sobretudo, revalorizando a
possibilidade do Ensino Médio com a Educacéo Profissional Técnica, contrariamente ao

gue o Decreto n° 2.208/97 anteriormente havia disposto.

A alteracdo da LDB n°. 9.394/96 por meio da Lei n°. 11.741/2008 revigorou a
necessidade de aproximacao entre o ensino médio e a educacéo profissional técnica de

nivel médio, que assim asseverou:

Art.36-A. Sem prejuizo do disposto na Secdo IV deste Capitulo, o ensino
médio, atendida a formacgéo geral do educando, podera prepara-lo para o
exercicio de profissdes técnicas.
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Paragrafo Unico. A preparacdo geral para o trabalho e, facultativamente, a
habilitacdo profissional, poderdao ser desenvolvidas nos proprios es
estabelecimentos de ensino médio ou em cooperacdo com instituicdes
especializadas em educacao profissional.

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

— articulada com o ensino médio;
—subsequente, em cursos destinados a quem jatenha concluido
0 ensino médio.

Paragrafo Unico. A educacao técnica de nivel médio devera observar:

| - os objetivos e definicbes contidos nas diretrizes curriculares
nacionais estabelecidas pelo Conselho Nacional de Educacéo;

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

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

contida a referéncia de todas as ag¢des e decisdes do curso.

O Decreto n° 5.154, de 23 de julho de 2004 resgatou, diante das varias
possibilidades e riscos de enfrentamento enquanto percursos metodolégicos e
principios, a articulacdo da educacéo profissional de nivel médio, ndo cabendo, assim, a

dicotomia entre teoria e pratica, entre conhecimentos e suas aplicacdes.

Segue, ainda, as orientacbes do CNCT (2016), atualizado pela Resolucéo
CNE/CEB n° 1/2014.
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O Parecer CNE/CEB n° 11/2012 de 09 de maio de 2012 e a Resolu¢édo CNE/CEB
N° 6 de 20 de Setembro de 2012, definidores das Diretrizes Curriculares Nacionais para
a Educacéao Profissional Técnica de Nivel Médio (DCN/EPTNM), em atendimento aos
debates da sociedade brasileira sobre as novas relacdes de trabalho e suas
consequéncias nas formas de execucado da Educacao Profissional. Respalda-se, ainda,
na Resolugdo CNE/CEB n° 04/2010, que definiu Diretrizes Curriculares Nacionais para
a Educacdo Basica, na Resolucdo CNE/CEB n° 1/2005, que atualiza as Diretrizes
Curriculares Nacionais definidas pelo Conselho Nacional de Educac¢éo para o Ensino
Médio e para a Educacao Profissional Técnica de nivel médio as disposi¢cdes do Decreto

n® 5.154/2004, os quais também estdo sendo aqui considerados. As finalidades e
objetivos da Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, de criagcdo dos Institutos
Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia estdo aqui contemplados.

Esta presente, também, como marco orientador desta proposta, as decisdes
institucionais traduzidas nos objetivos, principios e concepc¢des descritos no PDI/PPI do

IFPB e na compreensao da educacdo como uma pratica social.

Considerando que a educacéo profissional € complementar, portanto, ndo
substitui a educacéo basica e que sua melhoria pressupde uma educacdo de solida
gualidade, a qual constitui condicéo indispensavel para a efetiva participacdo consciente
do cidaddo no mundo do trabalho, o Parecer n°® 11/2012, orientador das DCNs da
EPTNM, enfatiza:

Devem ser observadas, ainda, as Diretrizes Curriculares Gerais para a
Educacéo Basica e, no que couber, as Diretrizes Curriculares Nacionais
definidas para o Ensino Médio pela Camara de Educacdo Basica do
Conselho Nacional de Educacdo, bem como as Normas
Complementares dos respectivos Sistemas de Ensino e as exigéncias
de cada Instituicdo de ensino, nos termos de seu Projeto Pedagdgico,
conforme determina o art. 36-B da atual LDB. (BRASIL, 2012)
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Conforme recomendacédo, ao considerar o Parecer do CNE/CEB n° 11/2012,
pode-se enfatizar que ndo é adequada a concepcdo de educacdo profissional como
simples instrumento para o ajustamento as demandas do mundo do trabalho, mas como
importante estratégia para que os cidaddos tenham efetivo acesso as conquistas
cientificas e tecnoldgicas da sociedade. Impde-se a superacao do enfoque tradicional da
formacgéo profissional baseado apenas na preparacéao para execuc¢éo de um determinado
conjunto de tarefas. A educacao profissional requer além do dominio operacional de um
determinado fazer, a compreensao global do processo produtivo, com a apreensao do
saber tecnoldgico, a valorizagdo da cultura e do trabalho, e a mobilizacdo dos valores

necessarios a tomada de decisdes.

5 ORGANIZACAO CURRICULAR

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

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

A organizacdo curricular da Educacdo Profissional e Tecnolbgica, por eixo
tecnolégico, fundamenta-se na identificacdo das tecnologias que se encontram na base
de uma dada formacéo profissional e dos arranjos légicos por elas constituidos (Parecer
CNE/CEB n° 11/2012, pag. 13).
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O Curso Técnico em Restaurante e Bar esta estruturado em regime semestral,
totalizando dois semestres, sem saidas intermediarias, com disciplinas agrupadas em
dois Periodos semestrais e desenvolvidas em aulas de 50 minutos, no turno vespertino,
totalizando 833 horas, acrescida de 80 horas destinadas ao Estagio (ndo obrigatério) ou
Trabalho de Concluséo de Curso — TCC. Considerando que a atualizagéo do curriculo
consiste em elemento fundamental para a manutengédo da oferta do curso ajustado as
demandas do mundo do trabalho e da sociedade, os componentes curriculares, inclusive
as referéncias bibliogréficas, 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 Restaurante e Bar passara por
revisao periddica, inicialmente com um ano de funcionamento, e em seguida pelo menos,
a cada 02 anos, pautando-se em alteragcdes que satisfacam aos anseios da sociedade,
respeitando-se o principio da educacdo para a cidadania e em obediéncia a novas
diretrizes determinadas pelos oOrgdos orientadores. A solicitacdo para alteragdo no
curriculo, decorrente da revisdo da matriz curricular, sera protocolada e devidamente

instruida com os seguintes documentos:

1. Portaria da comissao de reformulacédo do curso;

2. Ata da reunido, realizada pela coordenacédo do Curso, com a assinatura dos
docentes (das areas de formacédo geral e técnica) e representante da equipe
pedagodgica (pedagogos ou TAE'S) que compuseram a comissdo de
reformulacéo;

Justificativa da necessidade de alteracao;

Copia da matriz curricular vigente;

Copia da matriz curricular sugerida;

Planos das disciplinas que foram alteradas;

Parecer da equipe pedagdgica do Campus;

Resolucdo do Conselho Diretor do Campus (quando houver), aprovando a

© N o ks ®

reformulacéo.

Apés andlise conjunta da Diretoria de Articulacdo Pedagdgica (DAPE) e da
Diretoria de Educacdo Profissional (DEP), o processo sera encaminhado para
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apreciacdo do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao - CEPE e posterior deliberacao

na instancia superior do IFPB, sendo a nova matriz aplicada apos a sua homologacéo.

6 METODOLOGIA E PRATICAS PEDAGOGICAS PREVISTAS

Partindo do principio de que a educacéo nao é algo a ser transmitido, mas a ser
construida, a metodologia de ensino adotada se apoiara em um processo critico de
construcdo do conhecimento, a partir de acbes incentivadoras da relacdo ensino-

aprendizagem, baseada em pressupostos pedagogicos definidos pela institui¢cao.

Para viabilizar aos educandos o desenvolvimento de competéncias relacionadas
as bases técnicas, cientificas e instrumentais, serdo adotadas, como pratica
metodoldgica, formas ativas de ensino-aprendizagem, baseadas em interacédo pessoal e
do grupo, sendo funcao do professor criar condigdes para a integracao dos/as alunos/as
a fim de que se aperfeicoe o processo de socializa¢do na construgcao do saber.

Segundo Freire (1998):

Toda prética educativa demanda a existéncia de sujeitos, um, que
ensinando, aprende, outro, que aprendendo, ensina (...); a existéncia
de objetos, contelidos a serem ensinados e aprendidos envolve o uso
de métodos, de técnicas, de materiais, implica, em funcdo 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 producdo e do desenvolvimento da autonomia de educadores e educandos,
contribuindo para que o discente seja o artifice de sua formacdo com a ajuda necesséria
do professor.

A natureza da pratica pedagdgica é a indagacao, a busca, a pesquisa, a reflexdo,

a ética, o respeito, a tomada consciente de decisdes, o estar aberto as novidades, aos
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diferentes métodos de trabalho. A reflexdo critica sobre a prética se torna uma exigéncia
da relacéo teoria-pratica porque envolve o movimento dinamico, dialético entre o fazer e

0 pensar sobre o fazer.

A partir da experiéncia e da reflexdo desta pratica, do ensino contextualizado, cria-
se possibilidade para a producédo e/ou constru¢cdo do conhecimento, desenvolvem-se
instrumentos, esquemas ou posturas mentais que podem facilitar a aquisicdo de
competéncias. Isso significa que na préatica educativa deve-se procurar, através dos
conteudos e dos métodos, o0 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, 0 aspecto cognitivo e o afetivo. Nessa pratica, os conteidos devem
possibilitar aos alunos meios para uma aproximagdo de novos conhecimentos,
experiéncias e vivéncias. Uma educacdo que seja o fio condutor, o problema, a ideia-
chave que possibilite aos alunos estabelecer correspondéncia com outros

conhecimentos e com sua propria vida.

Em relacdo a préatica pedagogica, Pena (1999, p.80) considera que o mais
importante é que o professor, consciente de seus objetivos e dos fundamentos de sua
préatica [...] assuma os riscos — a dificuldade e a inseguranca - de construir o seu objeto.

Faz-se necessario aos professores reconhecer a pluralidade, a
diversidade de abordagens, abrindo possibilidades de interacdo com os diversos
contextos culturais. Assim, o corpo docente sera constantemente incentivado a utilizar
metodologias e instrumentos criativos e estimuladores para que a inter-relacdo entre
teoria e préatica ocorra de modo eficiente. Isto serd orientado através da execucdo de
acOes que promovam desafios, problemas e projetos disciplinares e interdisciplinares
orientados pelos professores. Para tanto, as estratégias de ensino propostas apresentam

diferentes préticas:

e Utilizacdo de aulas praticas, na qual os alunos poderdo estabelecer relacées

entre os conhecimentos tedricos adquiridos e a sua aplicabilidade;
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Utilizacdo de aulas expositivas, dialogadas para a construgéo do conhecimento
nas disciplinas;

Aulas integradas entre dois ou mais docentes, seja em forma de debates, aulas
interativas e/ou projetos periédicos de ensino, para fomentar a construcéo do
senso critico;

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;

Estudos de Caso: através de simulacfes e casos reais nos espacos de futura
atuacao do técnico em Restaurante e Bar;

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

Seminarios apresentados pelos alunos, professores e também por profissionais
de diversas &reas de atuacao;

Eventos estruturantes, integradores e interdisciplinares, quais sejam "Semana
do Meio Ambiente" e "Semana de Ciéncia, Tecnologia, Ensino, Pesquisa e
Extensao”, com fins ao aprofundamento de temas e acdes relevantes ao
itinerario formativo do curso e a relevancia de tematicas transversais;
Dinamicas de grupo, com o fim de estimular o trabalho colaborativo;

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

Projetos interdisciplinares e/ou integradores, elaborados com base no itinerario
formativo, no didlogo dos componentes curriculares e da equipe docente, acdes
de pesquisa e extensao, além de fundados nos ideais de liberdade, criticidade
e construcao do conhecimento;

Capacitacbes e/ou oficinas bimestrais com fins & formag¢do continuada e
planejamento bimestral docente para atividades integradas

Visitas técnicas.

Apoio das plataformas virtuais ao cursos presenciais ja utilizadas no IFPB, como
a plataforma Moodle (através do endereco presencial.ifpb.edu.br) e o Google
Académico, propiciando maior interatividade, programac&do e recursos para

30



atividades que requerem maior tempo de reflexdo do educando que o tempo
em sala de aula pode proporcionar e a partir de novas demandas;
e Entre outras.

7 PRATICAS PROFISSIONAIS

As praticas profissionais integram o curriculo do curso, contribuindo para que a
relacdo teoria-préatica e sua dimenséao dialdgica estejam presentes em todo o percurso
formativo. S&o momentos estratégicos do curso em que 0 estudante constroi
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 préatica profissional ocorrera de forma articulada
possibilitando a integragc&o entre os diferentes componentes curriculares.

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

curriculo sendo desenvolvida ao longo do curso por meio de atividades tais como:

|. Estudo de caso;

[I. Conhecimento do mercado e das empresas;

[ll. Pesquisas individuais e em equipe;

IV. Projetos de Ensino, pesquisa e/ou extensao;

V. Exercicios profissionais efetivos em laboratorios;

VI. Percentual de carga horéria ao longo do itinerario formativo;

VII. Agbes de curricularizacéo de estudos e experiéncias de projetos;

VIII. Parcerias com instituicBes publicas, privadas e organizacbes nao
governamentais;

IX. Estagios e Trabalhos de Concluséo de Curso (TCC);

X. Entre outros.
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8 MATRIZ CURRICULAR

COMPONENTES 1° Semestre 2° Semestre Total

CURRICULARES a/s |h.a. |hr. |a/s |h.a. |hr. |h.a |hor.
Gestdo de Empresas no Setor
de Alimentos e Bebidas 2 40 33 40 33
Higiene e Manipulacéo de
Alimentos 3 60 50 60 50
Matematica Basica 3 60 50 60 50
Comunicacgéo e Linguagem | ) 40 33 40 33
Inglés Aplicado a
Restaurantes e Bares | 2 40 33 40 33
Introducdo a Informética 2 40 33 40 33
Servigcos de Salédo 4 80 67 30 67
Planejamento e Elaboracéo de
Cardéapio 2 40 33 40 |33
Projetos Integradores | 4 80 67 30 67
Informatica aplicada ) 40 33 40 33
Comunicagao e Linguagem Il > 40 33 40 33
Rela¢cbes Humanas no
Trabalho 2 40 33 40 33
Servigos de Bar 4 80 67 80 67
Inglés aplicado a
restaurantes e bares |l 2 e . i .
Matematica aplicada a gestao > 40 33 40 33
Empreendedorismo 3 60 50 60 50
Habilidades Culinarias Bésicas 4 80 67 380 67
Projetos Integradores I 4 30 67 30 67
CH Total do Curso 24 1480 (399 |25 |500 |416 ]980 815
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COMPONENTES 1° Semestre 2° Semestre Total
CURRICULARES
OPTATIVOS als | ha. | hr.| as | h.a | hor. | ha. | hr.
Espanhol Instrumental 2 40 33 40 33
Estagio ndo obrigatério Minimo 80h

LEGENDA

Equivaléncia h.r./ h.a.

1 aula semanal < 20 aulas semestrais <> 17 horas

2 aulas semanais < 40 aulas semestrais < 33 horas

3 aulas semanais < 60 aulas semestrais <> 50 horas

4 aulas semanais < 80 aulas semestrais <> 67 horas

CH = Carga Horaria

a/s = Aulas por semana
h.a = Hora-aula

h.r = Hora-relogio

9 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O ingresso aos Cursos Técnicos, Campus Avancado Areia, dar-se-a por meio de

processo seletivo, destinado aos egressos do Ensino Médio ou transferéncia escolar

destinada aos discentes oriundos de Cursos Técnicos Subsequentes ao Ensino Médio

de instituicbes similares.

O processo seletivo para 0s cursos técnicos subsequentes sera realizado por

meio de analise do desempenho escolar em Lingua Portuguesa e Matemética ou

disciplinas equivalentes cursadas no 1° e 2° ano do Ensino Médio, ou equivalente; por

meio de analise do desempenho no ENEM nas provas de Linguagens, Cadigos e suas

Tecnologias e Matemética e suas Tecnologias. Sendo realizado a cada ano ou semestre

letivo, de acordo com a capacidade de oferta de vagas da Instituicdo (Regulamento

Didético dos cursos subsequentes — IFPB).
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Os (as) candidatos (as) serao classificados (as) observando-se rigorosamente os
critérios constantes no Edital e seu ingresso ocorrera no curso para qual o (a) candidato
(a) foi classificado (a), ndo sendo permitida a mudanca de curso, exceto no caso de

vagas remanescentes previstas em Edital.

O IFPB recebera pedidos de transferéncia de discentes procedentes de escolas

similares, cuja aceitacdo ficara condicionada:

|. A existéncia de vagas;
Il. A correlacgéo de estudos entre as disciplinas cursadas na escola de origem e a matriz
curricular dos Cursos Técnicos do IFPB;
ll. A complementac&o de estudos necessarios.

No caso de servidor publico federal civil ou militar estudante, ou seu dependente
estudante, removido ex officio, a transferéncia sera concedida independentemente de

vaga e de prazos estabelecidos.

10 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE 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-80: as competéncias da area profissional e a

correspondéncia com as competéncias da habilitagdo especifica.

O aproveitamento de estudos devera ser solicitado por meio de processo a
Coordenacdo do Curso em até 10 (dez) dias letivos, conforme as exigéncias abaixo
relacionadas: para qualificacdo profissional, etapas de nivel técnico, apresentar historico
e ementa; para curso de qualificacdo profissional de nivel basico, apresentar certificado
e ementa; para conhecimentos adquiridos por meio informal, apresentar documentos

relativos a experiéncia profissional.
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Os conhecimentos adquiridos em disciplinas em cursos de nivel superior de
tecnologia poderdo ser aproveitados, sem necessidade de avaliacdo, passando pela

apreciacdo do professor.

Os conhecimentos adquiridos em qualificacdo profissional, etapas, disciplinas de
nivel técnico cursados na habilitagdo profissional ou inter-relacéo, 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 andlise da equivaléncia de estudos devera recair sobre os conteddos que
integram 0s programas e ndo 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 poderdo ser aproveitados mediante
avaliacao, considerando o perfil de conclusao do curso (Parecer CNE/CEB 16/99 — Lei
9394/96, art. 41). Na avaliagdo podem ser utilizados o0s seguintes instrumentos:

atividades praticas; projetos; atividades propostas pelos docentes.

11 CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

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

A avaliacdo deve ser compreendida como uma prética processual, diagndstica,
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 acdes pedagodgicas, devendo os aspectos qualitativos
preponderar sobre os quantitativos, ou seja, inserindo-se critérios de valorizacdo do
desempenho formativo, empregando uso de metodologias conceituais, condutas e inter-

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

e coletivas.

11.1 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo da aprendizagem ocorrera por meio de instrumentos proprios,
buscando identificar o grau de progresso do discente em processo de aquisicdo de
conhecimento. Realizar-se-a por meio da promoc¢dao de situagfes de aprendizagem e da
utilizacao dos diversos instrumentos que favorecam a identificacdo dos niveis de dominio
de conhecimentos/competéncias e o desenvolvimento do discente nas dimensdes

cognitivas, psicomotoras, dialdgicas, atitudinais e culturais.

O processo de avaliacdo de cada disciplina, assim como 0s instrumentos e
procedimentos de verificacdo de aprendizagem, deverao ser planejados e informados de
forma expressa e clara ao discente no inicio de cada periodo letivo, considerando

possiveis ajustes ao longo do ano, caso necessario.

No processo de avaliacdo da aprendizagem deverdo ser utilizados diversos
instrumentos, tais como debates, visitas de campo, exercicios, provas, trabalhos tedrico-
praticos aplicados individualmente ou em grupos, projetos, relatérios, seminarios, que

possibilitem a anélise do desempenho do discente no processo de ensino-aprendizagem.

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

e de relacionamento interpessoal.

A avaliacdo realizar-se-4 através da promocéao de situacfes de aprendizagem e
utilizacdo dos diversos instrumentos de verificacdo que favorecam a identificacdo dos
niveis de dominio de conhecimento/competéncias e o desenvolvimento do discente nas

dimensdes cognitivas, psicomotoras e atitudinais.
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Para a verificacdo do dominio de conhecimentos deveréo ser utilizados diversos
instrumentos que favorecam a andlise de competéncias e o desempenho do discente,
alguns como trabalhos praticos, estudos de caso, simulagbes, projetos, situacdes-

problema, relatorios, provas, pesquisa, debates, semindrios e outros.

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

minimo de:

| - 02(duas) verificagBes para disciplinas com carga horéria até 67(sessenta e sete)
horas;

Il - 03(trés) verificacOes para disciplinas com carga horaria acima mais de 67(sessenta

e sete) horas.

Os discentes deverao ser, previamente, comunicados a respeito dos critérios do
processo avaliativo. Os resultados das avaliagbes deverdo ser comunicados aos
discentes no prazo de até 7 (sete) dias Uteis, contados a partir da data da avaliagao.

O docente deverd registrar as teméticas desenvolvidas nas aulas, a frequéncia
dos discentes e os resultados de suas avalia¢des diretamente no Diario de Classe e no

sistema académico (SUAP — Sistema Unificado de Administracdo Publica).

O controle da frequéncia contabilizard 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.

12 AVALIACAO INSTITUCIONAL

A avaliacao institucional interna é realizada a partir do projeto pedagogico do curso
gue deve ser avaliado sistematicamente, de maneira que possam analisar seus avangos

e localizar aspectos que merecem reorientacao.

O processo avaliativo se dara de forma dialégica entre representantes discentes,

docentes e equipe técnico-pedagdgica, em meados e ao fim de cada semestre. Esta
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etapa podera ser amparada através de ferramentas de verificacdo da qualidade (fichas,

diagramas) visando possiveis ajustes e melhorias.

13 APROVACAO E REPROVACAO

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

frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria por disciplina.

O discente que obtiver Média Semestral (MS) igual ou superior a 40 (quarenta) e
inferior a 70 (setenta) em uma ou mais disciplinas e frequéncia igual ou superior a 75%
(setenta e cinco por cento) da carga horéria por disciplina do periodo, tera direito a
submeter-se a Avaliacdo Final em cada disciplina em prazo definido no calendario

académico.

Sera considerado aprovado, apos a Avaliacdo Final, o discente que obtiver média

final igual ou superior a 50 (cinquenta), calculada através da seguinte equacgao:

F_6><MS+4><AF
B 10

Sendo:
MF = Média Final;

MS = Média Semestral;
AF = Avaliagéo Final.

Considerar-se-a reprovado por disciplina o discente que:
- Obtiver frequéncia inferior a 75% da carga horaria prevista na disciplina;
- Obtiver Média Semestral menor que 40 (quarenta);
- Obtiver Média Final inferior a 50 (cinquenta), apdés a Avaliacéo Final.

Apo6s a Avaliacdo Final ndo havera segunda chamada ou reposi¢céo, exceto no
caso decorrente de julgamento de processo e nos casos de licenca médica, amparados

pelas legislacdes especificas.
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O registro de aulas, faltas e notas de avaliacdes sera realizada pelo docente no
Sistema Unificado de Administracdo Publica, no moédulo Educacdo (SUAP Edu),

respeitando os prazos definidos em calendario académico.

Para efeito de justificativa de faltas, o discente tera o prazo maximo de 5 (cinco)
dias Uteis, contados a partir da data da falta, para protocolar solicitacdo especifica para

este fim, apresentando um dos seguintes documentos:

| — Atestado médico;

Il — Comprovante de viagem para estudo;

[l — Comprovante de representacao oficial da instituicao;

IV — Comprovante de apresentacao ao Servico Militar Obrigatorio;

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

grau.

14 ESTAGJO CURRICULAR SUPERVISIONADO E TRABALHO DE
CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

O estagio € o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de
trabalho, que visa a preparacdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam
frequentando o ensino regular em instituicbes de educacdo superior, educacdo
profissional, de ensino médio, da educacdo especial e dos anos finais do ensino

fundamental, na modalidade profissional da educacéo de jovens e adultos.

Para o referido curso, o ESTAGIO SUPERVISIONADO serd NAO-
OBRIGATORIO, dado o curto tempo de duracéo do curso e o perfil do estudante que
visa a insercdo imediata no mundo do trabalho. A atuacéo profissional 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 terd por objetivo permitir a atuacdo efetiva do discente em eventos

previstos no calendario da comunidade local.

Dada a dispensa do estagio supervisionado, o Trabalho de Conclusao de Curso

(TCC) dar-se-a através da elaboracédo e apresentacédo de relatorio gerado a partir das
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praticas profissionais e atividades realizadas no Componente Curricular Projetos

Integradores.

15 CERTIFICADOS E DIPLOMAS

O discente que concluir as disciplinas do curso, Trabalho de Conclusé&o de Curso
(TCC), ou exercicios de praticas profissionais dentro do prazo de até 05 (cinco) anos,
podera requerer o Diploma de Técnico de Nivel Médio na habilitacdo profissional

cursada.

Para tanto, devera o discente, junto ao setor de protocolo do campus, preencher
formulario de requerimento de diplomacao, dirigido a Coordenacéo do Curso, anexando

fotocdpias dos seguintes documentos:

a) Historico e Certificado de Conclusdo do Ensino Médio ou equivalente;

b) Documento de Identidade;

C) CPF;

d) Carteira de Reservista ou Certificado de Dispensa de Incorporacédo (para o

género masculino, a partir de dezoito anos).

Todas as copias de documentos deverdo ser apresentadas juntamente com o0s
originais ou autenticadas em cartério na Coordenacao de Controle Académico (CCA)
para comprovacao da devida autenticidade.

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

40



16 PLANOS DE DISCIPLINAS

PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Gestdo de Empresas no Setor de Alimentos e Bebidas

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° Semestre

Carga Horéria: 33h (40 aulas)

Docente Responsavel: Cicero Mauriberto de M. F. Duarte

EMENTA

setor de alimentos e bebidas na area de gestdo de pessoas, financas, vendas,

marketing e producao.

Introducdo a administrag@o. Praticas administrativas aplicadas as empresas do

OBJETIVOS

GERAL

Compreender a otimizacdo de processos de gerenciais para as empresas de

alimentos e bebidas, através das teorias da area da administragdo de empresas.

ESPECIFICOS

* |dentificar os principais conceitos administrativos na area de gestdo de

pessoas, financas, marketing e produgéo

gue permite o controle dos processos na area de alimentos e bebidas.

decisoes.

* Fazer a abordagem de conceitos e as principais decisées envolvidas nas
diferentes etapas do fluxo de materiais bem como o sistema de informagdes

* Enfatizar mecanismos de gestédo e gerenciamento que facilitem a tomada de
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* Abordar a importancia da adocéo de ferramentas da administracdo como
diferencial competitivo no setor.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a

I Processos de selegéo, contratacdo e treinamento na
area de alimentos e bebidas; lideranga, comunicacao 8

Gestado de . N
e motivacao

pessoas

Nocdes de macro e microeconomia. Sistemas
financeiros, tipos de investimentos e aplicacbes 8

Financas financeiras

Fundamentos do marketing, segmentacdo de

Ml mercado na area de alimentos e bebidas, visdo geral

, . 8
_ do composto de marketing, pesquisa de mercado,
Marketing ) _ _

marketing para produtos alimentares e bebidas
v . . Lo

Previsdo de vendas: conceitos e técnicas 8

Vendas

Vv Introducado a administragao da producéo, sistemas de

producdo, planejamento controle da producdo em 8
Produc&o alimentos, arranjo fisico, custos industriais.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

42



AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

O objetivo da avaliacdo do discente é de posiciona-lo quanto ao seu nivel de
aprendizagem na disciplina. Para tanto, devem ser realizadas avaliagdes
intermediérias sob forma de trabalhos escritos, apresentacdo de seminérios,
relatérios de visitas técnicas. Serdo realizadas também, duas provas escritas.

RECURSOS NECESSARIOS

Como recursos didaticos serao utilizados data show, videos e artigos de jornais e
revistas especializadas na area de bebidas e alimentos

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

PAYNE-PALACIO, J. THEIS N. Gestéo de negocios em alimentacao: principios e
praticas. 122 edicdo. Manole, 2015.

FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais em restaurantes, 72 edicdo, Senac Sao
Paulo. 2014.

MAXIMIANO, A. C. Introducdo a Teoria Geral da administracdo. 32 edigcdo. Sao
Paulo: Atlas. 2015.

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

KOTLER, p. KELLER, K. L. Administracdo de Marketing. 142 edicdo. Editora Porto
Aleg Prentice Hall/Pearson 2012.

CHIAVENATO, A. Gestéao de Pessoas. 42 edicdo. Sao Paulo: Atlas, 2014.
MAXIMIANO, A. C. Administragéo de Projetos. 52 edicao Sao Paulo: Atlas. 2014.

SLACK N. JONES, A. B, JONHSTON R. Administracéo da Producéo. 42 edicdo Sao
Paulo: Atlas, 2014.

OLIVEIRA, D de P. R. Administracdo de Processos. 52 edicdo. Sao Paulo: Atlas,
2013.

WANKE Peter. Gestdo de Estoques na Cadeia de Suprimentos. 32 edicdo. Sao
Paulo: Editora Atlas, 2011.

MARTINS, P. ALT, P. R. C. Administracédo de Materiais e Recursos Patrimoniais.32
Edicdo. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2011
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Higiene e Manipulacao de Alimentos

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° Semestre

Carga Horaria: 50 h (60 aulas)

Docente Responsavel: Aquila Matheus de Souza Oliveira

EMENTA

Perigos em alimentos. Microbiologia basica dos alimentos. Doencas transmitidas por,
alimentos. Legislacdo sanitaria vigente. Boas Préaticas de Fabricagdo (BPF).
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e Procedimentos Padrdao de
Higiene Operacional (PPHOs). Nocdes béasicas de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC).

OBJETIVOS

GERAL

° Compreender os principios de higiene e manipulagdo de alimentos e a
importancia destes para evitar e/ou minimizar contaminacdes e para garantir a

seguranca higiénico-sanitaria de alimentos e bebidas.

ESPECIFICOS

° Conhecer os principais microrganismos de importancia em alimentos e 0s

riscos biolodgicos ocasionados por eles, além dos perigos quimicos e fisicos;

° Identificar os fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos em

alimentos e adotar medidas adequadas para prevencao do crescimento microbiano;
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° Compreender como a execuc¢do adequada das boas praticas de
manipulacdo, incluindo o controle de vetores e de qualidade da agua e os
procedimentos de manutencao da higienizacao das instalagdes, dos equipamentos,
dos utensilios e dos manipuladores, podem influenciar na obtencdo de alimentos

seguros do ponto de vista higiénico-sanitario;

° Exercitar a elaboracdo de POPs, Manual de BPF e programas de controle

de qualidade de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade Descricédo h.a

I Perigos quimicos, fisicos e bioldgicos em alimentos e 15
bebidas;

Fontes de contaminacéo dos alimentos;
Microrganismos de interesse em alimentos;

Fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no

crescimento microbiano;

Doencas transmitidas por alimentos.

Il Legislacdo sanitaria vigente; 20

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF): consideragdes sobre
boas praticas de fabricagao; controle de potabilidade da
agua; manejo e gerenciamento de residuos; higiene
dos manipuladores; controle integrado de pragas
urbanas; limpeza e higienizagcdo de instalagOes,
equipamentos e utensilios; manutencao corretiva e

preventiva; preveng¢ao da contaminag¢ao cruzada.

1 Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e 13
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional
(HPPHO).
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Andlise de perigos e pontos criticos de controle 12
(APPCC): origem, definicdo, abrangéncia, principios e
objetivos do sistema APPCC.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais;
Aulas praticas;

Visitas técnicas;

Apresentacdo de seminarios;

Atividades individuais e em grupo (questionarios, pesquisas, relatérios de

aulas praticas e visitas técnicas).

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Provas individuais;
Pesquisas de aprofundamento;
Atividades (trabalhos individuais e em grupo);

Seminarios em grupos.

RECURSOS NECESSARIOS

Quadro branco e pincel atbmico;
Equipamentos multimidia;

Laboratoério de restaurante e bar.

BIBLIOGRAFIA

ALMEIDA-MURADIAN, L. B. Vigilancia sanitaria: topicos sobre legislacéo e analise

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

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

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

46



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

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

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

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

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

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

ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

http://www.periodicos.capes.gov.br
http://www.scielo.org/
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Mateméatica Basica

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° Semestre

Carga Horéria: 60 h.a 50 h.r

Docente Responsavel: Maria Gracilene Marques Pereira

EMENTA

Teoria dos conjuntos numeéricos. Operac¢des com os IR. Calculos com fragdes e numeros
decimais. Unidades de medidas (comprimentos, massa, capacidade, tempo,
temperatura). Fundamentos da geometria plana e espacial. Leitura de praticas estatisticas

como graficos, tabelas, frequéncias, amostras e médias.

OBJETIVOS

GERAL

) Relacionar os conhecimentos basicos dos conjuntos numeéricos naturais e
racionais, da geometria plana e das grandezas e medidas com situacfes-problema do

cotidiano, a fim de soluciona-las.

ESPECIFICOS

° * Definir numeros naturais, inteiros, racionais, reais e irracionais;

° * Definir multiplos e divisores;

° * Solucionar problemas envolvendo a teoria dos conjuntos e do  minimo mdltiplo

comum (MMC) e do maximo divisor comum (MDC);

° * Resolver problemas com fragdes e numeros decimais;
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unidades a partir do Sistema Métrico Decimal,

° » Caracterizar as formas geométricas da geometria plana e espacial;
° » Calcular perimetros, areas e volumes;
° * Interpretagao das praticas estatisticas.

° * Reconhecer grandezas e medidas de comprimento, medidas de massa, medidas

de capacidade, medidas de tempo e medidas de temperatura e saber correlacionar suas

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a
I Operacdes e problemas em N, Z, Q, R e |. Calculo dos
Teorias dos multiplos e divisores: M.M.C. e M.D.C. operacdes com 10
conjuntos fracOes e operagdes com numeros decimais
numericos
I Grandezas e medidas. Problemas envolvendo as medidas
de comprimento, massa, capacidade, tempo e de
temperatura. Sistema Métrico Decimal.
Unidades de 10
medidas
1]
Fundamentos da |Caracterizagdo da geometria plana. Calculo de perimetros
geometria planae |e areas. Introducdo a geometria espacial. Calculo do 10
espacial Volume.
\Y; Leitura de praticas estatisticas como graficos, tabelas,
Introducéo a frequéncias, amostras e médias. 10
Estatistica

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e interativas, de forma que cada tema abordado seja contextualizado

com situacdes-problema capazes de simular demandas vivenciadas na lida com
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restaurantes e bares, como, por exemplo: no calculo de areas em cortes de tecidos ou
distribuicdo de mesas no saléo, na conversdo adequada de medidas, nos calculos mentais

necessarios ao rapido atendimento de um cliente e etc.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Serdo aplicadas duas provas com pesos iguais, representando 70% da nota do periodo. A
complementacdo dessa nota sera feita a partir da apresentacéo de um trabalho (individual
ou em até trés alunos), tendo, portanto, peso de 30% da nota do periodo.

RECURSOS NECESSARIOS

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

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA
DANTE, Luiz Roberto. Projeto Telaris: Matematica. S4o Paulo: Atica.

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

IEZZI, Gelson et all. Colegdo Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo, Atual,
2013.

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

LIMA, E. L.; CARVALHO, P. C. P.; WAGNER, E.; MORGADO, A. C. Temas e Problemas
Elementares. Colecédo do Professor de Matematica. 22 Edi¢cao. Rio de Janeiro. SBM. 2005.

MACHADO, Antonio, DOLCE, Osvaldo e IEZZI, Gelson — Matematica e Realidade, Atual.
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Comunicacao e Linguagem |

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° Semestre

Carga Horéria: 40 h.a 33 h.r

Docente Responsavel: Ana Paula Sousa Silva

EMENTA

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

textos orais e escritos adequados a diferentes situacdes de comunicacao.

OBJETIVOS

GERAL

Saber utilizar a linguagem na leitura, escrita e producdo de géneros textuais orais e
escritos com o objetivo de atender aos diferentes propdésitos comunicativos em diversas
situacOes de uso.

ESPECIFICOS

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

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

- Compreender a organizacao linguistica, discursiva e situacional na composicédo de
géneros textuais orais e escritos da ordem do descrever, do expor e do argumentar;

- Identificar os elementos de textualidade e sua importancia no texto;

- Fazer uso de uma boa comunicacao oral em situagcdes praticas.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a
I Nocdes basicas de comunicacgao e linguagem;
Modelo comunicativo e fungbes da linguagem; 10
\Variacédo linguistica e registros;
O que é gramatica e 0 que precisamos saber sobre ela?
I A leitura em diferentes contextos;
A escrita em diferentes contextos; 10
A oralidade em diferentes contextos.
[ Géneros textuais orais e escritos;
Tipos textuais. 10
vV Elementos de textualidade;
Comunicacéo oral em situacdes préticas. 10
METODOLOGIA DE ENSINO
° Aulas expositivas ilustradas com recursos audiovisuais;
° Leituras e discussdes de textos;
° Problematizacoes.
AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM
o Dar-se-a de forma continua, observando participacdo nos debates, trabalhos de

pesquisa, producdo/reescritura de textos, nas atividades culturais, nos seminérios e nas

avaliacOes orais e escritas.

o Competéncias sécio-afetivas (criatividade, iniciativa, dinamismo, motivacao,

argumentacdo, relacionamento interpessoal, espirito de cooperacdo, comunicacao,

responsabilidade, assiduidade e pontualidade).
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RECURSOS NECESSARIOS

o Quadro branco e marcador para quadro branco;
. Notebook e data show;
o TV e aparelho de som;
o Textos tedricos e exercicios impressos;
° Reuvistas, jornais, livros.
BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

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

GARCIA, Othon M. Comunicacdo em Prosa Moderna. 27 ed. Rio de Janeiro: Fundagao
Getulio Vargas, 2010.

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

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

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

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

HOUAISS, Anténio & VILLAR, Mauro de Salles. Minidicionario Houaiss da lingua
portuguesa. 3.ed. (rev. e aum.). Rio de janeiro: Objetiva, 2008.

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

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

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

ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

http://www.abrasel.com.br/index.php

http://www.cozinhaprofissional.com.br/

http://www.revistamenu.com.br/
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Inglés Aplicado a Restaurantes e Bares |

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° Semestre

Carga Horéria: 40 h.a33 h.r

Tedrica - 33h (40 aulas)

Docente Responsavel:  Sibéria Maria Souto dos Santos Farias

EMENTA

Compreender e produzir géneros textuais orais em nivel basico da lingua inglesa, a fim

de recepcionar clientes em restaurantes e bares.

OBJETIVOS

GERAL

Desenvolver as habilidades comunicativas de compreenséo, a fim de possibilitar uma

comunicacao eficaz com clientes, em um contexto de restaurante e bar.

ESPECIFICOS

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

» Descrever os servigcos do bar e restaurante;

» Despedir-se adequadamente.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a

I How to welcome people 10
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How to give and ask personal questions in the present tense 10

1]
Menu example and menu vocabulary 10

Préaticas Profissionais 10

METODOLOGIA DE ENSINO

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

musicas etc);

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

ou biblioteca);

» Apresentagdo de role-plays utilizando outras disciplinas como fonte de

interdisciplinaridade e interacéo entre discentes, professores e 0 curso;

» Aulas de campo para praticas profissionais.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

» Avaliacdo continua durante o semestre, levando em consideracdo assiduidade,

pontualidade, participacéo e envolvimento com a disciplina;

» Avaliacao sera formal através de atividades escritas e orais, como também através de

apresentacao de role-plays (individuais ou em grupos).

RECURSOS NECESSARIOS

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

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

CRUZ, D.T. Inglés para turismo e hotelaria. Sdo Paulo: Disal, 2005.
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LATHAM-KOENIG, C. et.al. American English File Starter. an edition.
London: Oxford Und.iversity Press.

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

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

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

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

nd

LATHAM-KOENIG, C. et.al. American English File Starter Workbook. 2" edition. London:

Oxford University Press.

REJANI, M. Inglés Instrumental: comunicacao e processos para hospedagem. Sao Paulo:
Erica, 2014.

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

ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

https://www.britishcound.cil.org.br/atividades/ingles

http://gestaoderestaurantes.com.br/blog/index.php/cateqory/ingles- para-restaurantes/

http://inglesgourmet.com/
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http://www.britishcound.cil.org.br/atividades/ingles
http://gestaoderestaurantes.com.br/blog/index.php/category/ingles-%20para-restaurantes/
http://inglesgourmet.com/

PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Introducdo a Informatica

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° Semestre

Carga Horaria: 40 h.a33 h.r

Docente Responsavel: Pedro Henrique Tolentino

EMENTA

Introdugdo a informatica. Hardware. Software. Sistemas Operacionais. Redes de
Computadores. Redes Sociais.

OBJETIVOS

GERAL

Capacitar o aluno a compreender conceitos béasicos de informética, componentes do
computador e elementos béasicos da rede.

ESPECIFICOS
® Compreender os conceitos basicos de informatica;
® |dentificar os tipos de dispositivos existentes em um computador;

® Entender processos e rotinas de funcionamento em um computador.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a

I L .
Informatica e a sociedade;

Histéria da computac&o. 10
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I

Hadware;

Software. 10
"

Sistemas operacionais 10
v

Redes de computadores;

10
Redes sociais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com uso de projetor e quadro branco; estudos de casos e atividades

praticas.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

*  Avaliacdo continua durante a disciplina;
*  Atividades individuais e em grupos (estudo dirigido, pesquisas e avaliagao escrita);

®*  Avaliacdo escrita.

RECURSOS NECESSARIOS

Como recursos didaticos serao utilizados data show, videos e artigos de jornais e revistas
especializadas na area de bebidas e alimentos, além dos equipamentos do laboratério de
informatica.

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

CAPRON, H. L. (et al); Introducéo a Informatica; 8a ed.; Sdo Paulo; Pearson; 2011; 350p.
NORTON, P. Introducéo a Informética. Sdo Paulo: Makron Books, 2008.
ANTONIO, Joéo; Informéatica para concursos; 4 a ed.; Rio de Janeiro; Elsevier; 2009; 731p.

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR
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BROOKSHEAR, J. G. Ciéncia da Computacdo Uma Visao Abrangente. 72 edi¢do. Editora
Bookman (Artmed), 2005.

MANZANO, M.I.N.G. Informatica basica. Sdo Paulo: Editora Atica, 2008.

SILVA, M. G. Informética: terminologia basica. Rio de Janeiro: Editora Erica, 2008.S40
Paulo: Atlas, 2014.

PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Servicos de Salédo

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° Semestre

Carga Horéria: 80 h.a 67 h.r

Docente Responsavel: Aquila Matheus de Souza Oliveira

EMENTA

Hospitalidade. Contextos histéricos na tipologia de servicos relacionados aos conceitos de
sala. Equipamentos e utensilios utilizados em sala. No¢cGes de decoracdo e ambientacao
de restaurantes. Tipologia de restaurantes e de servi¢os. Sistemas de servi¢cos. Cargos e
funcdes; Regras de etiqueta a mesa. Técnicas de vendas aplicadas ao setor de
restaurantes. Planejamento operacional: escalas, planos de trabalho, organizacdo de

equipes, fluxos operacionais.

OBJETIVOS

GERAL

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

supervisionar a dinamica da qualidade no atendimento.
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ESPECIFICOS

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

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

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

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

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

controle dos pedidos e organizacao na hora de servir a refeicao).

° Diferenciar os varios tipos de modelos de Comanda.
° Estudar as regras de etiquetas a mesa de Restaurantes e Bares.
° Identificar varios tipos de tacas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a

I Hospitalidade;

Contextos histéricos na tipologia de servicos
_ _ 20
relacionados ao conceito de sala;

Equipamentos e utensilios utilizados em sala.
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Nocdes de decoragédo e ambientacdo de restaurantes;

Tipologia de restaurantes e de servigos;

20
Sistemas de servigos.
1]
Cargos e fungoes;
_ . 20
Regras de etiqueta a mesa.
v Técnicas de vendas aplicadas ao setor de restaurantes;
Planejamento operacional: escalas, planos de 20

trabalho, organizacdo de equipes, fluxos operacionais.

METODOLOGIA DE ENSINO

° Aulas expositivas e dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais;
° Aulas praticas;

° Estudos de caso;

° Visitas técnicas.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

° Provas individuais e/ou em grupo;

Atividades (trabalhos individuais e grupais).

Avaliacao de préticas sobre o servi¢o de saldo em restaurantes e bares da cidade;

RECURSOS NECESSARIOS

Recursos audiovisuais (data show/slides/apresentador Optico). Quadro branco, lapis,

apagador, equipamento de som.
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BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

PACHECO, Aristides de Oliveira. — Manual de Organizacdo de Banquetes. 22 ed. ver.
atual. — S&o Paulo: Editora SENAC — S&o Paulo, 2000.

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

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

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

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

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

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

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

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Planejamento e Elaboracdo de Cardapio

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° Semestre

Carga Horéria: 40 h.a33 h.r

Docente Responsavel: Aquila Matheus de Souza Oliveira

EMENTA

Planejamento e elaboracado de cardapio. Conceito de restaurante. Bases do planejamento
de cardépio: engenharia de cardapio, distribuicdo proporcional das refeicbes. O produto
cardapio, conceito, layout, design. Comportamento de cliente e reflexos do planejamento

de cardapio.

OBJETIVOS

GERAL

Compreender o planejamento de cardapios e suas implicacdes no conceito e no servico

de bares e restaurantes.

ESPECIFICOS

e Identificar as etapas de elaboracao de cardapios;
e Classificar fatores envolvidos no planejamento de diferentes tipos de cardapios;

e Fazer o planejamento, organizacéo, execucao e avaliacdo de cardapios;
e Conhecer os principais comportamentos atuais de clientes e o reflexo no servico;
e Identificar a influéncia da tipologia do servi¢o no cardapio;

e Aprender técnicas de elaboracéo de cardapios;
e Conhecer plataformas que auxiliam a elaboracao e design de um cardapio.

63



CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a

I Conceito de cardapio e restaurante;
Comportamento de compra,;

Controles gerenciais em restaurantes;

Funcéo dos cardapios; 0
Etapas para o planejamento, organizacgao,
execucao e avaliacdo dos cardapios.

I
Comportamento de cliente;
Diferentes modelos de restaurante e seus 10
cardapios;
Elaboracdo da carta: estética de cardapio,
tamanho, fonte, cor.

1]
Engenharia de cardapio: conceito;

10

Demanda,;

Andlise do mix de vendas;

Margem de contribuicdo;

Método SMITH-KASAVANAS, Método MILLER, Método
PAVESIC, Método HAYESHUFFMAN.

AV Plataformas para elaboracao de card4pio (canva);
Atividades praticas de planejamento e elaboracdo de | 10
cardapio.

METODOLOGIA DE ENSINO

Sistematizagédo do saber dos alunos/as a respeito dos temas e ampliacao dos referenciais
tedricos por meio de: Aulas expositivas dialogadas; Discussées com base na

problematizacdo; Exercicios; Aulas praticas no Laboratorio de Restaurante e Bar.
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AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliacao processual e continua. Trabalhos e avaliacGes relacionados as Fichas Técnicas
de Preparo. Planejar, executar e avaliar cardapios e para coquetel. Festival de cardapios.

Caderno de receitas sofisticadas. Conduta em laboratério.

RECURSOS NECESSARIOS

Projetor de slides, quadro branco e pincel atdmico, atividades impressas, computador,
caixa de som, folhetos e apostilas. Ambiente de um restaurante-escola para as técnicas

a serem desenvolvidas.

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor - tecnologias para a
elaboracédo de cardapios. 82 edi¢do. Editora: Senac S&o Paulo, 2010.

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

SILVA, Sandra Chemin da; MARTINEZ, Silvia. Cardépio - Guia pratico para a elaboracéo.
32 edicdo. Editora: Roca, 2014.

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

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

MEZOMO, I. F. B. Os Servicos de alimentacao: planejamento e administracéo. 5. ed. S&o
Paulo: Manole, 2002.

FRANCO, Guilherme. Tabelade composicdo quimicados alimentos. 9. ed. Sédo Paulo:
Atheneu, 2002.

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

TEIXEIRA, Suzana Maria Ferreira Gomes. Administracdo aplicada as unidades de
alimentacao e nutricdo. 3. reimp. Sao Paulo: Atheneu, 2004
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Projetos Integradores |

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° Semestre

Carga Horéria: 80 h.a 67 h.r

Docente Responsavel: Nadja Sales Costa de Lima e Maria Claudia Rodrigues
Brandao

EMENTA

Principios fundamentais do trabalho em equipe. Comunicac¢éo interpessoal. Comunicagéo
por escrito. Metodologia de elaboracdo de projetos. Metodologia de elaboracdo de
relatorios. Formacdo de equipes. Desenvolvimento de lideranca. Desenvolvimento de
pensamento critico e criativo. Atividades de acompanhamento de projetos. Elaboracao e
apresentacao de relatério de atividades.

OBJETIVOS

GERAL

Desenvolver habilidades de comunicacdo, cooperacdo e lideranca bem como o
pensamento logico, critico e criativo necessarios a formacdo de equipes eficientes na
concepcao, execucao e apresentacao de projetos que promovam, de forma integradora, o
aprendizado teorico e pratico dos diversos conteudos dos componentes curriculares do

curso.
ESPECIFICOS

» Desenvolver habilidades de trabalho em equipe;

» Capacitar o aluno na elaboragao de projetos e relatérios;

» Conhecer modelos de elaboracao de projetos e de relatorios;
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» Desenvolver a capacidade de formar equipes baseadas em relagbes ganha-ganha;

» Exercitar a lideranca;

» Desenvolver o pensamento ldgico, critico e criativo;

» Desenvolver habilidades de apresentacédo em publico;

» Participar de projetos e eventos previstos no calendario da comunidade.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a

I Dinamica de acolhida da turma e apresentacao do plano de
ensino da disciplina;

Introducéo a projetos integradores;

Principios fundamentais do trabalho em equipe;

Comunicacéo interpessoal: ouvir, entender e falar; 20
Apresentacdo dos projetos em desenvolvimento no
Campus e formacdo de equipes para engajamento nas
atividades dos projetos;

Autoavaliagdo e avaliagdo parcial da disciplina.

Il Metodologia de Elaboracdo de Projetos: identificacdo do
problema/oportunidade, justificativa/solugdes,
fundamentacdo tedrica, elaboragdo dos objetivos,

20

levantamento de materiais, descricdo de metodologias,
planejamento/cronograma de execucdo, resultados

esperados, referéncias bibliograficas;
Atividades de acompanhamento de projetos;
Formas de registro de atividades;

Reunides das equipes para autoavaliacao;
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Avaliacao parcial da disciplina.

11 Metodologia de elaboracdo de relatérios de projeto:

Introducéo, Material e Métodos, Resultados e Discusséo, 20

Concluséo, Bibliografia consultada;
Atividades monitoradas de acompanhamento de projetos;

Reunido monitorada das equipes para autoavaliagdo e
elaboracdo de relatorio parcial das atividades

desenvolvidas.

IV Visita técnica & unidades de servicos de alimentagcédo e
levantamento de problemas/oportunidades e suas possiveis

solucoes;
Atividades monitoradas de acompanhamento de projetos;

Reunidao monitorada das equipes para autoavaliacdo € oq

elaboracao de relatério final das atividades desenvolvidas;
Apresentacao de relatorio final de atividades;
Autoavaliacao e avaliacao final da disciplina;

Dinamica de encerramento da disciplina (Celebragao).

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas-dialogadas;

Dinamicas de grupo com enfoque coletivo e individual,

Atividades praticas monitoradas de acompanhamento de projetos;
Reunibes monitoradas das equipes de trabalho;

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

Apresentacdo dos relatorios de visita técnica e das atividades das equipes nos
projetos.
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AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

. Participacdo nas dinamicas de grupo e nas atividades de acompanhamento de
projetos;

. Participacéo nas reunides de grupo de trabalho;

. Elaboracéo dos relatérios parciais e do relatorio final;

. Apresentacédo do relatorio final;

. Auto Avaliagao parcial e final com base nos objetivos da disciplina;

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

RECURSOS NECESSARIOS

. Quadro branco e pincel atbmico;
. Equipamento Multimidia;
. Materiais para atividades artisticas: embalagens e materiais reutilizaveis, canetas
hidrocor, lapis de cor, cartolinas, tesouras, tintas para artesanato, pinceis;
. Apostilas e atividades impressas;
o Laboratério de Restaurante e Bar.
BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

GUIA PRATICO DRAGON DREAMING: Uma Introdugdo de como Tornar seus Sonhos
Realidade Através do Amor em Acao. Versao 2.0, Janeiro de 2014. Endereco eletrbnico:
https://infinitumarteacoes.files.wordpress.com. Acesso em 18 de julho de 2019.

PRODANOQV, Cleber C.; FREITAS, ERNANI C. Metodologia do Trabalho Cientifico:
Métodos e Teécnicas da Pesquisa e do Trabalho Académico. 2. ed. Novo Hamburgo:
Feevale, 2013. Endereco eletrénico: www.feevale.br. Acesso em 18 de julho de 2019.

COMO ELABORAR UM RELATORIO CIENTIFICO. Endereco eletrénico: www.mat.uc.pt .
Acessado em 18 de julho de 2019.

OBS.: As demais referéncias serdo determinadas em funcdo dos projetos técnicos
acompanhados.
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Informatica Aplicada

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Semestre

Carga Horéria: 40 h.a33 h.r

Docente Responsavel: Pedro Henrique Tolentino

EMENTA

Apresentacdo de Slides. Processador de Texto. Planilha Eletrbnica. Tecnologias da

Informacdo em Bares e Restaurantes. Internet. Seguranca na Internet.

OBJETIVOS

GERAL

Capacitar o aluno a compreender conceitos basicos de informatica, navegar na Internet,
instruir diante das ameacas da Internet e desenvolver habilidades em ferramentas de
office.

ESPECIFICO

° Compreender as tecnologias utilizadas em bares e restaurantes;

° Aprender a utilizar os principais aplicativos suite de escritorios;

° Entender processos e rotinas relacionados a seguranca da informacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO
UNIDADES DESCRICAO h.a

I Apresentacao de Slides 3
I Processador de Texto 8
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i Planilha Eletrénica 8
A\ Tecnologias da Informacdo em  Bares e
8
Restaurantes
\ Internet e Seguranca na Internet 8

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com uso de projetor e quadro branco; estudos de casos e atividades
praticas.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliacado continua durante a disciplina;
Atividades individuais e em grupos (estudo dirigido, pesquisas e avaliacéo escrita);

Avaliacdo escrita.

RECURSOS NECESSARIOS

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

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

BROOKSHEAR, J. G. Ciéncia da Computacdo Uma Visédo Abrangente. 72 edicédo. Editora
Bookman (Artmed), 2005. MANZANO, A.L.N.G;;

ORGADO, Flavio Eduardo Frony. Formatando teses e monografias com BrOffice. Rio de
Janeiro: Ciéncia Moderna, 2008.

VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 7. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2004.
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REFERENCIA BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

BROOKSHEAR, J. G. Ciéncia da Computacdo Uma Visdo Abrangente. 72 edi¢do. Editora|
Bookman (Artmed), 2005. MANZANO, A.L.N.G;;

MANZANO, M.I.N.G. Informatica basica. S4o Paulo: Editora Atica, 2008.
SILVA, M. G. Informatica: terminologia basica. Rio de Janeiro: Editora Erica, 2008.
NORTON, P. Introdu¢éo a Informética. Sdo Paulo: Makron Books, 2008.

ANTONIO, Joao; Informatica para concursos; 4 a ed.; Rio de Janeiro; Elsevier; 2009; 731p
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Comunicagéo e Linguagem I

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Semestre

Carga Horéria: 40 h.a33 h.r

Docente Responsavel: Ana Paula Sousa Silva

EMENTA

Comunicar-se com clareza de forma adequada as situagdes comunicativas proprias dos
espacos profissionais de Restaurantes e Bares. Comunicacao néo verbal e verbal aplicadal
a area profissional. Estratégias de leitura e producdo de texto do contexto da area

profissional. Géneros textuais do contexto da area profissional. Comunicacdo Empresarial.

OBJETIVOS

GERAL

Compreender e usar 0s conceitos relativos a comunicacdo nao verbal e verbal para a
pratica e a reflexdo sobre a pratica.

ESPECIFICOS

° Ler-produzir-refletir textos relativos as praticas investigativas em linguagem e
comunicacao;

° Ler-produzir-refletir textos relativos as praticas do mundo do trabalho;

° Fazer uso das praticas culturais das tecnologias de informacdo e comunicacéo
para ler-produzir e divulgar conhecimentos.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a

I .
Elementos da comunicagao;

Formalidade x informalidade; 10

Preconceito linguistico.

Linguagem verbal e ndo verbal; 10

Géneros Textuais do contexto da area profissional.

"l L. U ~
/Aspectos da oratdria (seguranca, preparacdo, informacao,

entonacao e ritmo de voz, linguagem corporal); 10
Diccéo.

A\ Comunicacdo Empresarial: eficiéncia e eficacia da
comunicacao organizacional. 10

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas; leitura dirigida; pesquisa; producao textual oral e escrita;
visita técnica; avaliacdo; producéo textual oral e escrita e atitudes.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

o Dar-se-a de forma continua, observando participacdo nos debates, trabalhos de
pesquisa, producgdo/reescritura de textos, nas atividades culturais, nos seminarios e nas

avaliacdes orais e escritas;

o Competéncias sbécio-afetivas (criatividade, iniciativa, dinamismo, motivacao,
argumentacdo, relacionamento interpessoal, espirito de cooperagcdo, comunicacgao,

responsabilidade, assiduidade e pontualidade).
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RECURSOS NECESSARIOS

i Quadro branco e marcador para quadro branco;
. Notebook e data show;
° TV;
o Aparelho de som;
o Textos tedricos e exercicios impressos;
o Revistas, jornais, livros.
BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

GOLD, Miriam. Redacdo empresarial: escrevendo com sucesso na era da globalizacao.
3. ed. — Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008.

PERROTTI, Edna M. B. Superdicas para escrever bem diferentes tipos de texto. Séo
Paulo: Saraiva, 2008.

WEIL, P.; TOMPAKOW, R. O Corpo Fala: a linguagem silenciosa da comunicagdo néao
verbal. 68.ed. Petrépolis, Vozes, 2014.

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

ARREDONDO, Lani. Aprenda a se comunicar com habilidade e clareza. Vocé S.A. vol. 10.
Rio de Janeiro: Sextame, 2007.

PEASE, A.; PEASE, B. A linguagem corporal no trabalho: como causar uma boa
impressdo e se destacar na carreira. Rio de Janeiro: Sextame, 2013.

POLITO, Reinaldo. Como falar corretamente e sem inibi¢cdes. 111. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2016.

REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL. Presidéncia da Republica. Manual de Redacg&o
da Presidéncia da Republica. 3. ed. rev. e atual. Brasilia: Presidéncia da Republica, 2018.
Disponivel em:http://www4.planalto.gov.br/centrodeestudos/assuntos/manual-de-
redacao-da-presidencia-da-republica/manual-de-redacao.pdf.
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Relagbes Humanas no Trabalho

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Modulo

Carga Horéria: 40 h.a33 h.r

Docente Responséavel: Emanuel Guedes Soares da Costa

EMENTA

Estudo do comportamento das relacbes humanas e seus agentes motivadores no
ambiente de trabalho; O comportamento humano e organizacional;, Desenvolvimento das
relacbes interpessoais; Responsabilidade e Etica Ambiental; Comportamento moral do
profissional de Restaurante e Bar; Motivacdo, trabalho em equipe, lideranca e
administracdo de conflitos; Etica nas organizagoes.

OBJETIVOS

GERAL

Compreender o comportamento organizacional a partir da sua dimensao humana, através
da compreenséo dos fatores determinantes do comportamento individual, caracteristicas,

significado do trabalho, politicas e préaticas das relacées humanas.

ESPECIFICOS
° Fomentar bons relacionamentos interpessoais;
° Desenvolver procedimentos de facilitacdo da comunicacdo e interacdo entre

individuos e grupos;

° Analisar e refletir sobre situacdes de conflito ou harmonia nas relagdes humanas.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a

I - O comportamento humano nas organizagoes: a hierarquial
das necessidades; comportamento individual, grupal e

IntrodL.J(;ao organizacional; desenvolvimento das relagdes| o
conceitual interpessoais;
- Comunicagao organizacional.
[l - Etica e 0 mundo do Trabalho;
- Etica profissional, etiqueta e regras de
c.. . comportamento;
Etica Aplicada P 20
- O comportamento ético do profissional de

Restaurante e Bar;

- Responsabilidade ecolbgica e ambiental.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas comentadas e/ou dialégicas com a prescricdo de estudos, pesquisas e
leituras dirigidas, intermediacdo de debates e orientacdo de trabalhos e/ou seminarios.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo dar-se-a através de mecanismos de verificacdo em sala e/ou extraclasse,
podendo ser combinada com um processo de avaliagdo continua considerando (a) a
participacdo produtiva em sala, (b) assiduidade, (c) complexidade argumentativa e de
abstracédo das intervencdes/participacdes em sala, (d) disciplina e respeito, assim como
(e) motivagao e interesse. Os mecanismos em sala podem ser: Debate, exame escrito
objetivo, apresentacao de seminario e redacao dissertativa. Os mecanismos de avaliacdo
extraclasse, por sua vez, podem ser: Atividades na plataforma Moodle (EaD), resumos,
fichamentos e estudos dirigidos. Ao término de cada unidade, as ultimas duas aulas da
mesma serdo dedicadas a revisdo de conteudos e a prescricdo de atividade de

recuperacao/reposicao de nota, caso seja hecessario.
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RECURSOS NECESSARIOS

Quadro branco, pincel para quadro branco, livro didatico, computador, cabo HDMI,
televisdo/monitor.

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

ARISTOTELES. Etica a Nicobmaco. Trad. Pietro Nassetti. Sdo Paulo: Martin Claret,
2005.

KANT, Immanuel. Fundamentacdo da metafisica dos costumes e outros escritos. Trad.
Leolpoldo Holzbach. Sao Paulo: Martin Claret, 2005.

COMTE-SPONVILLE, André. Pequeno tratado das grandes virtudes. Traducdo: Eduardo
Brandao. Sao Paulo: Martins Fontes, 1999.

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

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

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

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

REALE, Giovanni; ANTISERI, Dario. Historia da filosofia: Antiguidade e Idade Média. Séao
Paulo: Paulus, 1990. (3 volumes).
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Servigos de Bar

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Semestre

Carga Horéria: 80 h.a 67 h.r

Docente Responséavel:  Aquila Matheus de Souza Oliveira

EMENTA

Classificacao das bebidas, tipologia de bares, origem e producdo de bebidas destiladas,

fermentadas e compostas. Técnicas de preparo e servigos de coquetéis e “drinks”. “Mise-

en-place” do bar.

OBJETIVOS

GERAL

Compreender saberes técnicos de forma a efetuar o servigo de bar, & mesa e ao balcéo,

servindo bebidas simples ou compostas e pequenas refeicdes.

ESPECIFICOS

e Sistematizar informagfes conceituais e historicas de bares;

e Fazer a producéo, a apresentacao e a venda de produtos de maneira adequada;
e Conceber e programar produtos e servi¢cos a serem oferecidos aos clientes;

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

e Compreender as no¢des basicas de enologia e praticas de sommelier.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a

I Bebidas alcodlicas; 20
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Bebidas ndo alcodlicas;

Introducao Histéria da coquetelaria e das bebidas;
conceitual
Tipos de bares;
Preparo das diversas modalidades de coquetéis (batidos,
mexidos, montados);
Categoria e decoracado dos coquetéis.

Il Coquetelaria internacional (IBA-International Bartender
/Association);

Conhecimento dos equipamentos e utensilios do bar; 20
Divisdo dos coquetéis;
Apresentacdo e manuseio dos utensilios do bar.

11 Praticas de elaboracdo de coquetéis (sugestdo: Short
drinks, Long drinks e tropicais, Coquetéis médios, Grogs e
coquetéis sem &lcool entre outros);

Elaboracéo de cardapio de um bar;
Criacdo de coquetéis;
20
Sommelier;
Fitacéo e controles do bar;
Como bebe o mundo;
Teor alcodlico das bebidas.

Y Introducéo a enologia;

Conceitos de vinificacdo e viticultura; 20

Tipologia dos vinhos;
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Classificacoes;
Servico de vinhos;
Harmonizacéo;

Cozinhar com vinho.

METODOLOGIA DE ENSINO

o Aulas expositivas e dialogadas;

o Resolucao de exercicios;

o Atividades experimentais;

o Visita técnica a estabelecimentos especificos de servi¢os de bar;
o Seminarios.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo sera continua, tendo em conta as caracteristicas peculiares a disciplina.
Portanto, serdo desenvolvidas trés avaliagbes de atividades praticas, sendo possivel &

apreciacao individual ou em grupo, que reflitam as competéncias desenvolvidas.

RECURSOS NECESSARIOS

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

BIBLIOGRAFIA

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

FREUND.D, F. T. Alimentos e Bebidas — uma visédo gerencial JAKSON, M. Guia
Internacional do Bar. Sdo Paulo: Abril Cultural, 1980.
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LOBO, L. Coquetéis: Monet Gastronomia. Sao Paulo: Globo, 2005.

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

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

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

CRACKNELL, H. L.; Kaufman, R. J.; Nobis, Servi¢co de Restaurante: Manual Prético e
Profissional. Vol. | e Il. Mem Martins: Edicdes CETOP, 1989.

WALKER, John R. LUND.DBERG, Donald E. O Restaurante: conceito e operacao - 3°
edicdo- Porto Alegre: Bookman, 2003.
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Inglés Aplicado a Restaurantes e Bares |l

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Semestre

Carga Horéria: 40 h.a33 h.r

Docente Responsavel: Sibéria Maria Souto dos Santos Farias
EMENTA
Compreender e produzir géneros textuais orais e escritos em nivel basico da lingua

inglesa, a fim de recepcionar clientes em restaurantes e bares, e oferecer-lhes produtos e

Servicos.

OBJETIVOS

GERAL

Desenvolver as habilidades comunicativas de compreensao e producao oral e escrita, em
um nivel basico da lingua inglesa, a fim de possibilitar uma comunicagéo eficaz com

clientes, em um contexto de restaurante e bar.

ESPECIFICOS

» Descrever os servigos do bar e restaurante;
» Receber os pedidos dos clientes e servi-los;
» Realizar cobrancas e dar troco;

» Despedir-se adequadamente.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a
! Describe and offer the pub’s services. 10
Il
Describe and offer the restaurant’s service 10
11
Take order and charging 10
v . o
Praticas Profissionais 10

METODOLOGIA DE ENSINO

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

musicas etc);

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

ou biblioteca);

» Apresentagdo de role-plays utilizando outras disciplinas como fonte de

interdisciplinaridade e interacéo entre discentes, professores e 0 curso;

» Aulas de campo para praticas profissionais.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

» Avaliacdo continua durante o semestre, levando em consideracdo assiduidade,

pontualidade, participagao e envolvimento com a disciplina;

» Avaliagcéo sera formal através de atividades escritas e orais, como também através de

apresentacao de role-plays (individuais ou em grupos).
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RECURSOS NECESSARIOS

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

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

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

nd

LATHAM-KOENIG, C. et.al. American English File Starter. 2 edition.

London: Oxford Und.iversity Press.

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

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

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

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

d

LATHAM-KOENIG, C. et.al. American English File Starter Workbook. 2N9 edition. London:

Oxford University Press.

REJANI, M. Inglés Instrumental: comunicacao e processos para hospedagem. Séo Paulo:
Erica, 2014.

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

ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

https://www.britishcound.cil.org.br/atividades/ingles

http://gestaoderestaurantes.com.br/blog/index.php/cateqgory/ingles- para-restaurantes/

http://inglesgourmet.com/
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Matemética Aplicada a Gestéo

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Semestre

Carga Horéria: 40 h.a33 h.r

Docente Responsavel: Maria Gracilene Margques Pereira

EMENTA

Aplicacdo da matematica financeira; razdo e proporcdo, regras de trés simples e

compostas, porcentagens; juros simples e composto.

Equivaléncia de taxas: nominal, efetiva e taxa real. Descontos (racional e comercial).
Operacionalizacdo de fluxo de caixa, através de diagrama de fluxo de caixa, Taxa Interna
de Retorno (TIR), valor presente liquido (VPL). Sistema de Amortizacdo: Francés (Tabela
Price) e Sistema de Amortizagdo Constante (SAC). Apresentacéo e uso da calculadora
financeira HP-12C.

OBJETIVOS

GERAL

Compreender a matematica financeira como recurso no trato das operacdes
comerciais e financeiras que envolvam patriménio das pessoas fisicas ou juridicas,
bem como suporte na analise de alternativas negociais, identificando aquelas de

maior interesse.

ESPECIFICOS

° Assimilar o conhecimento necessario ao equacionamento das variaveis
envolvidas nos calculos dos valores presentes e futuros e dos custos implicitos e

explicitos associados as diversas alternativas de investimento ou financiamento

disponiveis no sistema financeiro;
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° Empregar o raciocinio matematico fundamental ao equacionamento da
utilizag&o racional dos recursos;

° Conhecer as variaveis envolvidas nos calculos de valores presentes e
futuros e dos custos associados as alternativas de investimentos;

° Empregar o raciocinio matematico na utilizag&o racional dos recursos;
° Identificar e aplicar os recursos da calculadora financeira HP-12C.

CONTEUDO PROGRAMATICO

da calculadora
financeira HP-12C

Aplicacdo dessa calculadora nos calculos de taxas

equivalentes, montantes e periodo de aplicagéo.

UNIDADES DESCRICAO h.a
I Raz&o e proporcao, regras de trés, porcentagens; juros
Introdugéo a simples e composto.
matematica Estudo do calculo de descontos racional e comercial. 10
financeira.
Capitalizacéo e
descontos
I
Eauivaléncia d Taxas equivalentes, nominal, efetiva e taxa real. Construcao
uivaléncia de . : .
. a F| q de diagrama do Fluxo de Caixa. Célculo da Taxa Interna de 10
axas. Fluxo de .
, Retorno (TIR) e do Valor Presente Liquido (VPL).
Caixa, TIR e VPL
1] _ R o _
Estudo do sistema francés de amortizacdo (Tabela Price)
i 10
Sistemas de e do sistema de amortizacéo constante (SAC).
amortizacao
AV Estudo das principais fungdes da calculadora HP-12C
Apresentacao e uso através de seu emulador gratuito disponivel no site da HP. 10

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas, interativas, praticas aplicadas. No primeiro contato com o tema seréao
apresentados 0s seus principais aspectos, significados e importancia para o contexto

financeiro. As diversas situagdes-problema desenvolvidas ao longo do curso estardo em
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consonancia com as demandas financeiras tipicas no contexto dos restaurantes e bares,
além do uso da calculadora financeira HP-12C como recurso operacional dos diversos

célculos financeiros.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Serdo aplicadas duas provas com pesos iguais, representando 70% da nota do periodo. A
complementacdo dessa nota sera feita a partir da apresentacdo de um trabalho, tendo,
portanto, peso de 30% da nota do periodo.

RECURSOS NECESSARIOS

Projetor de slides, quadro branco e lapis, atividades impressas, calculadora financeira HP-
12C (que pode ser baixado gratuitamente como um emulador).

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

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

CASTANHEIRA, Nelson P. e SERENATO, Virginia S. Matematica financeira e analise
financeira para todos os niveis: solugdes algébricas, solu¢cdes na HP- 12C. Curitiba : Jurug
Ed., 2006.

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

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

BRUND.I, Adriano Leal; FAMA, Rubens. Matematica Financeira: com HP 12c e Excel. S&0
Paulo: Atlas, 2002

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

GUERRA, Fernando. (2006) Matematica Financeira com a HP-12C. 3. ed. Florianépolis:
Editora da UFSC.
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SAMANEZ, Carlos Patricio. (2006) Matematica Financeira: Aplicacdes a Analise de
Investimentos. 4a. ed. S&o Paulo: Pearson.

ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

Emulador da calculadora HP-12C: https://epxx.co/ctb/hpl2c.html
Matematica Financeira rede etec:
http://redeetec.mec.gov.br/images/stories/pdf/proeja/matematica_fin.pdf Uma proposta de

aplicacao da Matematica Financeira no Ensino Médio:
http://tede.bc.uepb.edu.br/jspui/handle/tede/2391
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http://redeetec.mec.gov.br/images/stories/pdf/proeja/matematica_fin.pdf

PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Empreendedorismo

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Semestre

Carga Horéaria: 60 h.a 50 h.r

Docente Responséavel: Cicero Mauriberto de M. F. Duarte

EMENTA

Empreendedorismo: Conceitos, evolugédo e caracteristicas. Tipos de Empreendedores.
Oportunidade de negdécios. Comportamento e Habilidades do Empreendedor. O

Empreendimento: principais concepc¢des, mercados e estruturas. O plano de negdcios.

OBJETIVOS

GERAL

Compreender 0s aspectos evolutivos, principais conceitos e ferramentas relativos ao
fendmeno empreendedor, nas dimensodes individual, intra-empreendedora, coletiva e
social, desenvolvendo habilidades e competéncias para criar e gerenciar novos

negocios
ESPECIFICOS

Conhecer os aspectos plurais e multidimensionais do empreendedorismo.
Analisar o perfil e caracteristicas empreendedoras.

Desenvolver o potencial empreendedor.

Identificar e avaliar oportunidades de negdcios.

Utilizar recursos da Tecnologia da informacdo para criar e implantar novos
negocios.

o Conceber o modelo e fazer o Plano de Negocio.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES

DESCRICAO

h.a

Empreendedorismo: Conceitos e Definicbes
O perfil e as caracteristicas empreendedoras

As habilidades e competéncias necessarias aos

empreendedores

A importancia do Empreendedorismo para a sociedade e

0 processo empreendedor

15

Identificacdo das oportunidades de negécios

Conceitos e definicbes sobre Crise e

oportunidade

Oportunidades e tendéncias

Técnicas de identificar oportunidades

15

Criatividade e as novas ideias

15

Plano de negdcios

Conceitos e definicdes

A importancia do Plano de negdcios
A Estrutura do plano de negécios
Analise de mercado

Plano de Marketing

Plano Operacional

Plano financeiro

Construcdo de Cenarios

15
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Avaliacdo estratégica

Avaliacdo do Plano de negdcios

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas, dindmica de grupo, apresentacao de seminarios, uso de internet.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

* Avaliagdo continua;

* Realizag&o de prova objetiva e construgao de Plano de negdcio.

RECURSOS NECESSARIOS

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

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

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

DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor. S&o Paulo: cultura, 1999.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em negaocios.
4 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

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

HISRICH, Robert D.; PETERS, Michael P.; SHEPHERD, Dean A. Empreendedorismo. 7
ed. Porto Alegre: Bookman, 2009.

HUND.TER, James C. O monge e 0 executivo. Rio de Janeiro: Sextante, 2004.
MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introdu¢éo a administracdo. 6 ed. Sdo Paulo: Atlas,
2004.
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ENDERECO ELETRONICO PARA PESQUISA

www.endeavor.org.br www.hbrbr.uol.com.br/revista/

www.istoedinheiro.com.br

www.revistapegn.globo.com

www.sebrae.com.br
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http://www.endeavor.org.br/
http://www.hbrbr.uol.com.br/REVISTA/
http://www.istoedinheiro.com.br/
http://www.revistapegn.globo.com/
http://www.sebrae.com.br/

PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Habilidades Culinarias Béasicas

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Semestre

Carga Horéria: 60 h.a 50 h.r

Docente Responséavel: Aquila Matheus de Souza Oliveira

EMENTA

Principios basicos do processamento de cozinha. Habilidades basicas com hortifruti.
Habilidades basicas com produtos de origem animal. Métodos de coccao. Indicadores

culinarios. O uso de ervas e temperos. Elaboracao de preparacdes gastrondmicas.

OBJETIVOS

GERAL

Compreender e executar técnicas basicas de cozinha para a elaboracao de preparacfes

em servi¢cos de alimentagao.

ESPECIFICOS

» Conhecer as técnicas basicas da gastronomia e do preparo de alimentos;

» Classificar e identificar alimentos como: frutas, hortalicas, carnes, leite e cereais, ervas

e temperos;

* Identificar as principais nomenclaturas de técnicas culinarias basicas;
» Aplicar os indicadores culinarios nos processos da cozinha;

» Conhecer e aplicar os métodos de cocg¢ao;

» Executar habilidades na elaboracao de pratos classicos.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES

DESCRICAO

h.a

Introducéo a habilidades basicas;
Brigadas da cozinha;

Nomenclatura e execugéao de cortes;
Utensilios e facas; equipamentos;

Preparo de molhos e fundos.

15

Métodos e indicadores culinarios: pré-preparo e preparo;

métodos de cocgao;

Fator de correcdo, coccao, indice de absorcédo, ficha

técnica,;
Combinacdao classica de sabor; uso de ervas e especiarias;

Classificacao e frutas, hortalicas, cereais e leguminosas.

15

Habilidades basicas com ovo e leite;

Habilidades béasicas com produtos carneos.

15

Elaboracéo de preparagfes classicas com técnicas basicas
de cozinha.

15

METODOLOGIA DE ENSINO

» Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais;

» Aulas praticas;

* Recursos Didaticos (lousa/ pincel atdmico; data show/ slides).
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AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliacbes serdo escritas e orais, bem como, através de relatérios das aulas pratica;
pesquisas de aprofundamento; atividades (trabalhos individuais e grupais) e apresentagcao

de seminarios em grupos.

RECURSOS NECESSARIOS

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

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor - tecnologias para a
elaboracdo de cardapios. 82 edicdo. Editora: Senac S&o Paulo, 2010.

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

SILVA, Sandra Chemin da; MARTINEZ, Silvia. Cardépio - Guia pratico para a elaboracéo.
32 edicdo. Editora: Roca, 2014.

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA COMPLEMENTAR

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

MEZOMO, I. F. B. Os Servicos de alimentacdo: planejamento e administracdo. 5. ed. Sado
Paulo: Manole, 2002.

FRANCO, Guilherme. Tabela de composi¢éo quimica dos alimentos. 9. ed. S&o Paulo:
Atheneu, 2002.

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

TEIXEIRA, Suzana Maria Ferreira Gomes. Administracdo aplicada as unidades de
alimentagéo e nutrigdo. 3. reimp. Sao Paulo: Atheneu, 2004

96



PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Projetos Integradores Il

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Semestre

Carga Horaria: 80 h.a 67 h.r

Docente Responsavel: Nadja Sales Costa de Lima e Maria Claudia Rodrigues
Brandéo

EMENTA

Elaboracdo e apresentacdo de pré-projetos técnicos que integrem os conteudos das
componentes curriculares do curso. Elaboracédo e apresentacéo do projeto final. Execucéo
do projeto técnico integrador. Elaboracdo e apresentacdo dos relatorios parciais e final do
projeto.

OBJETIVOS

GERAL

Compreender aspectos tedricos e praticos dos conteudos dos componentes curriculares
por meio da formacao de equipes para elaboracao, execucao e apresentacdo de projetos
integradores, permitindo a divulgacdo para a comunidade dos trabalhos desenvolvidos
pelos discentes e as potencialidades dos egressos do curso.

ESPECIFICOS

e Definir as relagdes entre integragao e interdisciplinaridade;

e Situar os debates sobre interdisciplinaridade e o processo de reprodugao/integracéo do
pensamento cientifico;

e Promover oportunidades de discussao com docentes/orientadores sobre os temas de
interesse dos estudantes para seus TCC’s e/ou relatérios de estagio;

e Acompanhar o desenvolvimento da producao textual vinculada aos TCC’s e/ou relatérios
de estagio através de grupos de trabalho;
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e Desenvolver habilidades de comunicagao e apresentacdo em publico;

e Incentivar a busca por inovagdes tecnoldgicas para o desenvolvimento do projeto;

e Participar da organizagao de eventos locais;

e Apresentar resultados dos projetos para a comunidade.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO h.a

I Dinamica de acolhida da turma e apresentacdo do plano de
ensino da disciplina;
Discusséao de temas para elaboracéo de projeto;
Formagédo de equipes de trabalho, escolha do tema de
estudo;
Reunido monitorada das equipes para elaboracdo do pré-| 20
projeto técnico;
Apresentacao do pré-projeto;
Reunido monitorada das equipes para elaboracdo do
projeto final;
Apresentacao e aprovacao do projeto final.

Il Elaboragéo de protocolos e levantamento de materiais para
execucao do projeto;
Execucdo monitorada das atividades de acordo com o
cronograma do projeto e registro das atividades realizadas; 20
Reunido monitorada das equipes para elaboracdo do
relatério parcial das atividades e autoavaliacdo do grupo;
Apresentacao do relatorio parcial de atividades.

Il Execucdo monitorada das atividades de acordo com o
cronograma do projeto e registro das atividades realizadas;
Reunido monitorada das equipes para elaboracdo do] 20

relatorio parcial das atividades e autoavaliacdo do grupo;

Apresentacdo do relatdrio parcial de atividades.
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AV Execucdo monitorada das atividades de finalizacdo do
projeto e registro das atividades;

Reunido monitorada das equipes para elaboracdo do

relatorio final do projeto e do material de apresentacéo;

20
Apresentacao do relatorio final dos projetos;

Autoavaliacdo e avaliacdo da disciplina (professores e
alunos);

Dinamica de encerramento da disciplina (Celebracao).

METODOLOGIA DE ENSINO

* Reunido para discussao e escolha de temas de trabalho e para formacao de equipes;
* Reuniées monitoradas das equipes de trabalho para elaboragao do projeto;
» Atividades praticas monitoradas de execucéo do projeto;

* Reunides monitoradas das equipes de trabalho para elaboracéo dos relatérios parciais e
final das atividades do projeto e autoavaliagdo do desempenho coletivo e individual;

» Apresentacgao dos relatérios parciais e final do projeto.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

» Participagéo nas reunides e discussdes em grupo;

» Participagao nas atividades de execugéo do projeto;

» Elaboragao e apresentagao dos relatorios parciais e final do projeto executado;
» Auto Avaliagao parcial e final com base nos objetivos da disciplina;

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

RECURSOS NECESSARIOS

» Quadro branco e pincel,

» Equipamentos multimidia;

» Materiais para execugao dos projetos;
* Materiais reutilizaveis;

» Material e equipamentos para impressao;
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» Laboratério de Restaurante e Bar.

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

GUIA PRATICO DRAGON DREAMING: Uma Introducdo de como Tornar seus Sonhos
Realidade Através do Amor em Ac¢do. Versao 2.0, Janeiro de 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.

BRASIL. Ministério da Educacdo. PNLD 2019: Projetos Integradores — guia de livros
didaticos - Ministério da Educacéo — Secretaria de Educacao Basica - Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo. Brasilia, DF: Ministério da Educacgdo, Secretéria de
Educacéo Basica, 2018

OBS.: As demais referéncias serdo determinadas em funcdo dos temas dos projetos
técnicos desenvolvidos.
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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: ESPANHOL INSTRUMENTAL

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 2° Semestre

Carga Horéria: 40 h.a33 h.r

Docente Responsavel: Anténio Jesus Souza Melo Neto

EMENTA

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

OBJETIVOS

GERAL

Utilizar a linguagem na leitura, escrita e producéo de géneros textuais orais e escritos em
lingua espanhola, a fim de recepcionar clientes em bares e restaurantes, e oferecer-lhes

produtos e servicgos.

ESPECIFICOS

° Compreender e fazer uso de informacbes constitutivas dos diversos géneros
textuais orais e escritos que fazem parte do contexto de restaurante e bar;

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

° Compreender a organizacéo linguistica, discursiva e situacional na composicao de

géneros peculiares ao ambiente de restaurante e bar;

° Recepcionar e acomodar clientes de bares e restaurantes;
° Fornecer e requerer informacgdes pessoais em lingua espanhola;
° Descrever os servi¢os do bar e restaurante em lingua espanhola.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES DESCRICAO

I
Recepcdo e acomodacdo de clientes em restaurantes e

bares;

Fornecimento e requisicdo de informacgbes pessoais em| 15
lingua espanhola.

Descricdo dos servicos de bar e restaurante em lingua] 15
espanhola;

Realizagcdo de cobrancas em lingua espanhola.

1] _
Saudagdes e cumprimentos adequados a lingua e a cultura

do cliente. Realizac&o de cobrancgas; 10

Saudac6es e Cumprimentos Adequados A Situag&o.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

° Atividades de leitura e reflexdo individuais e em grupo nas quais os discentes
possam compartilhar conhecimento (Discusséo de textos);

° Atividades individuais e em grupo, utilizando também recursos da Internet

(laboratério ou biblioteca);

° Aulas de campo para que os discentes conhegcam o contexto cultural dos servigos
que terdo de prestar;

° Apresentacdo das atividades realizadas (seminarios) utilizando outras disciplinas
como fonte de interdisciplinaridade e interacdo entre discentes, professores e o0 curso.
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VALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Avaliacdo sera continua durante o semestre, levando em consideragdo assiduidade,
pontualidade, participacdo e envolvimento com a disciplina, como também, através de
apresentacdo de trabalhos de pesquisas e seminarios (individuais ou em grupos), bem
como, pesquisas e outras atividades desenvolvidas dentro ou fora da sala de aula. Tera
ainda a avaliagcéo formal com a aplicag&o de prova(s).

RECURSOS NECESSARIOS

» Quadro branco e pincel,

» Equipamentos multimidia;

» Materiais para execugéo dos projetos;

» Materiais reutilizaveis;

» Material e equipamentos para impressao;

» Laboratério de Restaurante e Bar.

BIBLIOGRAFIA

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA BASICA

ALVES, A.-N.; MELO, A. Mucho: Espafiol para Brasilefios. 22ed. Moderna: S&o Paulo,
2004.

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

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

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

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

BERLITZ. Espanhol para Viagem e Dicionério. 2%ed. Oxford, 1997.

LORENZO, Francisco. Linguistica de la comunicacion: El curriculo multilingue de géneros
textuales. Rev. signos [online]. 2010, vol.43, n.74, pp. 391-410.

Minidicionario Saraiva Espanhol-Portugués, Portugués-Espanhol. 62 ed., Sdo Paulo:
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17 DOCENTES

DOCENTE COMPONENTE FORMACAO |
CURRICULAR TITULACAO
Ana Paula Sousa Silva Comunicagéo e Licenciatura Plena em
Linguagem | Letras:
Especializagao em
Comunicacéao e |iteratura e Ensino;
Linguagem I :
Mestrado em Linguagem e
Ensino.
Aquila Matheus de SouzalServigco de Bar Bacharelado em
Oliveira/Nadja Sales Costa de Lima . Gastronomia,;
Planejamento e
Elaboracdo de Mestrado em Educagéao/
Cardapio Graduacao em Eng.
Servico de Agrondmica;
Saldo Mestrado em Fitotecnia;

Habilidades Culinarias |[Doutorado em Ciéncia e

Basicas Tecnologia de Alimentos.
Cicero Mauriberto de Meneses Gestdo de Empresa no (Graduacgéo em
Freire Duarte setor de Alimentos e JAdministracéo;
Bebidas. s
Especializacao em
Empreendedorismo Marketing;
Mestrado em
Administracéo e
Desenvolvimento
Rural.
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Emanuel Guedes Soares da Costa

Relacbes Humanas no
Trabalho

Espanhol Instrumental

Graduacao em
Educacéao Artistica;

Especializacdo em
Artes Visuais, Cultura e
Criacao;

Especializacdo em
Fotografia e imagem.

Maria Claudia Rodrigues
Branddo/Nadja Sales Costa de
Lima

Projetos Integradores | e
Il

Licenciatura em Quimica;

Mestrado em Quimica
Organica,;

Doutorado em Ciéncias/

Graduacao em Eng.
Agrondmica;

Mestrado em Fitotecnia;

Doutorado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Maria Gracilene Marques Pereira

Matematica Basica;

Matemética Aplicada a
Gestao.

Graduada em Ciéncias
Econbmicas;

Mestrado em Economia
Rural.

Nadja Sales Costa de Lima

Higiene e Manipulacao
de Alimentos.

Graduagcdo em  Eng.
Agronbmica;

Mestrado em Fitotécnica;

Doutorado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.
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Pedro Henrique Tolentino de Melolntrodug&o a Informatica

Nogueira

Informatica Aplicada

Graduacdo em Tecnologia
em Rede de
Computadores;

Mestrado em Informéatica.

Sibéria Maria Souto dos Santosinglés

Farias

Aplicado a
Restaurantes e Bares |

Inglés  Aplicado a
Restaurantes e Bares Il

Graduacdo em Letras com
habilitacdo em
Inglesa;

Lingual

Mestrado em linguagem e
ensino.

18 TECNICO ADMINISTRATIVO

FUNCIONARIO (A) FUNCAO | ATRIBUICAO |FORMACAO
TITULACAO

Diego Luis dos Santos Felix Assistente de Alunos Licenciatura em
Informatica

(Incompleto);

Graduando em
Administracao
Publica.

José Leonardo dos Santos

Gomes

Técnico em Assuntos
Educacionais

Licenciatura em
Geografia;

Especializacao em
Educacdo Ambiental e
Geografia do Semiarido;

Mestrado em
Biodiversidade;

Doutorando em
Agronomia.
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19 BIBLIOTECA

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

seus usuarios de forma individual e/ou coletiva.

A aquisicao, expansao e atualizacdo do acervo da Biblioteca séo realizadas através
de compra e doacéo. Todos os acervos adquiridos com recursos financeiros do IFPB séo
considerados compras. Todos 0s acervos nao adquiridos com recursos financeiros do IFPB
séo considerados doag0es, incluidos livros e periddicos enviados pelo Programa Nacional
Biblioteca da Escola (PNBE) e os depdsitos obrigatorios. Os processos de compra, € 0S
processos de doacao entre instituicbes sao regidos pela Lei 8.666/93. Compras e doacdes
obedecem a critérios de relevancia académica, cientifica, social e cultural (Resolugdo N°
114-CS, de 10 de abril de 2017).

Os livros devem suprir prioritariamente as necessidades de informagao
especializada nas &reas dos cursos. Assim, para formagdo do acervo especializado, a
selecdo 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 (Resolugéo N° 114-CS, de 10 de abril de 2017).

Os livros devem ter a seguinte ordem de prioridade:
| - Titulos das bibliografias dos cursos;
Il - Titulos nas areas dos cursos indicados por professores;
[l - Titulos indicados para projetos de pesquisa e extensao;
IV - Solicitacdes dos setores dos Campi;
V - Demandas da formacao social e cultural dos usuarios.

O espaco fisico da biblioteca € compartilhado com os discentes do Colégio Santa
Rita, e apresenta a seguinte composicao:
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INFRAESTRUTURA Ne  |Area Capacidade
(m?)
Disponibilizacdo do acervo 01 48 (1) 900 titulos
Leitura
Estudo em grupo 01 48 (2) |20
Administracdo e processamento técnico doj - -
acervo
Recepcéao e atendimento ao usuario 01 48 -
Outras
Acesso a internet 01 48 3 p
Acesso a base de dados 01 48 3) b
Consulta ao acervo - - 3) |
TOTAL 05 48
Capacidade - (1) em numero de volumes que podem ser disponibilizados; (2) em
namero de assentos; (3) em numero de pontos de acesso.
* Estes ambientes funcionam em um unico ambiente de 48,00m?

20 INFRAESTRUTURA

O IFPB Campus Avancado Areia, realiza suas atividades em prédio histérico do
Colégio Santa Rita e disponibilizara para o Curso Técnhico Subsequente em Restaurante e

Bar, as instalacOes elencadas abaixo.
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20.1 AMBIENTES FISICOS DE ENSINO

Ambiente Dimenséao Equipamentos

Salade Aulal,2e3 64 m? Quadro branco, data show,
aparelho de som, DVD e
computador.

Laboratério  de 40 m? 15 Computadores

Informatica | Completos

AMBIENTES COMPARTILHADOS

Laboratorio de 80m? Fogdo industrial,  geladeira,

Restaurante e Bar freezer, mesas e bancada.

Biblioteca 48m? 900 titulos
1975 exemplares

Auditério 300m? 400 cadeiras

Sala de multimidia 100m? 60 cadeiras
TV, som

20.2 AMBIENTES ADMINISTRATIVOS

Ambiente Dimenséo

Secretaria/Coordenacao de curso 48m?

Ambiente dos Docentes 18m?

Direcéo 24m?

Almoxarifado 12m?
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20.3 INFRAESTRUTURA DE SEGURANCA

° Servico de Seguranca Patrimonial;

° Sistema de prevencdao de incéndio (extintores, caixas (mangueira) de incéndio e
sistema de alarme);

° EPI diversos;

° Seguranca Armada.

Todos os equipamentos de seguranca sao disponibilizados pelo cedente do

espaco fisico. Quanto a seguranca armada, este servico e prestado por empresa

contratada pelo IFPB.

20.4 CONDICOES DE ACESSO AS PESSOAS COM NECESSIDADES ESPECIFICAS

A escola é reprodutora dos eventos da sociedade e cada um traz dela suas referéncias
e representacdes. Acreditamos que a humanizacdo do processo educativo e a
possibilidade que cada um tem de reinventar-se sé&o fatores primordiais para que 0s
investimentos em recursos materiais e humanos, junto a formacédo continuada dos
profissionais da educacdo, se potencializem em instrumentos Uteis e eficazes na

construcdo de uma sociedade e de uma educacéao, de fato, para todos.

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

pessoas.”

Essas barreiras que podem obstruir a plena participacdo das pessoas com deficiéncia séo
definidas pela Lei N° 13.146, de 6 de julho de 2015, como qualquer entrave, obstaculo,
atitude ou comportamento que limite ou impeca a participacao social da pessoa, bem como
0 gozo, a fruicdo e o exercicio de seus direitos a acessibilidade, a liberdade de movimento

e de expressdo, a comunicacao, ao acesso a informacgéo, a compreensao, a circulagdo com
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seguranca; ndo se limitam apenas ao campo arquitetdnico, atingiram outras areas de

conhecimento, notadamente a area pedagodgica.

Destarte o IFPB além de lidar com a eliminacéo das barreiras arquiteténicas enfrenta,
também, as de carater pedagdgico e atitudinal conforme a concepcao e implementacdo das
acOes previstas em seu Plano de Acessibilidade aprovado pela Resolugcdo 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 arquitetdnicas, urbanisticas,
comunicacionais, pedagdgicas e atitudinais ora existentes;

[..]

IV — Promover a educacgédo inclusiva, coibindo quaisquer tipos de
discriminacgéo;

[.]

VIII - Assegurar a flexibilizacdo e propostas pedagdgicas
diferenciadas, viabilizando a permanéncia na escola;
IX - Estimular a formag¢do e capacitacdo de profissionais

especializados no atendimento as pessoas com deficiéncia ou
mobilidade reduzida e com transtorno do espectro autista. (IFPB,
2015).

O IFPB vem buscando lidar com a eliminag&o das barreiras que dificultam a incluséo
de pessoas com deficiéncia através da implantacao de Nucleos de atendimento as Pessoas
com Necessidades Especiais (NAPNE), criacdo de uma Coordenacdo de Acdes Inclusivas
de atuacdo sistémica na Pro-reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE) e das acdes previstas
em seu Plano de Acessibilidade, além da atencdo as diretrizes expressas na Lei n°
12.764/2012.

Convém ressaltar que as acdes desenvolvidas no sentido de sensibilizar e
conscientizar, a fim de eliminar preconceitos, estigmas e estere6tipos, serdo extensivas aos
servidores do quadro funcional do IFPB (docentes e técnicos administrativos) como também

ao pessoal terceirizado.
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20.5 NUCLEO DE  ATENDIMENTO AS PESSOAS COM
NECESSIDADES ESPECIFICAS (NAPNE)

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

em processo de formagao.

20.6 AMBIENTES DA COORDENACAO DO CURSO

MATERIAL QTD

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

20.7 AMBIENTES DA ADMINISTRACAO

MATERIAL QTD
Cadeira escritorio p/ administracao 06
Computador 10
Armario baixo em MDF 02
Mesaem L 04

Armario em aco com 20 portas (portas bolsas| 01
dos professores) GRP 20

Cadeira de apoio 20
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20.8 SALAS DE AULA

MATERIAL QTD
Mesa para docente 1
Cadeira para docente 1
Carteiras 30
Quadro Branco 1
Projetor multimidia 1

20.9 LABORATORIOS

A infraestrutura dos laboratoérios esta assim delineada:

01 LABORATORIO DE INFORMATICA BASICA

MATERIAL QTD
Mesa executiva para docente 1
Cadeira para docente 1
Cadeira para discente 30
Computador 15

Projetor (Datashow)

Quadro Branco

Bancadas em MDF com capacidade
para 4 computadores

Estabilizadores 05
Switchs Gigabit 48 portas 1
Caixa de som amplificada 1

01 LABORATORIO DE RESTAURANTE E BAR

O ambiente reservado ao Laboratério de Restaurante e Bar é a cozinha pedagogica
compartilhada com o Colégio Santa Rita e conta com uma area de 80 m2. O espaco

supracitado esta equipado por itens do referido colégio e possui dois balcdes, sendo um
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em granito, formato em L, contendo trés cubas mais bancada de apoio, e outro em inox

dispondo de duas cubas. Ademais, o ambiente conta com armarios e mesas.

MATERIAIS QTD
Forno microondas domeéstico. 01
Fogéo tipo industrial. 01
Fogéao tipo domeéstico convencional — quatro bocas 01
Freezer horizontal 01
Freezer Vertical 01
Armario de aco duas portas 01
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EQUIPAMENTOS A SEREM ADQUIRIDOS QTD
Argquivo de Aco, cinza-claro. 01 und.
Refrigerador Frost Free 2 portas 480L 02 und.
Balanca digital. 01 und.
Espremedor de frutas. 01 und.
Abridores de lata e garrafas. 04 und.
Abridores de garrafa de vinho. 02 und.
Armario em aco com portas. 04 und.
Canecas de plastico graduadas. 30 und
Colheres de mesa. 48 und.
Colheres de sobremesa. 48 und.
Conchas inox. 08 und.
Escumadeiras inox. 08 und.
Espatulas para bolos/ tortas. 04 und.
Facas de mesa. 48 und.
Facas de sobremesa. 48 und.
Facas de péo. 12 und.
Frigideiras teflon para crepes. 10 und.
Fundis plasticos P/M. 02 und.
Garfos de sobremesa. 48 und.
Garfos de mesa. 48 und.
Garfos inox para assados. 06 und.
Jarras para agua e suco. 12 und.
Leiteiras de teflon média. 04 und.
Luvas térmicas atoalhadas longas. 12 und.
Medidores inox (jogos). 06 und.
Pegadores inox multiuso. 12 und.
Pincas inox multiuso. 06 und.
Pratos de mesa. 48 und.
Pratos de sobremesa. 48 und.
Raladores inox quatro faces. 06 und.
Saladeiras de vidro para apresentacao. 06 und.
Tesouras trinchantes. 06 und.
Utensilios para mexer alimentos (polipropileno). 06 und.
Balde para gelo. 06 und.
Balde para vinho. 06 und.
Bandeja inox. 12 und.
Coador de bar. 06 und.
Colher bailarina. 06 und.
Copo misturador — mixing glass. 06 und.
Copo Baloon. 06 und.
Copos para agua. 48 und.
Copos para cerveja — tulipa ou caneca. 48 und.
Copos para long drinks. 48 und.
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Copos para short drinks.

06 und.

Copos para vodka. 48 und.
Copos para whisky. 48 und.
Coqueteleira — shaker. 06 und.
Dosador de bebida. 06 und.
Espremedor de frutas. 06 und.
Faca pequena de serra. 06 und.
Jarra pequena de vidro para sucos e agua. 06 und.
Lata de lixo. 04 und.
Lixeira pequena de pia. 03 und.
Paliteiro. 03 und.
Pegador de gelo. 06 und.
Pimenteiro. 03 und.
Porta copos. 06 und.
Réchaud. 04 und.
Recipientes em vidro para guarda de acUcar, sal, frutas. 06 und.
Saca-rolhas. 03 und.
Saleiro. 03 und.
Socador. 06 und.
Suporte para garrafa 03 und.
Tabua para corte. 12 und.
Tacas fl(te. 48 und.
Taca Hurricane. 48 und.
Tacas para licor. 48 und.
Tacas para Matrtini. 48 und.
Tacas para vinho branco. 48 und.
Tacas para vinho tinto. 48 und.
Termbdmetro para vinho. 06 und.
Sousplat. 48 und.
Assadeira de aluminio, med (40,0x27,0)cm. 06 und.
Acucareiro aco inox, capacidade 350gr. 12 und.
Balde p/mesa aco inox, para gelo, capacidade 1 litro. 04 und.
Bandeja aco inox, (450mm) de diam. Redondo. 12 und.
Colher café aco inox, (91) mm, espes.(0,80)mm. 48 und.
Concha feijao em aco inox, medi. (16x50)cm. 06 und.
Copo vidro, capac. 350ml, para cerveja. 48 und.
Copo vidro, capac. 261ml, whisky. 48 und.
Copo vidro, capac. 300ml, para vinho. 48 und.
Faqueiro em aco inox, com 42 pecas. 06 und.
Conjunto de facas para cozinha em aco inox com 6 pecas,1 06 und.
tabua para corte.

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

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

Escumadeira aluminio, (10x36)cm, espes.(2)mm, sem 06 und.
decoracéo.

Forma de vidro, para microondas, capacidade 2,4l 06 und.
redonda, transparente, com tampa.

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

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

Garrafa térmica, pressao, 1,8l, poliprop, ampola vidro, com 06 und.
alca lisa

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

Jogo de panela a¢o inox convencial, 6 pecas. 06 und.
Luva térmica de cozinha 100% algodao e forro de 30 und.
poliéster.

Panela de pressédo aluminio, capac. (3)I, diam. (20)cm, 06 und.
(9)cm, asa baquelite.

Prato de porcelana, (300 mm), com borda raso, branca. 48 und.
Prato de porcelana, (235mm), com borda, fund.do, 48 und.
branca.

Prato de porcelana, (180mm), sem borda, raso, branca. 48 und.
Sopeira de ago inox com capacidade para 3,0 litros com 06 und.
tampa.

Taca para sobremesa, aco inox, capac. 150ml, 48 und.
diam.9cm, com pedestal.

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

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

retangular, lisa.
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