INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAD. CIENCIA E TECNOLOGIA

MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO TECNICO DE
NIVEL MEDIO EM SERVICOS DE RESTAURANTE
E BAR NA FORMA SUBSEQUENTE

TERESINA-PI
REVISADO — 2023



REITOR
Paulo Borges da Cunha

PRO-REITORA DE ENSINO
Odimogenes Soares Lopes

DIRETORIA DE ENSINO TECNICO

Nalva Maria Rodrigues de Sousa

COMISSAO RESPONSAVEL PELA ELABORACAO DO PROJETO

Portaria N°1167/2023, de 30 de marco de 2023.
Jéssica Pinheiro Mendes Sampaio
Gerlandia Maria Bezerra Melo
Geuid Cavalcante da Silva Filho
Fernanda da Silva Costa Soares
Renata Carine Torres de Lima
Evania Maria da Silva Ferreira



IDENTIFICACAO DO CURSO
NOME DA INSTITUICAO PROPONENTE: Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui
SIGLA: IFPI
ENDERECO: Avenida Presidente Janio Quadros, 330
CEP: 64.053-390

DENOMINACAO DO CURSO: Curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar na Forma
Subsequente

EIXO TECNOLOGICO: Turismo, Hospitalidade e Lazer

TITULO CONFERIDO: Técnico em Servicos de Restaurante e Bar
MODALIDADE DE OFERTA: Presencial / Subsequente
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APRESENTACAO

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI), criado nos
termos da Lei n° 11.892, de 30 de dezembro de 2008, ¢ uma autarquia federal vinculada ao
Ministério da Educacdo e surgiu como Escola de Aprendizes e Artifices pelo Decreto
Presidencial n® 7.566, de 23 de setembro de 19009.

Atualmente, o IFPI é constituido pela Reitoria, pelos Campi Angical, Campo Maior,
Cocal, Corrente, Floriano, Oeiras, Parnaiba, Paulistana, Pedro 1l, Picos, Piripiri, Sdo Jodo do
Piaui, Sdo Raimundo Nonato, Teresina Central, Teresina Zona Sul, Urucui e Valenga; Campi
avancados Dirceu Arcoverde, José de Freitas e Pio IX.

Assim, o IFPI é uma instituicdo engajada na politica local, regional e estadual
comprometida com a formacdo de méo de obra qualificada e com missdo social de oferecer e
promover uma educacdo de exceléncia, direcionada as demandas sociais, destacando-se como
instituicdo de referéncia nacional na formacéo de cidad&os criticos e éticos, dotados de solida
base cientifica e humanistica e comprometidos com intervencdes transformadoras na sociedade
e com o desenvolvimento sustentavel.

Nessa perspectiva, o IFPI1 propde-se a oferecer o Curso Técnico em Servicos de
Restaurante e Bar, na forma Subsequente, presencial, por entender que estara contribuindo para
a elevacdo da qualidade dos servigos prestados a sociedade.

Este documento apresenta 0s pressupostos tedricos, metodologicos e didatico
pedagdgicos estruturantes da Proposta Pedagdgica do curso Técnico em Servicos de
Restaurante e Bar, que pertencente ao Eixo Tecnoldgico, Turismo, Hospitalidade e Lazer,
constante no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, 4° edig&o.

O desenho curricular do Curso Técnico Subsequente em Servicos de Restaurante e Bar
do IFPI, observa as determinac@es legais presentes na Lei de Diretrizes e Bases da Educacao
Nacional, LDB n° 9.394/96 e as atualizacGes incluidas pela Lei n°® 11.741/08, bem como na
Resolugdo CNE/CP N° 1, DE 5 DE JANEIRO DE 2021, que define as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnologica, definindo a nova versdo do

Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio (CNCT).



1 JUSTIFICATIVA

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui — IFPI tem como missao
“promover uma educagdo de exceléncia, direcionada as demandas sociais”, destacando-Se
como Institui¢do de referéncia nacional na formag&o de individuos criticos e éticos, dotados de
solida base cientifica e humanistica e comprometidos com intervencdes transformadoras na
sociedade e com o desenvolvimento sustentavel. Neste intuito, pautado no principio de
desenvolvimento regional e sustentavel, o IFP1 vem oferecer cursos que atendam as demandas
da comunidade por meio da educac&o profissional técnica de nivel médio e tecnoldgico.

Ao se levar em conta a missao de promover uma educacéao de exceléncia direcionada as
demandas sociais e 0 desenvolvimento das competéncias profissionais do setor da area de
Turismo, Hospitalidade e Lazer, o IFPI que tem como objetivo orientador desta proposta a
educacdo como uma pratica social, a qual se concretiza na fungdo de promover uma educacéao
Cientifico-Tecnoldgico-Humanista, visando a formacgdo completa do profissional-cidadao
critico reflexivo, competente e ético comprometido efetivamente com as transformacdes
sociais, politicas e culturais em condi¢des de atuar no mundo do trabalho, na perspectiva da
edificacdo de uma sociedade mais justa e igualitaria, através da formacéao de trabalhadores na
referida area.

A alimentacdo fora do lar agrega empresas entre bares, restaurantes, lanchonetes,
padarias, escolas e hospitais, com potencial expressivo. Em 2022 o segmento fechou o ano com
crescimento de 16,6%, segundo o Indice de Desempenho Foodservice (IDF), do Instituto
Foodservice Brasil (IFB), realizado com empreendedores associados ao 6rgao.

O universo de atuacdo do food service é muito grande e altamente segmentado,
abrangendo do informal cachorro quente da esquina até o restaurante do hotel cinco estrelas,
padrdo gastrondmico mundial; as grandes cozinhas industriais e redes de fastfood, as empresas
de catering, os bares, restaurantes e similares, as escolas, sorveterias, padarias, lojas de
conveniéncia, hospitais, entre outros. Cada segmento tem caracteristicas bem diferentes no
nivel de consisténcia de qualidade, formacdo da equipe de cozinha, criatividade e amplitude do
cardapio, exigéncias de qualidade dos produtos, ingredientes, uso de produtos de conveniéncia,
nivel de servico ao consumidor final, disponibilidade de equipamentos, sofisticacdo na
preparacéo, etc.

O ramo é dividido em dois macros segmentos: o das refei¢cdes coletivas (chamado de

ndo comercial ou social) que atende, no &mbito publico e privado, as empresas, instituicdes de

5



ensino (escolas em todos os niveis), de salde e assisténcia social (hospitais, asilos e orfanatos)
e outros segmentos como forgas armadas, comunidades religiosas, prisoes, etc., e 0 comercial,
composto por empresas que tém o objetivo do lucro diretamente no comércio de alimentos
processados, como bares, restaurantes, fastfoods, cafés, lanchonetes, hotéis e pontos de venda
e servicos de entrega em geral.

Dessa forma a proposta de criagdo do Curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar
¢ parte do compromisso/missao desta instituicdo, voltada para a busca de solugdes dos graves
problemas educacionais, sociais, politicos e econdmicos enfrentados pelo estado do Piaui a
exemplo do que ocorre em outros estados do pais. A partir dos objetivos do regimento do
Instituto Federal do Piaui, e, considerando, sobretudo que a expansao é um instrumento precioso
para adequar o ensino técnico brasileiro ao contexto da realidade socioeconémica do pais, é que
0 curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar é apresentado.

Este curso nasce focado nas caracteristicas do mercado e da sociedade deste milénio,
marcada pelas frequentes mudancas impostas pela globalizacéo, pela busca de aperfeicoamento
de novas técnicas de producdo. Neste contexto, o setor de alimentos e bebidas requer
profissionais atuantes, com poder de iniciativa, com conhecimento técnico e competéncia para
o trabalho.

Os profissionais dos servigos de restaurante e bar devem demonstrar conhecimentos
mais direcionados, ou melhor, mais aprofundados sobre as diversas etapas do processo
produtivo e ndo somente da area técnica, isso, porque se propde uma formacao integral.

A formacdo destes profissionais € complexa, por envolver conhecimentos especificos
ndo apenas na area de formacg&o profissional, mas também no desenvolvimento das relagdes
humanas e sociais, além de uma viséao clara acerca da Politica Econdmica e Social, levadas a
efeito no pais e que explicam as bases sobre as quais se construiu e se sustenta a realidade
brasileira na qual o profissional se insere. Envolve ainda conhecimentos de cunho filoséfico,
sociologico, ambiental e interdisciplinar.

Aqui se coloca a necessidade de trabalhar os conhecimentos de forma interdisciplinar,
a fim de produzir novos saberes em dialogo permanente com as diversas areas do conhecimento.
Ressalta-se também que essa decisdo segue o principio politico-pedagdgico do IFPI que € o
fortalecimento da instituicdo publica, gratuita e de qualidade, e da incluséo social, uma vez que
ainda permanece a estrutura historicamente de um Brasil com alto indice de concentragéo de

riquezas, o que gera desemprego de parcela significativa da populagéo brasileira.



Desta forma, o Curso Técnico em Servigos de Restaurante e Bar do IFPI, ndo sé
atendera a uma demanda, bem como contribuird na geracdo de beneficios a comunidade que

necessitam de formacéo, qualificacdo e requalificacdo profissional.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Formar profissionais para atuarem no setor de restaurantes, bares e similares, com
competéncias para servir, planejar e empreender na area de alimentos e bebidas, aplicando
conhecimentos técnicos inovadores, valorizando a cultura, pautado na ética e responsabilidade

socioambiental.

2.2 Objetivos Especificos

-Promover condicGes para desenvolvimento das habilidades basicas, gerais e especificas do
setor de alimentos e bebidas;

-Formar profissionais capazes de promover o desenvolvimento social através da geracdo de
empregos, com visdo empreendedora.

-Contribuir com a demanda do mercado de trabalho regional pela qualificacdo dos servi¢os em
Turismo, Hospitalidade e Lazer, especificamente na area de restaurantes, bares e similares;
-Proporcionar a compreensdo dos fundamentos cientificos-tecnolégicos dos processos
produtivos relacionando a teoria com a pratica, no ensino de cada disciplina.

-Organizar experiéncias pedagdgicas que levem a formacao de sujeitos criticos e conscientes,
capazes de intervir de maneira responsavel em sociedade;

- Oferecer um processo formativo e sustentado na educacdo geral obtida no nivel médio que
assegure a integracdo entre a formacédo geral e a de carater profissional;

-Destacar em todo o processo educativo a importancia do servico de restaurante e bar.
3 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO
Para ingresso ao curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar na forma Subsequente,

o candidato devera ter concluido o Ensino Médio. O acesso ocorrera por meio de processo
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seletivo publico, obedecendo ao Edital do certame que determinara o numero de vagas e 0S
critérios de selecdo dos candidatos, devendo o numero de vagas atender ao que esta designado

no Projeto Curso em conformidade com as capacidades fisicas e técnicas do Campus.

4 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O egresso do curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar é um profissional que
atua de forma criativa, ética, empreendedora, consciente do impacto socioambiental e cultural
de sua atividade. Recepciona, encaminha e atende ao cliente no sal&o e bar do restaurante, bares
e similares. Coordena a operagdo nos setores de bar e restaurantes, controla e inventaria estoque
de bebidas e utensilios de saldo e bar. Responsavel pelo servico de mesa e coquetelaria. Domina
a etiqueta do servico de restaurante. Colabora na harmonizacao entre alimentos e bebidas.

O Técnico em Servicos de Restaurante e Bar sera habilitado para:

- Supervisionar o servico de alimentos e bebidas no saldo, no bar e em eventos;

- Coordenar o atendimento ao cliente no estabelecimento e em eventos;

- Coordenar equipes de servico de saldo e bar;

- Aplicar controles operacionais em relacdo a vendas, equipamentos, utensilios e manutencéao
da infraestrutura;

- Monitorar o recebimento, a entrada, a saida e 0 armazenamento de mercadorias em estoque;
- Colaborar com a elaboracéo e a revisdo de cardapios.

Para atuacdo como Técnico em Servicos de Restaurante e Bar, sdo fundamentais:
- Conhecimentos técnicos relacionados a tipologia de servicos e eventos, aos tipos de utensilios
e equipamentos, a organizacao dos espacos, a diferenciacdo de bebidas e legislacdes aplicadas
aos estabelecimentos de alimentacéo;

- Comunicacdo clara e cordial, trabalho colaborativo e lideranca de equipes, atencdo a

sustentabilidade, proatividade e flexibilidade para a solucéo de problemas e gestéo de conflitos.

5 ORGANIZACAO CURRICULAR

O desenho curricular do Curso Téecnico Subsequente em Servicos de Restaurante e Bar
do IFPI, observa as determinacOes legais presentes na Lei de Diretrizes e Bases da Educacao
Nacional, LDB n° 9.394/96 e as atualizac¢Ges incluidas pela Lei n°® 11.741/08, bem como na
Resolucdo CNE/CP N° 1, DE 5 DE JANEIRO DE 2021, que define as Diretrizes Curriculares
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Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica, definindo a nova verséo do

Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio (CNCT).

5.1 Componentes curriculares

O Curso Técnico em Servigos de Restaurante e Bar, na forma Subsequente, estd

organizado em 2 (dois) modulos que se compde em disciplinas técnicas especificas da area de

alimentos e bebidas e turismo, hospitalidade e lazer.

Quadro 1. Matriz curricular, dimensionamento da carga horéria por médulo do curso Técnico
em Servicos de Restaurante e Bar.

Carga Numero de
Modulo Componente Curricular SHorarla aulas.
emestral semanais
(horas) (horas)
Higiene e manipulacao de alimentos 40 2
Servicos de sala e copa 60 3
Introducdo a Gastronomia 40 2
o Técnicas culinarias aplicadas 80 4
g Fundamentos de alimentos e bebidas 60 3
“23 Linguagem e comunicagao 40 2
o, Inglés instrumental 40 2
Empreendedorismo e gestdo de negdcios 40 2
Total do Mdédulo
400 20
Turismo e hospitalidade 40 2
Coquetelaria 60 3
i) Enogastronomia 60 3
é Planejamento e organizagao de eventos 40 2
S Atendimento e relacionamento com o 40 5
Q cliente
Legislacdo aplicada 40 2
Informatica aplicada 40 2
Espanhol instrumental 40 2
Matematica comercial 40 2
Total do Modulo 400 20
Carga horéria Total do Curso 800 horas

5.2 Ementas e bibliografias



Disciplina: Higiene e manipulagdo de alimentos

Mddulo: 1° Carga Horaria: 40 horas Aulas Semanais: 02

Ementa

Consideracdes gerais sobre qualidade e higiene dos alimentos. Perigos nos alimentos. Doencas
veiculadas por alimentos e suas principais caracteristicas. Boas praticas de fabricacéo: higiene
alimentar, ambiental, manipulador, equipamentos e utensilios. Manipulagdo, conservacéo e
normas de acondicionamento de alimentos e bebidas. Elementos de limpeza e sanitizacéo.

Bibliografia Basica

ANDRADE, N.J., MACEDO, J.A.B. Higienizacao na indUstria de alimentos. S&o Paulo:
Varela, 1996, 181p.

BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria — ANVISA.
Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o regulamento técnico de
boas praticas para servicos de alimentacao.

FIGUEIREDO, R.M. DVA: guia pratico para evitar DVA — Doencas veiculadas por
alimentos e recomendac6es para manipulagdo segura dos alimentos.Sao Paulo: Manole,
2000.

Bibliografia Complementar

FIGUEIREDO, R.M. As armadilhas de uma cozinha. S&o Paulo: Manole, 2003.
GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. 5. ed. S&o Paulo: Manole, 2015.

HAZELWOOD, D., MclEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.
Sédo Paulo: Varela, 1994. 140p.

ICMSF. APPCC na qualidade e seguranca microbiol6gica de alimentos. Zaragoza:
Acribia, 1997. 378p.

SILVA Jr., E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Sdo Paulo: Varela,
1995. 347p.

Disciplina: Servicos de sala e copa

Modulo: 1° Carga Horaria: 60 horas | Aulas Semanais: 03

Ementa

Caracteristicas do profissional de servicos de alimentos e bebidas. Tipos de bares e
estabelecimentos gastronémicos. Equipamentos e utensilios de servico. Estrutura fisica e
ambiente de servico. Composicdo e fungdes da brigada de saldo e copa. Tipos de servicos a
mesa. Técnicas de servico de bebidas. Regras de etiquetas a mesa. Organizacéo de diferentes
mise en places utilizadas em bares e restaurantes.

Bibliografia Basica

BECK, H et al. Arte e Ciéncia do Servigo. Sdo Paulo: Anhembi Morumbi, 2005.
PACHECO, A. de O. Manual de Servi¢o do Gargom. Séo Paulo: SENAC, 2005.
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PACHECO, A. O. Manual do Maitre d’Hotel. Sdo Paulo: Senac SP, 2005.

Bibliografia Complementar

FONSECA, M. T. Tecnologias Gerenciais de Restaurantes. Sdo Paulo: Senac SP, 8° Ed.
2022.

FREUND, F. T.; PESSOA, A. Garcon: Perfil Profissional, técnicas de trabalho e mercado.
Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2008.

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA. A Arte de Servir: Um Guia para
Conquistar e Manter Clientes Destinado a Funcionarios, Gerentes e Proprietarios de
Restaurantes. Sdo Paulo: Editora Roca, 2004.

PACHECO, A. Manual de Organizacao de Banquetes. Sdo Paulo: Senac SP, 2017.
PACHECO, A. O. Manual do Bar. S&o Paulo: Senac SP, 2008.

Disciplina: Introducdo a Gastronomia

Mddulo: 1° Carga Horaria: 40 horas | Aulas Semanais: 02

Ementa
Historia da Gastronomia. Influéncias da gastronomia internacional, brasileira e regional.

Escolas gastrondmicas e tendéncias atuais da gastronomia. Cultura e Alimentagéo. Teoria e
estética da arte culinaria. Praticas diarias em servigos de restaurante.

Bibliografia Basica

ALMEIDA, R. C. M. Gastronomia: histéria e cultura. Sdo Paulo: Hotec, 2006.
ARAUJO, W. M. C. Da alimentac&o & gastronomia. Brasilia: UNB, 2005.
BRAUNE, R.; FRANCO, S. C. O que é gastronomia. Sao Paulo: Brasiliense, 2007.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, W.et al. Alquimia dos alimentos. Brasilia: Ed. Senac, 2007. BARRETO,
Ronaldo.

FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet: uma historia da gastronomia. 5. ed. Sdo
Paulo: Senac Sao Paulo, 2010.

FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: SENAC,
20009.

LODY, R. O Brasil bom de boca: temas da antropologia da alimentacdo. S&o Paulo:
SENAC, 2008.

MIESSA, Vanessa Prestes. Introduc¢do a gastronomia. Curitiba. Instituto Federal do Parana,
2013.

Disciplina: Técnicas culinarias aplicadas

Mddulo: 1° Carga Horaria: 80 horas | Aulas Semanais: 04

Ementa
Seguranca e higiene na cozinha. Identificacdo de riscos e prevencdo de acidentes no ambiente
de cozinha. Boas praticas de manipulacdo de alimentos. Procedimentos de aquisicéo,
recebimento e armazenamento de alimentos. Fluxo de cozinha. Hierarquia do setor de cozinha;
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Uso de equipamento e utensilios. Técnicas de trabalho de cozinha (técnicas de pré-preparo,
preparo de alimentos, métodos de coccdo, montagem, apresentacdo e decoracdo de pratos);
Agentes aromaticos, tipos de condimentos e especiarias. Classificacdo e preparo de caldos e
molhos.

Bibliografia Bésica

KOVESI, Betty et al. 400 g: técnicas de cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional,
2007.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha profissional. 3. ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro:
SENAC Editoras, 2013.
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culinarias. Séo Paulo:
Marco Zero, 2010.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Wilma M. C.; MONTEBELLO, Nancy di Pilla; BOTELHO, Raquel B. Assunc&o:;
BORGO, Luiz Antonio (Org.). Alquimia dos alimentos. 3. ed. Brasilia: SENAC, 2015. 310
p. (Série Alimentos e Bebidas).

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para a elaboragéo
de cardéapios. 8. ed. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2010.

BECK, H et al. Arte e Ciéncia do Servigo. S&o Paulo: Anhembi Morumbi, 2005.
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.
TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: Educs, 20009.

Disciplina: Fundamentos de alimentos e bebidas

Modulo: 1° Carga Horaria: 60 horas | Aulas Semanais: 03

Ementa
Conceitos de alimentos e bebidas. Macro e micronutrientes. Altera¢cdes dos alimentos e

bebidas. Métodos de conservagdo. Controle de qualidade. Bebidas alcodlicas fermentadas
(legislacdo, classificacdo, producdo). Bebidas alcodlicas destiladas (legislacdo, classificacéo,
producdo). Bebidas ndo alcodlicas (legislacéo, classificacdo, producdo). Aspectos tecnoldgicos
sobre outras bebidas alcoolicas.

Bibliografia Basica

ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. Teoria e Pratica. Editora UFV: Sio Paulo, 3 ed.,
2004.

BARUFFALDI. R. & OLIVEIRA MARICE. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos.
Séo Paulo: Ed. Atheneu. 2008.

OETTERER, M.; RE GITANO-D’ARCE, M.B.; SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Wilma M. C.; MONTEBELLO, Nancy di Pilla; BOTELHO, Raquel B. Assunco;
BORGO, Luiz Antbnio (Org.). Alquimia dos alimentos. 3. ed. Brasilia: SENAC, 2015. 310
p. (Série Alimentos e Bebidas).

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Editora da
Unicamp: Campinas, 2 ed., 2003.
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EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. S&o Paulo: Ed. Atheneu. 2008.
GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos- Principios e Aplicacfes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas: matéria prima/
processamento/BPFAPPCC/ legislacdo/ mercado. Sdo Paulo: Edgard Blucher,2005.

Disciplina: Linguagem e comunicagao

Modulo: 1° Carga Horaria: 40 horas | Aulas Semanais: 02

Ementa
Leitura e compreensdo de textos pertencentes a géneros variados. Analise linguistica,
discursiva e situacional de géneros textuais. Abordagem pontual de elementos linguisticos,
discursivos e situacionais que permitam ao aluno produzir textos orais e escritos adequados a
diferentes géneros e situagdes de comunicacdo. A comunicagdo oral, habilidades e
competéncias. Técnicas de Comunicacao e oratdria. A utilizacdo dos recursos audiovisuais,
microfone.

Bibliografia Basica

GUIMARAES, Elisa. Texto, géneros do discurso e ensino. S&o Paulo: Contexto, 2016.
KOCHE, Vanilda Salton. MARINELLO, Adiane Fogali. Géneros Textuais: praticas de
leitura escrita e andlise linguistica. Petropolis, RJ: Vozes, 2015.

POLITO, Reinaldo. Assim € que se fala: como organizar a fala e transmitir ideias. 292 Ed.
Séo Paulo: Saraiva, 2017.

Bibliografia Complementar

CEREJA, William Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Texto e Interacdo — Uma
proposta de producdo textual a partir de géneros e projetos. 4% Ed. Sdo Paulo: Atual, 2019.
INFANTE, Ulisses. Curso de Gramatica aplicada aos textos. Sdo Paulo: Scipione, 2005.
SAVIOLLI, Francisco. Platdo.; FIORIN, José. Luiz. Para entender o texto: leitura e redacao.
172 Ed. S&o Paulo: Cultrix, 2007.

TERRA. Ernani. Linguagem, lingua e fala. 32 Ed. Sdo Paulo; Saraiva, 2018.

PENTEADO, J. R. Whitaker. Técnicas de Comunicacdo Humana. 14* Ed. Sdo Paulo:
Pioneira, 2012,

Disciplina: Inglés instrumental

Modulo: 1° Carga Horaria: 40 horas | Aulas Semanais: 02

Ementa
Saudacdes formais e informais, termos técnicos utilizados na restauracdo, géneros textuais e
vocabulario especifico utilizado na gastronomia e no atendimento ao cliente, informativos e
comunicagéo oral.

Bibliografia Basica

ALMEIDA, Rubens Queiroz de. As palavras mais comuns da lingua Inglesa. Sdo Paulo:
Novatec, 1999.
LAROUSSE. Pequeno Dicionario Inglés-Portugués-Inglés. Sdo Paulo Larousse, 2013.
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OLIVEIRA, Luciano Amaral. English for Tourism Students. S&o Paulo: Editor Roca,
2001.

Bibliografia Complementar

CHIARO, Tania de. Inglés para hotelaria. 1 ed. S&o Paulo: Disal, 2019 332p. ISBN-10:
8578441060 / ISBN-13: 978-8578441067.
MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Mddulo 1. Sdo Paulo, Editora: Textonovo,

2003.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Modulo 11. S&o Paulo, Editora: Textonovo,
2003.

POHL, Alison. Test your business English: Hotel and Catering. Sdo Paulo, Editora:
Penguin Books, 1996.

SILVA, Guido Gomez de. International Dictionary of Gastronomy. New York:
Hippocrene, 1999.

Disciplina: Empreendedorismo e gestdo de neg6cios

Modulo: 1° Carga Horaria: 40 horas | Aulas Semanais: 02

Ementa
Introducdo aos conceitos de empreendedorismo e gestdo de negdcios. Perfil e comportamento
empreendedor. Processo empreendedor: identificacdo de oportunidades. Empreendedorismo e
as funcbes administrativas. Elaboracéo do plano de negdcios. Empreendedorismo e inovacéo.
Gestdo estratégica de negdcios.

Bibliografia Basica

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdécios. 62 ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2017.

DRUCKER, P. F. Inovacdo e espirito empreendedor. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2006.

MAXIMIANO, A. C. A. Introducdo a administracdo. 82 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017.

Bibliografia Complementar

ADAMS, R. Criacdo de novos negdcios: empreendedorismo para o século XXI. 2. ed. Sdo
Paulo: Elsevier, 2014.

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor.
editora manole, 2004.

DORNELAS, J. Plano de Negdcios — Exemplos Préaticos. Rio de Janeiro: Campus, 2013.
RUSSO, Giuseppe. Diagndstico da cultura organizacional. Elsevier Brasil, 2012.
SARKAR, Soumodip. Empreendedorismo e inovagao. Escolar Editora, 2010.

Disciplina: Turismo e hospitalidade

Mddulo: 2° Carga Horaria: 40 horas | Aulas Semanais: 02

Ementa
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Evolucdo histdrica do turismo. Conceitos de turismo. Classificacdo e tipologias. Impactos
positivos e negativos do turismo. Mercado turistico. Aspectos historicos da hospitalidade.
Defini¢cbes de hospitalidade. Fundamentos da hospitalidade. Hospitalidade na atividade
turistica.

Bibliografia Basica

IGNARRA, Luiz Renato. Fundamentos do Turismo. 2 ed. Sdo Paulo: Pioneira Thompson
Learning, 2003.

CARVALHO, Marcos Eduardo; KNUPP, Gongalves. Fundamentos do Turismo. Curitiba:
InterSaberes, 2015.

DIAS, Celia Maria de Moraes. Hospitalidade: reflexdes e perspectivas. Sdo Paulo: Manole,
2002.

Bibliografia Complementar

CAMARGO, Luiz Octavio de Lima. Hospitalidade. Sdo Paulo: Aleph, 2004.

DIAS, R. Introducéo ao Turismo. S&o Paulo: Atlas, 2008.

LOHMANN, Guilherme; PANOSSO NETTO, Alexandre. Teoria do turismo: conceitos,
modelos e sistemas.S&o Paulo: Aleph, 2008.

PAULA, N. M. Introducéo ao Conceito de Hospitalidade em Servicos de
Alimentagdo. In: Dias, C/M/M. Hospitalidade, Reflexdes e Perspectivas. Sdo
Paulo: Manole, 2002.

PINHEIRO, R. V. Fundamentos da Hotelaria. Fortaleza: CEFETCE/UAB, 2007.

Disciplina: Coquetelaria

Mddulo: 2° Carga Horaria: 60 horas | Aulas Semanais: 03

Ementa
Histéria dos coquetéis. A profissdo de bartender (perfil profissional, caracteristicas).
Profissionais e técnicas relacionadas a coquetelaria (Barista, Chopero). Equipamentos,
utensilios e vidraria usados na coquetelaria. Classificacdo dos coquetéis. Técnicas de preparo
e servicos de coquetéis. Elaboracdo de coquetéis classicos. Criacdo de coquetéis. Producdo de
Fichas técnicas de coquetéis.

Bibliografia Basica

FREUND, F. T.; PESSOA, A. Garcon: Perfil Profissional, técnicas de trabalho e
mercado. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2008.

PACHECO, A. O. Manual do Bar. Séo Paulo: Senac SP, 2008.

VIEIRA, S. M. Barman perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. SENAC: Rio
de Janeiro, 2000.

Bibliografia Complementar

BARELLI, Suzana. A coquetelaria e o malabarista. VValor Econémico, Rio de Janeiro, 05,
abr,2001. Caderno Empresa.

COQUETEIS: Mais de 200 receitas para os melhores coquetéis! S&o Paulo: Marco Zero,
2009. 160 p. ISBN 978-85-279-0462-9.
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FURTADO, Edmundo. Copos de bar & mesa: histdria, servico, vinhos, coquetéis. 2. ed.
rev. S&o Paulo: Senac. S&o Paulo, 2014. 336 p. ISBN: 9788539604630.
SABINO, J. Cocktails e técnicas de bar. Portugal: Diagonal, 1995.

SOUZA, Derivan Ferreira. Drinks de mestre. Sdo Paulo: Atica, 1997.

Disciplina: Enogastronomia

Modulo: 2° Carga Horaria: 60 horas | Aulas Semanais: 03

Ementa

Desenvolvimento da cultura do vinho, historico mundial, nacional e influéncia dos vinhos;
Tipos e classificacdo de vinhos e espumantes; cepas de uvas; Sistemas de vinificacdo e
métodos especiais de vinificacdo em: branco, rosado, tinto, espumantes e vinhos licorosos,
Rotulagem de vinhos, conservacgao e envase, Regides produtoras de vinhos; conceito de terroir;
Servico de vinhos, Anéalise sensorial de vinhos: conceito, histdria e importancia. Anélise visual,
olfativa e gustativa do vinho. Analise sensorial de vinhos: brancos, tintos, rosados, espumantes
e vinhos licorosos, harmonizagdo de vinhos e derivados com alimentos; a relagdo entre a
culinéria e vinho; Principios de harmonizagdo. Praticas de harmonizagdo com queijos, pratos
quentes e sobremesas.

Bibliografia Basica

AMARANTE, José Osvaldo Albano do. Os Segredos do Vinho: para iniciantes e
iniciados.3. ed. S&o Paulo: Mescla, 2010.

PACHECO, A. O. Iniciacdo a Enologia. S&o Paulo: Senac SP, 1998.

SANTOQOS, J. I. Vinhos: o essencial. S&o Paulo: Senac, 2008

Bibliografia Complementar

BORGES, Euclides Penedo. Harmonizacao: o livro definitivo do casamento do vinho
com a comida. Rio de Janeiro: Mauad, 2007.

FRANCO, Silvia Cintra; BRAUNE, Renata. O Que é Enologia. 1. ed. Séo Paulo:
Brasiliense,2008.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de Alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

SANTOS, José Ivan dos; SANTANA, José Maria. Comida e Vinho: harmonizacéo
essencial. Sdo Paulo Senac, 2008.

STEINBERG, Edward; CIPOLLA, Marcelo Branddo (trad.). A Arte de Fazer um Grande
Vinho. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2007.

Disciplina: Planejamento e organizagio de eventos

Mddulo: 2° Carga Horaria: 40 horas | Aulas Semanais: 02

Ementa
Tipologia de eventos. Planejamento, organizacdo e operacionalizacdo de eventos. Pré
evento, evento e pos evento. Turismo de eventos: caracterizagdo e tendéncias. Previséo
orcamentaria de eventos. Captacdo de eventos. Conhecimento Protocolar e de Cerimonial.
Habilidades do profissional frente as ocasides festivas e oficiais.
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Bibliografia Basica

BRITO, Janaina. Estratégias para eventos: uma dtica do marketing e do turismo. S&o
Paulo: Aleph, 2002.

MATIAS, Marlene. Organizacao de eventos: procedimentos e técnicas. Sao Paulo:
Manole, 2001.

MEIRELLES, Gilda Fleury. Tudo sobre eventos. Sdo Paulo: STS, 1999.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, RENATO BREND. Manual de Eventos 22 Ed. Caxias do Sul EDUCS, 2002.
BETTECA, MARIA LUCIA Eventos e Cerimonial: simplificando a¢des . Caxias do Sul,
EDUCS, 2000.

CESCA, CLEUZA G. MENEZES. Organizacao de eventos: manual para planejamento e
execucao, 4% ed. Sdo Paulo, SUMMUS, 1997.

LINS, Augusto Estelita. Etiqueta, protocolo e cerimonial. Brasilia: Linha Gréafica, 1991.
OLIVEIRA, J. Como promover eventos: cerimonial e protocolo na pratica. Sao Paulo,
Madras, 2000.

Disciplina: Atendimento e relacionamento com o cliente

Mddulo: 2° Carga Horaria: 40 horas | Aulas Semanais: 02

Ementa
Conceitos introdutérios sobre qualidade no atendimento e relacionamento com o cliente. Perfil
do profissional de atendimento e desenvolvimento de habilidades interpessoais. Processos e
procedimentos de atendimento. Exceléncia no atendimento. Gestdo da qualidade no
atendimento. Relacionamento com o cliente. Captacéo e fidelizacdo de clientes.

Bibliografia Basica

BENTES, Otavio Morand. Atendimento ao cliente. IESDE BRASIL SA, 2012.

KOTLER, Philip. Marketing de servigos profissionais. Editora Manole Ltda, 2002.
LOVELOCK, C.; WIRTZ, J. Marketing de servigos: pessoas, tecnologia e resultados. 5.ed.
Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

Bibliografia Complementar

BOM SUCESSO, Edina de Paula. RelacGes Interpessoais e Qualidade de Vida no
Trabalho. S&o Paulo: Qualitymark, 2002.

FERNANDES, Walberto. Exceléncia no atendimento ao cliente. Clube de Autores, 2016.
GOLEMAN, Daniel. Inteligéncia Social: o poder das relacbes humanas. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2011.

O’CONNOR, Joseph. Manual de Programacéo Neurolinguistica: PNL - Um Guia
Préatico Para Alcancar os Resultados que Vocé Quer. Rio de Janeiro: Qualitymark
Editora, 2019.

ZEITHAML, Valarie; BITNER, Mary; GREMLER, Dwayne. Marketing de servigos-: a
empresa com foco no cliente. Amgh Editora, 2014.

Disciplina: Legislacéao aplicada
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Modulo: 2° Carga Horaria: 40 horas | Aulas Semanais: 02

Ementa
Atuacdo em bares, restaurantes e similares e a Constituigdo Brasileira. Legislagéo trabalhista.
Cadigo de Defesa do Consumidor. Nocdes de legislacdo ambiental. Normatizacdo sobre
comercializacdo e consumo de bebidas alcodlicas. Utilizacdo de equipamentos de som: limite
sonoro e horarios permitidos por lei. Lei da proibicao do uso do cigarro.

Bibliografia Basica

FAZZIO JUNIOR, Waldo. Manual de Direito Comercial. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
MARTINS, Fran. Curso de Direito Comercial. Rio de Janeiro: Forense, 2007.
McGARRY, K. J. O contexto dinamico da informagdo: uma analise introdutoria.
Brasilia: Briquet de Lemos/Livros, 1999.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Cddigo de defesa do consumidor — 30.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2020.

DOWER, N. G. B. Institui¢des de Direito Publico e Privado. 13. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2007.

FREIDSON, Eliot. Renascimento do profissionalismo; teoria, profecia e politica. Sdo
Paulo: Ed. USP, 1998.

VALENTIM, Marta Ligia Pomim (Org.). O profissional da informacé&o; formacao,
perfil e atuacdo profissional. Sdo Paulo: Polis, 2000.

LIMA FILHO, Alceu Amoroso. Etica no novo milénio: busca do sentido da vida.

Sdo Paulo: Ltr, 2004.

Disciplina: Informética aplicada

Modulo: 2° Carga Horaria: 40 horas | Aulas Semanais: 02

Ementa
Aspectos tedricos e praticos para o uso de informacao na gestdo de Restaurantes e Bares. As
transformacdes tecnoldgicas da sociedade; tecnologia da informacao na area da alimentacg&o;
informatica basica e conjunto integrado de aplicativos voltados para as tarefas de escritorio:
processadores de texto, planilhas eletr6nicas e apresentagéo.

Bibliografia Basica

KARTEN, N. A Microinformética na empresa: estratégias e técnicas para 0 uso
dos computadores pelos usuarios finais. Sdo Paulo — SP: Makron Books, 2001.
MEIRELES, F. de S. Informatica: novas aplicagdes com microcomputadores. S&o
Paulo — SP: Makron Books, 2001.

O"CONNGOR, P. Distribuicdo da informacéao eletrdonica em turismo e hotelaria.
Porto Alegre: Bookman, 2001.

Bibliografia Complementar

BRUNI, A.L.;PAIXAO,R.B.Excelaplicadoagestdoempresarial.2.ed.SaoPaulo:Atlas,2011.
MICROSOFT PRESS. Dicionario de Informatica. Rio de Janeiro — RJ: Campus,
2001.

VELLOSO, F. Informatica: Conceitos Basicos. Sdo Paulo: Campus, 2004.

SANTOS, A. Informatica na Empresa. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

WANG, C. B. Novo papel do executivo de informatica. Sdo Paulo — SP: Makron
Books, 2000.
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Disciplina: Espanhol instrumental

Mddulo: 2° Carga Horaria: 40 horas | Aulas Semanais: 02

Ementa
Habilidades de comunicacdo em lingua espanhola para o atendimento de clientes hispano
falantes. Estratégias e técnicas de leitura. Cultura Hispanica. Gramética base da lingua
espanhola. Compreenséao oral. Compreensao de textos.

Bibliografia Basica

BERNAL, Francisca Cardenas. Vocabulario activo 1: fichas con ejercicios fotocopiables.
Eli,2003.

BERNAL, Francisca Cardenas. Vocabulario activo 2: fichas con ejercicios fotocopiables.
Eli,2007.

BARALO, Marta et.al. Vocabulario Elemental A1-A2. Madrid: Grupo Anaya, S.A.,2008.

Bibliografia Complementar

AVELLA, M. T. C. Espanhol para atendimento em bares e restaurantes.
Curitiba: IESDE Brasil S. A.,2008. ISBN: 978-85-387-2082-9.

CARRASCO, M. B. Gramética Castellana. Santiago de Chile: Editorial
Renacimiento, 2008.

CASTRO, F.; MARIN, F.; MORALES, F.; ROSA, S. Nuevo Ven 1. Madri: Edelsa,
2005.

COLLINS, C. Gem Collins Cobuild Diccionario Espafiol-Portugués-Espariol.
Sdo Paulo: Disal Editora, 2009.

DIAZ, Miguel. TALAVERA, Garcia. Dicionario Santillana para Estudantes: Espanhol-
Portugués/ Portugués- Espanhol. Sdo Paulo: Moderna, 2008.

Disciplina: Mateméatica comercial

Modulo: 2° Carga Horaria: 40 horas | Aulas Semanais: 02

Ementa

Razdo e Proporcdo. Regra de trés simples e composta. Regra da Sociedade. Porcentagem. Juros
simples. Sistema Internacional de Medidas. Custos (Definicdo: nocdes basicas, Elaboracdo de
custos, Custos diretos, Custos indiretos, Impostos, Lucro e preco de venda, Controle de custos).
Orcamento (Definicdo: nogdes basicas, Elaboracdo do or¢camento, Atributos do orgcamento).
Tipos de orcamento (Orcamento de vendas, Orcamento de producdo, Orcamento de compras
de matéria-prima, Orcamento de méo-de-obra, Or¢camento dos impostos a recolher, Orcamento
de fluxo de caixa, Or¢camento de capital). Contabilidade aplicada: controle e movimentacéo de
caixa. Relatorios gerenciais e financeiros. Controle e inventario do estoque de alimentos,
bebidas e utensilios de saldo e bar.

Bibliografia Basica

CASTRUCCI, Giovanni. Autores: Giovanni/ Castrucci/ Giovanni Jr. A conquista
da Matematica / 7° Ano. Editora: FTD, 2008.

CREPALDI, Silvio Aparecido. Curso basico de contabilidade de custos / Silvio Aparecido
Crrepaldi- 3. ed. — So Paulo: Atlas, 2004.
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CRESPO, Antdnio Arnot. Matematica Comercial e Financeira Facil, Antonio Arnot
Crespo- 142 ed-Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2009.

Bibliografia Complementar

DANTE, Luiz Roberto. Projeto Telaris. Matematica 7: ensino fundamental 2 — 22 ed- Sao
Paulo: Atica, 2015.

IUDICIBUS, Sérgio de, 1935 — Contabilidade Gerencial / Sérgio de ludicibus. — 6. Ed. —
14. Reimpr. — S&o Paulo : Atlas, 2010.

MATHIAS, Washington Franco. Matemética financeira / Washington Franco Mathias, José
Maria Gomes. - 6. ed. - S&o Paulo: Atlas, 2010.

PUCCINI, A. L. Matematica financeira: objetiva e aplicada. 9. ed. Rio de Janeiro: Campus,
2011.
TOSI, A. J. Matematica financeira com utilizacdo do excel 2010. S&o Paulo: Atlas, 2012.

5.3 Orienta¢des metodoldgicas

Durante o desenvolvimento das atividades didatico-pedagdgicas o docente deve levar em
consideracdo as caracteristicas individuais de cada discente contemplando dentre outros
procedimentos a metodologia descrita a seguir:

Aulas Tedricas — a realizarem-se no &mbito da sala de aula. O assunto sera exposto por meio
da interacdo entre o professor e os alunos. Serdo disponibilizados ao professor, recursos como
quadro de acrilico, pincéis, data show, etc.;
Aulas Préticas — a realizarem-se no Laboratdrio Habilidades Basicas em Cozinha e Producéo
de Alimentos, com estrutura, equipamentos e utensilios que simulam uma unidade de
alimentacdo comercial, seja de um restaurante ou bar, oportunizando colocar em prética a
teoria aprendida em sala de aula.
Palestras e/ou Seminarios — a realizarem-se em sala de aula ou no auditério do IFPI.
Oportunidade em que serdo debatidos temas de real interesse para a formacao profissional do
aluno, abordando-se aspectos relevantes da sociedade em geral e da administracdo de forma
particular;
Nucleos teméticos - Os Nucleos Tematicos sdo atividades de carater obrigatorio ocorrendo de
forma concomitante ao ano letivo, consistem em espacos pedagdgicos que articulam o ensino,
a pesquisa e a extensdo. O objetivo principal de tais propostas é possibilitar uma formagdo mais
flexivel e interdisciplinar aos alunos. Assim, a interdisciplinaridade e a contextualiza¢do devem
assegurar a transversalidade do conhecimento de diferentes componentes curriculares,
propiciando a interlocucdo entre os saberes e os diferentes campos do conhecimento. O
funcionamento dos nucleos abrange vérias tematicas, € um espaco para a discussdo de questdes
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sociais relevantes e presentes na vida cotidiana dos alunos. Poderao ser trabalhados os seguintes
temas: ética, meio ambiente, pluralidade cultural, Cultura Afro-Brasileira e Indigena, educacao
alimentar e nutricional, orientacdo sexual, seguranca do trabalho, respeito e valorizacdo do
idoso, empreendedorismo, Educacdo para o Transito entre outros temas locais que podem ser
agregados a esses, dependendo das necessidades de cada campus.

Visitas Técnicas — sempre com a presenca de um professor responsavel pela atividade serdo
realizadas visitas técnicas para que o aluno possa confrontar as teorias abordadas em sala de
aula com a realidade das organizacfes. Os alunos, por solicitacdo dos professores, deverao
elaborar relatérios técnicos descrevendo as situacdes vivenciadas, 0s processos tecnoldgicos
identificados, as politicas de gestdo adotadas pelas organizagdes visitadas, etc. Sera
disponibilizado pelo IFPI o transporte para a conducdo de professores e alunos nos programas
de visitas técnicas.

Elaboracdo de projetos — a partir de uma situagdo-problema o aluno sera estimulado e
orientado a desenvolver uma proposta de trabalho buscando resolvé-la.

5.4 Prética profissional

Segundo o Parecer CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021, na educacéo profissional ndo
devera haver dissociacdo entre teoria e pratica. O ensino deve contextualizar competéncias,
visando significativamente a acdo profissional. Assim sendo, a pratica se configura ndo como
situacbes ou momentos distintos, mas como elemento que constitui e organiza o curriculo,
devendo ser a ele incorporado no Plano de Curso, como uma metodologia de ensino que
contextualiza e pde em acdo o aprendizado.

Considerando o Artigo 33 da Resolucdo CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021, que, a0
tratar da pratica profissional, afirma: “a préatica profissional, prevista naorganizacao curricular
do curso de Educacdo Profissional e Tecnoldgica, deve estar relacionada aos seus
fundamentos técnicos, cientificos e tecnoldgicos, orientada pelo trabalho como principio
educativo e pela pesquisa como principio pedagdgico, que possibilitam ao educando se
preparar para enfrentar o desafio desenvolvimento da aprendizagem permanente, integrando
as cargas horarias minimas de cada habilitagdo profissional técnica e tecnologica”.

Nesse sentido, a préatica profissional sera desenvolvida, ao longo de todo o curso, atraves
de situacdes de vivéncia, aprendizagem e trabalho tais como:

« Estudos de caso;
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* Pesquisas individuais e em equipes;
* Projetos de pesquisa e/ou intervengao;
* Projetos de extensao;

* Congressos;

» Seminarios;

» Semanas de estudo;

* Monitorias;

* Visitas técnicas;

* Simulagoes de situagdes problemas;
* Organizagdo de feiras e eventos;

* Aulas praticas em laboratorios;

» Estagio ndo-obrigatorio.

5.5 Estagio profissional supervisionado

O Estagio Supervisionado ndo sera obrigatorio, no entanto, embora nédo obrigatério,
podera ser realizado a partir do 2° médulo do curso, com duracdo de 200 horas obedecendo as
normas instituidas pelo IFPI. As atividades programadas para o estdgio devem manter uma
correspondéncia com os conhecimentos tedrico-praticos adquiridos pelo aluno no decorrer do
curso.

O estagio devera ser acompanhado por um professor orientador para cada aluno, em
funcdo da area de atuacdo no estagio e das condi¢des de disponibilidade de carga horaria dos
professores. A parte concedente devera indicar um supervisor de nivel técnico ou superior para
acompanhamento das atividades do aluno.

O planejamento das atividades de estagio sera efetuado em conjunto pelo estagiario,
supervisor e orientador do estagio. Estas atividades compdem-se de orientacdo, sob a forma de
reunides e da elaboracdo do plano de estagio, objetivando:

a) Planejamento das atividades e orientar durante o periodo de realizacdo do

estagio reunides do aluno com o professor orientador;

b) Orientacé@o do estagiario para o aproveitamento maximo de todas as oportunidades
de treinamento que o campo lhe oferece;

c) Orientacdo do estagiario sobre a elaboracao do relatorio do estagio.

d) O estagio ndo obrigatdrio objetiva oportunizar a complementacdo da aprendizagem
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em situacdes reais de vida e trabalho. Caracteriza-se também, como instrumento importante na
formacéo profissional, ao colocar o educando em contato direto com as atividades para adquirir
experiéncias auténticas e, a0 mesmo tempo, comprovar conhecimentos e aptidées necessarias
ao exercicio da profisséao.

e) E uma atividade que visa oportunizar um treinamento profissional com a articulagéo
de competéncias, de aptiddes, valores e habilidades, proporcionando ao aluno situagdes-
experiéncia no mundo do trabalho, de forma a adquirir, reconstruir e aplicar conhecimentos.

f) Além disso, € uma das formas de integracdo com os setores do processo produtivo,
estabelecendo uma relagéo entre a escola e 0 mundo do trabalho, servindo como um instrumento
de avaliacdo e reavaliacdo do curso, com vistas a atualizacGes e adequacGes curriculares, atraves
das informacGes vindas dos locais em que ocorrem o0s estagios, bem como dos relatorios finais
dos estagiarios.

S&o mecanismos de acompanhamento e avaliacdo de estagio:

a) plano de estagio aprovado pelo professor orientador e pelo professor da disciplina
campo de estagio;
b) reunides do aluno com o professor orientador;

c) relatoério do estagio supervisionado de ensino.

O estagio supervisionado tem por objetivo a vivéncia da préatica profissional em situacéo
real de trabalho, nos termos da Lei n°® 11.788/2008 e das normas especificas definidas pelo
Conselho Nacional de Educacdo e instituicdo de ensino e caracteriza-se pela experiéncia da
observacdo, evoluindo para a analise da aplicabilidade de métodos. O principio da sua
realizacdo considerard a iniciativa do estudante e sua disponibilidade de horario. Sera realizado
em empresas que tenham condicdes de propiciar experiéncia pratica, em conformidade com o
curso. Este objetiva oportunizar ao aluno: situacfes-experiéncia no mundo do trabalho, de
forma a adquirir, reconstruir e aplicar conhecimentos. Caracteriza-se também como uma forma
de integragdo com os setores do processo produtivo, na medida em que estabelece uma relagédo
entre a escola e as empresas.

O estagio curricular de habilitacdo profissional visa, também, transformar-se em
instrumento de avaliacdo e reavaliagdo do curso, com vistas a atualizagcbes e adequacdes
curriculares, atraves das informacdes vindas das empresas em que ocorrem 0s estagios, bem
como dos relatorios finais dos estagiarios.

O Estagio Supervisionado é considerado como uma Atividade Curricular NAO
23



OBRIGATORIA, ou seja, é desenvolvido como uma atividade opcional. Caso o aluno venha

a realiza-lo, sua carga horéria devera ser acrescida a carga horaria regular e obrigatoria.

6. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

A Legislacdo da Educacdo Profissional confere direitos de aproveitamento de estudos
aos portadores de conhecimentos e experiéncias, expressos no artigo Art. 41 da LDB 9.394/96
e nos Art. 46 e 47 da Resolugdo CNE/CP 01/2021. Os conhecimentos e experiéncias adquiridos
fora do IFPI, inclusive no @mbito ndo formal, podem ser aproveitados mediante a avaliacdo
com vistas a certificacdo desses conhecimentos que coincidam com componentes curriculares
integrantes do Curso Técnico em Servigos de Restaurante e Bar.

De acordo com a Lei n° 9394/96, no seu artigo 41, “o conhecimento adquirido na
educacdo profissional e tecnoldgica, inclusive no trabalho, podera ser objeto de avaliacéo,
reconhecimento e certificagdo para prosseguimento ou conclusdo de estudos” (BRASIL, 1996).

As Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacédo Profissional e Tecnolégica
(Resolugdo CNE/CP, n° 01, de 05 de janeiro de 2021) definem que as instituicbes de ensino
podem promover o aproveitamento de estudos, conhecimentos e experiéncias anteriores,
inclusive no trabalho, para prosseguimento de estudos. Esses conhecimentos e experiéncias
precisam estar “diretamente relacionados com o perfil profissional de concluséo da respectiva
qualifica¢do profissional ou habilitagdo técnica ou tecnologica” (BRASIL, 2021), e ter sido
desenvolvidos em:

I - em qualificagOes profissionais técnicas e unidades curriculares, etapas ou
modulos de cursos técnicos ou de Educacdo Profissional e Tecnoldgica
de Graduagdo regularmente concluidos em outros cursos;

Il -em cursos destinados a qualificacdo profissional, incluida a formag&o
inicial, mediante avaliagdo, reconhecimento e certificacdo do estudante, para
fins de prosseguimento ou conclusédo de estudos;

Il - em outros cursos e programas de Educacdo Profissional e Tecnoldgica,
inclusive no trabalho, por outros meios formais, ndo formais ou informais,
ou até mesmo em outros cursos superiores de graduacéo, sempre mediante
avaliacdo do estudante; e

IV - por reconhecimento, em processos formais de certificacdo profissional,

realizado em instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgdo normativo do
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respectivo sistema de ensino ou no &mbito de sistemas nacionais de

certificacéo profissional de pessoas

A Resolugdo CNE/CP 01/2021 estabelece ainda, no seu artigo 47, que “os saberes

adquiridos na Educacdo Profissional e Tecnoldgica e no trabalho podem ser reconhecidos

mediante processo formal de avaliacdo e reconhecimento de saberes e competéncias

profissionais - Certificacdo Profissional para fins de exercicio profissional e de prosseguimento

ou conclusdo de estudos”. Sobre esse processo, consta no artigo citado que:

8 1° A certificagdo profissional abrange a avaliacdo do itinerario profissional
e social do estudante, que inclui estudos ndo formais e experiéncia no trabalho
(saber informal), bem como a orientacdo para continuidade de estudos,
segundo itinerarios formativos coerentes com os historicos profissionais dos

cidadéos, para valorizacdo da experiéncia extraescolar (BRASIL, 2021).

A Organizacdo Didatica do IFPI (Resolucdo Normativa 143/2022 - CONSUP),

conforme o seu artigo 119, define que “¢ direito do estudante requerer a Direcdo de Ensino do

campus o aproveitamento de estudos, através de dispensa de disciplina(s) cursada(s)

anteriormente”. O documento estabelece ainda que:

§ 1° O estudante tera direito a aproveitamento de estudos realizados com éxito,
desde que dentro do mesmo nivel de ensino ou de um nivel superior para um
inferior.

§ 2° Para requerer o0 aproveitamento de estudos, o estudante devera ter
cursado a(s) disciplina(s) e observada a compatibilidade de conteudos e carga
horaria em pelo menos 75% dela(s).

8§ 3° A solicitacdo podera ser feita, dentro do prazo estabelecido em calendario,
independente de oferta no periodo.

§ 4° Cabe ao Coordenador de Curso/Area e professores especificos do curso
analisar os pedidos de aproveitamento de curso (IFPI, 2022).

O aproveitamento de conhecimentos formais serd realizado através de analise do

historico escolar do aluno e plano de curso da disciplina no qual serd observada a

compatibilidade de carga horaria e conteudos. Quanto aos conhecimentos nao-formais, sera

realizada uma avaliacdo teorico-pratica elaborada por uma banca examinadora constituida para
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7. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

A avaliacdo deve ser orientada pelos objetivos, valores, atitudes, competéncias,
habilidades e procedimentos estabelecidos no plano didatico e advindos do curriculo de
Educacdo Baésica, sempre levando em consideracdo as caracteristicas dos jovens e adultos e do
contexto socioeconémico e cultural. A avaliacdo €, pois, parte do processo de producdo do
conhecimento, abrangendo todos 0s momentos e recursos que o professor utiliza no processo
de ensino-aprendizagem.

Assim, é fundamental, também, a participacdo dos préprios alunos na avalia¢do
continua das suas aprendizagens. Logo, o professor ndo deve enfatizar apenas 0s erros ou 0s
desconhecimentos do aluno, mas considerar e tornar evidente tudo o que ja conseguiram
aprender. Nesse sentido, os instrumentos escolhidos para a avaliagdo devem atender as
exigéncias do mundo do trabalho globalizado, uma vez que, atualmente, 0s recursos
tecnoldgicos sdo cada vez mais avangados, flexiveis e dindmicos, contendo critérios suficientes
e organizados que permitam a analise dos diferentes aspectos da aprendizagem do aluno no seu
desenvolvimento intelectual, afetivo, social e do planejamento da proposta pedagogica.

A avaliacdo ndo deve ser realizada apenas com a finalidade de classificar, ou atribuir
uma nota ao aluno, muito menos como instrumento de pressédo. Ela sé adquire significado e faz
sentido no contexto do processo de ensino aprendizagem, se os seus resultados forem utilizados
como recursos desse processo, com base nos quais o professor devera conduzir a a¢do do
planejamento, ou replanejamento das atividades de ensino.

Assume-se, portanto, neste plano, a avaliacdo da aprendizagem como um processo
continuo, seguindo o principio da avaliagdo formativa, na qual o professor é chamado a
desenvolver e colocar em pratica, algumas competéncias técnicas essenciais, como por
exemplo, a capacidade de observacao.

Os critérios e instrumentos de avaliacdo a serem utilizados pelos docentes na execugéo
deste plano devem ser planejados em conformidade com o principio da avaliacdo formativa, no
qual, ao avaliar o aluno, deve-se:

-Proceder a observages sisteméticas do acompanhamento da aprendizagem do aluno;

-Analisar as producdes dos alunos, além das atividades especificas para avaliagéo;

-Garantir que as situacdes de aprendizagem sejam contextualizadas e tenham real

significado para o mundo profissional de cada educando;

26



-Ressaltar a autoavaliagdo, como forma de incentivar a autonomia intelectiva do
educando, e como meio de comparar diferentes pontos de vista, tanto do aluno, quanto do
professor.

Na definicao dos critérios e na preparacdo dos instrumentos de avaliacédo, a equipe de
professores deve ter o cuidado de contemplar os principios axioldgicos do curriculo e pontuar
0s aspectos considerados acima como importantes, a serem observados e registrados para a
comprovacao da aprendizagem do aluno tais como:

-O dominio das bases do conhecimento, (contetdos, conceitos, principios cientificos,
dados especificos, regras), ou seja, 0s aspectos cognitivos — o saber conhecer;

-A formacdo dos valores sociais, éticos, morais e politicos, ou seja, 0s aspectos sociais
— 0 saber ser;

-As atitudes, interacdes e comportamentos, ou seja, 0s aspectos sdcio-afetivos — o saber
conviver;

-A mobilizagdo dos saberes no dominio de habilidades especificas, ou seja, 0s aspectos
psicomotores — o saber fazer.

Outros critérios, também poderdo ser observados para efeito de avaliacdo dos alunos,
tais como:

-Capacidade de mobilizar, articular, colocar em acdo valores, conhecimentos e
competéncias necessarias para o desempenho eficiente de atividades requeridas pela natureza
do curso, sendo levados em consideracao para critérios de avaliacao 0s seguintes instrumentos:
aulas préticas, seminarios, apresentacdo de trabalhos cientificos, etc.

-0 registro da avaliacdo tera carater diagnostico (inicio), formativo (meio — durante) e
somatdrio (fim), atribuindo-lhes notas, conforme organizacao didatica do IFPI.

Sendo continua, a avaliacdo da aprendizagem é também um processo, devendo,
portanto, estar presente em todas as etapas, de desenvolvimento do processo de aprendizagem.
Como tal, ela sé sera significativa e justificavel se os seus resultados forem utilizados pelo
professor como recursos metodoldgicos para instrumentaliza-lo na tomada de decisao para dar
sentido & acdo do planejamento e preparacdo de novas situagdes de aprendizagem em funcéo
do progresso demonstrado pelo aluno. Para tanto, os procedimentos avaliativos terdo por base

0 que dispde na Organizacao Didatica do IFPI (Resolugdo Normativa n°® 143/2022).

7.1. Mecanismos para superacgéo de dificuldades de aprendizagem do aluno
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As notas da avaliacdo da aprendizagem serdo utilizadas para: diagnosticar, ou seja,
conhecer as condicOes de aprendizagem, as dificuldades e possibilidades do aluno; melhorar
tais condi¢es e subsidiar o sentido da acao didatica a cada etapa do processo, ou seja, corrigir
distorcdes, indicar mecanismos para a superacdo de dificuldades, modificar estratégias; tomar
decisdes referentes a necesséria intervencdo pedagdgica (mudar materiais didaticos, rever
metodologias e tracar planos individuais de estudos de recuperagdo de forma continua e
paralela, como objetivo de corrigir as dificuldades de aprendizagem).

A avaliacdo deve contemplar uma concepc¢do mais ampla, uma vez que envolve formacéo de
juizos e apreciacdo dos aspectos qualitativos. Essa deve ser compreendida como uma agao
reflexiva do processo da aprendizagem, pois € um instrumento essencial no desenvolvimento
social, afetivo e cognitivo.
Os aspectos qualitativos devem prevalecer sobre os quantitativos e dos resultados ao longo do
periodo sobre os de eventuais provas finais, conforme estabelece a Lei n° 9.394/96 e a
RESOLUCAO NORMATIVA 143/2022 - CONSUP/OSUPCOL/REI/IFPI, de 25 de agosto de
2022, que altera a Resolucdo que normatiza a Organizacdo Didatica do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI), e da outras providéncias.
A avaliacdo dos aspectos qualitativos compreende o diagnostico, a orientacdo e reorientacdo do
processo ensino-aprendizagem, visando ao aprofundamento dos conhecimentos, a aquisicéo e
desenvolvimento de competéncias, habilidades e atitudes pelos alunos e a ressignificacdo do
trabalho pedagdgico.
Os aspectos qualitativos compreendem: assiduidade e pontualidade, realizacdo de atividades
escolares, disciplina, participacdo nas aulas, além de outros critérios definidos pelo professor.
Neste PPC, a sistematica de avaliagdo compreende avaliagdo diagnostica, formativa e somativa,
com o foco no desempenho global do aluno, considerando ndo apenas 0s avancos conseguidos
em termos de construcdo de conhecimentos relativos aos diferentes componentes curriculares,
mas principalmente, as habilidades e atitudes desenvolvidas durante o processo, para a
efetivacdo de uma nota qualitativa, na qual cada aluno seja visto em sua integralidade.
A avaliagdo do processo ensino-aprendizagem devera ter como parametros os principios do
projeto politico-pedagogico, a funcdo social, os objetivos gerais e especificos do IFPI e o perfil
de conclusdo do curso e dar-se-a por meio de um ou mais dos seguintes instrumentos, de acordo
com a Resolugdo Normativa 143/2022 do IFPI:
I. prova escrita;
I1. Observagdo continua;
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I11. elaboracéo de portfélio;

IV. trabalho individual e/ou coletivo;

V. resolucdo de exercicios;

VI. desenvolvimento e apresentacdo de projetos;

VII. seminério;

VIII. relatério;

IX. prova pratica;

X. prova oral.

Cada componente curricular devera ter, pelo menos, um instrumento avaliativo presencial

dentre os citados acima.

7.2 Critérios para promocao ou retencao

Segundo a Organizagdo Didatica ( Resolu¢do Normativa 143/2022), a verificacdo da
aprendizagem dos estudantes dos cursos técnicos concomitantes/subsequentes, ofertados na
forma maodulos/disciplinas, serd expressa em notas, numa escala de 0,0 (zero) a 10,0 (dez)
pontos, sendo admitida uma casa decimal, e sera realizada mediante as seguintes situacoes:
| - o resultado da avaliacdo do conhecimento adquirido terd obrigatoriamente valor maximo de
8,0 (oito) pontos; e
Il - aspectos qualitativos, como assiduidade e pontualidade, realizagéo de atividades escolares,
disciplina, participacdo nas aulas, além de outros critérios definidos pelo professor, terdo,
obrigatoriamente, o valor maximo de 2,0 (dois) pontos que, somados ao que dispde o0 inciso
anterior, comporao a nota do aluno.

As datas das avaliacdes mensais ficardo a critério do professor. J& as bimestrais e 0s exames
finais serdo previstas no Calendario Académico. O professor, antes de cada avaliacdo, devera
apresentar aos alunos o roteiro de estudo.

Seré considerado aprovado por média o aluno que obtiver média semestral igual ou superior a
7,0 (sete) e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total da carga
horéaria da disciplina prevista para o periodo letivo. Sera submetido a uma Prova Final Semestral
(PFS) o aluno que obtiver Média Semestral igual ou superior a 2,0 (dois) e inferior a 7,0 (sete)
e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total da carga horéaria da(s)
disciplina(s).

O aluno estara aprovado se, ap6s a Prova Final Semestral, obtiver Média Final Semestral (MFS)

igual ou superior a 6,0 (seis), obtida pela média aritmética da Média Semestral e da Nota da
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Prova Final. Sera submetido ao Conselho de Classe Final o aluno que n&o obtiver Média Final
conforme descrito abaixo:

I - No mddulo semestral inicial (1° Mddulo), ndo tenha atingido aproveitamento satisfatorio em
até 50% (cinquenta por cento) das disciplinas/componentes curriculares do modulo semestral;
e

Il - Nos mdédulos semestrais subsequentes, ndo tenha atingido aproveitamento satisfatorio em

até 70% (setenta por cento) das disciplinas/componentes curriculares do médulo semestral.

Seré considerado reprovado o aluno que obtiver média semestral final menor que 6,0 (seis) em
qualquer disciplina ou frequéncia inferior a 75% do total de carga horéria da disciplina.
Havendo reprovacdo em todas as disciplinas do médulo, o aluno ficaréa retido neste méddulo. Na
impossibilidade de o campus ofertar o médulo em que houve a reprovacéo, o0 aluno cursara o
maédulo seguinte e, posteriormente, no proximo semestre, retornara ao modulo no qual ficou

reprovado.

Em caso de reprovacdo parcial no médulo, ser-lhe-a facultado o aproveitamento de estudo por
meio de dispensa de disciplina. Ao final do curso, havendo disciplina em pendéncia, o aluno

podera ser matriculado apenas nas disciplinas que faltam para a integraliza¢do do curso.

Ao final de cada bimestre, o aluno que ndo obtiver a média 7,0 (sete) teradireito a
recuperacdo continua e paralela, mediante uma nova avaliagdo, com escores de zero (0,0) a dez
(10,0), desde que tenha realizado as avaliagdes propostas pelo professor. A Nota da
Recuperacdo substituird a Média Bimestral, quando for superior a esta.

Nos Cursos Técnicos Concomitantes/Subsequentes, serdo desenvolvidos os Estudos
de Recuperacdo de forma continua e paralela, durante o ano letivo, com o objetivo de corrigir
as dificuldades de aprendizagem. Os Estudos de Recuperacgéo serdo realizados bimestralmente,
em turno oposto ao que o aluno estudar, ou aos sabados, por meio de atividades escolares
planejadas, ministradas e orientadas pelos professores das disciplinas, culminando com a
aplicacdo de uma prova no periodo fixado pelo Calendario Académico. Os estudos de
recuperacdo serdo organizados e acompanhados pelas Coordenacdes de Area/Curso e
Coordenagéo Pedagogica.

O professor poderd promover meios, metodologias e estratégias para executar a
recuperacdo paralela da aprendizagem do estudante ou grupo de estudantes que necessitar de
tal acompanhamento. O docente realizara atividades orientadas a(s) dificuldade(s), de acordo

com a peculiaridades da disciplina, contendo entre outros: aulas extras e personalizadas, apoio
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de monitores, colaboragdo da equipe multidisciplinar, atividades e provas extras, seminarios,
préticas de laboratdrio, material didatico personalizado, entre outros.

Desse modo, € fundamental, também, a participacdo dos proprios alunos na avaliacao
continua das suas aprendizagens. Logo, o professor ndo deve enfatizar apenas 0s erros ou 0s
desconhecimentos do aluno, mas considerar e tornar evidente tudo o que j& conseguiram
aprender. Nesse sentido, os instrumentos de avaliagdo escolhidos pelos docentes deverdo ser
flexiveis e dindmicos, com critérios suficientes e organizados que permitam a analise dos
diferentes aspectos da aprendizagem do discente no seu desenvolvimento intelectual, afetivo,

social e do replanejamento da proposta pedagogica para a promogéo do aluno.

8. BIBLIOTECA, INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

O acervo bibliografico do IFPI destinado ao Curso Técnico em Servicos de Restaurante
e Bar tem registrado um acréscimo tanto em titulos quanto em quantidade de volumes
disponibilizados a comunidade académica, fruto de uma politica de expansdo deste Campus. A
Instituicdo vem buscando aumentar quantitativamente o acervo de titulos, procurando atender
satisfatoriamente aos programas das disciplinas e demanda dos discentes envolvidos.

Além da disponibilidade de acesso a titulos prioritariamente adquiridos para o
atendimento de outros cursos da Institui¢do, a biblioteca encontra-se informatizada e todos os
titulos sdo tombados junto ao patriménio da Instituicdo, contando com varios profissionais da
area.

A Biblioteca opera com um sistema completamente informatizado, possibilitando facil
acesso via terminal ao seu acervo. O acervo devera estar dividido por areas de conhecimento,
facilitando, assim, a procura por titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos,
contemplando todas as areas de abrangéncia do curso. Deve oferecer servigcos de empréstimo,
renovacdo e reserva de material, consultas informatizadas a bases de dados e ao acervo,
orientacdo na normalizacdo de trabalhos académicos, orientagdo bibliografica e visitas
orientadas. Dentre os servigos oferecidos pela biblioteca, se pode citar os empréstimos, a
reserva de obras, 0 acesso a internet, o sistema de pesquisa por titulo, autor ou assunto e
empreéstimos especiais.

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui passou por reformas
estruturais em todos os prédios a fim de possibilitar aos alunos com necessidades especiais (com
deficiéncia fisica ou mobilidade reduzida), o acesso a todos os espagos publicos do prédio.
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Foram instaladas rampas com corrimdos, elevador, banheiros adaptados com maior espago
fisico, suporte nas paredes, bebedouros instalados em altura acessivel aos usuarios de cadeira
de rodas, reserva de vagas no estacionamento da institui¢éo e sinalizagdo dos acessos.

O Quadro a seguir apresenta a estrutura fisica necessaria ao funcionamento do Curso

Técnico em Servicos de Restaurante e Bar.

Espaco Fisico Descrigéo

Salas de Aula Com 30 carteiras, condicionador de ar, disponibilidade

para utilizacdo de computador e projetor multimidia.

Sala de Com 30 cadeiras, equipamento de videoconferéncia,
Videoconferéncia computador e televisor.
Auditério Com 180 lugares, projetor multimidia, computador,

sistema de caixas acusticas e microfones.

Biblioteca Com espaco de estudos individual e em grupo, e

acervo bibliografico e de multimidia especificos.

Laboratorio de Com 20 maquinas, softwares da area de Servicos de
Informaética Restaurante e Bar e projetor multimidia.
Laboratorio de Com equipamentos especificos para praticas em
Habilidades Basicas servicgos de restaurante e bar.

em Cozinha e

Producdo de

Alimentos

9. PERFIL DE QUALIFICACAO DOS PROFESSORES E TECNICOS
ADMINISTRATIVOS

Os quadros a seguir descrevem, respectivamente, o pessoal docente e técnico-
administrativo, necessarios ao funcionamento do Curso, tomando por base o desenvolvimento

simultaneo de uma turma para cada periodo do curso.

Corpo Docente
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QTDE

DOCENTE

GRADUACAO

02 Gastronomia Bacharel em Gastronomia

01 Nutricdo Bacharel em Nutrigéo

01 Alimentos Tecndlogo em Alimentos

01 Turismo Bacharel em Turismo

01 Inglés Licenciado em Letras/Inglés

01 Espanhol Licenciada em Letras/Espanhol

01 Lingua Portuguesa Licenciada em Letras/Inglés Plena em
Letras

01 Administragéo Bacharel em Administragao

01 Matemética Licenciado em Matematica

01 Informatica Bacharel em Ciéncias da Computacéo

Corpo Técnico Administrativo em Educacao

QTDE SETOR/AREA DE AREA DE
ATUACAO FORMACAO
01 Assisténcia estudantil Assistente social
01 Controle académico Assistente em
Administragédo
01 Coordenacdo Pedagdgica Pedagogo
01 Setor de salde Psic6logo
01 Setor de saude Enfermeiro
01 Setor de saude Dentista
01 Biblioteca Bibliotecario
01 Laboratério Técnico em Laboratério

10. CERTIFICADOS E DIPLOMAS EXPEDIDOS A SEREM EMITIDOS
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Seré concedido o Diploma de Técnico em Servicos de Restaurante Bar ao aluno que
tendo comprovado o requisito essencial de conclusao do Ensino Médio, concluir a carga horéria
total prevista do Curso Técnico em conformidade com a legislacdo em vigor, estando este apto

a atuar como profissional.
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