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APRESENTACAO

O Instituto Federal de Brasilia (IFB), ao apresentar o presente Projeto de
Plano de Curso Técnico em Restaurante e Bar na modalidade PROEJA
fortalece o seu papel social como uma instituicdo publica dedicada a oferecer
uma educacéo gratuita e de qualidade.

A proposicdo do curso na modalidade PROEJA configura uma
preocupacao especial com o enfrentamento dos desafios impostos a Educacao
de Jovens e Adultos no Brasil, com o objetivo de reverter o quadro de evasdo
escolar e, sobretudo, a distancia entre a demanda por escolarizagdo e uma
oferta sensivel as necessidades do publico da EJA.

O presente PPC nasceu a partir de estudos e debates dedicados a
andlise dos contextos historicos da EJA no Brasil e no Distrito Federal. Para
tanto, uma vasta gama de documentos legais, metas institucionais e pesquisas
diagnésticas foram consultadas para a construcdo desta proposta. Além da
pesquisa documental, a comissdo se nutriu de experiéncias concretas de EJA,
através do dialogo com as escolas publicas distritais da regido e com outros
Institutos Federais, portadores de trajetorias mais longas de PROEJA.

A comisséao, ao concluir o PPC do curso Técnico em Restaurante e Bar
na modalidade PROEJA, acredita ter criado as bases legais, tedricas e
pedagdgicas para contribuir com o0s objetivos presentes no Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI - 2014-2018) do IFB de “assegurar a oferta
de ensino médio integrado e PROEJA em todos os campi” até 2018, além de
“fortalecer e expandir a oferta de cursos de Educacdo Profissional e
Tecnoldgica (EPT) de forma a alinhar as necessidades de qualificacdo para o
mundo do trabalho”.

Dessa forma, o curso técnico de Restaurante e Bar, apdés longas
analises e debates, fortaleceu-se como um curso com grande demanda no
mundo do trabalho e, portanto, capaz de assegurar uma oferta de EJA atrativa
e estimulante. Com isso, o PPC parte da realidade local para o enfrentamento
de um desafio nacional, consolidado na meta 10 do Plano Nacional de
Educacado (PNE): “Oferecer, no minimo, 25% (vinte e cinco por cento) das

matriculas de educacao de jovens e adultos, nos ensinos fundamental e médio,
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na forma integrada a educacdo profissional”. Mesmo sabendo o quanto
estamos longe de atingir a meta, o presente PPC reveste-se do compromisso
de contribuir localmente para a concretizacdo ndo apenas de uma meta

institucional, mas de um desafio historico da educacéao brasileira.



HISTORICO DA INSTITUICAO

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia (IFB),
a despeito de ter sido estabelecido pela Lei n°® 11.892 de dezembro de 2008,
teve sua origem na criacdo, pelo Governo Federal, da Escola Agrotécnica
Federal de Brasilia, instalada na zona rural de Planaltina. Inaugurada em 21 de
abril de 1962 e subordinada a Superintendéncia do Ensino Agricola e
Veterinario do Ministério da Agricultura, a Escola Agrotécnica tinha,
anteriormente, como objetivo principal ofertar aos estudantes daquela regido o
Ginasio e o Colegial Agricola.

No ano de 1978, o entdo Colégio Agricola de Brasilia foi transferido a
responsabilidade do Governo do Distrito Federal (GDF), passando a integrar a
Rede de Ensino do Distrito Federal. A partir da Portaria n® 129, de 18 de julho
de 2000, o Colégio Agricola de Brasilia recebeu como missédo a qualificacéo
profissional na modalidade formacéao inicial e continuada de trabalhadores e de
cursos técnicos de nivel médio voltados as areas de agroindustria e de
agropecuaria, sendo entdo denominado Centro de Educacdo Profissional —
Colégio Agricola de Brasilia (CEP-CAB).

Posteriormente, em 2007, com a Lei n° 11.534, o CEP-CAB voltou a
integrar a Rede Federal de Ensino, sendo conhecido como Escola Técnica de
Brasilia. Em dezembro de 2008, a Rede Federal de Ensino Técnico e
Tecnolbgico foi reestruturada e as Escolas Técnicas e grande parte dos
Centros Federais de Educacao Tecnoldgica (CEFETSs) foram transformados em
Institutos Federais. A partir de entdo, iniciou-se uma reestruturacdo e o
processo de ampliacéo da rede local, com a implantacdo de outros campi nas
demais Regifes Administrativas de Brasilia.

No intuito de que a Educacéo Profissional e Tecnol6gica adquira maior
capilaridade no Distrito Federal, observou-se a necessidade de expansédo do
Instituto para outras Regides Administrativas, sendo escolhidas aquelas que
apresentavam significativo contingente populacional, baixo indice de
desenvolvimento socioecondmico e que proporcionassem uma distribuicdo
geografica do Instituto no Distrito Federal com um alcance abrangente.

Nesse sentido, em agosto de 2011 iniciou-se a implantacdo do Campus

Riacho Fundo, na sede proviséria na QOF 1 Setor Habitacional, Riacho Fundo
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I. Ouvir a comunidade foi o primeiro passo para que fossem tomadas decisdes
com vistas ao sucesso do investimento publico, da educagdo e
consequentemente do desenvolvimento da sociedade em geral. Nessa
perspectiva de conhecer os anseios da comunidade local foi realizado contato
com a comunidade da Regido Administrativa (RA) do Riacho Fundo I,
inicialmente com a participacdo dos representantes da sociedade civil
(administracdo regional, associacbfes de classe e organizacdes sociais).
Posteriormente, pré-audiéncias (05/05/2011) e audiéncias publicas
(12/05/2011) foram realizadas, nas quais as atividades e missao do Instituto
Federal de Brasilia foram apresentadas aos presentes, assim como o
levantamento das atividades necesséarias a comunidade, no ambito de ensino
técnico e tecnoldgico. Durante as pré-audiéncias houve a participacdo da
comunidade da Regido Administrativa Riacho Fundo | (RA XVII) e do entorno
(Riacho Fundo II, Recanto das Emas e Nucleo Bandeirante).

Foram apresentados a comunidade os Catalogos Nacionais de Cursos
Técnicos e Tecnolbgicos ao longo da pré-audiéncia e da audiéncia publica,
orientando o0s participantes sobre as atividades desenvolvidas em cada
componente por eixo tecnolégico. Dessa forma, a comunidade pontuou e
sinalizou ao IFB os cursos que atenderiam seus anseios, no ambito do ensino
profissionalizante. Os cursos indicados pelos populares e que ainda nao
constavam entre os ja oferecidos pelo IFB foram: curso técnico em
contabilidade, curso técnico em recursos humanos, técnico em cozinha e
tecndlogo em gastronomia.

A proposta resultante dos anseios da comunidade foi enviada ao
colegiado de dirigentes do IFB (20/05/2011 e 25/05/2011) e a seu Conselho
Superior (31/05/2011) para que fosse analisada, considerando aspectos de
viabilidade e interesse publico. Durante a aprecia¢do, as propostas de cursos
técnicos e de curso tecnolégico acima mencionados foram aprovadas.

Dessa forma, o presente projeto de plano de curso é fruto, também, do
investimento publico ja feito no campus em equipamentos, laboratérios e

servidores docentes nos cursos supracitados.



Eixos Tecnoldgicos

Em janeiro de 2015 o campus Riacho Fundo passou a funcionar em
sede definitiva na AE 15, QS 16, Avenida Cedro, Fazenda Sucupira, Riacho
Fundo [, na qual se encontram em processo de implantagéo os laboratérios de
cozinha e de hospedagem.

O Campus Riacho Fundo tem como principal eixo o Turismo,
Hospitalidade e lazer. Este eixo foi identificado como de extrema relevancia
para o desenvolvimento do Distrito Federal, pois tem no servico o segundo
mais importante setor de atividade. No Riacho Fundo esse setor, denominado
de “servico de alimentagao fora do lar” € um setor que a nivel local gera grande
guantidade de emprego, e mesmo em tempos de crise é pouco afetado por se
tratar de alimentacéo.

O Campus Riacho Fundo deu inicio ao eixo com o curso Técnico em
Cozinha, e ampliou as opcdes com o Técnico em Hospedagem. Todavia, outro
curso veio compor o Campus Riacho Fundo trazendo outro eixo complementar
ao turismo, foi o curso Técnico em Panificacdo, que segundo o Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos em sua Ultima atualizacdo, faz parte do Eixo de
Producdo Alimenticia. Atualmente estes séo os eixos tecnologicos do Campus
gue tem como complemento a formacédo do turismo o curso superior de Letras
Inglés. A Tabela 1 apresenta os cursos oferecidos na sede durante no primeiro
semestre de 2016.

Quadro 1 — Oferta de cursos do Campus Riacho Fundo no primeiro semestre de 2016

Modalidade Cursos

Formacdo Béasica em Lingua Brasileira de
Sinais (LIBRAS)

Formacé&o Inicial e
Continuada Nocdes de Logica Matematica

NocOes de Estatistica e Probabilidade

Técnico em Cozinha

Técnico Subsequente
Técnico em Panificacéo

Técnico Integrado ao Técnico em Cozinha




Ensino Médio Técnico em Hospedagem

Técnico em Administragéo

Técnico a distancia Técnico em Logistica

Técnico em Meio Ambiente

Licenciatura Letras — Inglés




CARACTERIZACAO DA REGIAO

Em 1990, por iniciativa do Governo do Distrito Federal, foi instituido o
programa de assentamento habitacional, para erradicar invasdes. Como parte
desse programa, a granja Riacho Fundo foi loteada, transferindo-se para 14 as
familias cadastradas na antiga SHIS (Sociedade de Habitacdo de Interesse
Social, atual SEDHAB), os moradores da invasao do Bairro Telebrasilia e de
outras localidades.

O nome Riacho Fundo originou-se da granja de mesmo nome,
localizada a margem do Ribeirdo Riacho Fundo, criada logo apds a
inauguracdo de Brasilia, onde ja havia uma vila residencial para os
funcionarios.

Em 15 de dezembro de 1993, com a promulgacédo da Lei n° 620 e o
Decreto n° 15.514/94, a area, que antes pertencia a Regido Administrativa do
Nucleo Bandeirante, foi desmembrada e se transformou na RA XVII do Distrito
Federal.

Hoje, a area urbana da Regido Administrativa do Riacho Fundo esta
dividida nas Quadras Sul (QS), Quadras Norte (QN), Area Central (AC) e Setor
de Oficina e Pequenas Industrias (QOF).

A partir da Pesquisa Distrital por Amostra de Domicilios (PDAD),
realizada pela Companhia de Planejamento do Distrito Federal (GDF, 2013),
foram gerados dados importantes para se delinear o contexto socioeconémico
atual da RA. Alguns apontamentos sobre a distribuicdo etaria da populacao,
educacdo, trabalho, moradia, infraestrutura, saneamento e renda sao
apresentados a seguir.

A populagéo urbana estimada do Riacho Fundo é de 37.278 habitantes,
enquanto que no ano de 2011 era de 35.268. A taxa média geométrica de
crescimento anual de Riacho Fundo, entre as duas PDAD’s 2011-2013, foi de
2,81% ao ano. A maior parte da populagéo é constituida por mulheres, 54,47%.

Do total de habitantes da RA XVII, 20,07% tém até 14 anos de idade. No
grupo de 15 a 59 anos, que concentra a for¢ca de trabalho, encontram-se
69,28% do total. A faixa etaria de 60 anos ou mais é representada pelo total de
10,65% dos habitantes.



O numero de domicilios urbanos estimados é de 11.146 e, considerando
que a populacdo urbana estimada era de 37.278 habitantes, a média de
moradores por domicilio urbano é de 3,34 pessoas. Na regido, 100,00% das
construcbes sado permanentes, sendo: 72,08% dos domicilios sdo casas;
24,55%, apartamentos e 3,37%, quitinetes/estudios.

Quanto a forma de ocupacédo, 64,95% dos entrevistados declararam que
seus domicilios sdo préprios, dos quais 14,05% estdo localizados em terrenos
nao legalizados e em assentamentos. Os domicilios alugados representam
31,09%.

Da populacéo total do Riacho Fundo, destaca-se o elevado percentual
daqueles que n&o estudam, 68,56%. E entre os que estudam (31,43%),
18,29% frequentam a escola publica. Quanto ao nivel de escolaridade, 1,66%
declaram-se analfabetos. Esse percentual passa para 2,79% quando somado
aos que somente sabem ler e escrever e os que fizeram ou fazem curso de
alfabetizacdo de adultos. A maior participacdo concentra-se na categoria dos
que tém o nivel médio completo (27,65%), seguido pelos que tém o ensino
fundamental incompleto (25,34%). Os que concluiram o curso superior,
incluindo especializagdo, mestrado e doutorado somam 13,61%.

No Riacho Fundo, as atividades extracurriculares — que desenvolvem a
socializacdo, aumentam a autoestima e enriguecem a vida académica e
profissional das pessoas — sdo pouco observadas, pois 97,22% da populacao
declarou nao frequentar nenhum tipo de atividade extracurricular.

Do total de estudantes do Riacho Fundo, 56,69% estudam na propria
regido, 17,70% em Taguatinga, 13,94% em Brasilia e 5,84% no Nducleo
Bandeirante. As demais regifes foram pouco representativas na pesquisa.

No tocante a ocupacdo dos moradores do Riacho Fundo, observa-se
que, entre os acima de 10 anos, 53,63% tém atividades remuneradas,
enquanto 10,26% estdo aposentados. Os desempregados somavam 4,48%
desta populacao.

No que diz respeito a ocupacdo remunerada, 0 Setor Terciario envolve
94,82%, sendo 26,01% no Comeércio, 23,36% nos Servicos Gerais, e 21,34%
na Administragdo Publica. A Construgéo Civil responde por apenas 4,04%.

Do contingente de trabalhadores, a maioria € constituida por

empregados com 53,53%, sendo que 48,61% tém carteira assinada. A
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categoria por conta propria (autbnomo) absorve 25,51% do total da méo de
obra, seguido pelo servigo publico e militar com 18,18%. As demais posi¢cdes
S80 pouco expressivas.

Com relacdo a cor e/lou raca dos responsaveis pelos domicilios de
Riacho Fundo, 45,74% declararam ser pardos/mulatos; 48,12%, brancos e
somente 5,54%, pretos.

Ao analisar a escolaridade, observa-se que 35,44% dos responsaveis
pelos domicilios da RA tém o ensino médio completo. Os que tém o ensino
fundamental incompleto totalizam 21,57% e 18,43% tém o0 ensino superior
completo, incluindo curso de especializacdo, mestrado e doutorado. Quanto
aos analfabetos, 2,77% dos responsaveis pelos domicilios estdo nessa
categoria. Este percentual somado aos que apenas sabem ler e escrever e aos
gue fizerem curso de alfabetizacdo de adulto, chega a 4,75%.

No geral, a RA Riacho Fundo | apresentou, em 2013, uma participacao
significativa de criangas, haja vista que 20,07% de seus moradores estdo nos
grupos etéarios de 0 a 14 anos. Parte expressiva da populacao € constituida por
mulheres. Quanto a escolaridade, destaca-se o quantitativo de pessoas com
ensino médio incompleto. O ensino fundamental incompleto € a segunda
escolaridade com maior nimero de pessoas.

O tipo de residéncia predominante na regido € a casa de alvenaria, com
cerca de dois tercos na condicdo de préprias. Os servi¢cos de abastecimento de
energia elétrica e 4gua e por rede geral estdo universalizados nos domicilios da
Regido Administrativa, enquanto o esgotamento sanitario caminha para esta
situacao.

A ocupacdo predominante da populacdo economicamente ativa €
essencialmente voltada para o Comércio, 0s Servicos Gerais e a Administracdo
Publica, prevalecendo-se empregos com carteira de trabalho assinada. A renda
domiciliar da localidade concentra-se entre 2 a 5 salarios minimos mensais.
Somente um quarto dos seus moradores que trabalham, estdo ocupados na
propria Regidao Administrativa.

Comparando os dados da PDAD de 2004 e de 2011 com a atual (2013),
observa-se ganhos na area social, com aumento do acesso ao computador, ao

ensino superior e com gueda no percentual de analfabetos. No que se refere a
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condicdo econdmica, a renda domiciliar, convertida em salarios minimos,
apresentou acréscimo entre o periodo analisado.

Em relacdo a satisfacdo com a atual area de trabalho, 52,2% desejam
mudar sua area de atuacado profissional, 34,8% desejam ampliar os seus
conhecimentos dentro de sua area de atuacdo atual e apenas 13% estédo
satisfeitos com a sua atual area de atuacdo profissional. Entre as atividades
profissionais mais citadas pelos (pelas) estudantes, estdo as seguintes:
empregada doméstica, cabelereira, copeira, telefonista, costura, vendedor,
auxiliar de cozinha, vigilante, motorista, pintor, bombeiro hidraulico,
lanternagem, baba, manutencédo de redes, atendente, cuidadora de idosos e
serralheiro.

Buscando complementar esses indicadores, a Comissdao PROEJA do
Campus Riacho Fundo realizou, em maio de 2016, uma pesquisa com 0S
estudantes das 72 e 82 séries da EJA do Centro de Educacdo Fundamental
(CEF02) do Riacho Fundo I, a instituicdo com a localizacdo mais proxima do
Campus Riacho Fundo a ofertar a EJA no 2° (Ensino Fundamental) e 3°
(Ensino Médio) segmentos. Em um universo de 35 respostas, 94,3% afirmaram
ter interesse em realizar o Ensino Médio Técnico e 82,4% teriam

disponibilidade para frequentar um curso noturno.
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JUSTIFICATIVA DA OFERTA

Em 2016, o campus Riacho Fundo instituiu a Comissdo PROEJA
(Portaria N° 963, de 18 de abril de 2016), responsavel pelos estudos relativos
ao oferecimento da modalidade e pela formulacdo deste projeto de plano de
curso. Para o oferecimento do PROEJA, a comissdo partiu do estudo das
especificidades da modalidade em escala nacional, regional e local,
culminando com a sistematizacédo de dados e pesquisas sobre a demanda da
EJA na Regido Administrativa do Riacho Fundo.

A instituicdo de tal comissdo segue o principio politico-pedagogico da
instituicdo, que é o fortalecimento da instituicdo, publica, gratuita e de
qualidade, e da inclusdo social, uma vez que ainda permanece a estrutura
historicamente construida de um Brasil com alto indice de concentracdo de
riquezas, 0 que gera a desapropriacao de parcelas significativas da populacao
brasileira das benesses econdmicas e sociais.

De acordo com os dados da PNAD 2014, ha no Brasil mais de 81
milhdes de pessoas com mais de 18 anos que ndo tém Ensino Médio. Destes,
58 milhdes ndo tém o Ensino Fundamental. Cerca de 13 milhdes de pessoas
nessa faixa etaria ndo sabem ler ou escrever (analfabetismo absoluto) e
aproximadamente 41,5 milhdes dos brasileiros com 18 anos ou mais sao
classificados como analfabetos funcionais (pessoas que tém menos que cinco
anos de estudo concluidos). Ainda, segundo os dados, dos jovens com idade
entre 15 a 17 anos, 1,6 milhdo € analfabeto funcional e 2,8 milhdes ndo tém
concluido o Ensino Fundamental.

Na regido Centro-Oeste, de acordo com a SECADI/MEC, o conjunto de
pessoas com 18 anos ou mais que alcancaram no maximo a escolaridade de
ensino médio incompleto atinge o quantitativo de 50,8% da populacao total

nessa mesma faixa etaria, conforme apresentado na Tabela 2.
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Tabela 1 — Relagcdo entre populacdo total, populacdo com 18 anos ou mais de idade,

publico de EJA e escolaridade média em anos de estudo segundo regido em 2014.

Populacao % Publico EJA | escolaridade
. Populacdo | total com 18 e no total pessoas | média em anos
Regido gotaf anos ou mais Pablico EJA® com 1% de de estudo do
de idade idade ou mais | publico de EJA
Norte 17.284.768 11.414.097 6.217.706 54,5% 4,35
Nordeste 56.269.744 39.617.523 23.717.962 59,9% 3,73
Sudeste 85.291.301 64.560.977 30.800.078 47,7% 4,92
Sul 29.077.184 22.002.214 11.728.897 53,3% 4,98
Centro
Oeste 15.267.855 11.101.222 5.644.927 50,8% 4,82
Brasil 203.190.852 148.696.033 78.109.570 52,5% 4,36

Fonte: PNAD 2014
* Pablico EJA é o conjunto de pessoas com 18 anos ou mais de idade que alcangou no méximo o

ensino médio incompleto e fora da escola

A Educacdo de Jovens e Adultos (EJA) no Brasil vivencia um dilema
marcado pela grande demanda e pelas dificuldades impostas a oferta da
modalidade. Essa distancia entre a demanda e a oferta se explica por
diferentes razdes, tais como o fechamento de salas, os cortes de investimentos
na EJA, a dificuldade das escolas em lidar com os desafios sociais vivenciados
pela populacdo atendida e a distancia da EJA em relacdo as demandas
profissionais dos jovens e adultos. Isso fica evidente nos dados do
Observatoério do Plano Nacional de Educacédo, sobretudo em relacdo a meta
10: “Oferecer, no minimo, 25% (vinte e cinco por cento) das matriculas de
educacdo de jovens e adultos, nos ensinos fundamental e médio, na forma
integrada a educacéo profissional” *. Em 2014, a porcentagem de matriculas de
EJA no Ensino Médio integradas a Educacéo Profissional era de apenas 3,3%.

Como um primeiro dado para se caracterizar a grande demanda da EJA,
pode-se citar a queda significativa da taxa de analfabetismo de pessoas de 15
anos ou mais entre 1992 e 2008.2 No Brasil, h4 uma reducgéo de 17,19% (1992)
para 9,92% (2008). No Distrito Federal, ha uma queda de 8,87% (1992) para
4,02% (2008). O grande numero de pessoas com 15 anos ou mais
alfabetizadas aumentou consideravelmente a demanda por maior

escolarizacdo na EJA, porém, apesar dos avancos, ainda ha um grande

! Observatorio do Plano Nacional de Educac&o. http://www.observatoriodopne.org.br/metas-pne/10-eja-
integrada-a-educacao-profissional/indicadores Acesso: 6/6/2016.

2 IBGE, Séries Historicas. Taxa de analfabetismo de pessoas de 15 anos ou mais de idade, 1992-2008.
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namero de analfabetos (14,4 milh6es de pessoas com 15 ou mais em 2006),
com um maior percentual entre a populacdo parda e negra (69,4% dos) e
moradora da zona rural (24%)3. Com a melhoria desses indicadores, ha uma
tendéncia de aumento da demanda em relacédo a EJA.

Os dados relativos ao analfabetismo funcional (pessoas de 15 anos ou
mais com menos de 4 anos de estudo, segundo critério do IBGE/UNESCO),*
revelam a existéncia de 32,6% de analfabetos funcionais no Brasil em 1996,
com uma queda para 22,2% em 2006. No Centro-Oeste, havia 20% de
analfabetos funcionais em 2006, o que evidencia a importancia da EJA para a
melhoria da escolarizacdo da populacdo de jovens e adultos no Brasil e no
Centro-Oeste.

Outro dado que explicita a grande demanda da EJA sdo os numeros
referentes ao fluxo escolar,® marcado por altas taxas de abandono e retencéo.
A taxa média esperada de conclusdo do Ensino Médio no Brasil é de 68,5%
(2004) e no Centro-Oeste 59,6% (2004). No Centro-Oeste, os cerca de 40% de
estudantes ndo concluintes poderdo encontrar na EJA uma saida para suas
dificuldades no ensino regular, caso a oferta de cursos consiga atrair o publico-

alvo potencial.

3 BRASIL, 2009, p.14.
4 IDEM, p. 15.
> IDEM, p. 17.
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Tabela 2 — NUmero de matriculas da EJA por etapa de ensino - Brasil - 2007-2015.

Matriculas na educacao de jovens e adultos por etapa de ensino

- Total geral Ensmo::,z:amemal Meédio educe?q,'éo
Total iciars |AnOs finais profissional®
2007 4,985,338 3,367,032 1,160,879 2,206,153 1,608,559 9,747
2008 4945424 3291264 1127077 2164187 1,635,245 18,915
2009 4,661,332 3,090,896 1,035610 2,055,286 1547275 23,161
2010 4,287,234 23846104 923197 1,922,507 1,388,852 52278
2011 4,046,169 2657781 935084 1722697 1322422 65,966
2012 3,906,877 2,488,768 870,181 1618587 1309871 108,238
2013 3,772,670 2384192 832,754 1551438 1,283,609 104,869
2014 3,592,908 2225979 774352 1451627 1265911 101,018
2015 3431829 2056,008 688,185 1367823 1,269,984 105,837
A%gg: gl 4.5 7.6 1141 5.8 0.3 4.3

Fonte: MEC/Inep/DEED
Notas: 1) Educac@o de jovens e adultos: inclui matriculas de EJA presencial e semipresencial.

2) Inclui as matriculas de Curso técnico integrado ao médio, Cursos FIC Integrado
(médio/fundamental) e do Projovem (Urbano)

Figura 1 - Gréfico referente ao niumero de matriculas da EJA por etapa de ensino - Brasil
- 2007-
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2015.
Em relagdo a oferta de cursos de EJA no Ensino Médio, entre 2007 e

2015%, ha uma tendéncia de queda das matriculas em todas as etapas (como

® Censo Escolar 2015 — Notas Estatisticas. Brasilia, Inep, margo de 2016.
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exposto pela Tabela 3 e na Figura 1), passando de 4,9 milh6es em 2007 para
3,4 milhdes em 2015, o que pode ser explicado pela reducao dos investimentos
de prefeituras e redes estaduais na EJA. A Unica excec¢ao é o crescimento do
Ensino Médio Integrado a Educacéo Profissional, saindo de 9.747 matriculas
em 2007 para 105.837 em 2015, com variagédo de 4,8% entre 2014 e 2015, o
gue demonstra a importancia crescente dos Institutos Federais como uma das
instituicbes capazes de contribuir para a melhoria da escolarizagcdo da
populacao de jovens e adultos.

Em relacdo a EJA no Distrito Federal e no Riacho Fundo, o Relatério da
CODEPLAN (DF),” realizado em 2015 com um universo de 3.896 potenciais
estudantes da EJA, revela que a maior parte dos estudantes entrevistados esta
fora da escola (85,55%) e esta entre 1 a 3 anos sem estudar (35,13%). A
maioria € do sexo feminino (46,32%), tem 15 a 20 anos (49,77%) e busca o 2°
segmento (Ensino Fundamental, 48,45%) ou o 3° segmento (Ensino Médio,
46,77%). A série mais procurada € o primeiro ano do Ensino Médio (22,77%) e
61,87% dos entrevistados possuem interesse em um curso profissional, sendo
o de Informatica o mais desejado (33,56%).

Em relacdo ao Riacho Fundo 1,2 as tendéncias dos dados do Distrito
Federal se mantém, a maioria dos entrevistados tem entre 15 e 20 anos
(45,12%) e entre 21 e 25 anos (21,95%). A maior procura (53,66%) € pelo 3°
segmento (Ensino Médio) e pelo primeiro ano do Ensino Médio (32,93%),
sendo que 60,98% possuem interesse em algum curso profissional, com os
cursos de Administracdo e Informatica com 30% cada um.

No Riacho Fundo II,° a maioria dos entrevistados tem entre 15 e 20 anos
(38,18%). A maior procura (58,18%) € pelo 3° segmento (Ensino Médio) e pelo
primeiro ano do Ensino Médio (21,82%), sendo que 63,64% possuem interesse
em algum curso profissional, com o curso de Informética com 31,43%.

Esses dados nos permitiram avaliar com maior precisdo as

possibilidades de oferecimento da modalidade PROEJA no campus Riacho

7 COMPANHIA DE PLANEJAMENTO DO DISTRITO FEDERAL (CODEPLAN). Relatério CRM-EJA,
2015.

8 COMPANHIA DE PLANEJAMENTO DO DISTRITO FEDERAL (CODEPLAN). Relatério CRM-EJA,
2015.

9 COMPANHIA DE PLANEJAMENTO DO DISTRITO FEDERAL (CODEPLAN). Relatério CRM-EJA,
2015.
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Fundo. Nosso intuito foi formular um projeto de plano de curso capaz de
contribuir, em escala local, para reduzir a tendéncia nacional de grande
defasagem entre a demanda e a oferta da EJA, sobretudo em relacdo ao

Ensino Médio integrado a educacéo profissional.

Justificativa da escolha do curso

Quanto ao segmento do curso técnico escolhido, o eixo de turismo,
hospitalidade e lazer, no ramo do food service, vem crescendo de forma
consistente, a taxa meédia de 14,7% ao ano, segundo dados da Abia
(Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentacao), valor mais expressivo
que os apresentados pelo canal de varejo alimentar (10,8%) e trés vezes
superior ao aumento do PIB (Produto Interno Bruto) brasileiro nos ultimos cinco

anos.

Em 2013, 32,9% do consumo alimenticio da populacéo brasileira foi feito
fora de casa - em 1995, esse numero era de 19%, um crescimento vertiginoso
e solido, que aponta para o potencial de desenvolvimento deste mercado.
Segundo estimativa do Ibope, em 2014 o gasto com alimentacé&o fora do lar no

Brasil pode chegar a 38%.

Na Regido Centro-Oeste, o DF é a unidade da federacdo em que o
segmento das refeicdes feitas fora de casa mais ocupa pessoal, representando
quase 40% de toda a regido, segundo andlise da Embratur (2010). Tal anélise
mostra que os cinco mil estabelecimentos formais do setor no Distrito Federal
empregaram mais de 37 mil profissionais, sendo 87% em micro e pequenas
empresas. Considerando também os estabelecimentos informais, de acordo
com pesquisa gerada pela Embratur, o DF conta com sete mil bares e trés mil e

quinhentos restaurantes.

Na Regido Administrativa do Riacho Fundo, conforme dados da
CODEPLAN (2015), o setor do comércio, incluindo o ramo de alimentacao,
mostra-se como 0 mais ativo, englobando 31,15% da totalidade dos setores e

sendo a principal atividade remunerada da regiéo.

Na Regido Administrativa do Riacho Fundo, conforme dados da

CODEPLAN (2015), o setor do comércio, incluindo o ramo de alimentagéo,
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mostra-se como 0 mais ativo, englobando 31,15% da totalidade dos setores e
sendo a principal atividade remunerada da regiao.

TABELA 3 - Populacdo ocupada segundo o setor de atividade remunerada - Riacho
Fundo - Distrito Federal - 2015.

Setor de Atividade Remunerada Ne Y%
Agropecudria 104 0,55
Consfrugdo civil G676 3,55
Indistria 130 0,68
Comércio 5825 31,15
Empresa Piblica Federal 312 1,64
Empresa Plblica Distrital 234 1,23
Administragdo Plblica Federal 1.507 7,92
Administragao Plblica Distrital 1.533 8,06
Transporte e armazenagem 728 3,83
Comunicago e informacao 1.195 6,28
Educagao 702 3,69
Salde 624 328
Servigos domeésticos 468 246
Servigos pessoais 598 314
Servigos crediticios e financeiros 416 218
Servigos imobiliarios 156 0,82
Servigos gerais 3.664 19,26
Administragdo Piblica de Goias 52 0,27
Nao sabe 0 0,00
Total 19.022 100,00

Fonte: Codeplan - Pesquisa Digfrital por Amostra de Domicllics - Riacho Fundo - PDAD 2015

Dessa forma, a estrutura curricular do curso foi desenvolvida em
consonancia com as necessidades do mercado brasileiro e também do Distrito
Federal, como exposto anteriormente, pela alta incidéncia de estabelecimentos

comerciais no setor alimenticio.

Segundo pesquisa da Embratur (2010), o mercado brasiliense de
alimentacdo apresenta demanda por maior grau de profissionalizacdo e
também de especializacdo, desde areas como alimentacdo diaria até comida
gourmet. Para cobrir tal demanda, que inclui profissionais de bar e restaurante,
o DF conta com poucas instituicbes de ensino, como diagnosticou o Sindicato

das Industrias de Alimentacdo de Brasilia (Siab).

Ainda de acordo com a mesma pesquisa, as empresas do ramo
refeicOes fora do lar indicam que ha pouca oferta de cursos voltados para mao
de obra operacional e auxiliares de saldo. As principais habilidades
demandadas dos profissionais que atuam em gastronomia contemplam

qualificagBes técnicas e comportamentais. A percepcdo dos empregadores de
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“Refeicdes Fora do Lar” é que a demanda por profissionais qualificados € maior
do que a oferta.

Para além das condicbes apresentadas, hd razdes que justificam a
oferta do Curso Técnico em Restaurante e Bar no Campus Riacho Fundo | que
estdo ancoradas na realidade socioeconbmica da regido, que vem
apresentando um significativo crescimento nos ultimos anos, e na importancia
conferida pelas regibes administrativas (RAs) aos setores de comércio e
servicos. Apesar da grande demanda de profissionais formados em cursos
Técnicos na area alimenticia, este ainda € um campo carente de profissionais
capazes de lidar com a realidade brasileira e do Distrito Federal. Grande parte
dos profissionais que atuam na é&rea nao tem formacdo especifica e

aprenderam na pratica diaria de suas atividades.

Ha ainda razBes ancoradas na histéria do Campus Riacho Fundas do
Instituto Federal de Brasilia, que nasceu com a vocacdo de atuar no eixo de
gastronomia e hospedagem, conforme consulta publica realizada antes de sua
implantacdo. Atualmente, apdés grande investimento em equipamentos,
laboratérios e servidores docentes especificos da area, o Campus esta mais do

gue preparado para ofertar o curso técnico em questao.

Assim, como Campus Riacho Fundo ja oferta cursos técnicos
subsequentes na area de gastronomia ha trés anos e percebe o potencial
positivo em diversificar a oferta de cursos no eixo, além do objetivo de
promover a eficiéncia dos recursos publicos (servidores/ instalacdes/
capacitacdes/ qualificacbes/ insumos), ofertando a EJA integrada ao curso
Técnico de Restaurante e Bar, possibilitando o fechamento do circuito cozinha-

saldo tdo importante na area de alimentacao.

Desta forma, o Curso Técnico de Restaurante e Bar, integrado ao ensino
médio para Jovens e Adultos beneficia uma parcela significativa de pessoas
gue necessitam de formacdo e qualificacdo profissional, na perspectiva de
construir um mercado de trabalho mais qualificado e igualitario em uma

sociedade mais justa.

Cabe ressaltar que o Campus Riacho tem a previsdo de criagao do

curso Tecndlogo em Gastronomia para o ano de 2017, o que possibilitara a
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continuidade dos estudos dos egressos do Técnico em Restaurante e Bar.
Ainda existe a previsdo de inumeros aperfeicoamentos e especializacdo na
area de alimentos e bebidas, com isso o Campus Riacho Fundo pretende ser

uma referéncia do eixo no Distrito Federal.
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OBJETIVO
Objetivo geral

O PROEJA tem por intuito fazer um resgate histérico dos Jovens e
Adultos no Brasil, pois o Estado néo pode prover a educacéo a esta populacéo
na idade adequada. O Campus Riacho Fundo objetiva atender esta populacéo
por meio do curso de Ensino Médio integrado ao curso Técnico em
Restaurante e Bar promovendo uma formacdo béasica de qualidade e uma
formacdo profissional voltada ao mundo do trabalho. O curso Técnico em
Restaurante e Bar tem grande demanda de vagas no mundo do trabalho, e
para o Campus Riacho Fundo este curso cumpre com a funcdo de ampliar a
area de Turismo, Hospitalidade e Lazer, que ja oferece os cursos de Cozinha e
Panificacdo. Portanto, o curso integraliza a area de alimentagao “fora do lar’

incluindo a area do salao.

Objetivos especificos

e Oferecer ensino integrado de conhecimentos propedéuticos e
profissionais, buscando a superagéo da dicotomia entre teoria e prética;

e Oferecer um espaco participativo, cooperativo e democratico, que
permita liberdade de expressdo, com respeito as diversidades de todos
0s envolvidos no processo educativo;

e Oferecer aos jovens e adultos uma educacdo contextualizada e
transformadora a partir de sua realidade;

e Atender as especificidades dos jovens e adultos buscando construir o
conhecimento a partir de seus conhecimentos prévios;

e Oferecer formacdo profissional conectada ao mundo do trabalho em
condicBes de insercéo e permanéncia;

e Construir ambiente de respeito mutuo entre os atores da comunidade
escolar que permita o resgate da autoestima e a promocao da
autonomia,

e Criar espacos para atividades diversas, com objetivo de promover acoes
de cunho social, cultural, extensao e pesquisa;

o Estabelecer relacdo dialégica, cooperativa e colaborativa com a
comunidade local, criando momentos de escuta de suas necessidades e
desenvolvendo relacdo de confianca.
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PERFIL DE CONCLUSAO

O curso Técnico em Restaurante e Bar integrado ao Ensino Médio na
modalidade PROEJA, tem por intuito proporcionar uma formacgao integral do
ser humano, possibilitando a busca de uma sociedade mais justa e
igualitaria. Esta formacao pretende oferecer aos estudantes atividades que
possibilitem o exercicio de valores e direitos como a cidadania, a autonomia,
a emancipacao, a proatividade, a criticidade e a pesquisa, situando-se a
partir de um contexto histérico, cultural e social, com objetivo de construir a
trajetoria pessoal e profissional dos estudantes do curso.

Além das competéncias gerais do Ensino Médio, o curso Técnico em
Restaurante e Bar pretende alcangar competéncias profissionais centrada na
aquisicdo e/ou construcdo de diversas capacidades, dentre elas,
desempenhar atividades de controle e avaliacdo de processos de
organizacado, higiene e manipulacdo de alimentos em mesas, depdsitos e
cozinhas do local de trabalho; realizar inventarios de estoques de bebidas e
utensilios de saldo e bar; recepcionar clientes; oferecer produtos e servicos;
coordenar e supervisionar 0s servicos de mesa e coquetelaria; aplicar
técnicas de harmonizacao entre alimentos e bebidas.

O Técnico em Restaurante e Bar, no exercicio pleno de suas
atribuicGes, podera atuar em bares, restaurantes, lanchonetes, bufés, meios
de hospedagem e outros espacos de alimentacdo, e podera atuar na
administracdo de restaurantes, alimentos e bebidas, servicos de restaurante
e bar, servicos de sala e bar, e estara capacitado para ocupar as funcdes de
Barista, Bartender, Garcom, Chefe de Bar e Maitre. Sendo sujeito

transformador do contexto em que estara inserido.
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REQUISITOS DE ACESSO

Considerando a Resolucdo n° 08-2012/CS-IFB, que aprovou o Projeto
Pedagdgico Institucional (PPI) do Instituto Federal de Brasilia (IFB) e a
Resolucdo 12-2012/CS-IFB, que aprovou o Regimento Geral do Instituto
Federal de Brasilia-IFB, o processo seletivo dos candidatos sera feito conforme
edital especifico publicado no sitio do IFB para a oferta de vagas. O presente
Projeto de Plano de Curso (PPC) foi elaborado considerando a sugestdo de
ingresso de turmas de 40 estudantes, em periodo noturno. E importante
ressaltar que a real quantidade de turmas, bem como o nimero de estudantes

de cada turma ingressante serdo definidos em edital.

Ingresso em turmas do primeiro semestre

O acesso ao curso, com ingresso exclusivamente no primeiro semestre,
sera facultado a estudantes que venham a ter Ensino Fundamental completo e
idade superior a 18 anos no ato da matricula. O discente somente podera
ingressar no curso se, no ato da matricula, apresentar o certificado de
conclusao ou equivalente conforme exigido.

A selecédo ocorrera em periodo imediatamente anterior ao inicio de cada
semestre letivo. Os processos de ingresso nos cursos do IFB devem prever
acOes afirmativas e de carater inclusivo.

De acordo com a referida Resolucdo, entre as alternativas para a
selecdo de discentes, “os sorteios publicos sao [..] obrigatoriamente
precedidos por palestras de esclarecimento sobre o IFB, o campus ofertante, o
curso e sua area de atuacdo. As palestras serdo, preferencialmente,
eliminatorias e nunca classificatérias” (IFB, 2012). E importante destacar que o
sorteio possibilita 0 acesso a educacdo de qualidade para todos, bem como o
cumprimento dos objetivos do Programa que visa uma politica inclusiva na
educacao profissional técnico e tecnologica, igualitaria e universal, aos jovens e
adultos que foram excluidos do sistema educacional ou a que eles nao tiveram
acesso nas faixas etarias denominadas regulares.

Consideradas as normativas de ingresso no IFB, o processo seletivo do
Curso Técnico Integrado de Jovens e Adultos em Restaurante e Bar seguira as
determinacdes da Comisséo de Acesso e Ingresso do IFB.
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Ingresso por transferéncia

De acordo com a Resolugdo n° 001-2016/CS — IFB que aprova o
Regulamento dos Cursos Técnicos de Educacdo Profissional Técnica
Integrados ao Ensino Médio do IFB, a aceitacdo de transferéncias para o
Ensino Médio Integrado de estudantes provenientes de cursos profissionais
técnicos de nivel médio integrados, ofertados por instituicbes credenciadas
pelos sistemas federal, estadual e municipal, pode ocorrer a partir do segundo
periodo letivo do curso e fica condicionada aos seguintes critérios:

| — & existéncia de vagas remanescentes;

Il — a estar o requerente regularmente matriculado na instituicdo de

origem;

Il — ao aceite do solicitante a adaptacdo necessaria, por escrito, no ato

da matricula;

IV — a apresentacdo da documentacdo pertinente anexada ao

requerimento;

V — a nado estar o requerente em regime de dependéncia ou sujeito a

estudos de recuperacao na instituicdo de origem.
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ORGANIZA(;AO CURRICULAR

O Curso Técnico em Restaurante e Bar integrado ao Ensino Médio na
modalidade PROEJA obedece ao disposto na Lei n° 9.394, de 20 de dezembro
de 1996; no decreto n° 5.840 de 13 de julho de 2006, na Lei n°® 11.741, de 16
de julho de 2008, na Resolucdo CNE/CEB n° 6, de 20 de setembro de 2012,
que define Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagédo Profissional
Técnica de Nivel Médio e no Parecer CNE/CEB n° 11/2012, que prevé
orientacdes para as instituicbes educacionais e sistemas de ensino, a luz das
alteracdes introduzidas pela Lei n°® 11.741/2008, no tocante a Educacao
Profissional e Tecnolégica, com foco na Educacgdo Profissional Técnica de
Nivel Médio.

O Parecer CNE/CEB n° 7/2010 entende que toda politica curricular é
uma politica cultural, pois o curriculo € fruto de uma selecdo e producao de
saberes: campo conflituoso de producéo de cultura, de embate entre pessoas
concretas, concepcoes de conhecimento e aprendizagem, formas de imaginar
e perceber o mundo. Assim, as politicas curriculares ndo se resumem apenas a
propostas e praticas enquanto documentos escritos, mas incluem os processos
de planejamento, vivenciados e reconstruidos em multiplos espagos e por
multiplas singularidades no corpo social da educacdo. Segundo o referido
Parecer, as fronteiras “sdao demarcadas quando se admite tdo somente a ideia
de curriculo formal’.

Porém, as reflexdes teoricas sobre curriculo tém como referéncia os
principios educacionais garantidos a educacédo formal. Estes estdo orientados
pela liberdade de aprender, ensinar, pesquisar e divulgar a cultura, o
pensamento, a arte e o conhecimento cientifico, além do pluralismo de ideias e
de concepcdes pedagdgicas, assim como a valorizacdo da experiéncia
extraescolar, e a vinculagcdo entre a educacao escolar, o trabalho e as préticas

sociais.

Estrutura

Segundo a Lei de Diretrizes e Bases n°® 9.394, de 20 de dezembro de
1996 (BRASIL, 1996), a educacdo basica pode ser organizada em séries
anuais, periodos semestrais, ciclos, alternancia regular de periodos de estudos,

grupos nao seriados, com base na idade, na competéncia e em outros critérios,
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ou por forma diversa de organizacdo, sempre que o interesse do processo de
aprendizagem assim o recomendar.

Buscando atender as especificidades do publico do PROEJA, optamos
pela organizacdo por semestres e pela matricula por mddulos, possibilitando
que o estudante retorne aos estudos a qualquer tempo. Esta organizacéo
possibilita uma maior flexibilidade para os estudantes que concluem seus
estudos em menor tempo, e oportuniza ao estudante o retorno quando
necessitar se ausentar.

Cabe ressaltar que o componente curricular lingua espanhola sera

ofertado aos estudantes como componente optativa ao estudo da lingua.

Itinerario Formativo

Segundo diretrizes da Resolu¢cdo CNE/CEB n° 06/12 (CNE/CEB, 2012b) e
da Resolucdo IFB 010-2013/CS (IFB, 2013), os cursos de Educacéo
Profissional Técnica de Nivel Médio, na forma articulada integrada com o
Ensino Médio na modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos devem ter
carga horaria minima total de 2.400 horas, devendo assegurar,
cumulativamente, o minimo de 1.200 horas para a formag¢do no Ensino Médio,
acrescidas da carga horaria do curso técnico de nivel médio escolhido, que é
de 800 horas, segundo a edicdo de 2016 do Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos (MEC, p. 253).

Cabe ressaltar que sendo um curso integrado ele tera uma quantidade de
carga horaria destinada aos projetos integradores com o objetivo de integrar os
conhecimentos e componentes curriculares. E também fara a utilizacdo de
horas de Educacéao a Distancia com intuito de incluir digitalmente os discentes.

A partir do ingresso, o discente matriculado no Curso Técnico em
Restaurante e Bar integrado ao Ensino Médio serd habilitado como técnico
apos a integralizacdo de todos os Componentes Curriculares que compdem o
curso. O curso tem duracdo de cinco semestres de formacéo técnica integrada
ao Ensino Médio, perfazendo um total de 2.400 horas. O estudante que por
guestbes pessoais abandonar o curso podera retornar a qualquer tempo para

integralizacao do curso.
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Fluxograma

Figura 2 — Fluxograma do curso

580 hora/aula 483 horas

580 hora/faula 483 horas

600 hora/faula 500 horas
600 hora/faula 500 horas
—_ 520 horafaula 434 horas

2400 horas

2880 hora/aula

ESTAGIO

PROFISSIONAL
NAD OBRIGATORIO
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Quadro 2 — Carga horaria da formacao geral, formacédo especifica, projetos integradores

e EAD ao longo do Curso Técnico em Restaurante Bar Integrado ao Ensino Médio.

Semestre Formacgéao Horas | Horas/aula EAD
Formacéao Geral 268 240 80 h/aula
1° Semestre/ | Formagdo Especifica 150,6 160 20 h/aula
ANO | médulo Projetos integradores** 66,6 80 0
Formacéo Geral 268 240 80 h/aula
2° Semestre/ | Formagdo Especifica 150,6 160 20 h/aula
modulo Projetos integradores** 66,6 80 0
Formacéo Geral 300 240 120 h/aula
3° Semestre/ | Formagdo Especifica 150,6 160 20 h/aula
ANO I modulo Projetos integradores** 66,6 80 0
Formacéo Geral 300 240 120 h/aula
4° Semestre/ | Formacdo Especifica 134,6 160 0
modulo Projetos integradores** 66,6 80 0
ANO Il Formacéo Geral 200 160 80 h/aula
5° Semestre/ | Formagéo Especifica 216,6 240 20 h/aula
modulo
FORMACAO GERAL 1336 horas
FORMACAO ESPECIFICA 803 horas
PROJETOS INTEGRADORES 267 horas
2406 horas
TOTAL GERAL 2880 horas/aula

*Os componentes curriculares de formacédo geral, e dois componentes teéricos da formacéo

especifica terdo a complementacéo por EAD.

* A execucao dos projetos integradores sera de responsabilidade dos professores dos

componentes curriculares de formacao geral e especifica do semestre.
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Quadro 3 — Distribuicdo dos componentes curriculares e suas respectivas cargas

horérias ao longo do Curso Técnico em Restaurante e Bar Integrado ao Ensino Médio.

Lingua Portuguesa | 84 80 20 h/aula
Historia | 84 80 20 h/aula
Informética 50 40 20 h/aula
Arte 50 40 20 h/aula
1° Semestre/ Habilidades basicas de 66,6 80 0
modulo restaurante e bar |
Ambienta¢éo Profissional 50 40 20 h/aula
No¢Oes de Harmonizacao 34 40 0
Projetos Integradores 66,6 80 0
ANO | Total 485,2 480 100
Lingua Portuguesa 100 80 40 h/aula
Matematica | 84 80 20 h/aula
Geografia | 84 80 20 h/aula
Habilidades basicas de 66,6 80 0
2° Semestre/ restaurante e bar Il
maédulo Higiene e Seguranca Alimentar 50 40 20 h/aula
NocoOes de cozinha e 34 40 0
interpretacdo de cardapios
Projetos Integradores 66,6 80 0
Total 485,2 480 100
Lingua Inglesa 100 80 40 h/aula
Histéria Il 50 40 20 h/aula
Quimica 100 80 40 h/aula
Filosofia 50 40 20 h/aula
Servigos de restaurante e bar | 66,6 80 0
Harmonizacéo — Vinhos e 34 40 0
3° Semestre/ espumantes
ANO I modulo Fundamentos do Turismo, 50 40 20 h/aula
Hospitalidade e Lazer
Projetos Integradores 66,6 80 0
Total 517,2 480 140
Matemaética Il 100 80 40 h/aula
4° Semestre/ Lingua Portuguesa llI 50 40 20 h/aula
médulo Biologia 100 80 40 h/aula
Sociologia 50 40 20 h/aula
Servigos de restaurante e bar Il 66,6 80 0
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Harmonizac¢éo — Destilados 34 40 0
Técnicas de Vendas 34 40
Projetos Integradores 66,6 80 0
Total 501,2 480 120
Matemaética Il 50 40 20 h/aula
Geografia ll 50 40 20 h/aula
Fisica 100 80 40 h/aula
50 Semestre/ | Pratica Profissional 66,6 80 0
ANO Il moédulo Gestéo de equipes em 50 40 20
restaurante
Noc¢des do servico de Barista 50 60 0
Noc¢des Basicas de coquetéis 50 60 0
Total 416,6 400 100

Enfoque Pedagdgico do Curriculo

Compreende-se 0 curriculo como um desenho pedagdgico e sua
correspondente organizacdo institucional a qual articula dinamicamente
experiéncias, trabalho, valores, ensino, pratica, teoria, comunidade,
concepcles e saberes observando as caracteristicas historicas, econdmicas e
socioculturais do meio em que o processo se desenvolve. Frente a isso,
pretende-se construir uma proposta curricular que se baseie em parametros
que respeitem a diversidade e realidade dos discentes da Educacao de Jovens
e Adultos.

Segundo o documento base que rege a Educacao Profissional Técnica
De Nivel Médio (2007), esses sujeitos possuem idade superior ou igual a 18
anos, com trajetéria escolar descontinua, com o ensino fundamental concluido,
e sdo portadores de saberes produzidos no cotidiano e na pratica laboral.
Constituem grupos heterogéneos quanto a faixa etaria, conhecimentos e
ocupacdo (trabalhadores, desempregados, atuando na informalidade). Em
geral, fazem parte de populacbes em situacéo de risco social e/ou sado arrimos
de familia, possuindo pouco tempo para o estudo fora da sala de aula.

A organizagao curricular em Educacdo de Jovens e Adultos abre

possibilidades de superacado de modelos curriculares tradicionais, disciplinares
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e rigidos. A desconstrucdo e construcdo de modelos curriculares e
metodoldgicos, observando as necessidades de contextualizagdo frente a
realidade do estudante, promovem a ressignificacdo de seu cotidiano. Essa
concepcao permite a abordagem de conteddos e praticas inter e
transdisciplinares, a utilizacdo de metodologias dinamicas, promovendo a
valorizagdo dos saberes adquiridos em espacos de educacdo nao-formal, além
do respeito a diversidade.

Em dialogo com esse panorama, a Resolucdo CNE/CEB n° 1/2000, que
estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéo de Jovens e
Adultos, determina no Art. 5°, paragrafo Unico que: a identidade prépria da
Educacdo de Jovens e Adultos considerar4d as situacdes, os perfis dos
estudantes, as faixas etarias e se pautara pelos principios de equidade,
diferenca e proporcionalidade na apropriacdo e contextualizacdo das Diretrizes
Curriculares Nacionais e na proposi¢cdo de um modelo pedagdgico préprio de
modo a assegurar:

I. quanto a equidade, a distribuicdo especifica dos componentes curriculares a
fim de proporcionar um patamar igualitario de formacdo e restabelecer a
igualdade de direitos e de oportunidades face ao direito a educacao;

Il. quanto a diferenca, a identificacdo e o reconhecimento da alteridade propria
e inseparavel dos jovens e dos adultos em seu processo formativo, da
valorizacdo do mérito de cada qual e do desenvolvimento de seus
conhecimentos e valores;

[ll. quanto a proporcionalidade, a disposicdo e alocacdo adequadas dos
componentes curriculares face as necessidades préprias da EJA com espacos
e tempos nos quais as praticas pedagodgicas assegurem aos seus estudantes
identidade formativa comum aos demais participantes da escolarizacdo basica.

O documento de trabalho do SECADI/MEC, que dispde da Politica
Nacional de Educacdo de Jovens e Adultos, também traz elementos de
referéncia a serem considerados na organizacao curricular. O desenvolvimento
de curriculos para cursos de EJA é por eles também denominado meta-
curriculo, pois alicerca-se na pedagogia de Paulo Freire que sintoniza a
satisfagdo das necessidades basicas de jovens e adultos trabalhadores a partir

de pedagogia especializada em adultos. Afirmam ainda que existem algumas
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condicdes necessarias para o desenvolvimento dessa metodologia de desenho
curricular de referéncia sao:
e organizar um grupo de trabalho e realizar seminarios para a
elaboracao e detalhamento de uma proposta,
e construcdo de curriculos altamente flexiveis, modulares e pertinentes
gue busquem favorecer o desenvolvimento da educacao dos adultos
a qualquer tempo;
e desenvolvimento de uma abordagem dual para a construcdo de
curriculos de cursos presenciais e semipresenciais;
e aumento da atratividade e pertinéncia dos cursos da EJA para, dessa

forma, reduzir a evaséao.

Estratégias Pedagdgicas

Para o desenvolvimento de trabalho educativo que traduza as acbes
pedagdgicas previstas neste plano, seréo utilizadas estratégias de ensino que
possibilitem a estudantes o acesso ao conhecimento, entre outras, expressas
em:

¢ Projetos interdisciplinares;

e Pesquisas orientadas;

e Atividades contextualizadas;

e Leitura, interpretacéo e discussédo de textos e livros em sala de aula;
¢ Realizacdo de seminarios e palestras;

e Aulas teorico-praticas;

e Reflexdes orientadas;

e Construcdo coletiva de conhecimento;

e Sistematiza¢cdo do conhecimento;

¢ Resolucéo de situacdes problema e estudos de caso

e Prética profissional no mundo do trabalho;

e Aplicacao, analise e sistematizagdo dos conhecimentos;

e Visitas técnicas e praticas de campo.

Observando o perfil do estudante na modalidade PROEJA, torna-se

importante ressaltar a necessidade de que a maioria das atividades propostas
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seja concluida dentro da sala de aula, visto que o publico alvo tem pouca
disponibilidade de fazer tarefas, trabalhos, exercicios em casa, também por
este motivo a carga horaria dos componentes sera concentrada em um ou dois

dias para possibilitar um trabalho mais continuo.

Projetos Integradores

O projeto integrador perpassa e integra os conhecimentos, constituindo-
se como norteador do curso e dando suporte as praticas educativas. Possibilita
uma maior integracdo da teoria com a pratica profissional e o envolvimento e
comprometimento de todos os docentes.

Dentro do projeto estdo incluidas etapas de sistematizagéo,
organizacao, articulacdo e encaminhamentos em parceria com 0s estudantes,
possibilitando que este seja sujeito ativo da aprendizagem. Os temas e formas
de trabalho ficam livres para o planejamento de docentes e estudantes, de
maneira a garantir a construcdo de conhecimento a partir do contexto dos
estudantes. O projeto ndo devera engessar o curso, e devera haver completa
flexibilidade na decisao dos projetos, assim como para 0s atores envolvidos.

O curso do PROEJA do Campus Riacho Fundo utilizar4 da pedagogia
de projetos para execucdo de parte da carga horaria semestral. Sabe-se da
importancia da integracdo dos diversos conhecimentos para a aprendizagem
significativa, e ao considerar o perfil do publico do curso decidimos por
executar projetos semanalmente com os estudantes do curso. Nesse sentido,
sera dada énfase a estratégia de projetos interdisciplinares que possam
integrar os componentes do semestre. Esses projetos poderdo apresentar
diferentes periodos de duracao, variando de um més a um semestre, conforme
as necessidades de cada um deles. Todos os professores do semestre irdo
promover uma acao dentro do projeto do semestre, que sera conduzido pelo
coordenador de curso. Sugere-se que haja uma avaliacdo Unica do projeto

realizada por todos os componentes em conjunto.

Educacdo a Distancia

Ao analisar o crescimento da informatizacdo dos servigos oferecidos a
sociedade atual, cada vez mais se busca a necessidade da incluséo digital dos

cidaddos. Ao acontecer o uso destes recursos tecnoldgicos, eles devem ser
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apropriados de meios onde a tecnologia da informacao e comunicagéo (TIC) se
direcione para fazer valer a inclusdo dos individuos neste ciberespaco. Deste
modo, a escola se apresenta como ambiente capaz de fazer emergir tais
tecnologias a servico de uma metodologia de ensino a favor da interacdo dos
estudantes nesta sociedade da informacédo anulando, assim, as diferencas
sociais nao pertinentes a este processo.

Diante de tal realidade e do perfil do estudante da EJA que almeja
conseguir concluir os estudos de maneira mais rapida, decidiu-se por incluir
parte da carga horaria dos componentes curriculares propedéuticas e alguns
componentes teodricos da area especifica na modalidade Educacédo a Distancia,
respeitando o limite exigido pelos cursos presenciais. O estudante ira executar
alguns estudos orientados pelo professor na modalidade a distancia. Os
docentes do curso terdo autonomia para a execucao por meio de alguma
plataforma, ambiente virtual ou material impresso. A instituicdo buscara
disponibilizar espagco e horarios para que os estudantes possam utilizar os

laboratorios de informatica.

Estagio supervisionado ndo obrigatorio

Considerando que o trabalho é elemento importante na formacgéo
humana, ndo apenas como atividade econémica, mas também como elemento
estruturante da pratica educativa e para a formacdo do cidaddo, o Curso
Técnico em Restaurante e Bar Integrado a EJA propde uma formacao soélida
para a atividade laboral nestas &reas, propiciando momentos de prética
profissional ao longo do curso e através do estagio curricular.

Neste cenério, o Estagio Curricular Supervisionado ndo obrigatério sera
realizado em conformidade com a Lei n° 11.788/2008 e o Regulamento de
Estadgio Supervisionado dos Cursos de Nivel Médio Profissionalizante e de
Graduacao do IFB, aprovado pela Resolucdo n° 010/2012 CS/IFB, bem como
demais regulamentacdes e orientacdes emanadas por 06rgdos superiores
competentes.

O estagio, de acordo com o art. 1° da Lei n° 11.788/2008, € o ato
educativo escolar supervisionado que visa a preparacao dos estudantes para o
trabalho produtivo, sendo considerado instrumento de aprendizado das

competéncias proprias da atividade profissional e sua contextualizacéo,

34



promovendo o desenvolvimento do estudante para a vida cidadad e para o
trabalho.

As atividades a serem desenvolvidas pelo estudante devem estar
relacionadas com sua formacao educacional, ou seja, devem ser compativeis
com o projeto pedagdgico do curso. Além disso, pode ser oferecido por
empresas publicas, privadas e organizacdes ndo governamentais, respeitando-
se 0 que prevé o art. 9° da Lei n° 11.788/2008.

O Campus Riacho Fundo por meio da coordenacéo de estagio ira buscar
estabelecimentos em que, os estudantes que tiverem disponibilidade, poderéo
realizar sua complementacao profissional. O estagio serd o espaco em que 0S

alunos poderéo articular seu aprendizado ao fomento ao empreendedorismo.

Pesquisa e Extensdo no PROEJA

O curso possui inUmeras possibilidades de articulacdo com as atividades
de pesquisa e extensdo do Campus. Entre as atividades de extensdo ja
desenvolvidas, o curso pode ser articulado as sessdes e aos debates
promovidos pelo Cineclube do IFB Riacho Fundo, o que ja ocorre com 0s
cursos de Cozinha e Hospedagem integrados ao Ensino Médio. Vale frisar a
constante presenca das turmas da EJA e do Ensino Médio do CEM 01 do
Riacho Fundo nas atividades do cineclube ao longo do ano de 2016. As
instigantes discussfes desenvolvidas nessas atividades podem ser ampliadas
com a presenca de alunos do PROEJA. O Cineclube pode favorecer, inclusive,
uma articulagdo com as turmas do CEM 01, tendo em vista a possibilidade de
atividades conjuntas entre as duas instituicbes. As demais atividades de
extensdo — o Coral e as atividades do Programa de Qualidade de Vida
(Treinamento Funcional, Badminton e Futebol) - também podem se integrar ao
PROEJA no desenvolvimento de atividades enriquecedoras tanto para o curso
guanto para os préprios projetos de extensao.

Entre as atividades de pesquisa, 0 curso pode se valer dos saberes
acumulados pelo campus nas pesquisas em andamento na éarea da
Gastronomia e Bebidas, sobretudo em relagéo as pesquisas sobre a producao
de cerveja com ingredientes do cerrado. Outro foco de pesquisa muito
desenvolvido pelo campus se relaciona a Educacdo, em suas multiplas

abordagens. O curso pode ser um importante espaco para a aplicacdo de
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possiveis propostas didaticas ensejadas pelas pesquisas dos professores do
Campus Riacho Fundo. Em sintonia com essa possibilidade, estd em
andamento uma comissdo para a formulacdo do PPC de um curso de POs-
Graduacdo em Ensino de Humanidades e Linguagens. Esse curso, previsto
para o segundo semestre de 2017, podera se articular com as atividades do
PROEJA, permitindo a realizacdo de estagios de pesquisa dos alunos da pés e
a realizacdo de uma reflexdo tedrica acerca da implantacdo do PROEJA no

Campus Riacho Fundo.

Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Especiais (NAPNE)

O Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Especiais (NAPNE) é
0 setor que atua dentro da instituicdo articulando processos e pessoas para a
implantagdo/implementacdo da Agdao TEC NEP - Tecnologia, Educagéo,
Cidadania e Profissionalizacdo para Pessoas com Necessidades Especificas.

As politicas desenvolvidas pelo TEC NEP visam a insercdo das pessoas
com necessidades especificas em cursos de menor duracdo, chamados de
Formacado Inicial e Continuada (FIC), e também nos cursos Técnicos,
Tecnologicos, Licenciaturas, Bacharelados e pds-graduacdes nas Instituicoes
Federais de Educacéao Profissional e Tecnoldgica.

Esse trabalho € feito em parceria com o0s sistemas estaduais e
municipais de ensino. Classificam-se como tendo necessidades especificas, 0s
estudantes que tenham deficiéncia, sejam superdotados, tenham altas
habilidades ou Transtornos Globais do Desenvolvimento.

O principal objetivo do NAPNE é criar na instituicdo a cultura da
educacao para a convivéncia e aceitacao da diversidade.

O NAPNE do campus Riacho Fundo ainda ndo conta com sala propria,
dividindo seu espaco para atendimento com a CDAE. O nucleo possui livros e
DVDs com diversos titulos, materiais para deficientes visuais, como regletes,
lupa, notebook, maquina fusora, software fine reader e scanner com voz,
impressora braille.

Em termos de acessibilidade o campus possui de piso tatil em toda a
sua extensdo desde a entrada do prédio permeando por todos os corredores
de acesso aos demais setores do campus, sinalizacdo em braille, além de

possuir rampas de acesso e um elevador na biblioteca.
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EMENTARIO

Quadro 4 — Ementas dos componentes curriculares (por semestre).
1° SEMESTRE

Componente Curricular:
Lingua Portuguesal |

Carga Horéria:
100 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Identificar, em textos de diferentes géneros,
as marcas linguisticas que singularizam as
variedades linguisticas sociais, regionais e
de registro.

Relacionar as variedades linguisticas a
situacdes especificas de uso social.
Reconhecer os usos da norma padrdo da
lingua portuguesa nas diferentes situagfes
de comunicagéo.

Identificar as diferentes linguagens e seus
recursos expressivos como elementos de

caracterizacdo dos sistemas de
comunicagao.
Relacionar informagbes geradas nos

sistemas de comunicacdo e informacdo,
considerando a funcdo social desses
sistemas.

Reconhecer posi¢Bes criticas aos usos
sociais que sao feitos das linguagens e dos
sistemas de comunicacao e informacao.
Analisar e interpretar textos em géneros
variados, levando em conta seus objetivos,
seus contextos de producgéo e recepcao, as
linguagens (verbais e nao-verbais) de que
se utiliza, seus suportes e meios de
circulagéo.

Estabelecer relagbes entre o texto literario e
0 momento de sua producdo, situando
aspectos do contexto histérico, social e
politico.

Relacionar informagBes sobre concepcoes
artisticas e procedimentos de construcao do
texto literario.

Analisar a fungdo da  linguagem
predominante nos textos em situagoes
especificas de interlocucéao.

Reconhecer em textos de diferentes
géneros, recursos verbais e n&o-verbais
utilizados com a finalidade de criar e mudar
comportamentos e habitos.

Redigir textos técnicos tipicos da &rea de
cozinha.

- Linguagem, Comunicagéo e Interagao:
Norma culta e Variedades linguisticas:
Func¢des da Linguagem.

- A Expressao Escrita:

Ortografia;

Acentuacédo Grafica;

Crase.

- Producéo e Interpretacédo de Texto:
Géneros Textuais;

Coesao e Coeréncia Textual;

As Palavras no contexto: Figuras de
Linguagem.

Literatura

O que é Literatura?

Texto literario versus texto nao-literario
Géneros Literarios

Trovadorismo

Classicismo

Quinhentismo

Barroco e Arcadismo

SituagBes-problema e pesquisas
integradoras

Promover pesquisa integradora em que 0s
alunos escolhem uma regido do Brasil e a
gastronomia local, culminando na redacgéo
de um texto utilizando tipologia textual a ser
indicada pelo professor.
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redacdo. Rio de Janeiro: Imperial Novo
milénio, 2004, ed. 1

INFANTE, Ulisses; PASQUALE, Cipro Neto.
Gramatica da lingua portuguesa. S&o
Paulo, Scipione, 2008, ed. 3

Componente Curricular:
Historia |

Carga Horaria:
100 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Conceituar a Historia como uma forma de
conhecimento dedicada ao estudo das
acdes humanas no tempo, identificando
semelhancas e diferencas em relagdo a
memoria;

Compreender a alimentagéo e as bebidas
em uma perspectiva histérica e cultural;
Analisar os desdobramentos politicos e
econbmicos das praticas alimentares
humanas ao longo do tempo;

Discutir 0s preconceitos implicitos nas
divisOes tradicionais da Historia;

Identificar os diferentes tipos de fontes
historicas: escritas, orais e visuais;
Reconhecer a importancia dos patriménios
materiais e imateriais dos diferentes povos

e culturas, com especial énfase aos
patrimbnios  culturais  relacionados a
alimentacéo;

Compreender os hébitos culturais ligados
as bebidas como disputas culturais;
Resgatar as bebidas das culturas indigenas
da América e pesquisar sua permanéncia
na atualidade;

Buscar a criagdo de um repertoério cultural
diversificado, capaz de identificar a riqueza
das herangas culturais dos diversos povos
em relacdo as praticas alimentares;

O Homo sapiens sapiens como ser social e
cultural;

A busca pelo alimento nas sociedades
ndémades: entre o poder e a sobrevivéncia;

A cerveja na Mesopotamia e no Egito;

O vinho na Grécia e em Roma;

Destilados no periodo colonial;

As bebidas das culturas indigenas da

América e seu legado atual no Brasil e na
Ameérica Latina;

Bibliografia Basica
STANDAGE, Tom. Histéria do Mundo em 6

Bibliografia Complementar
FLANDRIN, J. L & MONTANARI, M.
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copos. Rio de Janeiro, J. Zahar, 2005.

‘A Invengao da Culinaria”. In: Idem.
ARMESTO, F. F. Comida: uma Histéria. Rio
de Janeiro; Record, 2004.

HUBERMAN, Leo. Histéria da Rigqueza do
Homem. Rio de Janeiro, LTC, 2010.

CARNEIRO, Henrique. “Alimentacdo na
Pré-Histéria. In: Idem. Comida e
sociedade: uma Histéria da Alimentacéo.
Rio de Janeiro: Campus, 2003.

CARNEIRO, Henrique. “A Nutricdo e a
Fome”. In: Idem. Comida e sociedade: uma
Histéria da Alimentacdo. Rio de Janeiro:
Campus, 2003.

COTRIM, Gilberto. Histéria Global: Brasil e
Geral (vol. 1). Séo Paulo, Saraiva, 2008.

Histéria da Alimentacdo. S&o Paulo:

Estacdo Liberdade, 1998.

ARNOLD, H. Histéria Social da Arte e da
Literatura. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2000.

PINSKY, J. (org.). O ensino de histéria e
criacao do fato. Sdo Paulo, Contexto, 1988.

PINSKY, J. (org.) 100 textos de historia
antiga. Sao Paulo, Contexto.

SILVA, Marcos Antbnio; FONSECA, Selva
Guimaraes. Ensinar histéria no século XXI:
em busca do tempo entendido. Sdo Paulo,
Papirus, 2007.

CAMARA CASCUDO, Luis da. Preltdio da
cachaca. S&o Paulo, Global, 2006.

STANDAGE, Tom. Uma Hist6ria Comestivel
da Humanidade. Rio de Janeiro, J. Zahar,
2010.

Componente Curricular:

Carga Horéria:

Informatica 60 horas-aulas
Habilidades Bases Tecnoldgicas
Conhecer  conceitos e  dispositivos | Conceitos e dispositivos informacionais;

informacionais.

Desenvolver e empregar técnicas para
interagir com dispositivos moveis.

Elaborar documentos, planilhas e
apresentacgoes.

Aplicar os conceitos de pesquisa na internet
para obtencao de informacoes.

Empreender agbes em redes sociais para
promocao de suas producdes.

Sistema Operacional — arquivos e pastas;
Internet — e-mail e redes sociais;

Editor de texto, planilha eletrbnica e
apresentadores

Riscos informacionais e Programas anti-
virus

Telefonia mével

Bibliografia basica

VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica
— Conceitos Basicos. Sao Paulo: Campus,
2004.

CAPRON, H. L.; JONSON, J.A. Introducao
a Informatica. 8ed. Sao Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2004.

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

Bibliografia complementar

ALCALDE, E et Al. Informatica Béasica. Sao
Paulo : Makron Books, 1990.
NASCIMENTO, A. J. Introducdo a
Informatica. Sao Paulo : McGraw-Hill, 1996.
LANCHARRO, E. A. Informatica Béasica.
Sao Paulo: Makron Books, 1991.
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Componente Curricular:
Artes

Carga Horéria:
60 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Experimentar e explorar as possibilidades
de cada linguagem artistica;
Identificar e utilizar  as
manifestacdes artisticas na
relacionada ao mundo do trabalho;
Experimentar e conhecer materiais,
instrumentos e procedimentos artisticos
diversos em Arte (artes visuais, dancga,
musica, teatro), de modo a utiliza- los em
trabalhos pessoais, identifica-los e
interpreta-los na apreciacdo e contextualiza-
los culturalmente;

Empregar os conhecimentos da Arte no
acesso as informacdes culturais,
considerando o contexto socioecondmico
do estudante trabalhador;

Relacionar as manifestagfes artisticas com
a cultura do estudante;

Identificar as manifestacdes artisticas com o
universo cultural e em que estao inseridas;
Pesquisar as influéncias da arte africana na
cultura brasileira;

Reconhecer a cultura, a experiéncia de vida
e o interesse profissional dos estudantes na
producdo artistica;

Conhecer e analisar producoes
cinematogréficas, videos e fotografias e os
avancos tecnoldgicos da linguagem.

diversas
tematica

Leitura e analise da obra de arte;
Contextualizac&o historica e cultural da arte;

Pré-histéria da Arte;

Arte Antiga e Medieval;

Renascimento;

Arte barroca: Europa e Brasil;

Neoclassicismo, realismo e romantismo;
Impressionismo e poés impressionismo:
Brasil e Europa;

Modernismo europeu e brasileiro: Cubismo;
Surrealismo, Abstracionismo,
Expressionismo;

Arte contemporanea mundial;
Arte africana e afro-brasileira;

Arte contemporanea de Brasilia;

Cultura brasileira em relacdo a cultura
mundial;

Aspectos da globalizacédo, obra de arte e
sua funcéo.

Bibliografia Basica

STANDAGE, Tom. Histéria do Mundo em
6 copos. Rio de Janeiro, J. Zahar, 2005.
GOMBRICH, E. H. A Histéria da arte.
Sao Paulo: Martins Fontes, 1998.

GROUT, Donald J. e PALISCA, Claude P.
Histéria da Mdusica Ocidental. Lisboa:
Gradiva, 2007.

CAIRES, Vanessa G. e OLIVEIRA, Maria
Auxiliadora M. Educacdo profissional
brasileira: da colénia ao PNE 2014-2024.
Petropolis , RJ: Vozes,2016.

Bibliografia Complementar

Ostrower, Faiga. Criatividade e processos
de criacdo. 30 ed. - Petrépolis, Vozes,
2014.

ARGAN, G. C. Arte Moderna; do
iluminismo aos movimentos
contemporaneos. Sao Paulo: Companhia
de Letras, 1992.
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Componente Curricular:
Habilidades basicas de restaurante e bar
|

Carga Horaria:
80 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Conhecer o0s tipos de restaurantes:
internacional, gatsrondémico, grill, brasserie,
fusion food, tipicos, fast food, rottisserie,
Buffet, pub;

Organizar e dispor o mobiliario de acordo
Ccom 0 Servico;

Conhecer os utensilios;

Conhecer os diversos enxovais;

Conhecer as tacas;

Conhecer dobras de guardanapo;

Preparar o ménage e o couvert;

Higienizar tagas e utensilios;

Preparar a mise em place;

Montagem do aparador;

Montagem e desmontagem do saléo;
Conhecer e Utiliza a bandeja e a comanda.

Tipologia de restaurantes: internacional,
gatsronémico, grill, brasserie, fusion food,
tipicos, fast food, rottisserie, Buffet, pub;
Organizacdo de mobilidrio de acordo com
0s tipos de servico;

Identificacdo de utensilios, enxovais, tacas,
etc;

Preparagéo completa da mise em place.

Bibliografia Basica

FREUND, F.; PESSOA, A.; VIEIRA,
S. Garcom: perfil profissional, técnicas de
trabalho e mercado. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2009;

FILHO, Antonio Roméo A da Silva. Hotéis e
Restaurantes. Topicos de Manutengcdo em
Hotéis. Recife: Ed. da UFPE, 2001 [Manual
Béasico de Planejamento e Projeto de Hotéis
e Restaurantes. Topicos de Manutencdo em
Hotéis].

SENAC NACIONAL. Sou garcom: técnicas,
tendéncias e informagbes para o0
aperfeicoamento profissional. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2011;

Bibliografia Complementar

BECK, H. Arte e ciéncia do servico. 1. ed.
Sao Paulo: Anhembi Morumbi, 2005.
CASTELLI, G. Administracdo Hoteleira. 9.
ed. Caxias do Sul: Educs, 2003.

HAYES, David K. Gestdo de operacoes
hoteleira / David K. Hayes, Jack D.
Ninemeier. Traducdo de Vivian Fittipaldi,
Beth Honorato. Revisor técnico Maria
Amélia Pazinatto. Sao Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2005.

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: Roca, 2004.

LIONEL, M. Restaurante: técnicas de
servigo. Rio Grande do Sul: Educs, 1990.
MACHADO, A. M. B. Falando muito bem
em publico. Sdo Paulo: Makron Books,
1999.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de
servico do garcom. 12 ed. Sdo Paulo: Ed.
Senac Sao Paulo, 2009;

SENAC NACIONAL. Qualidade em
prestacdo de servicos. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2004;

SENAC NACIONAL. Atendimento de
primeira: cliente satisfeito volta sempre. Rio
de Janeiro: Senac Nacional, 2010 (Bem-
Vindo as Boas Praticas, v.1).
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Componente Curricular:
Ambientacé&o Profissional

Carga Horaria:
60 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Conhecer e compreender o mundo do
trabalho em bares e restaurantes;
Desenvolver comportamento ético, com
comprometimento profissional, por meio da
vivéncia e da familiarizacdo com o mundo
do trabalho em bares e restaurantes;
Identificar e classificar os diferentes tipos de
servico de sala e bar;

Conhecer e operar adequadamente
mobiliarios, equipamentos e utensilios de
sala e bar;

Identificar e associar ao organograma do
restaurante os cargos, fungdes e uniformes;
Organizar, manter, limpar e higienizar
instalacdes, equipamentos e utensilios.

Classificacao e Tipologia de restaurantes;
Layout de sala e bar;

Tipos de servicos,

Ergonomia de trabalho;

Mobiliario, Equipamentos e Instalacdes;
Organograma, Cargos, Funcbes e
Uniformes;

Preparacédo do local de trabalho;
Organizacéo do local de trabalho

Bibliografia Basica

CASTELLLI, Geraldo. Administracdo
hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul, RS: Educs,
2003.

Knight, John Barton. Gestao, planejamento
e operagdo de restaurantes. 3. ed. Séo
Paulo: Roca, 2005.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA.
Chef profissional. 42 ed. Séao Paulo:
SENAC, 20009.

Bibliografia Complementar

Pacheco, Aristides de Oliveira. Manual de
servico do gargcom. Edicdo:12. ed. Séo
Paulo: SENAC-SP, 2012

Pacheco, Aristides de Oliveira. Manual do
maitre d'hotel. Sdo Paulo: SENAC-SP, 1995

Lopes, José Demerval S. Seguranca
alimentar em restaurantes e lanchonetes:
treinamento de manipuladores de
alimentos. Vigosa, MG: Centro de
Producdes Técnicas, 2004.

Componente Curricular:
Nocdes de Harmonizagao

Carga Horéria:
40 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Desenvolver técnicas de harmonizagdo de
alimentos e bebidas.

Conhecer e compreender as relagbes
culturais das bebidas e dos alimentos
Compreender o0s principios de analise
sensorial.

- Técnicas de harmonizacéo
- Analise sensorial

- Pratica organoléptica

- Tipos de sabores

- Receptores de sabor

Bibliografia Basica

BORGES, E.P. Harmonizacdo — O livro
definitivo do casamento do vinho com a
comida. Nacional, Mauad, 2007.

Bibliografia Complementar

EDMUNDO, P. F. Copos de bar e mesa:
Historia, servico, vinhos e coquetéis. 22 ed.
Sao Paulo, Editora Senac SP, 2009.
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RABACHINO, R. Harmonizagdo - O
equilibrio entre o vinho e o alimento. 12 ed.
Nacional, Educs, 2012.

SANTOS, J.I, ADAMES, C. O Essencial em
cervejas e destilados. 22 ed. Sédo Paulo,
editora Senac, 2013.

2° SEMESTRE

Componente Curricular:
Lingua Portuguesa ll

Carga Horéria:
120 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Relacionar informacdes geradas nos
sistemas de comunicacdo e informacdo,
considerando a funcdo social desses
sistemas.

Analisar e interpretar textos em géneros
variados, levando em conta seus objetivos,
seus contextos de producao e recepc¢dao, as
linguagens (verbais e n&o-verbais) de que
se utiliza, seus suportes e meios de
circulacao.

Estabelecer relacdes entre o texto literario e
0 momento de sua producgdo, situando
aspectos do contexto historico, social e
politico.

Reconhecer a presenca de valores sociais e
humanos atualizaveis e permanentes no
patrimdnio literario nacional.

Reconhecer no texto estratégias
argumentativas empregadas para 0
convencimento do publico, tais como a
intimidacgéo, seducao, comocao,
chantagem, entre outras.

Identificar, em textos de diferentes géneros,
as marcas linguisticas que singularizam as
variedades linguisticas sociais, regionais e
de registro.

Pesquisar (buscar, coletar, secionar e
organizar) informacgdes Uteis para a solucao
de problemas e/ou compreensdao de
assuntos especificos.

Compor seu proprio texto a partir das
pesquisas previamente efetuadas.

Redigir textos técnicos tipicos da area de
cozinha.

Morfossintaxe do periodo simples (classes
de palavras e relacbes entre 0s termos)
Topicalizacdo e efeitos semanticos da
ordem dos termos da orag&o no texto
Textos Narrativos e Descritivos

Pontuacgéo

Literatura
Romantismo
Realismo
Parnasianismo
Simbolismo

Situagdes-problema e
integradoras

Promover pesquisa integradora em que o0s
alunos escolhem um dos expoentes da
gastronomia internacional, culminando na
redacdo de um texto utilizando tipologia
textual a ser indicada pelo professor.

pesquisas

Bibliografia basica

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES,
Thereza Andlia Cochar. Linguagens. Sao
Paulo: Saraiva, 2010, ed. 7, vol. 2
CEGALLA, Domingos Pascoal. Novissima

Bibliografia complementar
BOSI, Alfredo. Histéria Concisa da
Literatura Brasileira. Sdo Paulo, Cultrix,
20086, ed. 47,
ABAURRE, Bernadete

Maria M.;
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gramética da lingua portuguesa. S&o Paulo:
Companhia Editora Nacional, 2007.

ABAURRE, Maria Luiza; PONTARA,
Marcela Nogueira. Portugués — contexto,
interlocucéo e sentido. Sdo Paulo: Moderna,
2010, vol. 2

BECKER, Magda Soares. Técnica de
redacdo. Rio de Janeiro: Imperial Novo
milénio, 2004, ed. 1

INFANTE, Ulisses; PASQUALE, Cipro Neto.
Gramatica da lingua portuguesa. S&ao
Paulo, Scipione, 2008, ed. 3

Componente Curricular:

Carga horaria:

ambientes de trabalho, diferentes significados
e representacfes dos nimeros e operacgoes -
naturais, inteiros, racionais ou reais.
Identificar relagbes entre grandezas e
unidades de medida, principalmente de
massa e de capacidade, como as
encontradas em ambientes de Bar e
restaurante.

Utilizar a nogdo de escalas na leitura de
representacao de situacéo do cotidiano.
Resolver situag&o-problema que envolva
medidas de grandezas.

Identificar caracteristicas de figuras planas ou
espaciais.

Resolver situacdo-problema que envolva
conhecimentos geométricos de espago e
forma.

Avaliar a razoabilidade de um resultado
numérico na construcdo de argumentos sobre
afirmacdes quantitativas.

Avaliar propostas de intervencao na realidade

utiizando conhecimentos numéricos, em
ambiente de trabalho.
Utilizar conhecimentos geométricos de

espaco e forma na selecdo de argumentos
propostos como solugdo de problemas do
cotidiano de ambientes de trabalho.

Avaliar a razoabilidade de um resultado
numeérico na constru¢do de argumentos sobre
afirmacdes quantitativas.

Avaliar o resultado de uma medicdo de
grandezas em espacos de hospedagem para
a construcao de um argumento consistente.

Matematica | 100 horas-aulas
Habilidades Bases tecnolbgicas
Reconhecer, no contexto social e em|Grandezas e medidas aplicaveis a materiais

usados em Bares e Restaurantes.

Escalas

Representag¢des no Plano Cartesiano

Nocgbes de fungbes elementares: linear, afim
e quadratica

Algebra elementar

Geometria dos corpos poliédricos, aplicada |
producdo de embalagens de produtos
alimenticios.

Bibliografia basica
SMOLE, Katia Stocco; DINIZ, Maria Ignez.

Bibliografia complementar

DANTE, Luiz Roberto. Matematica Contexto e
Aplicacéo. Sdo Paulo: Atica, 2012.
SPINELLE, Walter; SOUZA, Maria Helena,

Matematica — Ensino Médio. Sao Paulo:
Saraiva, 2013.
IEZZI, Gelson. Matematica Ciéncia e

REAME, Eliana. Matematica. Sao Paulo:
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Aplicacdo. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Nova Geragéao, 2005.
PAIVA, Manuel. Matematica. Sao Paulo:
Moderna, 2009.

Componente Curricular:

Carga horéria:

Geografia | 100 horas-aulas

Habilidades Bases tecnolégicas

Interpretar a localizacdo e a movimentacgéo | Principios de Cartografia (nogbes de
de pessoas/objetos no espaco | escala, sistemas de projecdo e
tridimensional e sua representacdo no | coordenadas geogréficas).

espaco bidimensional, usar como | Nocbes de Geotecnologias(sensoriamento

referéncia a distribuicdo da rede hoteleira
brasileira e mundial.

Utilizar a nocdo de escalas na leitura de
representacdo de situacdo do cotidiano
(diversos tipos de cozinha)

Utilizar informacdes expressas em graficos
ou tabelas para fazer inferéncias.
Resolver problema com
apresentados em tabelas ou gréficos.
Associar a solugcdo de problemas de
comunicagdo, transporte, saude ou outro,
com o correspondente desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico.
Caracterizar causas ou
movimentos de particulas,
objetos ou corpos celestes.
Compreender fendbmenos decorrentes da
interagdo entre a radiacdo e a matéria em
suas manifestagbes em processos naturais
ou tecnolégicos, ou em suas implicacbes
biolégicas, sociais, econbmicas ou
ambientais.

Avaliar possibilidades de geracdo, uso ou
transformacédo de energia em ambientes

dados

efeitos dos
substancias,

especificos, considerando implicagbes
éticas, ambientais, sociais e/ou
econdmicas.
Interpretar  diferentes representagdes
gréficas e cartograficas dos espagos
geograficos.

Identificar registros sobre o papel das
técnicas e tecnologias na organizacdo do
trabalho e/ou da vida social.

Analisar fatores que explicam o impacto
das novas tecnologias no processo de
territorializag&do da producéo.

Analisar diferentes processos de producdo

ou circulagdo de riquezas e suas
implicacdes socio-espaciais.
Identificar o papel dos meios de

comunicagdo ha construcdo da vida social.
Relacionar cidadania e democracia na

remoto e Sistemas de
Geograficas).

Climatologia e dindmica atmosférica.
Organizacéo do espago econdmico global e
a Globalizacéo.

Espaco urbano mundial.

Espaco agrario mundial.

Dinamica populacional mundial.

informacbes
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organizacao das sociedades.
Relacionar padrbes gastronbmicos a
dinmica das esta¢fes do ano.

Bibliografia basica

TERRA, Lygia; ARAUJO, Regina;
GUIMARAES, Raul B. Conexdes — Estudos
de Geografia Geral e do Brasil. Sdo Paulo:
Moderna, 2008.

MENDES, Ivan L.; TAMDJIAM, James O.
Geografia — Estudos para Compreensédo do
Espaco, volume 1. Sao Paulo: FTD, 2010.

Bibliografia complementar

AB’ SABER, Aziz. Os dominios de
Natureza no Brasil:  potencialidades
paisagisticas. Sdo Paulo: Atelié Editorial,
2003.

BARBOSA FERREIRA, I. C. O processo de
urbanizagdo e a producdo do espaco
metropolitano de Brasilia. In: PAVIANI, A.
(Org.). Brasilia, ideologia e realidade:
espaco urbano em questdo. Sao Paulo:
Projeto/ CNPq, 1985, p.43-56.

CORREA, Roberto Lobato. O Espaco
Urbano. 32 Ed. Sdo Paulo: Editora Atica
S.A, 1995.

FERREIRA, Alvaro. A Cidade no Século
XXI: segregacao e banalizagdo do espaco.
Rio de Janeiro: Consequéncia, 2011.
ROSS, Jurandyr L. S. Geografia do Brasil.
Séo Paulo: Edusp, 2001.

Componente Curricular:
Habilidades basicas de restaurante e bar
1]

Carga Horéria:
80 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Preparar a mise en place;

Montagem do aparador;

Verificar itens como cortinas, disposicao
dos moveis, som, objetos de decoracdo e
iluminagéo;

Conferéncia e abastecimento do estoque;
Identificar os diversos tipos de tacas;
Identificar os diversos utensilios;

Montagem e desmontagem do saldo;
Orientacdo para abertura do saléo;
Executar o0s servicos de alimentos e
bebidas: empratado e buffet;

Executar os servicos de bebidas: vinho,
cerveja, café.

Preparagdo da mise en place de acordo
com os tipos de restaurante.

Conferéncia e abastecimento de estoque;
Estruturacdo da brigada do salcdo e
orientacdo para abertura do restaurante.
Execugcdo dos servicos de alimentos e
bebidas: empratado e buffet;

Execucdo dos servicos de bebidas: vinho,
cerveja, café.

Bibliografia Basica

FREUND, F.; PESSOA, A.; VIEIRA,
S. Garcom: perfil profissional, técnicas de
trabalho e mercado. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2009;

FILHO, Antonio Roméao A da Silva. Hotéis e
Restaurantes. Topicos de Manutencdo em

Bibliografia Complementar

BECK, H. Arte e ciéncia do servico. 1. ed.
Sao Paulo: Anhembi Morumbi, 2005.
CASTELLI, G. Administracdo Hoteleira. 9.
ed. Caxias do Sul: Educs, 2003.

HAYES, David K. Gestdo de operacoes
hoteleira / David K. Hayes, Jack D.
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Hotéis. Recife: Ed. da UFPE, 2001 [Manual
Basico de Planejamento e Projeto de Hotéis
e Restaurantes. Topicos de Manutencdo em
Hotéis].

SENAC NACIONAL. Sou garcom: técnicas,
tendéncias e informacdes para o
aperfeicoamento profissional. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2011;

Ninemeier. Traducdo de Vivian Fittipaldi,
Beth Honorato. Revisor técnico Maria
Amélia Pazinatto. S&o Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2005.

INSTITUTO DE CULINARIA DA AMERICA.
A arte de servir: um guia para conquistar e
manter clientes, destinado a funcionérios,
gerentes e proprietarios de restaurantes.
Sao Paulo: Roca, 2004.

LIONEL, M. Restaurante: técnicas de
servigo. Rio Grande do Sul: Educs, 1990.
MACHADO, A. M. B. Falando muito bem
em publico. Sdo Paulo: Makron Books,
1999.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de
servico do garcom. 12 ed. Sdo Paulo: Ed.
Senac Sao Paulo, 2009;

SENAC NACIONAL. Qualidade em
prestacdo de servicos. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2004;

SENAC NACIONAL. Atendimento de
primeira: cliente satisfeito volta sempre. Rio
de Janeiro: Senac Nacional, 2010 (Bem-
Vindo as Boas Praticas, v.1).

Componente Curricular:
Higiene e Seguranca Alimentar

Carga Horaria:
60 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Aplicar os principios de higiene: pessoal, do
ambiente, dos equipamentos, dos utensilios
e dos alimentos;

Conservar matérias-primas e produtos
alimenticios.
Aplicar os conhecimentos de protecdo

individual e seguranca do trabalho.

Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos;

Perigos em alimentos;

Doencas veiculadas por alimentos;

Higiene e conservagéo de alimentos;
Higiene pessoal, ambiental, de

equipamentos e de utensilios;

Legislagdo Sanitaria Vigente (normas da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e
Visa-DF);

Seguranga do trabalho — Equipamentos de
Protecéo Individual.

Bibliografia Basica

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA.
Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro
de 2004.

PEREIRA, L.; PINHEIRO, A.N.; SILVA, G.C.
Boas Praticas na Manipulagdo de
Alimentos. Sao Paulo: Senac, 2012.

Bibliografia Complementar
ASSIS, L. Alimentos Seguros.
Janeiro: Senac, 2011.

BERTIN, B.; MENDES F. Seguranca de
Alimentos no Comércio. Rio de Janeiro:
Editora, 2011.

Rio de
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Componente Curricular:
Nocdes de cozinha e interpretacdo de
cardapios

Carga Horaria:
40 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Aprender os tipos de coccéo;

Conhecer e degustar os principais pratos da
gastronomia Brasileira e mundial,
Identificar caracteristicas de
estabelecimento;

Aprender os tipos de cardapio;
Identificar os pratos que se encaixam em
cada cardapio;

Tipificar 0s estabelecimentos
alimentacéo de acordo com o cardapio;
Aprender a montar cardapio de bebidas
alcodlicas e néo alcodlicas.

cada

de

Técnicas de cozinha quente e cozinha fria;
Pratos de cozinha brasileira e mundial;
Petiscos e antepastos;

Sobremesas;

Identificar e caracterizar cardapios basicos
ou familiares: diet e light; institucionais;
comerciais: food service; transportaveis;
eventos festivos (casamentos e coquetéis)
Producéo de Ficha técnica

Harmonizacédo de cardapio com bebidas
alcodlicas e nao alcodlicas.

Bibliografia Basica

MENDONCA, Rejane Teixeira. Cardapios:
Técnicas e Planejamento. 1. ed. Editora:
Rubio, 2014.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias
gerenciais de restaurantes. 4. ed. S&ao
Paulo: SENAC, 2006.

Bibliografia Complementar

Silva,Sandra M. Chemin S. Da [/
Martinez,Silvia. Cardpio - Guia Prético
Para A Elaboracdo.Editora: Roca. 32 Ed.
2014.

BARBOSA, Lourdes, Eudemar Cavalcanti e
Frederico Vasconcelos. Menu: como montar
um cardapio eficiente. Editora: Roca, 2002.

3° SEMESTRE

Componente Curricular:
Lingua Inglesa

Carga Horéria:
120 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Conhecer e usar a lingua estrangeira
moderna (inglés) como instrumento de
acesso a informacdes e a outras culturas e
grupos sociais;

Utilizar os conhecimentos da LEM e de
seus mecanismos como meio de ampliar as
possibilidades de acesso a informacoes,
tecnologias, culturas e ao mercado de
trabalho;

Aplicar as tecnologias da comunicacédo e da
informagdo por meio do uso da lingua
estrangeira moderna (inglés) no ambiente
escolar, no trabalho e em outros contextos
relevantes para sua vida;

Associar vocabulos e expressfes de um

Inglés para fins especificos com énfase na
utiizacdo de diferentes géneros textuais
(escritos e orais) da area de Servico de Bar
e Restaurante: Técnicas para
instrumentalizacdo da leitura: cognatos e
falsos cognatos, vocabulario basico, sufixos
e prefixos, leitura top-down X bottom-up,
content words X gramar words. Neste
sentido, enfatiza-se o trabalho com:

- Greetings and Introductions

- The alphabet, numbers and colors;

-Can for ability, possibility and permission;
-Parts of the body;

-Present Simple and Adverbs of Frequency;
-Yes/No and Wh-questions;

-Clothes;
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texto em da lingua estrangeira moderna
(inglés) ao seu tema;

Analisar, interpretar e aplicar recursos
expressivos da lingua estrangeira moderna
(inglés), relacionando textos com seus
contextos, mediante a natureza, funcdo,
organizacao, de acordo com as condicbes
de producéo e recepcao;

Reconhecer a linguagem corporal como
forma de interac@o social por meio do uso
da considerando os limites de desempenho
e as alternativas de adaptagdo para
diferentes individuos;

Reconhecer a importancia da producédo
cultural em lingua estrangeira moderna
(inglés) como representacdo da
diversidade cultural e linguistica;

Analisar a fungdo da linguagem
predominante nos textos em lingua
estrangeira moderna (inglés) em situacdes
especificas de interlocucao.

Avaliar a importancia da lingua inglesa nos
Servicos de Bar e Restaurante,
reconhecendo-a como uma habilidade que
proporciona diversas possibilidades de
aprofundamento e capacitacdo, além de
aumentar a capacidade de interagdo do
profissional com a sua clientela.

-Simple Past and Prepositions “in” and “on”
for dates;

-Possessive Adjectives and genitive case;
-Going to for predictions and future plans.
-Vocabulario e  estruturas  sintaticas
relacionados aos Servicos de Bar e
Restaurante: comidas, bebidas, cardapios,
simulacdes de situacBes reais, utensilios,
tipos de servico etc.

-Compound words;

-Imperatives;

- Present Continuous

-Simple Past;

-Simple Past and Past Continuous;

-Suffixes for making nouns, verbs, and
adjectives;

-Stative and active verbs;

-Simple Future;

-Linking Words and Adverbs of Manner;
-Comparative and Superlative Forms;

-First Conditional Sentences;

-Active and Passive Voice;

-Noun and Adjective Suffixes.

Bibliografia basica

PEREIRA, J. B. V. Can | help you?. 01. ed.
Brasilia: Editora IFB, 2013. v. 01. 139p

AZAR, B. S; HAGEN, S. A. Basic English
Grammar New York: Pearson; Longman,
2006.

CAMBRIDGE Advanced Learner’s
Dictionary (CD-ROM). Cambridge:
Cambridge University Press, 2008.

DICIONARIO  Oxford  Escolar  para
estudantes brasileiros de inglés —
Portugués-Inglés/Inglés-Portugués. Sao
Paulo: Oxford do Brasil, 2010.

Bibliografia complementar

ABALIAN, A.; MCALLISTER, R; FRENCH,
M. English for my job. Disponivel em:
http://www.englishformyjob.com/ell_foodand
beverage.html|

Acesso em: 02 ago 2016

ABREU-TARDELLI, L. S.; CRISTOVAO, V.
L. L. (Orgs.). Linguagem e educagéo: o
ensino e a aprendizagem de géneros
textuais. Campinas: Mercado de Letras,
2009.

BRASIL, Ensino Médio inovador. Brasilia:
MEC/SEB, 20009. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/ensin
0_medioinovador.pdf. Acesso em: 27 jul.
2012.

PAIVA, V. L. M. Como o sujeito vé a
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http://lattes.cnpq.br/2653845887872520
http://www.englishformyjob.com/ell_foodandbeverage.html
http://www.englishformyjob.com/ell_foodandbeverage.html
http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/ensino_medioinovador.pdf
http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/ensino_medioinovador.pdf

aquisicao de segunda lingua. In: CORTINA,
A.; NASSER, S. M. G. C. Sujeito e
linguagem. S&o Paulo: Cultura Académica,
20009.

Componente Curricular:
Histéria ll

Carga Horaria:
60 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Compreender a alimentacdo e as bebidas
em uma perspectiva historica e cultural;
Analisar os desdobramentos politicos e
econbmicos das praticas alimentares
humanas ao longo do tempo;

Identificar os diferentes tipos de fontes
historicas: escritas, orais e visuais;

Buscar a criagdo de um repertoério cultural
diversificado, capaz de identificar a riqueza
das herangas culturais dos diversos povos
em relacdo as praticas alimentares;
Compreender os hébitos culturais ligados
as bebidas como disputas culturais;
Compreender a importancia histérica das
bebidas como constituintes de mercados
mundiais e conflitos de natureza politica,
econdmica, cultural e social,

Analisar o impacto das bebidas nos
processos sociais, politicos e econbmicos
da Idade Moderna e Contemporanea,;
Relacionar as sociedades industriais e
urbanas aos habitos culturais relacionados
as bebidas, como o café e a coca-cola.
Compreender as bebidas como eixos para a
analise dos processos histéricos da Historia
Moderna e Contemporanea.

O café na ldade da razao;

O cha e o Império Britanico;

A coca-cola e a ascensao da Ameérica;

As bebidas no século XX e XXI: os desafios
da globalizacao

Bibliografia Basica

STANDAGE, Tom. Histéria do Mundo em 6
copos. Rio de Janeiro, J. Zahar, 2005.
GRESPAN, Jorge. Revolugédo Francesa e
lluminismo. Campinas, Contexto, 2003.
HOBSBAWM, Eric. Da Revolucéo Industrial
inglesa ao imperialismo. Rio de Janeiro,
Forense Universitaria, 2009.

COTRIM, Gilberto. Histéria Global: Brasil e
Geral (vol. 2 e 3). Sao Paulo, Saraiva, 2008.

Bibliografia Complementar

FLANDRIN, J. L & MONTANARI, M.
Histéria da Alimentacdo. S&o Paulo:
Estacdo Liberdade, 1998.

ARNOLD, H. Histéria Social da Arte e da
Literatura. Sao Paulo: Martins Fontes, 2000.
PINSKY, J. (org.). O ensino de histéria e
criagcdo do fato. S&o Paulo, Contexto, 1988.
PINSKY, J. (org.) 100 textos de histéria
antiga. Sao Paulo, Contexto.

SILVA, Marcos Antbnio; FONSECA, Selva
Guimaraes. Ensinar historia no século XXI:
em busca do tempo entendido. Sdo Paulo,
Papirus, 2007.

STANDAGE, Tom. Uma Histdria Comestivel
da Humanidade. Rio de Janeiro, J. Zahar,
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2010.

Componente Curricular:

Carga Horaria:

Quimica 120 horas-aulas
Habilidades Bases Tecnoldgicas
Compreender a construcdo coletiva da | A Ciéncia Quimica

ciéncia quimica como processo historico,
social e econémico, bem como sua relagéo
com a alimentacéo e os alimentos.
Descrever as transformacdes quimicas em
linguagens discursivas.

Compreender e utilizar os codigos e
simbolos préprios da Quimica atual e suas
modificagdes ao longo do tempo, bem como
reconhecé-los em diversos produtos
comerciais, por  exemplo, produtos
domissanitérios e bebidas.

Distinguir transformacdes quimicas e fisicas
aplicados a alimentos e bebidas.
Reconhecer nos métodos de separagdo
suas utilidades nos processos produtivos
humanos principalmente na &rea da
alimentacéo.

Diferenciar atomo, elemento, substancia,
material e mistura.

Aprender a usar a tabela periddica como
instrumento de consulta das principais
caracteristicas dos elementos quimicos e
de previsao de suas propriedades.
Compreender como o0s atomos se
combinam para formar as substancias
ibnicas, metalicas e moleculares, bem como
as propriedades dos materiais em fungéo
do tipo de ligagéo.

Identificar os riscos quimicos associados ao
ambiente de trabalho.

Identificar e caracterizar as solu¢des
gualitativa e quantitativamente como
principal meio de ocorréncia e controle de
transformagdes quimicas na natureza e nos
processos produtivos.

Desenvolver conexdes hipotético-légicas
gue possibilitem previsbes acerca das
transformacées  quimicas quanto a
espontaneidade, a velocidade, a
reversibilidade e a producdo ou absorcéo
de energia, influéncia na gestéo de residuos
da atividade em bares e restaurantes.
Aplicar ferramentas matematicas para
guantificar as espécies num equilibrio
quimico em amostras ambientais ou para

Transformagfes quimicas

Riscos quimicos no ambiente de trabalho.
Aspectos guantitativos das transformacdes
quimicas.

Célculos quimicos.

Transformacdes quimicas e energia.
Transformacdo quimica e  equilibrio,
influéncia na gestéo de residuos.
Compostos de carbono.

Relagbes da quimica com as tecnologias, a
sociedade, o meio ambiente e a &rea do
turismo e gastronomia, principalmente
relacionados aos compostos organicos.
Energias quimicas no cotidiano e
alternativas energéticas.
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dirigir transformacdes quimicas importantes
para os processos produtivos.

Conceber na diversidade das moléculas
organicas a diversidade inerente as
substancias que formam os seres vivos e 0s
alimentos.

Reconhecer as principais funcdes
organicas, suas nomenclaturas e
propriedades a partir de substéancias

bioquimicas, farmacos e polimeros.
Compreender o papel da sintese orgéanica
na producdo de materiais sintéticos
essenciais para as atividades humanas.

Bibliografia basica

MORTIMER, E. F.; MACHADO, A. H.
Quimica: Ensino Médio. 2 ed. Vol. 1. Séo
Paulo: Editora Scipione, 2013.

SANTOS, W.; MOL, G (Coord.). Quimica
Cidada. 2 Ed. Vol. 1. Cole¢do quimica
cidada. S&o Paulo: Editora AJS, 2013.

Bibliografia complementar

HESS, S. Experimentos de quimica com
materiais domeésticos. 1 Ed. Sao Paulo:
Moderna, 1997.

MATEUS, A. L. Quimica na cabeca:
experiéncias espetaculares para vocé fazer
em casa ou na escola. 1 Ed. Belo
Horizonte: Editora UFMG, 2003.

CHASSOT, A. |I. A Ciéncia através dos
tempos. 19 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2007.

Componente Curricular:
Filosofia

Carga Horaria:
60 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Compreender a alimentagdo e as bebidas
em uma perspectiva cultural contrapondo-a
com a natureza;

Analisar as tematicas filosdéficas
relacionadas as praticas gastronémicas;
Identificar autores e periodos da histéria da
filosofia,;

Buscar a criagdo de um repertério cultural
diversificado, capaz gerar reflexdo sobre as
praticas, habitos e existéncia humanas;
Compreender os habitos culturais ligados
como fontes geradoras de questionamentos
filosdficos;

Compreender a relacdo corpo e alma a
partir da reflexdo filoséfica apontando
interconexdes com o universo das bebidas;
Analisar as mudancas nos processos de

Co-

producdo das bebidas a partir dos
diferentes momentos da histéria da
humanidade.

Analisar a relacdo entre temperanca e
paixdes na historia da filosofia e como isto
se relaciona as bebidas.

Natureza e cultura;
Corpo e a alma;
Etica e temperanca;

Razéo e paixdes;
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Apontar a reflexdo ética como eixo gerador
de debate sobre paixdes, corpo e razao;

Bibliografia Basica

STANDAGE, Tom. Histéria do Mundo em 6
copos. Rio de Janeiro, J. Zahar, 2005.
CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. S&o
Paulo. Atica, 2010.

ARANHA, Maria Lucia de Arruda.
Filosofando. Introducdo a Filosofia. S&o
Paulo, Moderna, 2009.

MARCONDES, Danilo. Textos Basicos de
Filosofia. Dos Pre- Socraticos a
Wittgenstein. Rio de Jneiro, Zahar, 2007
GALLO, Silvio. Etica e Cidadania:
Caminhos da Filosofia. Papirus, Campinas
2003.

Bibliografia Complementar

FLANDRIN, J. L & MONTANARI, M.
Histéria da Alimentacdo. Sé&o Paulo:
Estacéo Liberdade, 1998.

CARNEIRO, Henrique. Bebida, Abstinéncia
e Temperanca na histéria antiga e moderna.
Sao Paulo, SENAC, 2010.

VARIOS  AUTORES. Colecdo  os
Pensadores. 67 vol. 2° r. Sao Paulo, Abril
Cultural,1979.

POLLAN, Michael. O dilema do onivoro:
uma historia natural de quatro refeigfes. Rio
de Janeiro. Intrinseca, 2007.

ONFRAY, Michael. A Razdo Gulosa:
Filosofia do Gosto. Sao Paulo, Rocco, 1999.
RIBEIRO, Renato Janine. A etiqueta no
Antigo Regime. S&o Paulo. Moderna, 1998.

Componente Curricular:
Servigo de restaurante e bar |

Carga Horéria:
80 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Execucdo de servico de alimentos e
bebidas;

Conhecer e executar servico empratado;
Conhecer e executar servico a inglesa
direto;

Conhecer e executar servico a inglesa
indireto;

Conhecer e executar servico a americana
ou Buffet;

Conhecer e executar servigo de coquetel;
Conhecer e simular a execucdo dos
servicos com a brigada completa do saldo:
commis, garcom, chefe de fila, sommelier,
maitre.

Execucdo dos servicos de alimentos e
bebidas;

Execucdo dos servigos empratado; inglesa
direto; inglesa indireto; americana ou ou
Buffet; servico de coquetel;

Simulagdo da brigada do saldo: commis,
garcom, chefe de fila, sommelier, maitre.

Bibliografia Basica

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de
servico do garcom. 12 ed. Sdo Paulo: Ed.
Senac Sédo Paulo, 2009; PACHECO,
Aristides. Manual do Maitre. 52 ed. Séao
Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2005.
SENAC NACIONAL. Sou garcom: técnicas,
tendéncias e informagcbes para o0
aperfeicoamento profissional. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2011;

SILVA, M. V. Barman: Perfil profissional,
técnicas de trabalho e mercado. Rio de

Bibliografia Complementar

FILHO, Antonio Romao A da Silva. Hotéis e
Restaurantes. Tépicos de Manutencdo em
Hotéis. Recife: Ed. da UFPE, 2001 [Manual
Basico de Planejamento e Projeto de Hotéis
e Restaurantes. Tépicos de Manutengéo em
Hotéis].

FREUND, F.; PESSOA, A.; VIEIRA,
S. Gar¢com: perfil profissional, técnicas de
trabalho e mercado. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2009;

Furtado, Edmundo. Copos de bar e mesa:
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Janeiro: Senac Nacional, 2002.

histéria, servico, vinhos, coquetéis. S&o
Paulo: SENAC-SP, 20009.

SENAC NACIONAL. Atendimento de
primeira: cliente satisfeito volta sempre. Rio
de Janeiro: Senac Nacional, 2010 (Bem-
Vindo as Boas Praticas, v.1);

SENAC NACIONAL. Qualidade em
prestacdo de servicos. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2004.

Componente Curricular:
Harmonizacao — Vinhos e espumantes

Carga Horéria:
40 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Desenvolver técnicas de harmonizacao de
alimentos e bebidas.

Conhecer e compreender viticultura basica.
Conceituar os termos de viticultura bem
como seus produtos .

Compreender os principios de analise
sensorial.

- Técnicas de harmonizacéo

- Tipos de vinhos e espumantes
- Andlise sensorial

- Prética organoléptica

Bibliografia Basica

BORGES, E.P. Harmonizacdo — O livro
definitivo do casamento do vinho com a
comida. Nacional, Mauad, 2007.
RABACHINO, R. Harmonizagcdo - O
equilibrio entre o vinho e o alimento. 12 ed.
Nacional, Educs, 2012.

Bibliografia Complementar
SALEM, J. Dicionario gastronomico vinho.
12 ed. Nacional, editora global, 2013.

Componente Curricular:
Fundamentos do Turismo, Hospitalidade
e Lazer

Carga Horaria:
60 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Desenvolver conhecimentos, habilidades e
comportamentos que aumentem 0O Sseu
crescimento pessoal e profissional.
Conhecer e compreender o mundo do
trabalho no turismo, hospitalidade e lazer.
Conceituar oS termos Turismo,
Hospitalidade e Lazer.

Identificar, demonstrar e diferenciar as leis e
praticas de turismo, de hospitalidade e de
lazer.

Caracterizar, demonstrar, diferenciar,
combinar e analisar os tempos e espacos
de turismo, de hospitalidade e de lazer.
Analisar a relagdo entre  turismo,

Contextualizacdo e Evolugdo Histérica do
Lazer no Mundo e no Brasil.
Conceituacdo dos Termos
Recreacéao.

Leis e Préticas do Lazer.
Caracterizagdo dos Tempos e Espacgos do
Lazer.

Lazer, Educacéo e Sustentabilidade.

Lazer e

Contextualizacdo e Evolucdo Historica da
Hospitalidade no Mundo e no Brasil.
Conceituacéao do Termo Hospitalidade.

Leis e Préticas da Hospitalidade.
Caracterizagdo dos Tempos e Espacos da
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hospitalidade e lazer com a educacéo e a
sustentabilidade.

Hospitalidade.
Hospitalidade,
Sustentabilidade.

Educacéao e

Contextualizacdo e Evolucdo Histérica do
Turismo no Mundo e no Brasil.
Conceituacdo dos Termos Turismo e
Turista.

Leis e Praticas do Turismo.

Caracterizagdo dos Tempos e Espacos do
Turismo.

Turismo, Educacéo e Sustentabilidade.

Bibliografia Basica
CAMARGO, L.O.L.
Paulo: Aleph, 2004.
CAMARGO, L.O.L. O Que é Lazer. Séo
Paulo: Brasiliense, 2003.

PANOSSO NETTO, A. O Que é Turismo.
Sao Paulo: Brasiliense, 2010.

Hospitalidade. Sé&o

Bibliografia Complementar

MEDRONI, D.D. Fundamentos de Turismo.
Curitiba: Editora LT, 2010.

MILAGRES, V.R. Apostila Fundamentos de
Turismo, Hospitalidade e Lazer. Brasilia:
IFB, 2015.

SANTOS, M.T. Fundamentos de Turismo e

Hospitalidade. Manaus: Centro de
Educacdo Tecnoloégica do Amazonas,
201010.

TRIGO, L.G.G. [et al.]. Aprendiz de Lazer e
Turismo. Sao Paulo: IPSIS. 200711.

4° SEMESTRE

Componente Curricular:
Matemaética ll

Carga horéria:
120 horas-aulas

Habilidades

Bases tecnolégicas

Identificar a relagdo de dependéncia entre
grandezas associadas a elementos de
ambientes de trabalho.

Identificar caracteristicas de figuras planas
ou espaciais.

Resolver situacdo-problema que envolva
conhecimentos geométricos de espaco e
forma.

Utilizar informacgbes expressas em graficos
ou tabelas para fazer inferéncias.

Resolver problemas com dados
apresentados em tabelas ou graficos,
principalmente referentes a custos de
producdo ou de manutengéo.

Utilizar conhecimentos geométricos de
espaco e forma na selecdo de argumentos
propostos como solucdo de problemas do

Geometria dos corpos curvos, aplicada a
producdo de embalagens de produtos
alimenticios.

NocOes de matrizes e de Sistemas lineares
aplicadas ao planejamento estratégico e a
administragéo de estabelecimentos
comerciais.

Documentacao do processo de estocagem:
ficha de controle de estoque, requisicéo de
mercadoria, inventario.
Classificagdo dos custos.
Mercadoria Vendida (CMV).
venda.

Custo da
Preco de

10 Disponivel em:

<http://redeetec.mec.gov.br/images/stories/pdf/eixo_hosp_lazer/061112_fund_de_tur_e_hosp.p

df>.
11 Disponivel em:

<file:///C:/Users/vanesamilagres/Desktop/Aprendiz_de Lazer_e_ Turismo.pdf>.

55




cotidiano no mundo do trabalho.

Analisar informacdes envolvendo a
variacdo de grandezas como recurso para
a construcao de argumentacao.

Avaliar propostas de intervencdo na
realidade de ambientes de trabalho
envolvendo variacdes de grandezas.

Bibliografia basica

SMOLE, Katia Stocco; DINIZ, Maria Ignez.
Matematica — Ensino Médio. Sdo Paulo:
Saraiva, 2013.

IEZZI, Gelson. Matematica Ciéncia e
Aplicacdo. S&o Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia complementar

DANTE, Luiz Roberto. Matematica Contexto
e Aplicacéo. S&o Paulo: Atica, 2012.
SPINELLE, Walter; SOUZA, Maria Helena,
REAME, Eliana. Matematica. Sao Paulo:
Nova Geracéo, 2005.

PAIVA, Manuel. Mateméatica. Sao Paulo:
Moderna, 2009.

Componente Curricular:
Lingua Portuguesal lll

Carga Horaria:
60 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Identificar as diferentes linguagens e seus
recursos expressivos como elementos de
caracterizacdo dos sistemas de
comunicagao.

Analisar e interpretar textos em géneros
variados, levando em conta seus objetivos,
seus contextos de producao e recepc¢dao, as
linguagens (verbais e nao-verbais) de que
se utiliza, seus suportes e meios de
circulagéo.

Estabelecer relagbes entre o texto literario e
0o momento de sua produgdo, situando
aspectos do contexto histérico, social e
politico.

Reconhecer a presenca de valores sociais e
humanos atualizaveis e permanentes no
patrimonio literario nacional.

Identificar os elementos que concorrem
para a progressdo tematica e para a
organizacdo e estruturacdo de textos e
diferentes géneros e tipos.

Relacionar, em diferentes textos, opinides,
temas, assuntos e recursos linguisticos.
Inferir em um texto quais sdo os objetivos
de seu produtor e quem é seu publico alvo,

pela analise dos procedimentos
argumentativos utilizados.

Reconhecer no texto estratégias
argumentativas empregadas para o0
convencimento do publico, tais como a
intimidacéo, seducao, comocao,
chantagem, entre outras.

Pesquisar (buscar, coletar, secionar e

Sintaxe de regéncia e concordancia
Estratégias e ferramentas argumentativas
Relatério

Comunicagao organizacional e o sistema de
comunicacao em hotéis, bares, restaurantes
e unidades de producéo de alimentos.

Literatura

Pré-modernismo
Modernismo
SituagBes-problema e pesquisas
integradoras

Simular  situacbes de  comunicacao
profissional da area de atuacgéo utilizando a
tipologia textual argumentativa.

Produzir uma revista gastrondbmica, com o
estudo de géneros como ficha técnica,
resenha gastrondmica, entrevista e naoticia.
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organizar) informacgdes Uteis para a solugéo
de problemas e/ou compreensdo de
assuntos especificos.

Compor seu proprio texto a partir das
pesquisas previamente efetuadas.

Redigir textos técnicos tipicos da area de
cozinha.

Bibliografia basica

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES,
Thereza Andlia Cochar. Linguagens. Sao
Paulo: Saraiva, 2010, ed. 7, vol. 3
CEGALLA, Domingos Pascoal. Novissima
gramatica da lingua portuguesa. Sao Paulo:
Companhia Editora Nacional, 2007.

Bibliografia complementar

BOSI, Alfredo. Histéria Concisa da
Literatura Brasileira. Sao Paulo, Cultrix,
2006, ed. 47,

ABAURRE, Maria Bernadete M.;
ABAURRE, Maria Luiza; PONTARA,
Marcela Nogueira. Portugués — contexto,
interlocucao e sentido. Sdo Paulo: Moderna,
2010, vol. 3

BECKER, Magda Soares. Técnica de
redacdo. Rio de Janeiro: Imperial Novo
milénio, 2004, ed. 1

INFANTE, Ulisses; PASQUALE, Cipro Neto.
Gramatica da lingua portuguesa. Séo

Paulo, Scipione, 2008, ed. 3

Componente Curricular:
Biologia

Carga Horéria:
120 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Reconhecer a célula como unidade viva
formadora de todos o0s organismos e
observar que sua organizagdo e
funcionamento s&o semelhantes em todos
0S seres Vivos.

Entender a importancia dos nutrientes na
formacéo das células e na manutencdo da
saude.

Reconhecer mecanismos de transmissao
da vida, prevendo ou explicando a
manifestacdo de caracteristicas dos seres
Vivos.

Analisar perturbagdes ambientais,
identificando  fontes, transporte e(ou)
destino dos poluentes ou prevendo efeitos
em sistemas naturais, produtivos ou sociais.
Conhecer as caracteristicas dos principais
ecossistemas do planeta e relacionar com a
prestacdo de servicos de alimentos e
bebidas no Brasil e no Mundo.

Identificar os riscos biolégicos associados
ao ambiente de trabalho.

Reconhecer a importancia da classificacédo
biologica para a organizagcdo e

Caracteristicas gerais dos seres Vivos,
Composicao quimica dos seres vivos, agua,
macro e micronutrientes.

Citologia, Metabolismo energético,
Respiragdo, Fermentacdo alcodlica, latica e
acética- implicacdes em géneros
alimenticios.

Ecologia, Niveis de organizacdo da
vida, habitat e nicho ecoldgico, cadeias
alimentares, teia alimentar, fluxo de matéria
e de energia, ciclos biogeoquimicos,
relagbes intra e interespecificas, sucessao
ecologica, biomas terrestres e aquéticos,
biomas e brasileiros, poluicdes, principios
de educacao ambiental.

Taxonomia e Sistematica, Historia da
Classificagdo, Dominio (Bactéria, Archaea,
Eukarya)

Virus, procariontes, protozodrios, fungos e
algas e suas implicagbes no ambiente de
trabalho.

Zoologia: morfologia, anatomia, histologia e
fisiologia

Botanica: morfologia, anatomia, histologia e
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compreensdo da enorme diversidade dos
seres Vivos.

Identificar padrées em fenbmenos e
processos vitais dos organismos, como
manutencdo do equilibrio interno, defesa,
relacbes com o ambiente, sexualidade,
entre outros.

Relacionar as doencas mais comuns do
cotidiano com seus respectivos organismos
causadores e analisar sua relacdo com o
servigo de turismo, hospitalidade e lazer.
Associar as divisdes celulares como meio
de reprodugéo, crescimento, regeneracgdo e
compreensdo de processos que mantém a
composi¢cdo genética das células e das

espécies.

Reconhecer beneficios, limitagbes e
aspectos éticos da biotecnologia,
considerando  estruturas e processos
biolégicos  envolvidos em  produtos
biotecnoldgicos.

Avaliar propostas de intervengdo no

ambiente, considerando a qualidade da vida
humana ou medidas de conservacéo,
recuperacdo ou utilizacdo sustentavel da
biodiversidade.

Identificar a origem e a variabilidade das
espécies resultantes da interacdo de
mecanismos fisicos e bioldgicos que
determinam sua existéncia, transformacéo,
evolucdo e preservacgao.

fisiologia

Genética mendeliana

Biotecnologia e suas aplicagoes

Histologia e fisiologia humanas

Origem da vida e Evolucao, Origem da vida
primeira teorias, Teoria de Oparin e
Haldane, Evolugdo das plantas, Evolucdo
dos animais, Evolucdo da espécie humana

Bibliografia basica

BIZZO, N. M. V.. Novas bases da Biologia.
Vol. 3. 22 ed.. S&o Paulo: Atica, 2013;
BROCKELMANN, R. H.. Conexdes com a
Biologia. Vol. 3. S&o Paulo: Moderna, 2013;
TAKEUCHI, M. R.; OSORIO, T. C.. Ser
protagonista — Biologia. Vol. 3. 22 ed.. Séo
Paulo: SM, 2013.

Bibliografia complementar

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R.. Biologia
em contexto. Vol. 3. Sdo Paulo: Moderna,
2013;

BUENO, S. G.; LOPES, C.; ROSSO, S..
BIO Vol. 3. 22 ed.. Sdo Paulo: Saraiva,
2013;

FAVARETO J. A.. Biologia unidade e
diversidade. Vol. 3. Sado Paulo: Saraiva,
2013;

LINHARES, S. V., GEWANDSZNADJER,
F.. Biologia hoje. Vol. 3. 22 ed.. S&o Paulo:
Atica, 2013;

MENDONCGCA, V. L.. Biologia. Vol. 3. 22 ed..
Sao Paulo: AJS, 2013;

SILVA JUNIOR, C.; SASSON, S.;: CALDINI
JUNIOR, N.. Biologia. Vol. 3. 112 ed.. Séo
Paulo: Saraiva, 2013.
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Componente Curricular:

Carga Horaria:

Sociologia 60 horas-aulas
Habilidades Bases Tecnoldgicas
Refletir sobre a relacdo individuo e | Individuo e Sociedade

sociedade a partir das diferentes praticas
gastronémicas.

Analisar as tematicas  socioldgicas
correlacionadas as praticas gastronémicas;
Identificar autores e periodos da historia da
Sociologia;

Diferenciar aspectos da natureza da
Consciéncia Coletiva e Consciéncia;

Refletir sobre as diversas formas de
agrupamento social e seus mecanismos de
sustentagcdo a partir dos espagos publicos
como bares e restaurantes;

Compreender e valorizar as diferentes
manifestacdes culturais de etnias, racas
(negra, indigena, branca) e segmentos
sociais, agindo de modo a preservar o
direito a diversidade.

Natureza e Cultura;

Os agrupamentos sociais.
Capitalismo ou Socialismo

O trabalho e a Estratificagédo Social

Classes Sociais e Estratificacdo Social

Bibliografia Basica
STANDAGE, Tom. Histéria do Mundo em 6
copos. Rio de Janeiro, J. Zahar, 2005.

GIDDENS, A. Saociologia. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

RODRIGUES, Alberto Tosi. Sociologia
da educacéo. Rio de Janeiro, DP&amp;A
2000.

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o
ensino médio. 2 ed. Sédo Paulo:Saraiva,
2010.

Bibliografia Complementar
MARTINS, Carlos Benedito. O que é
sociologia. Sdo Paulo: Brasiliense,1988.

RIBEIRO, Darcy. O Povo Brasileiro: a
formacgao e o sentido do Brasil. S&o
Paulo: Companhias das Letras, 1995.

VIANA, Nildo (orgs.). Educagéo, Cultura e
Sociedade. Goiania, Edicbes Germinal,
2002.

Arruda, Maria Arminda do N. “Trajetérias da
sociologia da cultura no Brasil: os anos
recentes”. Revista Usp, Sao Paulo, n.50,
p.100-107, junho/ agosto 2001.

Buarque de Holanda, Sérgio. Raizes do
Brasil. Rio de Janeiro, José Olympio,1973.
ORTIZ, R. Cultura brasileira e identidade
nacional. 5 ed. Sao Paulo: Editora
Brasiliense, 1994.

Componente Curricular:
Servi¢o de Bar e Restaurante Il

Carga Hordéria:
80 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Execucdo de servico de alimentos e
bebidas;

Execucdo do servico de alimentos e
bebidas;
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Executar o servico de coquetel e Buffet;
Conhecer e executar servico a brasileira;
Conhecer e executar servigo a russa;
Conhecer e executar servi¢co a francesa,
Conhecer e executar servicos a mesa como
flambagem e trinchagem;

Conhecer e simular a execucdo dos
servicos com a brigada completa do saldo:
commis, garcom, chefe de fila, sommelier,
maitre.

Execucdo dos tipos de servigo: coquetel e
Buffet; servico a brasileira; servigo a russa;
servico a francesa; servicos a mesa como
flambagem e trinchagem;

Simulacdo da brigada completa do saldo:
commis, garcom, chefe de fila, sommelier,
maitre.

Bibliografia Basica

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de
servico do garcom. 12 ed. Sdo Paulo: Ed.
Senac Sao Paulo, 2009; PACHECO,
Aristides. Manual do Maitre. 5% ed. Séo
Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2005.
SENAC NACIONAL. Sou gargcom: técnicas,
tendéncias e informagbes para o0
aperfeicoamento profissional. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2011;

SILVA, M. V. Barman: Pefrfil profissional,
técnicas de trabalho e mercado. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2002.

Bibliografia Complementar

FILHO, Antonio Roméao A da Silva. Hotéis e
Restaurantes. Topicos de Manutencdo em
Hotéis. Recife: Ed. da UFPE, 2001 [Manual
Basico de Planejamento e Projeto de Hotéis
e Restaurantes. Topicos de Manutengdo em
Hotéis].

FREUND, F.; PESSOA, A.; VIEIRA,
S. Garcom: perfil profissional, técnicas de
trabalho e mercado. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2009;

Furtado, Edmundo. Copos de bar e mesa:
historia, servico, vinhos, coquetéis. S&o
Paulo: SENAC-SP, 2009.

SENAC NACIONAL. Atendimento de
primeira: cliente satisfeito volta sempre. Rio
de Janeiro: Senac Nacional, 2010 (Bem-
Vindo as Boas Praticas, v.1);

SENAC NACIONAL. Qualidade em
prestacdo de servicos. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2004.

Componente Curricular:
Harmonizagéo — Destilados

Carga Horaria:
40 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Desenvolver técnicas de harmonizagdo de
alimentos e bebidas.
Conhecer e compreender
culturais das bebidas.
Conceituar os tipos de bebidas destiladas.
Compreender os processos de producédo de
destilados
Compreender
sensorial.

as relacoes

0os principios de analise

- Técnicas de harmonizacgéo
- Processo de destilacao

- Tipos de bebidas destiladas
- Analise sensorial

- Prética organoléptica

Bibliografia Bésica

JACKSON, M. Whisky - o guia mundial
definitivo. 1 2 ed. Sdo Paulo, editora Senac,
2011.

NOVO. A. L. Viagem ao mundo da cachaca.
12 ed. Nacional, editora new book, 2011.

Bibliografia Complementar
MONTENEGRO, M. Breve historia da
cachaca no Brasil: da colénia aos dias
atuais. 12 ed. Nacional, Biblioteca 24 horas,
2009.

SANTOS, J.I, ADAMES, C. O Essencial em
cervejas e destilados. 22 ed. S&o Paulo,
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editora Senac, 2013.

Componente Curricular:
Técnica de Vendas

Carga Horaria:
40 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Compreender e utilizar com seguranca 0s
principais conceitos e bases tedricas das
técnicas de vendas nos diferentes tipos de
negdécios e organizacoes.

Compreender os conceitos e principios da
negociacao.

Assimilar os conceitos do estudo das
emoc0des e sentimentos na negociacao .
Compreender a inteligéncia, os estilos
interpessoais e a negociagao.

- Técnicas de vendas

- Processo de negociacao

- Venda a varejo

- fluxos de informacéo em vendas
- Resultados em negociacao

Bibliografia Basica

Schvartzer, Arnaldo; Martins, Carlos
Alberto; Ribeiro Pedro Henriqgue Alves
Couto Técnicas de Vendas. Rio de Janeiro:
Editora FGV, 2009

CARVALHO, Marcos R.; ALVAREZ,
Francisco Javier S. Mendizabal. Gestao
Eficaz da Equipe de Vendas. Sado Paulo:
Saraiva, 2008.

LAS CASAS; Alexandre Luzzi. Técnicas de
Vendas: como vender e obter bons
resultados. Sao Paulo: Atlas, 2004

Bibliografia Complementar

NEVES, Marcos Fava; CASTRO, Luciano
Thome e. Administracdo de Vendas:
planejamento, estratégia e gestdo. S&o
Paulo: Atlas, 2005.

REILLY, Léo. Como se Sair Bem em Uma
Negociagao. Madras, 2000.

TEIXEIRA, Elson A; TOMANINI, Claudio;
MEINBERG, Jose Luiz, PEIXOTO, Luiz
Carlos. Gestdao de Vendas. Editora FGV,
2004.

5° SEMESTRE

Componente Curricular:
Matematica lll

Carga horéria:
60 horas-aulas

Habilidades

Bases tecnolbgicas

Identificar padrdes numéricos ou principios
de contagem.

Resolver situagdo-problema envolvendo
conhecimentos numéricos em ambientes
de trabalho.

Resolver problemas com
apresentados em tabelas ou gréficos.
Resolver situagcBes-problema relativas ao
mundo do trabalho que envolvam
conhecimentos de estatistica e de
probabilidade.

Utilizar informacgBes expressas em graficos
ou tabelas para fazer inferéncias.

Analisar informacBes expressas em
gréficos ou tabelas como recurso para a
construcdo de argumentos.

dados

Principios de contagem

NocgOes de estatistica e de probabilidade,
aplicadas a elementos presentes em
ambientes de Bar e Restaurante
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Bibliografia basica

SMOLE, Katia Stocco; DINIZ, Maria Ignez.
Matemética — Ensino Médio. S&do Paulo:
Saraiva, 2013.

IEZZI, Gelson. Matematica Ciéncia e
Aplicacdo. S&o Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia complementar

DANTE, Luiz Roberto. Matematica Contexto
e Aplicacdo. S&o Paulo: Atica, 2012.
SPINELLE, Walter; SOUZA, Maria Helena,
REAME, Eliana. Matematica. Sao Paulo:
Nova Geracéo, 2005.

PAIVA, Manuel. Mateméatica. Sao Paulo:
Moderna, 2009.

Componente Curricular:

Carga Horaria:

Geografialll 60 horas-aulas
Habilidades Bases Tecnoldgicas
Interpretar historicamente elou | Espacos do Brasil.

geograficamente fontes documentais acerca
de aspectos da cultura.

Relacionar padrbes culturais aos padrdes
gastronbmicos.

Comparar pontos de vista expressos em
diferentes fontes sobre determinado
aspecto da cultura.

Reconhecer a dindmica da organizagéo dos
movimentos sociais e a importancia da

participacdo da coletividade na
transformacdo da realidade historico-
geografica.

Identificar registros de préaticas de grupos
sociais no tempo e no espaco.

Avaliar criticamente conflitos culturais,
sociais, politicos, econdbmicos ou ambientais
ao longo da histoéria.

Reconhecer as transformacdes técnicas e
tecnolégicas que determinam as varias
formas de uso e apropriacdo dos espacgos
rural e urbano.

Reconhecer a diversidade gastrondmica e a
influéncia do meio (urbano — rural) em sua
producéo.

Analisar de maneira critica as interacdes da
sociedade com o meio fisico, levando em
consideracdo aspectos histéricos e(ou)
geograficos.

Reconhecer a funcdo dos recursos naturais
na producdo do espaco geografico,
relacionando-os com as mudancas
provocadas pelas a¢cdes humanas.

Dinamica atmosférica no Brasil.
Dominios morfoclimaticos do Brasil.
Espaco industrial brasileiro.

Espaco urbano brasileiro.

Espaco agrario brasileiro.
Producao energética no Brasil.
Dindmica demografica no Brasil.

Bibliografia basica

TERRA, Lygia; ARAUJO, Regina;
GUIMARAES, Raul B. Conexdes — Estudos
de Geografia Geral e do Brasil. Sdo Paulo:
Moderna, 2008.

Bibliografia complementar

AB’ SABER, Aziz. Os dominios de Natureza
no Brasil: potencialidades paisagisticas.
Séao Paulo: Atelié Editorial, 2003.
BARBOSA FERREIRA, I. C. O processo de
urbanizacdo e a producdo do espaco
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MENDES, Ivan L.; TAMDJIAM, James O.
Geografia — Estudos para Compreensao do
Espaco, volume 1. Sdo Paulo: FTD, 2010.

metropolitano de Brasilia. In: PAVIANI, A.
(Org.). Brasilia, ideologia e realidade:
espaco urbano em questdo. S&do Paulo:
Projeto/ CNPq, 1985, p.43-56.

CORREA, Roberto Lobato. O Espaco
Urbano. 32 Ed. Sdo Paulo: Editora Atica
S.A, 1995.

FERREIRA, Alvaro. A Cidade no Século
XXI: segregacéo e banalizacdo do espaco.
Rio de Janeiro: Consequéncia, 2011.
ROSS, Jurandyr L. S. Geografia do Brasil.
S&o Paulo: Edusp, 2001.

Componente Curricular:
Fisica

Carga horéria:
120 horas-aulas

Habilidades

Bases tecnologicas

Relacionar informagfes apresentadas em
diferentes formas de linguagem e
representacdo usadas na Fisica, como
texto discursivo, graficos, tabelas, relacdes
matematicas ou linguagem simbodlica.
Relacionar  propriedades  fisicas de
produtos, sistemas ou procedimentos
tecnoldgicos as finalidades a que se
destinam.

Avaliar métodos, processos ou
procedimentos da Fisica que contribuam
para diagnosticar ou solucionar problemas
de ordem social, econdémica ou ambiental.
Caracterizar causas ou efeitos dos
movimentos de particulas, substancias,
objetos ou corpos celestes.

Avaliar possibilidades de geracdo, uso ou
transformacdo de energia em ambientes

especificos, considerando implicacdes
éticas, ambientais, sociais e/ou
econbmicas.

Utilizar leis fisicas para interpretar
processos naturais ou tecnoldgicos

inseridos no contexto da termodinamica.
Confrontar interpretacdes cientificas com
interpretacdes baseadas no senso comum,
ao longo do tempo ou em diferentes
culturas.

Avaliar propostas de intervengdo no
ambiente, considerando a qualidade da vida
humana ou medidas de conservagéao,
recuperacdo ou utilizagdo sustentavel da
biodiversidade.

Relacionar  propriedades  fisicas de
produtos, sistemas ou procedimentos
tecnolégicos as finalidades a que se

Conceitos basicos da Mecanica;

Leis de Newton e Lei da Conservacédo da
Energia, dando-se énfase as situagbes
rotineiras de bares e restaurantes;

Nogbes de Termologia, dando-se énfase
aos processos ligados aos servicos de
restaurante e bar, como: caracteristicas
térmicas dos utensilios utilizados; estudo de
fontes térmicas e métodos de transferéncia
de calor; estudo de equipamentos, do
funcionamento de garrafas térmicas e de
maquinas frigorificas; utilizagdo adequada
de utensilios e equipamentos; processos de
esterilizacdo de materiais e condi¢cdes
térmicas ideais para o conforto humano;
NocoOes de Eletrostatica;
No¢cbes de Eletrodindmica,
énfase aos fogdes elétricos.

dando-se
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destinam.

Relacionar informacdes para compreender
manuais de instalacdo ou utilizacdo de
aparelhos, ou sistemas tecnolégicos de uso
comum.

Bibliografia basica

GASPAR, Alberto. Compreendendo a
Fisica. Sdo Paulo: Atica, v. 1, 2 e 3. 22 ed.
—2013.

Bibliografia complementar

RAMALHO, F. J.; FERRARO, N. G,
SOARES, P. A. T. Os Fundamentos da
Fisica 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Moderna.
MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Curso de
Fisica. Sdo Paulo: Scipione, v. 1,2 e 3.
HEWITT, P. G.; Fisica Conceitual. Porto
Alegre: Bookman.

Componente Curricular:
Préatica Profissional

Carga Horéria:
80 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Conhecer restaurantes e
técnicas de servico;
Executar as diversas fungbes do saldo:
commis, gar¢com, chefe de fila, sommelier e
maitre;

Conhecer e compreender a relacédo saldo-
cozinha;

Aplicar técnicas de servico de mesa e
salao;

Desenvolver lideranca de equipes;
Gerenciar o saldo evitando conflitos
Coordenar as a¢fes dos garcons, dividindo-
0s por setores dentro do saldo

Aplicar o conhecimento em diversos tipos
de eventos.

praticar as

Execucdo de todos os tipos de servico
desde a montagem até a execucao;
Organizacdo das fungbes e escala de
trabalho;

Servico de bebidas alcodlicas e néo
alcodlicas a mesa e em coquetéis;

Logistica do salao.

Bibliografia Basica

BARBOSA, Lourdes, Eudemar Cavalcanti e
Frederico Vasconcelos. Menu: como montar
um cardapio eficiente. Editora: Roca, 2002.
FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias
gerenciais de restaurantes. 4. ed. S&o
Paulo: SENAC, 2006.

ABREU, E. S; SPINELLI, M. G. N;
ZANARDI, A. M. P. Gestao de unidades de
alimentacdo e nutricdo: um modo de fazer.
Sao Paulo: Metha, 2007.

MEZOMO, |. F. de B. Os Servicos de
Alimentacéo: planejamento e administracao.
Barueri, SP: Manole, 2002.

Bibliografia Complementar

CESCA, Cleuza G. Gimenes. Organizagéo
de eventos: manual para planejamento e
execugdo. 2. ed. S&o Paulo: Summus,
1997.

BERGAMINI, Cecilia Whitaker. Motivacéo.
Séo Paulo:Atlas,1986.

CARVALHAL, Eugénio do, FERREIRA,
Geraldo. Ciclo de vida das Organizagdes:
peopleware, lideranca transformadora,
desenvolvimento de equipes de alto
desempenho. 5 ed.rev. Rio de
Janeiro:FGV,2001.

*Este componente sera realizado em laboratorio de bar e restaurante e quando

possivel em estabelecimentos parceiros.
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Componente Curricular:
Gestéo de Equipes em restaurante

Carga Horaria:
60 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Conhecer e compreender comportamentos
de individuos nas organizacdes e grupos de
trabalho.

Compreender os principios de gestdo de
equipes em busca de resultados de alta
performance.

Desenvolver técnicas de conhecimentos e
habilidades de gestdo de pessoas e
equipes.

- Lideranca e Fatores Motivacionais,

- Negociagao e Gestéo de Conflitos,

- Comunicacao e Feedback

- Gestdo de Pessoas e equipes visando
resultados.

Bibliografia Basica

Araujo, Luis Cesar; Garcia, Adriana
Amadeu Gestdo de Pessoas - Estratégias e
Integracdo Organizacional. S&o Paulo:
Editora Atlas 2014
MARICATO, Percival.
administrar bares e
Paulo:

Editora SENAC, 2002.
WALKER, John R; LUNDBERG, Donald E.
O Restaurante: Conceito e Operacao.
Porto Alegre: Bookman, 2003.

Como montar e
restaurantes. S&o

Bibliografia Complementar

BARRETO, Ronaldo L. P. Passaporte para
0 sabor - tecnologias culinarias para
elaboracéo de cardapio. Sado Paulo: Editora
SENAC, 2002.

FONSECA, Marcelo Traldi.
gerenciais de restaurante.
Editora SENAC, 2002

TUCH, David Lord. Controles gerenciais
hoteleiros. Sao Paulo: SENAC, 2000.

Tecnologias
Sédo Paulo:

Componente Curricular:
NocOes de Servigo de Barista

Carga Horaria:
60 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Desenvolver técnicas de manipulacdo de
alimentos e bebidas na confeccdo de
bebidas a base de café.

Conhecer e compreender o mundo do café.
Conceituar os termos de cafeicultura bem
como da extragdo e servigo de cafe.

- Cafeicultura basica.

- Tipos de torrefacao.

- Tipos de moagem.

- Tipos de extracgéo.

- Servico de barista.

- Preparo de bebidas a base de café.

Bibliografia Bésica

BRESSANI, E. Guia do barista. 42 ed. Café
editora, 2015.

MOLDVAER. A. O livro do café. 12 ed.
Nacional, Publifolha, 2016.

Bibliografia Complementar

MARCELINA, C. Sou barista. 12 ed. Sao
Paulo, editora Senac, 2013.

MARTINS, A.L. Histéria do café. 12 ed.
Nacional, editora Contexto, 2008.

Componente Curricular:
NocOes Basicas de Coquetéis

Carga Hordéria:
60 horas-aulas

Habilidades

Bases Tecnolégicas
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Desenvolver conhecimentos, habilidades e
comportamentos que aumentem O Seu
crescimento pessoal e profissional.
Desenvolver técnicas de manipulacdo de
alimentos e bebidas na confeccdo de
bebidas alcoolicas ou néo.

Conhecer e compreender o mundo do
trabalho como mixologista.

Conceituar os termos de coquetelaria.
Analisar a relagdo entre  turismo,
hospitalidade e lazer com a educacédo e a
sustentabilidade.

Instrumentos de coquetelaria.
Categorias, tipos e estilos de drinks.
Drinks classicos.

Drinks contemporaneos.

Drinks modernos.

Drinks n&o alcodlicos.

Ingredientes bésicos para coquetéis.
Ornamentacdo em drinks.

Bibliografia Basica

FREUND, F.T.; FREITAS, A. BARTENDER
— Perfil profissional, técnicas de trabalho e
mercado. 1 ed. Nacional, Editora senac.
MARCO ZERO EDITORA. Coquetéis. 12
ed. Naciona, Editora Marco Zero, 2009.
PACHECO, A. O. Manual do bar. 62 ed. Sao
Paulo, Editora Senac, 2008.

VIEIRA. S.M. Barman. 12 ed. Naciona,
Editora Senac nacional, 2002.

Bibliografia Complementar

HELLMICH. M. The ultimate bar book — the
comprehensive guide to over 1000
cocktails. 12 ed. Editora: Chronicle books,
2006.

MORGENTHALER, J. Bar book. 12 ed.
Editora: Chronicle books, 2014.
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CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

As Diretrizes Curriculares Nacionais da Educacédo de Jovens e Adultos
(Parecer CEB/CNE 11/2000) compreendem a flexibilizacdo curricular como
base para implementacdo do curso. Diante dessa concepgdo todos o0s
elementos que compdem as atividades pedagdgicas deverdo ser avaliados
como parte do desenvolvimento dos estudantes. A avaliacdo formativa sera
preponderante no PROEJA Técnico em Restaurante e Bar, tendo, por exemplo,
a analise de frequéncia como mais um dado da avaliacdo pedagdgica, de modo
a entender a presenca em aula como a expressdo do engajamento do (da)
estudante, baseada em um processo educativo e participativo.

Critérios e procedimentos de avaliacéo

Conforme a Lei de Diretrizes e Bases (LDB) - Lei n° 9394/96, a
avaliacdo devera ser continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos
qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados ao longo do periodo sobre
os de eventuais provas finais assumindo, de forma integrada, no processo de
ensino-aprendizagem, funcdes tanto de diagndstico quanto de formacéo.

A avaliacdo realizada de forma ampla, continua, gradual, dinadmica e
cooperativa, com seus resultados sistematizados, analisados e divulgados ao
final de cada semestre letivo e/ou final de cada elemento curricular, assume
carater formativo, sendo condi¢éo integradora entre ensino-aprendizagem.

O acompanhamento progressivo do (da) estudante, oportunizado pela
avaliacdo formativa, ajuda-o a desenvolver as competéncias esperadas, ao
mesmo tempo em que fornece informagdes sobre o desempenho do mesmo. O
diagnéstico deve, entdo, ser acompanhado de uma intervencao diferenciada
considerando as peculiaridades de cada individuo ou situacdo (Perrenoud,
1999)*2,

Desta forma, serdo utilizados para a avaliacdo diversos instrumentos,
tais como:

a. Exercicios

12 pERRENOUD, Philippe. Avaliagdo: da exceléncia a regulacio das aprendizagens-entre duas légicas;
trad. Patricia Chittoni Ramos. Porto Alegre: Artes Madicas Sul,1999. 183p.
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Trabalhos individuais e/ou coletivos;
Relatorios;
Autoavaliacao;

Avaliacao escrita;

-~ ® o o T

Avaliacao pratica;
Avaliacao integrada;

= «Q

Projetos interdisciplinares e outros.

O professor devera oportunizar no minimo trés instrumentos avaliativos
contemplando os contetdos conceituais, procedimentais e atitudinais. Uma das
avaliacbes devera ser integrada por todas as componentes curriculares do
semestre, de preferéncia tendo como contextualizacdo o projeto integrador.
Todavia, sugere-se que sempre que possivel as avaliacbes escritas sejam
Unicas e integradas no semestre. Os instrumentos de avaliagdo utilizados em
cada etapa deverao ser explicitados no Plano de Ensino de cada componente
curricular, o qual devera ser divulgado junto aos estudantes no inicio do
respectivo periodo letivo.

Ao estudante serd assegurado o direito de conhecer os resultados das
avaliacbes mediante vistas dos referidos instrumentos, apresentados pelos
professores como etapa do processo de ensino e aprendizagem.

Cabe ressaltar a importancia de, tanto quanto possivel, fazer as
atividades em sala de aula, jA que o publico referido tem familia e vida
profissional, o que impossibilita muitas tarefas fora do periodo das aulas.

Cabe ainda frisar a importancia da avaliacdo docente permanente. Esta
avaliacdo ja ocorre por meio da Comissao Propria de Avaliacdo, todavia
ressalta-se a necessidade de implementar uma avaliacdo especifica dos
docentes do curso do PROEJA. Ressalto ainda a necessidade de reviséo

permanente deste PPC e reformulacdo quando a primeira turma se formar.

Resultados da Avaliagcéo

Os resultados da avaliagdo, bem como a frequéncia dos estudantes, sao
registrados no caderno de registros académicos (digital e impresso) e
transcritos para o Sistema de Gerenciamento de Informacgdes (Sistema

Académico), no Setor de Registros Académicos do Campus.
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A avaliacdo da aprendizagem devera ser expressa por uma Nota Final,
de O (zero) a 10 (dez), com fracbes de 0,5 (cinco décimos) por semestre.
Excecdo se faz para os estagios, trabalhos de conclusdo de curso e
componente curricular com caracteristicas especiais, cujo resultado €
registrado no fim de cada periodo letivo por meio das expressées “cumpriu” /
“aprovado” ou “nao cumpriu” / “retido”.

Considera-se aprovado, ao término do periodo letivo, o (a) estudante (a)
que, em cada componente curricular, obtiver frequéncia minima de 75% e

meédia igual ou superior a 6,0 (seis).

Acompanhamento da Aprendizagem e Conselho de Classe

Deverdo ser estabelecidos pelas coordenacfes de curso, momentos
periodicos envolvendo os diferentes sujeitos que compdem a comunidade
escolar (estudantes, pais, professores e equipe diretiva) com o objetivo de
analisar o processo de ensino-aprendizagem no decorrer do periodo letivo.

Os professores que ministram aulas para turmas dos cursos Técnicos de
Nivel Médio Integrado e Concomitancia Interna deverdo constituir no minimo
dois Conselhos de Classe para uma avaliagéao coletiva do percurso escolar dos
estudantes durante o processo de aprendizagem e ao final do periodo letivo.

Estes Conselhos serao realizados em data a ser definida no calendario letivo.

Critérios e procedimentos de recuperacédo

A recuperagdo da aprendizagem é continua e ocorrera no decorrer do
periodo letivo, visando que o (a) estudante atinja as competéncias e
habilidades previstas no curriculo, conforme a LDB (Lei n® 9394/96).

A segunda oportunidade serd ofertada ao estudante que, por motivo
superior (devidamente comprovado), deixar de comparecer as atividades
programadas, desde que seja apresentado requerimento ao Setor de Registros
Académicos no prazo de até dois dias uteis apds a realizacdo da referida
atividade ou do retorno do estudante as atividades académicas, no caso da
falta ser por motivo de satde. E vedado, ao professor, repetir resultados, caso
0 (a) estudante ndo compareca as avaliacdes oferecidas.

Ficard a critério do professor, estabelecer os instrumentos que seréo

utilizados, de forma a atender as peculiaridades do componente curricular.
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Devem ser oportunizadas novas situacbes de ensino-aprendizagem e de
avaliacao, para que o (a) estudante seja desafiado (a) a formular e reformular
conhecimentos, desenvolvendo-se cognitiva, psiquica, emocional e
fisicamente. Esses instrumentos poderdo ser executados na forma de
exercicios, seminarios, trabalhos, testes, provas, auto-avaliagdo, aulas préticas,

entre outros.

Regime de Dependéncia

O regime de dependéncia é previsto no regulamento dos Cursos
Técnicos de Educacao Profissional Técnica Integrados ao Ensino Médio do IFB
para estudantes cujo desempenho seja inferior a 60% em até dois
componentes curriculares. Segundo 0 regimento o0s estudantes em
dependéncia deverdo cumprir programa de estudos proposto pelo conjunto de
professores do componente curricular, ouvidas a Coordenacao de Curso e a

Coordenacgéo Pedagdgica.

Critérios de Reconhecimento de Saberes

O estudante pode requerer o reconhecimento de sabres no curso de
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio, na modalidade PROEJA. O
reconhecimento, certificacdo e diplomagéo para efeito de prosseguimento ou
conclusdo de estudos objetiva respeitar o tempo pedagdgico da aprendizagem
e as experiéncias advindas do exercicio profissional do publico-alvo.

O reconhecimento de sabres dos componentes curriculares ja cursados
com aprovacédo, no IFB ou instituicdo congénere, dentro do mesmo nivel de
ensino, segue a definicdo da LDB (Lei n° 9394/96), do Parecer CNE/CEB
40/2004 e das Normas Institucionais. As avaliagbes podem ser feitas por meio
de arguicdo verbal e/ou verificacdo in loco e/ou demonstracdes praticas e/ou
relatos de experiéncias devidamente comprovadas, cartas de apresentacao
e/ou recomendacao e portfolios.

Os critérios para reconhecimento de sabres constam no regulamento
dos Cursos Técnicos de Nivel Médio integrados na sec¢éo VII. O requerimento
da avaliacdo devera ser feito antes do inicio do periodo letivo e em tempo habil
para o deferimento pela direcdo do Campus e a devida analise e parecer da

comisséo avaliadora nomeada para este fim.

70



INFRAESTRUTURA

A partir de 2015, com a entrega das novas instalagdes, o campus Riacho
Fundo passou a oferecer salas de aulas mais adequadas ao desenvolvimento
dos trabalhos formativos, além dos laboratdrios de informatica, de cozinha, de
hospedagem e multidisciplinar (Quimica, Fisica e Biologia), ginasio esportivo,
auditorio, biblioteca e salas de atendimento ao estudante, como verificado

resumidamente na tabela a sequir.

Tabela 4 - Infraestrutura

Area total construida (m?) Area do terreno original (m?)

7.014,00 60.000,00
Instalacdes gerais do Campus Riacho Fundo
i Capacidade
. . ] Area total )
Especificacbes das instalacbes Quantidade m?) atendimento por
m
turno

Instalacdes administrativas 9 185,67 47
Sala de aula 13 109,27 390
Sala de coordenacéo 5 88,75 30
Sala de docentes 1 35,51 24
Espaco de convivéncia 1 17,26 120
Biblioteca 1 155,63 45
Auditério 1 217,97 180
Banheiros coletivos — incluindo

18 103,83 -
os adaptados
Laboratorios 9 266,71 204
Sala de reunides 1 60,63 16
Almoxarifado de informatica 1 16,93 -
Adega/Deposito de bar e

1 18,26 -
restaurante
Sala de pré-preparo 1 57,41 24
Depositos de insumos 6 23,01 -
Hall de demonstragbes 1 128,55 8
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Refeitorio/Convivéncia 1 244,27 72
Cantina 1 17,15 2
Cozinha do restaurante 1 43,89 6
Lavatorio 1 10,57 1
Dispensas 2 24,17 -
Almoxarifado (Expediente) 1 16,4 -
Deposito 1 16,4 -
Sala multiuso 1 80,59 -
Quadra poliesportiva 1 640 -
Veiculos Quantidade
Onibus 1
Micro-6nibus 1
Van 1
Camionete 1
Automovel 1
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EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Laboratdrio de Restaurante e Bar

Identificacdo do Espaco: Laboratorio de

Bar

Capacidade: até 40 estudantes

Area de atuacgdo: Turismo, Hospitalidade e Lazer

Destinacao: Aulas praticas

Item Descricao

Quantidade

1 Liquidificador

Coqueteleiras

Frigobar

Bancadas de bar

Mesa de restaurante

Armarios de restaurantes

Bancada refrigerada

Pia Lavabo

O©| O N| O O | W N

Geladeira

[ERN
o

Lixeiras para coleta seletiva

[EE
=

Cafeteira

R R R R RN N R RN

[ERN
N

Utensilios de bar e restaurante

variados

[ERN
w

Filtro

1

Utensilios e Equipamentos

Laboratorio de Restaurante e Bar

Item - Descricao

Quantidade

Abridor multiuso cabo branco

Acucareiro 300g c/ colher

Balde p/ Champanhe ou Vinho, grande

Balde p/ Gelo

Borrifador/Pulverizador

Bule p/ café 1000ml

Bule p/ cha 600ml

Bule p/ leite 600mI

Calgas pretas, Tamanho:40

Calcas pretas, Tamanho:42

Calgas pretas, Tamanho:44

Calcas pretas, Tamanho:46
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Chaleira Fundo triplo 2I 1
Champanheira ¢/ Separador de Garrafas 2
Cloche redondo alto 3
Cloche redondo baixo 3
Colher de Café 10
Colher de Cha 10
Colher de Sobremesa 10
Colher p/ Mesa 10
Colher p/ servir 10
Copo caipirinha branco 10
Copo cerveja 10
Copo Pilsiner (chop) 10
Coqueteleira (500ml) 4
Faca p/ Peixe 10
Faca de mesa 10
Faca p/ churrasco 10
Faca p/ frutas 10
Garfo de mesa 10
Garfo de sobremesa 10
Garfo p/ Peixe 10
Garrafa p/ sucos,acucar ou molho 1,9l 2
Garrafa p/ sucos,acucar ou molho 1l 2
Pa de inox pequena 2
Papa migalhas 4
Pegadoe de gelo inox 2
Peneira inox 10cm cabo branco 2
Pires 11cm 8
Pires 15cm 8
Porta Guardanapo Retangular 5
Raspador de limédo cabo branco (zester) 2
Saca Rolhas (cabo preto) 4
Sousplat 8
Suporte p/ balde de champagne 2
Suporte p/ pratos e talheres c/ porta 5
guardanapo

Taca 11 3/4 oz 10
Taca 19 cl 10
Taca 15cl~ 5 oz 10
Taca 23cl~ 10
Taga 31 cl 10
Taca anda luz pequena 5
Taga champagne 10
Taca cristal vinho borgonha 10
Tacga Maria grande 10
Tacga Maria pequena 10
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Tacga martini gigante

Taca martini pé baixo

Taca média pé alto

Taca milk shake moderna

Tacga p/ sobremesa 220mi

Taca sangria

Taca sundae

Taca vinho tinto

Tigela multiuso 20,5cm (BOwL)

Toalha 1,50x1,50 branca

Toalha cobre mancha 1,10x1,10(Branca)

Toalha cobre mancha 1,53x153(Branca)

Toalha cobre mancha 1,53x153(PRETA)

Toalha de bandeja 40cm

Toalhas de mesa 1,6x1,20

Toalhas de mesa 2,02

Toalhas de mesa 2,0x1,6

Toalhas de mesa 2,30x2,30

Toalhas de mesa 2,30x2,70

Toalhas de mesa 2,72

Maquina de Café - 2 grupos

Maquina de Gelo

Tv Led 40

Aparelho DVD

Geladeira Side by Side Inox

Mixer

Liquidificador Industrial

Extrator de Suco

R INRFRP|IPIRPIFRPIRFROOIOTOIOTOT|O1|OT1|O1|01{01] O1
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LISTA DE INSUMOS

Lista de insumos para o curso Técnico em Restaurante e Bar

Item Quantidade Embalagem
total

Agua com géas 24 Garrafa (500ml)
Agua ténica 10 Lata (350ml)
Cachaca 2 Garrafa (700ml)
café em graos tipo bourbon 6 Embalagem (5009)
café em graos tipo Catuai 6 Embalagem (5009)
café tipo instantaneo 2 Embagalem (509)
Campari 1 Garrafa (900ml)
Cerveja tipo Dunkel 12 Long neck (355 ml)
Cerveja tipo India pale ale 6 Garrafa (600ml)
Cerveja tipo pilsen 12 Long neck (355 ml)
Cerveja tipo Stout 6 Garrafa (600ml)
Cerveja tipo Strong golden ale 12 Long neck (355 ml)
Cerveja tipo Wiessbier 12 Long neck (355 ml)
Cerveja tipo Withier 6 Garrafa (600ml)
Chantilly 2 Embalagem (11)
Chocolate tipo amargo 5 embalagem (1509)
Chocolate tipo ao leite 5 embalagem (1509)
Chocolate tipo Branco 5 embalagem (1509)
Conhaque tipo Brandy 1 Garrafa (750ml)
Gim 1 garrafa (900ml)
Laranja tipo bahia 2 embalagem de 1 kg

Leite integral 10 Embalagem (1I)
Licor de amaretto 1 Garrafa (700ml)
Licor de amarula 1 Garrafa (750ml)
Licor de cacau 1 Garrafa (720ml)
Licor Curacau Blue 1 Garrafa (720ml)
Licor 43 2 Garrafa (700ml)
Licor de café 1 Garrafa (720ml)
Licor de cassis 2 Garrafa (720ml)
Licor de chocolate 1 Garrafa (720ml)
Licor de cointreau 2 Garrafa (700ml)
Licor tipo irish cream 1 Garrafa (700ml)
Lima&o tipo taiti 3 embalagem de 1 kg
Menta 1 Maco

Queijo tipo Minas 2 embalagem de 1 kg
Queijo Tipo Mussarela 2 embalagem de 1 kg
Queijo tipo Parmeséo 2 embalagem de 1 kg
Queijo Tipo Provolone 2 embalagem de 1 kg
refrigerante de cola 5 Garrafa (1l)
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Refrigerante de limao

Garrafa (600ml)

Refrigerante tipo citrus

Embalagem (1,5l)

Rum saborizado de coco Garrafa (750ml)
Rum tipo claro Garrafa(1l)
Rum tipo escuro Garrafa(1l)

Saqué

Garrafa (740ml)

suco de abacaxi

emabalagem (1I)

Suco de cranberry

emabalagem (1I)

Suco de laranja

emabalagem (1I)

Suco de pessego

emabalagem (1l)

5

2

1

1

1

1

4

4

4

4
Tequila tipo branca 2 Garrafa (750ml)
Tequila tipo Oro 1 Garrafa (750ml)
tequila tipo reposada 1 Garrafa (750ml)
vermouth blanco 1 Garrafa (995ml)
Vermouth extra seco 1 Garrafa (995ml)
Vermouth rosso 1 Garrafa (950ml)
Vinho branco do porto 3 Garrafa (500ml)
Vinho branco tipo Chardonnay 3 Garrafa (750ml)
Vinho branco tipo sauvignon blanc 3 Garrafa (750ml)
Vinho espumante tipo Brut 3 Garrafa (750ml)
Vinho espumante tipo brut rosé 3 Garrafa (750ml)
Vinho espumante tipo demi-sec 3 Garrafa (750ml)
Vinho espumante tipo extra-brut 3 Garrafa (750ml)
Vinho espumante tipo moscatel 3 Garrafa (750ml)
Vinho espumante tipo moscatel rosé 3 Garrafa (750ml)
Vinho do Porto Branco 3 Garrafa (500ml)
Vinho tinto do porto 3 Garrafa (500ml)
Vinho tinto tipo Carbenet Sauvignon 3 Garrafa (750ml)
Vinho tinto tipo Malbec 3 Garrafa (750ml)
Vinho tinto tipo Merlot 3 Garrafa (750ml)
Vinho Tinto tipo Pinot Noir 3 Garrafa (750ml)
Vinho tinto tipo Tannat 3 Garrafa (750ml)
Vinho tipo licoroso 3 Garrafa (500ml)
Vinho tipo Rosé 3 Garrafa (750ml)
Vinho Verde 4 Garrafa (750ml)
Vodka 2 Garrafa (11)
Whiskey tipo Bourbon 1 Garrafa (11)
Whiskey tipo tennessee 1 Garrafa (11)
Whisky 1 Garrafa (11)
Xarope de avela 1 700ml
Xarope de cassis 1 700ml|
Xarope de cereja 1 700ml
Xarope de cranberry 1 700ml
Xarope de curacau 1 700ml
Xarope de curacau blue 1 700ml
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Xarope de maca verde 1 700ml
Xarope de menta 1 700ml|
Xarope de morango 1 700ml
Xarope de tangerina 1 700ml
Xarope Grenadine 1 700ml
Gelo em Cubos 6 kg
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ACERVO BIBLIOGRAFICO

A Biblioteca do Instituto Federal de Brasilia - Campus Riacho Fundo,
estruturalmente, esta subordinada a Dire¢cdo Ensino, Pesquisa e Extensao.
Busca oferecer apoio as praticas pedagdgicas do campus, seja em nivel de
ensino, de pesquisa ou de extensdo. Além disso, tem como fung&o primordial a
formacdao intelectual e critica dos (das) estudantes, oferecendo capacidades de
busca ao conhecimento através de pesquisa em fontes de informacbes
diversas.

Organizagdo: segue padroes internacionais de catalogagcdo e
classificagcdo, por meio da utilizacdo do Cddigo Anglo-Americano de
Catalogacdo (AACR2) e da Classificacdo Decimal Universal (CDU). O acervo
esta dividido em duas categorias: geral e de referéncia. O acervo geral é
composto por livros, manuais, cédigos, entre outros; o de referéncia, por
dicionarios, enciclopédias e periddicos. As areas do conhecimento mais
contempladas no acervo referem-se aos cursos oferecidos no Campus:
Gastronomia, Hotelaria, Linguistica e Educacdo. Em termos numéricos, o
acervo conta com mais de 1.700 (mil e setecentos) exemplares.

Rede de Bibliotecas do IFB: A Biblioteca do IFB Campus Riacho Fundo
participa do Sistema de Bibliotecas do IFB (SIBIFB). Isso garante a utilizacao
do mesmo sistema de automocdo em todas as unidades, catalogo online de
todas as bibliotecas que compdem a rede, possibilidade de empréstimo, por
parte do (a) estudante, em outras bibliotecas do IFB, catalogacdo cooperativa,

entre outros beneficios.
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Biblioteca e Sala de Estudos

Identificagc&o do Espaco: Biblioteca e Capacidade: aproximadamente
Sala de Estudos 40 estudantes/comunidade
Item Descricdo Quantidade

1 Mesas retangulares 15

2 Cadeiras estofadas 16

3 Estacao de trabalho individual 16

4 Mesa reta 1

5 Estantes para livros 12

6 Computadores 4

7 Armério alto

8 Armario baixo 1

9 Guarda-volumes 10

10 Livros Diversos

Horario de Funcionamento: segunda a sexta-feira, das 08:00 as 21:00,
ininterruptamente.

Recursos Humanos: H& no quadro de pessoal da biblioteca 2 (duas)
bibliotecarias, sendo uma delas a coordenadora e 2 (dois) auxiliares de
biblioteca.

Produtos e servigos:

e emprestimo domiciliar para estudantes e servidores;

e empréstimo domiciliar de até 5 (cinco) itens, dependendo da
modalidade de curso que o (a) estudante esta inserido (a), pelo
prazo de 15 (quinze) dias;

e espaco para estudo e leitura;

e terminais de consulta ao acervo, a Internet e acesso a base de
dados de Periédicos Capes.

e livre acesso as estantes de livros;

e catalogo online do acervo de todas as bibliotecas do IFB;

e treinamentos periodicos para uso de fontes de informacéo
impressas e digitais, ABNT, entre outros;

e promocéo de atividades culturais.

Acervo em Numeros (20/10/2015)

80




e Titulos = 655
e Exemplares = 1870

Para atendimento ao Ensino Médio Integrado recomenda-se que, além
dos livros didaticos disponibilizados aos (as) estudantes para os componentes
curriculares propedéuticas, esteja disponivel na biblioteca outros titulos para
realizacdo de pesquisas escolares e outras praticas pedagdgicas. Quanto a
titulos referentes aos eixos tecnolégicos que serdo ofertados recomenda-se
gue sejam disponibilizadas bibliografias basica e complementar. Para titulos da
bibliografia basica recomenda-se pelo menos dez exemplares de cada titulo.
Para a bibliografia complementar a propor¢do € de pelo menos dois
exemplares de cada titulo. Além disso, recomenda-se que tenha na
biblioteca livros de literatura nacional e estrangeira, a fim de apoiar as acdes de
incentivo a leitura e a cultura.

Perspectivas Futuras: a Biblioteca do IFB Campus Riacho Fundo
concluiu a sua estruturacdo fisica tendo como metas a ampliacdo do seu
acervo, com vistas a atender de maneira efetiva seu publico interno entre
estudantes de todas as modalidades de ensino dos cursos oferecidos no
Campus Riacho Fundo. Busca também atender ao publico externo, tornando-
se referéncia de biblioteca dentro da instituicao e fora dela.
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CORPO TECNICO E DOCENTE

A seguir sdo apresentadas informacdes quantitativas e qualitativas do

corpo técnico e docente envolvido no Curso Técnico em Restaurante e Bar
Integrado ao Ensino Médio — Modalidade PROEJA.

Quadro 5 - Pessoal Docente do campus Riacho Fundo

DOCENTES

CARGO

E-MAIL

Adriano Pereira Tavares

Professor do Ensino Basico,
Técnico e Tecnologico

2148296 @etfbsb.edu.br

Alex Harlen dos Santos

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

2261881 @etfbsb.edu.br

Ana Luiza de Franca Sa

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

2085919@etfbsb.edu.br

Ana Paula Caetano Jacques

Professor do Ensino Basico,
Técnico e Tecnologico

2329124 @ifb.edu.br

Ana Tereza Portelada Bandeira

Professor do Ensino Basico,
Técnico e Tecnologico

2278714@ifb.edu.br

André Ricardo Bellinati

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

2306561 @etfbsb.edu.br

Breno Araujo Oliveira

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

2916508 @etfbsb.edu.br

Bruna Lourencgéo Zocaratto

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnologico

1894554 @etfbsb.edu.br

Camila Guimaraes de Freitas

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnologico

1755993 @etfbsb.edu.br

Cldvis Meireles Nobrega Junior

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

2055754@etfbsb.edu.br

Daniela Carvalho Bezerra Leite

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

1957042 @etfbsb.edu.br

Deise Barreto Dias

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnologico

1159296 @etfbsb.edu.br

Ednilton Mariano Chaves

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnologico

2087625@etfbsb.edu.br

Edson de Souza Cunha

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

1582065@etfbsh.edu.br

Ernani Aguiar Perez Abreu

Professor do Ensino Basico,

2303189@etbsb.edu.br
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Técnico e Tecnologico

Fabio Ferraz Fernandez

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnologico

19530161 @etfbsb.edu.br

Fabricio Ademar Fernandes

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

1892781 @etfbsb.edu.br

Falk Soares Ramos Moreira

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

2148188@etfbsb.edu.br

Gabiriel Ferreira Rocha

Professor do Ensino Basico,
Técnico e Tecnologico

1957350@etfbsb.edu.br

Gervasio Barbosa Soares Neto

Professor do Ensino Basico,
Técnico e Tecnologico

1701310@etfbsbh.edu.br

Giuliane da Silva Pimentel

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

2331331 @etfbsb.edu.br

Isabella Santos Mundim

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

2085641 @etfbsb.edu.br

Ivone Rodrigues Lima

Professor do Ensino Basico,
Técnico e Tecnologico

1230627 @etfbsb.edu.br

José Messias Eiterer Souza

Professor do Ensino Basico,
Técnico e Tecnologico

1956907 @etfbsb.edu.br

Karina Mendes Nunes Viana

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

2142408 @etfbsb.edu.br

Lincoln Bernardo de Souza

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

2094155@etfbsb.edu.br

Luciana Henrique Mariano da

Silva

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnologico

1890328 @etfbsb.edu.br

Maira da Silva Cardoso

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnologico

1957217 @etfbsb.edu.br

Mara Lucia Castilho

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnologico

2310171 @etfbsb.edu.br

Mariana Veras Oliveira de

Carvalho

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

1963519@etfbsb.edu.br

Marilene Teodoro Silva

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

2322609 @etfbsb.edu.br

Marina Silveira de Melo

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnologico

2204619@etfbsb.edu.br

Monica Pereira Soares

Professor do Ensino Basico,

1900958 @etfbsb.edu.br
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Técnico e Tecnologico

Newton Vieira Lima Neto

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnologico

2309787 @etfbsb.edu.br

Rafael Rodrigues Macedo

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

2057011 @etfbsb.edu.br

Ramon Figueira Garbin

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

2057011 @etfbsb.edu.br

Raquel Marques Goncgalves

Professor do Ensino Basico,
Técnico e Tecnologico

2308776@etfbsb.edu.br

Rejane Maria de Aradjo Vago

Professor do Ensino Basico,
Técnico e Tecnologico

1895399@etfbsb.edu.br

Sérgio Barbosa Gomes

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

2578173@etfbsb.edu.br

Sheilla Soares Daniel dos

Santos

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

1957867 @etfbsb.edu.br

Silvia Marcela de Oliveira
Magalhées

Professor do Ensino Basico,
Técnico e Tecnologico

1363974@etfbsb.edu.br

Suellen Mayara Magalhaes

Professor do Ensino Basico,
Técnico e Tecnologico

1771168@etfbsb.edu.br

Tatiana de Macedo S. Rotolo

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

1894047 @etfbsb.edu.br

Thiago de Faria e Silva

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnoldgico

1230607 @etfbsb.edu.br

Vagner Luiz da Fonseca

Professor do Ensino Basico,
Técnico e Tecnoldgico
(substituto)

2305922 @etfbsb.edu.br

Vanesa Rios Milagres

Professor do Ensino Basico,

Técnico e Tecnologico

1424008 @etfbsb.edu.br

Quadro 6 — Pessoal Técnico do campus Riacho Fundo

TECNICOS

CARGO

E-MAIL

Alessandra da Silva Santiago

Assistente em Administragéo

2042510@etfbsb.edu.br

André Rodrigues de Sa

Técnico em Informéatica

2963227 @etfbsb.edu.br

Betania Morais de Oliveira da Silva

Pedagogo

2068315@etfbsb.edu.br

84




Carla Marina Bandeira dos Santos

Assistente de Aluno

1884469@etfbsb.edu.br

Cleomasina Stuart Sancéo Silva

Mendonca

Intérprete de LIBRAS

2203190@etfbsb.edu.br

Davi Lucas Macedo Neves Cruz

Técnico em Assuntos

Educacionais

1760300@etfbsb.edu.br

Dorvalina Teotonia de Carvalho

Administrador

1130231 @etfbsb.edu.br

Edilza Dourado de Castro

Auxiliar de Biblioteca

2129838@etfbsb.edu.br

Edimilson de Sousa Caldas

Assistente de Aluno

2201908@etfbsb.edu.br

Fernando Lima Marques

Auxiliar em Administracdo

1968950@etfbsb.edu.br

Fissil Cier Yuzuki

Técnico em Contabilidade

1898471 @ifb.edu.br

Francisca das Chagas de S.
Dantas

Técnico em Alimentos

1884673 @etfbsb.edu.br

Gabriel Andrade Dias

Tecnélogo em Gestao de RH

1988347 @etfbsb.edu.br

Gislaine Maia Nunes

Técnico em Assuntos

Educacionais

1555997 @etfbsb.edu.br

Grazielle Pereira da Silva

Bibliotecario

1938961 @etfbsb.edu.br

Guilherme Augusto Araujo e Silva

Técnico em Contabilidade

1968940@etfbsb.edu.br

Higor Silva Leite

Auxiliar em Assuntos

Educacionais

2221888@etfbsb.edu.br

Josely Gomes Guimaraes

Psicélogo

2068032@etfbsb.edu.br

Juliana da Costa Santos

Técnico em Secretariado

1873512 @etfbsb.edu.br

Julianne Rodrigues Aires da Silva

Auxiliar em Assuntos

Educacionais

2221538@etfbsb.edu.br

Lais Valeriano Nunes

Técnico em Assuntos

Educacionais

1971476@etfbsb.edu.br

Lauanda Beatriz Matos Costa

Intérprete de LIBRAS

1782552 @etfbsb.edu.br

Lilian Regina Alves de Castro

Soares

Assistente de Aluno

2193009@etfbsb.edu.br
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Maira Maina Palitot Maximo

Técnico em Assuntos

Educacionais

1805432 @etfbsb.edu.br

Maria da Gléria Ferreira de Souza

Técnico em Alimentos

1884568 @etfbsb.edu.br

Maria Luciana Claro Macauba

Assistente em Administragéo

2277899@etfbsb.edu.br

Mirtza Fualvia Maggioli

Técnico em Alimentos

2227014@etfbsb.edu.br

Patricia Goncalves Caetano

Auxiliar em Administracdo

1972109@etfbsb.edu.br

Pedro Henrique Rodrigues de

Camargo Dias

Administrador

1061721 @etfbsb.edu.br

Priscila Antunes Camargo

Assistente em Administragédo

1758504 @etfbsb.edu.br

Recy de Sousa Quintanilha

Assistente Social

1998851 @etfbsb.edu.br

Samanta Goncgalves Emerick

Cerqueira Assistente de Aluno 2068655@etfbsb.edu.br
Ubirajara Gusmao Sobrinho Junior Contador 2244698@etfbsb.edu.br
Vanessa de Sousa Silva Silveira Bibliotecario 2009809@etfbsb.edu.br

Walker Rodrigues Fleming

Assistente em Administragédo

1814953 @etfbsb.edu.br

Wesley de Oliveira Reis

Auxiliar de Biblioteca

2067955@etfbsb.edu.br

Wilson Barbosa de Brito JUnior

Tecnodlogo em Logistica

1126501 @etfbsb.edu.br
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CERTIFICADOS E DIPLOMA

Sera concedido o diploma de Técnico em Restaurante e Bar na
modalidade EJA aos estudantes que concluirem com aprovacao todos 0s

maodulos previstos na organizagéo curricular do curso.

Expedicéo de diplomas e certificados

Conforme as Diretrizes Institucionais para os Cursos Técnicos do IFB, a
certificagéo profissional abrange a avaliagdo do itinerario profissional e de vida
do estudante, visando ao seu aproveitamento para prosseguimento de estudos
ou ao reconhecimento para fins de certificacdo para exercicio profissional, de
estudos néo formais e experiéncia no trabalho, bem como de orientacdo para
continuidade de estudos, segundo itinerarios formativos coerentes com o0s
histéricos profissionais dos cidadaos, para valorizagdo da experiéncia
extraescolar.

O IFB deveréa expedir e registrar, sob sua responsabilidade, os diplomas
de técnico de nivel médio para os estudantes do Curso Técnico em
Restaurante e Bar integrado PROEJA que concluirem com éxito todas as
etapas formativas previstas no seu itinerario formativo.

Os diplomas de técnico de nivel médio devem explicitar o
correspondente titulo de Técnico em Restaurante e Bar, indicando o eixo
tecnolégico ao qual se vincula. Os historicos escolares que acompanham os
diplomas devem explicitar os componentes curriculares cursados, de acordo
com o correspondente perfil profissional de conclusdo, explicitando as

respectivas cargas horarias, frequéncias e aproveitamento dos concluintes.
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RELATORIO DE IMPACTO

Atualmente o Campus Riacho Fundo oferta um curso superior e trés
cursos técnicos. Séo eles:
e Superior - Licenciatura em Letras/Inglés;

e Técnicos Subsequentes - Técnico em Panificagdo, Técnico em

Cozinha;

e Teécnicos Integrados o Ensino Médio - Técnico em Hospedagem e

Técnico em Cozinha.

Além desses cursos regulares, o Campus oferece cursos de Formacao
Inicial e Continuada (FIC) conforme a demanda que recebe da comunidade
local. Atualmente o Campus Riacho Fundo apresenta dois cursos FIC em

andamento:

e Curso de Inglés Basico- 60 horas;
e Curso de Inglés Avancado- 60 horas
e Curso de Libras Bésico- 60 horas.
e Curso de Libras Avancado- 60 horas

Quadro 7 — Quantidade de estudantes por curso matriculados no Campus

Riacho Fundo.

OFERTAS 2016.2

Carga horaria N©°
Curso Turno total Estudantes
SUPERIORES
Licenciatura em Vespertino 3.000 150
Letras/Inglés

TECNICOS SUBSEQUENTES

Tecr_u_co em Vespertino 1.000 20
Panificacao
Técnico em Cozinha | Matutino e noturno 1.000 80
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TECNICOS INTEGRADOS

Cozinha Integral 3.000 40
Hospedagem Integral 3.000 40
FIC

Inglés (Bésico e Vespertino e
60 80

Avancado) noturno

Libras (Basico e Vespertino e
60 80

Avancado) noturno
ENEM Facil Matutino e 160 80

Vespertino
Total de alunos 570

Para atender a esses cursos o Campus possui 45 docentes efetivos,

conforme a distribuicdo de docentes por area apresentada no Quadro 8.

Quadro 8 — Docentes por area de atuacao

Docente Area SIAPE
Adriano Pereira Tavares Cozinha 2148296
Alex Harlen dos Santos Portugués 2261881
Ana Luiza de Franca Sa Pedagogia 2085919

Ana Paula Caetano
Jacques Cozinha 2329124
Ana Tereza Portelada

Bandeira Cozinha 2278714

André Ricardo Bellinati Biologia 2306561
Breno Araujo Oliveira Panificacdo 2916508
Bruna Lourencao
Zocaratto Letras/Inglés 1894554
Camila Guimaraes de

Freitas Cozinha 1755993

Clovis Meireles N6brega
Janior Letras/Inglés 2055754
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Daniela Carvalho

Bezerra Leite Cozinha 1957042
Deise Barreto Dias Biologia 1159296
Ednilton Mariano Chaves Fisica 2087625
Edson de Souza Cunha Letras/Inglés 1582065
Ernani Aguiar Perez
Abreu Matematica 2303189
Fabio Ferraz Fernandez Informatica 19530161
Fabricio Ademar
Fernandes Letras/Inglés 1892781
Falk Soares Ramos
Moreira Libras 2148188
Gabriel Ferreira Rocha Cozinha 1957350
Gervasio Barbosa
Soares Neto Geografia 1701310
Giuliane da Silva
Pimentel Panificacao 2331331
Isabella Santos Mundim Letras/Inglés 2085641
Ivone Rodrigues Lima Educacao Fisica 1230627
José Messias Eiterer
Souza Matematica 1956907
Karina Mendes Nunes
Viana Letras/Inglés 2142408
Lincoln Bernardo de
Souza Quimica 2094155
Luciana Henrigue
Mariano da Silva Letras/Inglés 1890328
Maira da Silva Cardoso Panificagcédo 1957217
Mara Lucia Castilho Portugués 2310171
Mariana Veras Oliveira
de Carvalho Nutricao 1963519
Marilene Teodoro Silva Panificacao 2322609
Marina Silveira de Melo Francés 2204619
Monica Pereira Soares Quimica 1900958
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Newton Vieira Lima Neto Letras/Inglés 2309787
Rafael Rodrigues
Macedo Sociologia 2057011
Ramon Figueira Garbin Panificacdo 2057011
Raquel Marques
Goncalves Artes 2308776
Rejane Maria de Araujo
Vago Portugués 1895399
Sérgio Barbosa Gomes Economia 2578173
Sheilla Soares Daniel
dos Santos Letras/Inglés 1957867
Silvia Marcela de
Oliveira Magalhaes Pedagogia 1363974
Suellen Mayara
Magalhdes Espanhol 1771168
Tatiana de Macedo
Soares Rotolo Filosofia 1894047
Thiago de Faria e Silva Historia 1230607
Vanesa Rios Milagres Turismo e Hotelaria 1424008

Considerando os percentuais estabelecidos na Lei 11.892, de 20 de

dezembro de 2008, na Resolucédo 16/2012, do Conselho Superior do Instituto

Federal de Brasilia, e na vocacao tecnolégica do Campus, o planejamento

prevé que, em pleno funcionamento, a oferta de cursos se dard conforme

apresentado no quadro 9.

Quadro 9 — Planejamento das ofertas

TURNO CURSO NETENS sl Turmas | Vagas/ano NCTmEng ol
Salas Estudantes
EMITEC 9 120 360
CZD Técnico em Panificacdo 2 25 50
'5 Técnico em Cozinha 25 25
2 1
< (Anual)
=
Técnico em Servicos de | Lab. de Bar 36 36
Bar e Restaurante
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(Anual)

Total por Turno 12 471
Letras - Licenciatura 8 40 320
% — —
= EMITEC 3 (retorno)
o (retorno)
o
m Técnico em Servicos de 36 36
> Bar e Restaurante| Lab. de Bar
(Anual)
Total por Turno 11 356
Geografia - Licenciatura 4 40 160
Proeja — Técnico em 40 200
Servicos de Bar e 5
Restaurantes
Tecndlogo em Lab. 30 60
CZD Hospedagem Hospedagem
4
) Tecndlogo em 25 50
~ . 2
@) Gastronomia
zZ
Técnico em Panificacao 1 25 25
Técnico em Cozinha 2 25 50
Pés Ensino eM || b Linguas 30 30
Humanidades (Anual) -+ing
Total por Turno 12 415
TOTAL DE VAGAS 1.402

Analisando as ofertas apresentadas no Quadro 9, é possivel estabelecer

o perfil do corpo discente necessario ao Campus Riacho Fundo quando todos

0S cursos estiverem em completo funcionamento.

Considerando especificamente o Curso PROEJA Servicos em

Restaurante e Bar, o Quadro 10 apresenta o Perfil Docente, contendo

informacdes relativas a area de atuacdo, componente curricular do curso que o

docente vai ministrar, horas/aula das componentes curriculares, horas/aula

total no curso, horas/aula total do docente no campus e o regime de trabalho

de cada docente que atuara no curso.
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Quadro 10 — Docentes do Curso PROEJA Servigcos em restaurante e Bar.

Hora/aula
) Componentes das Hora/aula Previsio de Regime de
Area de atuacdo = curriculares do curso | componente Total no Hora/aula do Nome* contratacio trgbalho
que vai ministrar S curso docente no ¢
curriculares campus
Rejane Maria de
Lingua Portuguesall, Il e Araujo Vago, Alex
Il 4,4,2 10 10 Harlen dos Santos, 1 docente DE, DE, DE
_ Clovis Meireles
Linguagens,
Codigos e suas Newton Vieira Lima
Tecnologias Lingua Inglesa 4 4 8 Neto, Sheila Soares 1 docente DE, DE
Daniel dos Santos
Raquel Marques .
Artes 2 4 10 Goncalves nao DE
Historia | e Il 4, 2 6 11 Thiago de Faria e Silva 1 docente DE
Geografia |, Il e Ill 4,2 6 11 Gervasio Barbosa 1 docente DE
Ciéncias Soares Neto
Humanas e suas :
. : : Tatiana de Macedo
Tecnologias Filosofia 2 2 13 Soares Rotolo 1 docente DE
: : Rafael Rodrigues ~
Sociologia 2 2 8 Macedo nao DE
AN : : André Ricardo Bellinati ~
Ciéncias da :
Natureza Plologia ‘ 4 8 Deise Barreto Dias nao DE, DE
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Hora/aula

) Componentes das Hora/aula Previsio de Regime de
Area de atuagcdo = curriculares do curso  componente Total no Hora/aula do Nome* " 9
A contratacao trabalho
gue vai ministrar s curso docente no
curriculares campus
Matemética e Ernani Aguiar Perez
Suas Tecnologias | Matemética l e Il e llI 4,4,2 7 14 Abreu José Messias nao DE, DE
Eiterer Souza
Fisica 4 4 8 Ednilton Mariano 1 docente DE
Chaves
Lincoln Bernardo de
Quimica 4 4 8 Souza, Monica Pereira nao DE, DE
Soares
Habilidades basicas de 4, 4 8 16 Gabriel Ferreira Rocha nao DE
restaurante e bar I, I,
Daniela Carvalho
Amb_lerjtagao > > 10 Bezerra Lelte,_Ana 30 DE, DE
Profissional Tereza Bandeira, Ana
Paula Jaques
Nogoes_de N 2 2 16 Ramon Figueira Garbin nao DE
harmonizacgéo
Eixo Tecnoldgico Higi S Mari v Olivei
igiene e Seguranca > 4 13 ariana Veras Oliveira . DE
alimentar de Carvalho
Noc6es de cozinha e 2 4 10 Breno Araujo Oliveira, N30 DE

interpretacdo de

Marilene Teodoro Silva
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Hora/aula

) Componentes das Hora/aula Previsio de Regime de
Area de atuagcdo = curriculares do curso  componente Total no Hora/aula do Nome* " 9
A contratacao trabalho
gue vai ministrar S curso docente no
curriculares campus
cardapios
Servigos de restaurante 4,4 8 16 Gabriel Ferreira Rocha nao DE
e barl, Il
Harmonizacdo- vinhos e 2 8 16 Ramon Figueira Garbin nao DE, DE
espumantes
Fundamentos de
Turismo, Hospitalidade e 2 8 12 Vanesa Rios Milagres 1 docente DE
Lazer
Harmonlza(;ao- > > 10 Adriano Pereira N30 DE
Destilados Tavares
. Colaboracéo:
Técnicas de Vendas 2 2 10 Daniela Ca_rvalho servidor em DE
Bezerra Leite - =
administragcéo
Pratica profissional 4 4 10 Ana Paula Jacques nao DE
Gestio de equipes em Adriano Pereira Colaboracéao:
quip 2 2 10 Tavares, Marilene servidor em DE
restaurante . -~ ~
Teodoro Silva administragcéo
NogGes do servigo de 3 3 16 Ramon Figueira Garbin nao DE

Barista
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Hora/aula

Componentes das Hora/aula Previsio de Regime de
Area de atuagcdo = curriculares do curso  componente Total no Hora/aula do Nome* ~
1 it d t contratacao trabalho
gue vai ministrar s curso ocente no
curriculares campus
Nocdes Bésicas de Adriano Pereira ~
¢ 3 3 10 nao DE

coquetéis

Tavares

* Algumas Componentes Curriculares, em especial aquela do Eixo Tecnoldgicos, poderéo ter o docente responsavel substituido em

funcado da disponibilidade dos mesmos e de sua atuacao nos demais cursos.
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Para a oferta do Curso PROEJA Servicos em Restaurante e Bar, ja

estdo disponiveis salas de aula, laboratérios e outros Ambientes Educacionais,

conforme Quadro 11. Portanto, ndo sera necessario fazer adequacbes dos

ambientes atuais para o curso em questao.

Quadro 11 — Ambientes Educacionais Disponiveis

Tipo de Finalidade | Periodo | Quantidade | Disponibilidade | Complemento
Ambiente
Salas com
Utilizacao Matutino, guadro-branco
Salas de Aula | nas aulas vespertino e 13 sim e capacidade
tedricas noturno para até 42
estudantes.
Laboratdrio de Utilizagao Matutino e . Labpratono ja
. nas aulas ) 1 sim equipado e em
Ciéncias e vespertino
praticas uso.
Laboratorio em
- Utilizagao Matutino, fase de
Laboratorios ) . .
) nas aulas vespertino e 1 sim equipamento.
de Cozinha e o
praticas noturno Ja hdumem
uso.
Laboratorio de | Utilizac&o Matutino, Laboratorio ja
Bar e nas aulas vespertino e 1 sim equipado e em
Restaurante préaticas noturno uso.
Utilizacdo Laboratorios,
Laboratorios para as Matutino e Sim. Mediante | €™ 32
L aulas . 1 computadores
de Informatica " vespertino reserva.
préaticas de cada e quadro-
informética branco.
Utilizacao
nas aulas e | Matutino, . .
L . R ) Sim. Mediante
Ginasio atividades a | vespertino e 1 L
: autorizacao.
comunidade | noturno
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O Quadro 12 apresenta as caracteristicas da infraestrutura disponivel

para todos os alunos no Campus Riacho Fundo.

Quadro 12 — Infraestrutura e Recursos Humanos

Ambiente/ - Recursos Atende as
i Recursos materiais :
Servigo humanos | necessidades?
4 Computadores para pesquisa
e realizacao de trabalhos.
Biblioteca Acervo formado por livros, 2 sim
periédicos (revistas, jornais), SEerviaores
videos, DVD, CD e assinaturas
de material técnico.
Biblioteca: oo
i Estantes acessiveis, porta
acesso direto . ) .
objetos, terminal para consulta - sim
do estudante
do acervo.
ao acervo
Biblioteca:
amb|e,n_te 12 cabines individuais de .
especifico - sim
estudo.
para estudo
individual
157 poltronas comuns
2 poltronas para obesos
2 mesas de 1,60
Auditério 4 poltronas giratérias - sim
2 sofas de um lugar
2 gaveteiros
1 nobreak
Salas para as coordenacfes de
curso, pedagogica, pesquisa e
extensao e estagio.
Sala de Mesa com cadeira e .
~ T - sim
Coordenacfes | computador individual para o

coordenador.

Estantes e armarios de uso
exclusivo dos coordenadores.
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Ambiente/ . Recursos Atende as
. Recursos materiais )
Servigo humanos | necessidades?
Salas de Sala ampla, com uma mesa ) sim
professores grande e 4 computadores.
os laboratorios de informatica
, . podem ser usados, mediante
Laboratorio de ) o )
.o reserva e autorizacao, para - sim
Informatica . L
pesquisas fora do horério de
aula.
Balcdo de Atendimento de
estudantes, servidores e
visitantes.
Registro 6 mesas individuais de trabalho 5 _
Académico para os servidores do setor. servidores sim
Impressoras e outros
equipamentos de reprografia.
Sala de guarda dos registros.
Patios de Grande patio de convivéncia ) sim
convivéncia com mesas ao ar livre.
Nucleo de
Atendimento Sala de Nucleo com 2 mesas
as Pessoas individuais de trabalho, 3 sim
com incluindo a mesa do servidores
Necessidades | Coordenador de Nucleo.
Especificas
Sala para a Coordenacéo da
CDAE, com duas mesas
Assisténcia individuais de trabalho e uma 4 _
estudantil mesa para atendimentos e servidores sim
reunides.
Sala de Salas para atendimento
atendimento individualizando psicolégico e 1 servidor sim
psicoldgico social.
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