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2. APRESENTACAO

A funcéo social do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia
de Brasilia — IFB — € garantir a formacao integral do profissional-cidad&o critico-
reflexivo, com base num método educacional cientifico-tecnologico-
humanistico, onde a atuacao ética e isenta dos profissionais formados por essa
Instituicdo resulte em beneficios sociais, politicos e culturais e na construcdo

de uma sociedade mais igualitaria.

O IFB atua na educacéo profissional técnica de nivel médio e formacéo
inicial e continuada de trabalhadores, na profissionalizacdo tecnolégica de
graduacdo, na pos-graduacdo e na formacdo de professores. Todas essas

modalidades fundamentadas na constru¢cédo do conhecimento.

Para cumprir sua finalidade institucional o IFB tem como misséo:
“Oferecer ensino, pesquisa e extensdo no ambito da educacgao profissional e
tecnoldgica, por meio da producédo e difusdo de conhecimentos, contribuindo

para a formacao cidada e o desenvolvimento sustentavel” (IFB, 2012).

Como parte do plano de expansdo da Rede Federal de Educacéo
Profissional e Tecnolégica do Ministério da Educacédo, o Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia — IFB — passard a oferecer no
Campus Riacho Fundo, a partir do primeiro semestre de 2016, o Curso Técnico

em Cozinha Integrado ao Ensino Médio.

Este documento baseia-se em principios e preceitos legais do sistema
educativo nacional, explicitados na LDB n° 9.394/96 — atualizada pela Lei n°
11.741/08 —, e nos documentos normatizadores do Ensino Médio e da
Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio, em consonancia com o Projeto
Politico Pedagdgico Institucional do IFB. Desta maneira, o texto descreve uma
proposta curricular que visa oferecer a formacdo de nivel médio aliada ao

Curso Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino Médio.

Para tanto, o curriculo aqui delineado fundamenta-se na integragéo entre
os curriculos da Base Nacional Comum e da formacdo técnica, buscando

articular conhecimentos e propiciar, por meio de praticas educativas



transformadoras, uma formacao cidada que permita aos egressos sua insergéo

no mundo do trabalho e a continuidade dos estudos.

2.1 Historico da Instituicéo

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
Veterindrio 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 missao a qualificacao
profissional na modalidade formacdo inicial e continuada de trabalhadores e de
cursos técnicos de nivel médio voltados as areas de agroinddstria e de
agropecuéria, 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
Tecnologico foi reestruturada e as Escolas Técnicas e grande parte dos
Centros Federais de Educacao Tecnolégica (CEFETs) foram transformados em
Institutos Federais. A partir de entdo, iniciou-se uma reestruturacdo e o
processo de ampliacdo da rede local, com a implantacdo de outros campi nas

demais Regifes Administrativas de Brasilia.

No intuito de que a Educacéao Profissional e Tecnolégica adquira maior
capilaridade no Distrito Federal, observou-se a necessidade de expanséo do
Instituto para outras Regides Administrativas, sendo escolhidas aquelas que
apresentavam significativo contingente populacional, baixo indice de
desenvolvimento socioecondémico 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 provisoria na QOF 1 Setor Habitacional, Riacho Fundo
l.

Ouvir a comunidade foi o primeiro passo para que fossem tomadas
decisdes com vistas ao sucesso do investimento publico, da educacdo 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, associacbes de classe e organizagcdes sociais).
Posteriormente, pré-audiéncias (05/05/2011) e audiéncias publicas
(12/05/2011) foram realizadas, nas quais as atividades e missdo 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 (RA) Riacho Fundo | e do entorno

(Riacho Fundo Il, Recanto das Emas e Nucleo Bandeirante).

Foram apresentados a comunidade os Catalogos Nacionais de Cursos
Técnicos e Tecnolbégicos 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 Colégio
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 apreciagdo, a proposta de cursos técnicos e de

curso tecnoldgico acima mencionados foram aprovadas.
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Dessa forma, o presente projeto de plano de curso é fruto, também, do
investimento publico ja feito no campus em equipamentos, laboratorios e

servidores docentes nos cursos supracitados.

Em janeiro de 2015 o campus Riacho Fundo passou a funcionar em
sede definitiva na Area Especial QS 16, Avenida Cedro, Fazenda Sucupira,
Riacho Fundo I, na qual se encontram em processo de implantacdo os
laboratérios de cozinha e de hospedagem. Sede onde s&do oferecidos 0s

seguintes cursos no primeiro semestre de 2015:

Tabela 1 — Oferta de cursos do Campus Riacho Fundo em janeiro de
2015

Formacé&o Inicial e Técnico Técnico a

Modalidade . ] . Licenciatura
Continuada presencial Distancia
Técnico em
Espanhol o .
Administracao
Técnico em
Cozinha
~ Técnico em
Inglés o
Logistica
Letras — Lingua
Cursos
Inglesa
Informatica
Técnico em Técnico em
Nogdes de Panificacéo Meio Ambiente

Estatistica e
Probabilidade

2.2 Caracterizacao da Regido

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

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

funcionarios.

Em 15 de dezembro de 1993, com a promulgacéo 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 esti
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. Assim, seguem-se alguns apontamentos sobre a distribuicéo
etaria da populacdo, sobre educacdo, trabalho, moradia, infraestrutura,

saneamento e renda.

Segundo os dados dessa pesquisa, a populacdo urbana estimada do
Riacho Fundo € 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 populacéo 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 forca de trabalho, encontram-se
69,28% do total. A faixa etaria de 60 anos ou mais € representada pelo total de
10,65% dos habitantes.

O numero de domicilios urbanos estimados € 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
construgbes sdo permanentes, sendo: 72,08% dos domicilios s&o casas;

24,55%, apartamentos e 3,37%, quitinetes/estudios.
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Quanto a forma de ocupacdo, 64,95% dos entrevistados declararam que
seus domicilios sao 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 nao 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%). Vale destacar que somente 1,03% da
populacdo do Riacho Fundo ndo teve acesso ou nao concluiu o ensino
fundamental e o ensino médio em idade apropriada, tendo em vista ter
frequentado ou frequentar a EJA — Educacdo de Jovens e Adultos. Os que
concluiram o curso superior, incluindo especializacdo, 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 populacdo

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 Nucleo

Bandeirante. As demais regides 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% estdao aposentados. Os desempregados somavam 4,48%

desta populacao.

No que diz respeito a ocupacado remunerada, o Setor Terciario envolve
94,82%, sendo 26,01% no Comeércio, 23,36% nos Servicos Gerais, e 21,34%
na Administracdo Publica. A Construcao Civil responde por apenas 4,04%.
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7

Do contingente de trabalhadores, a maioria € constituida por
empregados com 53,53%, sendo que 48,61% tém carteira assinada. A
categoria por conta propria (autbnomo) absorve 25,51% do total da mao de
obra, seguido pelo servico publico e militar com 18,18%. As demais posi¢coes

Sa0 pouco expressivas.

Com relacdo a cor e/ou 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 o 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
que fizerem curso de alfabetizacdo de adulto, chega a 4,75%.

No geral, a RA Riacho Fundo | apresentou, em 2013, uma participacao
significativa de criancas, haja vista que 20,07% de seus moradores estdo nos
grupos etéarios de 0 a 14 anos. Parte expressiva da populagéo é constituida por
mulheres. Quanto a escolaridade, destaca-se o quantitativo de pessoas
com ensino médio incompleto. O ensino fundamental incompleto é a
segunda escolaridade com maior niumero de pessoas. O tipo de residéncia
predominante na regido é a casa de alvenaria, com cerca de dois tercos na
condicao de proprias. Os servicos 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 situacdo. A ocupacao
predominante da populacdo economicamente ativa é essencialmente voltada
para o Comércio, os 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 prépria Regido
Administrativa. Comparando os dados da PDAD de 2004 e de 2011 com a atual
(2013), observa-se ganhos na éarea social, com aumento do acesso ao

computador, ao ensino superior e com queda no percentual de analfabetos. No

14



que se refere a condicdo econdmica, a renda domiciliar, convertida em salarios

minimos, apresentou acréscimo entre o periodo analisado.

3. JUSTIFICATIVA DA OFERTA

No Distrito Federal, os setores de comércio e servicos vém se
destacando como ocupacdo predominante da populacdo, apresentando um
percentual de 60,2% em relacdo aos demais setores de atividade (Tabela 2) e
essa tendéncia se repete nas regifes proximas ao Campus Riacho Fundo
(Tabela 3).

Tabela 2 — Populagdo ocupada segundo os setores de atividades do
Distrito Federal — 2013

SETORES DE ATIVIDADES OCUPADOS Percentual
Inddstria 7.313 0,6
Construcéo Civil 77.553 6,4
Comércio 302.406 25,5
Servigo 418.792 34,7
Administracdo Publica 252.26 20,9
Outros 148.787 12,3

Total Populagao 1.207.081 100

Fonte: Codeplan — Pesquisa Distrital por Amostra de Domicilios — PDAD/DF-2013.

Nas regides administrativas préximas ao Campus Riacho Fundo, de acordo
com os dados da PDAD (2013), 51,78% da populacao residente no Riacho
Fundo | (RA XVII), exerce atividades relacionadas ao comércio e servigos e
aproximadamente 21% da populagéo tem menos de 14 anos.

Tabela 3 - Populagdo urbana residente, por atividade principal
remunerada, segundo os setores.
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Riacho Riacho Nucleo Recanto

Distrito Fundo | Fundo I Bandeirante  das Emas

Candangolandia

Atividade Pop. % Pop. % Pop. % Pop. % Pop. %

Comércio 4586 26,1 5278 309 3.496 30,2 17.230 29,1 1.874 26,3
Seryu;_o S 423 2,4 748 4.4 249 2,2 2.658 45 183 2,6
Domeésticos
Servicos em 4.097 233 4763 279 2.999 2509 15725 26,5 1.731 24,2
Geral
TOTAL 9.106 51,8 10.789 63,2 6.744 58,3 35613 60,1 3.788 53,1

Fonte: Codeplan — Pesquisa Distrital por Amostra de Domicilios — PDAD/DF-2013.

Nesse cenario, amplia-se a necessidade da formacdo profissional,
voltada a qualificacdo de mao de obra que atenda as demandas das
transformacdes ocorridas no mundo do trabalho, ao empreendedorismo e ao
prosseguimento dos estudos. As pesquisas realizadas pelo PDAD corroboram
a necessidade de maiores investimentos na capacitacdo e no desenvolvimento
dos recursos humanos visando a integrar a demanda dos setores de comércio
e de servicos das regides circunvizinhas do campus Riacho Fundo, a oferta de
Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio, a qual, no caso do referido
campus, se da no eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer, para o qual
ja foram realizados investimentos publicos a partir das opc¢les feitas nas

consultas publicas.

Segundo o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (BRASIL, 2014b) este
eixo compreende as tecnologias relacionadas aos processos de recepcao,
viagens, eventos, gastronomia, servicos de alimentacdo e bebidas,
entretenimento e interagcdo. Abrange planejamento, organizacdo, operagéo e
avaliacdo de produtos e servi¢cos inerentes ao turismo, hospitalidade e lazer,
integradas ao contexto das relagbes humanas em diferentes espagos

geograficos e dimensbes socioculturais, econdmicas e ambientais.

A organizacdo curricular dos cursos deve contemplar conhecimentos
relacionados a: leitura e producdo de textos técnicos; raciocinio logico;

historicidade e cultura; linguas estrangeiras; ciéncia, tecnologia e inovacao;
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tecnologias sociais, empreendedorismo, cooperativismo e associativismo;
prospeccdo mercadologica e marketing; tecnologias de comunicagdo e
informacédo; desenvolvimento interpessoal; legislacdo; normas técnicas;
salude e seguranca no trabalho; gestdo da qualidade; responsabilidade e

sustentabilidade social e ambiental; qualidade de vida; ética profissional.

Atualmente o campus Riacho Fundo oferta os cursos Técnico em
Cozinha e Técnico em Panificacdo, com previsdo para oferta do Técnico em
Hospedagem, para o qual o mobiliario de laboratério ja se encontra no campus
com local ja determinado. Dispbe de biblioteca e videoteca com acervo
especifico e atualizado, laboratérios de informatica, cozinhas didaticas,
laboratério de producdo de alimentos e laboratério de hospedagem e

governanca, infraestrutura minima requerida para oferta de cursos deste eixo.

4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo geral

O Curso Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino Médio do Instituto
Federal de Educacédo Profissional e Tecnologica de Brasilia — campus Riacho
Fundo pretende formar técnicos de nivel médio no eixo Hospitalidade e Lazer,
oferecendo um ambiente integrador de formacdo que permita a aprendizagem
continua, visando o ingresso no mundo do trabalho, o empreendedorismo e a

continuidade dos estudos.

O aluno egresso do curso terd como competéncias alvo 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 sua trajetoria

pessoal e profissional.

Além disso, é esperado dos egressos deste curso que sejam capazes de
desempenhar, de forma competente e com dinamismo, todas as tarefas
relacionadas a sua habilitagéo, destacando-se assim no mundo do trabalho de
forma que possam, também, aprimorar as relagbes de trabalho nos espacos
nos quais vierem a atuar, conquistando niveis de respeito por sua mao de obra
qualificada e ampliando a demanda por este tipo de trabalhador no ambito do

Distrito Federal.
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4.2 Objetivos especificos

Oferecer ensino integrado de conhecimentos propedéuticos e
profissionais, buscando a superacdo da dicotomia entre teoria e

pratica;

Oferecer um espaco participativo, cooperativo e democratico, que
permita liberdade de expressdo, com respeito as diversidades de

todos os envolvidos no processo educativo;

Oferecer formagao profissional conectada ao mundo do trabalho

em condi¢des de insercao e permanéncia,

Promover formacao geral critica, estimulando a capacidade de
investigacdo e pesquisa dos alunos, criando condicdes de

prosseguimento e aprofundamento dos estudos;

Construir ambiente de respeito muatuo entre os atores da
comunidade escolar que permita 0 resgate da autoestima e a

promocédo da autonomia;

Criar ambiente fisico favoravel ao aprendizado e a convivéncia de

todos os atores do processo ensino-aprendizagem;

Criar espacos para atividades diversas, com objetivo de promover

acOes de cunho social, cultural, extenséo e pesquisa;

Estabelecer relacdo dialdgica, cooperativa e colaborativa com a
comunidade local, criando momentos de escuta de suas

necessidades e desenvolvendo relagéo de confianca.

5. REQUISITOS DE ACESSO

O processo seletivo dos candidatos ao Curso Técnico em Cozinha
Integrado ao Ensino Médio sera feito conforme edital especifico para cada
oferta de vagas. O presente Projeto de Plano de Curso — PPC — foi elaborado

considerando ingressos de turmas de 40 estudantes, em periodo diurno. A
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guantidade de turmas, bem como o numero de estudantes de cada turma

ingressante, seréo definidos no edital.

5.1 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 inferior a 18 anos no ato da matricula. A selecao ocorrerd em periodo
imediatamente anterior ao inicio de cada ano letivo, seguindo os critérios
institucionais estabelecidos na Resolucédo no 008-2012/CS-IFB — que aprova o
Projeto Pedagogico Institucional do IFB — em seu item 4.1.1 (IFB, 2012).
Segundo esse documento, 0s processos de ingresso nos cursos do IFB devem
prever acdes afirmativas e de carater inclusivo, tendo como instrumentos de

selecéo, entre outros, os que serdo adotados no curso, a saber:

° Questionarios de trajetéria de vida;
° Palestras de esclarecimento; e
° Sorteios publicos.

De acordo com a referida Resolucdo, entre as alternativas para a
selecdo de discentes, “os sorteios publicos sado [...] obrigatoriamente
precedidos por palestras de esclarecimento sobre o IFB, o campus ofertante, o
curso e sua éarea de atuacdo. As palestras serdo, preferencialmente,
eliminatérias e nunca classificatérias” (IFB, 2012). Além disso, a resolugao
preconiza que os questionarios de vida conterdo aspectos a ser pontuados

de acordo com o perfil de estudante a ser atendido pelo curso.

Consideradas, entdo, as normativas de ingresso no IFB, o processo
seletivo do Curso Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino Médio seguira

anualmente as determinacfes da Comissao de Acesso e Ingresso do IFB.

5.2 Ingresso por transferéncia

A Coordenagdo do Curso Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino
Médio podera, por meio de edital especifico, propor sele¢éo de candidatos para
preenchimento de eventuais vagas em turmas a se iniciar no 3° ou 5°
semestres, para estudantes que estejam por concluir a primeira ou a segunda
série do ensino médio, respectivamente.
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6. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO
6.1 Competéncias dos egressos do Curso Técnico

Os profissionais do Curso Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino
Médio deverdo ser capazes de desempenhar as tarefas apresentadas na

tabela 4 a seguir.

Tabela 4 — Competéncias gerais dos egressos do Curso Técnico em
Cozinha Integrado ao Ensino Médio

Atuar na organizacao da cozinha, na sele¢do e no preparo de matéria-
prima. Participar da elaboracdo e organizacdo de pratos do cardapio.
Executar cortes e métodos de cozimento, utilizando as praticas de
manipulacdo de alimentos. Operar e manter equipamentos e
maquinario de cozinha. Armazenar diferentes tipos de géneros

alimenticios, controlar estoque, consumo e custos.

6.2 Competéncias pessoais

Como competéncias pessoais 0s profissionais egressos do Curso

Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino Médio deveréo ser capazes de:

e Agir com ética profissional;

e Atuar com flexibilidade;

e Trabalhar em equipe;

e Apresentar bom relacionamento interpessoal;
e Buscar o autoconhecimento;

e Buscar a resolucéo de problemas;

e Buscar aprimoramento profissional,

e Demonstrar boa comunicacgao verbal e escrita;
e Demonstrar comprometimento;

¢ Demonstrar responsabilidade social e ambiental;
e Ter iniciativa e proatividade;

e Ter senso critico;

e Ter autonomia;
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e Agir com eficiéncia e eficécia;
e Operacionalizar ferramentas tecnologicas.

6.3 Campos de atuacao profissional

Tabela 5 — Campos de atuacéo profissional

e Restaurantes
e Bares e similares
e Meios de hospedagem

Técnico em Cozinha e Refeitorios
e Catering
e Bufé

e Cruzeiros maritimos e embarcacdes

7. ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino Médio obedece ao
disposto na Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996; no decreto n° 5.154 de
23 de julho de 2004, na Lei n° 11.741, de 16 de julho de 2008, parecer
CNE/CEB n° 16/99, no parecer CNE n° 39/04, na Resolucdo CNE/CEB n°
04/10, que define Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacao
Bésica, na Resolucdo CNE/CEB n° 2/2012, que define Diretrizes Curriculares
Nacionais para o Ensino Médio, na Resolucdo CNE/CEB n° 6, de 20 de
setembro de 2012, que define Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio e no Parecer CNE/CEB n°
11/2012, que revé orientacOes para as instituicdes educacionais e sistemas de
ensino, a luz das alterac@es introduzidas pela Lei n° 11.741/2008, no tocante a
Educacao Profissional e Tecnoldgica, com foco na Educacdo 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 ndao 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 educacédo. Segundo o referido
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Parecer, as fronteiras “sdo demarcadas quando se admite tdo somente a ideia
de curriculo formal’. Mas as reflexbes tedricas 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 concepgbes pedagogicas, assim como a valorizacdo da
experiéncia extraescolar, e a vinculagdo entre a educacéo escolar, o trabalho e

as praticas sociais.

7.1 Estrutura

Segundo a LDB (BRASIL, 1996), a educacdo basica pode ser
organizada em séries anuais, periodos semestrais, ciclos, alternancia regular
de periodos de estudos, grupos ndo seriados, com base na idade, na
competéncia e em outros critérios, ou por forma diversa de organizacao,

sempre que o interesse do processo de aprendizagem assim o recomendar.

Ao analisar as caracteristicas dos conhecimentos a serem desenvolvidos
ao longo do curso proposto, bem como do publico esperado — jovens entre 15 e
17 anos —, optou-se por organiza-los em estrutura anual. Dentro desta estrutura

esta prevista, também, a oferta de componentes curriculares eletivos.

7.2 ltinerario Formativo

O estudante matriculado no Curso Técnico em Cozinha Integrado ao
Ensino Médio ofertado pelo campus Riacho Fundo, sera habilitado como
Técnico em Cozinha apds a integralizacdo de todos o0s componentes

curriculares que compdem o curso.

No decorrer do curso serdo ofertados componentes curriculares eletivas,
de maneira que os estudantes tenham acesso a possibilidades de ampliacédo
de sua formacdo. Tais componentes serdo ofertadas sempre que a
Coordenacéo do curso, em consonancia com a Coordenacédo Geral de Ensino
do campus, verificar a possibilidade de oferta por parte de docentes que
tenham disponibilidades de horéarios para tal oferta, com vistas aos interesses

estudantis no curso.

Como exemplo de componentes eletivas que poderdo ser ofertados

citamos: Lingua Estrangeira Moderna — Francés, Praticas de Producdo ou
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Interpretacdo de Textos, Metodologia Cientifica, Seguranca no Trabalho,
Topicos de Matematica ou outra componente curricular em nivel mais

aprofundado que o regularmente trabalhado no curso, entre outras.

Neste cenario, estudantes escolherdo componentes eletivas que
julgarem adequados a seu itinerario formativo, podendo inclusive optar por
mais de uma, sempre que houver vagas em turmas ofertadas, as quais seréo
preenchidas, em caso de demanda maior que a oferta de vagas, na ordem
decrescente dos IDE’s — indices de Desenvolvimento dos Estudantes (descrito
no item 9.4) e de forma a nao haver conflito de horarios com as aulas das
componentes curriculares obrigatorias, no caso dos alunos da primeira série o

preenchimento das vagas pode ser feito por sorteio ou ordem de inscri¢ao.

As horas cursadas em componentes curriculares eletivas serao
acrescidas as horas do curso, no curriculo escolar do estudante, como
atividades complementares e o aluno recebera certificado da referida

componente curricular eletiva.

O curso é composto por trés anos de formacéo técnica integrada ao
Ensino Médio em tempo integral em periodo diurno, perfazendo um total de
3.066,66 horas, acrescidas de 160 horas de estagio supervisionado nédo
obrigatério. Portanto, estudantes do curso tém a opcao do estagio. Caso um
estudante faca estagio, as 160 horas, obrigatoriamente, serdo adicionadas as

horas do curso no histérico do estudante.

O estagio devera ser cumprido preferencialmente na 32 série, mas pode
ser realizado a partir da 22 série, seguindo disposicbes do Regulamento de
Estagio Supervisionado dos Cursos de Nivel Médio Profissionalizante e de

Graduacao do Instituto Federal de Brasilia — IFB.

7.3 Fluxograma

O Curso Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino Médio sera
organizado em trés anos, totalizando seis semestres letivos Colocar entrada,
saida e o estagio nao obrigatério, bem como as horas de cada ano. Retirar 0s

semestres.
O que se faz representar na figura 1 abaixo.
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Figura 1 — Fluxograma do Curso

Fluxograma do Curso

Processo seletivo )

12 Série ‘ ‘ 22 Série ‘ ‘ 32 Série ‘ g L. .
986,67 953,33 1.086,66 Diploma Técnico em Cozinha
horas ‘ ‘ horas ‘ ‘ horas ‘ 3.066,67
Atividades Complementares ) +
‘ Estagio supervisionado nio | Diploma Técnico em Cozinha

obrigatério 160 horas \ 3.226,67 horas

7.4 Quadro Resumo

Quadro 1 — Possiveis temas abordados na formacgéo

Habilitagcéo Possibilidades de temas a serem abordados na formacéo

e Técnicas de cozinha

e Organizacao da cozinha e da matéria-prima
e Nutricdo

Técnico em Cozinha . . 5 .
e Higiene e manipulacdo de alimentos

e Armazenagem de géneros alimenticios

e Infraestrutura e equipamentos de cozinha

7.5 Matriz Curricular

A organizacao curricular do Curso Técnico em Cozinha Integrado ao
Ensino Médio busca atender a necessidades do desenvolvimento autbnomo do
estudante, procurando oferecer apoio ao estudo e estimulando sua capacidade
de iniciativa e trabalho coletivo. Considerando, também, o Parecer N° 39/2004
do CNE, segundo o qual

O curso de Educacao Profissional Técnica de nivel médio realizado
na forma integrada com o Ensino Médio deve ser considerado como
um curso Unico desde a sua concepgdo plenamente integrada e ser
desenvolvido como tal, desde o primeiro dia de aula até o Ultimo.

Todos 0s seus componentes curriculares devem receber tratamento
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integrado, nos termos do projeto pedagdgico da instituicdo de ensino.
Por isso mesmo, essa nova circunstancia e esse novo arranjo
curricular pode possibilitar uma economia na carga horaria minima
exigida, uma vez que o necessario desenvolvimento de competéncias
cognitivas e profissionais pode ser facilitado, exatamente por essa
integracao curricular (BRASIL, 2004, p. 406-407).

7.5.1 Apresentacgéo geral

A organizacdo anual do curso se justifica como meio de melhor atender
a necessidades dos estudantes, permitindo, assim, que possam aprofundar
seus processos de construcdo de conhecimento dentro de cada componente

curricular.

Assim, considerando a flexibilidade garantida pela LDB e as
caracteristicas da formacdo que se pretende ofertar, espera-se que esta
organizacdo do curriculo garanta tanto a continuidade necessaria para a
formacdo basica, quanto uma formacado técnica solida e espacos temporais
mais adequados para as componentes eletivas e para estudos individualizados

€ em grupos.

Ademais, o curriculo sera norteado por projetos interdisciplinares, tendo
como tematica diversas areas afins ao eixo tecnologico do campus. Nao ha
limite na quantidade de projetos interdisciplinares, mas estes devem envolver
no minimo trés componentes, entre propedéuticas e técnicas, e apresentarem,

de preferéncia, duracdo semestral.

7.5.2 Carga horaria proposta

Considerando, novamente, o Parecer N° 39/2004 do CNE, segundo o

qual

O curso de Educacéo Profissional Técnica de nivel médio realizado
na forma integrada com o Ensino Médio deve ser considerado como
um curso Unico desde a sua concepcdo plenamente integrada e ser
desenvolvido como tal, desde o primeiro dia de aula até o dltimo.
Todos os seus componentes curriculares devem receber tratamento
integrado, nos termos do projeto pedagdgico da instituicdo de ensino.
Por isso mesmo, essa nova circunstancia e esse novo arranjo
curricular pode possibilitar uma economia na carga horaria minima

exigida, uma vez que o necessario desenvolvimento de competéncias
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cognitivas e profissionais pode ser facilitado, exatamente por essa

integracdo curricular (BRASIL, 2004, p. 406-407).

A carga horéria do curso visa atender ao que é determinado no Art. 7°, §

1° do Regulamento dos Cursos Técnicos de Nivel Médio Integrados do IFB. Ou

seja, € atendida a carga horaria minima definida para esse tipo de curso.

Quadro 2 — Distribuicdo dos componentes curriculares e suas

respectivas cargas horarias ao longo do Curso Técnico em Cozinha

Integrado ao Ensino Médio

Componentes Curriculares

Numero de aulas semanais

12 série | 22série | 32 série

Carga horaria total

Semestre Hora/Aula| Hora
10 | 20 | 30 | 40 | 50 | g° | (50 min.) | (60 min.)
Lingua Portuguesae |\, | , | 4 | 4 | 4 | 4 480 | 400,00
Literaturas
Linguagens, Cddigos | LEM Inglés 2 2 2 2 2 2 240 200,00
e suas tecnologias | LEM Espanhol 2 2 2 2 2 2 240 200,00
Arte* 1 1 1 1 1 1 120 100,00
Educacéo Fisica 2 2 2 2 2 2 240 200,00
Ciéncias da Matematica 2 2 2 2 2 2 240 200,00
Natureza, Quimica 2 2 2 2 2 2 240 200,00
Matematica e suas | Fisica 2 2 2 2 2 2 240 200,00
tecnologias Biologia 2 | 2| 2|2 | 2|2 240 200,00
Historia 2 2 2 2 2 2 240 200,00
Ciéncias Humanas e | Filosofia 1 1 1 1 1 1 120 100,00
suas tecnologias | Geografia 2 2 2 2 2 2 240 200,00
Sociologia 1 1 1 1 1 1 120 100,00
E;ggramentos de Turismo, Hospitalidade e > > ) ) _ _ 80 66,67
Etica e Relacdes Interpessoais - - 1 1 - - 40 33,33
N(_)(;oes de Nutricdo, Saude e Seguranca 1 1 > > _ _ 120 100
Alimentar
Ambienta¢éo Profissional 2 2 - - - - 80 66,67
Empreendedorismo - - 1 1 - - 40 33,33
Habilidades Basicas de Cozinha - - - - 2 2 80 66,67
Cozinha Fria - - - - 2 2 80 66,67
Cozinha Brasileira - - - - 2 2 80 66,67
Cozinha Internacional - - - - 2 2 80 66,67
Carga Horéaria Total
Total da carga horéaria semanal presencial | 30 | 30 | 29 | 29 | 33 | 33 do Cursp .
(exceto estagio)
3.066,66 horas

Estégio Curricular ndo Obrigatério

160

*Correspondente aos componentes de musica, cénicas e visuais.

7.5.3 Ementéario
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Quadro 3 — Ementas das componentes curriculares

(em ordem alfabética)

Componente Curricular:
Ambientacao Profissional

Carga horéria anual:
80 horas-aulas

12 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Identificar e distinguir os termos saude e
seguranca no trabalho.

Listar, explicar e demonstrar as leis e
praticas da salde e seguranca no trabalho.

Desenvolver comportamento ético, com
comprometimento profissional, por meio da
vivéncia e da familiarizacdo com o mundo do
trabalho na cozinha e em meios de
hospedagem.

Conhecer e compreender o mundo do
trabalho na cozinha e em meios de
hospedagem.

Conceituar os termos Cozinha e Meios
de Hospedagem.

Identificar e classificar os diferentes tipos
de cozinhas e meios de hospedagem.

Dar exemplos de layouts, mobiliarios,
equipamentos e instalagbes de cozinhas e
de meios de hospedagem.

Identificar e associar ao organograma da
cozinha e dos meios de hospedagem os
cargos, funcdes e uniformes.

Conceituacdo dos Termos Salde e
Seguranga no Trabalho.

Leis e Praticas da Saude e Seguranca
no Trabalho.

Acidentes no trabalho e doencas
profissionais: causas, consequéncias e
analise da legislacdo; protecdo individual;
sinalizacdo de seguranca; e protecdo contra
incéndios.

Contextualizagdo e Evolugdo Historica
da Cozinha no Brasil e no Mundo

Conceituacao do Termo Cozinha
Classificacéo e Tipologia

Layout de Cozinhas

Mobiliario, Equipamentos e Instalacdes

Organograma,
Uniformes

Cargos, Funcgbes e

Contextualizacdo e Evolugdo Histdrica
dos Meios de Hospedagem no Brasil e no
Mundo

Conceituacdo do Termo Meios de

Hospedagem
Classificacéo e Tipologia
Layout de Meios de Hospedagem
Mobiliario, Equipamentos e InstalagBes

Organograma,
Uniformes

Cargos, Funcgbes e

Bibliografia basica:

CANDIDO, |.; VIEIRA, E.V. Gestdo
de Hotéis: técnicas, operacbes e

servicos. Caxias do Sul: Educs,
2003.

KOVESI, B. 400G: Técnicas de
cozinha. S&o Paulo: Companhia
Editora Nacional, 2008.

POPP, R.A. [et al.]. Hotelaria e

Hospitalidade. Ed. Em. E ampl. Sao

Bibliografia complementar:

ALDRIGUI, M. Meios
Hospedagem. ALEPH, 2007.

DAVIES, C.A. Cargos em Hotelaria.
Caxias do Sul: Educs, 2010.

de

DAVIES, C.A. Treinamento em
Hotelaria. Caxias do Sul: Educs,
2006.

HOSPITALIDADE, . Guia do
Cozinheiro/Instituto de
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Paulo: Ipisis, 2007".

Hospitalidade. Brasil. Ministério do
Turismo: Salvador, 20072

Componente Curricular:
Arte (cénica, plastica e musica)

Carga horéria anual:
120 horas-aulas

12 série

Habilidades

Bases tecnoldgicas

Identificar estesia e criacédo estética

Relacionar as correntes estéticas artisticas
ao0s gostos e valores socio-histéricos.

Reconhecer as manifestacdes corporais de
movimento como originarias de necessidades
cotidianas de um grupo social.

Reconhecer a necessidade de transformacéo
de habitos corporais em fungdo das
necessidades cinestésicas.

Reconhecer a linguagem corporal como meio
de interacdo social, considerando os limites de
desempenho e as alternativas de adaptacéo para
diferentes individuos.

Estudo dos conceitos fundamentais dal
Historia da Arte, da Estética e da musica.

Analise dos elementos constitutivos dal
obra: forma, estilo e iconografia.

Bibliografia basica:

HAUSER, A. Histéria social da arte e daBERTHOLD, M. Historia mundial do

literatura. Sao Paulo: Martins Fontes,
1995.

LEMINSKI, P. A Arte e Outros Utensilios.
Sao Paulo: Folha de Sdo Paulo, 18 de
outubro 1986.

REIS, Sandra Loureiro de Freitas.

Educacéo Artistica: Introducéo a HistoriaPaulo: Brasiliense, 1983.

da Arte. BH: Editora EFMG, 1993.

OSTROWER, F. Universos da arte. Rio
de Janeiro: Campus, 1983.

MAFFESOLI, Michel. A contemplacao do
mundo. Porto Alegre: Artes Médicas,
1995.

Bibliografia complementar:

teatro. 2. ed. Campinas: Perspectiva,
2004.

DOMINGUES, Diana (org.). Arte no
século XXI: a humanizacdo das
tecnologias. Sao Paulo: UNESP, 1997.

MORAES, J. J. O que é musica? Sao
VYGOTSKY, L. S. Psicologia da arte.
Sao Paulo: M. Fontes, 1999.

XAVIER, Ismail. O olhar e a Cena -

Sdo Paulo: Cosac & Naify |/
Cinemateca Brasileira, 2003.

22 série

1 . ,
Disponivel em:

<http://www.turismo.gov.br/export/sites/default/t
coes/Hotelaria_e_Hospitalidade.pdf>.

2 . ;
Disponivel em:

<http://www.turismo.gov.br/export/sites/default/t
coes/guia_cozinheiro.pdf>.

urismo/o_ministerio/publicacoes/downloads_publica

urismo/o_ministerio/publicacoes/downloads_publica
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Habilidades

Bases tecnoldgicas

Interpretar as diferentes criacdes estéticas e
artisticas, identificando-as como expressao de
valores e procedimentos sociais.

Reconhecer diferentes funcdes da arte, do
trabalho da producéo dos artistas em seus meios
culturais.

Analisar e dialogar com as diversas
producdes artisticas como meio de explicar
diferentes culturas, padrbes de beleza e
preconceitos.

Reconhecer o valor da diversidade artistica e
das inter-relacbes de elementos que se
apresentam nas manifestagcdes de varios grupos
sociais e étnicos.

Conhecimento das diferentes linguagens
artisticas e suas especificidades.

Estudo das herancas artisticas das matrizes
formadoras da identidade e cultura brasileira.

Bibliografia basica:

AZEVEDO, F. A cultura brasileira. 5. ed.
Sao Paulo: Melhoramentos, 1971.

MAGALDI, S. Iniciacdo ao Teatro. S&o
Paulo: Editora Atica, 2004.

MARQUES, I. Dangando na escola. Sao
Paulo: Cortez, 2005.

PINTO, I. C. Folclore: aspectos gerais.
Ibpex: Curitiba, 2005.

MALRIEU, Philippe. A construgdo do
imaginario. Lisboa: Instituto Piaget, 1996.

Bibliografia complementar:

AUMONT, Jacques.A estética do
filme. SGo Paulo: Papirus, 1995.

BOAL, A. Jogos para atores e nao

atores.

Brasileira, 1998.

GARAUDY, Roger. Dancar a Vida. Rio
de Janeiro: Nova Fronteira, 1980.

KOUDELA, Ingrid Dormien. Jogos
Teatrais. Sao Paulo: Perspectiva, 1984.

S. FONTANEL — BRASSANT. A prétical
da expressdo plastica SP.. Martins
Fontes, 1984,

Rio de Janeiro: Civilizacao

32 série

Habilidades

Bases tecnoldgicas

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

Relacionar informagfes sobre concepgdes
artisticas e procedimentos de construgdo do
texto literario.

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

Compreender 0s processos produtivos da
arte, considerando o artista como trabalhador,
bem como a insercdo de sua obra no sistema de
circulacdo da arte, incluindo o mercado, a fim de
entender os dispositivos de poder e emancipacéo
gue estruturam estes sistemas.

Valorizagdo do fazer e do fruir arte como
forma de conhecer o mundo.

Andlise critica da arte contemporanea em
suas varias vertentes e desdobramentos.

Os sistemas de circulagdo do objeto

artistico.
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Bibliografia basica:

BOAL, A. Teatro do oprimido e outras
poéticas politicas. Rio de Janeiro:
Civilizacao Brasileira, 2005.

BOSI, A. Reflexdes sobre a arte. Sao
Paulo: Atica, 1991. BOURCIER, P.

GOMBRICH, E. H. Arte e ilusdo. Sao
Paulo: M. Fontes, 1986.

REIS, R. Trabalho e
conhecimento estético. Trabalho,
Educacao e Saude, v. 2 n. 2, p. 227-250.
Rio de Janeiro: Fundagao Oswaldo Cruz.
Disponivel em:
< http://www.revista.epsjv.fiocruz.br/index
.php?Area=NumeroAnterior&Num=23>
Acesso em 13 abr 2015.

(2004)

Bibliografia complementar:

NAPOLITANDO, Marcos. Como usar o
Cinema na Sala de Aula. Sao Paulo:
Contexto, 2003.

KOUDELA, Ingrid Dormien. Texto e
Jogo. Sado Paulo: Perspectiva/FAPESP,
1996.

KOSIK, K. Dialética do concreto. 22 ed.
Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2002.
REIS, R. e Requido, Luciana.
(2013). Para uma critica da educacéo
estética no brasil. Atas da 362 Reunido
Nacional da ANPEd — 29 de setembro
a 02 de outubro de 2013, Goiania-GO.
Disponivel em
< http://36reuniao.anped.org.br/pdfs_tr
abalhos_aprovados/gt24_trabalhos_pdf
s/gt24 2642 texto.pdf> Acesso em 20
abril 2015.

SOUZA, J. Mdasica, cotidiano
educacéo. Porto Alegre: Corag, 2000.

e

WISNIK, José Miguel. O Som e o
Sentido. S0 Paulo: Companhia das

Letras, 1989.

Componente Curricular:

Carga horéria anual:

longo do tempo ou em diferentes culturas.

Interpretar modelos e experimentos par

qualquer nivel

transformadora e consumidora de energia.

Entender a importdncia dos nutrientes n
formagé&o das células e na manutengéo da saude

Conhecer as fontes e funcdes

interpretacdes baseadas no senso comum, ao

explicar fendbmenos ou processos biolégicos em
de organizacdo dos sistemas

dos

Biologia 80 horas-aulas
12 série
Habilidades Bases tecnologicas
Confrontar interpretagfes cientificas com| Introdugdo ao Ensino de Biologia

Caracteristicas gerais dos seres vivos

a Composicao quimica dos seres vivos

Agua, macro e micronutrientes.

biolégicos. Citologia
Descrever e entender o mundo a sua volta, Metabolismo energético
fazendo inferéncias indutivas, dedutivas €| Respiracio
analdgicas da importancia dos seres vivos. N - ‘s -
Fermentacdo alcodlica, latica e acética-
Reconhecer a célula como unidade vivaimplicagdes em géneros alimenticios.
formadora de todos os organismos e observar que .
sua organizacgdo e  funcionamento  sao Ecologia
semelhantes em todos 0s seres Vivos. oo L ) .
Niveis de organizacdo da vida, habitat e
Elaborar modelos das células como unidadenicho ecolégico, cadeias alimentares, teia

alimentar, fluxo de matéria e de energia, ciclos
biogeoquimicos, relacdes intra e
interespecificas, sucessdo ecoldgica, biomas
terrestres e aquaticos, biomas e brasileiros,
polui¢cdes, principios de educa¢cdo ambiental.

a
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http://www.revista.epsjv.fiocruz.br/index.php?Area=NumeroAnterior&Num=23
http://www.revista.epsjv.fiocruz.br/index.php?Area=NumeroAnterior&Num=23
http://36reuniao.anped.org.br/pdfs_trabalhos_aprovados/gt24_trabalhos_pdfs/gt24_2642_texto.pdf
http://36reuniao.anped.org.br/pdfs_trabalhos_aprovados/gt24_trabalhos_pdfs/gt24_2642_texto.pdf
http://36reuniao.anped.org.br/pdfs_trabalhos_aprovados/gt24_trabalhos_pdfs/gt24_2642_texto.pdf

macronutrientes e micronutrientes e 0sS grupos
alimentares.

Relacionar os alimentos com os processos de
desenvolvimento e de manutencdo da vida dos
seres vivos, e reconhecer sua participacdo na
formacao celular.

Conhecer os conceitos nutricionais e vincula-
los a pratos classicos da cozinha brasileira.

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

Constatar os efeitos sofridos pelo organismo|
decorrente do uso indevido de drogas licitas €
ilicitas, propondo solugcbes para situacdes-
problema.

Analisar perturbagBes ambientais, identificando
fontes, transporte e(ou) destino dos poluentes ou
prevendo efeitos em sistemas naturais, produtivos
ou sociais.

Avaliar impactos em ambientes naturais
decorrentes de atividades sociais ou econémicas,
considerando interesses contraditérios.

Avaliar propostas de intervencdo no ambiente,
considerando a qualidade da vida humana ou
medidas de conservagdo, recuperacdo ou
utilizacé@o sustentavel da biodiversidade

Debater as principais medidas propostas por
cientistas, ambientalistas e administracdo publica
para preservar 0 que resta dos nOSsoS
ecossistemas ou para recuperéa-las.

Conhecer as caracteristicas dos principais
ecossistemas do planeta e relacionar com a
prestacdo de servigos de alimentos e bebidas no
Brasil e no Mundo.

Avaliar propostas de alcance individual ou
coletivo, identificando aquelas que visam a
preservagcdo e a implementagdo da saulde
individual, coletiva ou do ambiente

Interpretar experimentos ou técnicas que
utilizam seres vivos, analisando implicag6es paral
0 ambiente, a salde, a producdo de alimentos,
matérias primas ou produtos industriais.

Identificar os riscos biolégicos associados ao
ambiente de trabalho.

Riscos biologicos no ambiente de trabalho.

Bibliografia basica:

BIZZO, N. M. V.. Novas bases da
Biologia. Vol. 1. 22 31r.. S4o Paulo: Atica,
2013;

BROCKELMANN, R. H.. Conexdes com
a Biologia. Vol. 1. Sdo Paulo: Moderna,
2013;

TAKEUCHI, M. R.; OSORIO, T. C.. Ser

Bibliografia complementar:

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R..
Biologia em contexto. Vol. 1. Sao
Paulo: Moderna, 2013;

BUENO, S. G.; LOPES, C.; ROSSO, S..
BIO Vol. 1. 22 31r.. Sdo Paulo: Saraiva,
2013;

FAVARETO J. A.. Biologia unidade e
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protagonista — Biologia. Vol. 1. 22 32r..
Sao Paulo: SM, 2013.

diversidade. Vol. 1. Sao Paulo:
Saraiva, 2013;

LINHARES, S. V.:
GEWANDSZNADJER, F. Biologia

hoje. Vol. 1. 22 32r.. S&o Paulo: Atica,
2013;

MENDONCA, V. L.. Biologia. Vol. 1. 23
32r.. Sao Paulo: AJS, 2013;

SILVA JUNIOR, C.; SASSON, S.
CALDINI JUNIOR, N.. Biologia. Vol. 1.
112 32r.. Sao Paulo: Saraiva, 2013.

22 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Reconhecer a importancia da classificacédo
biolégica para a organizacdo e compreenséo dal
enorme diversidade dos seres vivos.

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

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

Associar caracteristicas adaptativas  dos
organismos com seu modo de vida ou com seus
limites de distribuicio em diferentes ambientes,
em especial em ambientes brasileiros.

Reconhecer que a morfologia e a fisiologia dos
seres vivos s&80 caracteristicas evolutivas
imprescindiveis para a manutencdo do equilibrio
ecoldgico.

Concatenar os seres vivos estudados com as
matérias primas utilizadas na cozinha: produtos
de horta, leite, carnes, aves, pescado, cereais,
farinaceos, especiarias e condimentos.

Relacionar as doencas mais comuns do
cotidiano com seus respectivos organismos
causadores com énfase nas doencas veiculadas
por alimentos.

Conhecer técnicas de higiene e conservagéo
dos alimentos. Interpretar experimentos ou
técnicas que utilizam seres vivos, analisando
implicacBes para o ambiente, a saude, a producéo
de alimentos, matérias primas ou produtos
industriais.

Identificar, descrever e propor solugdes as
consequéncias da fome no Brasil e no mundo.

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

Virus, procariontes, protozoarios, fungos e
algas e suas implica¢bes para cozinha

Botanica e zoologia: morfologia, anatomia,
histologia e fisiologia e suas implicagbes para
cozinha

Embriologia

Bibliografia basica:

BIZzZzO, N. M. V.. Novas bases' da
Biologia. Vol. 2. 22 32r.. S0 Paulo: Atica,

AMABIS, J.

Bibliografia complementar:

M.; MARTHO, G. R..
Biologia em contexto. Vol. 2. S&o
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2013;

BROCKELMANN, R. H.. Conex&es com
a Biologia. Vol. 2. Sdo Paulo: Moderna,
2013;

TAKEUCHI, M. R.; OSORIO, T. C.. Ser
protagonista — Biologia. Vol. 2. 22 33r..
Sao Paulo: SM, 2013.

Paulo: Moderna, 2013;

BUENO, S. G.; LOPES, C.; ROSSO, S..
BIO Vol. 2. 22 33r.. Sdo Paulo: Saraiva,
2013;

FAVARETO J. A.. Biologia unidade e

diversidade. Vol. 2. Sao Paulo:
Saraiva, 2013;

LINHARES, S. V.
GEWANDSZNADJER, F.. Biologia

hoje. Vol. 2. 22 33r.. Sdo Paulo: Atica,
2013;

MENDONCA, V. L.. Biologia. Vol. 2. 23
33r.. Sao Paulo: AJS, 2013;

SILVA  JUNIOR, C.; SASSON, S
CALDINI JUNIOR, N.. Biologia. Vol. 2.
112 33r.. Sao Paulo: Saraiva, 2013.

32 série

Habilidades

Bases tecnoldgicas

Confrontar interpretagbes cientificas com
interpretacbes baseadas no senso comum, ao
longo do tempo ou em diferentes culturas.

Compreender a evolugdo genética como
construcdo humana.

Associar as divisdes celulares como meio de
reproducao, crescimento, regeneracdo e
compreensdo de processos que mantém a
composicao genética das células e das espécies

Associar as divisbes celulares como meio de
reproducdo,  crescimento, regeneracdo e
compreensdo de processos que mantém a
composicao genética das células e das espécies.

Reconhecer 0s processos genéticos
associados a tecnologia e a avaliar eticamente
suas repercussodes na sociedade.

Reconhecer beneficios, limitacbes e aspectos
éticos da biotecnologia, considerando estruturas €
processos biolégicos envolvidos em produtos
biotecnolégicos.

Entender o conceito e aplicagdo de clonagem e
organismos transgénicos com énfase no que
concerne a producdo e industria de alimentos.

Avaliar propostas de intervenc¢@o no ambiente,
considerando a qualidade da vida humana ou
medidas de conservagdo, recuperacdo ou
utilizacdo sustentavel da biodiversidade.

Reconhecer mecanismos de transmissao dal
vida, prevendo ou explicando a manifestacdo de
caracteristicas dos seres vivos

Identificar a origem e a variabilidade das

Genética mendeliana
Biotecnologia e suas aplicacdes.
Clonagem

Organismos transgénicos e relagdes com a
inddstria alimenticia.

Terapia génica.
Histologia e fisiologia humana
Origem da vida e Evolugéo

Origem da vida primeira teorias
Teoria de Oparin e Haldane
Evolucgéo das plantas

Evolugéo dos animais

Evolucéo da espécie humana

espécies resultantes da interagdo de mecanismos
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fisicos e bioldgicos que determinam
existéncia, transformacéo e preservacéo.

Sua,

Analisar situacdes
genética molecular
aplicacOes.

problemas envolvendo

e mendeliana e suas

Reconhecer as diferentes teorias de origem dal
vida bem como suas evidéncias evolutivas.

Compreender que nosso planeta sofreu
profundas transformacgdes, no decorrer do tempo,
gerando a diversidade.

Reconhecer que a morfologia e a fisiologia dos
seres Humanos sdo caracteristicas evolutivas
imprescindiveis para a manutengdo do equilibrio
ecoldgico.

Bibliografia basica:
BIZzO, N. M. V.. Novas bases da

Biologia. Vol. 3. 22 34r.. S&o Paulo: Atica,
2013;

BROCKELMANN, R. H.. Conexfes com
a Biologia. Vol. 3. Sdo Paulo: Moderna,
2013;

TAKEUCHI, M. R.; OSORIO, T. C.. Ser
protagonista — Biologia. Vol. 3. 22 34r..
Sao Paulo: SM, 2013.

Bibliografia complementar:

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

BUENO, S. G.; LOPES, C.; ROSSO, S..
BIO Vol. 3. 22 34r.. Sdo Paulo: Saraiva,
2013;

FAVARETO J. A.. Biologia unidade e

diversidade. Vol. 3. Sao Paulo:
Saraiva, 2013;

LINHARES, S. V.;
GEWANDSZNADJER, F.. Biologia

hoje. Vol. 3. 22 34r.. Sdo Paulo: Atica,
2013;

MENDONCA, V. L.. Biologia. Vol. 3. 23
34r.. Sao Paulo: AJS, 2013;

SILVA JUNIOR, C.; SASSON, S,
CALDINI JUNIOR, N.. Biologia. Vol. 3.
112 34r.. Sao Paulo: Saraiva, 2013.

Componente Curricular:
Cozinha Brasileira

Carga horéaria anual:
80 horas-aulas

Bases tecnologicas

prestacao de servigos de alimentacgéo.

Conhecer e compreender o contexto histérico
da cozinha no Brasil e em suas regides.

Identificar, explicar, demonstrar e discriminar
pratos, ingredientes e utensilios da cozinha
regional brasileira.

Identificar, distinguir e demonstrar as técnicas|
tradicionais e contemporaneas na cozinha
regional brasileira.

32 série
Habilidades
Desenvolver conhecimentos, habilidades e
comportamentos que aumentem 0 Seu
crescimento pessoal e profissional para a

Contextualizagdo e Evolucdo Histérica da|
Cozinha Brasileira.

Cozinha Brasileira: Regido Sul.
Contextualizagdo e Evolu¢éo Historica.
Pratos, Ingredientes e Utensilios.
Técnicas tradicionais e contemporaneas.
Cozinha Brasileira: Regido Sudeste.
Contextualizagdo e Evolucao histérica.

Pratos, Ingredientes e Utensilios.

Técnicas tradicionais e contemporaneas.
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Operacionalizar o pré-preparo, o0 preparo e a| Cozinha Brasileira: Regido Norte.
finalizacdo de pratos da cozinha regional

o Contextualizacdo e Evolucéo histérica.
brasileira. & ¢

Pratos, Ingredientes e Utensilios.
Técnicas tradicionais e contemporaneas.
Cozinha Brasileira: Regido Nordeste.
Contextualizacéo e Evolucéo histérica.
Pratos, Ingredientes e Utensilios.
Técnicas tradicionais e contemporaneas.
Cozinha Brasileira: Regido Centro Oeste.
Contextualizacéo e Evolugao historica.
Pratos, Ingredientes e Utensilios.

Técnicas tradicionais e contemporaneas.

Bibliografia basica: Bibliografia complementar:

CASCUDO, L. C. Historia  daARAUJO, W.M.C.; TENSER, C.M.R.
Alimentacdo no Brasil. Sdo PauloiGastronomia: cortes & recortes.
Global, 2011. Brasilia: Senac DF, 2009. V.1.

FREIXA, D.; CHAVES, G. GastronomiaATALA, A. D.O.M. — Redescobrindo
no Brasil e no Mundo. Rio de Janeirojingredientes Brasileiros. Sao Paulo:
Senac Nacional, 2009. Melhoramentos, 2013.

CAVALCANTI, P. A Patria nas Panelas:
historia e receitas da cozinha brasileira.
Sao Paulo: SENAC, 2007.

CHAVES, G.; FREIXA, D. Larousse da
Cozinha Brasileira: raizes culturais da
nossa terra. Sao Paulo: Larousse do
Brasil, 2007.

CHAVES, G; FREIXA, D.; FERRAZ, R.
Expedicdo Brasil Gastronémico:
terroirs, ingredientes, chefs, mercados.
Sao Paulo: Melhoramentos, 2013.

FERNANDES, C. Viagem
Gastrondmica Através do Brasil. Sao
Paulo: Senac Sao Paulo, 2012.

MARCELINI, R.; FERRAZ, R.
Expedicdo Brasil gastronémico Il: a
cadeia produtiva gastrondmica. Sao
Paulo, Melhoramentos, 2014.

Componente Curricular: Carga horéria anual:
Cozinha fria 80 horas-aulas

32 série

Habilidades Bases tecnologicas

Conhecer utensilios e equipamentos de umal Emprego de Técnicas Basicas de Cozinha e
cozinha profissional; Confeitaria;

Identificar caracteristicas de preparos e Quimica dos Alimentos;
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matérias primas da cozinha fria;

Conhecer tempos de programacao,
elaboracdo e montagem de pratos frios;

Demonstrar tipos de desosse de aves e
coelho utilizando os tipos “saco” e “livro”;

Utilizar Técnicas de Preparos de Entradas
Classicas quentes e frias;

Reproduzir técnicas de producdo de amuse
bouches e tortas salgadas;

Aprender a montagem de canapés basicos,
guentes e frios e a apresentacdo em coquetéis;

Desenvolver técnicas para criagdo de molhos
frios e vinagretes;

Preparar Pastas, Terrines, Mousses Frios e
Mousselines.

Processos de Confeccdo de Embutidos e
Conservas;

Classificacao e Tipologia de Preparos Frios;

Comparar diferentes modos de elaboracéo e
percepcao visual dos pratos;

Compreender o uso sustentavel da cozinha;

Conceitua¢c6es mundiais aplicados ao garde
manger.

Bibliografia basica:

WRIGHT, Jeni. TREUILLE, Eric. Le
Cordon Bleu. Todas as técnicas
culinarias. 4°ed. Sao Paulo. Editoral
Marco Zero: 2002.

Enciclopédia gastronbmica. Larousse
Gastronomic / Preside par Joel
Robuchon. Paris. 10° 36r. Editora
Larousse: 2004

JOHNSs, Nicgholas. Higiene de 36ra|
alimentos. Espanha. Editora Acriba:
1995.

Bibliografia complementar:

WERLE, Loukie.
INGREDIENTES.
Koénemann: 2005

Jill.
Editoral

COX,
Alemanha.

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha
profissional. Rio de Janeiro. Editora
SENAC: 2007.

Larousse da cozinha pratica — S&o
Paulo. Larousse do Brasil: 2006.

Alicia e elBlitaller. Léxico cientifico-
gastrondmico. Sao Paulo. Ed. SENAC:
2008.

WAREING, Marcus. Facas e cortes:
técnicas para cortar, trinchar, picar e
filetar legumes, peixes, carnes e frutas.
Sao Paulo: Publifolha, 2009.

Componente Curricular:
Cozinha Internacional

Carga horéria anual:
80 horas-aulas

32 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Conhecer e praticar as técnicas de
preparacdo dos alimentos e as técnicas de
coccdo relacionadas a cozinha classica
internacional, relacionar tempos, texturas e
métodos aos processos produtivos;

Identificar os sabores tipicos de cada prato
por meio da degustacdo, apresentar os pratos
elaborados respeitando o contexto histérico
cultural;

Utilizar as matérias primas especificas de
cada prato classico da cozinha internacional.

Matérias utilizadas cozinhal

internacional,

primas na

Conceitos da cozinha classica internacional;

Métodos de pré-preparo e preparacdes
classicas internacionais;

Identificagdo de produtos hortigranjeiros:
leite, carnes, aves, pescado e seus derivados,
cereais, farinaceos, bebidas, especiarias e
condimentos;

Tipos de facas e suas aplicacdes, fatiadores,
descascadores, panelas, bowls, refratarios,
loucas, talheres, pincéis, medidores, peneiras,
funis, misturadores e batedores;
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Consideracdes sobre funcionalidades,
composicao e interferéncia no alimento;

Mobiliario e disposicdo dentro de umal
cozinha, estrutura fisica e operacional e fluxo de
trabalho;

Nomenclaturas e tipos de cortes;

Emprego de calor seco, calor Umido, calor
misto/ combinado, métodos contemporaneos,
métodos de transferéncia de calor;

e molhos,
dispersoes,

Aromaticos, fundos, caldos
emulsbes estaveis e instaveis,
embelezadores, espessantes;

Termos técnicos da area,
quantidades e modo de preparo;

ingredientes,

Historia dos principais pratos e matérias
primas da cozinha classica internacional;

NocOes alimentares que possam caracterizar,
as varias culturas.

Bibliografia basica:

INSTITUTO AMERICANO DE|
CULINARIA. Chef profissional. 42 37r.
S&ao Paulo: SENAC, 2009.

WRIGHT, Jeni; Eric Treuille. L€
CordonBleu: todas as técnicas
culinarias. 92 37r. Sao Paulo: Marco
Zero, 2012.BRASIL.

Bibliografia complementar:

ASSIS, Kitty. Viajando na cozinha: dicas,
truques e receitas. Rio de Janeiro:
SENAC, 2008.

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

BARHAM, Peter. A ciéncia da culinaria.
Editora: Roca, 2002.

Componente Curricular:
Educacéo Fisical

Carga Horéria Anual:
80 horas-aulas

12 série

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Capacitar o] educando para 0
desenvolvimento harmonioso do corpo e da
mente, desenvolvendo o gosto pela pratica da
cultura corporal, propiciando oportunidades de
conhecimentos tedricos e experiéncias praticas
para viver com melhor qualidade de vida.

Apropriar-se dos fundamentos histéricos,
cientificos e tecnoldgicos acerca da origem da
Educagédo Fisica - sua inser¢do no ensino; seus

principios e aplicagbes; suas relacBes
integradoras com outras disciplinas.
Compreender a linguagem corporal como

dominio do corpo, meio de expressao cultural e
comunicacdo. Compreender a importancia de
conviver em grupo;

Respeitar as identidades e as diferencas
através do conhecimento do corpo na
perspectiva biologica (do sexo) e de género, e
as implicacdes esportivas e sociais;

Génese da Educagcdo Fisica e suas

transformac¢des no contexto cultural;

Cultura corporal: corpo, movimento e saude
na contemporaneidade;

Linguagem corporal como interacdo social e
comunicacao em ambientes laborais
gastronémicos;

Conceituacao dos termos Saude e Seguranca
no trabalho (saude do trabalhador, exames
meédicos, ergonomia e prevencao)

Alongamento, flexibilidade, aptiddo fisica e
principios da atividade fisica numa perspectiva da
postura laboral voltada para a hospitalidade e
lazer (gastronomia).

Exercicio fisico e salde: o papel do
cozinheiro na preparacdo de uma alimentacéo
saudavel para pessoas ativas e sedentarias;
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Considerar a efetiva participacdo dos
alunos portadores de necessidades especiais e
0 conhecimento dos seus limites €
possibilidades corporais;

Reconhecer a linguagem corporal como
meio de interacdo social, considerando os
limites de desempenho e as alternativas de
adaptacao para diferentes individuos;

Estudar, conhecer e vivenciar as
modalidades esportivas instituidas socialmente,
em suas diferentes organizagGes técnico-taticas,
bem como construir outras formas de relacionar-
se com essas modalidades no ensino da
educacédo fisica, em especial o atletismo e o
futebol.

Nutricdo Esportiva e suplementos;

Gastronomia mundo

contemporaneo;

no esportivo

As diferentes
corporal;

manifestacbes da cultura

Corporeidade e jogos ludicos;

Diferencas entre jogo e esporte
cooperativos e competitivos);

( jogos

Esporte na Escola e Esporte da Escola;

Esporte Educacdo; Participacdo e de Alto
Rendimento;

Esporte e Caracteristicas de Género;

Jogos: da Cultura Corporal e
contemporaneos ( eletrénicos);

Beneficios fisicos e psicolégicos dos
esportes coletivos e individuais;

Futebol e Futsal: origem e evolugéo;
massificacéo; profissionalizagéo; Nocoes
Basicas de Primeiros Socorros para o0
desenvolvimento de atividades laborais em

espagos gastronémicos.

Bibliografia Béasica:

BRASIL. Ministério da Educacdo.
Parametros Curriculares Nacionais:

Ensino Médio. Brasilia, MEC/SEB,
2000.

. Ministério da Educacao. PCN +
Ensino médio: orientacdes

educacionais complementares aos
Parametros Curriculares Nacionais —

Linguagens, Caodigos e suas
Tecnologias. Brasilia: MEC/Semtec,
2002.

PITANGA. F. Testes, Medidas de

Avaliagdo em Educacdo Fisica. Ed.
Phorte, 2005.

BROTTO, F. O. Jogos cooperativos:
se o0 Iimportante €é competir, o
fundamental € cooperar. Sdo Paulo:
CEPEUSP, 1995.

NAHAS, M. V. Atividade fisica, saude
gualidade de vida; conceitos e
sugestdes para estilo de vida ativo.
Londrina: Midiograf, 2006.

MATTHIESEN, S. Q. Atletismo Se
Aprende na Escola - 12 Ed.

Bibliografia Complementar:

CASTELLANI FILHO, L. Educacéao
Fisica no Brasil: a histéria que néo se
conta.Campinas: Papirus, 1991.

MATHOS, M. G.; NEIRA. N. G. Educacgéo
Fisica na Adolescéncia: construindo o
conhecimento na escola. Ed. Phorte,
2008.

KROGER, C; ROTH, K. ESCOLA DA
BOLA: um ABC para iniciantes nos
jogos esportivos. 22 ed. Phorte Editora,
2005.

TORRELLES, A. S. Escolas de Futebol.
Manual para organizacao e
treinamento. Sao Paulo: Aratebi, 2003.

SEE-PR. Educacdo Fisica Ensino Médio.
Curitiba: SEED-PR, 2006. 2@ Ed., 248p.
(LIVRO DIDATICO).
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RIUS, J. S. Futebol: exercicios e
jogos. Sao Paulo: Aratebi, 2003.

20

Ano

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Valorizar o estudo histérico-critico das
diferentes manifestacdes da cultura corporal do
movimento: esportes, jogos, lutas, ginastica e
atividades ritmicas expressivas;

Reconhecer nas praticas de atividades
culturais relacionadas ao movimento, maneiras
eficazes de crescimento coletivo;

Conhecer e criar jogos que estimulem a
pratica dos jogos individuais e coletivos e a
motivacdo dos alunos para o desenvolvimento
das capacidades fisicas, cognitivas, emocionais;
da afetividade; da atitude de escolha e deciséo;
das possibilidades de acao;

Considerar a efetiva participacéo dos alunos|
portadores de necessidades especiais e o0
conhecimento dos seus limites e possibilidades
corporais;

Capacitar o] educando para 0
desenvolvimento harmonioso do corpo e da
mente, desenvolvendo o gosto pela pratica da
cultura corporal, propiciando oportunidades de
conhecimentos tedricos e experiéncias praticas
para viver com melhor qualidade de vida;

Aprimorar a cinestesia/ propriocepc¢ao
fisica. Desenvolver o pensamento critico e
flexivel com autonomia intelectual para adquirir,
avaliar e transmitir informacdes.
Desenvolvimento da Atenc&o e Concentracgéo.

Aprimoramento  cognitivo  através dos
exercicios, dos esportes, das lutas, da ginastica,
dos jogos e das atividades fisicas;

Estudar, conhecer e vivenciar as
modalidades esportivas instituidas socialmente,
em suas diferentes organizacdes técnico-téticas,
bem como construir outras formas de relacionar-
se com essas modalidades no ensino da
educacdo fisica, em especial o voleibol e o
basquetebol,

A importéncia da gastronomia aliada a
atividade Fisica para o controle e manutencéo do
peso corporal de criancas, adolescentes e adultos;

Mitos e tabus da atividade fisica para a
formacao corporal de criancas e adolescentes;

Analise sobre os métodos de avaliagao fisica:
testes, protocolos e softwares utilizados;

Exercicios Fisicos Aerdbios e Anaerdbios,
\Voluntarios e involuntarios;

Danga como expressdo corporal, pratica de
lazer e socializagdo: origem e evolugao, midia.

Esporte e Incluséo social
Os esportes olimpicos e nao olimpicos.

Exigéncia de Alto Rendimento em Esportes e
Caracteristicas do perfil de um atleta;

Esporte e sexualidade;

Percepgcédo da cultura afro-brasileira e suas
manifestacdes e destaques nos esportes;

Jogos da cultura afro-brasileira e seu
contexto;

A capoeira na formacdo da identidade e
cultura nacional, conduzindo debates sobre
racismo, preconceito, inclusdo e discriminagéo -
de género e sexual.

Lutas: culturais e contemporaneas,
profissionalizag¢éo e produto midiatico;

Bibliografia Béasica:

BRASIL. Ministério da Educacéao.
Parametros Curriculares Nacionais:
Ensino Médio. Brasilia, MEC/SEB, 2000.

. Ministério da Educacgdo. PCN +
Ensino medio: orientacdes
educacionais complementares aos
Parametros Curriculares Nacionais —
Linguagens, Cddigos e suas

Bibliografia Complementar:

BRACHT, V.
aprendizagem
Magister, 1992.

Educacdo Fisica e
social. Porto Alegre:

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia
do ensino da Educacéo Fisica. S&o
Paulo:Cortez, 1992.

TUBINO, M.J G. Esporte, Educacéo

Tecnologias. Brasilia: MEC/Semtec,

Fisica e Constituicdo. S&o Paulo:
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2002.

BOJIKIAN, J. C. M. Ensinando
Voleibol. 3 ed. Phorte Editora. Sao
Paulo, 2005.

CARVALHO, O. M. Voleibol: 1000
exercicios. Rio de Janeiro: Sprint 2000.

LEGRAND, L.; RAT, M. O basquetebol.
Sao Paulo: Estampa, 2002.

PAULA, R. S.
metodologia do

Janeiro: Sprint, 1998.

Basquetebol:
ensino. Rio de

Ibrasa, 1989.

MATHOS, M. G.; NEIRA, N. G. Educacéo
Fisica na Adolescéncia: construindo o
conhecimento na escola. Ed. Phorte,
2008.

NAHAS, M. V. Atividade fisica, saude
gualidade de vida; conceitos e
sugestbes para estilo de vida ativo.
Londrina: Midiograf, 2006.

SEE-PR. Educacdo Fisica Ensino Médio.
Curitiba: SEED-PR, 2006. 2* Ed., 248p.
(LIVRO DIDATICO).
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Ano

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Capacitar o] educando para 0
desenvolvimento harmonioso do corpo e da
mente, desenvolvendo o gosto pela pratica da
cultura corporal, propiciando oportunidades de
conhecimentos tedricos e experiéncias praticas
para viver com melhor qualidade de vida.

Considerar a efetiva participacéo dos alunos|
portadores de necessidades especiais e o0
conhecimento dos seus limites e possibilidades
corporais;

Conhecer e praticar 0s passos e
procedimentos basicos de socorros e urgéncias
na préatica de atividades fisica e nos esportes;

Analisar e levantar demandas fisiolégicas €
nutricionais durante a pratica de atividade fisica;

Estudar, conhecer e vivenciar as
modalidades esportivas instituidas socialmente,
em suas diferentes organizac¢des técnico-téticas,
bem como construir outras formas de relacionar-
se com essas modalidades no ensino da
educacdo fisica, em especial o futsal e o
handebol.

Nocdes bésicas de fisiologia aplicada a
atividade fisica;

Esportes Coletivos (Handebol e Basquetebol)

Primeiros socorros para o desenvolvimento
de atividades fisicas e do esporte.

Educacéo fisica e o mundo do trabalho e do
lazer; numa perspectiva de interagdo em
ambientes gastrondmicos;

Esportes de Aventura numa perspectiva do
Desenvolvimento sustentavel,

Ginastica: surgimento e Evolucgéo;

Salde, padrdo de beleza e os discursos
midiaticos;

O fenbmeno esportivo e sua relagdo com a
divisdo de classes: violéncia "torcidas

organizadas” e desigualdade social ( produto e
subproduto);

Esporte e consumismo: clientes ou usuérios
do esporte;

Bibliografia Béasica:

D MCARDLE, W.; | KATCH, F; L
KATCH, V. Fisiologia do Exercicio —
Energia, Nutricdo e Desempenho
Humano. 62 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008.

MEDEIROS, M. SOUSA, M. Primeiros
Socorros — Condutas Técnicas. latria,
2011.

EHRET, A. MANUAL DE HANDEBOL:
treinamento de base para criangas e
adolescentes. Ed. Phorte, 2002.

Bibliografia Complementar:

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia
do ensino da Educacao Fisica. Sédo
Paulo: Cortez, 1992.

DARIDO, S. CRISTINA; RANGEL,I. C.
ANDRADE. Educacdo fisica na escola:
Implicagbes para a pratica pedagogica.
— 22 Ed.- Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan,2011.

PAIDOTRIBO, L. G. L.; NECKEL, J. F;
GOELLNER, S. V. (Orgs.). Corpo,
Género e Sexualidade um debate
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MUTTI, D. FUTSAL: da iniciacdo ao
alto nivel. 2 ed. Editora Phorte, 2003.

contemporaneo na Educacdo. Vozes,
2003.

JAF, I.; ARATANGY, L. R. Possibilidades
e limites do corpo. S&o Paulo: Atica,
2007.

KUNZ, E. Educacédo Fisica: ensino e
mudancas. ljui: Unijui, 1991.

SEE-PR. Educacdo Fisica Ensino Médio.
Curitiba: SEED—PR, 2006. 22 Ed., 248p.
(LIVRO DIDATICO).

Componente Curricular:

Empreendedorismo

Carga horéria anual:
40 horas-aulas

22 série

Habilidades

Bases tecnoldgicas

Entender
Empreendedorismo;

0s principios

- Obter habilidades, atitudes e caracteristicas

empreendedoras;

Administrar dificuldades;

do

Gestéo de Pessoas;
Atitude Empreendedora,;

Gestao Empresarial.

Conhecimento e dimensionamento do
Valorizar o planejamento; Mercado
Desenvolver competéncias essenciais para a Marketing basico
gestéo e fortalecimento dos negécios; o
Plano de negécio
Aprender como analisar o perfil dos clientes e ~ o
a abordagem correta com cada um. Gestéo de Cooperativismo.
Planejamento Empresarial.
Bibliografia basica: Bibliografia complementar:
FREIRE, Alexandre. A arte de gerenciarSEl: Empreender. ROSA, Silvana
servicos. Sao Paulo: Artliber, 2009. Bernardes, consultora educacional,

ROBBINS, Stephen P. Fundamentos do
comportamento organizacional. Sao Paulo:

Pearson, 2003.

ROCHA, Marcelo Theoto; DORRESTEIJIN,
José.
negocios

Hans; GONTIJO, Maria
Empreendedorismo em
sustentaveis. Sao Paulo: Peir6polis, 2006.

RUSHMAN, Doris; SOLHA, Karina. Turismo:
uma visdo empresarial. Sdo Paulo: Manole,

2003.

\Wickert, Maria Lucia Scarpini. — Brasilia :
SEBRAE, 2012.

DUHIGG, Charles. O Poder do Habito.
Editora Objetiva, Edigc&o 1, 2012.

Como Elaborar Um Plano de Negécio,
SEBRAE — MG,2014.

Componente Curricular:

Etica e Relacdes Interpessoais

Carga horaria anual:
40 horas-aulas

22 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Compreender como a ética profissional se

Etica Profissional
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estabelece dentro do ambiente de trabalho;

Identificar as atitudes e comportamentos
necessarios ao ambiente de trabalho;

Compreender a relagdo entre liberdade e
responsabilidade, analisando a importancia da
ética no trabalho;

Compreender qual a cultura da organizacéo e
como se estabelecem as relagSes dentro do
ambiente de trabalho;

Compreender a comunicacdo interpessoal e
seus elementos basicos;

Identificar a importancia da comunicagéo
para o relacionamento interpessoal;

Compreender os elementos para se constituir
o trabalho em equipe e a mediacdo de conflitos.

Relacdes Interpessoais
Postura profissional
Cultura organizacional
Comunicacéo Interpessoal
Trabalho em equipe

Mediacao de conflitos

Bibliografia Bésica

MAGINN, M. D. Eficiéncia do trabalho
em equipe. S&o Paulo: Nobel, 1996.

MOSCOVICI, F. Desenvolvimento
interpessoal. 13. 42r. Rio de Janeiro,
José Olympio, 2002.

LACERDA, Gabriel. Agir bem € bom.
Conversando sobre Etica. Rio de Janeiro,
SENAC, 2010.

SHIPSIDE, S. Vocé sabe se comunicar?
Aprenda a transmitir uma mensagem e
ouvir. Sdo Paulo: Ed. Senac Sao Paulo,
2009.

Bibliografia Complementar

BERG, Ernesto Artur. Administracao
de conflitos: abordagens praticas para
o dia a dia. Curitiba: Jurua, 2011,

FREITAS, M. E. Culturad
Organizacional: formacao, tipologias e
impactos. S&o Paulo: Makron Books,
1991.

MINICUCCI, Agostinho.  Relagdes
humanas: psicologia das relacdes
interpessoais. Sao Paulo: Atlas, 2008;

SILVERSTEIN, Barry. Motivacao:
desperte 0 que ha de melhor em sual
equipe. Rio de Janeiro: Senac Rio,
2009 (Gestao Inteligente, v.1).

TRUJILLO. A. M. Etica numa
Perspectiva transdisciplinar. Brasilia,
Thesaurus, 2011.

WEIL, Pierre; TOMPAKOW, Roland. O
corpo fala. Petropolis: Vozes, 2010.

Componente Curricular:
Filosofia

Carga horéaria anual:
40 horas-aulas

12 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Apropriacao da leitura de textos filosoficos
Desenvolvimento de argumentacao

Capacidade de questionamento e critica
filoséfica

Mito e razao
Natureza e cultura
A experiéncia filosofica

O nascimento da filosofia

Capacidade de abstracdo e identificacdo de
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problemas filoséficos

Articular o conhecimento filos6fico com o
conhecimento cientifico, artistico, social e demais
produgdes da cultura

Identificar escolas e autores da histéria de
filosofia

Simpésio grego e romano.

Bibliografia basica:
CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia.
Sao Paulo, Ed. Atica, 2010.

ARANHA, Maria Lucia Arruda.
Filosofando: Introducédo a Filosofia. Sao
Paulo, Moderna, 2010.

Bibliografia complementar:

MARCONDES, Danilo. Textos Basicos
de Filosofia. Dos Pre- Socraticos a
Wittgenstein. Rio de Jneiro, Zahar, 2007

GALLO, Silvio.
Caminhos da
Campinas 2003.

MACEDO JR. Ronaldo P. (Org.) Curso
de Filosofia Politica: Do nascimento
da Filosofia a Kant. Sao Paulo, Editora
Atlas, 2008.

VARIOS AUTORES. Cole¢do os
Pensadores. 67 vol. 2° 43r. Sdo Paulo,
Abril Cultural,1979.

PLATAO, O Banquete. Colecdo Os
Pensadores.

PLATAO. Apologia de Sécrates.

Etica e Cidadania.
Filosofia.  Papirus,

22 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Apropriacdo da leitura de textos filosoficos
Desenvolvimento de argumentacao

Capacidade de questionamento e critica
filoséfica

Capacidade de abstracdo e identificacdo de
problemas filoséficos

Articular o conhecimento filos6fico com o
conhecimento cientifico, artistico, social e demais
produgdes da cultura

Identificar escolas e autores da histéria de
filosofia

Etica

Filosofia Politica: Estado e sociedade nos|
antigos

Filosofia Politica: Estado e sociedade na
modernidade

Filosofia Politica: Estado e sociedade na
contemporaneidade

Sociabilidade, etiqueta e distin¢cao social.

Bibliografia basica:
CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia.
Sao Paulo, Ed. Atica, 2010.

ARANHA, Maria Lucia Arruda.
Filosofando: Introducédo a Filosofia. S&o
Paulo, Moderna, 2010.

Bibliografia complementar:

MARCONDES, Danilo. Textos Béasicos
de Filosofia. Dos Pre- Socraticos a
Wittgenstein. Rio de Jneiro, Zahar, 2007

GALLO, Silvio.
Caminhos da
Campinas 2003.

Etica e Cidadania:
Filosofia.  Papirus,
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MACEDO JR. Ronaldo P. (Org.) Curso
de Filosofia Politica: Do nascimento
da Filosofia a Kant. Sao Paulo, Editora
Atlas, 2008.

VARIOS AUTORES. Colecdo o0s
Pensadores. 67 vol. 2° 44r. Sao Paulo,
Abril Cultural,1979.

SOFOCLES. Antigona.
MAQUIAVEL, O Principe.

32 série

Habilidades

Bases tecnoldgicas

Apropriacao da leitura de textos filoséficos
Desenvolvimento de argumentacao

Capacidade de questionamento e critica
filosofica

Capacidade de abstracdo e identificagcdo de
problemas filoséficos

Articular o conhecimento filoséfico com o
conhecimento cientifico, artistico, social e demais
produgdes da cultura

Identificar escolas e autores da histéria de
filosofia

A ciéncia e o conhecimento cientifico
Logica

Estética

Cultura, sociedade e ideologia

Cultura, alimentacéo e gastronomia.

Bibliografia basica:
CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia.
Sao Paulo, Ed. Atica, 2010.

ARANHA, Maria Lacia Arruda.
Filosofando: Introducédo a Filosofia. S&o
Paulo, Moderna, 2010.

Bibliografia complementar:

MARCONDES, Danilo. Textos Basicos
de Filosofia. Dos Pre- Socraticos a
\Wittgenstein. Rio de Jneiro, Zahar, 2007

GALLO, Silvio.
Caminhos da
Campinas 2003.

MACEDO JR. Ronaldo P. (Org.) Curso
de Filosofia Politica: Do nascimento
da Filosofia a Kant. Sao Paulo, Editora]
Atlas, 2008.

VARIOS AUTORES. Cole¢do o0s
Pensadores. 67 vol. 2° 44r. Sao Paulo,
Abril Cultural,1979.

Etica e Cidadania:
Filosofia.  Papirus,

Componente Curricular:

Carga horéria anual:

diferentes formas de linguagem e representacdo
usadas na Fisica, como texto discursivo, gréficos,

Fisica 80 horas-aulas
12 série
Habilidades Bases tecnologicas
Relacionar informagBes apresentadas em| Conceitos basicos da Mecéanica;

Leis de Newton e leis da conservacgéao,

tabelas, relagcfes matematicas ou linguagem

dando-se énfase aos processos ligados a
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simbolica.

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, econdmica
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 econdmicas.

Identificar riscos fisicos associados

ambiente de trabalho.

ao

gastronomia, hospitalidade e lazer, como:
turismo de aventura; estudos das condi¢Bes de
equilibrio e estudo do funcionamento de
sistemas mecanicos;

Nocbes de Hidrostatica.

Riscos fisicos no ambiente de trabalho.

Bibliografia basica:

GASPAR, Alberto. Compreendendo a
Fisica 1. Sdo Paulo: Atica, v. 1. 22 45r. -
2013.

Bibliografia complementar:

RAMALHO, F. J.; FERRARO, N. G.;
SOARES, P. A. T. Os Fundamentos da
Fisica 1. Sdo Paulo: Moderna.

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Curso
de Fisica. Sdo Paulo: Scipione, v. 1.

HEWITT, P. G.; Fisica Conceitual.
Porto Alegre: Bookman.

22 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Relacionar propriedades fisicas de produtos,
sistemas ou procedimentos tecnoldgicos as
finalidades a que se destinam.

Utilizar leis fisicas para interpretar processos
naturais ou tecnoldgicos inseridos no contexto dal
termodinamica.

Reconhecer caracteristicas ou propriedades de
fendbmenos ondulatérios ou oscilatorios,
relacionando-os a seus usos em diferentes
contextos.

Associar a solucdo de problemas de
comunicacao, transporte, salde ou outro, com 0
correspondente  desenvolvimento cientifico e
tecnoldgico.

Confrontar interpretagbes 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

Nocdes de Termologia, dando-se énfase aos
processos ligados a habilitacdo em cozinha,
como: caracteristicas térmicas dos utensilios
utilizados na cozinha; estudo de fontes térmicas
e métodos de transferéncia de calor; estudo da|
panela de pressdo, do funcionamento de
garrafas térmicas e de maquinas frigorificas;
utiizagdo  adequada de  utensilios e
equipamentos; processos de esterilizacdo de
materiais e condi¢Bes térmicas ideais para o
conforto humano;

Nocdes de Optica, dando-se énfase ao
estudo de refratarios;

Noc¢bes de Ondulatéria, dando-se énfase ao
estudo das ondas sonoras, principalmente, de
fatores ligados a musica.

medidas de conservagdo, recuperacdo ou
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utilizacdo sustentavel da biodiversidade.

Bibliografia basica:
GASPAR, Alberto.

2013.

Compreendendo a
Fisica 2. Sao Paulo: Atica, v. 2. 22 46r. —

Bibliografia complementar:

RAMALHO, F. J.; FERRARO, N. G.;
SOARES, P. A. T. Os Fundamentos da
Fisica 2. Sdo Paulo: Moderna.

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Curso
de Fisica. Sdo Paulo: Scipione, v. 2.

HEWITT, P. G.; Fisica Conceitual.
Porto Alegre: Bookman.

32 série

Habilidades

Bases tecnologicas

sistemas ou procedimentos
finalidades a que se destinam.

de uso cotidiano.

Relacionar

ou sistemas tecnolégicos de uso comum.

a salde do trabalhador ou a qualidade de vida.

eletromagnetismo.

sociais, econdmicas ou ambientais.

Relacionar propriedades fisicas de produtos,
tecnoldgicos as

Dimensionar circuitos ou dispositivos elétricos

informacdes para compreender
manuais de instalacdo ou utilizagdo de aparelhos,

Selecionar testes de controle, parametros ou
critérios para a comparacdo de materiais €
produtos, tendo em vista a defesa do consumidor,

Utilizar leis fisicas para interpretar processos
naturais ou tecnoldgicos inseridos no contexto do

Compreender fendmenos decorrentes da
interacdo entre a radiacdo e a matéria em suas
manifestacbes em processos naturais ou

tecnoldgicos, ou em suas implica¢des biolégicas,

Nocdes de Eletrostatica, dando-se énfase
aos fogdes elétricos;

Nocdes de Eletrodindmica;

Noc¢Bes de Magnetostética, dando-se énfase
aos fogdes de inducéo;

Nocbes de eletromagnetismo, dando-se
énfase ao estudo do funcionamento do micro-
ondas e processos de esterilizacdo com ondas
ionizantes;

Nocdes de Fisica Moderna.

Bibliografia basica:
GASPAR, Alberto.

2013.

Compreendendo a
Fisica 3. Sdo Paulo: Atica, v. 3. 22 46r. —

Bibliografia complementar:

RAMALHO, F. J.; FERRARO, N. G.;
SOARES, P. A. T. Os Fundamentos da
Fisica 3. Sao Paulo: Moderna.

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Curso
de Fisica. Sdo Paulo: Scipione, v. 3.

HEWITT, P. G.; Fisica Conceitual.
Porto Alegre: Bookman.

Componente Curricular:
Fundamentos de Turismo,
Hospitalidade e Lazer

Carga horaria anual:

80 horas-aulas

12 série

Habilidades

Bases tecnologicas
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Desenvolver conhecimentos, habilidades e
comportamentos que aumentem 0 seu
crescimento pessoal e profissional.

Conhecer e compreender o0 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 0os tempos e espacos de
turismo, de hospitalidade e de lazer.

Analisar a relacdo entre  turismo,
hospitalidade e lazer com a educagdo e a
sustentabilidade.

Contextualizagdo e Evolugdo Historica do
Lazer no Mundo e no Brasil.

Conceituacdo dos Termos Lazer e

Recreacao.
Leis e Praticas do Lazer.

Caracterizacdo dos Tempos e Espacos do
Lazer.

Lazer, Educacéo e Sustentabilidade.

Contextualizacdo e Evolucdo Histdrica da
Hospitalidade no Mundo e no Brasil.

Conceituacdo do Termo Hospitalidade.
Leis e Praticas da Hospitalidade.

Caracterizacdo dos Tempos e Espacos da
Hospitalidade.

Hospitalidade,
Sustentabilidade.

Educacéo
Contextualizagdo e Evolucdo Histérica do
Turismo no Mundo e no Brasil.

Conceituacdo dos Termos Turismo e
Turista.

Leis e Praticas do Turismo.

Caracterizacéo dos Tempos e Espacos do
Turismo.

Turismo, Educacéo e Sustentabilidade.

Bibliografia Basica:

CAMARGO, L.O.L. Hospitalidade. Sao
Paulo: Aleph, 2004.

CAMARGO, L.O.L. O Que é Lazer. Sao
Paulo: Brasiliense, 2003.

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

[N

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 Tecnolégica do
Amazonas, 2010°.

TRIGO, L.G.G. [et al.]. Aprendiz de
Lazer e Turismo. Sdo Paulo: IPSIS.
20074,

3 Disponivel em:

<http://redeetec.mec.gov.br/images/stories/pdf/
df>.

4 . .
Disponivel em:

eixo_hosp_lazer/061112_fund_de_tur_e_hosp.p

<file:///C:/Users/vanesamilagres/Desktop/Aprendiz_de_Lazer_e_Turismo.pdf>.
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Componente Curricular:
Geografia

Carga horaria anual:
80 horas-aulas

1a

série

Habilidades

Bases tecnologicas

Interpretar a localizacgdo e a
movimentacdo de pessoas/objetos no
espaco tridimensional e sua representacao
no espaco bidimensional, usar como
referéncia a distribuicdo da rede hoteleira
brasileira e mundial.

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

Utilizar informagBes expressas em
gréficos ou tabelas para fazer inferéncias.

Resolver problema com dados
apresentados em tabelas ou gréficos.

Associar a solucado de problemas de
comunicacao, transporte, saude ou outro,
com o correspondente desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico.

Caracterizar causas ou efeitos dos
movimentos de particulas, substancias,
objetos ou corpos celestes.

Compreender fenbmenos decorrentes
da interacéo entre a radiacao e a matéria em
suas manifestacées em processos naturais
ou tecnoldgicos, ou em suas implicacdes
biolégicas, sociais, econdémicas ou
ambientais.

Avaliar possibilidades de geracdo, uso
ou transformacé@o de energia em ambientes
especificos, considerando implicacbes
éticas, ambientais, sociais e/ou econémicas.

Interpretar diferentes representactes
gréficas e cartogréficas dos espagos
geograficos.

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

Analisar fatores que explicam o impacto
das novas tecnologias no processo de
territorializacé@o da producéo.

Analisar diferentes processos de
producéo ou circulacdo de riquezas e suas
implicagBes sécio-espaciais.

Identificar o papel dos meios de
comunicacdo na construcéo da vida social.

Relacionar cidadania e democracia na

Principios de Cartografia (nocbes de
escala, sistemas de projecdo e coordenadas
geogréficas).

Noc¢Bes de Geotecnologias(sensoriamento
remoto e Sistemas de informacdes
Geograficas).

Geologia e recursos minerais.

Climatologia e dinAmica atmosférica.

Principios de geomorfologia.

Organizacéo do espaco econdmico global e
a Globalizacéo.

Recursos energéticos.

Espaco urbano mundial.

Espaco agrario mundial.

Din&mica populacional mundial.
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organizacédo das sociedades.

Relacionar padrées gastrondmicos a
dindmica das estacdes do ano.

Bibliografia basica:

TERRA, Lygia; ARAUJO, Regina;
GUIMARAES, Raul B. Conexdes -
Estudos de Geografia Geral e do
Brasil. S&o Paulo: Moderna, 2008.

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

Bibliografia complementar:

CHRISTOPHERSON, R.
Geossistemas: uma introducdo a
geografia fisica. 7. 49r. Porto Alegre:
Bookman, 2011. 752p.

FUNDO DAS NAQOES UNIDAS PARA
A POPULACAO (UNFPA, sigla em
inglés). Relatério sobre a Situacdo da
Populacdo Mundial 2009. Disponivel
em:
<49rai://www.unfpa.org.br/swop2009/s
wop2009.pdf

PRESS, F.; SIEVER, R.;
GROTZINGER, J.; JORDAN, T. H. Para
entender a Terra. 4. 49r. Bookman.
Porto Alegre: , 2006.

ROBIRA, R. T. Areas metropolitanas:
espacos colonizados. In: CARLOS, A.
F. A; CARRERAS, C. (Orgs.).
Urbanizacéao e mundializacéo:
estudos sobre a metrépole. Séo
Paulo: Contexto, 2004.

SANTOS, Milton. Por uma outra
globalizagdo: do pensamento Unico
a consciéncia universal. 3. 49r. Rio
de Janeiro: Record, 2000. 174p.

2&

série

Habilidades

Bases tecnoldgicas

Interpretar historicamente e/ou
geograficamente fontes documentais acerca
de aspectos da cultura.

Relacionar padrbes culturais aos
padrdes gastrondmicos.

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
participagéo da coletividade na
transformacdo da realidade histérico-
geogréfica.

Identificar registros de praticas de
grupos sociais no tempo e no espago.

Avaliar criticamente conflitos culturais,

Espacos do Brasil.

Estrutura geolégica e geomorfolégica
brasileira e seus recursos naturais.

Dindmica atmosférica no Brasil.
Dominios morfocliméticos do Brasil.
Espaco industrial brasileiro.

Espaco urbano brasileiro.

Espaco agrario brasileiro.
Producéo energética no Brasil.

Dinamica demografica no Brasil.
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sociais, politicos, econdmicos ou ambientais
ao longo da historia.

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

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

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

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

Bibliografia basica:

TERRA, Lygia; ARAUJO, Regina;
GUIMARAES, Raul B. Conexdes -
Estudos de Geografia Geral e do
Brasil. S&o Paulo: Moderna, 2008.

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

Bibliografia complementar:

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

BARBOSA FERREIRA, I. C. O
processo de urbanizacdo 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
L}rbano. 32 Ed. Sao Paulo: Editora
Atica S.A, 1995.

FERREIRA, Alvaro. A Cidade no
Século XXI: segregacao e
banalizacdo do espaco. Rio de
Janeiro: Consequéncia, 2011.

ROSS, Jurandyr L. S. Geografia do
Brasil. S&o Paulo: Edusp, 2001.

série

Habilidades

Bases tecnologicas

Avaliar propostas de intervencdo no
ambiente, considerando a qualidade da vida
humana ou medidas de conservacao,
recuperacdo ou utilizacdo sustentavel da
biodiversidade.

Avaliar a sustentabilidade ambiental na
gastronomia.

Avaliar impactos em ambientes naturais
decorrentes de atividades sociais ou
econdmicas, considerando interesses

Relacbes Internacionais e o0 espaco
geogréfico.

Principios de Geopolitica.
Organizacédo do espaco geografico global.
Conflitos Internacionais.

Problemas ambientais.
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contraditorios.

Identificar os significados histérico-
geograficos das relacdes de poder entre as
nagoes.

Comparar o significado historico-
geogréafico das organizacbes politicas e
socioecondmicas em escala local, regional
ou mundial.

Selecionar argumentos favoraveis ou
contrarios as modificacbes impostas pelas
novas tecnologias a vida social e ao mundo
do trabalho.

Relacionar as novas tecnologias na
producédo gastronémica.

Identificar estratégias que promovam
formas de incluséo social.

Identificar em fontes diversas o processo
de ocupagédo dos meios fisicos e as relagdes
da vida humana com a paisagem.

Relacionar o uso das tecnologias com
0s impactos socio-ambientais em diferentes
contextos historico-geogréaficos.

Avaliar as relagBes entre preservacao e
degradagdo da vida no planeta nas
diferentes escalas.

Bibliografia basica:

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

MENDES, Ivan L.; TAMDJIAM,
James O. Geografia — Estudos para
Compreensdo do Espaco, volume
3. Séo Paulo: FTD, 2010.

Bibliografia complementar:

ALMEIDA, J. R. Gestdo ambiental
para o desenvolvimento sustentavel.
Rio de Janeiro: Thex, 2006. 566p.

CASTRO, J Geografia da Fome.
5.ed. Sao Paulo: Brasiliense, 1957.

CASTRO, J . Geopolitica da Fome.
3.ed. Rio de Janeiro: Casa do
Estudante do Brasil, 1954.

DIAS, G. F. Educacdo ambiental:
principios e praticas. 8.ed. Séo Paulo:
Gaia, 2003. 550p.

MAFRA, Roberto Machado de Oliveira.
Geopolitica: Introducdo ao Estudo.
Séo Paulo: Sicureza, 2006.

PRESS, F.; SIEVER, R.;
GROTZINGER, J.; JORDAN, T. H. Para
entender a Terra. 4. 51r. Bookman.
Porto Alegre: , 2006.

RICARDO, Beto; CAMPANILI, M.
Almanaque Brasil Socioambiental.
Séao Paulo: ISA, 2007. 551p.

TOSTA, Octavio. Teorias
Geopoliticas. Rio de Janeiro: BIBLIEX,
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1984.

Componente Curricular:
Habilidades basicas de cozinha

Carga horéria anual:

80 horas-aulas

32 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Aplicar conhecimentos e comportamentos
inerentes a prestacdo de servicos na area de

alimentacéo.

Instrumentalizar utensilios da cozinha
profissional.

Operar equipamentos basicos da cozinha
profissional.

Aplicar técnicas de higiene, seguranca €
manipulacdo de alimentos conforme legislacéo
vigente.

Cortar vegetais, carnes (bovina e suina),
aves, peixes e frutos do mar.

Realizar cocgéo de vegetais, carne bovina e
aves.

Reproduzir preparacdes de cardapio do dia-
a-dia

Organizar area de trabalho e mise em
place.

Interpretar
preparacoes.

Identificar e efetuar os métodos de cocgao.

Fazer desossa de aves tipo “saco” e “livro”.

Fazer trinchado em aves.

Efetuar filete em peixes.

Classificar e preparar os diferentes tipos de
ponto de cocg¢ao de carnes.

Realizar as técnicas culinarias “reducao” e
“marinada”.

Executar producdo de embutidos.

Aplicar e descrever as técnicas da cozinha
profissional basica.

e executar fichas de

Normas da legislagéo vigente
relacionadas a manipulacdo de alimentos.

Definicdo de utensilios e equipamentos de
cozinha: tipos, finalidade, procedimentos de
utilizacao.

Principios do sistema de brigada de
cozinha.

Procedimento padrdo de preparagdo de
mise em place

Fundamentos de bases de cozinha:
aromatizantes; espessantes; fundos; caldos e
molhos mées.

Normas de selecdo, métodos de coccgéo e
caracteristicas sensoriais de ovos

Caracteristicas e técnicas de preparo de
sopas e cremes.

Técnicas para cortes em carnes.

Métodos de coccao: fritar; guisar; assar;
\vaporizar.

NocOGes de preparacdo de cardapio do
dia-a-dia.

Técnicas e regras de manipulacdo dos
alimentos

Conceitos de fichas técnicas.

Principios de temperos:
eseciarias.

Nocbes de carnes bovina e suina, aves,
pescados e frutos do mar.

Técnicas para cortes em carnes: bovina e
suina; aves, pescados e frutos do mar.

ervas e

Métodos de coccgdo: saltear; escalfar;
estufar; gratinar; vaporizar, branquear ¢
brasear.

Fundamentos de técnicas de cozinha:
‘reducao” e “marinada”.
Processos de producdo de embutidos.

Bibliografia basica:
INSTITUTO AMERICANO DE

CULINARIA. Chef profissional. 42 52r.
Sao Paulo: SENAC, 2009.

SCHLUTER, Regina G. Gastronomia e
turismo. 2. 52r. Sdo Paulo: Aleph, 2003

SEBESS, Mariana. Técnicas de cozinha
profissional. 3. 52r. Imprenta: Rio de
Janeiro: SENAC, 2012

WRIGHT, Jeni; Eric  Treuille. Le

Bibliografia complementar:

KHOURY, Denise Andrade. Cozinha
para iniciantes. Vigosa, MG:
Centro de Producdes Técnicas, 2010.

TOMIMATSU, Eiji Curso basico de
cozinha. Vicosa, MG: CPT, 2008.

ADRIA, Ferran. A refeicdo em familia:
cozinhando em casa com Ferran
Adria. Rio de Janeiro: Ediouro, 2011.

HELENE, Helen. Dicionério de termos

de gastronomia: francés/portugués.
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CordonBleu: todas as técnicas
culinarias. 92 53r. Sao Paulo: Marco Zero,
2012.BRASIL.

FARROW, Joanna. Escola de chefs:
técnicas passo a passo paraa
culinaria sem segredos. Barueri,
SP: Manole, 2009

Sao Paulo: Boccato, 2006.

ARAUJO, Wilma Maria Coelho;
TENSER, Carla Marcia Rodrigues.
Gastronomia: cortes & recortes,
volume 1. Brasilia: SENAC-DF, 2009

MONTEBELLO,
COLLACO, Janine Helfst Leicht.
Gastronomia: cortes & recortes,
volume 2. Brasilia: SENAC-DF, 2009

ALLISON, Mark William. 150 técnicas
para dominar a arte culinaria. S&o
Paulo: Marco Zero, 2011

Nancy de Pilla;

DORIA, Carlos Alberto. Estrelas no céu
da boca : escritos sobre culinaria e
gastronomia. 2. 53r. Sao Paulo:
SENAC-SP, 2006.

Larousse da cozinha pratica — Sao
Paulo. Larousse do Brasil: 2006.

WAREING, Marcus. Facas e cortes:
técnicas para cortar, trinchar, picar e
filetar legumes, peixes, carnes e
frutas. Sao Paulo: Publifolha, 2009.

Componente Curricular:

Historia

Carga horéaria anual:
80 horas-aulas

12 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Conceituar a Histéria como uma forma de
conhecimento dedicada ao estudo das acdes
humanas no tempo, identificando semelhancas e
diferencas em relacao a meméria;

Compreender a alimentacdo em

perspectiva histérica e cultural,

Analisar os desdobramentos politicos e
econdmicos das préaticas alimentares humanas ao
longo do tempo;

Discutir o0s preconceitos nas

divisoes tradicionais da Histéria;

implicitos

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

Reconhecer a importancia dos patriménios
materiais e imateriais dos diferentes povos e
culturas, com especial énfase aos patrimonios
culturais relacionados a alimentacao;

uma

O Homo sapiens sapiens como ser social €
cultural;

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

A Invencéo da culinaria: o uso do fogo;

Dos primeiros excedentes de producdo ao
comeércio: as sociedades hidraulicas (Egito e
Mesopotamia);

A alimentacdo como patriménio cultural: o
legado dos povos da Antiguidade Oriental;

O legado cultural grego e a alimentacéo;

O comércio e a escraviddo na Grécia
antiga,;

O Império Romano: a guerra expansionista
e 0 COmércio;
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Entender os conceitos de patrimdnio mundial
(UNESCO), patrimdnio Histérico e tombamento;

Buscar a criacdo de um repertério cultural
diversificado, capaz de identificar a riqueza das
herancas culturais dos diversos povos em relacdo
as praticas alimentares;

Identificar diferentes criacdes técnicas e
artisticas realizadas na Pré-Histéria, superando
assim o carater pejorativo do conceito;

Discutir a importancia da Revolugdo Neolitica
para a Histéria da humanidade;

Entender o processo de formacdo das
primeiras civilizag6es;

Identificar o surgimento do Estado e
diferencia-lo dos Estados modernos;
Analisar a relagdo entre as praticas

alimentares e as praticas religiosas: o caso dos
hebreus;

Analisar as praticas alimentares das principais
civilizacdes antigas: Egito, Mesopotamia, Persas,
Hebreus, Grécia e Roma.

Analisar as praticas alimentares na lIdade
Média;

Compreender as relagBes entre as doencas,
fome e desnutricdo na Idade Média;

Compreender as relacbes entre as
transformagcbes politcas e o comércio de
alimentos durante a Baixa ldade Média;

Analisar a relagdo entre as préticas
alimentares e as praticas religiosas: o caso da
Igreja Catolica;

Contextualizar e compreender a evolugdo
Histérica da Salde e Seguranca no Trabalho no
Brasil.

Alimentacdo e estratificacdo social
Antiguidade;

na|

O Feudalismo e a producdo agricola: os
principais alimentos da dieta medieval;

A Igreja vai a mesa: as préticas alimentares
de origem religiosa;

A Igreja, o comércio e 0s novos sabores: as
Cruzadas para além do sagrado;

As feiras medievais na Baixa Idade Média e
o0 Renascimento Comercial: os alimentos como
negocio.

Histérica da Saude e Seguranga no
Trabalho no Brasil.

Bibliografia Béasica:

“A Invencdo da Culinaria”. In: Idem.
ARMESTO, F. F Comida: uma Histoéria.
Rio de Janeiro: Record, 2004.

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

CARNEIRO, Henrique. “Alimentagdo na
Pré-Histéria”. In: Idem. Comida e
sociedade: uma Historia dal
Alimentacédo. Rio de Janeiro: Campus,
2003.

Bibliografia Complementar:

FLANDRIN, J. L & MONTANARI, M.
Histéria da Alimentacdo. Sédo Paulo:
Estacao Liberdade, 1998.

ARNOLD, H. Historia Social da Arte e
da Literatura. Sao Paulo: Martins
Fontes, 2000.

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

PINSKY, J. 100 textos de

(org.)
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CARNEIRO, Henrique. “A Nutricdo e a
Fome”. In: Idem. Comida e sociedade:
uma Histéria da Alimentac&do. Rio de
Janeiro: Campus, 2003.

“Comida e Classe Social”. In: Idem.
ARMESTO, F. F. Comida: uma Histoéria.
Rio de Janeiro: Record, 2004.

CORASSIN, Maria Luiza. Sociedade e
Politica na Roma Antiga. S&do Paulo,
Atual, 2001.

VEYNE, Paul. Histéria da Vida Privada:
do Império Romano ao ano mil. Sao
Paulo, Cia das Letras, 2009.

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

PINSKY, J. As primeiras civilizacdes.
Sao Paulo: Contexto, 2001.

FRANCO JR, H. Feudalismo: uma
sociedade religiosa, guerreira e
camponesa. Sdo Paulo: Editora Moderna,
1999.

historia antiga. Sdo Paulo, Contexto.

SILVA, Marcos Anténio; FONSECA,
Selva Guimardes. Ensinar historia no
século XXI: em busca do tempo
entendido. S&o Paulo, Papirus, 2007.

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

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

22 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Compreender a formacdo do capitalismo no
contexto das grandes navegacdes;

Contextualizar a importancia dos alimentos na
constituicdo de um mercado mundial de produtos
comercialis;

Compreender os sentidos histéricos inscritos
na Reforma Protestante;

Analisar criticamente as herangas culturais,
sociais e econdmicas de nosso passado colonial;

Reconhecer patriménios histéricos e culturais
(materiais e imateriais) oriundos do periodo
colonial;

Pesquisar as diversas expressdes das
culturas portuguesa, indigena e afro-brasileira,
com especial énfase aos alimentos;

Analisar a Historia de Goias e os legados de
praticas alimentares;

Compreender as razbes motivadoras do
pioneirismo industrial inglés;

Analisar as

As  especiarias, as
mundializacdo da alimentacao;

navegacdes e

A Reforma e A Contrarreforma;

Culturas indigenas e culturas europeias:
\violéncia e interacéo;

Histéria Econdmica do Brasil Colonial:

alimentos e negocios;
O comércio no espago Atlantico;
A resisténcia escrava no periodo colonial,

Culturais e praticas alimentares:
alimentos indigenas, africanos e portugueses;

0S|

A formagdo da cultura caipira em Goias,
Minas Gerais e S&o Paulo;

Histéria da economia colonial em Goias;

A Revolucdo Industrial:
sociais e alimentares;

novas praticas

O lluminismo e construcdo de uma nova

transformacdes sociais,
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econdmicas e culturais proporcionadas pela
Revolucao Industrial;

Compreender os problemas enfrentados pelos
trabalhadores das fabricas;

Analisar as reagBes dos trabalhadores ao
trabalho fabril: o Iludismo, o cartismo e os
sindicatos;

Definir o iluminismo e situar historicamente as
contribuicGes de seus principais tedéricos: Locke,
Montesquieu, Voltaire, Rousseau;

Compreender a influéncia dos iluministas

sobre o liberalismo econémico;

Analisar as tensdes politicas envolvidas nal
Revolucao Francesa;

Analisar o Império Napolebnico e as
consequéncias do Congresso de Viena;
Identificar as transformacbes sociais e

politicas decorrentes da transferéncia da familia
real portuguesa para o Rio de Janeiro e a
Independéncia do Brasil.

mentalidade europeia;
A Revolucéo Francesa e a Era Napolebnica;
Os impactos econdmicos e politicos da
transferéncia da familia real Portuguesa para o
Rio de Janeiro;

A Independéncia do Brasil;

Bibliografia Béasica:

CARNEIRO, Henrique. “As especiarias,
as navegacfes e mundializacdo dal
alimentacdo”. In: Idem. Comida e
sociedade: uma Historia da
Alimentac&do. Rio de Janeiro: Campus,
2003.

CAMARA CASCUDO, Luis da (org.).
Hist6ria da Alimentacdo no Brasil. Rio
de Janeiro, LTC, 1977.

ORTENCIO, Bariani.
Goiania, Kelps, 2004.

Cozinha goiana.

CANDIDO, Antonio. Os parceiros do Rio
Bonito: estudo sobre o caipira paulista e
a transformacdo dos seus meios de vida.
Rio de Janeiro, Ouro sobre o Azul, 2010.

PRADO JUNIOR, Caio. Formacdo do
Brasil Contemporaneo: colonia. S&o
Paulo, Cia das Letras, 2014.

OLIVEIRA, Cecilia Helena de Salles. A
Independéncia e a Construgdo do
Império (1750-1824). S&do Paulo, Atual,
2009.

Bibliografia Complementar:

PINSKY, J. (orgs). O ensino de histoéria
e criacao do fato. Sdo Paulo: Contexto,
1988.

UNESCO. Colegdo Historia Geral da
Africa. Vol. I, Il, Il e IV. Brasilia,
UNESCO — Secad/MEC, UFSCar, 2010.

SILVA, Marcos Antdnio & FONSECA,
Selva Guimardes. Ensinar histéria no
século XXI: em busca do tempo
entendido. S&do Paulo, Papirus, 2007.

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

SILVA, Marcos (org.). Dicionario
Critico Camara Cascudo. S&o Paulo:
Perspectiva, 2003.

CARNEIRO, Henrique. “Historiografia
da Alimentacdo no Brasil”. In: Idem.
Comida e sociedade: uma Historia da
Alimentacéo. Rio de Janeiro: Campus,
2003.

STANDAGE,
Comestivel

Tom. Uma Historia
da Humanidade. Rio de
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GRESPAN, Jorge. Revolucdo Francesa
e lluminismo. Campinas, Contexto, 2003.

HOBSBAWM, Eric. Da Revolucao
Industrial inglesa ao imperialismo. Rio
de Janeiro, Forense Universitéria, 2009.

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

Janeiro, J. Zahar, 2010.

32 série

Habilidades

Bases tecnoldgicas

Analisar as tensdes sociais e politicas do
Primeiro Reinado e do periodo regencial;

Compreender os conflitos politicos durante o
Segundo Império;

Analisar o desenvolvimento da economia
cafeeira;

Identificar as transformacfes econbmicas no
Brasil durante o Segundo Império;

Analisar o Imperialismo europeu e seus
desdobramentos no século XX;

Compreender as  motivagbes e
caracteristicas da Revolugdo Russa (1917);

as|

Compreender a Primeira Guerra Mundial no
contexto das disputas entre as poténcias
europeias;

Analisar as caracteristicas politicas, sociais e
culturais da Primeira Republica;

Compreender tensdes da

Revolucao de 30;

as politicas

Identificar as transformagfes sociais ocorridas
durante a Era Vagas;

Tragar um quadro da diversidade de préticas
alimentares no Brasil no século XX;

Compreender as disputas politicas e
econdmicas em jogo durante a Segunda Guerra
Mundial;

Analisar as  transformagdes  politicas,
econdmicas, sociais e tecnolégicas provocadas
pela Segunda Guerra Mundial;

Comparar as praticas alimentares dos paises
capitalistas e socialistas durante a Guerra Fria;

Analisar as tensdes politicas do periodo
democratico no Brasil (1945-1964);

Histéria do Brasil

economia e cultura;

Império:  politica,

Alimentacao e Industrializacdo: séculos XIX
e XX;

O Imperialismo do século XIX;

A Revolucéo Russa (1917);

A Primeira Guerra Mundial;

Primeira Republica: politica e sociedade;

A Revolugdo de 1930 e a Era Vargas;

A Segunda Guerra Mundial;

Tecnologia e Alimentacdo: as inovagdes e
0s dilemas da alimentacdo no século XX;

Transformacdes tecnoldgicas e culturais do
século XX;

A Guerra Fria: préticas alimentares entre o
capitalismo e o socialismo;

A Ditadura Civil-Militar no Brasil;
A Globalizacéo e a cultura fast food,;

O Brasil Contemporéneo e a cultura fast
food,;

A cibercultura e o mundo da virtualidade
real: alimentacao, virtualidade e consumo.

Compreender as caracteristicas politicas e
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sociais da Ditadura Civil-Militar (1964-1985);

Analisar a insercdo da cultura fast food no
Brasil Contemporaneo;

Analisar as relacdes entre a virtualidade real,
a publicidade e o consumo de alimentos no mundo
e no Brasil atual.

Bibliografia Basica:

LYRA, Maria De Lourdes Viana. O
Império em  Construcdo: Primeiro
Reinado e Regéncias. Serie Discutindo A
historia.. Editora Atual.

“‘Alimentando gigantes: a comida e a
industrializagao nos séculos XIX e XX”. In:
I[dem. ARMESTO, F. F. Comida: uma
Histdria. Rio de Janeiro: Record, 2004.

HOBSBAWN, Eric. Era dos Extremos: o
breve século XX (1914-1991). Sdo Paulo,
Companhia das Letras, 1995.

FAUSTO, Boris. Historia Geral da
Civilizacao Brasileira: o] Brasil
Republicano. Rio de Janeiro, Bertrand
Brasil, 2007.

SEVCENKO, Nicolau. A corrida para o
século XXI: no loop da montanha-russa.
Sao Paulo, Cia. Das Letras, 2001.

GIDDENS, Anthony. O mundo na era dal
globalizag&o. Lisboa, Presenca, 2000.

POLLAN, Michael. O Dilema do Onivoro.
Rio de Janeiro, Intrinseca, 2006.

LEVY, Pierre. Cibercultura. Sdo Paulo,
Ed. 34, 1999.

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

Bibliografia Complementar:

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

CASTELLS, Manuel. A Sociedade em
rede. Sao Paulo, Paz e Terra, 1999.

HERRIDGE, Charles. Historia
Fotogréfica da Segunda Guerra
Mundial. Sdo Paulo, Rideel, s/d.

PINSKY, J. (orgs). O ensino de historial
e criacao do fato. Sdo Paulo: Contexto,
1988.

SILVA, Marcos Antonio & FONSECA,
Selva Guimardes. Ensinar historia no
século XXI: em busca do tempo
entendido. S&o Paulo, Papirus, 2007.

FONTENELLE, Isleide Arruda. O nome|
da marca: McDonald’s, fetichismo e
cultura  descartavel. Sao  Paulo,
Boitempo, 2002.

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

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

Componente Curricular:
Lingua Estrangeira Moderna: Espanhol

Carga horéria anual:

80 horas-aulas

12 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Compreender textos simples em espanhol,

Alfabeto

Formular frases bésicas de apresentacdo de

Vocabulario relacionado a gastronomia e
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si, de outrem,

Compreender vocabulario basico relacionado
a hospitalidade e lazer,

Realizar oralmente frases simples, pequenos
discursos.

Dar e receber informac@es utilizando nimeros:
horas, telefone, endereco.

Identificar manifestacdes artisticas e culturais
dos povos de lingua espanhola

hospitalidade e lazer: comida, utensilios, tipos
de hospedagem;

Presente do Indicativo, verbos regulares e
irregulares,

Imperativo,
Formalidade e Informalidade,
Formas de apresentacao.

Vocabulario relacionado a
nacionalidades, adjetivos descritivos.

profissdes,

Bibliografia basica:

GODED, Margarita; VALERA, Raquel.
Bienvenidos Turismo y Hosteleria 1.
Clave Ele.

BELTRAN, Blanca Aguirre. El espafiol
por profesiones — servicios turisticos.
SGEL

Bibliografia complementar:

Universidad de Alcala De Henares.
Departamento De Filologia. Senas:
Diccionario para 59r ensenanza de
59r lengua espanola para brasilenos.
2. Ed. Sao paulo: Martins Fontes, 2001.

ARAGONES, Luis; PALENCIA, Ramon.
Gramaéatica de uso del espafiol: teoria
y practica. Madrid: SM, [2010]

MATTE BON, Francisco.
comunicativa del espafiol: de Ia
lengua a la idea. Nueva edicion
revisada. Madrid: Edelsa, 1995.(tomo )

Gramatical

22 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Identificar
espanhol;

diferentes géneros textuais em
Ler e compreender o tema de um texto ou a
intencdo do autor com o texto;
Identificar elementos coesivos em um texto;
Interpretar de forma critica os textos lidos;
Emitir opini6es em lingua espanhola;

Reconhecer diferenciar

passados;

e 0s tempos

Géneros textuais;

Adjetivos comparativos e superlativos;
Advérbios e preposi¢des de lugar;
Pronomes complemento;

Tempos pretéritos do indicativo;

Verbos
sentimentos;

que expressem gostos €

Bibliografia basica:

GODED, Margarita; VALERA, Raquel.
Bienvenidos Turismo y Hosteleria 1.
Clave Ele.

BELTRAN, Blanca Aguirre. El espafiol
por profesiones — servicios turisticos.
SGEL

Bibliografia complementar:

Universidad de Alcala De Henares.
Departamento De Filologia. Senas:
Diccionario para la 59raille5959 de la
lengua 59raille59 para brasilefios. 2.
Ed. Sao paulo: Martins Fontes, 2001.

ARAGONES, Luis; PALENCIA, Ramén.
Gramatica de uso del espafiol: teorial
y practica. Madrid: SM, [2010]
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MATTE BON, Francisco. Gramatical
comunicativa del espafiol: de [a
lengua a la idea. Nueva edicidn
revisada. Madrid: Edelsa, 1995.(tomo 1)

32 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Expressar probabilidades;
Elaborar propostas de intervencao;

Estabelecer relacdes a partir da leitura e
debate de textos literarios e nao-literarios;

Valorizar a diversidade do patrimdnio histérico
e cultural da sociedade brasileira e das
sociedades de lingua espanhola;

Tempos  Futuros Condicional do

Indicativo;

e

Tempos do Subjuntivo;
Acentuacao gréfica;
Artigo “60r”

Estilos Direto e Indireto;

Perifrases.

Bibliografia basica:

GODED, Margarita; VALERA, Raquel.
Bienvenidos Turismo y Hosteleria 1.
Clave Ele.

BELTRAN, Blanca Aguirre. El espafiol
por profesiones — servicios turisticos.
SGEL

Bibliografia complementar:

Universidad de Alcala De Henares.
Departamento De Filologia. Senas:
Diccionario para la 60raille6060 de la
lengua 60raille60 para brasilefios. 2.
Ed. Sao paulo: Martins Fontes, 2001.

ARAGONES, Luis; PALENCIA, Ramon.
Gramaética de uso del espafiol: teoria
y practica. Madrid: SM, [2010]

MATTE BON, Francisco.
comunicativa del espafiol: de Ila
lengua a la idea. Nueva edicion
revisada. Madrid: Edelsa, 1995.(tomo 1)

Gramatical

Componente Curricular:
Lingua Estrangeira Moderna:
Inglés

Carga horéria anual:

80 horas-aulas

12 série

Habilidades

Bases tecnologicas

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

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

Aplicar as tecnologias da
comunicacdo e da informag¢@o por meio
do uso da lingua estrangeira moderna
(inglés) no ambiente escolar, no trabalho

dat
e em outros contextos relevantes para

Greetings and introductions;

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

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

Clothes;

Must for obligation and deduction;

Simple Past and Prepositions “in” and “on” for
es;
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sua vida;

Associar vocabulos e expressdes de
um 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, funcao,
organizacdo, de acordo com as
condi¢des de producéo e recepcao;

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

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

Analisar a funcdo da linguagem
predominante nos textos em lingua
estrangeira moderna  (inglés) em
situagBes especificas de interlocugao.

Avaliar a importancia da lingua
inglesa no ramo da gastronomia,
reconhecendo-a como uma habilidade
que proporciona diversas possibilidades
de aprofundamento e capacitacao, além
de aumentar a capacidade de interacdo
do profissional com a sua clientela.

Possessive Adjectives and genitive case;
Going to for predictions and future plans.
Vocabulario relacionado a gastronomia e

hospitalidade e lazer: comida, utensilios, tipos de
hospedagem;

Bibliografia basica:

LANDI, Ana Paula (Editora
Responséavel). Alive High -
lingua estrangeira moderna
inglés - 1° ano do ensino

meédio. Sdo Paulo: Edicbes SM,
2013.

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. S&o Paulo: Oxford do
Brasil, 2010.

Bibliografia complementar:

ABREU-TARDELLI, L. S.; CRISTOVAO, V.
L. L. (Orgs.). Linguagem e educacéo: o
ensino e a aprendizagem de géneros
textuais. Campinas: Mercado de Letras,
20009.

BRASIL, Ensino Médio inovador.
Brasilia: MEC/SEB, 2009. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/ensi
no_medioinovador.pdf. Acesso em: 27 jul.
2012.

PAIVA, V. L. M. Como o0 sujeito vVé a
aquisicdo de segunda lingua. In:
CORTINA, A.; NASSER, S. M. G. C.
Sujeito e linguagem. Sao Paulo: Cultura
Académica, 20089.
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http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/ensino_medioinovador.pdf
http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/ensino_medioinovador.pdf

22 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Conhecer e usar a lingua estrangeira
moderna (inglés) como instrumento de
acesso a informag@es e a outras culturas
€ grupos sociais;

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

Aplicar as tecnologias da
comunicacdo e da informag&@o 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 expressdes de
um 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, funcéo,

organizacdo, de acordo com as
condicdes de producéo e recepcao;

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

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

Analisar a funcdo da linguagem
predominante nos textos em lingua
estrangeira  moderna  (inglés) em
situagBes especificas de interlocugao.

Avaliar a importancia da lingua
inglesa no ramo da gastronomia,
reconhecendo-a como uma habilidade
que proporciona diversas possibilidades
de aprofundamento e capacitacdo, além
de aumentar a capacidade de interacao
do profissional com a sua clientela.

Compound words;

Pronunciation of the “th”, /ae/ sounds;

Pronunciation of final —ed sounds;

Pronunciation of final —e sounds;

Pronunciation of initial s- sound;

Pronunciation of the /1/ and /i/ sounds;

Pronunciation of the schwa vowel sound

Review of the Simple Present and Present

Continuous;

Imperatives;

Simple Past;

Texting abreviations;

Simple Past and Past Continuous;

Suffixes
adjectives;

for making nouns,

Stative and active verbs;

Simple Future;

verbs,

Linking Words and Adverbs of Manner;

Sequence Words.

Vocabulario

and

relacionado a gastronomia e

hospitalidade e lazer: comida, utensilios, tipos de

hospedagem;

Bibliografia basica:

LANDI, Ana Paula (Editora
Responsavel). Alive High -
lingua estrangeira moderna
inglés — 2° ano do ensino

Bibliografia

complementar:

ABREU-TARDELLI, L. S.; CRISTOVAO, V.
L. L. (Orgs.). Linguagem e educagéo: o
ensino e a aprendizagem de géneros
textuais. Campinas: Mercado de Letras,
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médio. Sado Paulo: Edigcbes SM,
2013.

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.

20009.

BRASIL, Ensino Meédio inovador.
Brasilia: MEC/SEB, 2009. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/ensi
no_medioinovador.pdf. Acesso em: 27 jul.
2012.

PAIVA, V. L. M. Como o0 sujeito vé a
aquisicdo de segunda lingua. In:
CORTINA, A.; NASSER, S. M. G. C.
Sujeito e linguagem. S&o Paulo: Cultura

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

Académica, 2009.

32 série

Habilidades

Bases tecnologicas

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 informacdes,
tecnologias, culturas e ao mercado de
trabalho;

Aplicar as tecnologias da comunicacgéo e
da informacdo 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 expressées de um
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, funcéo,
organizacdo, de acordo com as condi¢des de
producéo e recepcao;

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

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

Analisar a
predominante

funcdo da
nos  textos

linguagem
em lingua

Comparative and Superlative Forms;
Irl, Iyl sound;

Intonation in Tag Questions;

/s/ and /z/ sounds;

First Conditional Sentences;

Past Perfect and Second Conditional
Sentences;

Linking Words;

Can for relative

clauses;

abilities, non-defining

Reporting Verbs;

Emphatic “do”, Third Conditional

Sentences;
Active and Passive Voice;
Noun and Adjective Suffixes.

Vocabulario relacionado a gastronomia e
hospitalidade e lazer: comida, utensilios, tipos
de hospedagem;
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estrangeira moderna (inglés) em situagfes
especificas de interlocucéo.

Avaliar a importancia da lingua inglesa no
ramo da gastronomia, reconhecendo-a como
uma habilidade que proporciona diversas
possibilidades de  aprofundamento e
capacitacao, além de aumentar a capacidade
de interagdo do profissional com a sua
clientela.

Bibliografia basica:

LANDI, Ana Paula (Editora
Responséavel). Alive High - lingua
estrangeira moderna inglés — 3°
ano do ensino meédio. S&o Paulo:
Edicdes SM, 2013.

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.
Séo Paulo: Oxford do Brasil, 2010.

Bibliografia complementar:

ABREU-TARDELLI, L. S.;
CRISTOVAO, V. L. L. (Orgs.).
Linguagem e educacdo: o ensino e

a aprendizagem de géneros
textuais. Campinas: Mercado de
Letras, 2009.

BRASIL, Ensino Médio inovador.

Brasilia: MEC/SEB, 2009. Disponivel
em:
http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/
ensino medioinovador.pdf. Acesso
em: 27 jul. 2012.

PAIVA, V. L. M. Como o sujeito vé a
aquisicdo de segunda lingua. In:
CORTINA, A.; NASSER, S. M. G. C.
Sujeito e linguagem. Sao Paulo:
Cultura Académica, 2009.

Componente Curricular:

Lingua Portuguesa e Literatura

Carga horéaria anual:
160 horas-aulas

HABILIDADES (comuns aos trés anos)

BASES TECNOLOGICAS

Identificar as diferentes linguagens e seus

recursos expressivos como elementos de
caracterizacao dos sistemas de comunicacao.
Recorrer aos conhecimentos sobre as

linguagens dos sistemas de comunicacdo e
informacao para resolver problemas sociais.

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

Reconhecer posic¢des criticas aos usos sociais
que sédo feitos das linguagens e dos sistemas de
comunicacao e informacéo.

Analisar e interpretar textos em géneros
\variados, levando em conta seus objetivos, seus
contextos de producgdo e recepc¢do, as linguagens
(verbais e néo-verbais) de que se utiliza, seus
suportes e meios de circulacao.

Estabelecer relacfes entre o texto literario e o

Nocdes de lingua

Erro, variacdo
linguistico.

linguistica e preconceito

Problemas técnicos das variantes de

linguagem na area de cozinha.
Elementos da comunicagéo

Linguagem e comunicagdo: particularidades
da area de cozinha.

Barreiras & comunicacéo eficaz
Funcdes da linguagem

Graus de formalidade: formalidade
informalidade nos servigos de cozinha.

e

Linguagem verbal e ndo-verbal

Registro oral e escrito
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momento de sua producdo, situando aspectos do
contexto histdrico, social e politico.

Relacionar informacdes sobre concepcdes
artisticas e procedimentos de construcédo do texto
liter&rio.

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

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

Analisar a funcao da linguagem predominante
nos textos em situacdes especificas de
interlocucéo.

Reconhecer a importdncia do patrimdnio
linguistico para a preservagdo da memoéria e da
identidade nacional.

Reconhecer em textos de diferentes géneros,
recursos verbais e ndo-verbais utilizados com a|
finalidade de criar e mudar comportamentos €
habitos.

Relacionar, em diferentes textos, opinides,
temas, assuntos e recursos linguisticos.

Inferir em um texto quais sdo os objetivos de

seu produtor e quem € seu publico alvo, pela

andlise dos procedimentos argumentativos
utilizados.

Reconhecer no texto estratégias
argumentativas empregadas para 0
convencimento do publico, tais como a

intimidacdo, sedugdo, comogao, chantagem, entre
outras.

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

Relacionar as variedades
situagBes especificas de uso social.

linguisticas a

Reconhecer os usos da norma padrdo da
lingua portuguesa nas diferentes situacdes de
comunicagcao.

Pesquisar (buscar, coletar, secionar €
organizar) informacdes Uteis para a solucao de

problemas e/ou compreensdo de assuntos
especificos.
Compor seu proprio texto a partir das

pesquisas previamente efetuadas.

Redigir textos técnicos tipicos da éarea de
cozinha.

Tipologia textual e (géneros textuais

(literarios e ndo-literarios)

Noc¢Oes de seméantica

Polissemia e niveis de leitura

Figuras de linguagem

Discurso direto, indireto e indireto-livre
Andlise e interpretacdo de texto
Resumo e fichamento

Estrutura do paragrafo

Estrutura e formacao de palavras
Acentuacgao

Fonologia

Crase

Ortografia

Colocagéo pronominal

Literatura

Texto literario versus texto ndo-literario
Versificagédo

Trovadorismo

Classicismo

Quinhentismo

Barroco e Arcadismo

Situacdes-problema e pesquisas

integradoras

Promover pesquisa integradora em que 0s

alunos escolhem uma regido do Brasil e a
gastronomia local, culminando na redacdo de
um texto utilizando tipologia textual
indicada pelo professor.

a Sser

65



Reconhecer a funcdo e o impacto social das|
diferentes  tecnologias da comunicagdo e
informacéao.

Identificar pela andlise de suas linguagens, as
tecnologias da comunicacao e informacéo.

Relacionar as tecnologias de comunicagéo €
informacao ao desenvolvimento das sociedades e
ao conhecimento que elas produzem.

Reconhecer a lingua como forma de incluséo
social e profissional.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES,
Thereza Andlia Cochar. Linguagens. Sao
Paulo: Saraiva, 2010, ed. 7, vol. 1

CEGALLA, Domingos Pascoal.
Novissima gramética da lingua
portuguesa. Sdo Paulo: Companhia
Editora Nacional, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOSI, Alfredo. Historia 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. Sao
Paulo: Moderna, 2010, vol. 1

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

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

22 série

HABILIDADES (comuns aos trés anos)

BASES TECNOLOGICAS

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

Recorrer aos conhecimentos sobre as
linguagens dos sistemas de comunicacdo e
informac&o para resolver problemas sociais.

Relacionar informacdes geradas nos sistemas|
de comunicagdo e informacgdo, considerando a
funcdo social desses sistemas.

Reconhecer posicdes criticas aos usos sociais
que sédo feitos das linguagens e dos sistemas de
comunicacao e informacéo.

Analisar e interpretar textos em géneros
\variados, levando em conta seus objetivos, seus
contextos de producgdo e recepc¢do, as linguagens
(verbais e néo-verbais) de que se utiliza, seus
suportes e meios de circulacao.

Estabelecer relacfes entre o texto literrio e o

Historia da lingua portuguesa

Morfossintaxe do periodo simples (classes
de palavras e relacdes entre os termos)

Topicalizagdo e efeitos seméanticos da|
ordem dos termos da oragdo no texto

Relacdes de coesdo e coeréncia no periodo
composto por coordenacao

Pontuagéo
Resenha
Vocabulario técnico da area de cozinha.
Literatura
Realismo
Géneros dramatico e

poético  no|
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momento de sua producdo, situando aspectos do
contexto histdrico, social e politico.

Relacionar informacdes sobre concepcdes
artisticas e procedimentos de construcédo do texto
liter&rio.

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

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

Analisar a funcao da linguagem predominante
nos textos em situacbes especificas de
interlocucéo.

Reconhecer a importdncia do patrimdnio
linguistico para a preservagdo da memoéria e da
identidade nacional.

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

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
andlise dos procedimentos argumentativos

utilizados.

Reconhecer no texto estratégias
argumentativas empregadas para 0
convencimento do publico, tais como a
intimidacdo, sedugdo, comogao, chantagem, entre
outras.

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

Relacionar as variedades linguisticas a
situagBes especificas de uso social.

Reconhecer os usos da norma padrdo da
lingua portuguesa nas diferentes situacdes de
comunicagcao.

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

Compor seu proprio texto a partir das
pesquisas previamente efetuadas.

Redigir textos técnicos tipicos da éarea de
cozinha.

Romantismo
Parnasianismo
Simbolismo

Situacdes-problema
integradoras

e pesquisas

Promover pesquisa integradora em que 0s
alunos escolhem um dos expoentes da

gastronomia internacional,

culminando na

redacéo de um texto utilizando tipologia textual

a ser indicada pelo professor.
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Reconhecer a funcdo e o impacto social das
diferentes  tecnologias da comunicagdo e
informacéao.

Identificar pela andlise de suas linguagens, as
tecnologias da comunicacao e informacéo.

Relacionar as tecnologias de comunicagéo €
informacao ao desenvolvimento das sociedades e
ao conhecimento que elas produzem.

Reconhecer a lingua como forma de incluséo
social e profissional.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

CEGALLA, Domingos Pascoal.
Novissima gramética da lingua
portuguesa. Sdo Paulo: Companhia
Editora Nacional, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOSI, Alfredo. Historia 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. S&o
Paulo: Moderna, 2010, vol. 2

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

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

32 série

HABILIDADES (comuns aos trés anos)

BASES TECNOLOGICAS

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

Recorrer aos conhecimentos sobre as
linguagens dos sistemas de comunicagdo e
informac&o para resolver problemas sociais.

Relacionar informac8es geradas nos sistemas|
de comunicacdo e informacdo, considerando a
funcdo social desses sistemas.

Reconhecer posicdes criticas aos usos sociais
que séao feitos das linguagens e dos sistemas de
comunicacao e informacéo.

Analisar e interpretar textos em géneros
variados, levando em conta seus objetivos, seus
contextos de producéo e recepcdo, as linguagens
(verbais e nao-verbais) de que se utiliza, seus
suportes e meios de circulagao.

Sintaxe de regéncia e concordancia

Relacdes de coesao e coeréncia no periodo
composto por subordinagéo

Coeséo e coeréncia textual
Estratégias e ferramentas argumentativas

A tipologia argumentativa em géneros
textuais

Linguagem e persuasao

Géneros textuais tipicos da area de cozinha

Comunicagéo organizacional e o sistema de|
comunicacdo em hotéis, bares, restaurantes e

unidades de producao de alimentos.

Literatura

Estabelecer relagcBes entre o texto literario e o
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momento de sua producdo, situando aspectos do
contexto histdrico, social e politico.

Relacionar informac8es sobre concepcgdes
artisticas e procedimentos de construcdo do texto
liter&rio.

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 organizagdo e
estruturagdo de textos e diferentes géneros e
tipos.

Analisar a funcéo da linguagem predominante
nos textos em situacdes especificas de
interlocucéo.

Reconhecer a importancia do patriménio
linguistico para a preservacdo da memobria e da
identidade nacional.

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

Relacionar, em diferentes textos, opinides,
temas, assuntos e recursos linguisticos.

Inferir em um texto quais sédo os objetivos de
seu produtor e quem é seu publico alvo, pela
andlise dos procedimentos argumentativos

utilizados.

Reconhecer no texto estratégias
argumentativas empregadas para 0
convencimento do publico, tais como a
intimidacdo, sedugdo, comocédo, chantagem, entre
outras.

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

Relacionar as variedades linguisticas a
situagBes especificas de uso social.

Reconhecer os usos da norma padrdo da
lingua portuguesa nas diferentes situagfes de
comunicagcao.

Pesquisar (buscar, coletar, secionar e
organizar) informacdes Uteis para a solugdo de
problemas e/ou compreensdo de assuntos
especificos.

Compor seu préprio texto a partir das
pesquisas previamente efetuadas.

Redigir textos técnicos tipicos da area de
cozinha.

Vanguardas europeias
Pré-modernismo
Modernismo

Situagdes-problema e pesquisas
integradoras

Simular  situacbes de  comunicag&o
profissional da &area de atuacdo utilizando a
tipologia textual argumentativa.

Produzir uma revista gastronémica, com 0
estudo de géneros como ficha técnica, resenha
gastrondmica, entrevista e noticia.
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Reconhecer a funcdo e o impacto social das
diferentes  tecnologias da comunicacdo e
informacéao.

Identificar pela analise de suas linguagens, as
tecnologias da comunicacao e informacéo.

Relacionar as tecnologias de comunicacdo e
informacao ao desenvolvimento das sociedades e
ao conhecimento que elas produzem.

Reconhecer a lingua como forma de incluséo
social e profissional.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES,
Thereza Andlia Cochar. Linguagens. Sao
Paulo: Saraiva, 2010, ed. 7, vol. 3

CEGALLA, Domingos Pascoal.
Novissima gramética da lingua
portuguesa. Sdo Paulo: Companhia
Editora Nacional, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOSI, Alfredo. Historia 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. S&o
Paulo: Moderna, 2010, vol. 3

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

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

Componente Curricular:
Matematica

Carga horéaria anual:
80 horas-aulas

12 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Reconhecer, no contexto social e em
ambientes de trabalho, diferentes significados e
representacdes dos numeros e operagdes
naturais, inteiros, racionais ou reais.

Identificar padrdes numéricos.

Identificar relagdes entre grandezas e unidades
de medida, principalmente de massa e de
capacidade, como as encontradas em ambientes
de cozinha.

Utilizar a nocdo de escalas na leitura de
representacao de situagéo do cotidiano.

Resolver situag&o-problema envolva

medidas de grandezas.

que

Identificar caracteristicas de figuras planas ou
espaciais.

Grandezas e medidas aplicaveis a materiais
utilizados na Cozinha

Escalas
Representa¢des no Plano Cartesiano

Noc¢bes de fungbes elementares: linear, afim
e quadratica

Algebra elementar
Sucessdes Numéricas
Geometria Euclidiana Plana
Vetores

Geometria dos corpos poliédricos, aplicada a
producdo de embalagens de produtos
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Identificar aplicacbes de grandezas vetoriais
em ambientes de trabalho.

Resolver situagcdo-problema que envolva
conhecimentos geomeétricos de espago e forma.

Avaliar a razoabilidade de um resultado
numérico na construgdo de argumentos sobre
afirmagfes quantitativas.

Avaliar propostas de intervencao na realidade
utilizando conhecimentos numéricos, em ambiente
de trabalho.

Interpretar a localizacdo e a movimentacao de
pessoas/objetos no espaco tridimensional e sua
representacdo no espaco bidimensional, incluido
ai 0 uso de vetores.

Utilizar conhecimentos geométricos de espaco
e forma na selecdo de argumentos propostos
como solucdo de problemas do cotidiano de
ambientes de trabalho.

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

Avaliar o resultado de uma medicdo de
grandezas na cozinha para a construcdo de um
argumento consistente.

Avaliar propostas de intervencdo na realidade
utilizando conhecimentos numéricos.

alimenticios.

Bibliografia basica:

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

IEZZI, Gelson. Matematica Ciéncia e
Aplicacdo. Sao Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia complementar:

DANTE, Luiz Roberto. Matematical
Contexto e Aplicacdo. Sao Paulo:
Atica, 2012.

SPINELLE, Walter; SOUZA, Maria
Helena, REAME, Eliana. Matematica.
Sao Paulo: Nova Geracéo, 2005.

PAIVA, Manuel. Matematica.
Paulo: Moderna, 2009.

Sao

22 série

Habilidades

Bases tecnoldgicas

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

Identificar caracteristicas de figuras planas ou
espaciais.

Interpretar a localizacdo e a movimentacdo de
pessoas/objetos no espaco tridimensional de
ambientes de trabalho e sua representacdo no
espaco bidimensional.

Resolver envolval

Trigonometria dos tridngulos retangulos

Célculo da distancia entre dois pontos no
Plano Cartesiano

Nocbes de funcbes elementares:
trigonométricas, exponencial e logaritmica

Geometria Euclidiana Plana

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

situacao-problema que
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conhecimentos geométricos de espaco e forma.

Utilizar informacdes expressas em gréaficos ou
tabelas para fazer inferéncias.

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

Utilizar conhecimentos geométricos de espaco

alimenticios.

Nocbes de matrizes e de Sistemas lineares
aplicadas ao planejamento estratégico e a
administragcdo de estabelecimentos comerciais.

Documentagdo do processo de estocagem:
ficha de controle de estoque, requisicdo de
mercadoria, inventario.

e forma na selecdo de argumentos propostos| Classificacdo dos custos. Custo da
como solucdo de problemas do cotidiano noMercadoria Vendida (CMV). Preco de venda.
mundo do trabalho.

Analisar informac8es envolvendo a variacdo de
grandezas como recurso para a construgdo de
argumentacao.

Avaliar propostas de intervencdo na realidade
de ambientes de trabalho envolvendo variacdes
de grandezas.
Bibliografia basica: Bibliografia complementar:
SMOLE, Kaétia Stocco; DINIZ, MariaDANTE, Luiz Roberto. Matematical
Ignez. Matematica — Ensino Médio. SdoContexto e Aplicagdo. S&do Paulo:
Paulo: Saraiva, 2013. Atica, 2012.

IEZZI, Gelson. Matematica Ciéncia e
Aplicacdo. Sao Paulo: Saraiva, 2010.

SPINELLE, Walter;, SOUZA, Maria
Helena, REAME, Eliana. Matematica.
Sao Paulo: Nova Geracéo, 2005.

PAIVA, Manuel. Matematica.
Paulo: Moderna, 2009.

Sao

32 série

Habilidades

Bases tecnoldgicas

Identificar padrées numéricos ou principios de
contagem.

Resolver situag&o-problema envolvendo
conhecimentos numeéricos em ambientes de
trabalho.

Identificar representacdes algébricas
expressem a relacdo entre grandezas.

que

Interpretar gréfico cartesiano que represente
relacdes entre grandezas.

Utilizar conhecimentos algébricos e
geomeétricos como recurso para a construgcao de
argumentacao.

Compreender o uso de medidas de tendéncia
central ou de dispersdo de um conjunto de dados
expressos em uma tabela de frequéncias de
dados agrupados (em classes ou n&do) ou em
graficos, relativos a grandezas quantificaveis de
ambientes de trabalho.

Geometria Analitica Plana
Principios de contagem

Nocbes de estatistica e de probabilidade,
aplicadas a elementos presentes em ambientes
de cozinha

Plano
dos

Representacdes vetoriais no
Cartesiano associadas a forma polar
numeros complexos

Resolver problemas com dados apresentados

72



em tabelas ou gréficos.

Resolver situacdes-problema relativas ao
mundo do trabalho que envolvam conhecimentos
de estatistica e de probabilidade.

Utilizar informactes expressas em graficos ou
tabelas para fazer inferéncias.

Avaliar propostas de intervencao na realidade

de ambientes de trabalho utilizando
conhecimentos algébricos.
Avaliar a razoabilidade de um resultado

numérico na construcdo de argumentos sobre
afirmacfes quantitativas associadas a ambientes
de cozinha.

Analisar informacg8es expressas em graficos ou
tabelas como recurso para a construcdo de
argumentos.

Bibliografia basica:

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

IEZZI, Gelson. Matematica Ciéncia e
Aplicacdo. Sao Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia complementar:

DANTE, Luiz Roberto. Matematical
Contexto e Aplicacdao. Sao Paulo:
Atica, 2012.

SPINELLE, Walter;, SOUZA, Maria
Helena, REAME, Eliana. Matematica.
Sao Paulo: Nova Geracéo, 2005.

PAIVA, Manuel. Matematica.
Paulo: Moderna, 2009.

Sao

Componente Curricular:
Nocdes de nutricdo, salude e

Carga horéaria anual:

40 horas-aulas

seguranca alimentar

12 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Selecionar adequadamente os ingredientes
para a producdo de refeicbes nutricionalmente
saudaveis.

Conhecer os alimentos,
basica e os grupos alimentares.

sua composicao

Alimentacdo saudavel — Guia Alimentar
para a Populacéo Brasileira, Grupos alimentares
e Piramide Alimentar;

Macronutrientes:  fontes e  fungles;
Micronutrientes: fontes e funcfes; Rotulagem de
alimentos;

Alimentos funcionais.

Bibliografia basica:

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria
e Atencdo a Saude. Coordenacdo Geral
da Politica de Alimentagcdo e Nutrigao.
Guia Alimentar para a Populacao
Brasileira: promovendo a alimentagéo
saudavel. Brasilia: Ministério da Saude,
2006.

Bibliografia complementar:

MARCHINI, J S; DUTRA DE OLIVEIRA,
J. E. Ciéncias Nutricionais. Sao|
Paulo: Savier, 1998. ORNELLAS,
LieselotteHoeschl. Técnica dietética:
selecdo e preparo de alimentos. S&o
Paulo: Atheneu, 2001.

KRAUSE. Alimentos, nutricdo e
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dietoterapia. 10 ed. Sdo Paulo, Roca,
2006.

Carga horéria: 80 horas-aulas

22 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Aplicar os conhecimentos de Boas Praticas
para servi¢cos de alimentagéo a fim de garantir as
condicbes higiénico-sanitarias dos alimentos
preparados.

Selecionar matérias primas e aplicar técnicas
de conservacgédo dos alimentos.

Interpretar as formas corretas de aquisicao,
recebimento, armazenamento e conservacao de
alimentos.

Aplicar modos de preparo adequados &
producéo de refei¢cdes nutricionalmente saudaveis.

Perigos em alimentos;

Microbiologia bésica dos alimentos;
Doencas veiculadas por alimentos; Higiene
pessoal e uso de EPIs;

Boas Praticas de Manipulacdo €
Fabricacéo;

Higiene ambiental, de equipamentos e de
utensilios;

Higiene e conservacdo de alimentos;
Legislacdo sanitaria vigente; Fluxograma,
arranjo fisico e manutencao;

Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs);

Requisitos minimos para edificacdes;

Segurancga do trabalho.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA.
Resolucdo RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004. Disponivel em:
74ra.anvisa.gov.br. CodexAlimentarius —
Higiene dos Alimentos: Textos Basicos /
Organizacdo Pan-Americana da Saude —
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
FoodandAgricultureOrganizationofthe
United Nations. Brasilia: Organizacdo
Pan-Americana da Saude, 2006.

GALVAM, C. Manual de qualidade,
higiene e inocuidade dos alimentos no
setor de tursimo: guia de consulta para
funcionérios, planejadores, empresarios e
operadores de turismo. Sao Paulo: Roca,
2003.

Legislagdo: Portaria SMS n. 2619 de
06/12/11, Portaria CVS6 de 10/03/99 e
Resolugdo RDC n. 216 de 15/09/04
MANUAL de elementos de apoio para o
Sistema APPCC. Rio de Janeiro:
SENAC/DN, 2001. 282 p. (Qualidade e
Seguranca Alimentar). Projeto APPCC
Mesa. Convénio
CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA.

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

SILVA, Jr., E. A. Manual de Controle
Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 63
edicdo, Sao Paulo: Varela, 2005, 624p.

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

ASSIS, L. Alimentos Seguros. Rio de
Janeiro: Senac, 2011.

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

ANVISA. Resolugdo RDC n° 275, de
21 de outubro de 2002. Dispde sobre o

Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores

Industrializadores de Alimentos e a Listal
de Verificagdo das Boas Préticas de
Fabricacao em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Publicada no D.O.U. — Diario
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Oficial da Unido; Poder Executivo, de 23
de outubro de 2003.

Componente Curricular:
Quimica

Carga horaria anual:
80 horas-aulas

12 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Entender o conhecimento cientifico como
construgcdo humana;

Compreender a ciéncia como meio de
sistematizar os conhecimentos;

Compreender a construcao coletiva da ciéncial
quimica como processo histérico, social e
econdmico, bem como sua relacdo com a
alimentacéo e os alimentos.

Descrever as transformagdes quimicas em
linguagens discursivas.

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

Compreender os trés niveis de estudo dal
Quimica: macroscépico, microscépico e simbdlico.

Distinguir transformag8es quimicas e fisicas
aplicados a alimentos e bebidas.

Reconhecer nos métodos de separacdo suas
utilidades nos processos produtivos humanos
principalmente na area da alimentacgéo.

Diferenciar atomo, elemento, substancia,
material e mistura com aplicacdo na é&rea da
cozinha.

Compreender a dinamica, a natureza e a
constituicdo dos gases, bem como implicacbes
sécio-economico-ambientais a sociedade e ao
turismo.

Aplicar os conhecimentos dos estudos de
gases ao ambiente e a rotina da cozinha.

Caracterizar materiais ou  substancias,
identificando etapas, rendimentos ou implicacdes
biologicas, sociais, econdmicas ou ambientais de
sua obtencao ou producéo e seus efeitos na area
do turismo e da cozinha.

Aprender a usar a tabela periddica como
instrumento  de  consulta das  principais
caracteristicas dos elementos quimicos e de
previsdo de suas propriedades.

Compreender como 0s atomos se combinam
para formar as substancias ibnicas, metalicas e

moleculares, bem como as propriedades dos

A Ciéncia Quimica

Transformacdes quimicas

Representacéao das transformacoes
quimicas
Materiais, suas propriedades e usosS

aplicados a area do turismo e alimentacao.

Riscos quimicos no ambiente de trabalho.
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materiais em funcao do tipo de ligacao.

Reconhecer nas substancias moleculares,
baseado em seus 4&tomos e geometria, os tipos de
interacdes que mantém sua coesdo molecular e
decorrentes propriedades.

Identificar os riscos quimicos associados ao
ambiente de trabalho.

Bibliografia basica:

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

SANTOS, W.; MOL, G (Coord.).
Quimica Cidada. 2 Ed. Vol. 1. Colecéo
quimica cidada. Séo Paulo: Editora AJS,
2013.

Bibliografia complementar:

HESS, S. Experimentos de quimical
com materiais domésticos. 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. Sado Paulo: Moderna,
2007.

22 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Entender as propriedades que fazem da agual
a substancia-chave para a vida na Terra e para a
formacdo, classificacdo e transformacdo de
substancias inorganicas e a importancia para a
area do turismo e para a cozinha.

Identificar e caracterizar as solugBes
gualitativa e quantitativamente como principal
meio de ocorréncia e controle de transformacdes
quimicas na natureza e nos processos produtivos.

Desenvolver conexdes hipotético-l6gicas que|
possibilitem previsdes acerca das transformacdes
quimicas quanto a espontaneidade, a velocidade,
a reversibilidade e a producdo ou absorcdo de
energia, influéncia na preparacdo de pratos e na
gestdo de residuos de residuos provenientes da
cozinha.

Traduzir a linguagem discursiva em outras
linguagens usadas em Quimica: graficos, tabelas
e relacdes matematicas.

Avaliar implicagdes sociais, ambientais e/ou
econdmicas na produgdo ou no consumo de
recursos energéticos ou minerais, identificando
transformacgBes quimicas ou de energia envolvidas
nesses processos e seus impactos na area do
turismo e da gastronomia.

Aplicar ferramentas mateméticas  para
guantificar as espécies num equilibrio quimico em
amostras ambientais ou para dirigir

Aspectos quantitativos das transformacfes
quimicas

Célculos quimicos
Agua

Transformagdes quimicas e energia,
consumo e sociedade, impactos no turismo e no
setor gastronémico.

Dindmica das transformacdes quimicas nal
producéo de alimentos.

Transformacdo quimica e

influéncia na gestédo de residuos.

equilibrio,

transformacfes quimicas importantes para 0s
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processos produtivos.

Bibliografia basica:

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

SANTOS, W.; MOL, G (Coord.).
Quimica Cidada. 2 Ed. Vol. 2. Colecéo
quimica cidada. Séo Paulo: Editora AJS,
2013.

Bibliografia complementar:

HESS, S. Experimentos de quimical
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.

ARAUJO, W. M. (Org.) et. al. Alquimia
dos alimentos. 2 Ed. Vol. 2. Série
Alimentos e bebidas. Brasilia: Editora
SENAC, 2013.

32 série

Habilidades

Bases tecnologicas

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

Depreender das substancias organicas suas
propriedades fisicas e quimicas, e suas relagfes
com os alimentos e produtos utilizados no
cotidiano da atividade da gastronomia.

Reconhecer as principais funcbes organicas,
suas nomenclaturas e propriedades a partir de
substancias bioquimicas, farmacos e polimeros,
aplicados a area da cozinha.

Compreender o papel da sintese orgénica na
producdo de materiais sintéticos essenciais para
as atividades humanas e utilizados na cozinha e
como insumos na preparacgao de pratos.

Identificar e quantificar as espécies em
transformacodes guimicas que ocorrem
transferéncia de elétrons, e perceber sua

importancia em fendmenos naturais, nos seres
vivos e na induastria, principalmente quando
usadas na geracgdo de energia.

Reconhecer as relacdes entre 0
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico da
Quimica e aspectos soécio-ambiental-politico-

culturais, bem como os limites éticos e morais que
podem estar envolvidos no desenvolvimento da
Quimica e da tecnologia.

Compostos de carbono

Relac¢des da quimica com as tecnologias, a
sociedade, 0 meio ambiente e a area do turismo
e gastronomia, principalmente relacionados aos
compostos organicos.

Energias quimicas no cotidiano e

alternativas energéticas.

Bibliografia basica:

MORTIMER, E. F; MACHADO, A. H.
Quimica: Ensino Médio. 2 ed. Vol. 3.
Sao Paulo: Editora Scipione, 2013.

Bibliografia complementar:

HESS, S. Experimentos de quimica
com materiais domésticos. 1 Ed. Sao
Paulo: Moderna, 1997.
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SANTOS, W.; MOL, G (Coord.).
Quimica Cidada. 2 Ed. Vol. 3. Colecéo
guimica cidada. Sao Paulo: Editora AJS,
2013.

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

ARAUJO, W. M. (Org.) et. al. Alquimia
dos alimentos. 2 Ed. Vol. 2. Série
Alimentos e bebidas. Brasilia: Editora
SENAC, 2013.

Componente Curricular:

Carga horéria anual:

Sociologial 40 horas-aulas
12 série
Habilidades Bases tecnoldgicas
Identificar os principios que tornam & O nascimento da sociologia Sociologia

abordagem sociolégica diferente da abordagem de
senso comum.

Refletir sobre a relagcéo individuo e sociedade;

Diferenciar aspectos da natureza da

Consciéncia Coletiva e Consciéncia
Individual ao retratar os fatos sociais

Compreender e aplicar conhecimentos,
técnicas e as boas praticas de Turismo,
Hospitalidade e Lazer nos espagos e
infraestruturas relacionadas e integradas para os
servicos de recepcao, hospedagem, alimentacéo e
entretenimento, agindo com ética e
responsabilidade.

como ciéncia da sociedade: conhecimento

cientifico e senso comum;
Conceitos fundamentais de Sociologia.

Instituicbes  sociais e processos de

socializagao: familia, religido, direito,
estado;

Contextualizagdo: evolugdo historica do
turismo, da hospitalidade e do lazer no mundo e
no Brasil.

Conceituacao dos termos

hospitalidade e lazer.

turismo,
Caracterizacdo: tempos e espacos do
turismo, da hospitalidade e do lazer.
Praticas Sociais da Hospitalidade.

Tempos e Espacos da Hospitalidade.

Bibliografia Basica:

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

RODRIGUES, Alberto Tosi. Sociologia da|
educacao. Rio de Janeiro, DP&A 2000.

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para
0 ensino meédio. 2 ed. Sao Paulo:
Saraiva, 2010.

MILAGRES, V.R.. Apostila Fundamentos
de Turismo, Hospitalidade e Lazer.
Brasilia: IFB, 2013.

Bibliografia Complementar:

COSTA, Maria Cristina  Castilho.
Sociologia: introducdo a ciéncia da
sociedade. Sao Paulo:

Moderna, 1987.

FERNANDES, Florestan. 1975. "O
ensino da Sociologia na escold
secundaria brasileira”. In: A Sociologial
no Brasil. Petrépolis: Vozes.
Originalmente publicado nos Anais do |
Congresso Brasileiro de Sociologia, 21-
27 de junho de 1954, em Séo Paulo.

FREIRE, Paulo. Educacdo como
pratica da liberdade. 10 ed. Rio de
Janeiro: Paz e terra, 1980.
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MARTINS, Carlos Benedito. O que é
sociologia. Sao Paulo: Brasiliense,
1988.

SANTOS, Cleito P. dos. Educacéo,
Estrutura e Desigualdades Sociais.
In.: VIEIRA, Renato &

VIANA, Nildo (orgs.). Educacao,
Cultura e Sociedade. Goiania, Edi¢cbes|
Germinal, 2002.

ARBACHG, J.S.. O mercado de
Trabalho na Atividade Econdbmica do
Turismo no Brasil.Brasilia; UNB, 2001.

22 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Compreender a dimenséo do trabalho na vida
humana.

Refletir historicamente sobre a questdo do
trabalho e seu reflexo na organizagéo social.

Refletir sobre as diversas formas de
agrupamento social e seus mecanismos de
sustentagéo

Compreender o0s conceitos de estrutura e
organizacéo social;

Comunicar-se com fluéncia, clareza,
cordialidade e desenvoltura usando a linguagem
verbal e ndo verbal de forma adequada as
situagBes comunicativas proprias dos espagos
profissionais de gastronomia.

Os agrupamentos sociais.
Capitalismo ou Socialismo

O trabalho e a Estratificac&do Social
Classes Sociais e Estratificacdo
Social.

Defini¢cbes atuais da gastronomia
Um luxo e uma arte

Uma filosofia e uma ciéncia

A cozinha francesa

A diversidade da cozinha regional

Reconhecimento mundial.

Bibliografia basica:
GIDDENS, A. Sociologia. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

RODRIGUES, Alberto Tosi. Sociologia da|
educacéao. Rio de Janeiro, DP&A 2000.

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para
0 ensino meédio. 2 ed. Sao Paulo:
Saraiva, 2010.

REMONDEAU,FHILIPPE. Gastronomia
Francesa. Nova Prova Editora, 2006.

Bibliografia complementar:

ANTUNES, R. Adeus ao trabalho?
Ensaio sobre as Metamorfoses e 4
Centralidade do Mundo do Trabalho. 4.
ed. Campinas : Cortez editora. 1997.

COSTA, Maria Cristina  Castilho.
Sociologia: introdugcdo a ciéncia da
sociedade. Sao Paulo: Moderna, 1987.
FREIRE, Paulo. Educacdo como

pratica da liberdade. 10 ed. Rio de
Janeiro: Paz e terra, 1980.

MARTINS, Carlos Benedito. O que é
sociologia. S&o Paulo: Brasiliense,
1988.

RIBEIRO, Darcy. O Povo Brasileiro: a

formacdo e o sentido do Brasil. S&o
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Paulo: Companhias das Letras, 1995.

VIANA, Nildo. Introducéo a
Sociologia. Belo Horizonte, Auténtica,
2006.

ALEXANDRE, PHILIPPE: L'AULNOIT

BEATRIX, DE. Breve Histéria dal
Gastronomia.Francesa. TintaNegra,
2012.

32 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Discutir as diversas formas de organizacéo
humana;

Compreender conceitos e definicdes de
cidadania;
Compreender e valorizar as diferentes

manifestagbes culturais de etnias, ragas (negra,
indigena, branca) e segmentos sociais, agindo de
modo a preservar o direito a diversidade;

Industria cultural e dos meios de comunicagdo
de massa.

Ideologia
Compreender e aplicar os principios dal
etiqueta e da postura profissional na

operacionalizacdo das atividades profissionais no
eixo tecnoldgico da sua area

Poder, politica e Estado.

Direitos e Cidadania

Movimentos sociais e democracia
Cultura

Cultura e Ideologia

Cultura e industria cultural

Contextualizagao: evolugdo histdrica da
etiqueta e da postura profissional no Brasil e no
mundo.

Conceituacdo dos termos etiqueta e postura
profissional.

Fundamentos da Etiqueta Social e
Profissional:

Comportamento Profissional e Social,
Etica Profissional;
Caracterizacdo: tempos e espac¢os da

etiqueta e postura profissional do eixo
tecnoldgico da area de formagcéo.

Bibliografia basica:
GIDDENS, A. Sociologia. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

RODRIGUES, Alberto Tosi. Sociologia da|
educacéao. Rio de Janeiro, DP&A 2000.

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

MILAGRES, V.R. Apostila de Etiqueta e
Postura Profissional. Brasilia: IFB, 2013.

Bibliografia complementar:

Arruda, Maria Arminda do N. “Trajetorias
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. Sdo Paulo:
Editora Brasiliense, 1994.

ORTIZ, Renato. Mundializacéo
cultura. Sado Paulo: Brasiliense, 2000.

e
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ORTIZ, R. A moderna tradicéo
brasileira: cultura brasileira e Industria
Cultural. Sdo Paulo: Brasiliense, 1988.

PRADO Jr., Caio Prado Jr. Formacéao
do Brasil Contemporaneo. 23 ed.Sao
Paulo: Brasiliense, 2006.

ROBSON, D.. Etiqueta no trabalho. Séao
Paulo: Clio Editora, 2001.

Componente Curricular:
Técnicas de Bar e Restaurante

Carga horaria anual:
80 horas-aulas

32 série

Habilidades

Bases tecnologicas

Estabelecer os aspectos histéricos dos
diferentes tipos de bebidas e seus processos de
producao.

Aplicar a Legislacéo vigente.

Classificar os diferentes tipos de bebidas.

Interpretar rétulos.

Identificar tacas utilizadas para servir bebida
alcodlica e ndo alcodlica.

Fazer coquetéis ndo alcoolicos.

Montar servi¢cos de mesa.

Conceitos  histéricos das  principais
bebidas comercializadas no mercado mundial
e brasileiro.

Legislag&o Brasileira de Bebidas

Definicdes de bebidas alcodlicas e seus
métodos de producéo

Procedimentos de bebidas nédo alcodlicas.

NocoOes de coquetelaria ndo alcodlica.

Fundamentos e procedimentos dos
servicos a mesa: francesa, inglesa direta,
inglesa indireta e americana.

Bibliografia basica:
FURTADO, Edmundo. Copos de bar e

mesa : histéria, servic¢o, vinhos,
coquetéis. Sdo Paulo: SENAC-SP, 2009.

SWEETSER, Wendy. 500 coquetéis: as
mais incriveis receitas em um uUnico
livro. Sdo Paulo: Marco Zero, 2008.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni.
Bebidas alcodlicas : ciéncia e
tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni
Bebidas ndo alcodlicas : ciéncia e
tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010

JOHNSON, Hugh. Enciclopédia do
vinho: vinhos, vinhedos e vinicolas.
Sao Paulo: SENAC-SP, 2011.

Bibliografia complementar:

STANDAGE, Tom. Histéria do mundo
em 6 copos. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar, 2005

MORADO, Ronaldo. Larousse da
cerveja. Sao Paulo: Larousse do Brasil,
2009.

PACHECO, Aristides de Oliveira.
Manual de servigo do gargom. 12. 81r.
S&o Paulo:SENAC-SP, 2012
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7.5.4 Orientacéao de estudos

Partindo da realidade conhecida da maior parte dos estudantes egressos
do ensino fundamental, entendemos haver necessidade de se organizar, no
ambito de um curso com a envergadura aqui proposta, uma politica de
orientacdo que possibilite aos estudantes a organizacdo e a apropriacdo de
métodos de estudos necesséarios aos cumprimentos de suas tarefas discentes.
Nesse sentido, o plano do Curso Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino

Médio prevé a seguinte sistematica em sua organizagao curricular cotidiana.

Para que o0s estudantes possam se organizar em relacdo a seus
trabalhos com os diversos projetos interdisciplinares, eles serdo distribuidos em
pequenos grupos de estudo, os quais serdo compostos por algo em torno de
dez estudantes, no méximo, e contardo, ainda, com um professor orientador,

escolhido entre o corpo docente do curso.

As atividades desenvolvidas nesses grupos de estudo serao,
basicamente, de orientacdo e avaliacdo dos trabalhos desenvolvidos

semanalmente.

Para que os grupos de estudos se organizem, serdo reservados trés
horérios iniciais de cada semana (duas horas e meia) para as orientacées e
planejamento dos trabalhos de cada estudante, naquela semana. Assim como
ficardo reservados trés horarios finais de cada semana (duas horas e trinta
minutos) para reunides de avaliacdo dos trabalhos desenvolvidos pelos

membros de cada grupo naguela mesma semana.

Esses horéarios ndo sdo de presenca obrigatdria e ndo integram a grade
horaria do curso. A participacdo de cada estudante nesses momentos devera
ser voluntaria e serd organizada pelos professores orientadores, de acordo

com as necessidades de cada grupo ou de cada estudante.

As reunides de orientacdo do inicio da semana deverédo corresponder,
principalmente, a momentos de planejamento das atividades de estudo de cada
estudante para a semana que se inicia, incluidas ai as atividades de estudo
individualizado e os momentos de reunido com seus grupos de trabalho em

projetos, os quais poderao, inclusive, ser diversos de seus grupos de estudos.
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As reunides de avaliacdo dos trabalhos desenvolvidos na semana
deverdo corresponder a momentos de troca de experiéncias nos quais 0s
estudantes de cada grupo poderdo apresentar a seus pares o0s resultados de
seus estudos, quer seja por citacdo do que fora aprendido, quer seja pela

apresentacao de resultados parciais de suas producodes.

Essas reunides serdo organizadas com os grupos de estudos separados
ou em conjunto, conforme as necessidades ou possibilidades identificadas

pelos orientadores em relacéo aos trabalhos a serem apresentados.

Além disso, nesses momentos se pode, também, em casos extremos,
envolver discussdes relativas a postura estudantil de uma pessoa ou de um
grupo, sempre que isso se mostre necessario ao bom andamento dos trabalhos

NO CUurso.

8. ENFOQUE PEDAGOGICO DO CURRICULO

O enfoque do curriculo deve estar baseado nos principios do pluralismo
de concepcbes pedagogicas, e norteados pelos principios norteadores da
Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, citados nas Diretrizes

Curriculares Nacionais da Educac¢éo Basica (BRASIL, 2004, p. 230) tais como:

e relacdo organica com formacdo geral do ensino médio na
preparacdo para o exercicio das profissdes técnicas, visando
a formacéo integral do estudante;

e respeito aos valores estéticos, politicos e éticos, na
perspectiva do desenvolvimento de aptiddes para a vida social
e produtiva;

e integracdo entre educacdo e trabalho, ciéncia, tecnologia e
cultura como base da proposta e do desenvolvimento
curricular;

e indissociabilidade entre educacdo e pratica social,
considerando-se a historicidade dos conhecimentos e dos
sujeitos da aprendizagem,;

e integracdo de conhecimentos gerais e profissionais, na
perspectiva da articulagdo entre saberes especificos, tendo a
pesquisa como eixo nucleador da pratica pedagdgica;
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trabalho e pesquisa, respectivamente, como principios
educativo e pedagogico;

indissociabilidade entre teoria e pratica no processo de
ensino-aprendizagem,;

interdisciplinaridade que supere a fragmentacdo de
conhecimentos e a segmentacao da organizacéo curricular
disciplinar;

contextualizacdo que assegure estratégias favoraveis a
compreensao de significados e integrem a teoria a vivéncia da
pratica profissional;

articulagdo com o desenvolvimento socioecondémico-ambiental
dos territérios onde os cursos ocorrem, devendo observar 0s
arranjos produtivos locais;

reconhecimento das diversidades dos sujeitos, inclusive de
suas realidades étnico-culturais, como a dos nhegros,
quilombolas, povos indigenas e popula¢cdes do campo;

reconhecimento das diversidades das formas de producéo,
dos processos de trabalho e das culturas a eles subjacentes,
gue estabelecem novos paradigmas;

autonomia da instituicAo educacional na concepcgéo,
elaboracdo, execucdo, avaliacdo e revisdo do seu projeto
pedagdgico, construido como instrumento de trabalho da
comunidade educacional;

flexibilidade na construgcdo de itinerarios formativos
diversificados e atualizados, segundo interesses dos sujeitos e
possibilidades das instituicbes educacionais;

identidade dos perfis profissionais de conclusédo de curso, que
contemplem competéncias  profissionais, objetivando
desempenho eficiente e eficaz de atividades requeridas pela
natureza do trabalho, pelo desenvolvimento tecnoldgico e
pelas demandas socioecondmico ambientais, configurando o
técnico a ser formado;

atualizacado permanente dos cursos e curriculos, estruturados
com base em ampla e confiavel base de dados.

84



Neste sentido, o curriculo de quaisquer dos cursos da modalidade de
Educacéo Profissional e Tecnoldgica deve ser construido a partir de dois eixos
norteadores essenciais: o trabalho como principio educativo e a pesquisa e
a extensdo como principios pedagoégicos. Estes dois principios: o principio
educativo do trabalho, e o principio pedagdgico da pesquisa e da extenséo,
devem estar presentes em toda a Educacdo Basica e, de modo especial na
Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio, em todas as suas formas de
oferta e de organizacdo. Fato que corrobora com a adocdo dos grupos de

estudos ja mencionados.

O Parecer CNE/CEB n° 7/2010, sobre as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educac¢édo Basica, j& indica que o projeto pedagdgico
da escola deve considerar como nucleo central das aprendizagens pelos
sujeitos do processo educativo a curiosidade e a pesquisa. Deve prever a
metodologia da problematizagdo como instrumento de incentivo a pesquisa, a
curiosidade pelo inusitado e ao desenvolvimento do espirito inventivo, nas
praticas didaticas. Indica, ainda, a necessidade de serem criadas situacfes de
ensino e aprendizagem que provoguem nos estudantes a necessidade e o
desejo de pesquisar e experimentar situacées de aprendizagem como
conquista individual e coletiva. Essa criacdo € tarefa da escola e, no particular,
responsabilidade direta do professor, apoiado pelos demais profissionais da
educacdo. O Parecer CNE/CEB n° 5/2011, das Diretrizes Curriculares para o
Ensino Médio, por sua vez, assim coloca estes dois principios com adequada

compreensao:

A concepcao do trabalho como principio educativo € a base para a
organizacdo e desenvolvimento curricular em seus objetivos, contetudos e
métodos. Considerar o trabalho como principio educativo equivale a dizer
que o ser humano é produtor de sua realidade e, por isto, dela se apropria
e pode transforma-la. Equivale a dizer, ainda, que € sujeito de sua historia e
de sua realidade. Em sintese, o trabalho é a primeira mediacdo entre 0 homem
e a realidade material e social. O trabalho também se constitui como pratica
econdbmica porque garante a existéncia, produzindo riquezas e satisfazendo
necessidades. Na base da construcdo de um projeto de formacdo esta a

compreensao do trabalho no seu duplo sentido, ontoldgico e historico.
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Sobre a efetivagcdo da pesquisa e da extensdo como principios
pedagodgicos, e em consequéncia da sociedade da informac&o na qual se
vive hoje e do novo paradigma da educacdo no qual os professores
deixam de ser transmissores de conhecimentos para serem mediadores,
facilitadores da aquisicdo de conhecimentos, sua realizagcdo deve ser
estimulada. Afirma o Parecer CNE/CEB n° 5/2011, nos termos ja citados, os
curriculos dos cursos de Educacgéo Profissional Técnica de Nivel Médio devem

proporcionar aos estudantes:

dialogo com diversos campos do trabalho, da ciéncia, da tecnologia e

da cultura como referéncias fundamentais de sua formacéo

e elementos para compreender e discutir as relacdes sociais de
producédo e de trabalho, bem como as especificidades histéricas nas

sociedades contemporaneas;

e recursos para exercer sua profissdo com competéncia, idoneidade
intelectual e tecnolégica, autonomia e responsabilidade, orientados
por principios éticos, estéticos e politicos, bem como compromissos

com a construcdo de uma sociedade democrética;

e dominio intelectual das tecnologias pertinentes ao eixo tecnolégico
do curso, de modo a permitir progressivo desenvolvimento
profissional e capacidade de construir novos conhecimentos e

desenvolver novas competéncias com autonomia intelectual,

e instrumentais de cada habilitacdo, por meio da vivéncia de diferentes

situacdes praticas de estudo e trabalho.

8.1 Estratégias Pedagdgicas

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

e projetos interdisciplinares;

e pesquisas orientadas;
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e atividades contextualizadas;

e leitura, interpretacéo e discussao de textos e livros;

e realizacdo de seminarios e palestras;

e aulas tedrico-préticas;

e 87raille87 orientadas;

e construcao coletiva de conhecimento;

e sistematizacdo do conhecimento;

e resolucéo de situacdes problema e estudos de caso

e pratica profissional no mundo do trabalho;

e aplicacdo, andlise e sistematizacao dos conhecimentos;

e Vvisitas técnicas e praticas de campo.

8.1.1 Projetos interdisciplinares

Os estudos dos diversos componentes curriculares do curso se faréo,
preferencialmente, por meio do uso da pedagogia de projetos. Nesse sentido,
sera dada énfase a estratégia de projetos interdisciplinares que possam
integrar trés ou mais componentes. Esses projetos poderdo apresentar
diferentes periodos de duracéo, variando de um més a um semestre, conforme
as necessidades de cada um deles. Além disso, os estudantes do curso serdo
encorajados a se engajarem em projetos outros que estejam em

desenvolvimento no campus.

8.1.2 Portfélio

Embora o portfélio seja considerado, principalmente, como um
instrumento de avaliacdo, e aqui sera também usado com tal finalidade,
considera-se sua utilizacdo como parte integrante e primordial entre as

estratégias pedagdgicas do curso.

Nesse sentido, a producdo de cada estudante, ja avaliada junto a seus
pares, devera compor um portfélio individual, a ser publicizado em meio a

comunidade do campus.
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A organizacdo dos portfélios individuais € uma das tarefas
recomendadas para os momentos de reunibes semanais de avaliacdo dos
grupos de estudo citados anteriormente. Nesses momentos cabera, também,
aos professores orientadores procederem as avaliacdes das producbes dos

estudantes e de seus portfolios.

Segundo Villas Boas (2012),

o portfélio serve para vincular a avaliagéo ao trabalho pedagdgico em
gue o aluno participa da tomada de decisGes, de modo que ele
formule suas proprias ideias, faca escolhas e ndo apenas cumpra
prescricdes do professor e da escola. (...) O portfélio € uma das
possibilidades de criacdo da pratica avaliativa comprometida com a

formagéo do cidaddo capaz de pensar e tomar decisoes. (p. 46-47)

Por isso a autora enumera cinco principios fundamentais da elaboracao

de portfélios:

1) A construcao do portfélio é decidida pelo préprio estudante, e pode
contar com alguma orientacdo docente em maior ou menor grau, de

acordo com suas necessidades;

2) O portfolio deve ser construido por meio da reflex&@o, sob a qual cada
estudante decide o que inclur ou ndo em seu portfélio e,
principalmente, quanto a atividades refeitas, o que |he permite

acompanhar seu desenvolvimento pessoal;

3) Ao construir seu portfélio cada estudante deve usar de criatividade
para organizar as atividades colecionadas, o que lhe permitira

encontrar diferentes formas de aprender;

hY

4) As andlises necessarias a elaboracdo do portfélio conduzem cada
estudante por um processo de autoavaliacdo que devera ser
associado a avaliacdo docente na composicdo da avaliacdo do
portfélio;

5) Por fim, o uso de portfélios pode auxiliar o desenvolvimento da
autonomia de cada estudante quanto a seus proprios processos de

aprendizagem.
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Sobre os objetivos do trabalho com portfélios, a autora se reporta a
experiéncias desenvolvidas na Inglaterra com portflios e registros pessoais

dos estudantes. Segundo ela, os portfélios

destinam-se a reunir amostras dos trabalhos dos alunos durante um
certo periodo de tempo, mostrando seu progresso por meio de
producbes variadas. Os registros pessoais tendem a enfatizar
aspectos pessoais e sociais, sendo também organizados durante um
tempo programado, podendo articular-se com experiéncias de
trabalho, quando for possivel, e com atividades desenvolvidas fora da
escola. Embora haja diferencas entre portfélios e registros pessoais,

Hargreaves, Earl e Ryan (2001) apresentam seus objetivos comuns:

e procuram motivar os alunos menos capazes ao fornecer-lhes ‘algo
para mostrar seus esforgos’, além do que poderia, de outra forma,

ser uma série decepcionante de notas e niveis;

o fornecem aos alunos oportunidades de declarar sua identidade,
documentar e mostrar coisas que sdo importantes para eles —

outra fonte de motivagéo;

o oferecem aos alunos oportunidade de refletir sobre suas
experiéncias e seus éxitos dentro e fora da escola e, assim,
assumir maior responsabilidade por aquelas experiéncias e por

agueles éxitos;

e estimulam e apresentam alguma forma de reconhecimento dos

resultados e éxitos além do dominio académico;

o fornecem evidéncias mais diversificadas da competéncia do aluno
e do sucesso ao publico externo, como pais e empregadores.
(VILLAS BOAS, 2012, p.40-41).

Com o intuito de buscar atingir esses objetivos, a atividade final de cada
uma das reunibes semanais de avaliacdo devera envolver a atualizacdo dos
portfélios individuais e o compartiihamento com a comunidade académica

daquilo que restar registrado.

Os portfélios individuais serdo considerados como instrumentos de

avaliacao dos estudantes em cada uma das componentes do curso.

8.1.3 Pesquisa e Extenséao

Ao final de cada semestre sera organizado, no campus, um evento de

no minimo dois dias para a apresentacdo e exposicdo de trabalhos
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desenvolvidos em diferentes projetos interdisciplinares, de grupos ou
individuais. Nesses eventos, cada estudante, organizado ou hdo em um grupo,
devera apresentar ao menos um trabalho, preferencialmente escolhido(s) entre

0s que ele julgar como o(s) melhor(es) de sua producao.

Esse evento sera organizado em formato semelhante ao de um
congresso cientifico, com possiveis apresentacdes de posteres, comunicacdes
orais, apresentacbes culturais e artisticas, entre outras que se julgar

convenientes.

Recomenda-se que as apresentacdes dos trabalhos discentes sejam
avaliadas por, no minimo, trés bancas compostas, cada uma, por trés
docentes, as quais fardo suas avaliagbes em momentos distintos do evento,
considerar-se-4 como resultado da avaliacdo a média aritmética das notas

atribuidas pelas bancas.

8.2 Estagio supervisionado néo obrigatoério

Considerando que o trabalho é elemento importante na formacéo
humana, ndo apenas como atividade econémica, mas também como elemento
estruturante da pratica educativa e para a formacdo do cidaddo, o Curso
Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino Médio propde uma formacéo soélida
para a atividade laboral nestas éareas, propiciando momentos de pratica

profissional ao longo do curso e através do estagio curricular.

Neste cenario, o Estagio Curricular Supervisionado nédo obrigatorio tera
carga horaria de 160 horas e sera realizado em conformidade com a Lei n°
11.788/2008 e o Regulamento de Estagio Supervisionado dos Cursos de Nivel
Médio Profissionalizante e de Graduacao do IFB, aprovado pela Resolugédo n°
010/2012 CS/IFB, bem como demais regulamentacbes e orientacOes

emanadas por 0rgaos 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,
promovendo o desenvolvimento do educando para a vida cidada e para o

trabalho.
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Embora seja aconselhavel que os alunos o cumpram na 32 série, 0
estagio pode ser desenvolvido ao longo do curso, a partir da finalizagdo da 12
série, respeitado o periodo de integralizacdo. Entretanto, o estudante somente
podera submeter-se as atividades de estagio caso tenha no minimo 16 anos
completos na data de inicio do estagio, segundo a Resolucdo CNE/CEB no
1/2004.

As atividades a serem desenvolvidas pelo estudante devem estar
relacionadas com sua formacao educacional, ou seja, devem ser compativeis
com o projeto pedagogico 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.

Os profissionais liberais de nivel superior, devidamente registrados em
seus respectivos conselhos, assim como as Unidades de Ensino e Producéo
(UEP) do IFB também podem oferecer estdgio nas mesmas condi¢cdes do

artigo supracitado.

Espera-se que o campus Riacho Fundo venha a criar condigdes para o
desenvolvimento de atividades de prética profissional, por meio da construcéo
de espacos como o restaurante escola e o hotel escola. Com isso, a partir do
momento que essas condi¢cdes sejam reais, as 160 horas de estagio ndo
obrigatério poderdo vir a se converter em 160 horas de atividades praticas

profissionais, a serem cumpridas no ambiente do campus, ao longo do curso.

Caso tais condicGes se tornem possiveis no futuro, recomenda-se que
uma posterior revisdo do presente PPC institua as 160 horas de atividades de

pratica profissional de forma que sejam incluidas na formacéo obrigatoria.

Dessa forma os estudantes do curso passariam a cumprir as horas de
atividades profissionais, nos diversos ambientes de trabalho do campus, na
condicdo de aprendizes, acompanhando, observando e assessorando 0s

demais profissionais que venham a atuar nagueles ambientes.

9. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O processo de avaliagdo de aprendizagens do Curso Técnico em

Cozinha Integrado ao Ensino Médio seguirA as normas previstas no
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Regulamento do Ensino Técnico de Nivel Médio (RET), bem como o
regulamento especifico para o Ensino Médio Integrado.

Tais regulamentos preveem que a avaliacdo de conhecimentos sera
processual, sistematica, integral, diagnéstica e formativa e, além disto,
privilegiard aspectos qualitativos. Além das orientagbes previstas nestes
regulamentos, a avaliagdo, no formato aqui sugerido, € considerada um
instrumento de investigacdo e nao apenas uma forma de verificar 0s
conhecimentos adquiridos pelos estudantes, servindo também como objeto

orientador da pratica docente.

9.1 Critérios e procedimentos de avaliagao

O sistema avaliativo é parte integrante do processo de aprendizagem,
devendo ser sistematico, continuo e cumulativo. Além disso, os procedimentos
avaliativos devem contemplar aspectos diagnosticos, formativos e somativos,
proporcionando aos discentes a percepcdo do seu progresso. Devem ainda
promover a integracdo de alunos e professores na analise do processo,
garantindo a necesséria reflexdo sobre os resultados alcangados.

A avaliacdo possibilita a percepcdo do desenvolvimento de
competéncias e de habilidades pertinentes aos componentes curriculares, a
cada periodo. Deverd ser estabelecida pelo docente com a definicdo de
critérios avaliativos nas resolucdes das atividades, envolvendo: criatividade e
senso critico nas respostas; curiosidade e busca por pesquisas; autoavaliacao;
reflexdo e apropriacdo da realidade; estruturacdo de aspectos que corroborem
na definicdo de postura e de atitudes frente ao ambiente profissional e ao meio

social.

E nesse sentido, principalmente, que se institui no plano do curso a
exceléncia do portfolio como instrumento de avaliacdo. Um instrumento que
permite, entre outras coisas, a avaliacdo de cada estudante por seus pares, por

seus professores e, também, por meio de sua autoavaliacdo constante.

A literatura especializada tem apontado modalidades de avaliagao:

diagnostica, formativa e somativa.

A avaliagcdo diagnadstica visa identificar conhecimentos e habilidades

que compdem o universo de conhecimento do aluno, inclusive permitindo
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verificar as estruturas cognitivas relacionadas as novas experiéncias de
aprendizagem, bem como verificando as dificuldades ja existentes. O
diagndéstico € uma sondagem, projecao e retrospeccao do desenvolvimento do
aluno que fornece elementos para o professor planejar seu procedimento de

ensino.

A modalidade formativa é realizada com o propoésito de informar ao
professor e ao aluno sobre os resultados da aprendizagem durante o
desenvolvimento das atividades escolares. Assim localizam-se as deficiéncias
na organizagdo do ensino-aprendizagem, possibilitando correcdes,
reformulagcbes e viabilizando a aproximagdo dos objetivos propostos. Toda
forma de avaliacdo deve prever critérios e niveis de eficiéncias que permitam
comparar os resultados com o0s objetivos que se pretende alcancar no
planejamento do ensino e apresente formas alternativas de desenvolvimento

dos dominios propostos para o estudo.

Por fim, temos a avaliacdo somativa que objetiva verificar o alcance dos
alunos ao final de uma etapa formativa indicando o nivel de aproveitamento
apresentado pelo aluno. A avaliacdo somativa identifica, de maneira geral, o
grau do aprendizado alcancado ao longo e ao final do processo formativo
devendo privilegiar conhecimentos basicos do processo de ensino e da

aprendizagem desenvolvidos individualmente ou em grupos.

Além disto, é preciso que o sistema avaliativo indique 0s instrumentos
adequados que permitam acompanhar e observar o desenvolvimento das
competéncias e habilidades propostas tratadas ao longo dos componentes

curriculares, dos semestres, das séries e do curso como um todo.

O art. 72 da Resolugdo 010/2013/IFB indica alguns instrumentos
formativos e avaliativos que podem ser aplicados no desenvolvimento dos
trabalhos de ensino e de aprendizagem:

a) Pré-teste ou teste diagnostico;
b) Projetos;
c) Resolucao de problemas;

d) Estudos de caso;
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e) Painéis integrados;

f) Fichas de observacéo;
g) Exercicios;

h) Questionarios;

i) Pesquisa,

j) Dinamicas;

k) Testes;

l) Préticas profissionais;
m) Relatérios;

n) Portfdlio

Tal artigo ainda menciona a importancia do trabalho contextualizado,
claro e objetivo, primando pela relevancia social de conhecimentos, a reflexdo

e a capacidade de se estabelecer conexdes e resolver problemas.

Nesse sentido, em cada um dos componentes curriculares cursados
ocorrerdo avaliagcbes mensais. De forma que para cada componente sejam
contadas, ao menos, duas avaliagbes especificas ou multidisciplinares por
bimestre; além do portfélio que cada estudante construira, ja citado
anteriormente; de, ao menos, uma referéncia a um projeto interdisciplinar e a

apresentacao de seu trabalho, ao final de cada semestre.

O célculo bimestral das notas em cada componente curricular se fara por
média aritmética ponderada, a qual incluird, portanto, no minimo, sempre com
0os pesos definidos nos planos de ensino das componentes curriculares, no
primeiro bimestre de cada semestre, ou seja, primeiro e terceiro bimestres: as
notas dos instrumentos de avaliacdo especificos da componente, a nota de
portfélio do estudante, a nota de projeto(s) interdisciplinar(es) e no segundo
bimestre de cada semestre, ou seja, no segundo e guarto bimestres: além

daquelas a nota atribuida a apresentacédo do estudante no evento semestral.

Além disso, para que reste facilitado o intercambio de notas e registros
entre docentes e discentes, fica estabelecido que todas as notas, em todas as

avaliacdes, serao expressas na escala de zero a dez.
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As apresentacgOes realizadas durante os eventos de encerramento dos
semestres serdo avaliadas por no minimo trés bancas compostas, cada uma,
por docentes do curso indicados por sua Coordenacado, as quais fardo suas
avaliacbes em momentos distintos do evento, considerar-se-4 como resultado

da avaliacdo a média aritmética simples das notas atribuidas pelas bancas.

As notas semestrais de cada estudante em cada um dos componentes
curriculares cursados, a serem usadas no calculo de seus IDE’s, serdo
calculadas pela média aritmética simples entre as notas obtidas nestes

componentes nos dois bimestres que compdem o referido semestre.

Por fim, as notas finais que cada estudante obtera em cada um dos
componentes curriculares cursados a cada série serdo dadas pelas médias
aritméticas ponderadas entre as notas obtidas nos bimestres daquela série,
com peso 1 para as notas dos bimestres do primeiro semestre e peso dois para
as notas dos bimestres do segundo semestre. Ou seja, a nota final de um

componente curricular sera NF tal que:

s s e
S

NF =

onde NB, é a nota do enésimo bimestre.

Ressalta-se, ainda, de acordo com a indicagdo do art. 73 da mesma
resolucdo, que para o0s estudantes com Necessidades Educacionais
Especificas (NEE), o IFB devera proporcionar as condigbes para as devidas
adaptacdes dos instrumentos avaliativos e 0 apoio para o desenvolvimento dos
processos de ensino e de aprendizagem adequados com vistas ao sucesso de

todos os participantes.

9.2 Critérios e procedimentos de recuperacao

Os procedimentos de recuperacdo do Curso Técnico em Cozinha
Integrado ao Ensino Médio seguirdo as normas previstas no RET e no

regulamento especifico para o Ensino Médio Integrado.

Segundo o RET, em seu Art. 76, “Aos alunos que n&o atingirem 60% da
pontuacdo nas avaliacbes serdo garantidos estudos de recuperacao,

preferencialmente paralelos durante o periodo letivo” (IFB, 2013).
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A partir dos resultados identificados durante o processo de ensino e
aprendizagem e considerando a condi¢céo de atuacédo do docente ao identificar
dificuldades demonstradas pelos discentes no desenvolvimento das
competéncias e habilidades é indicada a possibilidade de uma reavaliacdo do
aluno em processo de recuperacdo do conteudo. Cabe ao professor, ao longo
do desenvolvimento de cada componente curricular, propor as formas mais

adequadas de recuperacao.

Processos de recuperacéo paralela devem ser realizados de acordo com
o planejamento do professor de cada componente. Podem ser utilizados
procedimentos de avaliacdo que considerem — além do desenvolvimento dos
conhecimentos expressos em instrumentos proprios — a atuacdo dos discentes
nas atividades e projetos de complementacao de estudos, sempre que venham

a ser realizados de modo sistematizado.

Uma vez que o Curso Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino Médio
possui uma estrutura anual, a avaliacdo do rendimento do aluno ocorrera
processualmente, e sua promogao ou reprovacao ocorrera ao término de cada
ano letivo. Caso o aluno nao tenha obtido o rendimento minimo exigido nas
avaliacbes, ele poderd cumprir componentes curriculares em regime de
dependéncia ao longo do periodo seguinte, seguindo o disposto no artigo n° 82
do RET.

As normas e procedimentos a serem seguidos para a recuperacao
paralela, recuperacao final e para a dependéncia serdo aquelas definidas na
regulamentacéao propria do Instituto Federal de Brasilia.

9.3 Critérios e procedimentos de dependéncia

Este plano de ensino seguird as orientacdes do RET (IFB, 2013) e do
regulamento do Ensino Médio Integrado. Segundo o RET (IFB, 2013):
Art. 82 O regime de dependéncia vigorara para todos os alunos que

obtiverem promoc¢do parcial em cursos que nao tiverem madulos
independentes.

§ 1° A Coordenacdo de Ensino, ouvida a Coordenacdo de Curso,
podera autorizar a criagdo de turmas especiais para dependéncia
pelo Registro Académico.
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§ 2° O aluno que for retido em até dois® componentes curriculares
devera cumpri-los sob regime de dependéncia.

| — Se o aluno for retido por nédo ter alcancado 60% da pontuacéo das
avaliagOes poderd, a critério do Conselho de Classe, realizar apenas
as avaliacdes no ano/semestre seguinte, sem obrigatoriedade de
comparecimento as aulas.

Il = O regime de dependéncia podera ser acelerado, ndo sendo
obrigatério o cumprimento de uma quantidade minima de dias letivos
e carga horéaria, desde que seja cumprido todo o conteludo
programatico necessario, de acordo com o Plano de Ensino,
supervisionado pela Coordenacdo de Curso e pela Coordenacéo
Pedagdgica responsavel, salvo se o aluno for reprovado por falta.

11. O regime de dependéncia em componentes curriculares que
contenham praticas de laboratério deve ser, obrigatoriamente,
realizado em turmas regulares, sem aceleracdo e com
comparecimento as aulas.

Consideradas estas determinacgdes, as normas e procedimentos a serem
seguidos no desenvolvimento das Dependéncias no ambito do curso seréo
definidos pela regulamentacdo especifica do IFB, sendo vedada a aprovacao
de qualquer estudante ao final do sexto semestre do curso no regime de

dependéncia.

9.4 indice de Desenvolvimento do Estudante — IDE

Em conformidade com o Regulamento do Ensino Médio Integrado do
IFB, aprovado em assembleia de servidores realizada no dia 15 de maio de
2015, o corpo discente do Curso Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino
Médio terd seu desempenho durante o curso avaliado, também, por meio de
seu IDE - indice de Desenvolvimento do Estudante. Aquele regulamento, em

seu Art. 66, preconiza que

Deverdo ser considerados na composicdo do indice de
desenvolvimento do estudante (IDE):

| — participagdo em monitoria voluntaria ou remunerada;

Il — participac@o em projetos de pesquisa e extensao;

Il — realizacé@o de estagio supervisionado ndo obrigatorio;

IV — participacdo nos eventos da escola;

V — frequéncia as aulas superior a 90%;

VI — participagdo em eventos internos e externos relativos a area de

formacao técnica;

° Caso os regulamentos do IFB venham a permitir, a sugestdo da Comissdo de elaboragdo deste

PPC é de que o numero de componentes curriculares passiveis de dependéncia seja elevado para trés,
dado o numero total de componentes integrantes de cada uma das trés primeiras séries do curso.
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VIl — participagdo em atividades artisticas, culturais e desportivas do
IFB;

VIl — trabalho voluntério dentro da comunidade escolar do IFB;

IX — apresentacao de trabalhos em eventos;

X — desempenho escolar.

Considerando isso, até que o processo de céalculo do IDE seja
definido institucionalmente, o IDE de cada estudante no Curso Técnico em
Cozinha Integrado ao Ensino Médio sera calculado semestralmente por meio
do sistema de gestdo académica do IFB (SGA-IFB) de acordo com os
seguintes critérios do quadro 4 abaixo, para estudantes que ndo tenham

sofrido reprovacédo durante o curso.

Quadro 4 — Critérios para calculo semestral do IDE — indice de
Desenvolvimento do Estudante

Quesitos Conceitos e respectiva pontuacdo Peso
Participagéo em | Inexistente Insatisfatoria Boa Otima 2
monitoria 0 4,0 7,0 10,0
E?orji?opsa%éeopesquisaeomu Inexistente | Insatisfatoria Boa Otima A
de extens&o 0 4,0 7,0 10,0

Realizacdo de estagio

supervisionado nao 7,0 pontos se o estagio de 160 horas for cumprido 1
obrigatério

Participagéo nos i

eventos da escola| Inexistente Insatisfatéria Boa Otima
relacionados ao 0 4.0 7.0 10,0 4
EMITEC

Frequéncia as aulas
superior a 90% por

componente  curricular 2,0 por componente curricular 4
(M&ximo de 5
componentes)

Frequéncia as aulas
inferior a 75% por

componente  curricular — 2,0 por componente curricular 4
(Maximo de 5
componentes)

Frequéncia as aulas
inferior a 50% por

componente curricular — 3,0 por componente curricular 5
(Maximo de 3

componentes)

Participacao em eventos | hqyictente | Insatisfatria Boa Otima

internos relativos a area 0 4.0 20 10.0 5

de formacéo técnica

Participacdo em eventos
externos relativos a area 3,0 por evento (Maximo de 3 eventos) 4
de formacéo técnica
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Participacéo em .
atividades artisticas, Inexistente Insatisfatoria Boa Otima 3
culturais e desportivas 0 4,0 7,0 10,0
do IFB
;I;:rgbalho voluntario no 4,0 caso tenha trabalho comprovado 2
Postura estudantil i
(Avaliada Insatisfatoria Regular Boa Otima 5
semestralmente em 0 4,0 7.0 10,0
Conselho de Classe)
Apresentacéo de
trabalhos em eventos | 3,0 por trabalho apresentado (Maximo de 3 trabalhos) 4
externos
M

Desempenho escolar (M é a média aritmética simpleg das notas semestrais 5

de todas as componentes curriculares cursadas no

semestre)

Reprovagfes — por nota
em componente
curricular a ser — 3,0 por componente sem aproveitamento 3
cumprido sob regime de
dependéncia
Componentes
gﬂ:ggg?sres eIeté\gorﬁ 3,0 por componente (Maximo de 3 componentes) 4
aproveitamento

Para estudantes que venham a sofrer alguma reprovacdo durante o
curso, além das regras acima deverdo ser consideradas as seguintes

situacdes:

1) Estudante reprovado ao final da primeira série do curso tera seu IDE
zerado ao reingressar na primeira série do curso, no periodo seguinte

ou em periodo posterior regimentalmente permitido;

2) Estudante reprovado na segunda ou na terceira série do curso tera
seus IDE’s dos semestres da série na qual foi reprovado retirados de
seu histérico e reiniciara o calculo de seu IDE no periodo no qual
voltar a cursar a respectiva série de sua reprovacdo, com as
seguintes apenac¢fes, ndo cumulativas em caso de reprovacoes

sucessivas:

a. 1,0 (hum) ponto a menos no IDE de cada semestre daquela
série, caso sua reprovacdo tenha se dado apenas por
guestdes de rendimento escolar ou apenas devido a

frequéncia escolar insuficiente;
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b. 2,0 (dois) pontos a menos no IDE de cada semestre daquela
série, caso sua reprovacdo tenha se dado por questdes de
rendimento escolar e, também, devido a frequéncia escolar

insuficiente.

Uma vez que o IDE seré critério de avaliagdo ampla do corpo discente,
para questdes nas quais alguma classificagcdo se fagca necessaria, tais como
selecbes para bolsistas, monitorias, participacdes em eventos externos,
escolha de componentes eletivas etc, usar-se-a o IDE como critério de selecéo.
Nesses casos sera considerada até a sexta casa decimal do IDE de cada

estudante.

Ao final de cada semestre, a partir do segundo, cada estudante tera seu
IDE atualizado segundo a média aritmética ponderada de seus IDE’s
semestrais, com pesos respectivamente iguais ao numero de cada semestre, ja

descontadas as apenacdes eventualmente ocorridas.
Dessa forma, ao final do semestre s, o IDE sera dado pela formula:

Y n-IDE,

IDE = n:ls—
>n

n=1

Na qual IDEn é o IDE do estudante no enésimo semestre.

Ou seja, por exemplo, ao final do terceiro semestre do curso, o IDE de

um estudante sera atualizado pela férmula:

Dessa forma, ao final do curso cada estudante terd seu IDE final

calculado pela férmula:
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10. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS

Em conformidade com o Regulamento do Ensino Médio Integrado do
IFB, o aproveitamento de experiéncias associadas ao Curso Técnico em
Cozinha Integrado ao Ensino Médio sera observado ao final do primeiro
semestre letivo para cada uma das turmas ingressantes, no momento da
renovacdo de matriculas para o segundo semestre, com vistas a organizacao

das turmas para os periodos seguintes do curso.

A Coordenacdo do curso, juntamente com a Coordenagcao de Registro
Académico do campus, se encarregard da analise dos pedidos de
aproveitamento de experiéncias, bem como cuidard de encaminhar junto ao
corpo docente e ao corpo discente possiveis turmas de componentes
curriculares eletivas, as quais possam ser desenvolvidos no sentido de dar
maior aproveitamento ao tempo dos estudantes e lhes proporcionar uma

formacao mais abrangente ou mais aprofundada.

11. INFRAESTRUTURA - INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E ACERVO
BIBLIOGRAFICO

11.1 Instalagcdes e equipamentos

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 laboratérios de informética, de cozinha, de
hospedagem e multidisciplinar (Quimica, Fisica, Biologia e Matematica),
ginasio esportivo, auditério, biblioteca e salas de atendimento ao aluno, como

verificado resumidamente na tabela a seguir.

Tabela 6 — Infraestrutura e equipamento em processo de implantagéo

Area total construida (m2) Area do terreno original (mz)
7.014,00 60.000,00
- ~ Capacidade
ESpier::éftlglzq%ZSS das Quantidade Area total (mz) atendimento por
¢ turno
Instalagdes
administrativas 5 LA ar
Sala de aula 13 109,27 390
Sala de coordenacao 5 88,75 30
Sala de docentes 1 35,51 24
Espaco de convivéncia 1 17,26 120
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Biblioteca 1 155,63 45
Auditorio 1 217,97 180
_ Banhelros coletivos — 18 103,83 i
incluindo os adaptados
Laboratorios 9 266,71 204
Sala de reunibes 1 60,63 16
Almoxarifado de
informaética 1028 i
Adega/Depdsito de bar e 1 18,26 i
restaurante
Sala de pré-preparo 1 57,41 24
Depésitos de insumos 6 23,01 -
Hall de demonstracdes 1 128,55 8
Refeitério/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

11.2 Biblioteca e acervo bibliografico

A Biblioteca do Instituto Federal de Brasilia — Campus Riacho Fundo,
estruturalmente, esta subordinada a Direcdo 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 func¢éo primordial a
formacéo intelectual e critica dos alunos, oferecendo a estes, capacidades de
busca ao conhecimento, através de pesquisa em fontes de informacbes

diversas.

Localizacdo: No Campus Riacho Fundo ocupa seu espaco definitivo que
totaliza um ambiente 187m?2, distribuidos no térreo (112 m?) e mezanino (75

m2).

Organizacdo: Segue padrdes internacionais de catalogacdo e
classificagcdo, por meio da utilizacdo do Codigo Anglo-Americano de
Catalogacdo (AACR2) e da Classificacdo Decimal Universal (CDU). O acervo
estd dividido em duas categorias: geral e de referéncia. O acervo geral é

composto por livros, manuais, cdédigos, entre outros; o de referéncia, por
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dicionérios, 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 utilizagéo
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 aluno, em outras bibliotecas do IFB, catalogacdo cooperativa, entre

outros beneficios.

Horario de Funcionamento: De 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 empréstimo domiciliar para alunos e servidores;

e empréstimo domiciliar de até 5 (cinco) itens, dependendo da
modalidade de curso que o aluno esta inserido, 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 periddicos para uso de fontes de informacao

impressas e digitais, ABNT, entre outros;

e promocao de atividades culturais.

103



Acervo em Numeros (20/10/2015)
e Titulos = 655
e Exemplares = 1870

Para atendimento ao Ensino Médio Integrado recomenda-se que, além
dos livros didaticos disponibilizados aos alunos para as disciplinas
propedéuticas, esteja disponivel na biblioteca outros titulos para realizacao de
pesquisas escolares e outras préaticas pedagdgicas. Quanto a titulos referentes
aos eixos tecnoldgicos que serdo ofertados recomenda-se que sejam
disponibilizadas bibliografias basica e complementar. Para titulos da bibliografia
basica recomenda-se pelo menos 10 (dez) exemplares de cada titulo. Para a
bibliografia complementar a proporcéo é de pelo menos 2 (dois) exemplares de
cada titulo. Além disso, recomenda-se que tenha na biblioteca livros de
literatura nacional e estrangeira, a fim de apoiar as a¢des de incentivo a leitura

e a cultura.

Perspectivas Futuras: A Biblioteca do IFB Campus Riacho Fundo
concluiu a sua estruturacao fisica tendo como metas a ampliacdo do seu
acervo, com vistas a atender de maneira efetiva seu publico interno entre
alunos 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.

11.3 Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Especiais (NAPNE)

O Ndcleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Especiais (Napne) é
0 setor que atua dentro da instituicdo articulando processos e pessoas para a
implantacdo/implementacdo da Acdo Tec Nep — Tecnologia, Educacéao,

Cidadania e Profissionalizacéo 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
Formacdo Inicial e Continuada (FIC), e também nos cursos Técnicos,
Tecnoldgicos, Licenciaturas, Bacharelados e pds-graduacdes nas Instituicdes

Federais de Educacao Profissional e Tecnologica.
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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 aceitacédo 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, perclis, maquina fusora, software fine reader e scanner com

voz, impressora 105raille.

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, sinalizagcdo em 105raille, além de

possuir rampas de acesso e um elevador na biblioteca.

12. CORPO TECNICO E DOCENTE

A seguir sdo apresentadas informacdes quantitativas e qualitativas do

corpo técnico e docente envolvido no Curso Técnico em Cozinha Integrado ao

Ensino Médio.

Quadro 5 — Pessoal técnico e docente do campus por qualificacdo

DOCENTE FORMACAO TITULACAO | OBSERVACAO
Adriano Pereira Tavares Gastronomia Especialista -
Alex Harlen dos Santos Letras — Portugués Especialista -
Breno Araujo Oliveira Gastronomia Especialista —
Bruna Lourencéao Letras — Inglés Mestre Cursando
Zocaratto Doutorado
Camila Guimaraes de L Cursando

. Veterinaria Mestre
Freitas Doutorado
Carolina Torres Oliveira Pedagogia Mestre Cursando
Doutorado
Daniela Bezerra Leite Turismo Mestre -
Deise Barreto Dias Biologia Mestre -
Ednilton Mariano Chaves Fisica Mestre -
Edson de Souza Cunha Letras - Inglés Mestre -
Fabricio Ademar Letras — Mestre Cursando
Fernandes Portugués/Inglés Doutorado
Fabio F. Fernandez Processamento de Mestre Cursando
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dados Doutorado
Gabriel Ferreira Rocha Gastronomia Especialista -
Gervasio Barbosa Soares )
Geografia Doutor -
Neto
Isabella Santos Mundim Letras — Inglés Doutora -
Ivone Rodrigues Lima Educacéo Fisica Especialista -
José Messias Eiterer . Cursando
Matematica Mestre
Souza Doutorado
Karina N. M. Viana Letras — Mestre Cursando
Portugués/Inglés Doutorado
Lincoln Bernardo de Souza Quimica Mestre --
LL_JClana H. Mariano da Letras — Portugués Mestre -
Silva
, . . Gastronomia e . . Cursando
Maira da Silva C. Palmeira Administracio Especializacéo Mestrado
Marina Silveira Melo Letras — Francés Mestre Cursando
Doutorado
Ramon Figueira Garbin Gastronomia Especializacéo Cursando
Mestrado
Rafael Rodrigues de Sociologia Mestre i
Macedo
Sérgio Barbosa Gomes Economia e Turismo Mestre -
Sheilla Soares D. dos Letras — INqlés Especialista Cursando
Santos 9 P Mestrado
Silvia Marcela de O. )
Magalhdes Pedagogia Mestre -
Suellen Mayara . Cursando
Magalhes Letras — espanhol Especialista Mestrado
Tatiana de Macedo S. . .
Filosofia Doutora -
Rotolo
Thiago de Faria e Silva Histoéria Mestre Cursando
Doutorado
Vanesa Rios Milagres Turismo Doutora —
TECNICO FORMACAO TITULACAO OBSERVACAO
Jl_JIlanne Rodrigues A. da Letras — Portugués Graduada Cur.sa.ndON
Silva especializacéo
Juliana da Costa Santos Sec_retarl_a,d 0 Graduada -
Executivo Bilingue
Samanta G. E. Cerqueira Ensino Médio - Graduanda.em
Pedagogia
Betania Morais de O. da . .
) Pedagogia Especialista -
Silva
Reg:y de_ Souza Assistente Social Graduada Cursando
Quintanilha mestrado
Josely Gomes Guimaraes Psicologia Graduada Cur_sa_ndoN
especializacéo
Edmilson de Souza Caldas Matematica Especialista -
Wesley de Oliveira Reis Ensino Médio — -
Edilza D. de Castro Ensino Médio - -
Vanessa de S. S. Silveira Biblioteconomia Graduada Cur_sa_ndo~
especializacdo
Grazielle Pereira da Silva Biblioteconomia Especialista Cursando
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mestrado
Pedro Aurelio dos S. F. Ensino Médio B B
Freitas
Davi Lucas M. N. Cruz Educacéo Fisica Especialista Cursando
mestrado
Lais Valeriano Nunes Pedagogia Especialista -
Higor Silva Leite Filosofia Graduado -
Gislaine Maia Nunes Geografia Especialista -
Fissil Cier Yuzuki Ensino Médio - Gradljand,o em
Gestao Publica
Patricia G. Caetano Biologia Especialista -
Fernando Lima Marques Ensino Médio - Graduan(,j(_) em
Matematica
André Rodrigues de Sa Sistema ga Graduado -
Informacao
Alexgndra da Silva Ensino Médio B B
Santiago
Priscila Antunes Camargo Letras - Portugués Especialista -

13. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Com base na Resolugdo 010/2013, o Instituto Federal de Brasilia —

Campus Riacho Fundo — conferira aos concluintes do Curso Técnico em
Cozinha Integrado ao Ensino Médio que comp®&e o eixo tecnolégico Turismo,
Hospitalidade e Lazer, o diploma de Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino
Médio, acompanhado do respectivo histérico, acrescidas as horas do estagio
supervisionado ndo obrigatdrio, caso tenha realizado, e as horas de atividades

complementares cursadas na forma de componentes curriculares eletivas.

Ressalte-se que, segundo a Lei n® 11.741, de 2008, os diplomas de
cursos de educacado profissional técnica de nivel médio, quando registrados,

terdo validade em todo territério nacional.

14. ORIENTACOES METODOLOGICAS

Embora este plano seja o norteador do curriculo no Curso Téchico em
Cozinha Integrado ao Ensino Médio, ele caracteriza-se como expressao
coletiva de um momento especifico da constru¢cdo do curso, devendo ser
avaliado peridédica e sistematicamente pela comunidade escolar e

Coordenacéo de Curso, apoiadas por uma Comissao.

Sugere-se que sua primeira revisdo ocorra 2 anos apos o inicio da

implantacdo do curso. Entretanto, qualquer alteracdo deve ser analisada
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sempre que se verificar, mediante avaliacfes sistematicas, defasagem entre o
perfil profissional de conclusdo do curso, seus objetivos e sua organizacao
curricular frente as exigéncias decorrentes das transformacdes cientificas,
tecnoldgicas, sociais e culturais, considerando-se, ainda, as transformacdes

nos arranjos produtivos locais.
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