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1 JUSTIFICATIVA DO CURSO

O Programa de Educacao Profissional com a Educagao Basica na modalidade de Educagéo de
Jovens e Adultos (PROEJA) foi instituido por meio do Decreto n°® 5840, de 13 de junho de 2006. Esse
decreto é originario do Decreto 2.080, de 13 de junho de 2005, que separava a Educagéo Basica da
Educagéo Profissional, e que foi revogado com o Decreto n° 5.154, de 23 de julho de 2004 Essa
revogacao possibilitou a volta da Educagao Profissional Integrada, ou seja, a Educagéo Profissional
Integrada & Educacao Basica.

O Decreto n° 5.478, de 24 de junho de 2005, instituia, apenas no ambito federal, a EJA. Com o
Decreto n°® 5.840, o programa teve uma abrangéncia nacional e as modificagdes juridicas se deram em
fungdo das impropriedades legais, da redefinicdo da abrangéncia do programa, antes restrito a Rede
Federal de Educacéo Profissional e Tecnoldgica e ao Ensino Médio, e da sua ampliagdo para outros
sistemas de ensino de outros niveis da Educacao Basica.

O direito do Jovem e do Adulto a educagédo é preconizado no artigo 208 da Constituicdo
Federal e reafirmado no § 3° do artigo 37 da Lei de Diretrizes e Base da Educacdo Nacional: ‘A
educagao de jovens e adultos devera articular-se preferencialmente, com a Educagédo Profissional, na
forma do regulamento”, principalmente a educagéo publica e de qualidade que a Rede Federal oferece.
O Decreto n°® 5840/2006 dispde, em seu artigo 2°, que a Rede Federal devera incorporar, em sua oferta

regular, o publico jovem e adulto:

Art. 2°. As instituices federais de educagdo profissional deverdo implantar cursos e
programas regulares do Proeja até o ano de 2007.

§ 1° As instituicdes referidas no caput disponibilizardo ao EJA, em 2006, no minimo 10% do
total das vagas de ingresso da instituicio, tomando como referéncia o quantitativo de
matriculas do ano anterior, ampliando essa oferta a partir do ano de 2007.

§ 2° A ampliacdo da oferta que trata o §1° devera ser incluida no plano de desenvolvimento
institucional da instituic&o federal de ensino (BRASIL, 2016).

O Documento Base PROEJA de 2007 tem como perspectiva a proposta de integragdo da
Educacéo Profissional a Educagdo Basica, buscando a superacdo da dualidade entre trabalho manual
e intelectual, assumindo o trabalho na sua perspectiva criadora e ndo alienante. O Documento Base
evidencia, entre outras providéncias, a necessidade da constru¢do de um Brasil menos desigual. Nesse
sentido, para que a maioria da populagéo brasileira, desfavorecida economicamente e marginalizada
socialmente, adquira reais oportunidades educativas para superagdo da exclus@o, a EJA contribui,

efetivamente, para a superagé@o do quadro da educacao brasileira.

' Acompanhando o decreto, o Ministério da Educagéo assegurou um suporte financeiro para a implantagdo do programa
de integracdo da Educacéo Profissional ao Ensino Médio na modalidade de educagéo de jovens e adultos (PROEJA) de
R$ 25 milhdes de reais, sendo R$ 4 milhdes para a capacitagdo de pessoal e R$ 21 milhdes de reais para as unidades de
ensino.



A Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios (PNAD), de 2016, mostrou que 12,9 milhdes
de brasileiros ainda s&o analfabetos. O nimero de analfabetos mostrou-se maior entre adultos e idosos
em todas as regides do Pais. Entre aqueles de 40 e 59 anos de idade, havia 4,4 milhdes de brasileiros
analfabetos, e entre os idosos (60 anos ou mais de idade) eram 6,5 milhdes de pessoas que ndo
haviam concluido o Ensino Basico.

O projeto de Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Gastronomia, na modalidade de
Educacédo de Jovens e Adultos, do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Estado de
Goias — antigo CEFET - atende a Lei n° 10.793, de 1° de dezembro de 2003, que institui a Educagéo
Fisica como componente obrigatério da Educacdo Basica. A Lei n° 11.645, de 10 de margo de 2008,
que estabelece as Diretrizes e Bases da Educagao Nacional, incluiu, no curriculo oficial da rede de
Ensino Basico, a obrigatoriedade da tematica “Histéria e Cultura Afro-indigena”. A Lei 11.161, de 5 de
agosto de 2005, dispde sobre a oferta da Lingua Espanhola de forma obrigatoria pela escola e de
matricula facultativa para o aluno nos curriculos de Ensino Médio. A Resolugédo n° 3, de 9 de julho de
2008, dispde sobre a instituicdo e implantagdo do Catalogo Nacional de cursos técnicos de nivel médio.

A Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008, que instituiu a Rede Federal de Educacdo
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, criou os Institutos Federais de Educagao, Ciéncia e Tecnologia e
deu outras providéncias, como o que esta previsto no Artigo 7°, observadas as finalidades e
caracteristicas definidas no Art. 6° dessa Lei. S80 objetivos dos Institutos Federais: |- Ministrar
Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio, prioritariamente na forma de cursos integrados, para 0s
concluintes do Ensino Fundamental e para o publico da Educagao de Jovens e Adultos.

A Coordenagao de Turismo e Hospitalidade, a partir da orientagdo ao cumprimento legal dos
referidos decretos e de estudos sobre a necessidade de ampliar a oferta de vagas do Ensino Médio e
Técnico para a modalidade educacional de jovens e adultos, deliberou, em reunido ordinaria da
coordenacao, oferecer o curso Técnico Integrado em Servigos de Alimentag@o, na modalidade de
jovens e adultos, com a primeira turma em 2006.

Com a resolucdo de n° 3, de 9 de julho de 2008, do Conselho Nacional de Educacdo e da
Camara de Educacdo Basica, implantou-se o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio.
No referido catalogo, a nomenclatura de Servigos de Alimentagdo nao existe, e o curso oferecido era
uma mesclagem de dois cursos do catalogo: Técnico em Cozinha e Restaurante e Bar. A Coordenacgéo
de Turismo e Hospitalidade, onde o curso esta lotado, fez uma avaliagdo, com os seguintes critérios: o
publico, as instalagdes, os equipamentos e a formagdo académica do corpo docente. Nesse sentido, o
que mais se aproximava do que se poderia oferecer a comunidade era o Técnico em Cozinha. Portanto,
em 2009, foi feita a alteragdo de nomenclatura do curso, bem como da matriz curricular, com a primeira

turma se iniciando em 2010/1.



Ressalta-se também que essa decisao segue o principio politico-pedagogico da Coordenagao,
que inclui o fortalecimento da instituigdo publica, gratuita e de qualidade e, ao mesmo tempo, da
inclusdo social, mesmo numa estrutura historicamente construida no Pais, isto é, de desigualdade
econdmica e social, que constitui parcela significativa da populagéo.

O enfoque nos servigos de alimentagéo baseou-se em pesquisa de demanda da sociedade por
profissional qualificado nessa area. Foram contatados, para levantamento de dados, a Associagéo
Brasileira de Bares e Restaurantes - Se¢é@o Goias (ABRASEL) -, o Sindicato de Hotéis, Restaurantes,
Bares e Similares do Estado de Goias (SINDHORBS), a Associag¢do Brasileira da Industria de Hotéis —
Secao Goias (ABIH) - e a Agéncia Goiana de Turismo (AGETUR). E preciso ponderar, entretanto, que
nao foi possivel coletar informagdes significativas nesses locais, pois ndo existia, até 0 momento da
pesquisa, agosto/setembro de 2015, nenhum dado sistematizado, com excegao da ABIH e da AGETUR.

A ABIH, em 2015, divulgou o Censo Hoteleiro de Goiania, no qual constam informagdes
relacionadas ao numero de refeicdes servidas nos hotéis. Em relagdo as refeicdes oferecidas, a
maioria dos hotéis oferece apenas café da manha, sendo que de 90,8% do total, 17,8% oferecem
também almogo, 16% dispdem de jantar e 8% n&o oferecem nenhum tipo de refeigéo.

A AGETUR divulgou a 52 edicdo do Boletim sobre os Dados do Turismo de Goias, publicada
em 2014, corrigido em 14/08/2015, sendo, até 0 momento, a versdo mais atualizada. Segundo esse
boletim, no periodo de 2006 a 2013, a arrecadagéo no setor de turismo, em todo o estado, aumentou
em R$ 50 milhdes (134%), sendo que o crescimento de 2010 a 2013 foi de 36%. Nessa pesquisa, ficou
evidenciado que o setor que mais arrecada € o de alimentagao, com 57% do total arrecadado em 2014
(tributos arrecadados: ICMS, o PROTEGE e outros tributos e receitas). A arrecadagao de tributos do
setor de turismo, nos 16 municipios conveniados com o IPTur, apresentou um crescimento acumulado
de 214%, no periodo de 2006 a 2013 e de 18% de 2010 a 2013. Assim, com base nesses dados, &
possivel afirmar que o setor de alimenta¢do apresenta tendéncia de crescimento nos proximos anos.

Os dados da Secretaria da Fazenda do Estado (SEFAZ, 2007), sobre a IndUstria da
Transformagao no Estado de Goias, demonstram que os setores de vestuario e alimentagdo séo os de
maior destaque, com quase 7 (sete) mil estabelecimentos cadastrados. A industria de vestuario,
calgados e artefatos de tecido representa 31,17% do total, com 3.825 estabelecimentos, e a de
produtos alimenticios representa 24,89% do total, com 3.055 estabelecimentos, ambos com destaque
para as micro € pequenas empresas.

Em 2010, o Estado de Goias teve o melhor ano da série historica sobre geragdo de empregos,
conforme o Cadastro Geral de Empregados e Desempregados (Caged) do Ministério do Trabalho e
Emprego, com geragédo de 59.062 empregos celetistas. De acordo com o Ministério do Trabalho, esse

expressivo nimero é ainda maior se consideradas as declaragdes entregues pelas empresas fora do
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prazo determinado. Segundo a mesma fonte, foram efetivamente gerados 83.975 novos postos de
trabalho no Estado (SEGPLAN, 2011).

As atividades econdmicas que contribuiram para esse resultado positivo foram: servigos, com
27.378 pessoas contratadas, seguido por industria de transformagao, com 21.134, e comércio, com
20.556 novas vagas preenchidas. O dinamismo do setor de servigos pode ser atribuido a todos os seis
segmentos que o integram, com destaque para alojamento e alimentagao, comércio e administragao de
imdveis, além do transporte e da comunicagao (SEGPLAN, 2011).

Dessa forma, a importancia do tema da alimentagao, aliado aos dados da falta de profissionais
qualificados no setor turistico-hoteleiro no Brasil, € reforgada pelos dados fornecidos pelo Instituto de

Hospitalidade (2001), que demonstram:

1°) Existe uma nitida relagao entre escolaridade e renda, ou seja, quanto mais se estuda,
mais se eleva o nivel salarial do trabalhador, ou vice-versa. O nivel mais baixo de
escolaridade e renda estad nos segmentos de bares e restaurantes, que apresentam uma
média de remuneragao abaixo de dois salarios-minimos;

2°) A média de idade dos trabalhadores, no setor turistico, & de 30 (trinta) anos e, no setor
especifico de bares e restaurante, é de 35 (trinta e cinco) anos. Portanto, todos sdo adultos;

3% Em Goias, 34% dos trabalhadores do setor estdo cursando ou ja cursaram a primeira
fase do Ensino Fundamental; 35% estdo cursando a segunda fase; e os 31% restantes
concluiram o Ensino Fundamental;

4% Em relagdo as indicagdes dos empresarios do setor, percebe-se que a principal
reclamagéo esta na dificuldade em encontrar trabalhadores qualificados. Assim, diante dessa
realidade, a exigéncia de escolaridade ainda recai apenas para o término da primeira fase do
Ensino Fundamental.

De acordo com esse cenario, compreendemos que o Ensino Profissional Integrado, voltado
para a Educacdo de Jovens e Adultos e para o setor de alimentagéo, seja 0 mais apropriado para
oferta de vagas na area de Turismo e Hospitalidade, sobretudo, em uma capital como Goiénia.

Em atendimento a Resolugdo CNE/CEB n° 2 , de 15 de dezembro de 2020, que publicou o
novo Catalogo de Cursos Técnicos, além de diversas mudancgas de nomenclaturas de cursos, o Curso
Técnico em Cozinha passou a ser chamado de Curso Técnico em Gastronomia. Como nao foi
necessaria nenhuma mudanca estrutural no PPC, o processo foi realizado em 2022, alterando apenas

0 nome do curso na Resolugéo que autoriza seu funcionamento.



2 OBJETIVOS DO CURSO
2.1 OBJETIVO GERAL

A oferta do Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Gastronomia na area de Turismo e

Hospitalidade é voltada para a educagao do publico de jovens e adultos e tem como objetivo capacitar

profissionais que atuem em diferentes etapas do processo de produgao de alimentos, por meio de uma

formacdo técnica profissional aliada a formagdo integral que sejam capazes de proporcionar

emancipagdo e autonomia humana.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Espera-se que, ao final do curso, o aluno:

compreenda e execute as varias etapas do processo de produgao de alimentos e bebidas,
tais como: sele¢do, armazenamento, higienizagédo, porcionamento, preparo, finalizagéo dos

pratos e elaboragao de cardapios;

desenvolva habilidades praticas referentes as técnicas culinarias de forma proativa na sua

atuacéo profissional;

busque formas de trabalho criativas que concorram para que o estudante se torne um
profissional mais dindmico, auténomo, reflexivo e consciente de suas responsabilidades

sociais e ambientais na area de atuagéo;
articule o mundo do trabalho a cultura, ao conhecimento cientifico, a tecnologia e a ética;

amplie as possibilidades de tornar-se um sujeito autbnomo, critico em relagéo ao mercado

hegemdnico;

utilize diferentes recursos de inovagéo tecnoldgica e se posicione critica e eticamente frente

a seus impactos no desenvolvimento e na construgéo da sociedade.

3 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO
3.1 OFERTA DE VAGAS E FORMAS DE ACESSO

Seréo oferecidas, anualmente, 72 (setenta e duas) vagas, sendo 36 (trinta e seis) vagas no

primeiro semestre e 36 (trinta e seis) no segundo. A forma de acesso é descrita em edital proprio que

traz todas as etapas do processo seletivo.
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3.2 REQUISITOS DE ACESSO

Para o0 acesso ao Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Gastronomia, o candidato
devera:

e Ser maior de 18 anos;

e Ter concluido o Ensino Fundamental (82 série / 9° ano);

e Preferencialmente ndo ter completado o Ensino Médio.

4 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

4.1 PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO
4.1.1 Habilidades e Competéncias Técnicas do Egresso:
A trajetoria académica do Técnico Integrado ao Ensino Médio em Gastronomia devera
proporcionar uma formagédo profissional que permita aos discentes ter as seguintes habilidades e

competéncias técnicas:

e Praticar as diversas técnicas de manipulagao dos alimentos: higienizagédo, conservagéo e

aplicagbes de uso;

e Executar cortes e métodos de cozimento, utilizando as préaticas de manipulagéo de

alimentos;

o Elaborar e adequar cardapios de acordo com os diversos tipos de servigos de alimentagéo,

harmonizagéo de alimentos e de bebidas, conforme as necessidades dos estabelecimentos;

e Compreender as varias etapas do processo de produgado de alimentos e bebidas,

reconhecendo suas matérias-primas e sua composi¢ao quimica;
e Atuar no fluxo de atividades da cozinha, aquisicao, recebimento e preparo dos ingredientes;

e |dentificar as formas de armazenamento dos diferentes tipos de insumos (alimentar e ndo

alimentar,) controlando estoques e apurando custos;
e Operar e higienizar equipamentos e maquinarios de cozinha;

e Reconhecer a legislagao pertinente as areas de producéo de alimentos e servigos de

alimentac&o;

e Conceber, organizar e viabilizar produtos adequados aos interesses, habitos, atitudes e
expectativas da comunidade;
11



Aucxiliar na gestao técnica e administrativa de um estabelecimento da area do servigo de

alimentac&o;

Desempenhar técnicas de atendimento em estabelecimento da area de servigo de

alimentac&o;

Atuar na organizagao, montagem dos espagos fisicos e servicos em banquetes;
Racionalizar a producéo de alimentos por meio do aproveitamento integral destes;
Desenvolver trabalho em equipe em todas as etapas de produgéo e servigo de alimentos;
Conhecer e desempenhar postura e ética profissionais necessarias a area de alimentagéo;

Buscar formas criativas de trabalho que tornem os profissionais mais dinamicos, reflexivos e

conscientes de suas responsabilidades sociais € ambientais na area de atuagao;

Compreender a importancia das ferramentas tecnolégicas no mundo atual, usando-as como

recurso para qualificar o seu trabalho.

4.1.2 Competéncias Humanas do Egresso

Além das habilidades e competéncias técnicas, o egresso do Curso Técnico Integrado ao

Ensino Médio em Gastronomia devera ter competéncias humanas que lhe permitam:

Aprender e continuar aprendendo, estabelecer processos educacionais que possibilitem a
construcdo da autonomia intelectual e do pensamento critico, na perspectiva de
compreender as demandas do mundo atual e promover mudancgas quando necessarias ao
estabelecimento do bem-estar econémico, social, ambiental e emocional do individuo e da

sociedade;

Compreender o significado das ciéncias, da comunicagdo e das artes como formas de
conhecimentos significativos para a construgdo critica do exercicio da cidadania e do

trabalho;

Ter dominio dos principios e fundamentos cientifico-tecnoldgicos que precedem a
formatacdo de conhecimentos, bens e servigos, relacionando-os como articulagao da teoria
e da prética, capazes de criar e recriar formas solidarias de convivéncia, de apropriagao de

produtos, conhecimentos e riquezas;
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e Compreender que a concepgao € a pratica do trabalho relacionam-se e fundamentam-se,
em ultima instancia, a construgéo da cultura, do conhecimento, da tecnologia e da relagéo

homem-natureza;
e Continuar estudos posteriores que verticalizem o grau de sua escolaridade;

e Construir alternativas de trabalho e renda, ampliando as possibilidades para que o discente se

torne um cidadéo e trabalhador mais auténomo em relacéo ao mercado hegeménico.

4.2 CAMPOS DE ATUACAO PROFISSIONAL

O técnico em Gastronomia estara capacitado a trabalhar em todos os locais onde séo servidos,
comercialmente ou ndo, alimentos e bebidas: restaurantes, bares, pizzarias, lanchonetes, padarias,
churrascarias, escolas, meios de hospedagem, hospitais e residéncias, buffet, cruzeiros maritimos,

embarcacdes, além de poder realizar trabalhos autbnomos na area, entre outras possibilidades.

5 ORGANIZAGAO CURRICULAR DO CURSO

A organizagdo curricular desse PPC foi uma construgdo continua, processual e coletiva,
entendida como processo de produgéo de saberes, visdo de mundo, habilidades, valores e culturas, e
baseia-se nos seguintes principios: concep¢do de homem como ser historico e social; trabalho como
principio educativo; concepgdo de curriculo integrado; experiéncia do estudante na construgao de
conhecimento e pesquisa como principio pedagogico.

O Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Gastronomia seré ofertado em seis semestres,
totalizando uma carga horéria de 2.400, sendo 351 horas de Educacéo a Distancia (EaD). Das horas
destinadas as disciplinas, 918h sdo de Educagao Basica, 675h sdo de Educagéo Profissional e 378h
sdo de Formagdo Integrada. Consta ainda, na sua matriz curricular, 309 horas de Estagio
Superviosionado Obrigatorio e 120 horas de Atividades Complementares.

O curso prevé, ainda, horas de atividades praticas de trabalho em ambientes de aprendizagem,
tais como: visitas técnicas, atividades praticas de campo, experiéncias praticas em situagdo de
aprendizagem, participagdo em projetos de pesquisa e extensdo, que podem ser contabilizados como

horas complementares.

5.1 AMATRIZ CURRICULAR
A matriz curricular, em atendimento ao art. 13 da Resolugdo 008/2017, foi estruturada em torno

de trés eixos: Eixo de Formagao Geral, Eixo de Formagé&o Profissional e Eixo de Formacao Integrada.
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O Eixo de Formagao Geral agrega disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes
a Educacéo Basica, voltada para o Ensino Médio e que possuem menor énfase tecnoldgica. Constituiu-
se, essencialmente, a partir dos conhecimentos e habilidades nas areas de Linguagens e seus Cadigos,
Ciéncias Humanas, Matematica e Ciéncias da Natureza, que tém por objetivo desenvolver o raciocinio
légico, a argumentacao, a capacidade reflexiva, a autonomia intelectual, contribuindo na constituigéo
de sujeitos pensantes e capazes de dialogar com os diferentes conceitos.

O Eixo de Formacao Profissional inclui disciplinas que tratam dos conhecimentos e
habilidades inerentes a educagéo técnica e que possuem maior énfase operacional. Constituiu-se,
basicamente das disciplinas especificas da formagao técnica. Elas séo identificadas a partir do perfil do
egresso e tém como objetivo precipuo instrumentalizar os seguintes aspectos: dominios intelectuais
das tecnologias pertinentes ao eixo tecnoldgico do curso; fundamentos instrumentais de cada
habilitacdo; e fundamentos que contemplam as atribuicdes funcionais previstas nas legislacbes
especificas referentes a formagao profissional.

O Eixo de Formacao Integrada contempla metodologias, praticas pedagdgicas, instrumentos
que promovem e possibilitam a flexibilidade, a integragdo curricular, a politécnica, a formagéao
omnilateral, o trabalho como principio educativo e a dinamicidade que organizagéo curricular exige,
possibilitando maior integragdo do curriculo. Esse eixo foi constituido por 6 propostas nomeadas de
Disciplinas Tematicas.

Sobre esse tema, a Resolugdo CNE/CEB n° 6 (BRASIL, 2012) especifica a concepgao que
deve estar atrelada @ Educacao Profissional Técnica integrada ao Nivel Médio, em quaisquer das suas
formas de oferta. Isso significa enfocar o trabalho como principio educativo, objetivando superar a
tradicional e preconceituosa dicotomia entre trabalho manual e trabalho intelectual, incorporando a
dimensao intelectual ao trabalho produtivo e vice-versa.

Essa concepgédo tem, na verdade, como objetivo a formacdo de trabalhadores capazes de
atuar democraticamente como cidadaos, na posic¢éo de dirigentes ou de subordinados. Assim, ressalta
ainda a referida Resolugdo que o pressuposto essencial do chamado “curriculo integrado” seja a base
para a articulagdo dos conceitos apreendidos como sistema de relagdes de uma totalidade concreta

que se pretende explicar e compreender.

5.2 DETALHAMENTO DA MATRIZ CURRICULAR EM TRES EIXOS
Nesta subsegdo, é apresentada a matriz curricular com as disciplinas dos trés eixos e,
respectivamente, o periodo de oferta e a carga horaria. As ementas das disciplinas encontram-se no

Apéndice 1.
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5.2.1 Eixo de Formag&o Basica

Este eixo contempla as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a

Educagéo Bésica, e correspondem 1.224 horas/aula ou 918 horas/relégio.

Tabela 1: Eixo da Educac&o Basica

EIXO DA EDUCAGAO BASICA
1°. Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Lingua Portuguesa 4 54
2 Matematica 4 54
3 Biologia 2 27
2°, Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Lingua Portuguesa 4 54
2 Matematica 4 54
3 Biologia 2 27
4 Geografia 2 27
5  Historia 2 27
3°. Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Lingua Portuguesa 2 27
2 Matematica 2 27
3 Quimica 2 27
4 Artes 4 54
5  Geografia 2 27
6  Historia 2 27
4°, Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Lingua Portuguesa 2 27
2 Matematica 2 27
3 Quimica 2 27
4 Sociologia 2 27
5  Lingua estrangeira | (Inglés) 2 27
5°. Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Lingua Portuguesa 2 27
2 Matematica 2 27
3 Fisica 2 27
4 Sociologia 2 27
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6°. Periodo

o bW N -

DISCIPLINA
Lingua Portuguesa
Matematica
Filosofia
Fisica

Lingua estrangeira Il (Espanhol)

CH SEMANAL
2

2
4
2
2

CH HORAS TOTAL
27
27
54
27
27

5.2.2 Eixo de Formagao Profissional

Este eixo inclui as disciplinas que tratam dos conhecimentos e habilidades inerentes a

educagao técnica e corresponde a 900 horas/aula ou 675 horas/rel6gio.

Tabela 2 Eixo da Educagéo Profissional

EIXO DA EDUCAGAO PROFISSIONAL

1°. Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Informatica e Ambientagdo ao Moodle 4 54
2 Relagdes Humanas 2 27
3 Higiene e Legislagdo de Alimentos | 2 27
4 Estrutura Fisica e Organizacional de Cozinha 2 27
2°, Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Higiene e Legislagdo de Alimentos || 2 27
2 Habilidades Basicas de Cozinha 4 54
3 Informatica Basica 2 27
3°. Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Garde Manger (Cozinha Fria) 4 54
2 Nutrigéo | 4 54
4°, Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Gestdo dos Servigos de Alimentacéo 2 27
2 Cozinha Brasileira 4 54
3 Nutrigao Il 4 54
5°. Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Cozinha Classica e Internacional 4 54
2 Servigo de Bebidas 4 54
3 Servigos de Banquetes e Eventos 2 27
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6°. Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL

1 Panificagdo e Confeitaria 4 54

9.2.3 Eixo de Formagao Integrada
A materializagdo do Eixo de Formagédo Integrada se dara por meio da oferta de sete (7)
disciplinas tematicas, com carga horaria de 4 horas semanais. Nesse eixo, mais que em outras,
priorizar-se-a, por meio da alimentacao, a convergéncia dos diferentes conteudos de modo que os seus
compentes tedricos, praticos, humanos, bioldgicos, sociais, técnicos, tecnoldgicos e artisticos busquem
encerrar as dicotomias quando se pensa em conteudos de maneira isolada. O eixo responde por 504

horas/aula ou 378 horas/relégio no curso.

Tabela 3 Eixo da Formagao Integrada

EIXO DA FORMAGAO INTEGRADA

1°. Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Disciplina tematica - Historia da Alimentagéo e Restauragéo 4 54
2°, Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Disciplina tematica - Seguranga na Produg&o de Alimentos 4 54
3°. Periodo
EIXO DA FORMAGAO INTEGRADA
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Disciplina tematica - Estética e Alimentagao 4 54
4°, Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Disciplina tematica - Sustentabilidade e Alimentos do Cerrado 4 54
5°. Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Disciplina tematica - Empreendedorismo e Economia Solidéaria 4 54
6°. Periodo
DISCIPLINA CH SEMANAL CH HORAS TOTAL
1 Disciplina tematica - Harmonizagdo de A&B 4 54
2 Disciplina tematica - Salide e Bem-estar do Trabalhador 4 54

5.2.4 Carga horaria total
O Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Gastronomia tem como carga horéria total

2.400, sendo 351 horas de Educacéo a Disténcia (EaD). Das horas destinadas as disciplinas, 918h séo

17



de Educagéo Basica, 675h s&o de Educagao Profissional e 378h sdo de Formagéo Integrada. Consta
ainda, na sua matriz curricular, 309 horas de Estagio Superviosionado Obrigatério e 120 horas de
Atividades Complementares.

A distribuicdo das horas estd em conformidade com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos,
atendendo ao minimo de 2400h exigidas para cursos de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio,
na forma articulada integrada com o Ensino Médio na modalidade EJA, em conformidade com o artigo
28 da Resolugdo CNE/CEB n° 06/2012 e com Instrucdo Normativa da PROEN n°® 04, de 21 de
dezembro de 2018, que orienta os procedimentos da Resolugdo CONSUP/IFG de n° 033, de 02 de
outubro de 2017 para inclusdo de até 20% de carga horaria de atividades a distéancia em seus cursos

presenciais.

5.2.5 Componentes curriculares
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Tabela 4 Componentes Curriculares

MATRIZ DO CURSO TECNICO INTEGRADO EM GASTRONOMIA, NA MODALIDADE EJA (% EaD)

CARGA HORARIA
Disciplinas 1° per. 2° per. 3° per. 4° per. 5° per. 6° per. ToIEIa;Lde Pres:/r:;iais PresNear‘:::iais To:la;:ade
HIR
1 | Lingua Portuguesa 4 4 2 2 2 2 288 189 27 216
2 | Matematica 4 4 2 2 2 2 288 189 27 216
3 | Biologia 2 2 72 54 54
4 | Geografia 2 2 72 54 54
_g 5 | Fisica 2 2 72 54 54
‘§ 6 | Historia 2 2 72 54 54
% 7 | Quimica 2 2 72 54 54
=2 | 8/ Filosofia 4 72 27 27 54
9 | Sociologia 2 2 72 54 54
10 | Artes 4 72 27 27 54
11 | Lingua Estrangeira | (Inglés) 2 36 27 27
12 | Lingua Estrangeira Il (Espanhol) 2 36 27 27
Total do Nucleo Basico 10 14 14 10 8 12 1224 810 108 918
13 | Informatica e Ambientag&o & Plataforma Moodle 4 72 27 27 54
14 | Informatica Basica 2 36 27 27
15 | Estrutura Fisica e Organizacional de Cozinha 2 36 27 27
16 | Higiene e Legislagdo de Alimentos | 2 36 27 27
§ 17 | Higiene e Legislagdo de Alimentos Il 2 36 27 27
'é 18 | Habilidades Béasicas de Cozinha 4 72 54 54
:_E 19 | Relagdes Humanas 2 36 27 27
§ 20 | Garde Manger (Cozinha Fria) 4 72 54 54
‘é 21 | Nutrigdo | 4 72 27 27 54
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22 | Nutrigéo Il 4 72 54 54
23 | Gestéo dos Servigos de Alimentagao 2 36 27 27
24 | Cozinha Brasileira 4 72 27 27 54
25 | Cozinha Classica e Internacional 4 72 54 54
26 | Servigo de Banquetes e Eventos 2 36 27 27
27 | Panificagéo e Confeitaria 4 72 54 54
28 | Servigo de Bebidas 4 72 54 54
Total do Nucleo Profissional 10 8 8 10 10 4 900 594 81 675
29 | Disciplina Tematica 1 - Historia de Alimentag&o e Restauragéo 4 72 27 27 54
_g 30 | Disciplina Tematica 2 - Seguranga na produgdo de alimentos 4 72 27 27 54
g 31 | Disciplina Tematica 3 - Estética e Alimentag&o 4 72 27 27 54
E 32 | Disciplina Tematica 4 - Sustentabilidade e Alimentos do Cerrado 4 72 27 27 54
% 33 | Disciplina Tematica 5 - Empreendedorismo e Economia Solidaria 4 72 27 27 54
§ 34 | Disciplina Tematica 6 - Harmonizagao de A & B 4 72 27 27 54
35 | Disciplina Tematica 7 - Salde e Bem-estar do Trabalhador 4 72 54 54
Total do Ntcleo Integrado 4 4 4 4 4 8 504 216 162 378
Total de Carga Horaria Semanal 3%:5 é(I)EZI; fS?E:I; ‘21?525 g?E:I; i(I)EZI; CARGA HORARIA
(Presencial + EaD) 24 26 26 24 22 24
Total da Carga Horaria (Relogio) das Disciplinas 1971
Atividades Complementares 120
Estagio Curricular Obrigatério 309
Total da Carga Horaria (Relégio) do Curso 2400
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5.3 ORIENTACOES METODOLOGICAS

Dada a especificidade do publico do Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em
Gastronomia, modalidade EJA, e das orientagdes legais, percebe-se que € necessario estruturar uma
trajetéria formativa que estimule o inicio de um rompimento do isolamento das disciplinas e de uma
aprendizagem centrada numa viséo de mundo fragmentada. Ademais, é necessario buscar, por meio
de conhecimentos das diversas areas, pensar, refletir e propor alternativas de aprendizagem mais
proximas da experiéncia imediata dos jovens e adultos. Nesse sentido, estabeleceram-se eixos
tematicos como estratégia metodolégica a ser adotada nas disciplinas tematicas e demais
componentes curriculares.

S&o quatro os eixos tematicos que servirdo de motes reflexivos da situagdo ontoldgica do
homem, da ciéncia, da tecnologia e da responsabilidade socioambiental do trabalhador cidaddo. As
areas de conhecimento, levando-se em consideragao suas especificidades e a necessidade do dialogo
entre elas e as disciplinas do eixo profissionalizante, deverdo propiciar uma aprendizagem
interdisciplinar e transdisciplinar, de pensar a realidade por meio de uma visdo de totalidade. Ou seja, 0
que se busca é compreender as determinagdes econémicas, sociais, politicas e culturais colocadas
historicamente na formag&o do profissional em Gastronomia e das demandas da sociedade.

Assim, as disciplinas deverdo estruturar seus conteudos, em cada periodo letivo, sendo
guiadas e determinadas pelo eixo tematico proposto, para que haja a interlocugdo com outras
disciplinas. Dada a natureza deste trabalho, isto €, romper com o isolamento disciplinar no processo de
ensino e aprendizagem, estabeleceu-se, como condigdo necessaria para a implementagdo da proposta
metodoldgica e curricular, o trabalho coletivo, que foi concretizado por meio de reunides periddicas
entre os docentes.

Essas reunides, portanto, assumem carater vital para o desenvolvimento do curso nos moldes
apresentados, porque constituem o lcus espacial e temporal de construgdo da concepgéo tedrico-
metodoldgica, da interlocucao entre os diversos campos de conhecimento, da elaboragéo de materiais
e recursos didaticos, assim como a avalia¢do do trabalho realizado.

Definiu-se, partindo das condi¢des apresentadas, que as aulas praticas nos laboratérios serao
estratégias metodoldgicas presentes desde o primeiro periodo do curso como forma de refletirmos

sobre a melhor maneira de articular teoria e pratica. Constituem-se, entao, eixos tematicos do curso:

5.3.1 Eixo Tematico 1: Trabalho, Cultura e Alimentagao
O projeto curricular do Programa de Educagdo de Jovens e Adultos, uma construcdo
sociopolitica de expressiva demanda social, caracteriza-se por ser uma proposta alternativa em que os

contetdos s&o organizados por eixos tematicos.
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A educacéo integrada pressupde pensar e construir uma relagédo com o conhecimento em que
a dualidade formativa, base humanista e saber técnico dissociados, ndo se estabelega. A perspectiva
de integragao dos saberes de formagéo geral e de area técnica especifica orienta a assungdo de uma
proposta metodoldgica que toma areas de conhecimento a partir de temas geradores em suas relagdes
e interrelagdes com a vida concreta dos trabalhadores jovens e adultos.

Do ponto de vista teorico-metodologico, as discussdes objetivaram estabelecer a
especificidade das areas tematicas do Curso Técnico em Gastronomia, definindo os critérios que as
constituiriam. O trabalho foi tomado como categoria central para a compreensao e préatica do processo
educativo.

Nessa perspectiva, & preciso, entdo, destacar que o trabalho, enquanto eixo central de
articulacdo das disciplinas e das areas de conhecimento, € compreendido como a possibilidade Unica
do homem fazer-se homem. E a forma particular de producdo da sua propria vida, que envolve a
construgdo de meios de subsisténcia fisica, cultural e emocional. E por meio do trabalho que o homem
se transforma num ente social, porque se pde em contato com outros individuos objetivando a
producdo da vida. E, enquanto ser social, a partir do trabalho, estabelece formas de consciéncia de si,
dos outros e da sociedade.

Assim, a articulagao da estratégia cognitiva para a qualificagdo do trabalhador, descontinuado
em sua formagdo escolar, pressupde o reconhecimento e a exigéncia do trabalho como lécus de
produgdo do conhecimento e como principio educativo. Dessa forma, a proposta da educagédo
integrada reflete uma concepgao teérica fundamentada em uma opgéo politica: a de um saber que o
trabalhador precisa, tendo em vista sua emancipacao, ou seja, a compreensao da relagdo entre o saber
politico e o saber técnico aplicado as préticas objetivas de trabalho.

Formas educativas especificas de producgao e saber tecnolégico e econdmico adequadas aos
interesses dos trabalhadores, mediadoras da reconstrucdo de sua histéria, bem como da sua
identidade individual e coletiva, devem permitir a socializacdo das mdaltiplas dimensdes do
conhecimento cultural, social, histérico, politico.

As discussbes relativas ao trabalho e a cultura revelam a necessidade de se explorar o
conceito de cultura a partir das analises sobre diferentes concepgdes de mundo em suas relagdes com
0 mundo do trabalho. A compreenséo da produgao da cultura como conjunto de praticas sociais que se
constroem e que se alteram com as transformagdes das condigdes materiais e histéricas €
determinante para a busca de especificidade desse eixo tematico.

Como mostra Gramsci (1995), a produgéo da hegemonia é uma produgao cultural. Portanto, a
apreensdo da influéncia dos processos culturais, na construgdo do pensamento hegeménico e dos

seus impactos no cotidiano social e politico dos trabalhadores, é central para o desdobramento do eixo.
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A centralidade do trabalho e a histéria da “cultura do trabalho”; a qualificagédo profissional e o cotidiano
do trabalhador; a exclusdo pelo desemprego e a precarizagdo das condigdes de trabalho s&o
elementos de efetiva contribuicdo para analise das reais condi¢des de inser¢do dos trabalhadores no
processo de producéo, organizagéo e gestao dos bens materiais e culturais da sociedade.

A sistematizac&o da logica discursiva da formagéo especifica em Gastronomia determina que a
construgao curricular considere o eixo tematico trabalho e cultura integrado a discusséo da alimentagéo
como categoria cognitiva do curso. A abordagem da especificidade da alimentag&o relaciona-se as
disciplinas articuladas com as questdes concretas da pratica produtiva em gastronomia.

A aquisi¢do de uma cultura geral do trabalho pressupde o conhecimento da produgdo em seu
conjunto, assim como é necessario ao trabalhador o estudo de uma dada profissdo, o dominio da
operacionalizacdo de uma forma de trabalho que sé séo possiveis pela insercdo do aluno em um
processo produtivo especifico.

O processo de formagéo para qualificagdo profissional, sob a ética do processo produtivo nos
servigos de alimentacao, determina a apreensao da histéria e da organiza¢do dessa atividade produtiva.
Nesse sentido, a andlise das diferentes concepgdes formativas para a abordagem do mundo do
trabalho na area da alimentagdo pressupde reconhecer que elas séo fruto das relagdes de producao
historicamente constituidas. Elementos sociolégicos da cultura alimentar, em seu processo econémico-
politico de atividade produtiva, permitem as influéncias econdémicas e culturais que podem transformar
praticas alimentares. A alimentac&o, tornada mercadoria, participa do sistema produtivo, ouseja, e do
mercado de consumo, e constrdi uma rede de relagdes socioecondmicas que transforma as relagdes
de trabalho.

Portanto, o eixo tematico trabalho, cultura e alimentagdo constitui-se como objeto do
conhecimento do curso. Este possibilitara a incorporagao de praticas educativas emancipadoras na

compreensao no processo desenvolvido pelo trabalhador em exercicio de sua atividade produtiva.

5.3.2 Eixo tematico 2: Conhecimento, Tecnologia e Alimentagéo
Diversos autores tém expressado que vivemos em uma sociedade do conhecimento, isto &,
que o conhecimento é poder e da poder. Ele esta ligado a estrutura da cultura, a organizagéo social, a
praxis historica. Portanto, o conhecimento ndo é neutro, seja o conhecimento cientifico, 0 do senso

comum, técnico ou tecnoldgico, como Morin evidencia:

Uma cultura abre e fecha as potencialidades bioantropolégicas de conhecimento. Ela as abre
e atualiza fornecendo aos individuos o seu saber acumulado, a sua linguagem, os seus
paradigmas, a sua légica, os seus esquemas, 0s seus métodos de aprendizagem, de
investigagdo, de verificagao, etc., mas, ao mesmo tempo, ela as fecha e inibe com as suas
normas, regras, proibigdes, tabus, o seu etnocentrismo, a sua auto-sacraliza¢o, a sua
ignorancia de sua ignorancia (1991, p.24).
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Assim, podemos dizer que: “o que abre o conhecimento é o que fecha o conhecimento”
(MORIN, 1991, p. 24). Nessa mesma linha de pensamento, podemos verificar que conforme o
entendimento que temos sobre a técnica, a tecnologia vai orientar o tipo de desenvolvimento que
vamos ter em nosso pais, ou seja, para a emancipagdo ou para a dependéncia, o subdesenvolvimento,
a exploracéo e a dominacao.

Desde os gregos, diversos significados s&o atribuidos ao termo tecnologia, que era entendido
como o discurso da arte (de techne, arte, manufatura e logos, palavra, discurso), de acordo com
Figueiredo (1989, p.3). Nao pretendemos aqui apresentar e discutir diversos conceitos, mas apontar
que o préprio conceito tem passado por restricdes em sua amplitude de compreenséo.

No Brasil, é possivel perceber duas correntes distintas, mas complementares, que tratam da
questao do conceito de Tecnologia. “Uma delas trata a tecnologia de forma restrita, e a outra corrente
aborda aspectos mais abrangentes ampliando as fronteiras do entendimento do que é tecnologia”
(VITORETTE, et. al., 2002).

Na primeira defini¢do, a tecnologia é vista como uma ciéncia aplicada. A segunda abordagem
entende a tecnologia de forma mais abrangente, inserindo-a numa dimenséo social, historica e cultural,
indo além da aplicacdo sem descarta-la, e tem Gama (1986) como seu representante.

Na realizagdo da atividade tecnoldgica, temos necessidade de conhecimentos cientificos que
nao sejam fragmentos, pois a “tecnologia ndo € um agregado de técnicas ou disciplinas. Tecnologia
nao é técnica, ndo € o conjunto das técnicas. Entéo, tecnologia ndo é o fazer, mas sim o estudo do
fazer, € o conhecimento sistematizado, € o raciocinio racionalmente organizado sobre a técnica. ”
(GAMA, 1994, p.21).

Ao falarmos, entdo, em tecnologia, podemos dizer que é o segredo do saber fazer. Ela,
portanto, esta além da técnica, do fazer. Contemporaneamente, criou-se a necessidade da atividade
tecnoldgica, sem um compromisso da tecnologia com a dimensdo social. A tecnologia pode ser
perversa, se nao estiver aliada a dimensdo humana e social, pois ndo € neutra, nem mesmo na sua
concepcgao (FIGUEIREDO, 1989, p.25).

Nessa mesma perspectiva, Faraco (1998, p.7) aponta que a tecnologia modifica os modos do
fazer humano e apresenta forte impacto sobre o viver do homem, transformando a organizagéo social,
a consciéncia humana e social, pois ndo € neutra, nem mesmo na sua concepgéo (FIGUEIREDO, 1989,
p.25). Nessa mesma perspectiva, Faraco (1998, p.7) sugere que a tecnologia modifica 0s modos do
fazer humano e apresenta forte impacto sobre o viver do homem, transformando a organizagéo social,

a consciéncia humana e os valores culturais” (VITORETTE, et. al., 2002, p.189).
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A reflexdo dessas duas visdes de tecnologia aqui apresentadas em nossa sociedade brasileira
contribui para buscarmos caminhos para a formagao profissional do técnico em Gastronomia — EJA que
leve em consideragdo os aspectos humano, sociais, historicos, econdmicos e culturais, evitando
desenvolver uma educacao eminentemente técnica, na qual o ser humano seja por ela subjugado.

Decorre que ha necessidade de se refletir sobre a relagao teoria e pratica, na formagéo do
técnico que de fato contribua para avangar na praxis pedagdgica com compromisso com a
emancipagdo do trabalhador em uma sociedade que passa por mudangas no processo produtivo
passando do fordismo para o toyotismo. Que demanda do trabalhador competéncias de comunicagao,
desenvolver o raciocinio légico-formal, o transito inter e transdisciplinar, a capacidade de tomar
decisdes e a capacidade para transferir saberes anteriores para situagdes novas. Além de desenvolver
competéncia afetiva com vinculo para tratar com a incerteza, e com o estresse, de forma dinémica,
com compromisso com uma concepgao de homem e de sociedade (KUENZER, 2004, p.2).

Pesquisa desenvolvida na Refinaria Presidente Getllio Vargas/Repar (KUENZER, 2004) que
abordou os dilemas da relagao entre teoria e pratica na Educacdo dos trabalhadores aponta para a
necessidade de articulagéo entre teoria e pratica no processo de aprendizagem dos trabalhadores, e
que essa integracao se construa desde o inicio da formag&o do trabalhador.

No nosso caso especifico do Curso de Técnico Integrado em Gastronomia, esta preocupagao
também se faz presente, na busca de contribuir na construgdo da autonomia intelectual e ética do
aprendiz técnico, na perspectiva de sua emancipagao enquanto trabalhador.

Ademais, na busca de integrar conhecimento tacito com conhecimento cientifico o trabalhador:
[...] precisara ter ndo s6 um amplo dominio sobre as diferentes formas de linguagem mas
também solida formagdo tedrica para exercer a diferenciagdo critica sobre seus usos e
finalidade n&o explicitadas; do ponto de vista educativo, sera necessario ampliar e
aprofundar o processo de aquisicdo do conhecimento para evitar o risco da banalizagdo da
realidade com todos os seus matizes de injustica social através da confus&o entre o real e o
virtual, com sérias implicacdes éticas. (KUENZER, 2004, p.4).
De acordo com esses pressupostos, faz-se necessario romper com a fragmentagdo do saber
buscando entrelagar teoria e pratica, o pensar e o fazer, as ciéncias exatas com as ciéncias humanas.
Pois, na viséo do paradigma positivista, 0 desenvolvimento de disciplinas ou éareas
especializadas de estudo esta relacionada a alguns pressupostos epistemoldgicos que se alicergam
num universo mecanico, composto de unidades materiais elementares, caracterizando-se, entre outros
pontos, na fragmentacéo do “real” em suas unidades menores, no distanciamento do objeto observado,
de modo a garantir objetividade, e na simplificagdo, considerando cada estagio e momento de
produgéo do conhecimento independente do outro.
Atualmente, o avanco do saber e da tecnologia, sob a égide de um paradigma dominante, tem

levado a continua divisdo do conhecimento em disciplinas e destas em subdisciplinas. O conhecimento
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fragmentado dificilmente poderé dar aos seus detentores a capacidade de reconhecer e enfrentar os
problemas e situagdes novas que emergem de um mundo tecnoldgico complexo, ao qual se acrescenta
a complexidade resultante da propria proliferagédo das disciplinas que incorporam novos fatos a
realidade.

A fragilidade desse estilo de aquisicdo de conhecimentos e capacidades tem resultado na
busca de mecanismos de apoio ao crescimento disciplinar. A disciplinaridade (constituicdo de
disciplinas) e a transdisciplinaridade seriam entao caminhos para a constru¢do do conhecimento.

Michaud (apud FAZENDA, 1993, p.37) entende por interdisciplina a:

Interagdo existente entre duas ou mais disciplinas. Esta interagdo pode ir da simples
comunicagao de ideias a integracdo mutua dos conceitos diretores da epistemologia, da
terminologia, da metodologia, dos procedimentos, dos dados e da organizagéo referentes ao
ensino e a pesquisa. Um grupo interdisciplinar compde-se de pessoas que recebem sua
formagdo em diferentes dominios do conhecimento (disciplinas) com seus métodos,
conceitos, dados e termos préprios.

Para Nicolescu (1997), a interdisciplinaridade diz respeito a transferéncia dos métodos de uma
disciplina & outra. E neste ponto que se identificariam novos objetos de estudo: ndo apenas pela
transferéncia e combinagao dos resultados de algumas disciplinas, mas também pela combinagéo de
varias disciplinas. A interdisciplinaridade ultrapassa as disciplinas, mas sua finalidade também
permanece inscrita na pesquisa disciplinar.

Se as disciplinas ndo se comunicam umas com as outras, se cada vez mais as disciplinas se

fecham, a interdisciplinaridade aparece, em muitos discursos, como a Unica forma de exercer o saber:

A pratica interdisciplinar do saber é a face subjetiva da coletividade politica dos sujeitos. Em
todas as esferas de sua pratica, os homens atuam como sujeitos coletivos. Por isso mesmo,
0 saber enquanto expressao da pratica simbolizadora dos homens, s sera autenticamente
humano e autenticamente saber, quando se der interdisciplinarmente (SEVERINO gpud
ANTSCH, & BIANCHETTI, 1995, p. 172.).

Morin (1991) chama a atencao para que cada disciplina pretenda primeiro fazer reconhecer sua
soberania territorial, e através de algumas negociagbes as fronteiras confirmam-se em vez de
desmoronar. Portanto, é preciso ir além, e aqui surge o termo transdisciplinaridade. O prefixo “trans”
significa além de, para além de, através. A aproximacdo das disciplinas, a quebra de barreiras € 0
trabalho nas interfaces sao alguns dos desafios da transdisciplinaridade.

Existe uma ampla inadequacdo entre a compartimentacdo dos saberes e as realidades ou
problemas cada vez mais interdisciplinares, transversais e globais. A organizagao e articulagéo dos
conhecimentos é uma condi¢&o necessaria para criar tecnologia e reconhecer os problemas do mundo.
Isso de da& porque a atividade tecnoldgica envolve um conjunto de conhecimentos organizados e
sistematizados que néo sé@o fragmentos. Para Gama “a tecnologia moderna € a ciéncia do trabalho

produtivo” (1989, p. 187).
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O conceito de trabalho utilizado por Gama (1986, p. 192) é o de Marx, pois, para ele,

Antes de tudo, o trabalho é um processo de que participam o homem e a natureza, processo
em que o ser humano, com sua propria acdo, impulsiona, regula e controla seu intercdmbio
material com a natureza [...]. O processo aqui é entendido como a transformagéo da
natureza pelo homem, e o produto desse processo tem como consequéncia um bem que
corresponde a necessidade do produtor e que se transforma em valor de uso. O trabalho
apresenta uma ag&o consciente articulada pelo homem que inclui execugao e reflexdo, tendo
em vista que, para a realizagdo desse processo, leva em consideragdo o trabalhador (quem
faz), o produto (o qué), o objetivo (para que) e 0 modo de produgao (para quem) e ainda os
meios, o instrumental de trabalho (0 como) com um compromisso com o resgate da inteireza
do homem e, néo, com o capital. (VITORETTE, et al., p. 188).

Essa visdo ampla de tecnologia considera o aspecto humano e social e compreende a
tecnologia das seguintes maneiras: moderna ao se referir ao capitalismo contemporéneo; como ciéncia,
por apresenta um conhecimento organizado e sistematizado; por trabalho como processo, pois trata-se
de uma transformagdo com agédo, ou seja, do ser humano sobre a natureza; como produtiva por
envolver a forca de trabalho, que gera a mais-valia do capital.

A abordagem de Gama se atém a um olhar maior para o universo, integrado aos processos de
trabalho e produgéo, distinguindo-se, assim, da definicdo de tecnologia restrita as aplicagdes técnicas.
Nesse sentido, Gama (1986) ndo nega que a tecnologia seja voltada a aplicagdo; ao contrario, amplia

essa discussdo ao abordar a nogao de ciéncia do trabalho.

5.3.3 Eixo tematico 3: Sujeito, Desenvolvimento e Responsabilidade Socioambiental

As questdes ambientais e do trabalho vém assumindo novas configuragbes com o
aprofundamento do processo de globalizacdo e a adogao das politicas econémicas de corte neoliberal.
A degradacdo ambiental e a consequente queda na qualidade de vida estdo a exigir, no nosso
entender, uma discussdo que aprofunde a articulagdo entre sociedade, meio ambiente e
desenvolvimento econdmico, pois se questiona até que ponto os recursos naturais e a humanidade
suportarao o modelo hegeménico de produgao, trabalho e consumo.

Nesse sentido, na perspectiva de uma educagéo critica, este eixo tem como preocupagao
principal a compatibilidade entre desenvolvimento econdmico e as condigdes sociais e ambientais. E
relevante levar em consideracao a formagéo do sujeito trabalhador e cidadao ativo em um processo
que permita o enfrentamento das condicbes ambientais numa perspectiva de desenvolvimento
ancorado na “sustentabilidade” democratica. Para tanto, € preciso reconhecer a necessidade de
producao de conhecimento sobre a relagéo sujeito, desenvolvimento e responsabilidade socioambiental,
considerando a interdisciplinaridade necessaria para a busca de paradigmas que priorize 0 respeito

pelo ser humano e pelo ambiente de uma forma geral.
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O proposito é possibilitar a discussdo das concepgdes e perspectivas sobre as tematicas do
desenvolvimento e meio ambiente, assim como sobre o bioma cerrado em especifico. Para tanto, é
necessario considerar as diversas concepgdes de desenvolvimento e as dimensdes constituintes das
relagdes sociais (cultura, economia, politica) e também o espago natural e social.

Isso deve ser realizado de forma que os educandos possam interpretar, questionar e propor
novas formas de atuagdo, comportamento e responsabilidade da sociedade perante as seguintes
questdes: qual a relag@o entre o processo de desenvolvimento econémico, conservagao ambiental e
qualidade de vida? Como se beneficiar das conquistas tecnoldgicas sem prejudicar o ambiente? E
possivel melhorar o nivel de intervengdes na natureza diante da aceleragcdo das mutagdes técnico-
cientifica e do consideravel crescimento humano? Como a sociedade podera participar das formas de
governabilidade do espago ambiental, dadas as limitagdes impostas pelos processos econémicos?

A abordagem desses aspectos permite a compreenséo das bases (ideologias, valores culturais
e comportamentos) que sustentam o modelo vigente e possibilita, numa perspectiva critica e reflexiva,
a formulagéo de novas interpretagfes da realidade, do educando enquanto sujeito ativo e participativo,
assim como os caminhos possiveis para sustentabilidade democratica e a superacao da desigualdade

e da exclusdo social.

5.3.4 Eixo tematico 4: Servicos de Alimentagdo e Mercado x Gestdo e Alternativas de Trabalho e
Renda

O setor de alimentagao fora do lar representa hoje quase um milhdo de empresas entre bares,
restaurantes, lanchonetes, padarias, escolas, hospitais entre outros. A distancia entre os locais de
trabalho e moradia faz com que o homem faga, pelo menos, uma refei¢do diaria fora de casa, gerando,
sO no Brasil, mais de 12 milhdes de refeicbes/dia. Esse setor emprega seis milhdes de pessoas, gera
diretamente 2,4% do PIB brasileiro e absorve 26% do total de gastos com alimentagdo do povo
brasileiro. A projecao é que este gasto atinja 40% entre 2020 e 2025, segundo Paulo Solmucci Junior,
entdo Presidente do Conselho de Administragdo da ABRASEL.

Segundo Maricato (2002), o setor de servigcos de alimentacdo €, ao lado da construcao civil, o
que mais gera empregos no Pais. Os grandes centros urbanos, bares e restaurantes sdo uma das
principais opgdes de lazer da populagdo. No turismo, afirma Solmucci Junior, o segmento é
responsavel por 40% do PIB e por 53% de oportunidade de trabalho e é também um dos grandes
promotores do desenvolvimento social e, talvez, a unica atividade econémica presente em cada um dos
5.600 municipios brasileiros. E uma atividade que mais permite 0 acesso socioecondmico, gerando

trabalho e renda para um publico com pouca qualificagdo técnica.
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Nesse segmento, os empregadores recebem brasileiros como aprendizes em servigos gerais,
cozinha, atendimento, que, na pratica diéria, se tornam cozinheiros, chefes, gargons, maitres, gerentes
e, ndo raro, novos empresarios do segmento de alimentac&o fora do lar.

Atender a demanda e incluir as minorias sao as novas oportunidades do setor. O mercado de
food service, ou alimentagao fora do lar, oferece ao Brasil a possibilidade de encontrar uma nova rota
de desenvolvimento. "Além de empregar em grande escala, € 0 que mais promove ascensao
socioecondmica", afirma o representante da ABRASEL, que acrescenta: "é necessario atender a uma
demanda crescente, cada vez mais diversificada".

H& uma caréncia de pessoal qualificado principalmente nas areas de seguranga alimentar e
atendimento (MONTEIRO, 2005). O mercado de alimentagdo nédo exigia formagéo ou instru¢do, a
experiéncia empirica bastava para suprir essa deficiéncia, j& que as pessoas qualificadas na area
normalmente encontram-se empregadas. Essa capacitagdo é uma questao urgente, visto que os bares
e restaurantes precisam evoluir para suprir as necessidades de um publico cada vez mais diversificado
e que tem exigéncias diversas. Séo idosos, diabéticos, pessoas com restrigdes ao gluten e outras
particularidades, que requerem uma maior especializagdo dos profissionais e a flexibilizagdo dos
cardapios. Ha também uma expansao significativa do turismo, que exige variedade, qualidade e até um
maior glamour dos estabelecimentos e dos produtos oferecidos.

Segundo Drucker (1999), a nova sociedade é uma sociedade pds-capitalista. E essa nova
sociedade ir4 usar o livre-mercado como mecanismo comprovado da integragdo econdmica. As
instituicdes do capitalismo sobreviverdo embora algumas, como 0s bancos, possam vir a desempenhar
papéis bem diferentes. O recurso econdmico basico ndo é mais o capital, nem os recursos naturais,
nem os trabalhadores. Ele serd o conhecimento. As atividades centrais da criagao de riqueza n&o seréo
nem a alocagao de capital para usos produtivos, nem para a for¢a de trabalho. Hoje, o valor é criado
pela “produtividade” e pela “inovagao”, que séo aplicagdes do conhecimento ao trabalho. Os principais
grupos da sociedade do conhecimento serdo os trabalhadores do conhecimento e os trabalhadores em
servigos, que carecem de educagao e constituirdo a maioria, mesmo nos paises desenvolvidos.

Marx (1975) afirma que o trabalho € um processo de que participam o homem e a natureza,
processo em que 0 ser humano, com sua propria agéo, impulsiona, regula e controla seu intercambio
material com a natureza. Defronta-se com a natureza como uma de suas forgas e pde em movimento
as forgas naturais de seu corpo, bragos, pernas, cabega e maos, a fim de apropriar-se dos recursos da
natureza, imprimindo-lhes forma util & vida humana. Atuando assim sobre a natureza externa e
modificando-a, a0 mesmo tempo modifica sua propria natureza.

Desenvolve as potencialidades nela adormecidas e submete ao seu dominio o jogo das for¢as

naturais. N&o se trata aqui das formas instintivas, animais, de trabalho. Pressupomos o trabalho sob
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forma exclusivamente humana. Uma aranha executa operagdes semelhantes as do teceldo, e a abelha
supera mais de um arquiteto ao construir sua colmeia.

Nesse sentido, o que distingue o pior arquiteto da melhor abelha é que ele figura na mente sua
construgao antes de transformé-la em realidade. No fim do processo do trabalho, aparece um resultado
que ja existia antes idealmente na imaginagao do trabalhador. Ele ndo transforma apenas o material
que utiliza; ele imprime ao material o projeto que tinha conscientemente em mira, o0 que constitui a lei
determinante do seu modo de operar, conforme sua prépria vontade. Portanto, os elementos
componentes do processo de trabalho sdo: a atividade adequada a um fim, isto €, o proprio trabalho; a
matéria a que se aplica o trabalho, o objeto de trabalho, os meios de trabalho e o instrumental de
trabalho.

O profissional da area de alimentagao passa por esse mesmo processo e dele se espera que
assimile conhecimentos basicos de quimica e fisica no preparo das refeigdes; de nutricdo, para a
elaboragéo de cardapios ao combinar os diversos ingredientes; de sociologia, ao estudar os usos,
costumes, tabus e outras praticas alimentares; de administracao, pela viabilidade técnica, suportes de
gestdo e de controles; de marketing, por meio da segmentacdo e captacdo de publico; de histdria,
como recurso para compreensdo da historia e da cultura dos povos; entre outras areas de
conhecimento, como Lingua Portuguesa, Matematica, Geografia, Inglés, Espanhol etc.

Dai a importancia de um curso profissionalizante na area, pois a gastronomia passou a ser
reconhecida como atividade culinaria desenvolvida dentro de principios “cientificos” ou por técnicas
alicergadas em anos de descobertas e experiéncias que visavam equilibrar sabores e ingredientes,
com finalidades ndo sé de cunho estético, mas também de harmonizagéo dos diversos elementos que
compdem as necessidades nutricionais de um individuo. Nesse novo conceito, as formas de trabalho,
até entdo praticadas, apresentavam deficiéncias consideraveis. Para o novo profissional e para os ja
estabelecidos, conhecimentos mais aprofundados foram desenvolvidos sobre as diversas etapas do
processo produtivo.

O setor de alimentagao é amplo, e empregos formais em restaurantes, hotéis, bares, hospitais
e escolas representam apenas uma parte do mercado. Existem inUmeras alternativas de trabalho e
renda, muitas realizadas em casa, como doceiras e salgadeiras, ou mesmo na rua. Nesse sentido, o
Curso Técnico em Gastronomia visa preparar o estudante para o mercado autdbnomo também.
Pretende, além disso, formar um profissional com conhecimentos em nutricdo, qualidade e seguranca
alimentar, gestao de servigos de alimentagéo e cientes de sua responsabilidade com a sociedade e o

meio ambiente.
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5.3.5 Educagéo a Distancia (EaD)

Os Institutos Federais vém assumindo a inser¢do de componentes curriculares a distancia em
parte dos cursos presenciais, como uma forma de flexibilizar a oferta do ensino formal. O Conselho
Nacional de Educagao, por meio da Camara de Educagéo Basica, Resolu¢cdo CNE/CEB n.° 6/2012,
que define as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagéo Profissional Técnica de Nivel Médio,

em seu artigo 26, paragrafo unico, assim estabelece:

Respeitados os minimos previstos de duragéo e carga horaria total, o plano de curso técnico
de nivel médio pode prever atividades ndo presenciais, até 20% (vinte por cento) da carga
horaria diaria do curso, desde que haja suporte tecnolégico e seja garantido o atendimento
por docentes e tutores (BRASIL, 2012).

No caso do Instituto Federal de Goiés, a Instrugdo Normativa da PROEN n° 04, de 21 de
dezembro de 2018, orienta os procedimentos da Resolugdo CONSUP/IFG de n° 033, de 02 de outubro
de 2017, para inclusdo de até 20% de carga horéria de atividades a distancia em seus cursos
presenciais.

O Art.2° da referida Instrugdo Normativa define que atividades a distancia podem ser
implementadas por meio de quaisquer atividades didaticas, mddulos ou unidades de ensino e
aprendizagem, mediadas por recursos didaticos, organizadas em diferentes suportes de informagao
que utilizem tecnologias de comunicagdo remota, respeitadas as condi¢des de acessibilidade definidas
na legislagdo pertinente, bem como a garantia de recursos e suporte tecnoldgicos no Campus para 0s
estudantes que nao os tenham em outros espacos (IFG, 2018).

O Art. 3° que trata das concepgdes que orientam a oferta de 20% de atividades a distancia nos
cursos presenciais ofertados no IFG, especifica 0 modo como podem ser viabilizadas as estratégias de

ensino a distancia naqueles cursos que assim optarem pela modalidade:

| - ATIVIDADES NAO PRESENCIAIS - configuram oportunidades pedagégicas de integragéo
de tecnologias digitais da informag&o e comunicagdo (TDIC), com fins de enriquecimento
curricular, de criagdo de condi¢des para praticas pedagogicas que colaborem com o
desenvolvimento da autonomia do/a estudante em interacdo com o docente e da
flexibilizacdo da organizagdo académica dos componentes presenciais do curso;

Il - DISCIPLINAS HIBRIDAS - sdo aquelas que se utilizam de abordagens de ensino e
aprendizagem pautadas no modelo pedagdgico hibrido, isto é, modelos que mesclam
momentos presenciais e ndo presenciais, conforme quantidade e organizagéo prevista em
cada Projeto Pedagdgico do Curso (PPC);

- ATIVIDADES SINCRONAS - sdo aquelas em que docentes e estudantes estdo em
atividade pedagégica no mesmo momento, ainda que néo estejam no mesmo espago fisico,
ou seja, estejam sincronizados, podendo ser contabilizadas como dia letivo;

IV- ATIVIDADES ASSINCRONAS - s&o aquelas em que docentes e estudantes n&o esto na
atividade ao mesmo tempo, portanto, ndo atuam simultaneamente no seu desenvolvimento,
ou seja, ndo estdo sincronizados, ndo podendo ser contabilizadas como dia letivo, somente
como carga horaria da disciplina (IFG, 2018).
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Do ponto de vista da implementacdo da proposta, o Art. 6° que trata da efetivacdo da
metodologia das atividades a distancia, assegura a necessidade do uso de abordagens de ensino e
aprendizagem pautados no modelo pedagdgico hibrido, sincronas e/ou assincronas, com base no

AVEA e que possam compreender:

| - Sala de aula virtual;

Il - Atividades colaborativas com o uso de recursos didatico-pedagdgicos;

IIl - Atividades virtuais via internet e em midias audiovisuais;

IV - Tecnologias educacionais integradas - interagdo das tecnologias educacionais com
atividades do dia a dia, na busca pela integragao das atividades com a pratica.

Desse modo, conforme legislagéo vigente e normatizagdo estabelecida pelo Instituto Federal
de Goias, os cursos ofertados no &mbito dessa instituicdo poderédo ser realizados de forma hibrida,
aliando os encontros presenciais aos realizados a distancia. No caso do Curso Técnico em
Gastronomia, optou-se por essa metodologia como a mais adequada.

A mescla de momentos presenciais e ndo presenciais percorrera disciplinas determinadas em
todos periodos e eixos de formagao (Basica, Profissionalizante e Integrada), respeitando os interesses,
possibilidades e necessidades do corpo docente e a exequibilidade da aplicacdo dos contetdos, algo
que esta estabelecido no Art. 9° da Instru¢do Normativa, quando define que: “os modelos de
composicao da carga horéria das disciplinas hibridas deveréo respeitar o sistema de intercalagdo entre
atividades presenciais e nédo presenciais ao longo do periodo letivo” (IFG, 2018).

Para uma melhor insercdo dessa metodologia no curso, semestralmente, disciplinas serao
ofertadas que utilizardo metodologia a distancia, podendo, algumas delas, alcancar até 50% de seu
corpo, respeitando o limite de carga horaria a distancia, de acordo com a legislagao vigente. Sendo
assim, a matriz foi estruturada de forma que em todos os semestres sejam ministradas uma ou duas
disciplinas com adogdo da metodologia hibrida, sempre intercalando os diferentes eixos, seja o de
Formagao Geral, Tecnoldgica e Integradora.

A tabela abaixo permite uma melhor visualizagdo da carga horéria total do curso, distribuida em

eixos tematicos:

Tabela 5 Componentes Curriculares com até 20% EaD, por Nicleo de Formagao e Carga Horaria

COMPONENTES CURRICULARES COM ATE 20% EaD, POR NUCLEO DE FORMAGAO

CARGA HORARIA
Disciplinas . Néo .
P Total HIR Presl_el,";'a's Presenciais Pegﬁfs"o“ Total HIA
HIR
o o 1 | Lingua Portuguesa 216 189 27 2° 288
S@ 2 Matematica 216 189 27 2 288
m
= 3 | Filosofia 54 27 27 6° 72
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4 | Artes 54 27 27 3° 72
Informatica e Ambientagao a Plataforma

E 0
o 5 Moodle 54 27 27 1 72
é § 6 | Nutricdo | 54 27 27 30 72
o
@ | 7 | Coznha Brasileira 54 27 27 4° 72
8 D|§C|pllna :I'emanca 1- H|~stor|a de 54 97 97 10 79
Alimentagao e Restauragéo
9 EISCIphI:Ia Temghca 2 - Seguranca na 54 97 97 2 79
° roducéo de Alimentos
he] . H . g g
o 10 D|§C|pl|na :I'emat|ca 3 - Estética e 54 97 97 30 79
g Alimentagéo
= Disciplina Tematica 4 - Sustentabilidade o
% M e Alimentos do Cerrado 5 2 2 4 72
= Disciplina Tematica 5 -
12 | Empreendedorismo e Economia 54 27 27 5° 72
Solidaria
13 Disciplina Tematica 6 -Harmonizagao de 54 97 97 6 79
A&B
Carga Horaria Total Nao Presencial das Disciplinas 351 HIR

Os docentes responsaveis pelas disciplinas como parte de suas atividades realizadas a
distancia deverdo utilizar essa carga horaria para organizagdo e orientagdo dos alunos sobre o
processo de ensino e aprendizagem via Plataforma Moodle. Refletindo sobre o real nivel de dificuldade
do acesso ao mundo digital pelos estudantes adultos, publico desse curso, propds-se, na matriz, logo
no inicio do curso, a disciplina de Informatica e Ambientagdo a Plataforma Moodle, de 54 horas, sendo
27 horas presenciais e 27 horas a distancia. Em ambiente de laboratério, os alunos teréo suporte e
orientagdo, por meio de metodologias didatico-pedagdgicas apropriadas ao ensino a distancia, de
modo a preparéd-los para as proximas disciplinas que utilizardo a metodologia hibrida em seus
conteudos.

Diante do exposto, entende-se que a utilizagdo de processos de hibridizagdo de metodologias
de ensino e aprendizagem estd articulada com a concepgdo de educagdo contemporénea,

corroborando com o pensamento de Moran (2004. p. 7),

Estamos caminhando para uma aproximagao sem precedentes entre 0s cursos presenciais
(cada vez mais semipresenciais) e os a distancia. Os presenciais terdo disciplinas
parcialmente a distancia e outras totalmente a distancia. E os mesmos professores que estdo
no presencial-virtual comegam a atuar também na educacgéo a distancia. Teremos inumeras
possibilidades de aprendizagem que combinardo o melhor do presencial (quando possivel)
com as facilidades do virtual.

O uso das ferramentas de ensino e aprendizagem em diferentes linguagens e suportes,
considerando também a adequacao de carga horéria por EaD para cursos técnicos na modalidade de
Jovens e Adultos, com reducdo do tempo de integralizacdo, pode otimizar a formagao dos alunos

reduzindo a evaséo escolar, que representa um grande desafio pedagogico e institucional.
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5.4 PRATICA PROFISSIONAL

O Curso Técnico em Gastronomia teréa também horas de Atividades Praticas de trabalho em
ambientes de aprendizagem. Elas deverdo ser registradas em Plano de Ensino e contabilizadas,
obrigatoriamente, pelo professor de cada unidade curricular no decorrer do semestre. Cada professor
devera registrar, em sua unidade curricular, as horas correspondentes aquelas atividades que os
educandos realizardo em ambientes de aprendizagem.

Conforme Resolugdo IFG n. 008/2017, a prética na Educagédo Profissional compreendera
diferentes situacbes de vivéncia, aprendizagem e trabalho, como Estagio Curricular Supervisionado,
experimentos e atividades especificas em ambientes especiais, tais como: laboratérios, oficinas,
empresas pedagdgicas, ateliés e outros, bem como investigagdo sobre atividades profissionais,
projetos de ensino, projetos de pesquisa e/ou intervengdo, projetos de extensdo, visitas técnicas,

simulagdes, observacdes e outras.

5.5 ESTAGIO PROFISSIONAL SUPERVISIONADO

O objetivo do Estagio Profissional Supervisionado é propiciar ao aluno a possibilidade de
vivenciar, no mundo do trabalho, o conteldo aprendido, bem como possibilitar a convivéncia com
outros profissionais. Deve conter plano de atividades a serem desenvolvidas e apresentar relatdrios
como requisito parcial para aprovagao.

O Estagio Curricular Obrigatorio é requisito para a obten¢do do titulo de Técnico em
Gastronomia, sendo parte integrante do Curriculo do Curso, possuindo carga horéria minima de 54
horas e podera ser feito a partir do 3° periodo, juntamente com o andamento do curso, nas férias ou
apds a finalizagdo das disciplinas, respeitando o prazo de integralizacdo do curso. O estagio €
compreendido como atividade afinada com o perfil profissional definido pelo curso e obedecera ao
Regulamento de Estagio da instituicdo de ensino aprovado pelo Conselho Superior, sendo de carater
obrigatorio e necessario para a integralizagdo do curso.

As atividades de extensdo, de monitorias, de iniciagdo cientifica e tecnoldgica, desenvolvidas
pelo estudante, poderdo ser equiparadas ao Estagio Curricular, desde que sejam compativeis com o
perfil profissional do curso e obedega aos artigos 25 e 26 da Resolugdo n° 057, de 17 de novembro de
2014,

O estudante que exercer alguma atividade profissional relacionada ao curso, seja como
empregado, autbnomo ou proprietario, podera solicitar a validacdo dessas atividades como Estagio
Curricular Obrigatério. a partir do 3° periodo do curso, obedecendo ao disposto nos artigos 24 e 27 da
Resolugédo n° 57 de 17 de novembro de 2014 e aprovagdo do Relatorio Final de Estagio. Para os

alunos que ja concluiram as disciplinas e/ou o curso e que faltam cumprir a carga horaria do Estagio
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Curricular Obrigatério, é permitida a jornada de 40h semanais, conforme capitulo IV, inciso Il, paragrafo
1, da Lein®11.788, de 25 de setembro de 2008.

E importante ressaltar que as horas de estagio ndo poderdo ser computadas como horas
complementares e vice-versa, de acordo com as normativas institucionais. O estagio ndo obrigatorio

podera ser feito a partir do primeiro periodo.

5.6 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

O Curso Técnico em Gastronomia tera 120 horas de Atividades Complementares
Supervisionadas, que serdo ofertadas pela coordenagdo responsavel pelo curso, por outras
coordenagOes da instituicdo e por outras instituicdes como forma de complementar o curriculo. As
horas deverdo ser cumpridas pelo aluno sob formas de diferentes atividades, normatizadas pelo
Regulamento das Atividades Complementares da Instituicdo (Resolugéo IFG n° 20 de 26 de dezembro
de 2011) e registradas no historico escolar do aluno pelo coordenador Académico do Departamento.

Sendo um componente obrigatoério para a conclusdo do curso, cada aluno devera, durante o
cumprimento das disciplinas da matriz, procurar participar de atividades que possam compor a carga
horéria desse componente curricular. De igual modo, os docentes da coordenacao do curso deverao
promover atividades de carater académico, técnico, cientifico, artistico, esportivo, entre outras, assim
como estimular o envolvimento e a participagdo dos discentes, no sentido de viabilizar efetivamente

esse requisito obrigatdrio para integralizagdo do curso.

6 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE EXPERIENCIAS ANTERIORES
O aproveitamento de estudos e conhecimentos anteriores do estudante, conforme Resolugéo
CNE/CEB n° 06/2012, podera ser feito desde que diretamente relacionados ao perfil profissional de

concluséo da habilitagéo profissional e que tenham sido desenvolvidos:

l. Em qualificagdes profissionais, etapas, médulos ou disciplinas realizadas em cursos nao
concluidos de Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio;

Il. Em cursos destinados a formagéo inicial e continuada ou qualificagdo profissional de, no
minimo, 160 horas de duragdo, mediante avaliagdo do estudante;

Ill. Em outros cursos de Educacao Profissional e Tecnologica, inclusive no trabalho, por outros
meios informais mediante avaliagdo do estudante;

IV. Por reconhecimento, em processos formais de certificagdo profissional, realizado em

instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgéo normativo do respectivo sistema de ensino
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ou no ambito de sistemas nacionais de certificagéo profissional.

7  CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO

Os critérios de avaliacdo serdo definidos pelo professor da disciplina, considerando a
especificidade dos alunos e dos diferentes conteudos programaticos. Nesse sentido, trata-se de uma
avaliagdo diagndstica, continua e processual conforme a organizagao didatica do IFG. Para tanto, no
acompanhamento constante do aluno, o docente ndo vai apenas acompanhar o progresso dos
discentes quanto a construgdo de conhecimentos cientificos, mas também a atencéo, o interesse, as
habilidades, a responsabilidade, a participacdo, a pontualidade, a assiduidade na realizagdo de
atividades e a organizagdo de trabalhos académicos que os alunos apresentarem. Portanto, ndo
apenas os aspectos quantitativos serdo avaliados, mas, predominantemente, os aspectos qualitativos,
conforme a modalidade vigente no IFG, de acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da educagéo.

Com relagdo a periodicidade de avaliagbes e outras questdes especificas, estas serdo
determinadas em conformidade com a Resolugao IFG n. 008/2017 e aplicam-se a todos os cursos EJA
oferecidos na instituigéo.

Para o processo de avaliagdo do rendimento escolar, sera utilizado pelo colegiado do curso, no
minimo, trés instrumentos diversificados durante o semestre letivo. O reforgo escolar e a recuperagéo
paralela poderdo ser utilizados com a finalidade de elevar o nivel de aprendizagem dos estudantes.
Além disso, obedecendo a Lei n° 13.146/2015, sera disponibilizado tempo adicional para realizagéo
das atividades quando necessario e provas em formatos acessiveis para o atendimento ao aluno/as
com deficiéncia, ou expressa dificuldade de assimilagdo dos conteudos.

No &mbito da Educagéo de Jovens e Adultos, a adogdo de metodologia hibrida, em que parte
dos conteldos sera ministrada de modo n&o presencial, outros desafios precisam ser apresentados
como compromissos institucionais. A avaliagdo sera conjudada, mas em todas as modalidades,
necessita ser criativa, flexivel e capaz de valorizar as experiéncias € 0s conhecimentos prévios dos
alunos, relacionados ao seu cotidiano, as experiéncias e saberes trazidos de casa e do mundo do

trabalho.

Conforme argumenta Moran (2003, p. 04):

Educar em ambientes virtuais exige mais dedicagdo do professor, mais apoio de uma equipe
técnico-pedagdgica, mais tempo de preparacdo — ao menos nesta primeira fase - e
principalmente de acompanhamento, mas para os alunos ha um ganho grande de
personalizagéo da aprendizagem, de adaptag&o ao seu ritmo de vida, principalmente na fase
adulta.
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Com o aumento do acesso dos alunos a Internet, muitos desafios se apresentam, ao passo
que muitas alternativas no processo de ensino-aprendizagem surgem para flexibilizar o curriculo. Como
ainda aponta Moran, neste contexto, torna-se imperativo:

[...] utilizar todos os recursos, todas as técnicas possiveis por cada professor, por cada
instituicdo, por cada classe: integrar as dinamicas tradicionais com as inovadoras, a escrita
com o audiovisual, o texto seqiiencial com o hipertexto, o encontro presencial com o virtual.
O que muda no papel do professor? Muda a relagdo de espaco, tempo e comunicagdo com
os alunos. O espaco de trocas se estende da sala de aula para o virtual (2003, p. 05, grifo
nosso).

Diante do exposto, € fundamental destacar que ndo havera modelo pronto para esse processo
entre o presencial e o virtual. Cada professor encontrara sua forma de avaliar seus alunos, respeitando
as suas peculiaridades, sem pradrdes e formatos, sobetudo, quando se trata de um publico como o de
pessoas que ja abandonaram a escola. E preciso que os docentes do curso estejam atentos aos
procedimentos de avaliagdo, sejam presenciais ou a distancia. Deve-se levar em conta as
particularidades de cada estudante, suas trajetdrias, seus saberes e habilidades anteriores, bem como
suas especificidades quanto a participagcdo no processo de ensino-aprendizagem, especialmente, se

for o caso, suas Necessidades Educacionais Especificas.

8 FUNCIONAMENTO

8.1 HORARIO DE FUNCIONAMENTO DO CURSO
As aulas serdo oferecidas no turno noturno, com 2 (duas) aulas diarias de segunda-feira a
sexta-feira, com duragdo de 1h30min, com intervalo de 15 (quinze) minutos, conforme distribuigdo dos

horarios da instituigéo:

Tabela 6 Horario de Funcionamento do curso

Aulas Horérios

12 aula 19h-20h30min
Intervalo 20h30min — 20h45min
2% aula 20h45min - 22h15min

8.2 TEMPO DE INTEGRALIZACAO
Prazo de integralizagéo do curso:
Limite minimo (semestre/ano) - 6 semestres/3 anos

Limite maximo (semestre/ano) - 12 semestres/6 anos
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Regime de matricula: Semestral

Total de vagas: 36 vagas por semestre e 72 por ano

8.3 PERIODICIDADE

9

A periodicidade do curso é semestral.

INFRAESTRUTURA

Em relagéo & infraestrutura, o curso conta com biblioteca e videoteca com acervo especifico,

além do Laboratério de Informatica, Laboratdrio Gastrondmico e Laboratério de Turismo e

Hospitalidade. Para garantir a acessibilidade arquitetonica em todos os ambientes, devem ser

planejadas reformas com vistas a eliminagdo de barreiras para circulagdo de pessoas com deficiéncia

ou com mobilidade reduzida. A seguir, ha uma descri¢do dos laboratdrios:

9.1 LABORATORIO GASTRONOMICO

9.1.1 Recursos Materiais

Tabela 7 Recursos materiais do laboratério Gastrondmico

Item Especificagao Quantid.
01  |Abridor combinado, para latas e garrafas. 16
02  |Abridor saca rolha, com serrinha, 2 estagios na cor vermelha. 5
03  |Abridor de garrafa. 4
04  |Agucareiro inox. 20
05  |Afiador de faca. 2
06  |Amassador de batatas com hastes longas e anatémicas. 9
07  |Amassador de alho. 2
08  |Assadeira em ceramica vitrificada, cor chocolate, medida: 38 x 28 x 9 cm. 1
09 As:sadeira Pizza. Feita em aluminio com revestimento antiaderente, assa e doura por igual. 35 cm de 10

didmetro.
10  |Assadeira quadrada em vidro, pequena, com tampa. 15
11 |Assadeira refrataria em vidro retangular, com tampa plastica. 19
12 |Assadeira em aluminio retangular. 7
13 |Assadeira inox (forno) retangular, tipos variados. 1
14 |Assadeira inox pequena e grande. 2
15 |Avental comprido, colorido, (xadrez). 6
16  |Avental comprido cor branca. 35
17 |Avental comprido em plastico, cor cinza. 9
18  |Avental comprido preto. 32
19  |Avental comprido preto (CEFET). 1
20  |Avental de cintura, cor branca. 46
21 |Azeiteiro ou vinagreiro de 150 ml em vidro, com tampa de inox e bico dosador. 46
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22

Azeiteiro em porcelana.

10
23 |Bacia em aluminio, tamanhos variados. 1
24 |Balanga industrial. 1
25 |Balanga pequena. 2
26 |Balde para gelo grande. 13
27  |Balde para gelo pequeno. 4
28  |Balde medida em plastico, 10 litros. 4
29  |Bancada. 9
30  |Bandeja Gargom. 9
31 Bandeja self service, em plastico, cor creme. 10
32  |Bandeja retangular em inox. 10
33  |Batedeira pequena. 2
34  |Batedeira semi-indutrial grande. 1
35  |Batedeira semi-indutrial média. 1
36  |Batedor tipo péra (fouet). 16
37  |Batedor para bife. 7
38  |Batedor para claras, em metal (fouet). 2
39  [Bebedouro. 3
40  |Bibico. 49
41 |Bico de confeiteiro. 68
42  |Bistequeira com 28cm - PRETA: 475x280x75mm. Espessura: 2,6 cm. 5
43  |Bisturi p/corte de massa com 3 pegas. 15
44  |Boleador para legumes em inox. 10
45  |Boleador em Inox, cabo em polietileno, branco. 17
46  |Borrifador. 9
47 Bowl em inox, tamanhos variados. 12
48  |Bule para café em Inox, 600 ml com tampa, sem aparador, com bico curto. 2
49  |Bule em aluminio grande. 2
50  |Bule para cha em ago inox. 10
51  |Cadeira saldo. 40
52  |Cafeteira Italiana para 6 cafés em inox. 2
53  |Caixa de isopor grande. 2
54 |Caixa Plastica em tamanhos variados. 44
55  |Calga branca. 20
56  |Caldeirdo em aluminio, tamanho industrial. 1
57  |Caldeirdo pequeno. 1
58  |Camisa. 17
59  |Camisa (CEFET). 2
60 |Caneca para chop com alga em vidro. 6
61 |Canecdo Hotel com Cabo de Baquelite. N°: 18 - Diam. 18cm - Alt. 18cm - Vol. 4,5Lts. 2
62 |Canecdo Hotel com Cabo de Baquelite.N°: 14 - Diam. 14cm - Alt. 14cm - Vol. 2,1Lts. 2
63  |Carretilha p/ massa, dimens&o: 16CM, 4CM(CXD), Cabo e carretilha em Nylon. 2
64  |Carrinho para supermercado. 2
65  |Centrifuga elétrica. 1
66  |Cesta plastica para supermercado. 1
67  |Cestas em vime, médias e grandes. 19
68  |Cesto plastico para lixo, em tamanhos variados. 15
69  |Chaira estriada profissional. 2
70 |Chaleira. 1
71 Cinzeiro em porcelana branca 7 cm. 5
72 |Colher bailarina em ago inox. 8
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73 |Colher para arroz em ago inox. 28
74 |Colher de cha. 76
75  |Colher de sobremesa. 65
76 |Colher de sopa, grande, para servir. 13
77 |Colher medidora, em plastico, 4 pecas. 7
78  |Colher grande, branca, para panela. 4
79  |Colher para molho, pequena. 6
80  |Colher para sopa em ago inox. 6
81 Colher para sorvete em ago inox. 5
82  |Colher para sobremesa, cabo azul. 17
83  |Colher de sopa. 68
84  |Colher grande em aluminio. 1
85  |Colher de café. 52
86  |Colher preta para panela. 5
87  |Compoteira. 3
88  |Computador. 1
89  |Concha grande em aluminio. 1
90 |Concha inox. 8
91 Concha preta para panela. 4
92  |Consomé em porcelana. 3
93  |Copo para marguerita, coquetel, ref 503-30. 67
94  |Copo para Vodka 75 ml. Ref. 610-30. 144
95  |Copo long drink. Ref. 786-30. 24
96  |Copo Old Fashioned. Capacidade: 216 ml. Ref. 504-30. 92
97  |Copo p/ Wisk Ref. 374-30. 35
98  |Copo wisky. Ref 612-30. 72
99  |Copo para cachaga, 45 ml. Ref. 2310. 69
100  |Copo para cerveja, tulipinha, 200 ml. Ref. 7109. 144
101  |Copo para cerveja, tulipa, 300 ml. Ref. 7709. 72
102  |Copo Long drink Ref 613-30. 22
103 |Coqueteleira, capacidade: 600 ml, em inox. 7
104  |Cortador para legumes, dimensao: 24,4 x 7,8 x 1,5 cm em plastico. 1"
105 |Cortador para massa, cabo MD. (madeira). 5
106  |Cortador para ovo. 1
107  |Cuba Ago Inox. 6
108  |Cumbuca para miss in place. 64
109  |Cutelo, dimensao: 6", [amina em inox e cabo em polipropileno. 10
110  |Decanter grande, em vidro, com tampa. 2
111 |Decorador de frutas e verduras dimensao: 24,0 x 2,5 x 1,5 cm, em plastico. 15
112 |Dispenser p/ copos, 200 ml, inox, agua. 24
113 |Dosador para bebidas 50 ml, inox, com duas abas. 7
114 |Escaninho. 30
115 |Escorredor de prato. 1
116  |Escorredor para macarréo. 5
117  |Escova para mesa (feiticeira). 6
118  |Escumadeira em inox. 15
119  |Escumadeira plastica. 4
120  |Espagueteira. 1
121 |Espatula curva, cabo branco. 26
122 |Espatula para batedeira. 1
123  |Espatula pdo duro, em plastico. 13
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124  |Espatula Raspadeira Flex de 12 cm. 2
125  |Espatula de silicone com cabo. 20
126  |Espatula de silicone, cabo em inox (cor verde). 10
127  |Espatula de silicone, cabo em plastico (cores: branca, vermelha e amarela). 31
128  |Espatula em ago inox grande. 2
129  |Espatula para bolo pequena. 5
130  |Espelho 3 mm (2 x 0.90 m). 1
131  |Espremedor de frutas elétrico. 1
132  |Espremedor de lim&o manual, em aluminio. 5
133 |Faca para desossa. Cabo de polipropileno com prote¢ao antibacteriana, LAmina de ago inox. 12
134  |Faca profissional. 38
135  |Faca de cabo azul. 20
136  |Faca para desossar. 21
137  |Faca para legumes. 3
138  |Faca de mesa. 155
139  |Faca para paes. 3
140  |Faca de sobremesa. 56

Faqueiro em ago inox 130 pegas com estojo de madeira em forma de gaveta, revestido em camurga

contendo: 12 colheres de mesa, 12 garfos de mesa, 12 facas de mesa, 12 colheres de sobremesa, 12
141  |garfos de sobremesa, 12 facas de sobremesa, 12 colheres de cha, 12 colheres de café, 1 concha 05

terrina, 1 colher de arroz, 1 pa de agucar, 1 talher para salada, 1 talher trinchante carne, 1 concha para

molho, 12 garfos para peixe, 12 facas para peixe, 1 talher trinchante para peixe.
142  |Fatiador para legumes. 1
143 |Fogéo quatro bocas e forno. 3
144  |Fogédo seis bocas e forno. 1
145  |Fogareiro para rechaud. 3
146  |Forma cortador petet four inox. 20
147  |Forma de rechaud grande. 10
148  |Forma para petit gateau, 7x7cm. 20
149  |Forma de fundo removivel P, M, G, com presilha lateral. 8
150  |Forma para pao. 2
151  |Forma para bolo n° 26. 41
152  |Forma simples redonda. 2
153  |Forminha grande para empada. 56
154  |Forminha pequena para empada. 155
155  |Forno salamandra. 1
156  |Forro bege (trabalhado), cobre mancha. 2
157  |Forro de mesa, cor branca, cobre mancha. 2
158  |Forro em plastico, dourado (americano). 19
159  |Forro em plastico, renda (americano). 1
160  |Forro em plastico, cor branca, para bandeja. 7
161  |Forro de mesa, cor palha, retangular, grande. 1
162  |Forro de mesa, coloridos, xadrez, cobre mancha. 9
163  |Forro de mesa cor azul, cetim, redondo. 4
164  |Forro de mesa, cor bege, quadrinho, cobre mancha. 9
165 |Forro de mesa cor laranja. 8
166  |Forro de mesa, cor verde claro, cobre mancha. 10
167  |Forro de mesa, cor verde escuro. 10
168  |Forro de mesa, redondo, cor palha, cobre mancha. 9
169  |Forro de mesa retangular, cor tijolo. 1
170  |Forro de mesa retangular, grande, chita. 1
171 |Forro cor palha, (cetim), retangular. 1
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172 |Freezer. 2
173 |Fritadeira. 1
174 |Funil em plastico. 1
175  |Garfo de cabo azul. 21
176  |Garfo de mesa. 160
177  |Garfo para sobremesa. 45
178  |Garrafa térmica, tamanhos variados. 5
179  |Geladeira inox. 1
180 |Gravata borboleta. 9
181  |Jaleco Branco (m)30 (G)18. 48
182  |Jarra em inox com tampa, capacidade para 2 litros. 16
183  |Jarra de plastico 1 litro, tampa verde. 8
184  |Jarra medidora marinex, em vidro, 0,5 litro. 15
185  |Jarra para agua. 8
186  |Jogo americano em chita. 38
187  |Cortador de massa em modelos variados. 45
188  |Jogo para bar, 5 pegas (4 tampas e 1 standart de madeira). 1
189 Jogo para fondue. Esmaltado 11 pegas. Com revestimento antiaderente, 1 Panela para fon@ue, 1 9
Separador de garfos, 6 Garfos - 22CM — Cabos coloridos,1 Suporte, 1 Fogareiro, base em inox.
190  |Kit medida (xicara). 3
191 |Kit para caipirinha. 1
192 |Leiteira de 1 litro. 23
193 |Liquidificador. 2
194  |Lix30 inox. 4
195  |Luva térmica para forno. 7
196  |Maquina para café expresso. 1
197 |Manteigueira em inox. 2
198  |Manteigueira em porcelana. 1
199  |Copo medidor em plastico. 2
200 |Mesa em madeira. 3
201 |Mesa para computador. 1
202 |Mesa redonda. 10
203 |Micro-ondas. 1
204 |Mix suco. 1
205 |Modeladores (lua, borboleta, gato, peixe). 46
206  |Moedor manual de pimenta, de corpo em acrilico e moedor revestido em madeira. 2
207  |Pallet (estrado) 120 x 110 cm, para armazenamento. 2
208 |Panela de Press&do com fechamento externo 7,6L, polida. Capacidade: 4,5 Litros. 4
209  |Panela de Pressdo Fechamento externo 7,6L, polida. 3
210  |Panela de presséo pequena. 1
211 |Panela Wok antiaderente. 1
212  |Panela em inox, tamanhos variados. 9
213  |P&o duro de silicone com cabo em acrilico (cores: azul, vermelha, amarela e laranja). 16
214  |Pedra de amolar. 2
215  |Pegador em inox de 20 cm. 9
216 |Pegador multiuso pratico, em inox, com garras para gelo. 15
217  |Pegador multiuso, em inox, 21cm. 5
218  |Pegador. 4
219  |Pegador para churrasco. 4
220  |Pegador para sorvete em modelos variados. 7
221  |Peneira 7 cm, em plastico, branca. 10
222 |Peneira funil chinois. 2
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223  |Peneira grossa, média, metal. 1
224  |Peneira plastica. 3
225 |Peneira em metal. 3
226  |Pincel Mestre Cuca, com cabo de silicone. Para tortas, paes e chocolates. 20
227  |Pires para café. 119
228  |Pires para cha. 44
229  |Porta guardanapo inox. 10
230  |Porta ketchup-maionese material plastico 330 ml com bico dosador. 05
231  |Porta sorvete, em ago inox, com tampa, acomoda pote de 2 Litros. 2
232  |Porta tempero. 1
233  |Pote de vidro liso, com tampa de metal, de 1,6 It. 10
234 |Pote multiuso italian de 1,2l em cores variadas. 5
235 |Prateleira. 17
236  |Prato para p&o. 23
237  |Prato principal. 178
238  |Prato principal grande. 81
239  |Prato em inox. 1
240  |Prato fundo. 51
241 |Prato fundo médio. 17
242 |Prato de sobremesa. 212
243  |Queijeira. Tem prato de inox com 22 ¢cm de didmetro com canaleta para coletar o soro do queijo. 1
244 |Ralador 04 faces. Dimensao: 20x9x8cm em inox. 11
245  |Recipiente plastico em varios tamanhos. 28
246  |Rechaud em dois tamanhos. 8
247  |Rodinhos para pia. 7
248  |Rolo p/massa, macico, profissional, 40 cm, antiaderente, cabo articulado. 5
249  |Rolo p/massa em polietileno. 3
250  |Rolo para massa inox. 1
251  |Saca rolha. Aplicagao: abrir garrafa de rolha em inox. 5
252  |Separador de ovos. 4
253  |Sopeira. 3
254 |Suporte para coador de papel. 3
255  |Suporte para garrafa. 1
256  |Suporte para vinho. 1
257  |Tabua para corte branca. 9
258  |Tabua para Corte amarela. Dimensdes: 1,5 x 30 x 50 cm. 9
259  |Tabua para Corte azul. Dimensdes: 1,5 x 30 x 50 cm. 2
260 |Tabua para Corte verde. Dimensdes: 1,5 x 30 x 50 cm. 9
261 |Tabua para Corte vermelha. Dimensdes: 1,5 x 30 x 50 cm. 9
262 |Tabua para frios. 1
263  |Tabua para queijo e petisco. 1
264  |Taga para espumante bistrd. Ref. 916-30. 24
265 |Taga champagne Cisper classic, 195 ml. Ref. 934-40. 72
266 |Taga de agua de 400 ml. Ref. 7033. 35
267 |Taga de licor de 30 ml. Ref. 920-30. 93
268 |Taga de Sobremesa de 220 ml. Ref. 7202. 71
269 |Taga de vinho branco de 250 ml. Modelo Chardonnay c/ haste. Ref. 942-40. 58
270  |Taga Flute p/Champagne, em cristal, 190 ml. 6
271  |Taga Margarita, Aste alta 400ml. 62
272  |Taga p/ Conhaque Ref. 7528_7. 12
273  |Taga p/ sobremesa Ref. 7204. 27
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274 |Taga p/coquetel médio. Ref. 801-30. 35
275 |Taga p/Martine. 6
276  |Taga bristo, vinho branco. Ref. 912-30. 54
277  |Taga bristo vinho tinto. Ref. 913-30. 20
278  [Tagas diversas em caixa de madeira com divisoria interna. 20
279  |Taga vinho do porto. Modelo Sommelier. 24
280 |Taga vinho tinto Ref. 7128. 59
281 |Taga para aperitivo. Ref. 800-30 46
282 [Taga pequena para agua. 22
283  [Talher para peixe. 4
284  [Tampa de pressdo para vinho tinto, em inox. 6
285 |Telefone. 1
286 |Televiséo. 1
287  |Termdmetro de parede. 4
288  |Termdmetro para panela. 9
289  |Termdmetro culinério. 1
290  [Tesoura para decoragéo. 1
291  |Tesoura para frango. 3
292  [Travessa banana split tradicional, dimensao 24x3cm, capacidade 210 ml. 6
293 |Travessa para bufé, em cerémica, branca retangular, disponivel no tamanho: pequeno 4
294 |Travessa oval, em ago inox, grande. 8
295  |[Travessa oval, em ago inox, média. 13
296 |[Travessa oval, em ago inox, pequena. 4
297  |Vestido para cadeira. 70
298  |Video Cassete. 1
299  (Xicara de Cha. 38
300 |Xicara para chocolate. 50
301  |Xicara de café. 61

9.1.2 Recursos Humanos
Os estagiarios que prestam servigos ao laboratorio estaréo vinculados a Coordenagdo de
Interag@o Escola — Empresa (COSIE-E) e terdo como fungdo auxiliar o trabalho dos professores,
técnicos administrativos e dos alunos, sobretudo no que diz respeito a aquisi¢do, controle e operagao
de matérias-primas para as aulas e para os eventos institucionais. Os estagiarios utilizar essas horas,

tanto para as Atividades Complementares Supervisionadas, como para Estagio Curricular.

9.2 LABORATORIO DE TURISMO E HOSPITALIDADE (LabturH)
9.2.1 Recursos Materiais
O Laboratério pertence a Coordenagao e Turismo e Hospitalidade (LabturH) e pode atender
também os alunos do Curso Técnico em Gastronomia, apoiando-0s em seus eventos ou servindo como
campo de Estagio Curricular. O Laboratério é localizado na parte administrativa da instituicdo e esta
equipado com os seguintes materiais:

e 1 computador em funcionamento com acesso a internet;

o 1 aparelho de telefone para ligagdes internas e externas, exceto celular;
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e Materiais de escritério em geral;

e 1 armario;

e 1 armario com escaninho;

e 2 mesas de escritdrio;

e 1 mesa para computador;

e 4 cadeiras;

o 1 toalha de renda branca para mesa diretiva;
e 2 toalhas brancas grandes para mesa diretiva;
e 50 aventais;

e 20 terninhos pretos.

9.2.2 Recursos Humanos
Os estagiarios que prestam servicos ao LabturH estardo vinculados a Coordenacdo de
Interagdo Escola — Empresa (COSIE-E) e terdo como fungédo auxiliar o trabalho dos professores,
técnicos administrativos e dos alunos, sobretudo no que diz respeito aos eventos realizados dentro da
instituicdo. Os bolsistas também poderdo utilizar essas horas, tanto para as Atividades

Complementares Supervisionadas, como para Estagio Curricular.

9.3 LABORATORIO DE INFORMATICA

Os laboratérios de Informatica do Campus Goiania que podem ser usados para as aulas de
informatica do curso de Gastronomia estao localizados no segundo piso do bloco das salas 400. As
salas sdo equipadas com 36 computadores, sendo 1 (um) por aluno, todas com acesso a internet e a
programas especificos para a inserg@o do aluno as novas tecnologias da informag&o e comunicagao.

Ressalta-se a importancia do uso do Laboratério de Informatica quanto ao aspecto da insergao
profissional, social e cultural para o publico de discentes jovens e adultos. Em relagéo a qualificagéo
para o0 mundo do trabalho, a informatica aparece como aspecto facilitador, tanto a inser¢édo no mercado
de trabalho desses adultos trabalhadores como para aumentar suas chances de permanecer no
emprego. No atual contexto, o dominio de ferramentas do mundo tecnolégico torna-se um divisor de
aguas para a conquista de um emprego, em seus diferentes setores e modalidades.

O seu uso obrigatério no curso sera uma ferramenta de produgdo de conhecimento e de
qualificacdo do trabalho educativo desenvolvido pela instituicdo no atendimento desta modalidade de
educagao e no cumprimento ao Decreto n® 5.840 e da Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, além

de ser 0 espaco para a ambientacdo dos alunos a Plataforma Moodle.
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10 PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO ENVOLVIDO NO CURSO

10.1

PESSOAL DOCENTE

Tabela 8 Pessoal Docente envolvido no curso

Disciplinas Educacéo - . *Regime de
Basica Professores Titulagdo trabalho
Mestrado em Letras e Linguistica (UFG).
Hosamis Ramos de | Graduag&o em Letras Portugués e Letras
Padua Francés (UFG). Formagao de Professores:
Libras e Braille (Especializagdo/Fac. Araguaia).
. . . Doutorado e Mestrado em Letras e Linguistica
Lingua Portuguesa André Perez da Silva (UFG). Especializacdo em Lingua Portuguesa DE
(PUC-MINAS). Graduagéo em Letras —
Portugués/Inglés (UFG).
Camila Leopoldina | Mestrado em Letras e Linguistica (UFG),
Batista dos Santos | Graduag&o em Letras (UFG).
Matematica Sigreice Ariomar de | Mestrado em Matematica Pura (UFG). DE
Souza Almeida Graduagao em Matematica (UFG).
Lourival de Almeida Doutorado em Medicina Tropical (UFG),
Biologia Siva Mestrado em Medicina Tropical (UFG) e DE
Graduacdo em Ciéncias Biolégicas (UFG)
Especializagdo em Educacéo Inclusiva com
Quimica Ghesley Jorge Enfase no AEE (FABEC), Especializagdo em DE
Xavier Docéncia do Ensino Superior (FABEC),
Graduagdo em Quimica (UFG)
Simone Souza Doutorado em Fisica (UnB). Mestrado em Fisica
Fisica (UFG). Bacharelado e Licenciatura em Fisica DE
Ramalho (UFG)
Doutorado em Educacédo (UFG). Mestrado em
Historia Josué Vidal Pereira | Educagéo (UnB). Graduagdo em Historia DE
(UNITINS).
Geoarafia Gisélia Lima Doutorado (UFC), Mestrado e Graduagdo em DE
9 Carvalho Geografia (UFG).
Filosofia larle Sousa Ferreira Mestrado em Filosofia (UFG). Graduagdo em Filosofia DE
(UFMA).
Rogério dos Santos | Doutorado e Mestrado em Sociologia (UFG).
Bueno Marques | Graduag&o em Ciéncias Sociais (UFG).
Sociologia , Doutorado em Historia (PUC-SP). Mestrado em DE
J Wagng:i\\lJ:i(ﬁ:to de Direito (UNESP). Graduagao em Direito
(UNITRI). Graduagao em Pedagogia (UNINTER).
Graduagdo em Licenciatura em Filosofia (UFG).
Artes Ana Lucia Siqueira | Mestrado em Cultura Visual (UFG), Graduagéo DE
de Oliveira em Licenciatura Em Artes Visuais (UFG)
Lingua estrangeira | Camila Leopoldina | Mestrado em Letras e Linguistica (UFG), DE
(Inglés) Batista dos Santos | Graduacdo em Letras (UFG).
Lingua estrangeira Il Lo Mestrado em Letras e Linguistica (UFG).
(Espanhol) Lorena Ribeiro Melo Graduacdo em Letras (UFG) DE
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Disciplinas Educagao . < *Regime de
PF:ofisssionaI ¢ Professores Titulagdo trgb alho
Mestrado em Educacéo (UNB). Especializagdo
Informatica e Ambientagdo | Monica Graziella de | em Informatica aplicada a Educagao e Didatica DE
a Plataforma Moodle Paolis Bartholo Geral. Graduagdo em Economia Doméstica
(UFV).
Mestrado em Educagéo (UNB). Especializagdo
Informatica Basica Monica Graziella de | em Informatica aplicada a Educagao e Didatica DE
Paolis Bartholo Geral. Graduagao em Economia Doméstica
(UFV).
Estrutura Fisica e Renata Fleury D‘outgrado em Ggografia (UFU). Mestrado em
Organizacional de Cozinha Curado Rori Ciéncia e Tecnologia de Aimentos (UFG). Graduada DE
Administragao Hoteleira (PADRAO).
Doutorado em Educagdo (PUC). Mestrado em
Poliana Cristina | Nutricdo e Salde (PUC). Especialicdo em
Higiene e Legislacao de Mendonga Freire | Consultoria Alimentar e Nutricional (UFG).
Alimentos | e II Graduagéo em Nutrigao (UFG). DE
Lu??gssdgoorr:z:wa Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
e Graduagao em Nutrigdo (UFG).
RelagBes Humanas José Carlos de Doutorado (UFG) e Mestrado (UFG, Graduagéo DE
Carvalho em Licenciatura em Ciéncias Agricolas (UFRRJ).
. L Especializacdo em Direito (FESURV).
gzgmﬂzdes Basicas de Se'eﬁarctﬁga'h" Graduagao em Direito (PUC/GO) & em DE
Gastronomia (CAMBURY/GO).
. Especializagéo em Direito (FESURV).
Eﬁ;;je manger (Cozinha Selerﬁaﬁ;r;/alho Graduagao em Direito (PUC/GO) e em DE
Gastronomia (CAMBURY/GO).
Doutorado em Educagdo (PUC). Mestrado em
Poliana Cristina | Nutricdo e Saude (PUC). Especialicdo em
o Mendonga Freire | Consultoria Alimentar e Nutricional (UFG).
Nutrigo I e Il Graduag&o em Nutricdo (UFG). DE
Lu??gssdgoorr:z:wa Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
e Graduagéo em Nutricdo (UFG).
x . . Doutorado em Agronegocios e Mestrado em
Eﬁr;fr?tgggsosemgos de ngtr);csi::gy Agronegdcios (UFG). Licenciado em Ciéncias DE
Agricolas (UFRRJ).
Aleyr Alves Viana Doutorado em Educagdo (PUC). Mestrado em Ciéncias
Cozinha Brasileira Neto Agricolas (UFRRJ). Graduag&o em Gastronomia DE
UNICESUMAR).
Mestrado em Hospitalidade (UAM-SP).
I(’.Iozinha.CI:’assica e Rebeca Elster Rubim Especializagéo em Docéncig no Ensino §uperior DE
nternacional com Enfase em Gastronomia e Graduagao em
Gastronomia (SENAC-SP).
Selena Carvalho Especializagdo em Direito (FESURV).
Panificacéo e Confeitaria Martins Graduagao em Direito (PUC/GO) e em DE
Gastronomia (CAMBURY/GO).
Servico de Bebidas Gleice Alves de Mestrado em Processos Sustentaveis e DE

Sousa

Graduagdo em Gest&o Hoteleira (IFG).
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Disciplinas Formagao Professores Titulagdo Regime de
Integrada trabalho
Disciplina Tematica 1 - Renata Fleur Doutorado em Geografia (UFU). Mestrado em
Histdria da Alimentacéo e Curado Rorizy Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (UFG). Graduada DE
Restauragéo Administracéo Hoteleira (PADRAO).
, . Doutorado em Educagdo (PUC). Mestrado em
o . Poliana Cristina | Nytricso e Saude (PUC). Especialigio em
Disciplina Tematica 2 - Mendonga Freire | congultoria Alimentar e Nutricional (UFG).
Sgguranga na produgéo de Graduag&o em Nutricdo (UFG). DE
alimentos i .
Luciana de Oliveira | Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Froes Gomes Alimentos e Graduag&o em Nutricdo (UFG).
Mestrado em Hospitalidade (UAM-SP).
Dlsglpllna Tgmatlca 3 - Rebeca Elster Rubim Espeqallzagaq em Docéncia no Ens[no DE
Estética e Alimentacao Superior com Enfase em Gastronomia e
Graduacdo em Gastronomia (SENAC-SP).
Disciplina Tematica 4 — Alcvr Alves Viana Doutorado em Educagdo (PUC). Mestrado em
Sutentabilidade e y Neto Ciéncias Agricolas (UFRRJ). Graduagdo em DE
Alimentos do Cerrado Gastronomia UNICESUMAR).
Sandra Santos Faria | Mestrado em Agronegaécio (UFG). Graduagédo
N i em Economia (PUC/GO).
Disciplina Tematica 5 -
Empreer)dedqns’n]o € Carlos Shiley Doutorado em Agronegécios e Mestrado em DE
Economia Solidéaria " gy Y .
Domiciano Agronegocios (UFG). Licenciado em Ciéncias
Agricolas (UFRRJ).
Mestrado em Hospitalidade (UAM-SP).
Rebeca Elster Rubim | Especializagédo em Docéncia no Ensino
Disciplina Tematica 6 — Superior com Enfase em Gastronomia e
Servigos de Banquetes e Graduagao em Gastronomia (SENAC-SP). DE
Eventos
Gleice Alves de | Mestrado em Processos Sustentaveis e
Sousa Graduacdo em Gestao Hoteleira (IFG).
Mestre em Educacéo e Psicanalise — Instituto
N - Superior de Educagao e Teologia, Especialista
Disciplina Tematica 7 - . A : )
. Jefferson Jorcelino | em Ciéncia do Treinamento Desportivo,
Saude e Bem-estar do " L DE
Méaximo Basquetebol — Universidade Iguagu, Graduado
Trabalhador o .
em Licenciatura Plena em Educacéo Fisica -
Instituto Gammom
102 PESSOAL TECNICO ADMINISTRATIVO
Tabela 9 Pessoal Técnico Administrativo envolvido no curso
_ . x *Regime de
Técnico Titulagdo trabalho Cargo
Afonsa Maria Tecndloga em Hotelaria Técnica
40h oo
Administrativa
Thais Diniz Carvalho Especializagdo em Docéncia do Ensino Assistente de
Superior  (UCAM). Graduagdo em 40h Laboratério
Engenharia de Alimentos (PUC-GO).
Humberto Pires da Paix&o Doutorado e Mestrado em Letras e
Linguistica (UFG). Especializagdo em Técnico em
Leitura e Producdo de Texto (UFG). 40h Assuntos
Graduagdo em Letras-Portugués (PUC- Educacionais
GO). Graduagao em Direito (UFG).
Juliana Damando Vaz Especializagdo em Métodos e Técnicas 40h Assistente em
do Ensino  Superior (UNIVERSO). Administracdo
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Graduagdo em Direito  (PUC-GO).
Graduagdo em Gestdo em Turismo

(IFG).
Marcos Paulo B. dos Santos Graduado em Direito, Assistente de 40h Técnico
alunos Administrativo
Maraiza Oliveira Costa Graduada em Psicologia - Pontificia
Universidade  Catdlica de  Goias,
Graduada Pedagogia - Universidade 40h Psicsloga

Federal de Goias, Especialista em
Neuropedagogia e Psicanalise - FTP,
Psicéloga Escolar

11 CERTIFICAGAO

Serd concedido pelo Instituto Federal de Goias o Certificado de conclusdo do Técnico
Integrado ao Ensino Médio em Gastronomia ao estudante que concluir todas as atividades previstas na
matriz curricular do Curso, incluindo o Estagio Curricular Supervisionado, as Horas Complementares e
alcangar aprovagé@o em todas as unidades curriculares e obtiver, pelo menos, 75% de frequéncia no
conjunto de atividades desenvolvidas ao longo do curso. Tal certificado habilita o estudante para a
pratica profissional e para a continuidade dos estudos no ensino superior. Nao havera certificagéo de
conclusdo do Ensino Médio dissociada da conclusao do Curso Técnico. Entretanto, sera assegurada a
certificacdo por Terminalidade Especifica nos termos da legislagéo vigente e Regulamento Académico

aprovado para os cursos na modalidade EJA.

12 ESTRATEGIAS DE PERMANENCIA E EXITO

De acordo com o artigo 58 da Resolugéo n° 008/2017, as estratégias a serem adotadas para

garantir a permanéncia e éxito dos estudantes nesse curso, incluem:
e Conhecer o perfil dos alunos;

e Acolher os estudantes ingressantes, na interface entre vivéncia académica, formagao

profissional e construgao da cidadania;
e Promover atendimento individual e coletivo dos estudantes;
¢ Avaliar continuamente o Projeto Pedagdgico de Curso, bem como, as praticas pedagogicas;

e Incentivar a participacdo dos estudantes nas instancias colegiadas do Campus e no

planejamento académico;
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e Possibilitar a formagéo continuada dos profissionais da educagéo (docente e técnicos

administrativos);

e Desenvolver agdes que possibilitem a realizagdo de atividades académico-culturais com

tematicas voltadas para o atendimento de estudantes da EJA.

13 ESTRATEGIAS DE ACESSIBILIDADE

As estratégias de acessibilidade devem evidenciar o compromisso institucional em assegurar
acessibilidade arquitetonica, atitudinal, comunicacional e pedagégica, as quais sdo fundamentais para
que os estudantes com deficiéncia tenham participagdo com equidade. Para isso, € necessario que
sejam eliminadas barreiras. Nesse sentido, a ajuda técnica precisa ser disponibilizada, assim como a
realizacao de adaptagdes razoaveis.

Dessa forma, para a acessibilidade arquitetonica, o cdmpus onde é ofertado o Curso apresenta
espacos adaptados, com rampas de acesso, salas de aula, auditorio e banheiros adaptados, além de
vagas de estacionamento reservadas.

Para a acessibilidade atitudinal, acdes séo realizadas, como, por exemplo, palestras e rodas de
conversa, com o objetivo de minimizar e/ou eliminar as barreiras do preconceito e da discriminagéo, a
partir da convivéncia com cordialidade. O respeito as diferengas deve permear as disciplinas tematicas
e projetos integradores.

A acessibilidade comunicacional inclui recursos e materiais disponiveis, bem como a forma em
que seréo usados para garantir a comunicagao. No caso de estudantes surdos, devera ser indicado um
tradutor intérprete de LIBRAS.

Quanto a acessibilidade pedagoégica e do acompanhamento dos alunos com dificuldades de
aprendizagem, o Curso contara com o apoio da equipe técnica da Coordenacao de apoio ao Discente
do campus, constituida por pedagogos, psicologos e técnicos em assuntos educacionais, que
orientardo agoes e estratégias a serem adotadas pelo colegiado do Curso. Do ponto de vista psico-
pedagdgico, no ambito do Departamento onde se da a oferta do curso, ha a Coordenagéo de Apoio
Pedagogico ao Discente (CAPD), cuja funcdo é o de atendimento as demandas dos estudantes,
oferecendo apoio pedagdégico, de assessoria aos docentes na execucdo de atividades didatico-
pedagégicas e mediacdo dos conflitos entre estudantes e docentes, viabilizando a melhoria no

aproveitamento dos estudantes com dificuldades especificas.
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No ambito do Campus, se constitui o Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades
Especificas (NAPNE), 6rgéo consultivo e executivo, de composi¢do multidisciplinar, que responde
pelas acdes de acompanhamento as pessoas com necessidades educacionais especificas. O
nucleo tem por finalidade promover a cultura da educagdo para a convivéncia e aceitagdo da
diversidade, além de buscar a quebra de barreiras arquitetdnicas, comunicacionais, educacionais e
atitudinais na instituicao, de forma a promover a inclus&o da comunidade académica com necessidades

especificas.

14 A AUTOAVALIAGAO DO CURSO

A autoavaliagdo tem como principais objetivos produzir conhecimentos, por em questdo os
sentidos do conjunto de atividades e finalidades cumpridos pelo curso, identificar as causas dos seus
problemas e deficiéncias, aumentar a consciéncia pedagoégica e capacidade profissional do corpo
docente e técnico-administrativo, fortalecer as relagdes de cooperacdo entre os diversos atores
institucionais, tornar mais efetiva a vinculagdo da instituicdo com a comunidade, julgar acerca da
relevancia cientifica e social de suas atividades e produtos, além de prestar contas a sociedade. Com

relacdo a autoavaliagdo do curso, ela deve ser feita por meio:

e dos resultados obtidos da aplicacdo do Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes,
resultados estes contidos no Relatério da Instituigédo e disponibilizado pelo Instituto de

Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP);

e da Andlise dos dados da aplicagdo do Questionario Socioecondmico respondido por
ingressantes e concluintes de cada um dos cursos participantes do referido exame,
resultados estes contidos no Relatério da Instituigdo e disponibilizado pelo Instituto de

Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP);

e do Colegiado de areas Académicas do Departamento, que tem a atribuicdo de: propor e
aprovar, no ambito do Departamento, projetos de reestruturagdo, adequagao e realocagéo
de ambientes do Departamento, a serem submetido a Diregdo-Geral do cadmpus, bem como

emitir parecer sobre projetos de mesma natureza propostos pela Diregdo-Geral.

e do Conselho Departamental, que tem as seguintes atribui¢des: | - Aprovar os planos de
atividades de ensino, pesquisa e extensdo no @mbito do Departamento; Il - Julgar questdes

de ordem pedagogica, didatica, administrativa e disciplinar no @mbito do departamento.
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e da avaliacdo dos professores do curso pelos discentes, autoavaliagdo do professor,
avaliagdo do professor pelo coordenador de curso, conduzidas pela CPPD — Comissao

Permanente de Pessoal Docente.
o dos relatdrios de estagios curriculares de alunos.
e do envolvimento prévio da CPA na organizagao do processo de avaliagdo dos cursos.

e da Semana de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do IFG, evento bienal com participacdo de

empresas e encontro de €Qgressos.
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Apéndice 1 - Ementas das disciplinas por periodo

1°, PERIODO

Lingua Portuguesal | 1° Periodo
Obrigatoria  Educacdo Basica \ 54h 4 aulas/semana
Ementa

O funcionamento da linguagem e das agdes linguisticas em diferentes contextos discursivos, valorizando a diversidade étnica
e cultural do pais.

Praticas de leitura e escrita associadas a descri¢do, narragao e instrugao: diario, biografia e/ou autobiografia, receita.

Praticas de andlise linguistica: ortografia e acentuagdo na construgdo do texto; variedades linguisticas em situagdes
especificas de uso.

Estudo da literatura brasileira: relagdes intrinsecas entre leitura, sabor e saber — o prazer do texto associado a sensibilidade
estética por meio de diversos géneros literarios.

Bibliografia Basica

ABAURRE, Maria Luiza Marques. Um olhar objetivo para produgdes escritas: analisar, avaliar e comentar. S&o Paulo:
Moderna, 2012.

ALMEIDA, Neide Aparecida et al: Linguagens e culturas: Linguagens e codigos: Ensino Médio: educagdo de jovens e
adultos. Séo Paulo: Global, 2013

HERNANDEZ, Fernando. A organizagéo do curriculo por projetos de trabalho: o conhecimento e um caleidoscopio. Porto
Alegre: Artes Médicas, 1998.

Bibliografia Complementar

ALVES, Rubem. Entre a ciéncia e a sapiéncia: o dilema da educagao. 12.ed. Sdo Paulo: Loyola, 2004.
BAGNO, Marcos. Preconceito linguistico: o que e, como se faz. 6. ed. Sdo Paulo: Loyola, 2001.
COLECAO Para Gostar de Ler. Varios autores. Volumes 1 ao 47. S&o Paulo: Atica, 1986.

CONY, Carlos Heitor. Cronicas para ler na escola. Rio de Janeiro: Objetiva, 2009.

PRADO, Adélia. Bagagem. 22. ed. Rio de Janeiro: Civilizag8o Brasileira.

Matematica | 1° Periodo
Obrigatoria Educacao Basica \ 54h 4 aulas/semana
Ementa

Conjuntos Numéricos; Medidas de Comprimento; Medidas de Massa; Medidas de Superficie; Medidas de Volume; Medidas
de Capacidade.

Bibliografia Bésica

IEZZI, G., DOLCE, O., DEGENSZAJN, D., PERIGO, R., ALMEIDA, N. Matematica: Ciéncia e Aplicacées. Vol 1. 72 ediggo.
Sao Paulo: Saraiva, 2013.

DANTE, L. R. Matematica: Contextos e Aplicacdes. Vol 1. 12 edicdo. S&o Paulo: Atica, 2012.

SOUZA, JOAMIR. Novo Olhar Matematica. Vol 1. 22 edicdo. S&o Paulo: FTD, 2013.

Bibliografia Complementar

REAME, Eliane; MONTENEGRO, Priscila. Projeto Coopera: Matematica. 5° Ano. 12 edigdo. Sao Paulo: Saraiva, 2014.

LEONARDO, F. M. de. Projeto Arariba: Matematica
LEONARDO, F. M. de. Projeto Arariba: Matematica
LEONARDO, F. M. de. Projeto Arariba: Matematica
LEONARDO, F. M. de. Projeto Arariba: Matematica

. 6% Ano. 32 edi¢do. Sao Paulo: Moderna, 2010.
. 7° Ano. 32 edi¢do. Sao Paulo: Moderna, 2010.
. 8% Ano. 32 edi¢do. Sao Paulo: Moderna, 2010.
. 9° Ano. 3? edi¢do. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

Biologia | 1° Periodo

Obrigatéria  |[Educacéo Basica \ 27h 2 aulas/semana

Ementa

Introdugdo a Biologia; O Método Cientifico, Niveis de Organizagdo; Caracterizagdo dos seres vivos; Bioquimica Celular;
Citologia (Membrana, Citoplasma e Nucleo); Diviséo Celular.

Bibliografia Bésica

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues — Vol 02 — Biologia das Células — Editora Moderna.
LINHARES, Sérgio; GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje — VVol. 02 — Editora Atica.
LOPES, Sonia; ROSSO, Sérgio. Biologia Hoje. Vol. 02 - Editora Saraiva.

Bibliografia Complementar

BIRNER, Ernesto; UZUNIAN, Armenio. Biologia. Editora: Harbra - Vol 2.
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SOARES, Jose Luis. Biologia no Terceiro Milénio: Seres Vivos, Evolugéo, Ecologia. Editora: Scipione Vol 2.
SILVA JR, Cesar da; Sasson, Sezar. Biologia. Editora: Saraiva.
ARNALDO J. Favaretto. Biologia. Vol. 02 — Editora Saraiva.

Informatica e Ambientagao a Plataforma Moodle 1° Periodo

54 horas. 4 aulas/semanais
Obrigatoria Educacao Profissional 27 horas presenciais

27 horas nado presenciais

Ementa

Introdugdo a Informatica. Internet e suas ferramentas: pesquisa e correio eletrdnico. Ambiente virtual de aprendizagem
moodle: cadastro, sala de aula virtual, atividades, chats, foruns.

Bibliografia Basica

Conhecendo o moodle. Disponivel em http://moodle2.ifg.edu.br

Bibliografia Complementar

Moodle Livre. Disponivel em https://www.moodlelivre.com.br

Guia Ead. Disponivel em www.guiaead.ifg.edu.br.

Manual do aluno moodle. Disponivel em: https://moodle.pucrs.br

Manual do aluno. Disponivel em: cead.ibc.gov.br » images » manuais » manual-Aluno-IBC-UNESP.

Manual do aluno AVA: Disponivel em: ead.unicruz.edu.br » content » Manual Ambiente EaD - versao aluno.

Estrutura Fisica e Organizacional de Cozinha 1° Periodo
Obrigatéria Educagao Profissional \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Funcionamento e estrutura de uma cozinha profissional. Conhecimento de equipamentos, mobiliarios, utensilios e espago
fisico. Normas sanitarias referentes a estruturas fisicas de cozinhas. Organogramas e funcionogramas de cozinhas
profissionais.

Bibliografia Basica

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre 0
regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentagdo. Brasilia, DF: ANVISA, 2004. Disponivel
em:<http://lwww.anvisa.gov.br/e-legis/>. Acesso em: 19 jun. 2010.

LOBO, Alexandre. Manual de estrutura e organizagao do restaurante comercial. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.
ZANELLA, Luiz Carlos. Instalagdo e administracao de Restaurantes. Metha: Sao Paulo: 2007.

Bibliografia Complementar

CANDIDO, indio. Restaurante: administracao e operacionalizagdo. Caxias do Sul, RS: Educs, 2009. 328 p.

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma visao gerencial. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2011.
208 p.

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 6. ed. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo, 2011. 201 p.
KNIGHT, John Barton. Gestao, planejamento e operagdo de restaurantes. 32 ed. Sao Paulo: Roca, 2005. 492 p.
POWERS, Tom. Administragdo no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria, restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004.
TEICHMANN, |. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

TEIXEIRA, S.; MILET, Z.; CARVALHO, J.; BISCONTINI, T. M. Administragao aplicada as unidades de alimentagéo e
nutrigdo. Sao Paulo: Atheneu, 2000. 219p.

Relagdées Humanas 1° Periodo
Obrigatoria Educacgo Profissional \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Relagdes humanas: ciéncia do comportamento humano; a Construgdo do ser humano como ser social; o grupo, o individuo e
0 comportamento humano no trabalho; comunicagao, ética e qualidade de vida no trabalho.

Bibliografia Basica

FREIRE, M (Org.) Grupo:_individuo, saber e parceria - malhas do conhecimento. 3° ed. Sdo Paulo: Espago Pedagogico,
2003.

MINICUCCI, A. Relagdes Humanas: psicologia das relagdes interpessoais. Sao Paulo: Atlas, 2001.

ROBBINS, S. P. Comportamento organizacional. 11. ed. S&o Paulo: Pearson, 2005.

WEIL, P. Relagdes humanas na familia e no trabalho. 51. ed. Petrdpolis: Vozes, 2002.
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Bibliografia Complementar

FERNANDES A. M. O; OLIVEIRA, C. F.; SILVA, M. O. Psicologia e relagdes humanas no trabalho. Goiénia: AB, 2006.
MINICUCCI, A. Dinamica de grupo: teorias e sistemas. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002

Disciplina: Higiene e Legislagao de Alimentos | 1° Periodo
Obrigatoria Educagao Profissional \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Introdugdo a microbiologia béasica. Estudo dos beneficios e maleficios causados por microrganismos aos alimentos e ao ser|
humano. Utilizagdo dos microrganismos na produgdo de alimentos e no controle de qualidade microbiologica. Principios
higiénicos-sanitarios e as ferramentas de qualidade que visam a obtengéo do alimento seguro.

Bibliografia Basica

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigiléncia Sanitéria. Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o
regulamento técnico de boas praticas para servicos de alimentagdo. Brasilia, DF: ANVISA, 2004. Disponivel
em:<http://www.anvisa.gov.br/e-legis/>. Acesso em: 19 jun. 2010.

FRANCO, B. D.; GOMBOSSY de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos. SP: Atheneu, 1996.

RIEDEL,G. Controle Sanitario dos Alimentos. Editora Loyola. S&o Paulo, 1987.

SILVA JR, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. Livraria Varela, 6.ed, S&o Paulo,2008.

VENTURA, P. M. Manual para Servigos de Alimentagédo, Boas Praticas, Qualidade e Saude. 2. ed. Editora: Metha.

Bibliografia Complementar

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. 424p.

MANZALLI, P. V. Manual para Servigos de Alimentagdo: implementagdo, boas praticas, qualidade e saude. 2. ed. S&o
Paulo: Metha, 2010. 214p.

NASCIMENTO NETO, F. Roteiro para elaboragao de manual de boas praticas de fabricagao (BPF) em restaurantes. 2.
ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2005. 145p.

RIEDEL,G. Controle Sanitario dos Alimentos: um guia para inspetores de alimentos. S&o Paulo: Editora Loyola, 1987.
445p.

SILVA, N. Manual de métodos de anélise microbiolégica de alimentos. S&o Paulo, 1997. 317p.

TRABULSI, L. R. Microbiologia. 3% Ed. SP: Atheneu, 1999.

Disciplina Tematica 1 — Histdria da Alimentagcao e Restauragao 1° Periodo
Obrigatoria Formagéo Integrada 54 horas:
27 horas presenciais 4 aulas semanais
27 horas néo presenciais

Ementa

Histéria da alimentagdo, gastronomia e restauracdo. Identificagdo dos diversos segmentos da alimentagdo fora do lar
(Foodservice). Compreender os tipos, as finalidades e a estrutura dos diferentes servigos de alimentagao.

Bibliografia Basica

CALOCAF. Viagem Gastronémica Através do Brasil. Sdo Paulo: SENAC, 2010.

CANDIDO, |. Restaurante - Administragdo e Operacionalizagdo. Editora: EDUCS, Ano: 2010, Edicéo: 1
CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentagao no Brasil. 3% ed. Sdo Paulo: Global, 2011. 972 p.
FLANDRIN, Jean-Louis. Histéria da alimentagdo. 72 ed. S&o Paulo: Estacéo Liberdade, 1998. 885 p.
FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma historia da gastronomia. SP: Senac, 2004.
MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. 22 ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2013. 207 p.
VISSER, Margaret. O ritual do jantar. Rio: Campus, 1998.

ZANELLA, L. C. Instalagdo e administragao de restaurantes; Editora METHA, 2008, 12 Edic&o.

Bibliografia Complementar

BRAUNE, Renata. O que é gastronomia. S&o Paulo: Brasiliense, 2007. 98 p.

FERNANDEZ - ARMESTO, Felipe. Comida: uma histéria. Rio de Janeiro: Record, 2004. 362 p.

FONSECA, M. T. Tecnologias Gerenciais de Restaurantes; S&o Paulo, Editora SENAC, 2009 5% Edicao,

FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2008. 304 p.

KIMURA, A. Y. Planejamento e Administracdo de Custos em Restaurantes Industriais; Editora: Varela, 2003, 12 Edigao.
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2° PERIODO

Lingua Portuguesa ll 2° Periodo
Obrigatoria Educacao Basica 54 horas:
27 horas presenciais 2 aulas semanais
27 horas néo presenciais

Ementa

O funcionamento da linguagem e das acdes linguisticas em diferentes contextos discursivos, valorizando a diversidade étnica
e cultural do pais.

Praticas de leitura e escrita associadas a descrigcdo e narragao: conto e cronica.

Praticas de analise linguistica na construgao do texto: pontuagéo, frase, periodo (simples e composto), estrutura e elaboragéo
do paragrafo.

Estudo da literatura brasileira em dialogo com as relagdes que envolvem o mundo do trabalho por meio de diversos géneros
literarios.

Bibliografia Basica

ABAURRE, Maria Luiza Marques. Um olhar objetivo para produgdes escritas: analisar, avaliar e comentar. S&o Paulo:
Moderna, 2012.

ALMEIDA, Neide Aparecida et al: Linguagens e culturas: Linguagens e codigos: Ensino Médio: educagéo de jovens e
adultos. S&o Paulo: Global, 2013

HERNANDEZ, Fernando. A organizagéo do curriculo por projetos de trabalho: o conhecimento e um caleidoscopio. Porto
Alegre: Artes Médicas, 1998.

Bibliografia Complementar

COLECAO Para Gostar de Ler. Varios autores. Volumes 1 ao 47. S&o Paulo: Atica, 1986.

DENOFRIO, Darcy Franga; SILVA, Vera Maria Tietzmann. Antologia do Conto Goiano I; dos anos dez aos sessenta. 2.ed.
Goiania: UFG, 1993.

MEIRELES, Cecilia. Flor de Poemas. 10.ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 1993

QUINTANA, Mério. 80 anos de poesia. 13. ed. Rio de Janeiro: Globo, 2008.

SILVA, Vera Maria Tietzmann; TURCHI, Maria Zaira. (Org.) Antologia do conto goiano II: 0 conto contemporaneo. Goiania:
UFG, 199%4.

Matematica ll 2° Periodo
Obrigatoria Educacao Basica 54 horas:
27 horas presenciais 2 aulas semanais
27 horas ndo presenciais

Ementa

Equacdes, Sistemas e Inequagdes do 1° Grau; Proporgdes e Aplicagdes; Regra de Trés Simples € Composta; Juros Simples
e Compostos; Equacgao do 2° Grau e Sistemas de Equagdes.

Bibliografia Basica

IEZZI, G., DOLCE, O., DEGENSZAJN, D., PERIGO, R., ALMEIDA, N. Matematica: Ciéncia e Aplicacdes. Vol 1. 72 edicgo.
Sao Paulo: Saraiva, 2013.

DANTE, L. R. Matematica: Contextos e Aplicacdes. Vol 1. 12 edicdo. S&o Paulo: Atica, 2012.

SOUZA, JOAMIR. Novo Olhar Matematica. Vol 1. 22 edigdo. S&o Paulo: FTD, 2013.

Bibliografia Complementar

REAME, Eliane; MONTENEGRO, Priscila. Projeto Coopera: Matematica. 5° Ano. 12 edi¢do. S&o Paulo: Saraiva, 2014.
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 6° Ano. 32 edicdo. S&o Paulo: Moderna, 2010.

LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 7° Ano. 32 edigdo. S&o Paulo: Moderna, 2010.

LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 8° Ano. 32 edigdo. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 9° Ano. 32 edigdo. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

Biologia l 2° Periodo
Obrigatoria  |[Educacdo Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Nomenclatura e Classificagdo dos Seres vivos; Virus, Reino Monera; Reino Protista (algas); Reino Fungi; Reino plantae;
Histologia Vegetal, Morfologia Vegetal e Fisiologia Vegetal. Reino Metazoa (Espongiarios, Celenterados, Platelmintos,
Asquelmintos, Anelideos, Artrépodes, Moluscos, Equinodermos, Cordados).

Bibliografia Basica

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues — Vol 02 — Biologia das Células — Editora Moderna.

LINHARES, Sérgio; GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje — VVol. 02 — Editora Atica.

58



LOPES, Sonia; ROSSO, Sérgio. Biologia Hoje. Vol. 02 — Editora Saraiva.

Bibliografia Complementar

BIRNER, Ermnesto; UZUNIAN, Armenio. Biologia. Editora: Harbra - Vol 2.

SOARES, Jose Luis. Biologia no Terceiro Milénio; Seres Vivos, Evolugédo, Ecologia. Editora: Scipione Vol 2.
SILVA JR, Cesar da; Sasson, Sezar. Biologia. Editora: Saraiva.

ARNALDO J. Favaretto. Biologia. Vol. 02 — Editora Saraiva.

Histéria | 2° Periodo
Obrigatoria | Educagao Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

O sentido ontoldgico e histérico do trabalho. A relagdo espago e tempo na periodizagdo histérica. A pré-histéria;
caracteristicas e implicagdes conceituais e histéricas. A diversidade dos processos civilizatdrios na relagdo espago/tempo.
Relagdes de trabalho e propriedade nas formagdes histdricas das civilizagdes, da antiguidade aos tempos medievais: a
dindmica das relagdes econbémicas, sociais, politicas e culturais; religiosidade e religido na dindmica social. A constituicdo da|
modernidade na dindmica das relagdes de trabalho e propriedade: do artesanato corporativo as manufaturas; o
desenvolvimento do trabalho assalariado, do comercio e da vida urbana. O Estado Nacional e o colonialismo. A cultura como
constituinte e constituidora da dindmica das relagdes de poder na modernidade: o processo de constru¢do da hegemonia no
campo da cultura e do conhecimento; diversidade historica e cultural e resisténcia contra-hegeménica no campo da cultura e
do conhecimento.

Bibliografia Bésica

CORTI, Ana Paula; Santos, André Luis Pereira et al. Educacdo de Jovens e Adultos. Ciéncias Humanas ensino médio:
tempo, espago e cultura. Col. Viver, Aprender. PNL 2014-2016. Ministério da Educagao. S&o Paulo: Global, 2013.

CLARO, Regina; CAMPOS, Flavio de. Oficina de Histéria Vol. Unico. Editora Leya, 2015.
VICENTINO, Cléudio; VICENTINO, José Bruno. Olhares da Histéria: Brasil e Mundo. Vol. Unico. Editora Scipione, 2017.

Bibliografia Complementar

ACKER, Teresa Van. GRECIA: a vida cotidiana na cidade-Estado. Col. Histéria geral em documentos. S&o Paulo: Atual,
1994,

MAESTRI, Mario. O escravismo antigo. Col. Discutindo a Histéria. Sao Paulo: Atual, 2010

KOSHIBA, Luiz; PEREIRA, Denise Manzi Frayze. Histéria Geral e Brasil -

Trabalho, Cultura, Poder - Ensino Médio. Sao Paulo: Atual, 2004.

FRANCO JUNIOR, Hilério. O feudalismo. Col. Tudo é Histéria. Sao Paulo: Brasiliense, 1987.

Informatica Basica 2° Periodo
Obrigatoria Educagao Profissional \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Introdugdo a softwares editores de texto, apresentacédo de slides e planilha eletronica por meio de projetos interdisciplinares.

Bibliografia Basica

MANZANO, José Augusto. Broffice.org 2.0: Guia pratico de aplicagdo, S&o Paulo-SP: Erica, 2006.

Bibliografia Complementar

RAMALHO, José Anténio. Introdugéo a Informatica: teoria e pratica. Sao Paulo: Berkeley, 2000

PARIS, Wanderson Stael (Coautor). Informatica, internet e aplicativos. Curitiba: Ibpex, 2007. 267 p. ISBN 8587053329
VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 7.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004. 407 p. ISBN 85-352-
1536-0.

Higiene e Legislagdo de Alimentos I 2° Periodo
Obrigatoria Educagao Profissional \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Principios higiénico-sanitarios relacionados a produgéo e a conservagao dos alimentos. Ferramentas de qualidade que visam
a obtencdo do alimento seguro. Sistema de gestdo de qualidade em servicos de alimentagdo. Seguranca Alimentar
relacionada a legislagdo vigente. Normas regulamentadoras do comércio de alimentos.

Bibliografia Bésica

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Resolugdo RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004. Disp6e sobre o
regulamento técnico de boas praticas para servicos de alimentagdo. Brasilia, DF: ANVISA, 2004. Disponivel
em:<http://www.anvisa.gov.br/e-legis/>. Acesso em: 19 jun. 2010.
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FRANCO, B. D.; GOMBOSSY de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos. SP: Atheneu, 1996.

RIEDEL,G. Controle Sanitario dos Alimentos. Editora Loyola. S&o Paulo, 1987.

SILVA JR, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. Livraria Varela, 6.ed, S&o Paulo,2008.
VENTURA, P. M. Manual para Servigos de Alimentagédo, Boas Praticas, Qualidade e Saude. 2. ed.Editora: Metha.

Bibliografia Complementar

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. 424p.

MANZALLI, P. V. Manual para Servigos de Alimentagdo: implementagdo, boas praticas, qualidade e saude. 2. ed. S&o
Paulo: Metha, 2010. 214p.

NASCIMENTO NETO, F. Roteiro para elaboragio de manual de boas praticas de fabricagao (BPF) em restaurantes. 2.
ed. S&o Paulo: Senac Séo Paulo, 2005. 145p.

RIEDEL,G. Controle Sanitario dos Alimentos: um guia para inspetores de alimentos. S&o Paulo: Editora Loyola, 1987.
445p.

SILVA, N. Manual de métodos de anélise microbiolégica de alimentos. S&o Paulo, 1997. 317p.

TRABULSI, L. R. Microbiologia. 3% Ed. SP: Atheneu, 1999.

Habilidades Basicas de Cozinha 2° Periodo
Obrigatoria  |[Educacdo Profissional \ 54h 4 aulas/semana
Ementa

Técnicas e habilidades de cozinha. Bases de cozinha classica (cortes e suas
nomenclaturas, aromatizantes, espessantes fundos e molhos base). Métodos de cocgdo. Boas praticas de manipulagao.
Postura profissional. Introdugéo a menus e fichas técnicas.

Bibliografia Bésica

KNIGHT, John B. e KOTSCHEVAR, Lendal H. Gestao, Planejamento e Operagdo de Restaurantes. Sdo Paulo: Roca,
2005.

TEICHMANN, lone. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

Instituto Americano de Culinaria: Tradugdo Renata Lucia Bottini. Chef Profissional. Senac Editoras, 2009. 1235p.

Bibliografia Complementar

TOMIMATSU, Eiji. Curso basico de cozinha. Vicosa: Centro de Produgdes Técnicas. 278 p.

LE CORDON BLEU. Fundamentos culinarios. [S..]: Cengage Learning. 2011, 394 p.

FLANDRIN, Jean-Louis. Histéria da alimentagao. 4.ed. S&o Paulo: Estacdo da Liberdade. 1998, 885 p.
MOREIRA, M.A. Medidas caseiras no preparo dos alimentos. 2. ed. Goiania: AB, 2002.

SEBEES, Mariana. Técnicas de Cozinha Profissional. 2. ed. SENAC, 2008.

Disciplina Tematica: Seguranga na produgio de alimentos 2° Periodo

Obrigatoria Formac&o Integrada 54 horas:
27 horas presenciais 2 aulas presenciais /semanais
27 horas néo presenciais

Ementa

Contextualizagéo histérica e conceitos de Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN) no mundo e no Brasil. Inseguranca
alimentar e nutricional (ISAN) da populagdo brasileira. Estratégias internacionais e nacionais para promogdo da SAN.
Participacdo social e SAN. Conceito de Seguranca do Trabalho. Cadeia produtiva de alimentos. Acidentes de trabalho e
doencas ocupacionais. Riscos laborais presentes em Unidades Produtoras de Refeicdes (UPRs). Normas regulamentadoras
do Ministério do Trabalho.

Bibliografia Basica

BARBOSA FILHO, A. N. Seguranga do trabalho e gestao ambiental. S&o Paulo: Atlas, 2001.
BARRETO, C. Seguranga do trabalho em unidades de alimentagao e nutri¢éo, Rio de Janeiro: Ed. Rubio, 2016.
BRASIL. Camara Interministerial de Seguranga Alimentar e Nutricional. Plano Nacional de Seguranga Alimentar e
Nutricional: 2012/2015. Brasilia, DF: MDS; Consea, 2011.

. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate & Fome. A exigibilidade do Direito Humano a Alimentagao
Adequada (DHAA) e o Sistema Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional. Relatério Final 2010..

. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Revista de SAN - Trajetoria e Relatos da Construgao
de uma Politica Nacional. 12 ed. Brasilia, DF: MDS, 2008.
Brasileira, 2010.
CANDIDO, C. C. et al. Gestao de UANs. In: Nutrigdo: guia pratico. 12 ed. Sdo Paulo: latria, 2008.
CASTRO, J. Geografia da Fome, o dilema brasileiro: p&o ou ago. 10a Ed. Rio de Janeiro: Civilizagdo

Bibliografia Complementar

CLEVER, J. Manual de seguranga alimentar. Sdo Paulo: Rubio, 2008.
GOUVEIA, E.L.C. Nutri¢do, saude e comunidade. 2. ed. Rio de Janeiro: Revinter, 1999.
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MALUF, R.S. Seguranga alimentar e nutricional. 2. ed. Petrépolis: Vozes, 2009.

MINAVO, M.C. Os muitos Brasis. 2. ed. S&o Paulo: Abrasco, 1998.

NACOES UNIDAS. Relatério sobre os objetivos de desenvolvimento do milénio 2015, United Nations New York, 2015.
76p.

PIZA, F. de T. Conhecendo e eliminando riscos no trabalho. CNI -SESI — SENAI - |EL: s/d.

SEGURANCA e Medicina do Trabalho: leis, normas regulamentadoras, normas regulamentadoras rurais. 53. ed. S&o Paulo:
Atlas, 2003.

SERVICO SOCIAL DO COMERCIO - SESC - GO - Prevengio de acidentes de trabalho — Stop restaurante. Goiania: s/d
VALENTE, F.L.S. Direito humano a alimentagao. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

Geografia | 2° Periodo
Obrigatéria | Educacéo Basica | 27h 2 aulas/semana
Ementa

A constituigdo do territdrio brasileiro associada aos processos econdmicos de produgdo. Regionalizag&o brasileira. Questéo
agraria no Brasil e os reflexos na produgdo de alimentos. Paisagens naturais brasileiras e reflexos culturais regionais na
culindria brasileira (Dominios morfoclimaticos: Amazonico, Mata Atlantica, Manguezais, Cerrado, Caatinga, Mata de
Araucarias, Pradarias, Pantanal). Os processos brasileiros de urbanizagdo e metropolizag&o.

Bibliografia Basica

CORTI, Ana Paula; et. al. Tempo, espaco e cultura. Colegao viver e aprender - Ciéncias Humanas - Ensino Médio.
Educacao de Jovens e Adultos. Editora Global. 2014, 2015 e 2016.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (IBGE). Atlas Geografico Escolar. 2017. Disponivel em:
<https://atlasescolar.ibge.gov.br/>.

SO GEOGRAFIA. Disponivel em: http://www.sogeografia.com.br/Conteudos/Continentes/>.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Ministério do Meio Ambiente. Disponivel em: <http://www.mma.gov.br/>.

ORGANIZAGAO DAS NAGOES UNIDAS PARA ALIMENTAGAO E AGRICULTURA - BRASIL (FAO). Disponivel em:
<http://www.fao.org/brasil/pt/>.

PORTAL DE ACOMPANHAMENTO DOS OBJETIVOS DE DESENVOLVIMENTO DO MILENIO. Disponivel em:
<http://www.portalodm.org.br/>.

SENE, Eustaquio; MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia Geral e do Brasil - Espaco Geografico e Globalizagao - Vol. Unico.
Sao Paulo: Scipione, 2012.
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30. PERIODO

Lingua Portuguesa lll 3° Periodo
Obrigatéria  |[Educacéo Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

O funcionamento da linguagem e das acdes linguisticas em diferentes contextos discursivos, valorizando a diversidade étnica
e cultural do pais.

Praticas de leitura e escrita: noticia, reportagem, tira, cartum e charge.

Praticas de analise linguistica na construgao do texto: linguagem verbal e ndo verbal; os usos da crase.

Estudo da literatura brasileira sobre a construgéo da identidade nacional, do indio e do negro por meio de diversos géneros
literarios.

Bibliografia Bésica

ABAURRE, Maria Luiza Marques. Um olhar objetivo para produgées escritas: analisar, avaliar e comentar. S&o Paulo:
Moderna, 2012.

ALMEIDA, Neide Aparecida et al. Linguagens e culturas: Linguagens e codigos: Ensino Médio: educagdo de jovens e
adultos. S&o Paulo: Global, 2013

HERNANDEZ, Fernando. A organizagao do curriculo por projetos de trabalho: o conhecimento e um caleidoscépio. Porto
Alegre: Artes Médicas, 1998.

Bibliografia Complementar

CHAVES, Rita (Org.). Contos africanos dos paises de lingua portuguesa. S&o Paulo: Atica. 141 p. (Para gostar de ler).
COLECAO Mundo Indigena. S&o Paulo: Hedra, 2016.

DIAS, Goncalves. I-Juca-Pirama, Os timbiras, outros poemas. 4. ed. S0 Paulo: Martin Claret, 2002

MUNDURUKU, Daniel. Antologia de contos indigenas de ensinamento: tempo de histdrias. 1. ed. Guarulhos, SP:
Salamandra. 87p. (Lendo & relendo conto).

RIBEIRO, Joao Ubaldo. Viva o povo brasileiro. 11.ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 1990.

Matematica lll 3° Periodo
Obrigatoria Educacao Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Funcdes do 1° e do 2° Graus; Semelhancas, Relagdes Métricas e Trigonométricas no Tridngulo Retangulo.

Bibliografia Basica

IEZZI, G., DOLCE, 0., DEGENSZAJN, D., PERIGO, R., ALMEIDA, N. Matematica: Ciéncia e Aplicagdes. Volumes 1e 2. 72
edicdo. S&o Paulo: Saraiva, 2013.

DANTE, L. R. Matematica: Contextos e Aplicacdes. Volumes 1 e 2. 12 edigdo. Sao Paulo: Atica, 2012.

SOUZA, JOAMIR. Novo Olhar Matemética. Volumes 1 e 2. 22 edicdo. S&o Paulo: FTD, 2013.

Bibliografia Complementar

REAME, Eliane; MONTENEGRO, Priscila. Projeto Coopera: Matematica. 5° Ano. 12 edi¢do. S&o Paulo: Saraiva, 2014.
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 6° Ano. 32 edigdo. S&o Paulo: Moderna, 2010.
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 7° Ano. 32 edicdo. S&o Paulo: Moderna, 2010.
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 8° Ano. 32 edicdo. S&o Paulo: Moderna, 2010.
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 9° Ano. 32 edigdo. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

Geografia Il 3° Periodo
Obrigatoria | Educag&o Basica | 27h 2 aulas/semana
Ementa

Aspectos demograficos e estrutura da populagdo mundial (estrutura da populagio brasileira, mortalidade e natalidade;
desnutricdo x obesidade, PEA,; Distribuicdo da renda; IDH etc). Pobrezas e riquezas ambientais. Os sentidos do Progresso e
0 conceito de sustentabilidade. Os movimentos ambientalistas. O capitalismo e a construgdo do espago urbano. O processol
produtivo industrial. As condi¢des de trabalho no capitalismo industrial. As consequéncias da desigualdade mundial e o
conceito de desenvolvimento e de terceiro mundo. Globalizago e espago geografico (empresas transnacionais, sistemal
financeiro global, estados nacionais, redes geograficas). A Geopolitica da energia mundial.

Bibliografia Basica
CORTI, Ana Paula; et. al. Tempo, espago e cultura. Colegao viver e aprender — Ciéncias Humanas - Ensino Médio.
Educacéo de Jovens e Adultos. Editora Global. 2014, 2015 e 2016.
INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (IBGE). Atlas Geografico Escolar. 2017. Disponivel em:
<https://atlasescolar.ibge.gov.br/>.
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PROGRAMA DAS NAGOES UNIDAS PARA O DESENVOLVIMENTO (PNUD); INSTITUTO DE PESQUISA ECONOMICA
APLICADA (IPEA); FUNDAGAO JOAO PINHEIRO (FJP). Atlas do desenvolvimento humano no Brasil. 2013. Disponivel
em: <http://www.atlasbrasil.org.br/2013/pt/home>.

Bibliografia Complementar

Castro, Josué, 1908-1973. C351g Geografia da fome: o dilema brasileiro: pdo ou ago Josué de Castro. Rio de Janeiro:
Edigdes Antares, 1984.

PORTAL DE ACOMPANHAMENTO DOS OBJETIVOS DE DESENVOLVIMENTO DO MILENIO. Disponivel em:
<http://www.portalodm.org.br/>.

SENE, Eustaquio; MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia Geral e do Brasil - Espaco Geografico e Globalizaco - Vol. Unico.
Séo Paulo: Scipione, 2012.

SO GEOGRAFIA. Disponivel em: http://www.sogeografia.com.br/Conteudos/Continentes/>.

Histéria ll 3° Periodo
Obrigatoria  |[Educac@o Basica 27h 2 aulas/semana
Ementa

O trabalho indigena em Pindorama e no Brasil. O trabalho escravo € o monopolio da terra na formagao histérica brasileira e
na dindmica de constitui¢do do capitalismo. O Pacto Colonial, 0 Império brasileiro e a cultura como processos constituidores e
constituintes do trabalho e da produgéo da riqueza no Brasil. O trabalho assalariado na grande indUstria, a revolug&o liberal
burguesa (politica e cultural) e a consolidagdo da sociedade capitalista. O trabalho assalariado, as primeiras indUstrias, a
Republica e a cultura no Brasil. A contraofensiva ao mundo capitalista: movimentos sociais, dos trabalhadores, o anarquismo
e 0 socialismo. Expansao e crise do capitalismo: o taylorismo/fordismo, os conflitos mundiais, o Estado do bem-estar social. A
industrializacéo, a afirmag&o das relagdes de trabalho assalariado, a relagdo campo-cidade, a ditadura e a democracia, e a
cultura no Estado e sociedade brasileira. A crise da produgéo fordista, a produgdo e relagdo de trabalho flexivel, o
neoliberalismo, o Estado Minimo e a cultura de consumo e a individualizago dos sujeitos no capitalismo mundial e brasileiro
p6s-1970. Os movimentos sociais e de trabalhadores neste contexto.

Bibliografia Basica

CORTI, Ana Paula et. al. Ciéncias Humanas — Tempo, Espaco e Cultura. Sao Paulo: Editora Global, 2013.

KOSHIBA, Luiz; PEREIRA, Denise Maria Frayzer. Historia Geral e do Brasil — Trabalho, Cultura, Poder. Sao Paulo: Atual,
2004.

NADAI, Elza; NEVES, Joana. Historia Geral - Moderna e Contemporénea. Editora Saraiva: Sdo Paulo, 1993.

Bibliografia Complementar

ALENCAR, Chico; CARPI, Lucia; RIBEIRO, Marcus Venicio. Historia da Sociedade Brasileira. Rio de Janeiro: Ao livro
técnico, 1996.

BOTELHO, Angela Vianna; REIS, Liana Maria. Diciondrio Histérico Brasil — Col6nia e Império.

CANEDO, Leticia Bicalho. A Revolugdo Industrial. Sdo Paulo: Atual, 1994,

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Histéria da Alimentagdo. Sao Paulo: Estacio da Liberdade, 1998.
FLORENZANO, Modesto. As revolugdes burguesas. Sdo Paulo: Editora Brasiliense, 1981.

Quimica | 3° Periodo
Obrigatoria Educacéo Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Unidades de medidas, calorias dos alimentos, densidade, Temperaturas de fusdo e ebuligio. Substancias simples e
compostas Método de separagéo de misturas Heterogéneas e Homogéneas e Tabela Periddica.

Bibliografia Basica

MORTIMER, E.F. Introdugédo ao estudo da quimica: propriedades dos materiais, reagdes quimicas e teoria da matéria. Belo
Horizonte: UFMG/CNPq/PADCT/CAPES, 1997.

ROCHA-FILHO, Romeu C. et al. Calculos basicos da quimica. Sao Carlos: EQUFSCar, 2017.

ROMANELLI, Lilavate Izapovitz; JUSTI, Rosaria da Silva. Aprendendo quimica. ljui : Editora UNIJUI, 2017. (Colegao ensino
médio).

Projeto PROQUIM da Unicamp.

Revista Quimica Nova na Escola (cole¢do completa)

Bibliografia Complementar

CARVALHO, Roberto de. Boas praticas quimicas em biosseguranga. Rio de Janeiro: Interciéncia, 1999.

CRUZ, Roque. FILHO, Emilio Galhardo. Experimentos e quimica. Em microescala, com materiais de baixo custo e do
cotidiano. Editora Livraria da Fisica. S&o Paulo, 2009.

DIAMANTINO. Fernandes Trindade. Oliveira, Fausto Pinto de. Banuth, Gilda Siqueira Lopes. Bispo, Jurandyr Gutierrez.
Quimica bésica experimental. Editora: icone, 3° edicéo, 2006.
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IMAGALHAES, Mariza. Tudo o que vocé faz tem a vem com quimica. Editora Livraria da Fisica. S&o Paulo, 2007.

Artes 3° Periodo
Obrigatoria Educagao Basica 54 horas
27 horas presenciais 4 aulas/semana
27 horas néo presenciais

Ementa

Conceitos, significados, fungbes e elementos da Arte. Abordagem dos complexos artistico-culturais da humanidade
constituidos nas linguagens artisticas: teatro, musica, danga, artes plasticas e audiovisuais. As diferentes linguagens
artisticas. Os modos como produzimos culturas, conhecimentos, tecnologias e identidades, através da percepcédo de cores,
formas, sons, imagens e movimentos. Os fundamentos basicos para se compreender a natureza estética e criativa da
humanidade, do universal ao regional. Introducéo a Historia da Arte e estudo das herangas artisticas das matrizes culturais
formadoras da identidade e da cultura brasileira.

Bibliografia Bésica

FERRARI, Solange dos Santos Utuari et al. Por toda parte: volume tnico. 12 Ed. S&o Paulo: FTD, 2013.

COLLI, Jorge. O que é Arte? Colegao primeiros passos. 72 Ed. S&o Paulo: Brasiliense, 2002.

CONDURU, Roberto. Arte afro-brasileira. Belo Horizonte: C/Arte, 2007

Bibliografia Complementar

COSTA, Cristina. Questdes de Arte. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

LARAIA, Roque de Barros. Cultura: um conceito antropoldgico. 182 Ed. Cole¢do Antropologia Social. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar, 2004.

GOMBRICH, E.H. A historia da Arte. 16 Ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999.

TIRAPELI, Percival. Arte Indigena: do pré-colonial a contemporaneidade. S&o Paulo: Cia das Letras, 2006.

PAREYSON, Luigi. Os problemas da Estética.3? Ed. Sao Paulo: Martins Fontes, 2001.

Garde Manger (Cozinha Fria) 3° Periodo
Obrigatéria Educagao Profissional \ 54h 4 aulas/semana
Ementa

Técnicas e preparagdes culinarias da Cozinha Fria. Saladas classicas e contemporaneas, emulsdes, infusdes, molhos,
charcutaria, queijos, conservas, técnicas de conservagio, mousses € patés. Estética e montagem de pratos e buffet.
Bibliografia Bésica

KNIGHT, John B. e KOTSCHEVAR, Lendal H. Gestao, Planejamento e Operagdo de Restaurantes. S3o Paulo: Roca,
2005.

TEICHMANN, lone. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul: EUCS, 2000.

Instituto Americano de Culinaria, Tradugdo Renata Lucia Bottini. Chef Profissional. Senac Editoras, 2009, 1235p.
Bibliografia Complementar

TOMIMATSU, Eiji. Curso basico de cozinha. Vicosa: Centro de Produgdes Técnicas. 278 p.

LE CORDON BLEU. Todas as técnicas culinarias. S&o Paulo, Editora Marco Zero, 2013.

FLANDRIN, Jean-Louis. Histéria da alimentagao. 4.ed. S&o Paulo: Estacdo da Liberdade. 1998, 885 p.

Instituto Americano de Culinaria: Tradug&do Anthony Cleaver, Juliana Cleaver Malzoni e Julie Cleaver Malzoni. Garde Manger.
Sao Paulo, Senac Editoras, 2014.

KOBESI, Betty; SIFFERT, Carlos; CREMA, Carole; MARTINOLI, Gabriela. 400G. Sao Paulo, Editora Nacional, 2012.

Disciplina: Nutricao | 3° Periodo
Obrigatoria Educagao Profissional 54 horas
27 horas presenciais 4 aulas/semana
27 horas ndo presenciais

Ementa

Conceitos de nutricdo e saude. Direito Humano a Alimentagéo Adequada. Politicas publicas de Alimentacéo e Nutricdo (AN).
Participacéo social nas politicas publicas de AN. Lei Organica de Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN) e a construgao do
Sistema Nacional de SAN (SISAN). Habitos alimentares. Guias alimentares. Aproveitamento integral de alimentos. Alimentos
organicos e alimentos transgénicos.

Bibliografia Bésica

CANDIDO, C. C. et al. Nutrigdo - guia pratico. Sdo Paulo: latria, 2013. 304p.

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais. Sao Paulo: Sarvier, 1998. 403p.

BIESALSKI, H. K. Nutrigédo: texto e atlas. Porto Alegre: Artmed, 2007. 400p.

Bibliografia Complementar
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CUPPARI, L. Nutrigao Clinica no Adulto. Barueri: Manole, 2002. 406p.

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause alimentos, nutri¢cao e dietoterapia. 10. ed. Sdo Paulo: Roca, 2002. 1157 p.
ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Atheneu Editora, 2001. 330p.
PINHEIRO, A. B. V.; LACERDA, E. M. A;; BENZECRY, E. H.; GOMES, M. C. S.; COSTA, V. M. Tabela para avaliagao do
consumo alimentar em medidas caseiras. 4. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2000. 81p.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico e sanitario em alimentos. 6. ed. Sao Paulo: Varela, 2005.
TEICHMANN, I. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

TEIXEIRA, S.; MILET, Z.; CARVALHO, J.; BISCONTINI, T. M. Administragdo aplicada as unidades de alimentagao e
nutrigdo. Sao Paulo: Atheneu, 2000. 219p.

TORRE, F. de La. Administragao Hoteleira: parte Il (Alimentos e Bebidas). Sdo Paulo: Roca, 2002.

Disciplina Tematica — Estética na Alimentagao 3° Periodo
Obrigatoria Formagéo Integrada 54 horas
27 horas presenciais 4 aulas/semana
27 horas nédo presenciais

Ementa

Nogdes de estética. Conexdes da estética com alimentagdo. Padrdes de cores e cortes dos alimentos, influéncia da cultura e
do marketing no padréo estético alimentar. A estética natural dos alimentos. Tendéncias nessa &rea. Estética do corpo e sua
relagdo com a alimentagdo e saude. Alimentos funcionais, alimentagao esportiva. A alimentagao e arte. Representagdes da
alimentacdo através da arte.

Bibliografia Bésica
Chef Profissional/ Instituto Americano de Culinaria: Tradugdo Renata Lucia Bottini, Senac Editoras, 2009.
Flandrin, Jean-Louis, Historia da alimentagao / Jean-Lovis Flandrim. Edi¢do 4.ed. Imprenta Sao Paulo. 1998.

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologia para a elaboracao de cardapios. 3.ed. S&o
Paulo: Senac, 2002. 304 p.

Bibliografia Complementar

CANDIDO, C. C. et al. Nutrigdo — guia pratico. Sdo Paulo: latria, 2013. 304p.
DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais. S&o Paulo: Sarvier, 1998. 403p.
BIESALSKI, H. K. Nutri¢do: texto e atlas. Porto Alegre: Artmed, 2007. 400p.

HOBDAY, Cara. Segredos da apresentacao de pratos: food styling passo a passo. Autor secundario Jo Denbury;
Tradugéo de Eni Carmo de Oliveira Rodrigues. S&o Paulo: Marco Zero. 176 p. ISBN 978852131659-6.

PAREYSON, Luigi. Os problemas da Estética.3? Ed. Sao Paulo: Martins Fontes, 2001.
COLLI, Jorge. O que é Arte? Colegao primeiros passos. 72 Ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 2002.
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4°. PERIODO

Lingua Portuguesa IV 4° Periodo

Obrigatéria  |[Educacéo Basica \ 27h 2 aulas/semana

Ementa

O funcionamento da linguagem e das agdes linguisticas em diferentes contextos discursivos, valorizando a diversidade étnica
e cultural do pais.

Praticas de leitura e escrita: esquema e resumo.

Praticas de analise linguistica: concordancia verbal e nominal.

Estudo da Literatura Brasileira em dialogo com as relagdes que envolvem o universo da cidade, do campo e dos fluxos
migratorios por meio de diversos géneros literarios.

Bibliografia Bésica

ABAURRE, Maria Luiza Marques. Um olhar objetivo para produgées escritas: analisar, avaliar e comentar. S&o Paulo:
Moderna, 2012.

ALMEIDA, Neide Aparecida et al: Linguagens e culturas: Linguagens e codigos: Ensino Médio: educagdo de jovens e
adultos. Sdo Paulo: Global, 2013

HERNANDEZ, Fernando. A organizagao do curriculo por projetos de trabalho: o conhecimento e um caleidoscépio. Porto
Alegre: Artes Médicas, 1998.

Bibliografia Complementar

ELIS, Bernardo. Veranico de janeiro. Goiania: ICBC. (Biblioteca classica goiana - século XX).
RIBEIRO, Joao Ubaldo. Viva o povo brasileiro. 11.ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 1990.
. Contos e crénicas para ler na escola. Rio de Janeiro: Objetiva, 2009.
RAMOS, Graciliano. Vidas secas. 104. ed. Rio de Janeiro: Record, 2008.
TELLES, Lygia Fagundes. Antologia: meus contos preferidos. Rio de Janeiro: Rocco, 2004

Matematica IV 4° Periodo

Obrigatoria Educagao Basica \ 27h 2 aulas/semana

Ementa

Estatistica Basica; Introdug&o ao Estudo da Fungdo Exponencial e Fung&o Logaritmica.

Bibliografia Bésica

IEZZI, G., DOLCE, 0., DEGENSZAUN, D., PERIGO, R., ALMEIDA, N. Matematica: Ciéncia e Aplicagdes. Vol 1. 72 edigo.
Sao Paulo: Saraiva, 2013.

DANTE, L. R. Matematica: Contextos e Aplicacdes. Volumes 1 e 3. 12 edigdo. Sao Paulo: Atica, 2012.

SOUZA, JOAMIR. Novo Olhar Matematica. Volumes 1 e 3. 22 edigdo. S&o Paulo: FTD, 2013.

Bibliografia Complementar

REAME, Eliane; MONTENEGRO, Priscila. Projeto Coopera: Matematica. 5° Ano. 12 edigdo. S&o Paulo: Saraiva, 2014.

LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica

. 6% Ano. 3? edigdo. Sao Paulo: Moderna, 2010.
. 7° Ano. 32 edi¢éo. Sao Paulo: Moderna, 2010.
. 8° Ano. 3? edi¢do. Sao Paulo: Moderna, 2010.
. 9° Ano. 3? edi¢do. So Paulo: Moderna, 2010.

Sociologia | 4° Periodo
Obrigatéria  |[Educacao Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Introdugéo a Sociologia. A teoria social de Marx, Weber e Durkheim. Teorias do Trabalho em Marx, Weber e Durkheim. A
sociedade urbano-industrial. Crises, desemprego e conflitos sociais: desigualdades e diferengas. Processos de racionalizagéo
e burocratizagdo enquanto mecanismos de controle social. Técnica e ciéncia como ideologia e dominagdo. Estado,
Propriedade Privada e Divisdo do Trabalho. A cultura do capital e as formas de dominagdo modernas. Trabalho Reificado €
0s mundos do trabalho.

Bibliografia Basica

DURKHEIM, Emile. Sociologia. (Org.). José Albertino Rodrigues. Trad. Laura Natal Rodrigues. 2%ed. — Sao Paulo: Atica,
1981.

MARX, Karl. Manuscritos econdmicos filoséficos. — Sao Paulo: Boitempo, 2004.

WEBER, Max. Economia e Sociedade. Vol. 01 e 02. Trad. Regis Barbosa e Karen Elsabe Barbosa. — Brasilia: UNB/Sao
Paulo: Imprensa Oficial, 2004.

Bibliografia Complementar

ALVES, Giovanni. O novo (e precario) mundo do trabalho: Reestruturagdo produtiva e crise do sindicalismo. Sao Paulo:
Boitempo, 2000.
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ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho: Ensaios sobre a afirmagdo e a negagéo do trabalho. S&o Paulo: Boitempo,
2003.

. O caracol e sua concha: ensaios sobre a nova morfologia do trabalho. — S&o Paulo: Boitempo, 2005.
MARTINS, Carlos Benedito. O que é sociologia. — 38. ed. — Sao Paulo: Brasiliense, 1994.
SILVA, Marcelo Lira. A natureza e o fundamento do neoliberalismo. In. Revista ORG & DEMO, v. 14, p. 127-154, 2013.

LLingua Estrangeira | (Inglés) 4° Periodo
Obrigatoria  |[Educacéo Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Personal Information; Every day objects, Jobs; preposition of place in and on; Action verbs; Numbers , Time, Days of the
week; non-verbal language; Colors; Every day activities; Schedules; Food; cognates

Grammar: Subject pronouns; The verb be affirmative, Wh-questions with be The verb be negative, Imperative, Possessive
adjectives, Possessive’s, Simple Present: Statements, Simple present yes/ no questions, Demonstratives: this/
that/These/Those, How much...? + price; Wh-questions yes or no ,Prepositions of time: in, on ,at, Countable /Uncountable
nouns, Some and any

Bibliografia Basica

MURPHY, Raymond. - Essential Grammar in use. 22 edition. Naber, Therese. Angela Blackwell with Michelle Johnston.
English Know how. Oxford, 2004.

RICHARDS, J. C.; HULL, J, PROCTOR, S. Interchange 1A. Textbook. 3rd edition. Cambridge: CUP, 2005.
NABER, Therese-Angela Blackwell — Know how Student Book Opener A — Oxford University Pres.
DIAS, Reinildes — High up: ensino médio. Cotia, SP: Macmillan, 2013.

Quimicalll 4° Periodo
Obrigatoria  |[Educacdo Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Propriedades especificas dos materiais, substancias; Método de separagdo de misturas. Solubilidade; Modelo atémico;
Elementos quimicos; Distribuicdo eletrénica nos niveis de energia. Tabela periddica Metais e Ametais, gases Nobres
Ligagdes quimicas.

Bibliografia Bésica

MORTIMER, E.F. Introdugédo ao estudo da quimica: propriedades dos materiais, reagdes quimicas e teoria da matéria. Belo
Horizonte: UFMG/CNPqg/PADCT/CAPES, 1997.

ROCHA-FILHO, Romeu C. et al. Calculos basicos da quimica. Sdo Carlos: EAUFSCar, 2017.

ROMANELLI, Lilavate Izapovitz; JUSTI, Roséria da Silva. Aprendendo quimica. ljui: Editora UNIJUI, 2017. (Coleco ensino
médio).

Projeto PROQUIM da Unicamp.

Revista Quimica Nova na Escola (cole¢do completa)

VITORETTE, J. M.B. Projeto aprendendo quimica no IFG. Goiania: IFG, 2017.

Bibliografia Complementar

CRUZ, Roque. FILHO, Emilio Galhardo. Experimentos e quimica. Em microescala, com materiais de baixo custo e do
cotidiano. Editora Livraria da Fisica. S&o Paulo, 2009.

DIAMANTINO. Fernandes Trindade. Oliveira, Fausto Pinto de. Banuth, Gilda Siqueira Lopes. Bispo, Jurandyr Gutierrez.
Quimica basica experimental. Editora: icone, 3° edigdo, 2006.

FRANCO. Guilherme. Tabela de Composi¢do Quimica dos Alimentos. Editora: Atheneu, 9° edi¢d0,2004.
MAGALHAES, Mariza. Tudo o que vocé faz tem a vem com quimica. Editora Livraria da Fisica. S&o Paulo, 2007.

Cozinha Brasileira 4° Periodo
Obrigatoria Educagao Profissional 54 horas
27 horas presenciais 4 aulas/semana
27 horas néo presenciais

Ementa

Identidade na alimentagao regional brasileira: aspectos sociais, culturais, histéricos, econdmicos e politicos. Especificidades
de ingredientes e de técnicas locais e tradicionais. Pesquisa, analise, desenvolvimento e execugao de técnicas e preparagoes,
das Cozinhas Regionais Brasileiras. O mercado da gastronomia no Brasil atual: personagens, cenarios e oportunidades..

Bibliografia Basica

CASCUDO, Luis da Camara. Histdria da alimentagédo no Brasil. 3° ed. Sao Paulo: Global, 2011. 972 p.
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CHAVES, Guta. Larousse da cozinha brasileira: raizes culturais da nossa terra. Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2007.
199p.
FERNANDES, Caloca. Viagem gastrondmica através do Brasil. 10? ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2012. 255 p.

Bibliografia Complementar

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologia para a elaboragédo de cardapios. 3% ed. Sdo
Paulo: Senac, 2002. 304 p.

BRAUNE, Renata. O que é gastronomia. S&o Paulo: Brasiliense, 2007. 98 p.

FERNANDEZ - ARMESTO, Felipe. Comida: uma histéria. Rio de Janeiro: Record, 2004. 362 p.

FLANDRIN, Jean-Louis. Histéria da alimentagao. 72 ed. Sdo Paulo; Estacéo Liberdade, 1998. 885 p.

FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2008. 304 p.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 42 ed. Sdo Paulo: Senac, 2011. 1235 p.

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. 22 ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2013. 207 p.

Disciplina: Nutrigao Il 4° Periodo
Obrigatoria Educagao Profissional \ 54h 4 aulas/semana
Ementa

Funcgdes, caracteristicas e fontes dos nutrientes: carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas e minerais. Agua e seus
beneficios. Nogdes gerais de calorias e porcionamento dos alimentos. Nutrigo nos ciclos da vida. Doengas cronicas ndo
transmissiveis (hipertensao, diabetes, dislipidemia). Rotulagem nutricional. Alimentos funcionais. Alimentos diet e light.

Bibliografia Bésica

BIESALSKI, H. K. Nutri¢do: texto e atlas. Porto Alegre: Artmed, 2007. 400p.
DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J.S. Ciéncias nutricionais. Sao Paulo: Sarvier, 1998. 403 p.
ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: sele¢ao e preparo de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Atheneu Editora, 2001. 330p.

Bibliografia Complementar

CANDIDO, C. C. et al. Nutrigdo — guia pratico. Sdo Paulo: latria, 2008. 270p.

CURVO, J. A alquimia dos sabores: culinario funcional. Rio de Janeiro: Rocco, 2006. 155p.

MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause alimentos, nutricao e dietoterapia. 10. ed. Sao Paulo: Roca, 2002. 1157 p.
PINHEIRO, A. B. V.; LACERDA, E. M. A,; BENZECRY, E. H.; GOMES, M. C. S.; COSTA, V. M. Tabela para avaliagdo do
consumo alimentar em medidas caseiras. 4. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2000. 81p.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico e sanitario em alimentos. 6. ed. Sao Paulo: Varela, 2005.

SILVA, S. M. C. S. Cardapio: guia pratico para a elaboragao. 2. ed. Sdo Paulo: Roca, 2011. 279p.

TEICHMANN, I. M. Tecnologia Culinéria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000.

TEIXEIRA, S.; MILET, Z.; CARVALHO, J.; BISCONTINI, T. M. Administragdo aplicada as unidades de alimentagéo e
nutrigdo. Sao Paulo: Atheneu, 2000. 219p.

TORRE, F. de La. Administragdo Hoteleira: parte Il: Alimentos e Bebidas. S&o Paulo: Roca, 2002.

Gestao dos Servigos de Alimentagéo 4° Periodo
Obrigatoria  |[Educacdo Profissional \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Estudo de aspectos fundamentais de administragdo aplicados ao mercado de Food Service. Teorias administrativas. O
processo administrativo. Estrutura, organizagdo e funcionamento de uma empresa do setor de alimentago. Estudo dos
capitais e custos envolvidos no processo produtivo de uma empresa de A&B. Politicas de compra e de estoque. Calculo do
custo de producg&o e técnicas de precificagéo.

Bibliografia Bésica

FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 6. ed. Sao Paulo: Senac S&o Paulo, 2011. 201 p.
CANDIDO, Indio. Restaurante: administragdo e operacionalizagdo. Caxias do Sul, RS: Educs, 2009. 328 p.
FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma visdo gerencial. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2011. 208

p.

Bibliografia Complementar

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologia para a elaboragéo de cardapios. 32 ed. Séo
Paulo: Senac, 2002. 304 p.

CASTELLI, Geraldo. Administragdo Hoteleira — Parte Il Comidas e Bebidas. Caxias do Sul: EDUCS, 1992.

KNIGHT, J. B.; KOTSCHEVAR, L. H. Gestao, Planejamento e Operagao de Restaurantes. 3. ed. Sdo Paulo: Roca, 2005,
492p.

LOBO, Alexandre. Manual de estrutura e organizagao do restaurante comercial. 2. ed. S30 Paulo: Atheneu, 2009. 160 p.
POWERS, Tom. Administragdo no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria, restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004. 433 p.
SILVA JUNIOR, E.O. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 5.ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2002. 479p.
ZANELLA, Luiz Carlos. Instalagdo e administragado de Restaurantes. Metha: S&o Paulo:2007.
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Disciplina Tematica 4 — Sustentabilidade e Alimentos do Cerrado 4° Periodo

Obrigatoria Formagéo Integrada 54 horas
27 horas presenciais 4 aulas/semana
27 horas néo presenciais

Ementa

Formagédo étnica e cultural do cerrado, povos tradicionais e tradiges alimentares. O Bioma Cerrado, caracteristicas,
biodiversidade e disponibilidade. Os desafios do uso sustentavel, extrativismo, aproveitamento integral, desenvolvimento
tecnolégico.

Bibliografia Bésica

Brasil. MINISTERIO DO MEIO AMBIENTE. Espécies nativas da flora brasileira de valor econdmico atual ou potencial:
Plantas para o Futuro: Regido Centro-Oeste. Brasilia, DF: MMA, 2016. 1160 p.

PETRINI, Carlo. Slow food: principios da nova gastronomia. S&o Paulo: Senac, 2001. 245p.

SANTIAGO, R.A.C, CORADIN, L. Biodiversidade Brasileira: sabores e aromas [recurso eletronico]. Ministério do Meio
Ambiente, Secretaria de Biodiversidade. — Brasilia, DF: MMA, 2018. 906p.

Bibliografia Complementar

BARBOSA, A.S. Andarilhos da claridade: os primeiros habitantes do cerrado. Goiania: UCG, 2002. 414 p.

Brasil. MINISTERIO DO MEIO AMBIENTE. Agrobiodiversidade e diversidade cultural. Brasilia: MMA/SBF, 2006. 82 p.
DINIZ, |.R. Cerrado: conhecimento quantitativo como subsidio para as agbes de conservagao. Brasilia: Thesaurus,
2010. 496 p.

ORTENCIO, W. B. Cozinha Goiana. 62 Edi¢ao, Goiania: Kelps, 2008. 395p.

ROCHA, C. Cerrado, sociedade e ambiente: desenvolvimento sustentavel em Goias. Goiéania: UCG, 2008. 303p.
SANO, S.M. Cerrado: ecologia e flora. Brasilia, DF: EMBRAPA, 2008. 406 p.

SILVA, S.D.; PIETRAFESA, J.P.; FRANCO, J.L.A. (ORGs). Fronteira Cerrado: sociedade e natureza no Oeste no Brasil.
Goiania: PUC Goias, 2013. 368 p.
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5°, PERIODO

Lingua Portuguesa V 5° Periodo
Obrigatéria  |[Educacéo Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

O funcionamento da linguagem e das agdes linguisticas em diferentes contextos discursivos, valorizando a diversidade étnica
e cultural do pais.

Praticas de leitura e escrita associadas ao texto dissertativo-argumentativo: artigo de opinido e editorial.

Praticas de analise linguistica na construgao do texto: regéncia verbal e nominal.

Estudo da literatura brasileira sobre o0 amor, as paixdes e as relagdes familiares por meio de diversos géneros literarios.

Bibliografia Basica

ABAURRE, Maria Luiza Marques. Um olhar objetivo para produgdes escritas: analisar, avaliar e comentar. Sdo Paulo:
Moderna, 2012.

ALMEIDA, Neide Aparecida et al. Linguagens e culturas: Linguagens e codigos: Ensino Médio: educagdo de jovens e
adultos. Sdo Paulo: Global, 2013

HERNANDEZ, Fernando. A organizagéo do curriculo por projetos de trabalho: o conhecimento e um caleidoscopio. Porto
Alegre: Artes Médicas, 1998.

Bibliografia Complementar

COLECAO Para Gostar de Ler. Varios autores. Volumes 1 ao 47. S&o Paulo: Atica, 1986.
MEIRELES, Cecilia. Poesia completa: volume |. S&o Paulo: Nova Fronteira, 2001

QUINTANA, Mério. Melhores poemas de Mario Quintana. 17. ed. S&o Paulo: Global, 2005.
RIBEIRO, Joao Ubaldo. Contos e cronicas para ler na escola. Rio de Janeiro: Objetiva, 2009.
TELLES, Lygia Fagundes. Antologia: meus contos preferidos. Rio de Janeiro: Rocco, 2004.

Matematica V 5° Periodo
Obrigatoria Educagao Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Introdugdo & Anélise Combinatéria e Probabilidade; Matrizes e Determinantes.

Bibliografia Bésica

IEZZI, G., DOLCE, 0., DEGENSZAN, D., PERIGO, R., ALMEIDA, N. Matemética: Ciéncia e Aplicacdes. Vol 2. 72 edico.
Sao Paulo: Saraiva, 2013.

DANTE, L. R. Matematica: Contextos e Aplicagdes. Vol 2. 12 edigdo. Sao Paulo: Atica, 2012.

SOUZA, JOAMIR. Novo Olhar Matematica. Vol 2. 22 edigdo. Sao Paulo: FTD, 2013.

Bibliografia Complementar

REAME, Eliane; MONTENEGRO, Priscila. Projeto Coopera: Matematica. 5° Ano. 1?2 edigdo. S&o Paulo: Saraiva, 2014.
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 6° Ano. 32 edicdo. S&o Paulo: Moderna, 2010.
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 7° Ano. 32 edigdo. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 8° Ano. 32 edigdo. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 9° Ano. 32 edigdo. S&o Paulo: Moderna, 2010.

Fisica l 5° Periodo
Obrigatéria Educacgo Basica 27h 2 aulas/semana
Ementa

Dinamica, Hidrostatica, Ondas, Optica

Bibliografia Basica

ALVARENGA, Beatriz - MAXIMO, Anténio. Curso de Fisica vol. 1- Editora Scipione;
SCRIVANO, Carla Newton e et. Al. Colegéo viver, aprender. Educagéo de jovens e adultos. Editora Global

Bibliografia Complementar

FUKE, Luiz Felipe; SHIGEKIYO, Carlos Tadashi; YAMAMOTO, Kazuito. Os Alicerces da Fisica 1 — 152 edi¢cao reformulada
2007 — 12 tiragem 2007 - Editora Saraiva - Sdo Paulo. 2.

Sociologialll 5° Periodo
Obrigatoria  |[Educacdo Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Os Mundos do Trabalho: Poder, Politica e Estado. Formag&o do Estado brasileiro e os Mundos do Trabalho. Democracia,
Cidadania e Direitos Humanos. Teoria da Democracia Moderna e Contemporanea. Movimentos Sociais: entre a teoria e a
pratica. Sindicalismo e Estado: entre a regulamentagdo e desregulamentag&o do trabalho. Neoliberalismo e reestruturagéo
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produtiva: os bindmios fordismo-taylorismo e toyotismo-ohnismo.

Bibliografia Bésica

ANTUNES, Ricardo. (Org.) Riqueza e Miséria do Trabalho no Brasil. Sao Paulo: Boitempo. 2006.
MARSHALL, T. H. Cidadania, classe social e status. Rio de Janeiro: Zahar, s.d. p. 57- 114.

MARX, Karl. Sobre a questdo judaica / Karl Marx; apresentacdo [e posfacio] Daniel Bensaid; tradugdo Nélio Schneider,
[traducdo de Daniel Bensaid, Wanda Caldeira Brant]. - S&o Paulo: Boitempo, 2010.

Bibliografia Complementar

ADORNO, Theodor W. A Industria Cultural. In: Cohn (Org.), Theodor W. Adorno, Trad. de Amélia Cohn. Colegéo Grandes
Cientistas Sociais. Sdo Paulo: Atica, 1986.

BENJAMIN, Walter. O capitalismo como religido. Trad. Nélio Schneider e Renato Riberio Pompeu. — S&o Paulo: Boitempo,
2013.

FERNANDES, Florestan. Mudangas sociais no Brasil. SP: Difusdo européia, 1974.
FERNANDES, Florestan. A Revolugdo Burguesa no Brasil. Rio de Janeiro: Zahar Editores, 1975.
MARX, Karl. O capital: critica da economia politica. Trad. Rubens Enderle. — S&o Paulo: Boitempo, 2013.

Servigos de Banquetes e Eventos 5° Periodo
Obrigatoria  |[Educacdo Profissional \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Compreens&o das etapas do planejamento, organizagao e execugdo dos servigos de alimentagdo em banquetes e eventos.
Nogoes de Hospitalidade. Execugéo dos tipos de servigos a mesa.

Bibliografia Basica

BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologia para a elaboragao de cardapios. 3° ed. Sao Paulo:
Senac, 2002. 304 p.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de organizagao de banquetes. 2. ed. Sao Paulo: Senac, 2000. 118 p.

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizagdo de eventos: planejamento e operacionalizagdo. 5% ed. Sao Paulo: Atlas,
2012. 364 p.

Bibliografia Complementar

FONSECA, M.T. Tecnologias Gerenciais de Restaurantes. SENAC: S&o Paulo, 2000.

KNIGHT, J. B.; KOTSCHEVAR, L. H. Gestéo, Planejamento e Operagao de Restaurantes. 3. ed. S&o Paulo: Roca, 2005,
492p

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual de servigo do gargom. Sao Paulo: Senac Sao Paulo, 2010. 109 p.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do maitre d'hétel. 3. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo, 2000. 245 p.

TEICHMANN, lone. Tecnologia Culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2000. 355 p.

Cozinha Classica e Internacional 5° Periodo
Obrigatoria  |[Educacdo Profissional \ 54h 4 aulas/semana
Ementa

Histdria da alimentagéo e influéncias nas escolhas alimentares. Origem dos alimentos, adaptacdes e usos. Estudo das
influéncias e tradi¢des gastrondmicas internacionais de regides classicas da Franga, Italia, Norte da Europa, Paises Ibéricos,
Paises do Mediterraneo, das Américas e da Asia e elaborag&o de receitas tipicas, identificando técnicas e ingredientes
tradicionais.

Bibliografia Bésica

FLANDRIN, Jean-Louis. Histéria da alimentagdo. 72 ed. Sdo Paulo; Estacéo Liberdade, 1998. 885 p.
FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2008. 304 p.
INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef profissional. 42 ed. Sdo Paulo: Senac, 2011. 1235 p.

Bibliografia Complementar

DONEL, Elisa. O passaporte do gourmet: um mergulho na gastronomia francesa. Rio de Janeiro: Ediouro, 1998. 268p.
HAZAN, Marcella. Fundamentos da cozinha italiana classica. 1. ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1997. 698p.
MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. 22 ed. S&o Paulo: Senac S&o Paulo, 2013. 207 p.

SEBEES, Mariana. Técnicas de Cozinha Profissional. 2. ed. SENAC, 2008.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia Culinaria. 1.ed. Caxias do Sul, RS: Educs, 2000. 355 p.

WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Todas as técnicas culinarias. Le Cordon Blue. Ed. Marco Zero. Sao Paulo, 2004.

ZAVAN, Laura. Larousse da cozinha italiana. 1. ed. S&o Paulo: Larousse do Brasil, 2006. 335 p.
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Servigo de Bebidas 5° Periodo

Obrigatoria  |[Educacdo Profissional \ 54h 4 aulas/semana

Ementa

Conhecimento de bebidas alcodlicas e nao alcodlicas e coquetelaria, seus métodos de elaboragéo, produgdo, utilizagao,
harmonizagdes e servigos. Elaborar cartas de bebidas para bares, restaurantes, eventos e outros estabelecimentos.

Bibliografia Basica

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas alcoélicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo: Blucher. 461 p.
VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas néo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Volume 2. 386 p.
PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do Bar. SENAC, 2000.

Bibliografia Complementar

FURTADO, Edmundo. Copos de mesa e bar: histdria, servigo, vinhos, coquetéis. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo. 336 p.
CAMPOS, Maria Aparecida. Treinamento de barista: basico. Vigosa: Centro de Produgdes Técnicas. 150 p.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do Maitre. Sdo Paulo: Ed. Senac, 2005.

LOBO, L. Coquetéis, GLOBO, 2005.

FREITAS, Armando. Barman: perfil profissional, tecnicas de trabalho e mercado. Rio de Janeiro: SENAC Nacional. 96 p.

Disciplina Tematica 5 - Empreendedorismo e Economia Solidaria 5° Periodo
Obrigatoria Formac&o Integrada 54 horas
27 horas presenciais 4 aulas/semana
27 horas nédo presenciais

Ementa

Empreendedorismo, caracteristicas comportamentais do empreendedor, criatividade e inovagao, empreendedorismo social,
economia solidaria, projetos e plano de negécios.

Bibliografia Bésica

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. Rio de Janeiro: Elsevier, 2001.

ARRUDA, M. Tornar real o possivel, a formagao do ser humano integral: economia solidaria, desenvolvimento e o futuro
do trabalho. Vozes, 2006.

MELO NETO, F.; FROES, C. Empreendedorismo social: a transi¢do para a sociedade sustentavel. Qualitymark Editora
Ltda, 2002.

Bibliografia Complementar

ARRUDA, M. Sécio economia solidaria. A outra economia. Porto Alegre: Veraz editores, p. 232-241, 2003

ALMEIDA, S. P. Cerrado: aproveitamento alimentar. Planaltina: EMBRAPA-CPAC, 1998.188p.

ROCHA, C. Cerrado, sociedade e ambiente: desenvolvimento sustentavel em Goias. Goiania: UCG, 2008. 303p.SILVA, J.
A.; SILVA, D. B.; JUNQUEIRA, N. T;

POWERS, Tom. Administragao no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria, restaurante. S&o Paulo: Atlas, 2004. 433 p.
FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2008. 304 p.
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6°. PERIODO

Lingua Portuguesa VI 6° Periodo
Obrigatéria  |[Educacéo Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

O funcionamento da linguagem e das agdes linguisticas em diferentes contextos discursivos, valorizando a diversidade étnica
e cultural do pais. Praticas de leitura e escrita: texto dissertativo-argumentativo com proposta de intervengéo (Enem). Praticas
de andlise linguistica: progresséo textual, estratégias argumentativas, competéncias da matriz de referéncia do Enem. Estudo
da literatura brasileira sobre a construgédo da identidade da mulher por meio de diversos géneros literarios.

Bibliografia Basica

ABAURRE, Maria Luiza Marques. Um olhar objetivo para produgdes escritas: analisar, avaliar e comentar. S&o Paulo:
Moderna, 2012.

ALMEIDA, Neide Aparecida et al: Linguagens e culturas: Linguagens e codigos: Ensino Médio: educagéo de jovens e
adultos. S&o Paulo: Global, 2013

HERNANDEZ, Fernando. A organizagéo do curriculo por projetos de trabalho: o conhecimento e um caleidoscopio. Porto
Alegre: Artes Médicas, 1998.

Bibliografia Complementar

BENTLEY, Eric. A Experiéncia Viva do Teatro. 2.ed. Rio de Janeiro: Zahar, 1981.

COLECAO Para Gostar de Ler. Varios autores. Volumes 1 ao 47. S&o Paulo: Atica, 1986.

CORALINA, Cora. Melhores poemas de cora coralina. Sdo Paulo: Global, 2004.

GUIMARAES, Valeria Maria Gomes; ZENAIDE, Maria de Nazaré Tavares (Org.); GENTLE, Ivanilda Matias. Género,
diversidade sexual e educagao: conceituacao e praticas de direito e politicas publicas. Jodo Pessoa: CEFET-PB, 2008.
QUINTANA, Mério. Melhores poemas de Mario Quintana. 17. ed. S3o Paulo: Global, 2005.

Lingua Estrangeira Il (Espanhol) 6° Periodo
Obrigatéria  |[Educacao Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Introdugdo as habilidades comunicativas em lingua espanhola: expressdo oral/escrita e compreensdo oral/leitora; Uso de
recursos linguistico-discursivos, nivel basico, de acordo com o contextos de interagdo sociocultural significativos para a
formag&o do aluno. Temas Transversais: Direcionamento para a area de cozinha.Estudo de recursos linguistico-discursivos e
pragmaticos; Pratica integrada das habilidades de producdo (fala e escrita) e de recepcdo (audicdo e leitura); Enfase na
descricdo e narragdo, oral e escrita, de rotinas, costumes e eventos no presente e no passado; Expressdo de planos,
intengdes e projetos para o futuro; Relagéo entre lingua e cultura em diferentes variantes e modalidades da lingua espanhola.
Bibliografia Bésica

FANJUL, Adrian Pablo. Gramética de Espafiol Paso a Paso. Editora: Santillana — Moderna. Brasil. 2011.

GARCIA- TALAVERA: DIAZ, Miguel. Dicionario Santillana para estudantes Espanhol-portugués/portugués-espanhol com CD
— 3 ed.Editora:Santillana - Moderna . Ed. 2011.

MARTIN, Ivan. Sintesis: curso de lenguaespafiola. Volumes 1, 2 e 3. Sao Paulo: Atica, 2011.

Bibliografia Complementar

AGUIRRE, Blanca; ENTERRIA, Josefa Gémez de. El Espafiol por profesiones: Secretariado. Madrid: SGEL, 1995.

ARNAL, Carmen; GARIBAY, Araceli Ruiz de. Escribe en espafiol. Espafiol por destrezas. Madrid: SGEL, 2004.
FERNANDEZ, Gretel Eres; MORENO, Concha. Gramatica Contrastiva del Espafiol parabrasilefios. Madrid: SGEL Educacion,
2005.

HERMOSO, A. Gonzélez. Conjugar es Facil en Espafiol de Espafia y de América. Madrid: Edelsa, 1999.

HERNANDEZ, Guillermo; RELLAN, Clara. Saber redactar 1y 2: narrar y describir. Madrid, SGEL, 2008.

PALOMINO, Ma. Angeles. Dual. Pretextos para hablar. Madrid, Edelsa, 1998.

RODRIGUEZ, Maria Rodriguez. Escucha y aprende. Espafiol por destrezas. Madrid: SGEL, 2003.

Matematica VI 6° Periodo
Obrigatoria Educacio Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Introdug&o & Geometria Espacial; Tdpicos de Geometria Analitica.

Bibliografia Bésica

IEZZI, G., DOLCE, 0., DEGENSZAJN, D., PERIGO, R., ALMEIDA, N. Matematica: Ciéncia e Aplicagdes. Volumes 2 e 3. 72
edicdo. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

DANTE, L. R. Matematica: Contextos e Aplicagdes. Volumes 2 e 3. 12 edicdo. S&o Paulo: Atica, 2012.

SOUZA, Joamir. Novo Olhar Matematica. Volume 3. 22 edi¢do. S&o Paulo: FTD, 2013.

Bibliografia Complementar
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REAME, Eliane; MONTENEGRO, Priscila. Projeto Coopera: Matematica. 5° Ano. 12 edigdo. S&o Paulo: Saraiva, 2014.
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 6° Ano. 32 edigdo. S&o Paulo: Moderna, 2010.
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 7° Ano. 32 edigdo. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 8° Ano. 32 edigdo. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
LEONARDO, Fabio Martins de. Projeto Arariba: Matematica. 9° Ano. 32 edicdo. S&o Paulo: Moderna, 2010.

Fisica Il 6° Periodo
Obrigatéria  |[Educacdo Basica \ 27h 2 aulas/semana
Ementa

Gravitagdo Universal, Movimentos, Fluidos, Eletricidade e eletromagnetismo.

Bibliografia Bésica

ALVARENGA, Beatriz - MAXIMO Anténio — Curso de Fisica — Vol. 1 — Editora Scipione;
SCRIVANO, Carla Newton et al. Colegéo viver, aprender. Educagao de jovens e adultos. Editora Global.

Bibliografia Complementar

FUKE, Luiz Felipe; SHIGEKIYO, Carlos Tadashi; YAMAMOTO, Kazuito. - OS ALICERCES DA FISICA 1 - 152 edigéo
reformulada 2007 — 1% tiragem 2007 - EDITORA SARAIVA - S&o Paulo. 2. RAMALHO - NICOLAU - TOLEDO - OS
FUNDAMENTOS DA FISICA - Vol. 1 - Editora Moderna.

Filosofia 6° Periodo
Obrigatoria Educacao Basica 54h 2 aulas/semana presenciais
2 aulas ndo presenciais

Ementa

Introdugdo a Filosofia. A arte de questionar. O modo de conhecer o mundo: mito como forma de conhecer o mundo, senso
comum e senso critico. A Filosofia no mundo antigo: ética, politica e desigualdade. Etica e violéncia. A Filosofia e o cotidiano:
Deus e fé. Sociedade civil e o lluminismo. Politica e o sentido do homem na sociedade. Liberdade e poder. Identidade,
alteridade e diversidade cultural. Comer e beber juntos: a comensalidade. Esbogo e analise da relevancia dessas tematicas
na atualidade.

Bibliografia Basica

CHAUI, Marilena. Iniciagéo a Filosofia: ensino médio. 22 ed. SP: Atica, 2014.
GALLO, S. Filosofia: experiéncia do pensamento. S&o Paulo: Scipione, 2014: ARANHA, Maria Lucia Arruda. Filosofando:
introducao a filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2009. (42 Ed. rev.).

MURCHO, Desidério. A arte de pensar. Vol. 1. Lisboa: Didactica Editora, 2012.

Bibliografia Complementar

JAPIASSU, Hilton; MARCONDES, Danilo. Dicionario basico de Filosofia. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2006.

Panificagdo e Confeitaria 6° Periodo
Obrigatéria Educagao Profissional \ 54h 4 aulas/semana
Ementa

Introdugdo ao conhecimento de panificagdo e confeitaria. Sistematica de processos e métodos, matérias-primas e suas
fungdes na elaboragdo de pées e itens de confeitaria classica e contemporénea, bem como suas receitas de base: paes
doces, salgados, pizzas, massas podres, batidos leves e pesados, cremes caldas, doces, bolos, tortas e decoragdes.
Identificar materiais e produtos; utensilios e equipamentos, fungdes e seus componentes.

Bibliografia Basica

GISSLEN, Wayne. Panificagao e confeitaria profissionais. Barueri, SP: Manole. 770 p.

SEBESS, Mariana. Técnicas de confeitaria profissional. 3. ed. Rio de Janeiro: SENAC Nacional. 379p.

SUAS, Michel. Patisserie: abordagem profissional. Tradugdo de Beatriz Karan Guimaraes. S&o Paulo: Cengage Learning.
715 p.

Bibliografia Complementar

AMERICA, THE CULINARY INSTITUTE OF. Baking and Pastry — Mastering the art and Craft. EUA: John Wiley Trade,
2009.

CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sdo Paulo: Editora Senac. 2005.

KALANTY, Michael. Como assar paes: as cinco familias de pées. Tradugdo de Renata Lucia Bottini. Sdo Paulo: Senac S&o
Paulo. 531 p.

SEBEES, Mariana. Técnicas de Cozinha Profissional. 2. ed. SENAC, 2008.

TEICHMANN, lone Mendes. Tecnologia Culinaria. 1.ed. Caxias do Sul, RS: Educs, 2000. 355 p.

WAYNE, G. Professional Baking. EUA: John Wiley Trade, 2008.
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WRIGHT, J.; TREUILLE, E. Todas as técnicas culinarias. Le Cordon Blue. Ed. Marco Zero. Sao Paulo, 2004.

Disciplina Tematica 6 — Harmonizagao de Alimentos e Bebidas 6° Periodo
Obrigatoria Formagéo Integrada 54 horas
27 horas presenciais 4 aulas/semana
27 horas nédo presenciais

Ementa

Estudo do processo de vitivinicultura, as principais uvas, os diferentes tipos de vinhos e as principais regides produtoras. Os
profissionais do vinho e tipos de servico. Degustacao e identificagdo de rétulos. Andlise Sensorial; Tipicidade das principais
uvas; Teorias de harmonizagdo (contraste ou afinidade e outras); Ingredientes harménicos, neutros e incompativeis com
vinhos; Influéncias de técnicas culinérias sobre harmonizagao; Praticas de harmonizagéo de vinhos e cervejas com alimentos.
Bibliografia Bésica

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

NOVAKOSKI, Deise. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e vinhos. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2007.
SANTOS, José Ivan. Comida e vinho: harmonizagao essencial. 2. ed. Sdo Paulo: Senac, 2008

Bibliografia Complementar

ALZER, Celio. Falando de vinhos: a arte de escolher um bom vinho. 3. ed. Rio de Janeiro: Ed. SENAC, 2007

BORGES, Euclides Penedo. ABC ilustrado da vinha e do vinho. 2. ed. Rio de Janeiro: Mauad, 2008.

CALO, Antonio. Vinho: escolha, compra, servi¢o, degustagdo: manual do sommelier. Sao Paulo: Globo, 2004.
JOHNSON, Hugh. Atlas Mundial do Vinho. Autor secundario Jancis Robinson. 6. ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2008.
MACNEIL, Karen. A biblia do vinho. Rio de Janeiro: Ediouro, 2003.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciagdo a enologia. 3.ed. Sdo Paulo: Senac, 2000.

SANTOS, José Ivan. Comida e vinho: harmonizagao essencial. 2. ed. Sao Paulo: Ed. SENAC, 2008.

STEINBERG, Eward. A arte de fazer um grande vinho. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2007.

Disciplina Tematica 7 - Saiide e Bem-estar do Trabalhador 6° Periodo
Obrigatéria Formaco Integrada \ 54h 4 aulas/semana
Ementa

Contextualizagdo da Saude sob os aspectos biologicos, psicologicos e sociais, relacionados a promogdo do bem-estar e da
qualidade de vida, inseridos na dimensao do trabalho e do lazer dos profissionais de cozinha.

Bibliografia Basica

NAHAS, Markus Vinicius. Atividade fisica, salide e qualidade de vida: conceitos e sugestdes para um estilo de vida
ativo. 67 edic8o, Londrina: Midiograf, 2013.

OKUMA, Silene Sumire. O idoso e a atividade fisica. 62 edicdo, Campinas, SP: Papirus, 2012.

VIEIRA, Alexandre Arantes Ubilla. Atividade fisica: qualidade de vida e promogéo da satde. S&o Paulo: Editora Atheneu,
2014.

Bibliografia Complementar

GAIARSA, José A. O que é corpo. Sao Paulo SP: Editora Brasiliense: 1986

NIEMAN, David C. Exercicio e Satde. Primeira edi¢do. S&o Paulo: Manole, 1999.

OLIVEIRA, Vitor Marinho de. O que é educacao fisica. Sdo Paulo SP: Editora Brasiliense, 1993.

PITANGA, Francisco José Godim. Testes, medidas e avaliagdo em educagao fisica e esportes. 4° edicdo. Sao Paulo:
Editora Phorte, 2005.

VANJA, Ferreira. Educacao Fisica, Recreagao, Jogos e Desportos. Rio de Janeiro: Editora Sprint, 2003.

BARBANTI, V. J, Dicionario de Educagao Fisica e do Esporte. 1°Edicdo, Editora Manole Ltda, S&o Paulo, 1994.
BARBANTI, V. J, Aptidao Fisica: Um convite a sadde. 1°Edi¢ao, Editora Manole Dois, Sdo Paulo, 1990.

MCARDLE, W. D, Fisiologia do Exercicio — Energia, Nutricdo e Desempenho Humano. Quarta Edigéo, Editora
Guanabara Koogan S.A, Rio de Janeiro, 1998.
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