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1. DADOS INSTITUCIONAIS

1.1  Dados do Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina
(IFSC), Campus Florianépolis-Continente e Florianopolis

CNPJ

N° 11.402.887/0004-03

Razdo Social

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Santa
Catarina / Campus Florian6polis-Continente em parceria com o
Campus Florianépolis

Esfera Administrativa | Federal

Enderego Campus Florianépolis- Continente
Avenida 14 de Julho, 150 — Coqueiros
CEP: 88075-010
Campus Florianépolis*
Avenida Mauro Ramos, 950 — Centro
CEP: 88020-300

Telefone/Fax Telefone: (48) 3877-8419
FAX: (48) 3877-8416

E-mail proeja.continente@ifsc.edu.br

Site www.ifsc.edu.br

Eixo tecnologico

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Diretor Geral

Nelda Plentz de Oliveira

* O Curso Proeja Técnico em Gastronomia podera ser ofertado em parceria com outras
instituicdes conforme a necessidade.

2. DADOS GERAIS DA OFERTA

Denominacao: PROEJA Técnico em Gastronomia

Regime de matricula: Semestral

Periodicidade Letiva: Anual

Duracao do curso em meses: 36 meses

Carga horaria total: 2400 horas (1.200 de educacdo basica e 1200 de formagdo

profissional)

Certificacio profissional: Técnico em Gastronomia

Total de vagas anuais

Turnos de Vasas por turma Numero de Total de vagas Obs
funcionamento gasp turmas Semestrais/Anuais :
Noturno 40 - maximo 01 40
18:30h as
22:30h*
Total 01 40

* O curso sera ofertado na modalidade presencial, no periodo noturno, de segunda-feira a
sexta-feira das 18:30 as 22:30h. No caso da ambientacdo profissional e de eventos
gastrondmicos desenvolvidos em unidades curriculares da formagao profissional, o horario de



http://www.cefetsc.edu.br/

aula pode abranger outros turnos, de acordo com especificidade de cada Unidade Curricular.

Carga horaria

Carga horaria Prazo de integralizacio da carga horaria
Total do curso Limite minimo (meses/semestres) | Limite maximo (meses/semestres)
2400 horas 06 Semestres Letivos 06 Semestres Letivos

3. JUSTIFICATIVA

Atendendo a legislacdo, especificamente ao Decreto 5840/2006 que institui, no ambito
das instituigdes federais de educagdo tecnoldgica, o Programa de Integragdo da Educacao
Profissional a Educagdo Basica na Modalidade de Educac¢ao de Jovens e Adultos — PROEJA,
o IFSC passa a ofertar o Curso Técnico em Gastronomia - Integrado ao Ensino Médio na
Modalidade Jovens e Adultos (EJA). O curso ¢ fruto de parceria estabelecida entre o Campus
Florianopolis-Continente € Campus Florianopolis', e tem com o objetivo proporcionar as
pessoas excluidas do processo produtivo e de escolarizacdo a oportunidade de resgate de seus
direitos, bem como o acesso a saberes tecnologicos que as conduzird ao exercicio de sua
cidadania e de uma profissdo. Cabe aqui salientar que a criacdo do Curso Proeja Técnico em
Gastronomia, ndo constitui um curso novo, no sentido de mais um curso Proeja no
Departamento Académico de Formacgao Geral (Campus Florianopolis) e sim, a substitui¢ao do
Proeja FIC Auxiliar em Cozinha e do Proeja Técnico em Cozinha, os quais ja vinham sendo
viabilizados pela parceria entre os dois campus, por este novo curso. Seu carater de novidade
deve-se a implantacdo do curso na modalidade integrada ao nivel técnico e na tentativa de
aprimorar suas caracteristicas pedagdgicas e estruturais.

Apos discussdes entre os professores envolvidos no ambito Proeja — IFSC, ficou claro
que a op¢ao de um curso FIC (Formagdo Inicial e Continuada), como o de Auxiliar de
Cozinha, integrado ao Ensino Médio, ndo coadunava com o tempo de estudo requerido (4
semestres) e as expectativas dos educandos em EJA no nivel Médio. Os projetos de cursos
FICs serdo destinados doravante as parcerias EJA Ensino Fundamental, especialmente com as
redes municipais de educacdo. O projeto foi construido por meio de debates realizados, entre
os meses de fevereiro e maio de 2011, por professores e demais profissionais dos dois campus
da instituicao.

A primeira oferta do curso foi efetivada em agosto de 2011, havendo nova entrada de

! Salientamos que na impossibilidade da parceria com o Campus Floriandpolis, serd proposta nova articulagdo
com institui¢des estaduais, com o objetivo de manuten¢do da oferta do curso.



turma em agosto de 2012. Com a experiéncia vivenciada foi possivel identificar aspectos do
Projeto Pedagodgico do Curso que necessitavam de alteragdes e com este objetivo um grupo de
trabalho composto por professores e técnicos administrativos do Campus Florianopolis e
Florianopolis-Continente reuniu-se durante os meses de abril e agosto de 2013 para propor
esta nova versao do Projeto Pedagogico do Curso Proeja Técnico de Gastronomia.

Com relagdo a oferta do curso sera avaliado semestralmente a viabilidade para as
condi¢des de estrutura fisica e disponibilidade de professores, sendo caracterizada a oferta
anual ou semestral, conforme a analise do contexto real.

A oferta de EJA integrada a Educagdo Profissional possibilita a inser¢do dos educan-
dos da EJA nas Institui¢des Federais de Ensino, uma vez que a inclusdo desses alunos nos cur-
sos técnicos subsequentes ao Ensino Médio torna-se mais dificil devido ao fato de muitos des-
tes jovens e adultos estarem afastados da escola had muito tempo e os processos seletivos hoje
existentes na rede federal ndo privilegiarem tal piblico. O Documento Base do PROEJA pu-
blicado pela SETEC/MEC em 2006, refor¢a a necessidade da oferta de cursos nesta modalida-
de nos Institutos Federais quando afirma que cabe a rede federal disponibilizar o maximo pos-
sivel de vagas, promovendo a cooperacao € a interacdo com sistemas estaduais ¢ municipais
de ensino (MOURA apud Brasil 2006).

Visando garantir que os Institutos Federais assumam o compromisso com o PROEJA,
o Plano de desenvolvimento institucional do IFSC, aponta que a oferta destes cursos deve
representar no minimo 10% das matriculas dos cursos integrados, o que atende também ao
estabelecido no decreto 5840/06.

Ja a Constituigdo Federal do Brasil de 1988 garante que “a educagao ¢ um direito de
todos”. No entanto, de acordo com a ultima Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios
(Pnad 2008), pelo menos 14,2 milhdes de brasileiros com 15 anos ou mais ndo sabem ler e
escrever no pais. Dados do Censo Escolar de 2009 do Instituto Nacional de Estudos e
Pesquisas Educacionais INEP, mostram que a oferta de EJA apresenta um déficit de vagas de
aproximadamente trinta milhdes em relagdo ao nimero de adultos analfabetos ou com baixa
escolarizagdo. Isso significa que sdo necessarias acdes que viabilizem a inclusdo destes
cidadaos a educagao formal.

Nesta perspectiva, de acordo com o Parecer 11/00 — CNE/CEB, “a EJA representa
uma divida social ndo reparada para com os que ndo tiveram acesso a escrita e a leitura como
bens sociais ¢ nem dominio destas, na escola ou fora dela, e tenham sido a forca de trabalho

empregada na constituicdo de riquezas e na elevagdo de obras publicas. Ser privado desse
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acesso ¢, de fato, perder um instrumento imprescindivel para uma presenga significativa na
convivéncia social contemporanea.”

De acordo com o Ministério da Educacdo trés aspectos definem o publico da EJA no
Brasil: a condi¢do socioeconOmica, a baixa auto-estima e a marca do trabalho (BRASIL,
2006):

- os homens, mulheres, jovens, adultos ou idosos que retornam a escola pertencem a
uma classe social constituida de pessoas com baixo poder aquisitivo, que consomem
o0 basico a sua sobrevivéncia e que, quase sempre, t€m ou tiveram pais com uma es-
colaridade inferior a sua;

- a sua baixa auto-estima, muitas vezes, refor¢cada pelas situa¢des de fracasso esco-
lar, pois sua eventual passagem foi marcada, comumente, pela exclusido e/ou insu-
cesso escolar, o que contribui para uma auto-imagem fragilizada, perpassada por
sentimentos de inseguranca e de desvalorizagao pessoal,

- as alunas e alunos da EJA, em sua maioria, sdo trabalhadores e a experiéncia com o
trabalho comegou em suas vidas muito cedo. E comum, ainda, que nos centros ur-
banos, estas pessoas tenham realizado atividades cuja renda completava os ganhos
da familia (BRASIL, 2006).

A oferta do curso justifica-se também pela adesdo do Campus Floriandpolis Continen-
te a Rede CERTIFIC, instituida pelo Decreto n® 5840/2006 e pela Portaria Interministerial n°.
1082 e que busca “constituir-se como uma politica publica de inclusdo social que estimula o
retorno dos trabalhadores a escola, quando prevé o reconhecimento e a validacdo de saberes
construidos ao longo de suas trajetorias de vida e de trabalho, dando-lhes a oportunidade de
prosseguimento de estudos e/ou exercicio de atividades laborais”. Conforme Oficio Circular
n°. 54/2010 - GAB/SETEC/MEC, um dos requisitos para participagdo no processo de certifi-
cacao profissional ¢ a oferta de cursos PROEJA, visando atender as necessidades dos partici-
pantes e a propria LDB, quando esta estabelece que a educacao escolar “devera vincular-se ao
mundo do trabalho e a pratica social” (§ 2° do artigo 1°).

Tendo reconhecido a formagao geral como um direito e um fator condicionante da me-
lhoria da qualidade de vida e do status social dos adultos publicos-alvo da EJA, entende-se
que a formagdo técnica por meio de cursos do Eixo tecnoldgico de Turismo, Hospitalidade e
Lazer potencializa o sucesso profissional destes individuos, haja vista ser o turismo um seg-
mento com grande potencial em ambito mundial. Segundo a Organizacao Mundial de Turismo
(OMT), o Turismo ¢ considerado o terceiro setor mais lucrativo da economia mundial, sendo
que o segmento que mais cresce ¢ o de viagens de negdcios e eventos. Dos US$ 3,4 trilhdes
gerados pelo setor, anualmente em todo o mundo, US$ 850 bilhdes sdo oriundos do turismo
de eventos que cresce a uma taxa anual de 30%.

Em uma projecdo sobre o turismo global, até o ano de 2020, a OMT estudou dados
compilados de 85 paises, incluindo o Brasil. De acordo com esses estudos, o nimero de

viajantes ao exterior deve saltar de 563 milhdes (em 1995), para 1,6 bilhdo em 2020. A fatia



da populagdo mundial viajando ao exterior subira para 7% em 2020.

Santa Catarina, nesta perspectiva, apresenta grande potencial para o desenvolvimento
das atividades turisticas. Porém, embora o estado ganhe proje¢do nacional crescente enquanto
destino turistico, existem aspectos estruturais que, ao serem observados mais de perto,
comprometem a sua consolidagdo como tal. O crescimento rapido e desenfreado da oferta de
servicos relativos ao turismo contrapde-se ao baixo crescimento qualitativo dos mesmos. O
setor ainda caminha a passos lentos no sentido de uma necessaria profissionalizagao.

Assim, a presenca crescente da area de Turismo e Hospitalidade na economia
catarinense impoe ao Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC) o seu envolvimento com esse

segmento, mas especificamente com a Gastronomia.

4 OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral:

Promover a jovens e adultos a formacao do ensino médio de forma integrada a

formacao Técnica em Gastronomia.

4.2 Objetivos especificos:

- Oferecer Educacao para Jovens e Adultos baseada na construgdo do conhecimento,
direcionada a resolugcdo de problemas e a auto aprendizagem, que insista na reflexdo
permanente sobre a pratica interdisciplinar e contextualizada;

- Proporcionar aos jovens e adultos excluidos do processo educacional em tempo
regular, a oportunidade de fazerem ou concluirem o Ensino Médio;

- Oferecer a jovens e adultos a oportunidade de articular as experiéncias da vida com os
saberes escolares;

- Preparar cidaddos para a vida, com perspectiva de educagdo permanente;

- Qualificar e habilitar profissionais para acompanhar a evolu¢do do conhecimento
tecnologico e a aplicagdo de novos métodos e processos na prestagdo de bens e servigos, isto
¢, profissionais qualificados e empreendedores, capazes de se inserir no processo produtivo
dos diversos setores da economia de forma consciente, buscando, além da qualificacao
cientifico-tecnologica, novos conhecimentos € métodos;

—Formar o cidadao profissional apto a atuar com responsabilidade socioambiental na

producdo de alimentos.



5 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

5.1 Requisitos de Acesso:

e Ter idade minima de 18 anos ou completar até a data da matricula;
e Ter concluido o ensino fundamental;

e Naio ter concluido o ensino médio.

5.2 Forma de acesso:

Os egressos do Programa CERTIFIC, terdo prioridade e direito a vaga, constituindo-se
o proprio processo de reconhecimento de saberes profissionais como processo de acesso ao
curso.

As demais vagas serdo destinadas a comunidade em geral publico-alvo da EJA. Para
estes, o processo sera deflagrado mediante publicacdo de edital especifico via Departamento
de Ingresso (DEING) do IFSC.

As inscri¢des poderdo ser feitas manualmente, online ou presencialmente no IFSC.
Nos locais de inscri¢do os alunos poderdo contar com computadores e servidores a disposi¢ao
para auxiliar na matricula.

Os alunos provenientes do CERTIFIC fardo diretamente sua matricula nos Campus
parceiros.

A selecdo dos demais candidatos seréd realizada por anélise s6cioecondmica que serd
respondida pelo candidato através de questionério padrdo no ato da inscrigdo, com posterior
comprovagdo no ato da matricula. Cada campus do IFSC podera incluir até¢ duas questdes

especificas para incluir no questionario.

6 MATRICULA

O aluno do PROEJA Técnico em Gastronomia tera matricula nas duas unidades par-
ceiras. O Campus Florianépolis-Continente sera responsavel pela matricula da formagao pro-
fissional (1.200h) e o Campus Floriandpolis pela matricula da formagao propedéutica na mo-
dalidade EJA (1.200h).

O aluno tera, portanto, dois historicos que ao final do curso serdo publicados para fins
de expedicdo do diploma pelo Campus Florianopolis-Continente, responsavel legal pelo fato

de responder pela formacgao profissional.



7 PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO’

O egresso do curso ¢ o cidaddo profissional intelectualmente autobnomo que utiliza de
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos para compreender, comunicar e operacionalizar com
¢tica e criticidade as técnicas de producdo de alimentos nos diversos setores e servigos de
cozinha, considerando os aspectos gastronomicos, higiénico-sanitarios e de responsabilidades
profissionais, sociais € ambientais.

Além disso, o profissional egresso devera ainda ser capaz de:

e Conhecer as formas contemporaneas de linguagem, com vistas ao exercicio da cidadania
e a preparacao bdasica para o trabalho;

e Compreender a sociedade, sua génese e transformacdo dos fatores que nela intervém,
como produtos da acdo humana e do seu papel como agente social;

e Ler, articular e interpretar simbolos e cédigos em diferentes linguagens e representacoes,
estabelecendo estratégias de solucdo e integrando os conhecimentos das ciéncias e outros

campos do saber.

8 ORGANIZACAO CURRICULAR

A proposta de formar um Curso de Nivel Médio na Modalidade de EJA integrado ao
Técnico em Gastronomia estd pautada em uma pedagogia inclusiva que prima pela
interdisciplinaridade e contextualizagao.

O curriculo do curso integrard conhecimentos do ensino médio, sendo a carga horaria
para tal de 1200h, e da educagdo profissional, cuja carga horaria serd de 1200h, totalizando
2400 horas, as quais serao distribuidas em seis semestres (3 anos).

A organizacao curricular do Curso Técnico em Gastronomia — PROEJA privilegia a
integracdo dos saberes da Educagdo Bésica e da Educacao Profissional.

Além da integragdo entre as areas do conhecimento a integragdo dos conhecimentos
serda promovida também através da Unidade Curricular denominada Oficina de Integragao,
organizada por representantes de todas as areas do conhecimento.

As Oficinas de Integracdo sao momentos de encontro entre educadores e educandos do
curso, visando retomar e relacionar os temas ¢ conteudos trabalhados nas unidades

curriculares. Sao espagos voltados a sintese de processos vivenciados € a uma perspectiva

2 O perfil basico do egresso foi desenvolvido em oficina conjunta dos professores do Campus Florianopolis e do
Campus Florianopolis Continente.
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interdisciplinar e integradora que permite aos educandos perceber em sua totalidade os
conhecimentos técnicos e gerais.

Com este mesmo intuito de estimular a integracdo, em cada semestre do curso foram
definidos Nucleos Tematicos, para os quais o trabalho das areas, as pesquisas e discussdes
irdo convergir. Os Nucleos Tematicos (NT) sdo o eixo norteador de cada semestre letivo, com
tematica estabelecida. Para a definicdo das tematicas foram considerados os objetivos do
curso, o perfil de saida dos educandos, a necessidade de acdes concretas que relacionem
teoria, pratica e cotidiano dos educandos, considerando a seguinte ordem: 1) Alimentacao,
trabalho e sociedade; 2) Satde e Seguranga alimentar; 3) Etica e responsabilidade
socioambiental; 4) Cultura alimentar e gastronomia; 5) Emprego, renda e agdes solidarias; 6)
Ciéncia e tecnologia na alimentagao.

Os nucleos tematicos servirdo de referéncia para nortear as discussdes nas diferentes
Unidades Curriculares, em cada um dos modulos previstos. Trata-se do eixo organizador do
semestre, que sera trabalhado com a perspectiva de integracdo do modulo. Para viabilizar esse

trabalho serdo efetivadas reunides de planejamento ao longo de cada semestre letivo.

8.1 Fluxograma do Curso

DIVULGACAO DO CURSO

-

INSCRICAO

-

QUESTIONARIO SOCIOECONOMICO

-

MATRICULA

-

MODULOS I A VI: Educagao Basica + Formacgao Profissional



Il

CERTIFICAGAO

8.2 Matriz Curricular

11

Detalhamento - Unidade Curricular

1 Semestre (400h)
NT1:
Alimentacio,
trabalho e
sociedade

Educacdo Fisica (40h)

Comunicagdo (60h)

Matematica (80h)

Habilidades Basicas I (80h)

Higiene ¢ Manipulagdo de Alimentos (60h)

Oficinas de Integragdo 1 (80h) — Inclusao digital com enfoque na Linguagem
e Comunicagio*

2 Semestre (400h)
NT2: Satde e
Seguranca
alimentar

Biologia (40h)

Quimica (60h)

Sociologia (20h) Filosofia (20h)

Comunicacdo (60h)

Habilidades Bésicas 11 (80h)

Nutri¢do e Restricdes alimentares (80h)

Seguranca do trabalho e primeiros socorros (40h)

3 Semestre (400h)
NT3: Etica e
responsabilidade
socioambiental

Matematica (80h)

Filosofia (20h) Sociologia (20h)

Lingua estrangeira (Espanhol) (40h)

Comunicacdo (40h)

Habilidades Basicas II1 (80h)

Panificagdo e Confeitaria (80h)

Responsabilidade ambiental e cozinha sustentavel (40h)

4 Semestre (400h) | Fisica (40h)

NT4: Cultura | Biologia (40h)

alimentar e | Historia (40h)

gastronomia Comunicagio (40h)
Geografia (40h)
Técnicas de servigos de restaurante (80h)
Gastronomia brasileira I (80h)
Relacdes interpessoais (40h)
Artes (40h)

S Semestre (400h) | Quimica (40h)

NTS: Emprego, | Historia (40h)

renda e acdes | Filosofia (20h) Sociologia (20h)

solidarias

Gastronomia brasileira II (80h)

Planejamento de cardapios (80h)

Oficinas de Integracdo 2 (80h) — Introdu¢@o ao Estagio**

Educacao Fisica (40h)
6 Semestre (400h) | Geografia (40h)
NT6: Ciéncia e | Lingua estrangeira (Inglés) (40h)
tecnologia na | Fisica (60h)
alimentacao Cozinha Internacional ¢ Ambienta¢fo profissional (120h)
Estagio (100h)***
*A Oficina de Integragcdo — Inclusdo Digital com enfoque em Linguagem e

Comunicagdo tem como foco principal inserir o aluno no contexto da informatica e
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familiariza-lo as questdes de dominio basico desse campo de conhecimento.

**A Oficina de Integracdo — Introducdo ao Estagio tem como objetivo trabalhar as

questdes que envolvem: constru¢do de relatorio, entrevista de emprego, elaboragdo de
curriculo, instrumentalizacdo e orientacdo para o estdgio, incluindo escolha do local,
observacdo in loco e registro da experiéncia.

**%* As unidades curriculares do modulo 6 serdo realizadas nas primeiras 15 semanas

do curso, permanecendo as 5 semanas restantes para a realizacdo do estagio curricular
obrigatorio (100h).

8.3 Detalhamento das Unidades Curriculares

Habilidades Basicas I

Carga Horaria: 80h

Competéncia Compreender e interagir no ambiente de trabalho de acordo com as

geral

técnicas basicas de cozinha, com higiene e seguranga nos
procedimentos executados.

Produzir alimentos e/ou refeicoes com técnicas basicas de cozinha,
higiene e sanidade, atendendo a legislacdo sanitdria vigente.

CONHECIMENTOS

Brigada de cozinha,;

Bases de cozinha;

Métodos de cocgao;

Selecdo de insumos;

Cortes, coc¢ao e condimentacdo de vegetais, saladas e sopas.

HABILIDADES

Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos;

Selecionar e higienizar as matérias primas;

Aplicar técnicas de conservagao dos alimentos;

Armazenar de forma adequada os alimentos;

Praticar as técnicas de preparacao dos alimentos e as técnicas de base de coc¢ao;
Aplicar as técnicas de cortes gastronomicos.

Usar novas tecnologias € novos equipamentos;

Aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos,
de utensilios e de alimentos na producdo de alimentos e/ou refeigdes;

ATITUDES

Assiduidade as aulas;

Pontualidade;

Participacdo;

Interatividade;

Interesse;

Dedicacao;

Comprometimento com as atividades propostas.

REFERENCIAS
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BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor. 6. ed. Sao Paulo: Editora SENAC, 2005.
NETO, N. C., LOPES, T. H. Habilidades basicas de cozinha. Curitiba: Editora LT, 2011.
KOVESI, B. et al. 400g: técnicas de cozinha profissional. Sdo Paulo: Companhia Editora
Nacional, 2007.

SEBESS, M. G. Técnicas de cozinha profissional. 3. ed. Sao Paulo: Senac, 2010.

Higiene e Manipula¢io de alimentos

Carga Horaria: 60h

Competéncia Compreender e interagir no ambiente de trabalho com higiene e
geral seguranga nos procedimentos executados.

Manipulacdo de alimentos e/ou refeicdes com higiene e sanidade,
atendendo a legislacdo sanitéria vigente.

CONHECIMENTOS

e Compreender e interagir no ambiente de trabalho com higiene e seguranca nos
procedimentos executados.

e Produzir alimentos e/ou refeicdes com higiene e sanidade, atendendo a legislagao
sanitdria vigente.

HABILIDADES

Selecionar e higienizar as matérias primas;

Aplicar técnicas de conservacdo dos alimentos;

Armazenar de forma adequada os alimentos;

Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos,

de utensilios e de alimentos na producao de alimentos e/ou refeigoes;

e Reconhecer os fatores de risco na operagao da cozinha e prevenir possiveis
acidentes na rotina de trabalho;

e Verificar os controles de riscos ambientais.

ATITUDES

Assiduidade as aulas;

Pontualidade;

Participacao;

Interatividade;

Interesse;

Dedicacao;

o Comprometimento com as atividades propostas.

REFERENCIAS

SILVA, Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos. 6* edi¢do, Sao
Paulo: Varela, 2005, 624p.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Portaria n°. 1428 de 23/11/93. Disponivel em
www.anvisa.gov.br. Acesso em 03/07/13.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Resolucao RDC n°. 216, de 15 de setembro de
2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo.
Disponivel em www.anvisa.gov.br. Acesso em 03/07/13.

SANTA CATARINA. DECRETO ESTADUAL N°. 31.455, de 20 de fevereiro de 1987.
Estabelece critérios sobre estabelecimentos que manipulem, comercializem ou transportem
alimentos e/ou bebidas. Disponivel em www.saudejoinville.sc.gov.br/visa/leiestadual.htm
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Habilidades Basicas 11

Carga Horaria: 80h

Competéncia Compreender e interagir no ambiente de trabalho de acordo com as
geral técnicas basicas de cozinha, com higiene e seguranga nos
procedimentos executados.

Produzir alimentos e/ou refeigdes com técnicas basicas de cozinha,
higiene e sanidade, atendendo a legislacdo sanitaria vigente.

CONHECIMENTOS

e Bases de cozinha;

e Me¢étodos de cocgao;

e Selecao de insumos;

e Corte, coccdo e condimentacdo de vegetais, aves, peixes € carnes.

HABILIDADES

e Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos;

Selecionar e higienizar as matérias primas;

Aplicar técnicas de conservagao dos alimentos;

Armazenar de forma adequada os alimentos;

Praticar as técnicas de preparagdo dos alimentos e as técnicas de base de cocgao;
Aplicar as técnicas de cortes gastronomicos.

Usar novas tecnologias e novos equipamentos;

Aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

Aplicar corretamente os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos,
de utensilios e de alimentos na producdo de alimentos e/ou refei¢des.

ATITUDES

Assiduidade as aulas;

Pontualidade;

Participacao;

Interatividade;

Interesse;

Dedicacao;

Comprometimento com as atividades propostas.

REFERENCIAS

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor. 6. ed. Sao Paulo: Editora SENAC, 2005.
NETO, N. C., LOPES, T. H. Habilidades basicas de cozinha. Curitiba: Editora LT, 2011.
KOVESI, B. et al. 400g: técnicas de cozinha profissional. Sdo Paulo: Companhia Editora
Nacional, 2007.

SEBESS, M. G. Técnicas de cozinha profissional. 3. ed. Sao Paulo: Senac, 2010.

CHEF PROFISSIONAL: Instituto Americano de Culinaria. BOTTINI, R. L. (trad.). Sao
Paulo: Editora SENAC, 2009.

Nutri¢ao e Restricoes Alimentares

Carga Horaria: 80h

Competéncia Produzir alimentos e/ou refei¢des, seguindo os principios da
geral alimentagdo sauddvel e adequados a pessoas com restrigdes
alimentares, utilizando os principios higiénico-sanitarios.

CONHECIMENTOS




15

e Alimentacdo saudavel;

e Tipos e funcdes dos nutrientes e fibras; Piramide alimentar;

e Alimentacdo adequada nas restrigdes alimentares: doenga celiaca, intolerancia &
lactose, hipertensao, dislipidemias, diabetes, obesidade; Alimentos diet e light.

e Efeitos das principais técnicas de cocgdo e preparo sobre os alimentos.

e Boas praticas na manipulacdo de alimentos.

HABILIDADES

e Produzir alimentos e/refei¢cdes nutricionalmente saudaveis e adequados para pessoas
com restri¢des alimentares.

e Produzir alimentos e/refeigdes pratos diet e light.

e Aplicar os critérios das boas praticas na manipulacio de alimentos.

ATITUDES

e Seguir as instrugdes adequadamente (normas de seguranca, utensilios, ficha técnica,
produtos, equipamentos e higiene).

Envolver-se na solu¢do de problemas.

Trabalhar em equipe (interagir com o grupo, contribuir e trocar experiéncias)
Respeitar a comunidade escolar e tolerar as diferengas.

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos.

Contribuir com as aulas, com interesse e empenho.

Ser assiduo nas atividades propostas.

Ser pontual nas atividades propostas (chegada e saida das aulas).
Demonstrar responsabilidade ambiental.

Zelar pelo patrimdnio escolar.

REFERENCIAS

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria ¢ Atengdo a Saude. Coordenagdo Geral da
Politica de Alimentagdo e Nutricdo. Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira:
promovendo a alimentagdo saudavel. Brasilia: Ministério da Satude, 2006.

MARCHINI, J S; DUTRA DE OLIVEIRA, J.E. Ciéncias Nutricionais. Sao Paulo: Savier,
1998.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. Sdo
Paulo: Atheneu, 2001.

MAHAN, LK., ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutri¢do e Dietoterapia. 9.ed.

Sao Paulo: Roca. 1998.

Panificacido e Confeitaria

Carga Horaria: 80h

Competéncia Elaborar produtos panificaveis e de confeitaria com higiene e
geral sanidade, atendendo a legislacdo sanitaria vigente
CONHECIMENTOS

e Técnicas de producao: mistura, fermentagao, laminagao, batimento, modelagem,
cocgdo e finalizacdo de produtos;

e Matérias-primas, utensilios, ingredientes e técnicas de producao: tipos de produtos
na panificagdo e confeitaria;

e (Quimica dos alimentos.

HABILIDADES




16

e Identificar, selecionar, higienizar e porcionar matérias-primas de panificacdo e confei-
taria;

Identificar, manusear e higienizar os utensilios e equipamentos do setor;

Utilizar de forma segura, responsavel e otimizada equipamentos e utensilios;

Realizar manuteng¢do preventiva nos equipamentos;

Executar as técnicas de produgao;

Seguir os procedimentos da receita proposta;

Elaborar produtos panificaveis e de confeitaria.

ATITUDES

Assiduidade as aulas;

Pontualidade;

Participacdo;

Interatividade;

Interesse;

Dedicacao;

e Comprometimento com as atividades propostas.

REFERENCIAS

ALMEIDA, D. F. O. de. Padeiro e Confeiteiro. Canoas: Ulbra, 1998.

SEBESS, M. Técnicas de confeitaria. Sio Paulo: Editora Senac, 2009.

SUAS, M. Panificacdo e Viennoiserie: abordagem profissional. Sao Paulo: Cengage
Learning, 2012.

TEICHMANN, I. M. Tecnologia culinaria. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.

Habilidades Basicas 111

Carga Horaria: 80h

Competéncia Compreender e interagir no ambiente de trabalho de acordo com as
geral técnicas basicas de cozinha, com higiene e seguranga nos
procedimentos executados.

Produzir alimentos e¢/ou refeicdes com técnicas basicas de cozinha,
higiene e sanidade, atendendo a legislacdo sanitaria vigente.

Auxiliar nos processos de producdo de sua area, nos servigos de
alimentacdo, orientados pelos critérios de gestao socioambiental

CONHECIMENTOS

e Bases de cozinha;
e Me¢étodos de cocgao;
e Selecdo, corte, coc¢do e condimentacdo de vegetais, aves, peixes € carnes.

HABILIDADES

Utilizar adequadamente os utensilios e equipamentos;

Selecionar e higienizar as matérias primas;

Aplicar técnicas de conservagao dos alimentos;

Armazenar de forma adequada os alimentos;

Aplicar as técnicas de cortes gastronomicos.

Praticar as técnicas de preparagdo dos alimentos e as técnicas de base de cocgao;
Usar novas tecnologias e novos equipamentos;

Trabalhar a capacidade de resisténcia e ritmo de produ¢do na cozinha;
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e Aplicar tempos e métodos nos processos produtivos.

ATITUDES

Assiduidade as aulas;

Pontualidade;

Participacao;

Interatividade;

Interesse;

Dedicacao;

e Comprometimento com as atividades propostas.

REFERENCIAS

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor. 6. ed. Sdo Paulo: Editora SENAC, 2005.
CHEF PROFISSIONAL: Instituto Americano de Culinaria. BOTTINI, R. L. (trad.). Sdo
Paulo: Editora SENAC, 2009.

NETO, N. C., LOPES, T. H. Habilidades bdsicas de cozinha. Curitiba: Editora LT, 2011.
KOVESI, B. et al. 400g: técnicas de cozinha profissional. Sao Paulo: Companhia Editora
Nacional, 2007.

SEBESS, M. G. Técnicas de cozinha profissional. 3. ed. Sdo Paulo: Senac, 2010.

Gastronomia Brasileira I

Carga Horaria: 80h

Competéncia Identificar, compreender e aplicar técnicas e conceitos basicos das
geral cozinhas regionais das diversas regioes do Brasil.
CONHECIMENTOS

e Conhecer os habitos alimentares tradicionais brasileiros;

e (Conhecer o processo historico-cultural de construcao da gastronomia tradicional
brasileira;

e Conhecer a gastronomia tipica das regides brasileiras e seus fatores formadores.

HABILIDADES

e Praticar as técnicas de preparacao dos alimentos e cocgao relacionados a cozinha
brasileira;

e Identificar os sabores tipicos do Brasil por meio de degustacdes;

e Apresentar os pratos de acordo com o contexto histérico cultural;

e Identificar e utilizar as matérias-primas especificas de cada regido brasileira;

o Executar elaboragdes gastrondmicas tradicionais brasileiras.

ATITUDES

e Assiduidade as aulas;

Pontualidade;

Participacao;

Interatividade;

Interesse;

Dedicacao;

e Comprometimento com as atividades propostas.

REFERENCIAS

FERNANDES, C. Viagem gastronomica através do Brasil. Sao Paulo: Senac, 2000.
CASCUDOQO, L. da C. Historia da alimentacio no Brasil. Sao Paulo: Global Editora, 2001
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ZARVOS, N., Multisabores — a formacio da gastronomia brasileira. Rio de Janeiro:
Senac Nacional. 2000.

Gastronomia Brasileira 11

Carga Horaria: 80h

Competéncia Identificar, compreender e aplicar técnicas e conceitos basicos das
geral cozinhas regionais das diversas regidoes do Brasil.
CONHECIMENTOS

e Conhecer os habitos alimentares tradicionais brasileiros;

e Conhecer o processo historico-cultural de constru¢do da gastronomia tradicional
brasileira;

e Conhecer a gastronomia tipica das regides brasileiras e seus fatores formadores.

HABILIDADES

e Praticar as técnicas de preparacdo dos alimentos e coc¢ao relacionados a cozinha
brasileira;

o Identificar os sabores tipicos do Brasil por meio de degustagdes;

Apresentar os pratos de acordo com o contexto histoérico cultural;

Identificar e utilizar as matérias-primas especificas de cada regido brasileira;

e Executar elaboragdes gastrondmicas tradicionais brasileiras;
e Praticar técnicas de servicos de restaurantes;
e Praticar técnicas de ambientagdo profissional.
ATITUDES

e Assiduidade as aulas;

e Pontualidade;

e Participagdo;

e Interatividade;

o Interesse;

e Dedicacao;

e (Comprometimento com as atividades propostas.

REFERENCIAS

FERNANDES, C. Viagem gastrondmica através do Brasil. Sao Paulo: Senac, 2000.
CASCUDOQO, L. da C. Histéria da alimentaciao no Brasil. Sao Paulo: Global Editora, 2001
ZARVOS, N., Multisabores — a formacao da gastronomia brasileira. Rio de Janeiro:
Senac Nacional. 2000.

Planejamento de Cardapios

Carga Horaria 80h
Competéncias Planejar e controlar o estoque e as compras.
Auxiliar no planejamento de cardapios.
CONHECIMENTOS

Historico de cardapio;

Formas de apresentagdo: classica, moderna e simplificada;
Formato das cartas: simples, uma dobra, duas dobras;
Elaboragao do cardapio, focal point , sugestao do chef;

e Fatores internos e externos determinantes de um carddpio;
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¢ Administragdo de Matérias: compras, recebimento, estocagem, producao, vendas
e contabilizacao;

e Processo de alimentos e bebidas;

e Importancia da gestdo do estoque e seus reflexos no lucro, preco de venda e capi-
tal de giro;

e Documentacao do processo de estocagem: ficha de prateleira, ficha de estoque,
requisicdo de mercadoria e inventario periodico;

e Recebimento de mercadorias;

e C(lassificacdo ABC de materiais;

¢ Dimensionamento do estoque: estoque minimo, estoque maximo e ponto de pe-
dido;

e Nogdes de compras: cadastro de produtos, cadastro de fornecedores, processo de
compras, tarefas e responsabilidades do comprador;

e Introdugdo a custos, classificacdo dos custos: fixos e variaveis, diretos ¢ indire-

tos;

Ficha técnica;

Custo da Mercadoria Vendida (CMV);

Definicao do preco de venda: métodos empiricos e cientificos;

Planilha eletronica e software especifico para a gestdo de estoques, custos e ven-
das na drea de A&B.

HABILIDADES

Identificar publico-alvo para os diversos tipos de restaurante;

Auxiliar na escolha dos produtos que compdem o cardapio;

Descrever os produtos que compdem o cardapio;

Auxiliar no célculo dos custos e do prego de venda dos itens do cardapio;
Executar o planejamento, a organizagao e o controle de estoque;
Interpretar a documentagao do processo de estocagem e compras;
Auxiliar nas compras de matéria prima;

Auxiliar na defini¢do do prego de venda;

Operar ferramentas de controle de gestdo em A&B.

ATITUDES

Assiduidade as aulas;

Pontualidade;

Participagao;

Interatividade;

Interesse;

Dedicagao;

Comprometimento com as atividades propostas.

BIBLIOGRAFIA

FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. Sao Paulo: Senac, 2009.
MAGNEE, H. Administracio simplificada para pequenos e médios restaurantes.
Sédo Paulo: Varela, 2005.

VASCONCELOS, F.; CAVALCANTE E.; BARBOSA L. Menu: como montar um car-
dapio eficiente. Sao Paulo: Roca, 2002.

Cozinha Internacional e Ambientacio Profissional

Carga Hordria: 160h

Competéncia geral | Identificar, compreender e aplicar técnicas e preparos da cozinha
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| internacional cléssica.

CONHECIMENTOS

Matérias-primas da cozinha internacional cléssica;

Meétodos de pré preparo e preparo de alimentos;

Conceitos da cozinha internacional classica;

Produgdo de pratos caracteristicos da cozinha internacional classica;
Teoria estética da arte culinaria;

Relagdo e a importancia da arte e na gastronomia;

Conceito da abstragdo das impressdes na percepgao dos detalhes;
Aspectos culturais relacionados a gastronomia.

HABILIDADES

e Praticar as técnicas de preparacdo dos alimentos e as técnicas de coccdo
relacionados a cozinha internacional classica;

Relacionar tempos, texturas e métodos aos processos produtivos;

Identificar e elaborar pratos da cozinha internacional cléssica;

Identificar os sabores tipicos de cada prato através da degustacao;

Utilizar as matérias primas especificas de cada cozinha relacionando os métodos de
cocgao.

Praticar técnicas de servigos de restaurantes;

e Praticar técnicas de ambientagdo profissional

ATITUDES

e Assiduidade as aulas;

Pontualidade;

Participagao;

Interatividade;

Interesse;

Dedicacao;

Comprometimento com as atividades propostas.

REFERENCIAS

HAZAN,M. Fundamentos da cozinha italiana classica. Sao Paulo: Martins Fontes,1997.
GOMENSORO,M.L. Pequeno dicionario da gastronomia. Rio de Janeiro: Ed.
Objetiva,1999.

PITTE,J.R. Gastronomia francesa: historia e geografica de uma paixdo. Porto
Alegre:L&PM.1993.

DOMINE,A.Culinéria, especialidades européias. Ed. Konemann, Colonia, Alemanha,
2001.

LANCELOTILS. Cozinha Classica. Arte Editora, Sdo Paulo,1991.

BOCUSE,P. A Cozinha de Paul Bocuse. Ed. Fayard, Paris,1996.

HECK,M.BELLUZZO,R. Cozinha dos Imigrantes. Ed. Memorial.1998.
FLANDRIN,J.L.MONTANARI,M.A Historia da Alimentacao. Ed. Fayard,Paris,1996.
WILLIAN,A.Culinaria ilustrada passo a passo: italiana. Sao Paulo: Publifolha.2000.
WILLIAN,A.Culindria ilustrada passo a passo: francesa. Sao Paulo: Publifolha.2000.

Técnicas de Servi¢os de Restaurante

Carga Horaria | 80h
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Competéncias ¢ Organizar, operacionalizar e supervisionar os servi¢os de alimen-

tos e bebidas.

e (Comercializar os produtos do setor de alimentos e bebidas.

e Aplicar os principios higiénico sanitarios na manipulagdo, no pre-
paro e no servigo de alimentos e bebidas.

e Analisar as relacoes culturais ¢ de trabalho na area de alimentos ¢
bebidas.

e Identificar e aplicar nos servigos de alimentos e bebidas, praticas
que minimizam os impactos sobre o meio ambiente.

e Comunicar-se de forma clara, articulada e cortés no contexto pro-
fissional.

CONHECIMENTOS

Conceito de Hospitalidade: diferentes referenciais.

Contextos historicos na tipologia de servigos.

Estrutura da cambuza e da sala: matéria prima, equipamentos e utensilios.

Nogoes de decoragdo e ambientacdo de restaurantes.

Termos técnicos de cozinha e mesa na lingua francesa.

Tipologia de restaurantes e de servigos; sistemas de servigos.

Tipologia e classificacdo hoteleira; setor de hospedagem e geréncia de Alimentos e
bebidas; tipos de café-da-manha.

Cargos e fungdes: cambuza e sala.

Regras de etiqueta a mesa.

Mise-en-place de saldo e de mesa.

Preparo de lanches, couvert, sucos, bebidas quentes.

Preparo e montagem de itens do servi¢o de café da manha.

Comunicag¢ao verbal e nao verbal.

Técnicas de vendas aplicadas ao setor de restaurantes.

Técnicas de servigo de vinhos e outras bebidas.

Utensilios para o servigo do vinho e outras bebidas.

Planejamento operacional: planos de trabalho, organizagdo de equipes, fluxos ope-
racionais.

Preparacdes e produtos dos cardapios (bebidas e comidas) para eventos em Alimen-
tos e Bebidas: referéncia de quantidades por pessoa.

Organizagao de estoque de alimentos e bebidas no ponto de venda: bar, cambuza;
estoque de materiais e utensilios do setor de eventos.

Higiene e conservacdo de alimentos.

Critérios de seguranga nas etapas de producdo de alimentos e bebidas.

HABILIDADES

>

>

- = = > >

Elaborar planos de servigos e supervisionar a rotina de trabalho das equipes.
Relacionar os aspectos historico-culturais com a produg¢do, a apresentagdo, o servigo
e a ambientagdo dos espagos.

Montar os espagos, preparar as mesas e utilizar equipamentos e utensilios de servi-
¢os para o atendimento ao cliente em restaurantes, cafeterias e eventos.

Atender ao cliente, servindo comidas e bebidas.

Executar preparagdes de cambuza.

Executar preparacdes para cardapios de coquetéis, coffee break e brunch.
Comercializar cardapios em sintonia com a produgao.

Auxiliar na comercializagdo de eventos em Alimentos e Bebidas.

Executar o planejamento, a organizacao e o controle de estoque no ponto de venda
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(bar e cambuza) e de materiais de eventos.

A Comunicar-se com cortesia, linguagem e postura.

A Aplicar os principios de higiene pessoal, ambiental, de equipamentos, utensilios e
de alimentos nos servicos de alimentacao.

ATITUDES

A Responsabilidade: Assiduidade, pontualidade, cumprimento integral das tarefas, res-
ponsabilidade socioambiental e no convivio com as bebidas alcoodlicas.

A Postura profissional: Zelo pelo patrimdnio, respeito as normas, apresentagao pessoal
(asseio pessoal, uso correto do uniforme ).

A Pro Atividade: Iniciativa, disponibilidade, flexibilidade diante das adversidades,
criatividade, organizacao.

A Trabalho em equipe: Cooperagdo, respeito aos pares.

A Comunicacgao interpessoal: Capacidade de relacionar-se com os outros e adequar a
linguagem ao contexto de atuagdo profissional.

A

Comprometimento com aspectos higiénico-sanitarios

REFERENCIAS

CANDIDO, I. VIERA, E. V. de. Maitre d’hétel: técnicas de servico - 1° edi¢ao - Caxias
do Sul: Educs, 2002.

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

FREUND, F. T. Festas e recep¢oes: Gastronomia, organizagao e cerimonial - 1° edi¢ao -
Rio de Janeiro: Senac, 2002.

MATIAS, M. Organizac¢io de eventos: procedimentos e técnicas - 3° edi¢do - Sdo Paulo:
Manole, 2004.

Relagdes Interpessoais

Carga Horaria: 40h

Competéncia e Aplicar principios éticos e criticos em sociedade e,

geral

especificamente, diante das relagdes do mundo do trabalho;
e (Comunicar-se de maneira adequada no contexto profissional.

CONHECIMENTOS

Linguagem verbal: articulagdo, entonacdo, formulas de cortesia, formalidade e in-
formalidade;

Linguagem ndo verbal: postura corporal, expressoes faciais e sonoras, gestos, apa-
réncia;

Nogoes de: tipos de lideranca e motivacao;

Técnicas de relagdes interpessoais na organiza¢do de equipes, na negociacido de
solugdes, no gerenciamento de conflitos € no cumprimento de metas;

Nocodes de capital humano: capital intelectual, capital social, capital emocional.

HABILIDADES

Atender ao cliente (interno e externo);
Elaborar planos de rotina de trabalho das equipes;
Auxiliar na comercializagdo de produtos.

ATITUDES

Seguir as instru¢des nas aulas praticas;
Trabalhar em equipe;
Respeitar a comunidade escolar;
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Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
Contribuir para as aulas com interesse e empenho

Ser assiduo nas aulas;

Ser pontual nas aulas;

Demonstrar responsabilidade ambiental no &mbito escolar;
Separar adequadamente os residuos;

Nao desperdigar agua e energia elétrica;

Zelar pelo patrimonio escolar;

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA

ARAUJO, C.M. Etica e qualidade no Turismo do Brasil. Editora Atlas, 2003.
BOITEUX, B. Legislaciao de Turismo. Rio de Janeiro: Campus, 2002.

CARNEGIE, Dalle. Como Fazer Amigos e Influenciar Pessoas. Companhia Editora
Nacional: 2003.

Responsabilidade Ambiental e Cozinha Sustentavel

Carga Horaria: 40h

Competéncia e Identificar e aplicar na gastronomia, praticas que minimizam os

geral impactos ambientais negativos da atividade.

CONHECIMENTOS

Principios de sustentabilidade.

Consumismo e meio ambiente.

Poluig@o ambiental ligada ao setor de A & B.

Gestdo de Residuos solidos no setor de A & B.
Eficiéncia energética ligada ao setor de A & B.
Fundamentos de gestdo ambiental no setor de A & B.
Impactos da cadeia produtiva de alimentos.
Alimentos transgénicos.

Etica e bem estar animal.

Regionalidade e biodiversidade local na gastronomia.
Alimentos organicos: produgdo, certificacdo, legislacdo e comercializacao.
Desperdicio de alimentos e medidas mitigadoras.

HABILIDADES

e Aplicar os principios de sustentabilidade no setor de alimentos e bebidas.

e Identificar e aplicar na produgéo e no servigo de alimentos e bebidas, pratica que
minimizam os impactos sobre o meio ambiente ¢ o desperdicio de matérias primas.

e Separar e destinar adequadamente os residuos.

e Agir com responsabilidade socioambiental no desenvolvimento de suas  atividades

profissionais e na pratica cidada.
e Reconhecer e promover a utilizacdo de produtos alimenticios que apresentem
responsabilidade socioambiental em sua cadeia produtiva.

ATITUDES

Trabalhar em equipe;

Respeitar a comunidade escolar;

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
Contribuir para as aulas com interesse e empenho
Ser assiduo nas aulas;

e Ser pontual nas aulas;
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Demonstrar responsabilidade ambiental no &mbito escolar;
Separar adequadamente os residuos;

Nao desperdigar agua e energia elétrica;

Zelar pelo patrimoénio escolar;

Demonstrar iniciativa nas aulas.

BIBLIOGRAFIA

BALDISSARELLI, A.; LOPES, C. Q.; OROFINO, F. V. G.; MARTINS, G. C. Considerando

mais o lixo. 2. ed. Florianopolis: Copiart, 2009. 90p.

GIACOMINI FILHO, G. Meio ambiente e consumismo. Série Meio Ambiente (8), Sdo Paulo:

Editora Senac Sao Paulo, 2008. 254p.

OROFINO, F. V. G. Caracterizacao fisica dos residuos produzidos em Floriandpolis.

Florianopolis: COMCAP — Companhia de Melhoramentos da Capital, 2002. 98p.
ARBIERI, R. L.; STUMPEF, E. R. T. Origem e evolucio das espécies cultivadas. Brasilia:
Embrapa, 2008. 909p.

Seguranca do Trabalho e Primeiros Socorros

Carga Horaria: 40h

Competéncia e [dentificar e utilizar utensilios, equipamentos e estrutura fisica,

geral considerando aspectos ergondmicos e de seguranga.

CONHECIMENTOS

Legislagao;

O trabalhador e o ambiente de trabalho;

Equipamentos de prevencao individual e coletiva;

Identificagdo de riscos de acidentes no ambiente (fisico, quimico e bioldgico );
Causas de acidentes;

Ergonomia;

Prevencdo de acidentes;

Condigdes de trabalho;

Suporte basico de primeiros socorros.

HABILIDADES

Reconhecer os fatores de risco na operacao da cozinha;
Prevenir possiveis acidentes na rotina de trabalho;
Verificar os controles de riscos ambientais;

Realizar técnicas de primeiros socorros.

ATITUDES

Trabalhar em equipe;

Respeitar a comunidade escolar;

Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;
Contribuir para as aulas com interesse € empenho
Ser assiduo nas aulas;

Ser pontual nas aulas;

Demonstrar responsabilidade ambiental no ambito escolar;
Separar adequadamente os residuos;

Nao desperdigar dgua e energia elétrica;

Zelar pelo patrimonio escolar;

Demonstrar iniciativa nas aulas.
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BIBLIOGRAFIA

TUMOLO, L.M.S; PACHECO, L.K. Primeiros socorros. In: FIGUEIREDO, L.G. B. Higiene e
seguranca do trabalho: livro didatico. Palhoga: Unisul Virtual, 2007.

CHIAVENATO, I. Gestdo de pessoas: o novo papel dos recursos humanos nas organizagdes. 3. ed.
Rio de janeiro: Elsevier, 2008.

INTRODUCAO i higiene ocupacional. Sao Paulo: Fundacentro, 2004.

Biologia

Carga Horaria |80h (2 mo6dulos de 40h)

COMPETENCIAS

Reconhecer a importancia dos conhecimentos de biologia em todos os campos de
atividades profissionais no mundo do trabalho;

Compreender os fendmenos naturais relacionados a vida cotidiana;

Compreender que todos os seres vivos t€ém organizagao celular;

Reconhecer as principais estruturas celulares e suas principais fungoes;

Demonstrar a importancia das divisdes celulares na formagao e manutencao da vida.
Conhecer critérios cientificos para classificar e caracterizar os integrantes dos Reinos
Moneras, Protoctistas, Fungi, Animalia e Plantae;

Analisar as implicagdes decorrentes dos avangos tecnoldgicos relacionando-os com a
vida social e o meio ambiente;

Interpretar fatos do cotidiano articulados com o conhecimento académico;
Desenvolver o raciocinio logico como forma de articular as diversas areas do
conhecimento.

CONHECIMENTOS

Introducdo a Biologia — divisdes da biologia e importancia;

Caracteristicas gerais dos seres vivos — ciclo vital, organizacdo celular, crescimento,
metabolismo, movimento, reproducdo e evolugao;

Composicao quimica das células — substancias organicas e inorganicas;

Introducdo a citologia — dimensdes, formas e fungdes das células; estruturas de uma
célula eucariotica e procaridtica;

Nogoes do mecanismo de transporte através da membrana celular;

Caracteristicas gerais do citoplasma e das organelas citoplasmaticas;

Caracteristicas gerais do nucleo e suas estruturas;

Conceitos basicos de mitose € meiose € suas importancias para 0s seres vivos.
Caracterizagao geral dos virus;

Divisdo dos seres vivos em reinos;

Caracterizagdo geral e importincia para os seres humanos e ambiente, dos
integrantes dos Reinos: Monera, Protista/Protoctista, Fungi, Animalia e Plantae

HABILIDADES

Identificar e utilizar os termos inerentes a Biologia;
Expressar de forma organizada os conhecimentos bioldgicos adquiridos em forma de
textos, desenhos e esquemas;
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Relacionar funcionalidade e importancia entre as estruturas e processos celulares.
Distinguir as diferentes estruturas dos seres vivos macroscopicos e/ou microscopicos;
Demonstrar discernimento com relagdo aos valores éticos e morais, frente aos
conhecimentos cientificos e desenvolvimento técnico;

Relacionar os seres vivos macroscOpicos e/ou microscopicos aos beneficios e
maleficios que poderdo ocasionar aos seres humanos e ao ambiente.

ATITUDES

Posicionar-se criticamente no mundo;

Reconhecer limites éticos e morais do conhecimento cientifico e tecnologico e suas
relagoes;

Ser ético na relagdo profissional,

Ser responsavel e respeitar a privacidade das pessoas;

Interpretar fatos do cotidiano articulados com conhecimentos académicos;

Apresentar formas ou atitudes relacionadas a manutengao da vida, visando a saude
individual, coletiva e ambiental;

Interpretar os conhecimentos cientificos e tecnoldgicos;

Interpretar fatos do cotidiano articulados com conhecimentos académicos.

BIBLIOGRAFIA

LINHARES, Sérgio & GEWANDSZNAIJDER, Biologia, Vol. Unico, Sdo Paulo, Ed. Atica,

2008.

PAULINO, R.W, Biologia, Vol. 1, Sao Paulo, Ed. Atica, 2008.
LAURENCE, J., Biologia, Vol. tinico, Sao Paulo, Ed. Nova Geracao, 2006.

Quimica

Carga Horaria |100h (1 médulo de 60h + 1 mddulo de 40h)

COMPETENCIAS

Traduzir a linguagem discursiva em linguagem simbdlica da Quimica e vice-versa;
Identificar a representagdo simbolica das transformag¢des quimicas e reconhecer suas
modificacdes ao longo do tempo.

Traduzir a linguagem discursiva em outras linguagens usadas em quimica: graficos,
tabelas e relacdes matematicas.

Desenvolver conexdes hipotético-l6gicas que possibilitem previsdes acerca das
transformagdes quimicas.

Reconhecer os materiais através de suas propriedades, compreendendo as interagdes
e transformacdes pelas quais estes materiais passam e as novas propriedades que
surgem.

Analisar as implica¢des decorrentes dos avangos tecnoldgicos relacionando-os com a
vida social e o meio ambiente;

Compreender e criticar as formas de comunicagdo da linguagem quimica.
Reconhecer os fatos do cotidiano, articulados com o conhecimento cientifico.

CONHECIMENTOS

Introducao ao Laboratério: Reconhecimento de materiais de laboratorio
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Matéria e suas transformagdes: substancias puras e misturas, ponto de fusdo e
ebulicao,

Densidade. Extragao de esséncias naturais.

A estrutura do atomo: Bohr, teste de chama

Tabela periddica; Elementos quimicos dos utensilios de cozinha, e dos

alimentos.

Liga¢des Quimicas: Intermoleculares ( lig. Secundérias ) Glicerina e preparo dos
alimentos

Fungdes inorganicas: Indicadores, repolho roxo, sais usados como fermentos.
Fermento quimico e bioldgico. Acido sulfurico: cebola e chuva acida.

Reagdes quimicas: Sinais que indicam haver uma transformacdo quimica em
alimento.

Aspectos quantitativos da Quimica; Rela¢do de massas em: gramas, massa molar e
quantidade de matéria — mol.

Solucdes: concentradas e diluidas. Eletrolitos — condutividade elétrica
Propriedades Coligativas: Cozimento de alimentos e a pressdo de vapor. Osmose.
cristalizacao de frutas .

Termoquimica: Contetido calorifero dos alimentos, misturas endotérmicas e
exotérmicas. Combustao

Cinética quimica: Fatores que favorecem a rapidez de cocg¢ao e deteriorizagao dos
alimentos: Calor, pressao, divisdo dos solidos — Panela de Pressao — Van Toff.
Introdugdo a Quimica Organica; Relacao fungdo organica — alimentos.

Acidez e basicidade dos compostos organicos — concentracdo da laranja lima e
outros.

Glicidios; Lipidios; Aminoécidos e proteinas: relagdo alimentos

Conservacao de alimentos: métodos antigos e atuais ( conservantes - aditivos )
Descartes e compostagens de residuos alimenticios.

HABILIDADES

Utilizar ideias e procedimentos cientificos (leis, teorias, modelos) para resolugdo de
problemas qualitativos em Quimica, identificando e acompanhando as variaveis
relevantes;

Descrever aspectos quimicos relevantes na intera¢do individual e coletiva do ser
humano com o ambiente;

Aplicar dados quantitativos, estimativas, medidas e relagdes proporcionais;

Propor investigagdo de um problema relacionado a Quimica, selecionando
procedimentos experimentais pertinentes;

Interpretar problemas aplicados a experiéncias e demonstragdes.

Traduzir a linguagem discursiva em linguagem simbdlica da Quimica e vice-versa.

ATITUDES

Responsabilidade com substancias quimicas no laboratorio (biosseguranca);
Adotar normas de biosseguranca;
Atuar de maneira humanitaria e ética.

BIBLIOGRAFIA

FELTRE, R, Quimica Vol 1, 2, 3. 6* edi¢ao, Ed. Moderna, 2004

USBERCO, J. Quimica , Volume Unico, 5* ed. Reformulado. Ed. Saraiva, 2002.
SANTOS, W. L. P. dos. Quimica & Sociedade. Volume Unico. Ed. Nova Geragio, 2005.
FONSECA, M. R. M. da. Quimica Integral: Ensino Médio. Volume Unico. Ed. FDT, 2004.
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RIBEIRO,E.P. Quimica dos alimentos. Sdo Paulo. Edgard Blucher Itda. 2004
THIS, E. Um cientista na cozinha. Sdao Paulo. Atica Itda. 1996
THIS HERVE. A ciéncia na cozinha, varios volumes, Dueto Editorial 2007. Sdo Paulo

Matematica

Carga Horaria 160h (2 médulos de 80h)

COMPETENCIAS

Conceber a ciéncia como uma atividade humana em construgao;

Construir significados e ampliar os ja existentes para os nimeros naturais, inteiros, racionais
e reais, interpretando informacdes de natureza cientifica e social obtidas da leitura de
graficos e tabelas;

Construir e ampliar nog¢des de variagdo de grandezas diretamente ¢ inversamente
proporcionais em situacdes de preparagdes culindrias e producdes gastrondmicas;

Utilizar os conhecimentos de areas e volumes em situagdes cotidianas, dando &nfase nas
situacdes de preparagdes culinarias e produgdes gastronomicas;

Reconhecer a dimensdo ética do conhecimento cientifico e tecnoldgico e suas relagdes,
possibilitando discernimento na sua pratica profissional,

Usar os conhecimentos de trigonometria em situagdes cotidianas.

Utilizar os conceitos de juros simples e compostos em situacdes cotidianas;

HABILIDADES

e Utilizar conceitos e procedimentos matematicos para explicar fendmenos ou fatos do
cotidiano, bem como aplicar estratégias para a resolugdo de problemas;

e Identificar ou inferir aspectos relacionados a fendmenos de natureza cientifica ou
social, a partir de informagdes expressas em graficos ou tabelas;

e Identificar e resolver problemas envolvendo grandezas direta e inversamente
proporcionais € porcentagem;

e Analisar o comportamento de varidveis expresso em graficos ou tabelas, como
importante recurso para a constru¢do de argumentagdo consistente;

e Utilizar adequadamente o Plano Cartesiano;

e Identificar uma fungdo matematica bem como seus elementos;

e Reconhecer os diferentes Registros de Representagao de uma fungdo: Tabela, Grafico
e expressao algébrica;

e Recorrer a conceitos geométricos para avaliar propostas de intervencdo sobre
problemas do cotidiano;

e Definir os principais poligonos e sélidos geométricos;

e Resolver problemas que envolvam as unidades de medidas de comprimento, area e
volume.

e Recorrer a conceitos trigonométricos para avaliar propostas de intervencdo sobre
problemas do cotidiano;

e Identificar e interpretar registros, utilizando a notagdo convencional de medidas;

e [Estabelecer a relacdo dos conhecimentos matematicos na realizagao de calculos
referentes a preparagdes culindrias e produgdes gastrondmicas

e Resolver problemas que envolvam os conceitos de juros simples € compostos;

CONHECIMENTOS
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Operacdes basicas com numeros reais, enfatizando os numeros decimais e
fracionarios;

Grandezas diretamente e inversamente proporcionais;

Regra de trés simples e composta;

Porcentagem;

e Plano Cartesiano;
e Funcdo do primeiro grau: Definicdo, Lei de formagao, tabelas, graficos;
e Funcdo do segundo grau: Defini¢do, Lei de formacao, tabelas, graficos.
e Geometria plana: perimetro e area das principais figuras geométricas;
e Geometria Espacial: Célculo das areas laterais e totais de prisma, cilindro, cone,
piramide e esfera, bem como seus respectivos volumes.
e Trigonometria;
e Juros simples e compostos
ATITUDES
Apt. 10 Participar ativamente das aulas;
Apt. 11 Ser assiduo e pontual;
Apt. 12 Demonstrar interesse e iniciativa nas atividades sugeridas;
Apt. 13 Interpretar e contextualizar os temas abordados;
Apt. 14 Saber trabalhar em equipe, respeitando a opinido dos colegas.
BIBLIOGRAFIA

DANTE, L. R. Tudo é Matematica - 6* Série - Reformulada 2005. 1* ed. Séo Paulo: Atica,

2008.

DANTE, L.R. Matematica: volume tinico do Ensino Médio. 1* ed. Sdo Paulo: Atica, 2008.
GIOVANNI, J. R; GIOVANNI, J. R. A Conquista da Matematica - 9° Ano - 8§ Série. Sao
Paulo: FTD, 2008.

Fisica

Carga Horaria |80h (1 médulo de 40h e outro médulo de 60h)

COMPETENCIAS

Identificar, analisar e aplicar conhecimentos sobre valores de varidveis termodina-
micas, representadas em graficos, diagramas e expressdes algébricas.

Desenvolver modelos explicativos para sistemas tecnoldgicos e naturais que envol-
vam variaveis termodinamicas.

Interpretar e criticar resultados a partir de experimentos e demonstragdes.

Associar conhecimentos € métodos cientificos com a tecnologia dos servi¢os de co-
zinha.

HABILIDADES

Expressar-se corretamente utilizando a linguagem fisica adequada e elementos de re-
presentagdo simbolica das variaveis mecanicas.

Estimar ordem de grandezas fisicas.

Elaborar sinteses ou esquemas estruturados dos temas fisicos trabalhados.
Compreender a Fisica presente no mundo vivencial e do exercicio profissional e nos
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equipamentos e procedimentos tecnoldgicos.

Reconhecer a Fisica enquanto constru¢cdo humanas, aspectos de sua historia e rela-
¢oes com o contexto cultural e social.

Expressar-se corretamente utilizando a linguagem fisica adequada e elementos de re-
presentacdo simbolica das varidveis da mecanica dos fluidos fundamentais.

Analisar transformagdes entre diversas formas de energia em sistemas conservativos
e ndo conservativos e relaciona-los ao trabalho realizado.

Identificar e analisar os processos de transferéncia de calor que ocorrem em aplica-
¢oes tecnoldgicas.

Aplicar o conceito de propagagdo do calor para proporcionar a localizagdao adequada
de determinados instrumentos utilizados na cozinha.

Aplicar a o principio de conservacao da energia em sistemas termicamente isolados.
Utilizar adequadamente o estudo de reflexdo e refracdo de ondas e tipos de radiacdo
nas agoes intencionadas para a preparagao de alimentos.

Converter temperaturas entre diferentes escalas termométricas.

Identificar os fatores que influenciam na dilatagdo de solidos e liquidos.

Descrever a influéncia da pressdo e temperatura nas mudancas de estado fisico.
Aplicar a primeira Lei da termodinamica na analise de processos termodinamicos.
Compreender a Fisica presente no mundo vivencial e do exercicio profissional e nos
equipamentos e procedimentos tecnologicos.

Reconhecer a Fisica enquanto constru¢do humanas, aspectos de sua historia e rela-
¢Oes com o contexto cultural e social.

CONHECIMENTOS

Os ramos da fisica.

Sistema de Medidas e Ordem de Grandezas.
Leis de Newton — Aplicagdes.

Momento de uma forga.

Equilibrio de um corpo.

Alavancas.

Pressdo, massa especifica e pressdao atmosférica.
Trabalho de uma for¢a e poténcia.

Trabalho e energia cinética.

Energia potencial.

Conservacao da energia.

O calor como energia.

Formas de propagacao de calor: condugdo, conveccao e radiacgao.
Ondas: reflex@o e refragdo e tipos de radiacao.
Temperatura e escalas termométricas.
Dilatagado dos solidos e liquidos.
Comportamento dos gases.

Calor, capacidade térmica e calor especifico.
Mudangas de fase.

Trabalho em uma variacdo de volume.

Leis da termodinamica e aplicagdes.

S S o o T T S S S S S S S S S S T o

ATITUDES

Demonstrar interesse e espirito de pesquisa.
Ter postura ética, critica e responsavel no exercicio profissional.
Respeitar as diferencas culturais, étnicas, politicas, ideoldgicas no cotidiano de sala
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de aula e do trabalho.

e Propor alternativas e solucdes diante dos problemas enfrentados pela turma em sala
de aula.

e Valorizar a profissao participando de movimentos da categoria.

BIBLIOGRAFIA

GREF. Grupo de Reelaboracdo do Ensino da Fisica. Fisica 1: Mecénica. Sdo Paulo:
EDUSP, 2002.

GREF. Grupo de Reelaboracdo do Ensino da Fisica. Fisica 2: Fisica Térmica. Sdo Paulo:
EDUSP, 2002.

MAXIMO, ANTONIO, ALVARENGA, BEATRIZ. Fisica volume 1.1° Ed. 2° reimpresséo.
Scipione, 2008.

MAXIMO, ANTONIO, ALVARENGA, BEATRIZ. Fisica volume 2.1° Ed. 2° reimpresséo.
Scipione, 2008.

NUNES, DANIELLE DUDA. A FISICA NA COZINHA - trabalho de conclusio de
curso. Brasilia, 2008.

Comunicacio

Carga Horaria |200h ( 2 médulos de 60h + 2 mdédulos de 40h)

COMPETENCIAS

+ Comunicar-se com eficiéncia, na forma oral e escrita, em situagdes sociais e profissi-
onais.

CONHECIMENTOS

e A comunicagdo como elemento fundamental nos processos contemporaneos de
mobilidade humana: Etapas do processo de comunicag¢ao;
e Comunicagdo interpessoal: barreiras. Tipos de comunicagdo (oral e escrita / verbal e
nao-verbal);
e Comunicacdo presencial e comunicacao a distancia;
e Comunicacdo global x identidade local;
e As novas tecnologias de comunica¢do e informagdo e a alteracdo nos processos
comunicativos;
e Formulas e estruturas habituais na comunicagdo oral e escrita;
[ ]
Leitura e interpretacdo de textos de diversos géneros, cronicas, contos, cardapios, receitas,
publicidade, correspondéncia comercial, curriculo, autobiografia, artigos técnicos e folhetos
informativos acerca da formacao profissional;
e Producio de texto criativo como expressao de vivéncias;
e A massificagdo da iconografia e dos textos informativos;
e Aspectos sonoros, ritmicos e de entoacao caracteristicos na comunicagao oral;
e Recursos e estruturas da lingua necessarios ao registro de informacdes: classes de
palavras, frase, oragdo e periodo, sujeito e predicado, pontuagao;
e Diferentes utilizacdes da lingua na comunicagdo, conforme as necessidades;
e Intencionalidade comunicativa: discurso oral, texto informativo e descritivo, resumo,
sintese, aniincios;
e Registros autobiograficos individuais e coletivos;
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Técnicas de pesquisa, selegdo e tratamento de informagdo, com objetivos pessoais ¢
profissionais, por meio das ferramentas disponibilizadas pelas tecnologias de
informac¢ao e comunicagao.

A lingua como forma de apropriagdo de saberes e intervencao socioprofissional: co-
municagao oral e escrita no contexto social e profissional;

As novas tecnologias de comunicagdo e informacao e a alteracdo nos processos co-
municativos;

Os fendmenos das variagdes regionais e das mudancas na Lingua Portuguesa;
Construgdo linguistica da intervencdo cultural e comunicacional com recursos das
tecnologias de informacdo e comunicagio;

A comunicagdo como elemento fundamental no processo de mudanca de mentalida-
des e atitudes em relagdo a profissao;

A Lingua como forma de apropriagdo de saberes e intervencao nas questdes quotidi-
anas com os cuidados basicos de higiene e saude;

Vocabulario especifico voltado a profissao;

Leitura e interpretacdo de textos de diversos géneros, crOnicas, contos, cardapios,
receitas, publicidade, carta comercial, curriculo, autobiografia, artigos técnicos e fo-
lhetos informativos acerca da formacao profissional;

Recursos e estruturas da lingua necessarios ao registro de informagdes: concordancia
nominal e verbal, regéncia nominal e verbal, crase;

Protocolos e técnicas de comunicagdo no meio profissional,

Técnicas de pesquisa, selegdo e tratamento de informagdo, com objetivos pessoais €
profissionais, por meio das ferramentas disponibilizadas pelas tecnologias de infor-
magao € comunicagao;

Producao textual de diversos géneros.

HABILIDADES
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e Compreender as diferentes utilizagdes da linguagem nas comunicagdes, adequando-
as as necessidades da organizagao do seu quotidiano;

e Demonstrar dominio dos mecanismos linguisticos que viabilizam a comunicagdo
verbal e ndo-verbal de forma eficiente;

e Utilizar técnicas de pesquisa, sele¢do e tratamento de informagdo, com objetivos
pessoais e profissionais, por meio de ferramentas disponibilizadas pelas tecnologias
de informagdo e comunicagao;

e Familiarizar-se com as estratégias de selecdo de informagdo na sociedade contem-
poranea;

e Interpretar informagdes e comunicar com objetivos diversos;

e Elaborar textos claros e variados, de modo estruturado, atendendo a fun¢do a que se
destina.

e Interpretar informagdes e comunicar com objetivos na adocdo de cuidados basicos
com a alimentagdo e satide, em contexto doméstico e profissional;

e Compreender e aplicar os principios de funcionamento dos sistemas comunicativos
no meio social e profissional;

e Elaborar textos claros e variados, de modo estruturado, atendendo a funcdo a que se
destina;

e Mobilizar saberes culturais, linguisticos e comunicacionais, notadamente no que diz
respeito as questdes relacionadas a area profissional;

e Compreender as diferentes utilizagdes da Lingua nas comunicagdes, adequando-as as
necessidades da organizacao do seu quotidiano;

e Identificar as mais valias da sistematizagdo da informagdo disponibilizada por via
eletronica em contextos socioprofissionais;

e Utilizar técnicas de pesquisa, selecdo e tratamento de informagdo, com objetivos
pessoais e profissionais, por meio de ferramentas disponibilizadas pelas tecnologias
de informag¢ao e comunicagao.

ATITUDES

e Apresentar uma atitude critica face aos contetidos disponibilizados via internet e pe-
los meios de comunicagdo social em geral,

e Formular opinides criticas, mobilizando saberes varios, € competéncias culturais,
linguisticas e comunicacionais;

e Posicionar-se criticamente face a constru¢cdo de opinido publica pelos meios de in-
formac¢ao, mediante sele¢ao da informacao veiculada;

e Revelar competéncia em lingua e comunicagdo adequadas ao contexto em que se
Insere;

e Intervir de forma pertinente, convocando recursos diversificados das dimensdes cul-
tural, linguistica e comunicacional.

BIBLIOGRAFIA

ABREU. S. A. Curso de Redacio. Sdo Paulo: Atica. 2000.
CUNHA, C. C, I. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo. Rio de Janeiro, 2. ed.

Sdo Paulo: Nova Fronteira, 1985.

DONDIS, D. Sintaxe da linguagem visual. Sao Paulo: Martins Fontes, 1997.

FAVERO, L. L. Coesdo e coeréncia textuais. Sdo Paulo, Ed. Atica 1997.

GRAMATIC, B. Técnicas basicas de reda¢ao. Sao Paulo Ed. Scipione . 1995.

KOCH, I. G. Texto e coeréncia. Sdo Paulo: Ed. Cortez 1999.

MAGALHAES, T. C. Texto e interacdo. Sdo Paulo Ed. Atual 2000.

PLATAO, F. S. F, J. L. Licdes de texto: leitura e redacdo. Sao Paulo:Ed. Scipione, 1996.
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VILELA, M. KOCK, Ingedore G. Gramatica da lingua portuguesa. 2001 Coimbra:Al-
medin,2001.
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Espanhol

Carga Horaria |40h

COMPETENCIA

Compreender e expressar idéias basicas e cotidianas, tanto de forma escrita quanto oral, cor-
respondentes ao nivel A2 das diretrizes do Marco de referencia europeu.

CONHECIMENTOS
e jHola!,
e Presentaciones,
e Alquilar un piso,
e Por la ciudad,
e Comer en el restaurante.
HABILIDADES

Interagir com pessoas de outros paises, cujo idioma seja o espanhol, direta (pessoalmente)
ou indiretamente (internet, documentos, canais de comunicagao, etc.)

ATITUDES

Envolvimento no processo de aprendizagem (participagdo, assiduidade, pontualidade, res-
peito)

BIBLIOGRAFIA

F. CASTRO, F. MARIN, R. MORALES Y S. ROSA — Nuevo Ven 1 — Espafia 2006, Ed.
Edelsa.

RAMON GARCIA-PELAYO y GROSS, Pequeiio Larousse Ilustrado. Buenos Aires:
Larousse, 1995.

REAL ACADEMIA ESPANOLA, Esbozo de una Gramaitica de la Lengua Espafiola.
Madrid: Espasa-Ccalpe, 1982.

Inglés

Carga Horaria 40h

COMPETENCIAS

Compreender os codigos lingliisticos, gestuais e imagéticos como sistemas de comunicagao
carregados de diferentes signos e significagdes, dependentes da cultura na qual estdo
inseridos, do momento historico vivido pelo sujeito que se expressa e dos valores
dominantes e marginais na sociedade em constante transformacao.

HABILIDADES

e Interagir com falantes de lingua inglesa;
e Compreender textos especificos da area (i.e., receitas);

e Entender termos técnicos que sejam Uteis na pratica profissional.
CONHECIMENTOS
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Identificagdo pessoal;

Saudagoes;

Pedidos;

Nomear alimentos so6lidos e liquidos;

Modo imperativo, para descrever passos da preparacao de receitas;
Palavras-chave empregadas na manipulagdo/preparacdo de alimentos.

ATITUDES

Envolvimento no processo de aprendizagem (participacdo, assiduidade e pontua-
lidade);

Posicionamento ético nas relagdes inter-pessoais (ouvir os colegas, ser solidario e
colaborativo).

BIBLIOGRAFIA

Richards, J. Interchange Third Edition: English for International Communication. Cam-
bridge: CUP, 1998.
Dicionario Oxford Escolar. Oxford University Press.

Educacio Fisica

Carga Horaria 80h (2 modulos de 40h)

COMPETENCIAS

Incorporar por meio de conteudos tedrico-praticos os principios basicos para um estilo de
vida saudavel.

CONHECIMENTOS

Aptidao fisica relacionada a saude;

Composicao corporal;

A importancia dos alongamentos

A importancia dos exercicios aerdbicos

Técnicas de relaxamento;

A importancia dos exercicios de resisténcia muscular (forga);
Postura ( problemas e exercicios);

Exercicios respiratérios

HABILIDADES

Conhecer os componentes do estilo de vida saudavel;

Reconhecer os fatores do estilo de vida modificaveis e ndo modificaveis;

Vivenciar atividades fisicas que predisponham a uma vida mais ativa;

Ter autonomia para elaborar o programa de atividade fisica de acordo com o objetivo
individual estabelecido.

ATITUDES

Demonstrar assiduidade;

Ter aten¢do e concentragao;

Ser participativo;

Mostrar organizagdo em trabalhos praticos e teoricos;
Ser responsavel;
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e Ser capaz de trabalhar em equipe;
e Respeitar os colegas e professores;
e Preservar as instalagdes e materiais da instituicao.

BIBLIOGRAFIA

NAHAS, M.V., 2001. Atividade Fisica Saude e Qualidade de Vida — Conceitos e
Sugestdoes para um Estilo de Vida Ativo. Londrina: Midiograf.
ZEFERINO, A. C. Caminhos e Trilhas de Florianépolis. [IPUF, Florian6polis, 2001.

Arte
(Introduc¢ao a Cultura Visual Gastrondomica e Semidtica da Degustacio)

Carga Horaria |40h

COMPETENCIAS

e Utilizar as linguagens da arte considerando-as como veiculos de busca e produgao de
sentido ao expressar, investigar € se comunicar por intermédio da arte, produzindo ou
apreciando trabalhos artisticos, reconhecendo, respeitando e refletindo sobre a
influéncia dos diversos contextos socio-culturais.

e Vivenciar a arte através das categorias Artes Visuais, Musica e Teatro;

e Dar subsidios para o entendimento de termos contemporaneos como visualidade,
repertorio pessoal, interfaces e conceito, através da imagem, propondo que a sala de
aula seja um campo de possibilidades investigativas e questionamentos, visando um
olhar sobre a arte menos contaminado pela industria pseudo-cultural da midia pop.

e FElaborar e realizar preparacgdes culinarias simples, e auxiliar nas producdes
gastrondmicas complexas cumprindo com as instrugdes recebidas;

e Apresentar esteticamente preparagdes culindrias simples e agregar valores estéticos
no auxilio de produgdes gastrondmicas complexas.

CONHECIMENTOS

e A musica como um dos aspectos de compreensao e construgdo da historia da
humanidade;

e Ampliar possibilidades de desenvolvimento da linguagem corporal;

e Estudo das vertentes contemporaneas através da leitura visual da producao de

artistas, sendo estas os principais movimentos de ruptura nas artes visuais do século

XX;

Linguagem contemporanea de intervencao no cotidiano da escola.

Cultura visual: leitura de imagens;

Estética e Estesia da degustagdo

Semidtica do sabor.

HABILIDADES
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e Sentir, expressar e pensar a realidade sonora ao redor, desenvolvendo maior
sensibilidade e consciéncia estético-critico.

¢ Desenvolver percepg¢ao sensorial, consciéncia corporal, exploragdo do espago, a
concentracao e atengdo no caso da disciplina de teatro.

e Expressar suas inquietagdes e subjetividades através das possibilidades que o campo
da arte oferece

e Aplicar principios de criatividade, ornamenta¢io e embelezamento no corte e
porcionamento técnico de legumes, batatas, frutas e carne de aves;

e Aplicar principios de criatividade, ornamentacdo e embelezamento na preparagdo de
fundos, caldos, molhos, legumes, batatas e frutas utilizando métodos de coccao
adequados.

ATITUDES

Envolvimento no processo de aprendizagem (participagdo, assiduidade e pontualidade).

BIBLIOGRAFIA

GUIMARAES, L. A cor como informacdo: a construcio biofisica, linguistica e cultural
da simbologia das cores. Sao Paulo: Annablume, 2000.

. As cores na midia: a orgnizacio da cor-informacio no jornalismo.
Sao Paulo: Annablume, 2003.

HIGOUNET, C. Historia concisa da escrita. Sdo Paulo: Parabola editorial, 2003.

Brito,T. A,Koellreuter. O Humano como objetivo da educa¢io musical. Sao Paulo
Petropolis 2001

Boal, A; Lichtenstein,]. Jogos para atores e ndo atores; Sao Paulo: Civilizagao Brasileira
Boal, A; Lichtenstein,J. A Pinturav. 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8. Rio de Janeiro: Editora34.

Sociologia

Carga Horaria |60h (3 médulos de 20h)

COMPETENCIAS

e Identificar e aplicar conhecimentos pertinentes as Ciéncias Sociais/Sociologia;

e Construir a sua identidade pessoal e social na dimensao histdrica, a partir do reconhe-
cimento do papel do individuo e dos grupos sociais nos processos historicos simulta-
neamente como sujeito e como produto das relagcdes da sociedade.

e Analisar criticamente a sociedade discernindo o sentido do trabalho como atividade hu-
mana central na vida em sociedade, compreendendo as diferentes formas historicas.

HABILIDADES

e Compreender a produgdo e o papel historico das instituigdes sociais, politicas e eco-
ndmicas, associando-as as praticas dos diferentes grupos e atores sociais;

e Compreender e valorizar os fundamentos da cidadania e da democracia, favorecendo
uma atuagdo consciente do individuo na sociedade, procurando formas de superar o
atual modelo socioecondmico determinado pelo capital;

e Entender o impacto das técnicas e tecnologias associadas aos processos de producao,
o desenvolvimento do conhecimento € a vida social;

e Posicionar-se criticamente sobre os processos de transformagdes politicas, econdmi-
cas, culturais e sociais;

e Aplicar métodos e técnicas de pesquisa advindos das ciéncias sociais.
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CONHECIMENTOS

Formacao e desenvolvimento das ciéncias sociais — os classicos e suas analises;
Meétodos e técnicas de pesquisa em Ciéncias Sociais;

Movimentos Sociais;

Funcionamento da sociedade: os varios métodos de conhecimentos dos sistemas so-
ciais;

Papel social dos individuos, grupos e classes sociais;

Os varios modos de producao e seus aspectos econdmicos, politicos, sociais e cultu-
rais — o Trabalho como fundamento das organizacdes sociais;

Desigualdades sociais: origens, causas, propostas de superagao;

Organizagao Coletiva para o trabalho e economia solidéria.

ATITUDES

Demonstrar interesse e espirito de pesquisa;

Ter postura critica, profissional ética;

Ser responsavel;

Respeitar as pessoas;

Respeitar as diferencas culturais, étnicas, politicas, ideoldgicas e o ambiente nos as-
pectos social e fisico;

Atuar de maneira humanitaria;

Valorizar a profissao participando de movimentos da categoria.

BIBLIOGRAFIA

MARTINS, C. B. O que é sociologia. 38. ed. Sao Paulo: Brasiliense, 1994.

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. Sao Paulo: Saraiva, 2010.
DIAS, R, (2005). Introducio a sociologia. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall.

COSTA, C, (2000). Sociologia: Introducao a Ciéncia da Sociedade. Sao Paulo: Moderna.
GUARESCHI, Pedrinho. Sociologia Critica. Porto Alegre, Mundo Jovem, 2000.

Filosofia

Carga Horaria |60h (3 moédulos de 20h)

COMPETENCIAS

Apropriar-se de conhecimentos e modos discursivos especificos da Filosofia;
Compreender as configuracdes de pensamentos € sua constitui¢do historica;

Aplicar a legislagao pertinente ao exercicio de sua profissao, respeitando sua dimen-
sdo ética e técnica;

Reconhecer a dimensao ética do conhecimento cientifico e tecnologico e suas rela-
coes, possibilitando discernimento na sua pratica profissional;

Conhecer as mudangas do mundo do trabalho e da ciéncia e tecnologia posicio-
nando-se criticamente.

CONHECIMENTOS

O que ¢ filosofia e como ocorre a reflexao filosofica;
Historia da filosofia e as formas de abordagem dos temas tratados em filosofia;
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Temas de Filosofia: Conhecimento;

Etica e Moral: porque agir moralmente?;

Etica profissional;

A liberdade como problema e sua dimensao social;
Individuo e sociedade;

Dimensao da politica.

HABILIDADES

Articular as teorias filosoficas e o tratamento de temas e problemas cientifico-tecno-
logicos; ético-politicos, socio-culturais e vivenciais;

Entender a reflexdo critica como processo sistematico e interpretativo do pensamen-
to; desenvolver procedimentos proprios do pensamento critico;

Desenvolver métodos e técnicas de leitura e andlises de textos; bem como, produzir
textos analiticos e reflexivos;

Posicionar-se criticamente sobre os processos de transformacodes politicas;
Econdmicas, culturais e sociais;

Analisar o papel dos principios éticos e valores morais na estruturagao politica e tec-
nologica das sociedades;

Ler e interpretar o Codigo de Etica profissional.

Analisar o processo de evolu¢ao do homem e sua humanizagao, reconhecendo neste
sentido sua crescente interferéncia no ambiente onde vive;

Comparar pontos de vista expressos em diferentes fontes sobre um determinado as-
pecto da cultural;

Valorizar a diversidade cultural, identificando suas manifestagdes e representagdes
no inicio das sociedades humanas.

ATITUDES

Posicionar-se criticamente no mundo;

Ser ético na relagdo profissional;

Ser responsavel ;

Respeitar a privacidade das pessoas;

Atuar de maneira humanitaria e ética;

Valorizar a profissao participando de movimentos da categoria.

ARANHA, M. L. de A & MARTINS, M. H. P. Filosofando: introducéo a filosofia. Sao
Paulo: Moderna, 1987.

BUZZI, A. Introducao ao pensar.10.ed. Petropolis: Vozes, 1972

CHAUI, M. Convite a filosofia. 2.ed. Sdo Paulo: Atica,1995.

CHAUI, M. Iniciacdo a Filosofia. Sio Paulo: Atica, 2011.

Historia

Carga Horaria |80h (2 modulos de 40h)

COMPETENCIAS
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Compreender a Historia como conhecimento construido por um sujeito histérico a
partir de fontes histdricas;

Estabelecer relacdo entre continuidade/ permanéncia e ruptura nos processos his-
toricos;

Construir a sua identidade pessoal e social na dimensao histdrica, reconhecendo seu
papel como sujeito e como produto das relagdes da sociedade;

Construir a sua identidade pessoal e social a partir do reconhecimento do processo
historico da regido onde reside;

Reconhecer os locais de memoria local.

CONHECIMENTOS

O Homem como sujeito historico;

Fontes historicas;

Origem do ser humano;

O surgimento da agricultura e criagcdo de animais;

As condigdes de vida humana através da historia em seus aspectos culturais, tais
como: alimentacdo, higiene, habitagdo, religiosidade, etc.

Evolucao historica e cultural do Estado de Santa Catarina e da Grande Floriandpolis;
As comunidades em seus aspectos culturais: costumes, crengas, habitos alimentares,
higiene, etc.

HABILIDADES

Analisar o processo de evolugdo do homem e sua humanizagao, reconhecendo neste
sentido sua crescente interferéncia no ambiente onde vive;

Comparar pontos de vista expressos em diferentes fontes sobre um determinado as-
pecto da cultural,

Valorizar a diversidade cultural, identificando suas manifestagdes e representacdes
no inicio das sociedades humanas.

Interpretar historicamente fontes documentais de naturezas diversas;

Associar as manifestagdes culturais do presente aos seus processos historicos;
Valorizar a diversidade do patrimonio cultural e artistico, identificando suas manifes-
tagdes e representacdes em diferentes sociedades;

Analisar os processos de transformacao historica da regido e seus determinantes
principais.

ATITUDES

Participar efetivamente das aulas;

Realizar pesquisas sobre as transformagdes nos habitos culturais da sociedade huma-
na no decorrer da historia;

Analisar variados textos e documentos para interpretagdo, reflexdo, construcao e dis-
Cussao em grupos;

Analisar semelhangas e diferencas entre sociedades em espagos diferentes.

Analisar variados textos e documentos para interpretagado, reflexao e discussdao em
grupos;

Fazer andlise dos processos de transformacao historica da regido;

Construir proprio conhecimento historico através do levantamento de documentos
pessoais produzindo textos sobre sua historia de vida e de sua comunidade;
Participar efetivamente das aulas.

BIBLIOGRAFIA
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CHILDE, V.G. A Evoluc¢ao Cultural do Homem. Rio de Janeiro: Zahar

PLEKHANOY, G.V. O papel do Individuo na Histéria. Sao Paulo: Expressao Popular,
2000.

FALCON, F. Historia Cultural: Uma nova visiao a sociedade e a cultura. Rio de Janeiro:
CAMPUS, 2002.

SACHET, C; SACHET, S. Santa Catarina: 100 anos de historia

do povoamento a Guerra do Contestado. Florianopolis: Século Catarinense, 1997.

VEIGA, E.V. da. Florianopolis: memoria urbana. Florianopolis: UFSC; Fund. Franklin Cas-
caes1993.

GEERTZ, C. A Interpretacao das Culturas. Rio de Janeiro: Guanabra Koogan S.A, 1989.

Geografia

Carga Horaria |80h (2 médulos de 40h)

COMPETENCIAS

e Compreender a génese e a transformagao das diferentes organizagdes territoriais € os
multiplos fatores que neles intervém, como produto das relagdes de poder.

e Compreender o desenvolvimento da sociedade como processo de ocupacao de espa-
cos fisicos e as relagcdes da vida humana com a paisagem.

CONHECIMENTOS

e Geografia Humana — Grupos sociais e a constru¢ao do espaco geografico brasileiro;

e (Geografia da Fome — As relagdes entre a sociedade, a natureza e a distribuicao de
renda e alimentos;

e Analise da estrutura populacional;

e (Geografia de Santa Catarina,

e Realidade geografica;

e Sociedade e natureza.

HABILIDADES

e Identificar as relagdes entre paisagem, lugar e espago, a partir do desenvolvimento
da sociedade humana e suas implicagdes socio — economicas;

e Estabelecer as relagdes no cotidiano dos fenomenos naturais e suas implicagdes na
sociedade e no espaco que ela ocupa;

e Estabelecer as relagdes dos fendmenos culturais, economicos, tecnoldgicos e politi-
cos nas diferentes escalas: local, regional, nacional e global.

o Estabelecer relagdes entre os fenomenos do mundo natural e o cotidiano da socie-
dade;

e Analisar a produ¢do do espago geografico pelas sociedades humanas;

e Relacionar sociedade e natureza, reconhecendo suas interagdes na organizagao do
espaco, em diferentes contextos historico-geograficos.

ATITUDES

e Atuar de maneira criativa, na melhoria do mundo em que vivemos;

e Estudar e ser capaz de reconhecer as diferentes realidades geograficas;

e Expressar seus conhecimentos e realizar a integracao entre o conhecimento empirico
e o conhecimento cientifico;
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e Selecionar, organizar, relacionar interpretar e analisar dados e informagdes represen-
tados de diferentes formas;

e Traduzir os conhecimentos em condutas de integragdo, andlise e problematizagao di-
ante de situacdes novas;

e Compreender o humano e os grupos sociais como sujeitos de transformagao na soci-
edade e os multiplos fatores que nela intervém.

BIBLIOGRAFIA

ADAS, M. Panorama geografico do Brasil: contradigdes, impasses e desafios sdcio-espaci-
ais. Sao Paulo: Moderna, 2004.

CASTRO, J. Geografia da fome. 5* edicdo. Rio de Janeiro: Editora Civiliza¢do Brasileira,
2005.

JACOBS, J. Morte e vida de grandes cidades. 2* edi¢do. Rio de Janeiro: Martins Fontes,
2001.

ALMEIDA, L.M. A. de; RIGOLIN, T. B. Geografia — Série novo ensino médio. Sao Pau-
lo: Atica, 2003.

PELUSO JR, V. A. Aspectos Geograficos de Santa Catarina. Florianopolis: FCC/UFSC,
1991.

SANTA CATARINA. Secretaria de Estado de Coordenacdo Geral e Planejamento. Subse-
cretaria de estudos geograficos e estatisticos. Atlas escolar de Santa Catarina. Rio de Janei-
ro: Aerofoto Cruzeiro, 1991.

9. METODOLOGIA

Cada unidade parceira (Campus Floriandpolis-Continente e Campus Florianopolis)
devera ter uma coordenagdo ou articulagdo de curso que gerenciara a organizacdo do ensino
(horarios de aula, alocacdo de carga hordria docente, designacao de professor responsavel,
etc.) e o registro das informacdes académicas (diarios de classe, lancamento de faltas e
conceitos no Sistema Académico, etc.) da parte formativa (profissional ou propedéutica) sob
sua responsabilidade.

Deverdo ser organizadas reunides com as coordenacdes e professores envolvidos de
ambos os Campus, para planejamento e acompanhamento integrado do curso.

A préatica pedagogica do Curso PROEJA orienta-se pelo Projeto Pedagdgico
Institucional (PPI) do IFSC, pela Organizagdo Didatica (OD) do Campus Floriandpolis
Continente e pelo Projeto Politico Pedagogico do Curso.

O Campus Florianopolis Continente do IFSC tem desenvolvido uma politica de
formacdo permanente para os seus educadores visando a qualificagdo, a integracdo e o
envolvimento desses com o Projeto Pedagdgico da Instituicdo. No caso deste projeto, o
processo de formagdo vem envolvendo também os professores de educacao basica (EJA) de

modo a construir e desenvolver de forma integrada as diferentes etapas.
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A elaboragdo do curriculo por competéncias implica em agdes pedagogicas que
possibilitem ao aluno a construgdo de seu conhecimento. Nessa constru¢do de novos saberes,
a escola constitui-se em um espago onde professores e alunos sdo sujeitos de uma relacao
critica e criadora. Assim, a intervencao pedagogica favorece a aprendizagem a partir da
diversidade, das caracteristicas do aluno.

As estratégias de ensino adotadas incluem atividades em sala de aula com aulas
expositivo dialogadas, estudos dirigidos, apresentagdes, semindrios e desenvolvimento de
projetos. Além disso, tem como previsdo a realizacdo de diversas aulas praticas envolvendo
atividades laboratoriais desenvolvidas nos Laboratérios do IFSC — Florian6polis Continente,
visitas técnicas/culturais pedagogicas.

Quanto ao nimero de educandos por turma, considera-se o0 maximo de 40, sendo que
conforme a necessidade em aulas praticas da educagao profissional, serdo destinados 2 profes-
sores por turma.

Como forma de atender a permanéncia e éxito os educandos do curso PROEJA Técni-
co em Gastronomia terdo direito a pleitear participagdo na Politica de Assisténcia estudantil
do IFSC; da figura do professor mediador; do fornecimento gratuito de uniformes; de apoio
nas atividades de ambientacdo profissional e trabalho e pelo acompanhamento individual dos
educandos.

Caso o aluno nao seja certificado na qualificagdo profissional, podera permanecer na

EJA até concluir o ensino médio.

10 AVALIACAO

Segundo a Organizagdo Didatica do IFSC, a avaliacdo ¢ caracterizada como
diagnostica, processual, formativa, somativa, continuada e diversificada. Dessa forma, sdo
considerados critérios como: assiduidade, realizacdo das tarefas, participagdo nas aulas,
avaliagdo escrita individual, trabalhos em equipes, colaboragdo e cooperacdo com colegas e
professores.

O documento Base do PROEJA (2007, 54-55), apud CEFET-RN (2005), define cada
caracteristica da avaliagao como sendo:

- Diagnostica: por caracterizar o desenvolvimento do aluno no processo de
ensino-aprendizagem, visualizando avancos e dificuldades e realizando ajus-
tes e tomando decisOes necessarias as estratégias de ensino ¢ ao desempenho
dos sujeitos do processo;

- Processual: quando reconhece que a aprendizagem acontece em diferentes
tempos, por processos singulares e particulares de cada sujeito, tem ritmos
proprios e logicas diversas, em funcdo de experiéncias anteriores mediadas
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por necessidades multiplas e por vivéncias individuais que integram e
compdem o repertorio a partir do qual realiza novos aprendizados, e ressig-
nifica os antigos;

- Formativa: na medida em que o sujeito tem consciéncia da atividade que
desenvolve, dos objetivos da aprendizagem, podendo participar na regulagio
da atividade de forma consciente, segundo estratégias metacognitivas que
precisam ser compreendidas pelos professores. Pode expressar seus erros,
como hipoteses de aprendizagem, limitagdes, expressar o que sabe, o que
ndo sabe e o que precisa saber;

- Somativa: expressa o resultado referente ao desempenho do aluno no bi-
mestre/semestre através de mengdes, relatorios ou notas.

Por ser considerada sistematica a avaliagdo ocorre durante todos os momentos do
processo ensino e aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e
quantitativamente, com atividades de recuperagdo paralela de conteudos e avaliagdes. A
recuperagdo de estudos deve compreender a realizacdo de novas atividades pedagogicas no
decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem, tendo em vista o
desenvolvimento das competéncias.

A avaliacdo consiste em um conjunto de a¢des que permitam recolher dados, visando a
analise da constituicdo das competéncias por parte do aluno, previstas no plano de curso. Suas
funcdes primordiais sdo: obter evidéncias sobre o desenvolvimento do conjunto de
conhecimentos, habilidades e atitudes necessarias a constituicdo de competéncias, visando a
tomada de decisdes sobre o encaminhamento dos processos de ensino e aprendizagem e/ou a
progressao do aluno para o semestre seguinte; analisar a consonancia do trabalho pedagogico
com as finalidades educativas previstas no Projeto Pedagdgico do Curso; estabelecer
previamente, por unidade curricular, critérios que permitam visualizar os avangos e as
dificuldades dos alunos na constitui¢ao das competéncias. Os critérios servirao de referéncia
para o aluno avaliar sua trajetoria e para que o professor tenha indicativos que sustentem
tomadas de decisdes sobre seu trabalho docente.

Os registros das avaliagdes serdo feitos de acordo com a nomenclatura que segue:
E - Excelente: apropriagdo plena dos conhecimentos trabalhados, com autonomia e
criticidade, e superacdo dos objetivos propostos.
P — Proficiente: apropriagdo dos conhecimentos trabalhados, com superacdo dos objetivos
propostos;
S — Suficiente: apropriagdo dos conhecimentos trabalhados, sem ir além dos objetivos
propostos.
I — Insuficiente: ndo se apropria dos conhecimentos trabalhados.

O registro, para fins de documentos académicos, serd efetivado ao final do semestre,

apontando a situa¢ao do aluno no que se refere a constituicado de competéncias e utilizando-se
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a seguinte nomenclatura:
A (Apto): quando o aluno tiver obtido as competéncias;
NA (Nao Apto): quando o aluno ndo tiver obtido as competéncias.

O curso serda modular e sera aprovado no moédulo o aluno que tiver adquirido as
competéncias e obtiver freqiiéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total
de horas letivas previstas no modulo e em cada unidade curricular.

A validacdo de saberes da Educacdo Bésica acontecerd desde que os conhecimentos
estejam diretamente relacionados ao eixo do curso. De forma geral a validagdo de saberes da
EB e EP somente serd possivel se ndo comprometer o principio de integracdo curricular
proposto.

Serd feito um acompanhamento tanto de frequéncia quanto de aproveitamento dos
alunos e oferecido atendimento paralelo semanalmente, de maneira a evitar reprovagoes.

Ainda assim, o aluno avaliado como insuficiente, seja por critério de frequéncia ou de
aproveitamento devera realizar sua pendéncia e/ou recuperagao no decorrer do semestre letivo
ou no semestre subsequente, nos horarios destinados ao atendimento pelos docentes.

Para os casos de reprovagdo e impossibilidade em cursar a unidade Curricular no
mesmo turno, o professor devera organizar um Estudo Dirigido que contemple a recuperacao
da unidade curricular em questao.

O aluno podera seguir no curso se tiver pendéncia em no maximo duas unidades
curriculares.

Quanto ao trancamento ou reprovacdo no moddulo, o procedimento seguird a
organizacao didatica dos campus. No caso do curso de gastronomia, cuja oferta ¢ semestral ou

anual, o aluno podera entrar na préxima turma.

11. ESTRUTURA

11.1 Instalacées fisicas, docentes, administrativo e acervo do Campus Continente

11.1.1 Salas de Aulas e Laboratorios

Ambiente Metragem Equipamentos

Sala de Aula 51,75 m? Projetor multimidia, microcomputador com
acesso a internet, caixas de som, quadro
branco, mobiliario escolar
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Laboratorio de 79 m? Microcomputadores com acesso a internet
informdtica
Biblioteca 79m? Acervo bibliografico especifico

Onibus equipado com instrumentos audiovisuais para locomogao nas visitas técnicas e
viagens curriculares;

Identificacao do Espaco: Laboratdrio de Restaurante

Qtde. de postos de trabalho: 36

Area de atuaciio: Hospitalidade e Lazer Area construida:
Item Descrigao
1 Refrigerador/geladeira vertical, med. 2,00 x 0,70 x 0,80m. 1
2 Cadeira em madeira laminada, acabamento em tom ébano. 1
3 Pia lavabo em inox, furo de evacuacao, didmetro de 30 a 36cm 1
Miéquina de café expresso, elétrica com 2 grupos, moedor, dosador e
4 1
suporte com gaveta, 220V.
Maquina de café expresso, elétrica com 2 grupos, moedor, dosador e
5 1
suporte com gaveta, 220V.
Buffet fechado de encosto em ago inox com espelho em formato em “L”;
6 medidas do lado maior 3,65 x 0,70 x 0,85m; lado menor 2,00 x 0,70 x 1
0,85m.
7 Banco para bar em madeira vergada. Pés dianteiros 0,72m. Pés traseiros 1
1,02; Assento 26 x 38cm em madeira laminada. Acabamento em ébano.
Mesa auxiliar em madeira vergada com rodizios. Altura dos pés
8 0,77m.Profundidade 0,40m; Largura 0,80m, com gaveta e prateleira 1
intermediaria em tom ébano.
Mesa redonda com 0,77m de altura e pés em madeira vergada, 1,20m de
9 in . 1
diametro do tampo; Acabamento em tom ébano.
10 Mesa quadrada, med. 0,80 x 0,80m, 0,768m de altura. Acabamento em 1
tom ébano.
1 Mesa retangular; med. 1,20 x 0,80m, 0,768m de altura; acabamento em 1
tom ébano.
Identificacdo do Espaco: Laboratério Cambuza Qtde. de postos de trabalho: 18
Area de atuacio: Hospitalidade e Lazer Area construida:
Item Descrigdo Quantidade

1

Coifa em a¢o inox, med. 0,68 x 0,68m.

1

2 Prateleira superior lisa, aco inox, maos francesas; med 1,20 x 0,30cm. 1

3 Prateleira superior lisa, aco inox, maos francesas; med 1,20 x 0,30cm 1

4 Buffet fechado de centro em ago inox; 1/2 prateleira intermediaria, 1/2 ar- 1
mario com chaves med. 3,50 x 0,70 x 0,85m.

5 Refrigerador/geladeira vertical, 2 portas de abrir. Temperatura de trabalho 1
-2.0C - +6.0C; med. 1,40 x 0,80 x 2,00m.

6 Magquina de lavar copos, cap. 1000/1200pegas/hora em chapas 1
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inox;2,8kw, 220V, 60Hz; med 0,45 x 0,51 x 0,64m.

7 Maquina de gelo em escamas, em inox, cap. 150Kg em |
24h, 220V.

8 Buffet fechado em ago inox, med 0,80 x 0,70 x0,85m. 1

9 Mesa em madeira revestida de féormica na cor ovo, 1
redonda, med 120cm de diametro.

10 Mesa lisa de encosto em ago inox com espelho traseiro 1
2 cubas.
Centrifuga industrial de sucos totalmente em inox; poténcia de 0,5CV —

1 220V. !

Identificacao do Espaco: Laboratorio de Habilidades Basicas
de Cozinha

Qtde. de postos de trabalho: 18

Area de atuaciio: Hospitalidade e Lazer

Area construida: 156,95m?

Item

Descrigdo

Quantidade

1

Liquidificador para cozinha com capacidade de 2 1 com estrutura e copo
em aco inox controle com funcdo de velocidades e fun¢do pulsar e com
tensdo de 220B. Nota Fiscal n°1341 — Souza Machado Equipamentos Ltda.

1

IForno microondas com capacidade de aproximadamente 38 1 com tensdo
de 220V. Nota Fiscal n°051 — Emporio da Cozinha Industrial Ltda.

Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de liquidos,
isolacdo térmica com poliuretano injetado de alta densidade sem uso de
CFC, guias e furos para apoio de bandejas, porta isolada com dispositivos
de fechamento com interrup¢do de funcionamento dos ventiladores, duplal
velocidade refrigeragcdo, painel de comando digital eletronico e sapatas
niveladoras. Totalmente fabricado em chapas de ago inox AISI 304 liga
18.10 medindo aproximadamente 745x790x1.750 mm. Resfriamento de +
65°C a4 10°C em 120 minutos — capacidade aproximada para 20Kg.
Congelamento de + 65°C a 18° em 240 minutos — capacidade aprox. para
10 kg. Nota Fiscal n° 050 — Empério da Cozinha Industrial Ltda.

Robot Cutter profissional com inferior a 70Db, dotado de tampa e plano
de apoio em material atoxico estampado em policarbonato com painel de
comando eletrdnico. Totalmente fabricado em chapas de ago inoxidavell
AISI 304 liga 18.10 medindo aproximadamente 240x310x420 mm -
potencia 1 HP — 380 V — Trifasico — 60 Hz. Nota Fiscal n° 057 — Emporio
da Cozinha Industrial Ltda.

Misturador combinado mixer e batedeira para uso a mao com fungfo
batedeira e triturador, monofasico 220V — 60 hz com frustra e bastio
misturador

Balanga Analdgica de mesa com capacidade de até 5 Kg e divisao 10g.
Nota Fiscal n° 072 — Emp6rio Cozinha Industrial Ltda.

Buffet aberto de centro em aco inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm),
tampo inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon,
sem espelho. Medindo 2,40x0,70x0,85m, com dois postos de trabalho,
sendo cada posto de trabalho composto por uma cuba, superficie plana para
um fogdo duas bocas e uma superficie de trabalho medindo no minimo
0,50m de largura. Na especificacdo, o buffet contém: uma cuba dupla
(0,80x0,50x0,14m), sendo que essa dupla pode ser duas individuais
(0,40x0,34x0,14m) dispostas lado lado. Vide desenho. A cuba dupla estara
localizada a 0,80m da lateral esquerda do tampo e a cuba simples estara

localizada a 0,80m da lateral direita do tampo. Na parte inferior ao fogdo
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ha uma porta com chave, e na parte inferior a superficie de trabalho ha umaj
gaveta com chave e uma prateleira inferior. Em cada cuba, deve estar
instalado misturador de parede, com 1/4 de volta, arejador, articulador e
imecanismo com veda¢do cerdmico.

Buffet aberto em aco inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo
inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com|
espelho. Medindo 1,00x0,70x0,85m, com uma prateleira inferion
intermedidria .

Buffet aberto em aco inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo
inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com|
espelho. Medindo 2,00x0,70x0,85m , com 4 portas € com chave e uma

rateleira interna intermediaria.

Buffet fechado em ago inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo
inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com|
espelho. Medindo 1,20x0,70x0,85m, com 2 portas e com chave ¢ uma

rateleira interna intermediaria

10

Carro porta detritos com trés rodizios giratorios de & 3" e freio - em ago
Inoxidavel AISI 304, para 80 L, tampa basculante de pedal, medindo de
0,43 a 0,57m o diametro e medindo de 0,63 a 0,77m a altura.

11

Fogao a gas de mesa, de sobrepor, com duas bocas, medindo
aproximadamente 20x40x6cm, com os botoes na dimensao da largura, ¢
apoio para coleta de residuos

19

12

Pia Lavabo em inox AISI 304 (18/8), espessura Imm, para montagem|
mural, com furo de evacua¢do, com didmetro de 30 a 36cm, com furo da|

torneira em 33mm.

IAlimentos

Identificacao do Espaco: Laboratorio de Produgao de

Qtde. de postos de trabalho: 18

Area de atuaciio: Hospitalidade ¢ Lazer Area construida: 156

95m?

Item

Descricdao

Quantidade

1

Liquidificador para cozinha com capacidade de 2 | com estrutura e copo
em acgo inox controle com fun¢do de velocidades e fungdo pulsar e com
tensdo de 220B. Nota Fiscal n°1341 — Souza Machado Equipamentos Ltda.

2

IForno microondas com capacidade de aproximadamente 38 | com tensdo
de 220V. Nota Fiscal n°051 — Emporio da Cozinha Industrial Ltda.

Resfriador rapido dotado de orificio no fundo para saida de liquidos,
isolagdo térmica com poliuretano injetado de alta densidade sem uso de
CFC, guias e furos para apoio de bandejas, porta isolada com dispositivos
de fechamento com interrup¢ao de funcionamento dos ventiladores, duplaj
velocidade refrigeragdo, painel de comando digital eletronico e sapatas
niveladoras. Totalmente fabricado em chapas de ago inox AISI 304 liga
18.10 medindo aproximadamente 745x790x1.750 mm. Resfriamento de H
65°C 4 10°C em 120 minutos — capacidade aproximada para 20Kg.
Congelamento de + 65°C a 18° em 240 minutos — capacidade aprox. para
10 kg. Nota Fiscal n° 050 — Empério da Cozinha Industrial Ltda.

IRobot Cutter profissional com inferior a 70Db, dotado de tampa e plano
de apoio em material atdxico estampado em policarbonato com painel de
comando eletronico. Totalmente fabricado em chapas de ago inoxidavel
AISI 304 liga 18.10 medindo aproximadamente 240x310x420 mm -
potencia 1 HP — 380 V — Trifasico — 60 Hz. Nota Fiscal n® 057 — Emporio
da Cozinha Industrial Ltda.

Misturador combinado mixer e batedeira para uso a mao com fungéo
batedeira e triturador, monofasico 220V — 60 hz com frustra e bastio
misturador
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Balanca Analdgica de mesa com capacidade de até 5 Kg e divisdo 10g.
Nota Fiscal n° 072 — Emporio Cozinha Industrial Ltda.

Buffet aberto de centro em a¢o inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm),
tampo inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon,
sem espelho. Medindo 2,40x0,70x0,85m, com dois postos de trabalho,
sendo cada posto de trabalho composto por uma cuba, superficie plana para
um fogdo duas bocas e uma superficie de trabalho medindo no minimo
0,50m de largura. Na especificagdo, o buffet contém: uma cuba dupla
(0,80x0,50x0,14m), sendo que essa dupla pode ser duas individuais
(0,40x0,34x0,14m) dispostas lado lado. Vide desenho. A cuba dupla estard
localizada a 0,80m da lateral esquerda do tampo e a cuba simples estar
localizada a 0,80m da lateral direita do tampo. Na parte inferior ao fogdo
ha uma porta com chave, e na parte inferior a superficie de trabalho ha uma
gaveta com chave e uma prateleira inferior. Em cada cuba, deve estar
instalado misturador de parede, com 1/4 de volta, arejador, articulador e
imecanismo com veda¢do ceramico.

Buffet aberto em aco inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo
inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com
espelho. Medindo 1,00x0,70x0,85m, com uma prateleira inferiorn
intermedidria .

Buffet aberto em aco inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo
inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com
espelho. Medindo 2,00x0,70x0,85m , com 4 portas ¢ com chave e umaj
rateleira interna intermediaria.

Buffet fechado em ac¢o inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo
inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com
espelho. Medindo 1,20x0,70x0,85m, com 2 portas e com chave e umaj

rateleira interna intermedidria

10

Carro porta detritos com trés rodizios giratdrios de @ 3" e freio - em ago
Inoxidavel AISI 304, para 80 L, tampa basculante de pedal, medindo de
0,43 a 0,57m o diametro ¢ medindo de 0,63 a 0,77m a altura.

11

Fogdo a gas de mesa, de sobrepor, com seis bocas.

12

Pia Lavabo em inox AISI 304 (18/8), espessura 1mm, para montagem|
mural, com furo de evacuagdo, com didmetro de 30 a 36¢cm, com furo da|

torneira em 33mm.

Identificacao do Espaco: Laboratdrio de
Estoque/Almoxarifado

Qtde. de postos de trabalho: 18

Area de atuaciio: Hospitalidade e Lazer

Area construida: 141,12m?

Item Descrig¢do Quantidade

1 Maquina para fechamento de embalagem a vacuo para uso em mesa 3
imedindo aprox. 280x470x150 mm.
Balanca Plataforma eletronica com capacidade de 150 kg e divisdo 50g

2 ~ 1
com tensdo de 220 V.
Balanca eletronica de mesa com capacidade de até 15 kg e divisdo de 5g

3 ~ 1
com tensdo de 220 V.

4 Balanca Analégica de mesa com capacidade de até 5 kg e divisdo 10g. 1
Camara frigorifica modular com temperatura de trabalho -25°C a -15°C
com sensor de controle e visualizagio de temperatura localizado

5 externamente e com porta com abertura interna de emergéncia e sistema de 1
fechamento com chaves medindo aprox. 2800x1600x2060 mm com tensao
elétrica para instalacdo em 220V.

6 Camara frigorifica modular com temperatura de trabalho -2°C a +8°C 1

com sensor de controle e visualizacdo de temperatura localizado
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externamente e com porta com abertura interna de emergéncia e sistema de
fechamento com chaves medindo aproximadamente 2800x1600x2060 mm
com tensao elétrica para instalacdo em 220V. Nota Fiscal n°057 — Empério
da Cozinha Industrial Ltda.

Balanca Analégica de mesa com capacidade de até 5Kg e divisdo 10g.
Nota Fiscal n°072 — Empério Cozinha Industrial Ltda.

Botijao de gas de 13 kg. para fogdo cooktop. Nota Fiscal n°051 — Emporio
da Cozinha Industrial Ltda.

Carrinho em aco inox AISI 304, base em inox bitola 16 (e=1,5mm),
puxador em tubo ago inox @ 1 1/4", 4 rodizios de @ 5", sendo dois
giratorios com freios e dois fixos.

10

Carro porta detritos com trés rodizios giratorios de @ 3" e freio - em ago
Inoxidavel AISI 304, para 80 L, tampa basculante de pedal, medindo de
0,43 a 0,57m o diametro e medindo de 0,63 a 0,77m a altura.

11

Mesa de encosto medindo (2,00x0,70x0,85m) com espelho trazeiro,
Tampo inox bitola 18 - liga 18.8 - aisi 304, estrutura em cantoneira de ago|
inox bitola 18, pés em aco inox diametro 1 1/2", sapatas de nivelamento
em nylon, com uma prateleira inferior.

12

Prateleira superior lisa, em aco inox AISI 304, bitola 18 liga 18.8, maos
francesas em aco inox bitola 14. Dimensoes : 1,20x0,30m

13

Buffet aberto em aco inox AISI 304 com bitola 22 (e=0,8mm), tampo
inox 18 liga 18.8 AISI 304 pés e sapatas de nivelamento em nylon, com|
espelho. Medindo 1,00x0,70x0,85m, com uma gaveta com chave ¢
dispostas no lado esquerdo do moével, e uma porta com chave abaixo da
gaveta. E uma prateleira intermediaria inferior no restante do movel.

14

Estante lisa perfurada com cinco planos em ago inox bitola 20.
Desmostavel e com planos regulaveis. Montantes em ago inox bitola 18.
Medindo 0,95x0,35x1,80m

15

[Estante lisa perfurada com trés planos em ago inox bitola 20,
Desmontavel e com planos regulaveis. Montantes em ago indx bitola 18.
Medindo 1,45x0,54x1,80m

16

Prateleira superior lisa, em ago inox AISI 304, bitola 18 liga 18.8, maos
francesas em ago inox bitola 14. Dimensoes : 1,20x0,30m

11.1.2 Ambientes Administrativos

AMBIENTE METRAGEM
Secretaria / Departamento de Desenvolvimento de )
s 51,75 m
Ensino
Sala da Dire¢do / 51,75 m?
Sala dos Docentes 51,75 m?

11.1.3 Espacos Complementares

Identificacdo do Espaco: Anfiteatro Multimeios

Area construida: 137,97m?

Item

Descricdo

QOtde.

1

DVD Player para reprodu¢do de DVD-VIDEO/ved/sved/cd-r/cd-
rw/cd-AUDIO/cd PICTURE/mp3-cd com saidas de video CVBS,
componente ¢ S-Video, foto CD, funcdo resume para discos, fun¢ao

multiangulo, fun¢des cdmara lenta e pausa, selecdo de dudio e

1
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legendas, controle parental. Menu de suporte de disco, controle
remoto, bivolt, manual em lingua portuguesa e garantia de um ano.

Projetor multimidia com 2000ANSI lumens e uma relacdo de
contraste 400:1, tensdo 220V, controle remoto

Tela de projeciao elétrica tensionada, motorizada com sistema de
acionamento manual por controle remoto. Pelicula tensionada no|
sentido vertical — horizontal, drea de projecao 1,702x1,28m.

Televisao colorida, com 29 polegadas, sistema de cor PALM-M,
PAL-N e NSSC, recepcao de TV a cabo, tecla SAP, som estéreo,
controle remoto, entrada de audio e video, tensdo automatica, manual
em lingua portuguesa, prazo de garantia de um ano.

Aparelho de som Mini system, com radio gravador, CD player, toca
fitas, com controle remoto, compativel CD-R/RW — sintonizador

AM/FM estéreo, memoria program’[avel, controle de gravagdo
automatico. Controle de volume — Bass Booste (melhora de sons
graves e baixos). Potencia 300W P.P.O. — 220V — Alimentacdo §
ilhas “D”

Filmadora digital com as seguintes caracteristicas: CCD com 680
pixels, LCD de 2.5” — Touch Screen, Lentes Carl Zeiss Vario — Tessar,
Zoom oOtico de 20 x e digital de 800x, Menu simplificado (easy
handycam), Indicador de percentual de bateria, Insercdo de titulos,
estabilizador de imagens, indice de cenas com movimentos. Com os
acessorios: bateria, AC — LS 5, cabo AV, Pano de Limpeza, Midia.

11.1.4 Docentes

Nome Formagao / Area de Atuagio . _
Titulagao

Licenciada em Letras Portugués e

Ana Kaciara Wildner Professora de Comunicacao

Espanhol

Especialista em Lingua Espanhola

Mestre em Linguistica

Andreia Gongalves
Giaretta

Professora de Nutricao

Graduada em Nutricao
Mestre em Enfermagem

Bruna D. Oliveira Professora de Eventos
Carlos Alberto da Silva

Professor de Turismo
Mello

Graduada em Turismo

Bacharel em Turismo
Mestre em Engenharia de

Producéao
Cassiano Borges de . Graduado em Tecnologia em
Professor de Servigos X
Fonseca Hotelaria

Claudia Hickenbick Professor de Historia

Licenciada em Historia
Mestre em Educacéao

Deosir Flavio Lobo de  Professor de Ciéncias Sociais
Castro Junior Aplicadas

Bacharel em Administracao
Mestre em Gestao Estratégica
Empresarial

Donato Marcelo Dreher  Professor de Servigos de Sala
Heuser e Bar

Graduado em Hotelaria
Mestre em Engenharia de
Producéo

Emanoelle Nazareth

Fogaca Marcos Professora de Nutricao

Graduada em Nutricao
Mestre em Nutricdo
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Emilaura Alves

Professora de Nutricao

Graduada em Nutricao
Mestre em Nutricdo

Elinete Eliete de Lima

Chefe de Ensino

Bacharel em Nutricdo
Mestre em Nutricdo

Eni Maria Ranzan

Professora de Eventos

Bacharel em Comunicag¢ao Social
Mestre em Educacéao

Fabiana Calcada de
Lamare Leite

Professor Guia de Turismo

Guia de Turismo
Licenciada em Geografia
MBA em Turismo
Mestrado em Turismo e Hotelaria

Fabiana Mortimer
Amaral

Professora de Produgao em

Alimentos

Doutora em Quimica

Fernando Goulart Rocha Professor Ciéncias Humanas

Bacharel e Licenciado em
Geografia
Mestrado em Geografia
Doutorado em Geografia

Flavia Baratieri Losso

Professora de Servigos de Sala

e Bar

Graduada em Turismo e Hotelaria

Gladis Teresinha Slonski

Professora de Educacao
Ambiental

Bacharel e Licenciada em Ciéncias

Biologicas
Mestrado em Biologia Vegetal

Gustavo Adolfo Maresch

Professor de Produgdo em
Alimentos

Graduado em Gastronomia

Jane Parisenti

Professora de Nutricao

Graduada em Nutricdo

Doutora em Ciéncia dos Alimentos

Jane Petry

Jaqueline de Fatima
Cardoso

Professora de Eventos

Professora de Ciéncias Sociais

Aplicadas

Bacharel em Administragéo
Especialista em Gestao para a
Qualidade na Administracao
Desportiva
Graduada em Administracao
Mestre em Administracéo

Jucélio Kulmann de
Medeiros

Professor de Servigos de
Restaurante e Bar

Tecndlogo em Vitivinicultura e
Enologia
Especialista em EJA

Liz Cristina Camargo
Ribas

Professora de Educacao
Ambiental

Bacharel e Licenciada em Ciéncias

Biologicas
Mestre em Biotecnologia

Luciane Patricia Ogliari

Professora de Primeiros
Socorros

Graduada em Enfermagem

Luciano de Azambuja

Professor de Historia

Graduado em Historia
Mestre em Literatura

Luiz Otavio Cabral

Professor de Ambiental

Graduado em Agronomia
Doutor em Geografia

Marcela Kriger Corréa

Michelle Kormann da

Professora de Relagbes
interpessoais

Bacharelado em Moda Estilismo

Mestrado em Geografia

Silva

Nicole Pelaez

Professora de Produgao de

Alimentos

Professora de Producao de

Alimentos

Bacharel em Gastronomia

Bacharel em Turismo e Hotelaria

Mestre em Turismo

Pedro José Raymundo

Professor de Ciéncias Sociais

Aplicadas

Graduado em Administracao
Mestre em

Rafael Matys Costa

e Bar

Professor de Servigos de Sala Graduado em Turismo e Hotelaria
Especialista em Administracao

Risolete Maria Hellmann

Professora de Portugués

Graduada em Letras Portugués-

Inglés
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Salete Valer

Professora de Portugués

Bacharel em Letras, Habilitacédo
Secretariado Executivo
Licenciada em Letras-Portugués
Mestre em Linguistica

Silvana Gaudenz Muller

Professora de Produgao em
Alimentos

Graduada em Hotelaria
Doutora em Gestdo do
Conhecimento

Soraya Kobart Oliveira

Professora de Produgao em
Alimentos

Graduada em Nutricao
Mestre em Ciéncia dos Alimentos

Thiago Henrique Lopes

Professor de Producgao de
Alimentos

Graduado em Gastronomia
Especialista em Docéncia no
Ensino Superior

Vilson de Franga Goes

Professor de Producgao de
Alimentos

Bacharel em Gastronomia

Vinicius de Lucca Filho

Professor de Eventos

Graduado em Tecnologia da
Informacéao

Wilton Carlos Cordeiro

Professor de Servigos de Sala
e Bar

Graduado em Nutricdo
Mestre em Agronomia

11.1.5 Administrativo

Nome

Funcgao

Titulagao

André Dalla Possa

Camila Paim Veran

Assessor da Direcao

Assistente em
Administragao

Graduacdo em Comunicagao
Social/Jornalismo

Bacharel em Hotelaria

Carme Rita Borella

Assistente em
Administracao

Tecndlogo em Eletrénica

Caroline Daufemback
Henrique

Técnica de audiovisuais

Designer

Cristiane Correa Paulick

Assistente em
Administragao

Técnica em Eletrotécnica
Bacharel e Licenciada em Historia

Danielli Prado Dzioba
Loss

Técnica em Laboratério

Técnico em Nutricao

Elizabeth Costa Franca

Pedagoga

Graduag&o em Pedagogia

Fernando Maciel de
Miranda

Técnico de Tecnologia de
Informacéo

Superior incompleto

Giuliana F. De Santis

Técnica em Laboratério

Técnico em Nutricao

Gleicy Corréa Nunes
Marques

Técnico em Administragao

Técnica em Eletrotécnica
Superior incompleto

Iltamar Zilli Neto

Ivanir Ribeiro

Técnico em Mecanica

Psicologa

Graduagéo em Psicologia

Especialista em Gestao de Recursos

Humanos

Jardel Alzemiro Vieira

Técnico em Laboratdrio
(Mecénica)

Jodo Paulo Nunes da
Silva

Assistente Administrativo

Biologia
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Joice Galan Assistente Administrativa Bacharel em Quimica Industrial

Jorge Augusto Sandoval Assistente Administrativo

Ferreira
Josiane Agostini Assistente Social Bacharel em Serylgo Soglal
Mestre em Servigco Social
Juliana Farias de Limas Assistente em

" . Técnica em Meio Ambiente
Administracao

Kénia Raupp Coutinho
Koch Bibliotecaria Bacharel em Biblioteconomia

Licenciada em Pedagogia
Leticia Aparecida Martins Pedagoga Especialista em Gestao Publica
Mestre em Educacéao

Luis Eduardo Lyra Assistente administrativo

Luiz Felipe Lindenberg Assistente Administrativo Técnico em Seguranga do Trabalho

Marcia Coghetto Piva | Assistente Administrativo Pedagoga e advogada

Licenciada em Pedagogia e Bacharel

Meimilany Gelsleichter Supervisora Escolar em Relagdes Internacionais
Especialista em Gestao Escolar e EJA

Licenciada em Pedagogia
Especialista em Metodologia do
Ensino Tecnoldgico
Mestre em Educacéao

Bacharel em Biblioteconomia

Patricia da Silva Bibliotecaria Especialista em Educacéo, Curriculo e
Cultura

Nelda Plentz de Oliveira Diretora do Campus

Rosana Kimmel Rodrigues Técnico em contabilidade Gestao Publica.

Roséngela Pieczarka  Assistente Administrativa ~ Graduada em educagéo Fisica e
Fisioterapia.

Vanessa Junckes Técnica em Laboratoério .. .
Técnica em Nutricdo

Administradora. Mestre em

Vanessa do Livramento Administradora CGP o -
Administragao.

11.1.7. Acervo Bibliografico do IFSC

Acervo Bibliografico / Unidade Continente

Referéncia Quantidade
ACERENZA, Miguel Angel; HENDGES, Graciela Rabuske. Administracao
do turismo: conceituacao e organizagdo. Bauru, SP: EDUSC, 2002. v. 1. 348 6

p., il. (Cole¢do Turis). ISBN 8574601055 (broch.).

ACERENZA, Miguel Angel; HENDGES, Graciela Rabuske. Administracao
do turismo: planejamento e dire¢cdo. Bauru, SP: EDUSC, 2003. v. 2. 269 p., 6
il. (Colecao Turis). ISBN 8574601365 (broch.).

ANDRADE, José Vicente de. Turismo: fundamentos e dimensdes. 8. ed. Sao
Paulo: Atica, 2004. 215 p. ISBN 850804111X (broch.).

ANSARAH, Marilia Gomes dos Reis (Org.). Turismo: como aprender, como 3
ensinar. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2000. v. 1. 320 p. Inclui
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bibliografia. ISBN 8573591846 (broch.).

ANSARAH, Marilia Gomes dos Reis (Org.). Turismo: como aprender, como
ensinar. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2000. v. 2. 407 p., il. Inclui
bibliografia. ISBN 8573591838 (broch.).

ANSARAH, Marilia Gomes dos Reis (Org.). Turismo: como aprender, como
ensinar. 4. ed. Sdo Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2009. v. 2. 407 p., il. Inclui
bibliografia. ISBN 9788573598254 (broch.).

ANSARAH, Marilia Gomes dos Reis (Org.). Turismo: como aprender, como
ensinar. Sao Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2001. v. 2. 406 p., il. ISBN
8573591838 (broch.).

AOUN, Sabéh. A procura do paraiso no universo do turismo. 2. ed.
Campinas, SP: Papirus, 2003. 126 p., il. ISBN 8530806255 (broch.).

ASCANIO, Alfredo. Turismo e planejamento hoteleiro: avaliacao
econdmica e ambiental. Campinas, SP: Papirus, 2003. 192 p. ISBN
8530807367 (broch.).

BAHL, Miguel. Eventos: a importincia para o turismo do terceiro milénio.
Sao Paulo: Roca, 2003. 158 p. ISBN 8572414304 (broch.).

BARBOSA, Dalva Regina Ribeiro; MILONE, Giuseppe. Estatistica:
aplicada ao turismo e hotelaria. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning,
2004. 227 p., il. ISBN 8522103631 (broch.).

BARBOSA, Luiz Gustavo Medeiros; ZOUIAN, Deborah Moraes. Gestao
em turismo e hotelaria: experiéncias publicas e privadas. Sao Paulo: Aleph,
2004. 434 p., il. Inclui bibliografia. ISBN 8576570041 (broch.).

BARRETTO, Margarita. Manual da iniciacdo ao estudo do turismo. 15.
ed. Campinas, SP: Papirus, 2006. 160 p. ISBN 8530803434 (broch.).

BARRETTO, Margarita. Manual da iniciacdo ao estudo do turismo. 9a.
ed. Campinas, SP: Papirus, 2000. 164 p. ISBN 85-30803434 (broch.).

BIANCHI, Anna Cecilia de Moraes; ALVARENGA, Marina; BIANCHI,
Roberto. Orientac¢iio para estiagio em turismo: trabalhos, trojetos e
monografias. [s.l.]: Pioneira Thomson Learning, 2002. 101 p. ISBN
8522102783 (broch.).

BISSOLI, Maria Angela Marques Ambrizi. Estagio em turismo e hotelaria.
3. ed. Sdo Paulo: Aleph, 2002. ISBN 8585887702 (broch.).

BONFATO, Antonio Carlos. Desenvolvimento de hotéis: estudos de
viabilidade. Sao Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2006. 152 p., il. Inclui
bibliografia. ISBN 85-7359-465-9

CAMPOS, José Ruy Veloso; ROSES, Claudia Fonseca; BAUMGARTNER,
Ricardo R. Estudo de viabilidade para projeto hoteleiro. 2. ed. Campinas,
SP: Papirus, 2005. 110 p. ISBN 85-308-0701-4.

CASCUDO, Luis da Camara, 1898-. Historia da alimentacao no Brasil. 3.
ed. Sao Paulo: Global, 2004. 954 p., il. Inclui bibliografia. ISBN 8526007122
(broch.).

CASTELLI, Geraldo. Administracao hoteleira. 9. ed. Caxias do Sul, RS:
EDUCS, 2003. 731 p., il. (Colecao Hotelaria). ISBN 8570611854 (broch.).

CASTELLI, Geraldo. Hospitalidade: na perspectiva da gastronomia
hoteleira. Sao Paulo: Saraiva, 2005. 229 p. Inclui bibliografia. ISBN
8502050621 (broch.).

CASTROGIOVANNI, Antonio Carlos; DOBERSTEIN, Arnoldo; BENI,
Mario Carlos. Turismo urbano. 2. ed. Sao Paulo: Contexto, 2001. 111 p.
ISBN 8572441522 (broch.).
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CAVASSA, César Ramirez. Hotéis: gerenciamento, seguranga € manutengao.
Tradugdo de Claudia Bruno Galvan. Sao Paulo: Roca, 2001. 283 p., il. ISBN
8572413367 (broch.).

CENTENO, Rogelio Rocha. Metodologia da pesquisa aplicada ao
turismo: casos praticos. Sao Paulo: Roca, 2003. 122 p., il. ISBN
8572414487 (broch.).

CIRILO, Lecy. Administracao hoteleira: desafios e tendéncias para o
século XXI. Sao Paulo: DVS, 2006. 203 p. ISBN 8588329298 (broch.).

DENCKER, Ada de Freitas Meneti. Planejamento e gestio em turismo e
hospitalidade. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004. 199 p., il.
Inclui bibliografia. ISBN 8522104328 (broch.).

FAGLIARI, Gabriela Scuta. Turismo e alimentacio: analises introdutorias.
Sao Paulo: Roca, 2005. 193 p. ISBN 8572415726 (broch.).

GASTAL, Susana; KRIPPENDOREF, Jost; CASTROGIOVANNI, Antonio
Carlos. Turismo: investigacdo e critica. Sdo Paulo: Contexto, 2002. 110 p.
ISBN 8572441999 (broch.).

GONCALVES, Luiz Claudio. Gestao ambiental em meios de hospedagem.
Sao Paulo: Aleph, 2004. 159 p. ISBN 85-85887-93-1.

ISMAIL, Ahmed. Hospedagem: front office e governanga. 1. ed. Sdo Paulo:
Pioneira Thomson Learning, 2004. 380 p. ISBN 8522104549.

LAGE, Beatriz Helena Gelas (Org.). Turismo, hotelaria & lazer. Sdo Paulo:
Atlas, 2004. v. 1. 224 p., il. Inclui bibliografia. ISBN 8522436363 (broch.).

LAGE, Beatriz Helena Gelas (Org.). Turismo, hotelaria & lazer. Sao Paulo:
Atlas, 2004. v. 2. 228 p., il. Inclui bibliografia. ISBN 8522436371 (broch.).

LAGE, Beatriz Helena Gelas (Org.). Turismo, hotelaria & lazer. Sao Paulo:
Atlas, 2004. v. 3. 226 p., il. Inclui bibliografia. ISBN 852243638x (broch.).

LAWSON, Fred. Hotéis e resorts: planejamento, projeto e reforma. Porto
Alegre: Bookman, 2003. 356 p., il. ISBN 85-363-0039-6.

LEMOS, Leandro de. O valor turistico na economia da sustentabilidade.
Sao Paulo: Aleph, 2005. 256 p. ISBN 8576570092.

LINZMAYER, Eduardo. Guia basico para administracido da manutencao
hoteleira. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2004. 131 p. ISBN 85-
85578-36-X.

LOCKWOOD, A.; MEDLIK, S. Turismo e hospitalidade no século XXI.
Barueri: Manole, 2003. 337 p. Inclui bibliografia. ISBN 8520414133
(broch.).

LUCHIARI, Maria Tereza D. P.; SERRANO, Célia; BRUHNS, Heloisa
Turini. Olhares contemporaneos sobre o turismo. 3. ed. Campinas, SP:
Papirus, 2004. 206 p. ISBN 853080595X (broch.).

LUKOWER, Ana. Cerimonial e protocolo. 3. ed. Sao Paulo: Contexto,
2006. 123 p. ISBN 8572442332.

MARIANO, Jefferson. Manual de introdu¢do a economia: para cursos de
turismo e hotelaria. 3. ed. Campinas, SP: Papirus, 2006. 112 p. ISBN
8530806751 (broch.).

MCKERCHER, Bob. Turismo de natureza: planejamento e
sustentabilidade. Sao Paulo: Contexto, 2002. 303 p. ISBN 8572442065
(broch.).

MENESES, José Newton Coeclho. Historia & turismo cultural. Belo
Horizonte: Auténtica, 2004. 127 p., il. ISBN 8575261142 (broch.).

MIRANDA, Simao de. 101 Atividades recreativas para grupos em
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viagens de turismo. 3. ed. Campinas, SP: Papirus, 2004. 71 p., il. ISBN
8530806603 (broch.).

MIRANDA, Simao de. 101 Atividades recreativas para grupos em
viagens de turismo. 4. ed. Campinas, SP: Papirus, 2006. 71 p., il. ISBN
8530806603 (broch.).

MOLINA, Sergio; RODRIGUEZ, Sergio. Turismo - planejamento
integral: um enfoque para a América Latina. Bauru: EDUSC, 2001. 165 p.
ISBN 857460030X (broch.).

MOLINA, Sergio. O poés-turismo. 2. ed. Sdo Paulo: Aleph, 2004. 130 p.
ISBN 85-85887-83-4.

NIELSEN, Cristian. Turismo e midia: o papel da comunicacdo na atividade
turistica. Sdo Paulo: Contexto, 2002. 319 p. ISBN 857244209X (broch.).

NIETO, Marcos Pinto. Manual de direito aplicado ao turismo. 4. ed.
Campinas, SP: Papirus, 2004. 159 p. ISBN 8530806298 (broch.).

O'CONNOR, Peter. Distribuicdo da informacio eletronica em turismo e
hotelaria. Porto Alegre: Bookman, 2001. 171 p. ISBN 8573078421 (broch.).

OLIVEIRA, J. B. Como promover eventos. 2. ed. Sdo Paulo: Madras, 2005.
139 p., il. ISBN 85-7374-343-3

PAIVA, Maria das Gracas de Menezes V. Sociologia do turismo. 9. ed.
Campinas, SP: Papirus, 2005. 88 p. ISBN 8530802608 (broch.).

PALHARES, Guilherme Lohmann. Transportes turisticos. 2. ed. Sdo Paulo:
Aleph, 2006. 347 p. ISBN 85-85887-67-2.

PANOSSO NETTO, Alexandre; TRIGO, Luiz Gonzaga Godoi. Reflexdes
sobre um novo turismo: politica, ciéncia e sociedade. 2. ed. Sdo Paulo:
Aleph, 2003. 109 p. ISBN 858588780X (broch.).

PELLEGRINI FILHO, Américo. Dicionario enciclopédico de ecologia e
turismo. Sao Paulo: Manole, 2000. 307 p., il. Inclui bibliogratia. ISBN
8520410855 (enc.).

PEREZ, Luis Di Muro. Manual pratico de recepgio hoteleira. Sao Paulo:
Roca, 2001. 198 p., il. Inclui bibliografia. ISBN 85-7241-337-5.

PETROCCHI, Mario. Hotelaria: planejamento e gestao. 2. ed. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2007. 200 p. Inclui bibliografia. ISBN
9798576051144 (broch.).

PETROCCHI, Mario. Hotelaria: planejamento e gestdo. 3. ed. Sdo Paulo:
Futura, 2002. 231 p. Inclui bibliografia. ISBN 85-7413-115-6.

PIRES, Mario Jorge. Lazer e turismo cultural. 2. ed. Barueri: Manole,
2002. 129 p. ISBN 8520411894 (broch.).

PIRES, Mario Jorge. Raizes do turismo no Brasil: hospedes, hospedeiros e
viajantes no século XIX. 2. ed. Barueri: Manole, 2002. 236 p. ISBN
8520411886 (broch.).

RABAHY, Wilson Abrahao. Turismo e desenvolvimento: estudos
econOmicos ¢ estatisticos no planejamento. Barueri: Manole, 2003. 213 p.
ISBN 8520417132 (broch.).

RICCI, Renato. Hotel: estratégias competitivas : um guia pratico para a
aplicacdo da gestdo de processos e do balanced scorecard no segmento da
hotelaria e do turismo. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2005. 125 p., il. ISBN
8573035250 (broch.).

RODRIGUES, Adyr Balastreri; CAVACO, Carminda; JOAQUIM, Graga.
Turismo rural. 2. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2003. 170 p. ISBN 8572441670
(broch.).
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RONA, Ronaldo di. Transportes no turismo. Barueri: Manole, 2002. 154
p., il. ISBN 8520411908 (broch.).

ROSS, Glenn F. Psicologia do turismo. Sao Paulo: Contexto, 2002. 174 p.
ISBN 8572441727 (broch.).

SANTOS, Célia Maria dos; KUAZAQUI, Edmir. Consolidadores de
turismo: servicos e distribuicdo. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning,
2004. 100 p. ISBN 8522104530

SANTOS, Rejane. ISO 9000 na hotelaria: o primeiro passo para atingir a
exceléncia. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2004. 240 p. ISBN 8573034718
(broch.).

SCHLUTER, Regina G. Metodologia da pesquisa em turismo e hotelaria.
Sao Paulo: Aleph, 2003. 192 p. ISBN 8585887893 (broch.).

SEABRA, Giovanni de Farias. Ecos do turismo: o turismo ecoldgico em
areas protegidas. Campinas, SP: Papirus, 2001. 95 p. ISBN 8530806557
(broch.).

SILVA, Fernando Brasil da. A psicologia dos servicos em turismo e
hotelaria: entender o cliente e atender com eficicia. Sdo Paulo: Pioneira
Thomson Learning, 2004. 139 p., il. Inclui bibliografia. ISBN 8522104077
(broch.).

SPILLER, Eduardo Santiago et al. Gestao de servicos e marketing interno.
2. ed. Rio de Janeiro: FGV Ed., 2006. 134 p., il. Inclui bibliografia. ISBN 85-
225-0449-0.

TEIXEIRA, Elder Lins. Gestao da qualidade em destinos turisticos. Rio
de Janeiro: Qualitymark, 2002. 121 p., il. ISBN 8573032227.

TORRE, Francisco de la. Administracao hoteleira: parte I - departamentos.
Sao Paulo: Roca, 2001. 154 p., il. ISBN 8572413332 (broch.).

TRIGO, Luiz Gonzaga Godoi (Org.). Turismo: como aprender, como
ensinar. 2. ed. Sao Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2001. v. 1. 320 p. ISBN
8573591846 (broch.).

TRIGO, Luiz Gonzaga Godoi (Org.). Turismo: como aprender, como
ensinar. 4 ed. Sao Paulo: Ed. SENAC Sao Paulo, 2008. 343 p., il. v. 1. ISBN
9788573595482 (broch.).

TRIGO, Luiz Gonzaga Godoi. Turismo basico. 7. ed. Sao Paulo: Ed.
SENAC Sao Paulo, 2004. 144 p. ISBN 8585578602 (broch.).

VALLS, Josep-Francesc et al. Gestao integral de destinos turisticos
sustentaveis. Rio de Janeiro: FGV Ed., 2006. 230 p., il. ISBN 85-225-0565-
9

VASCONCELLOS, Marco Antonio Sandoval de.; CARVALHO, Luiz Carlos
Pereira de. Introducio a economia do turismo. S3ao Paulo: Saraiva, 2006.
306 p. ISBN 8502053817 (broch.).

YAZIGI, Eduardo. A pequena hotelaria e o entorno municipal: guia de
montagem e administrac¢do. 3. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2003. 85 p. ISBN
8572441379 (broch.).

YAZIGI, Eduardo. Civiliza¢io urbana, planejamento e turismo:
discipulos do amanhecer. Sdo Paulo: Contexto, 2003. 359 p., il. ISBN
8572442383 (broch.).

YOUELL, Ray. Turismo: uma introdu¢do. Sao Paulo: Contexto, 2002. 382
p. ISBN 8572442006 (broch.).

11. 2 Instalacdes fisicas, docentes administrativo e acervo do Campus Floriandpolis



11.2.1 Docentes do Campus Florianopolis
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Nome Funcao Titula¢ao
Licenciatura Plena em Biologia
e - Pedagogia com habilitacdo em
Carmencilia de Fitima F. Diretora do DAFG Administragao Escolar

Mori

Especializagdo em Metodologia de
Ensino

Waldir de Souza

Coordenador do Curso de
Ensino Médio Integrado

Licenciatura em Matematica —

Ivonete Leandra
Nascimento

Bibliotecaria e
Coordenadora de Registro
Académico

Graduada em Biblioteconomia e
Especializada em Gestdo Publica

Ederso Dantas de Almeida

Coordenadora de Infra
Estrutura

Mariza Carmen da Silva

Técnica de Admistragao

Graduagdo em Educacio Fisica e
Mestre em Educacao Fisica
Especializagdo em Ensino de
Jovens e Adultos

Adriana Durieux

Professora de Educagao
Fisica e Saude

Educacgao Fisica
Aperfeigoamento em Fisiologia do
Exercicio
Especializacdo em Administragdao
Escolar

Baltazar C. Cremonese

Professor de Historia

Mestrando em Educagao

Christian Conceicao
Fernandes

Professor de Artes e
Historia

Artes Plasticas e Licenciatura em
Historia

Denize Nobre Oliveira

Professora de Letras e
Literatura

Licenciatura em Letras Portugués /
Inglés
Mestrado em Letras
Doutorado em Inglés e Literatura
Correspondente

Elenita Eliete de Lima
Ramos

Professora de Matematica

Licenciatura em Matematica
Mestrado em Engenharia de
Producao

Fabricio Alexandre Gadotti

Letras — Portugués /
Espanhol
Literatura

Letras Portugués e Espanhol
Mestrado — Literatura e Traducao

Gabriel Seroa da Mota

Professor de Quimica

Licenciatura em Quimica
Especializacdo em Quimica

José Roque Damasco Neto

Professor de Matematica

Mestrado em Educagao Cientifica

Lisani Geni Walcholz Coan

Professora em Matematica
e Educacdo Tecnolodgica

Licenciatura em Matematica
Mestrado em Educacéao
Tecnologica

Marcelo Renné Braga

Professor de Biologia

Mestre em Biologia

Marcio Ricardo Teixeira
Moreira

Professor Geografia /
Ciéncias Humanas

Licenciatura em Geografia
Mestrado — Geografia —
Desenvolvimento Regional e
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Urbano

Marcos Aurélio Neves

Professor de Fisica

Licenciatura em Fisica
Mestrado em Educacao

Marival Coan

Professor Educagao /
Sociologia e Filosofia

Filosofia Hab. em Sociologia e
Psicologia

Mestrado em Educacao
Doutorado em Educagao

Paulo Sérgio da Silva

Professor de Biologia

Licenciatura em Biologia
Especializagdo em Metodologia do
Ensino

Tania Denise da S. Meyer

Professora de Artes

Licenciatura em Artes.

Terezinha Maria dos Santos
Silva

Professora Historia

Licenciatura em Historia
Mestrado em Extensdo Rural —
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11.2.1 Infra-estrutura académica e fisica do DAFG do Campus de Floriandpolis

AMBIENTES ESPACO FiSICOS
LABORATORIO DE
INFORMATICA (LINFO) e (2 ambientes com computadores para 35 alunos e
Horario de Funcionamen- equipamentos de registro (Audio e Video).
to:
7h 30min as 22h 30min
LABORATORIO DE MA-
, .TEMATI(.:A e 03 computadores (20 alunos)
Horario de Funcionamen- g
to: Livros para consulta
7h30min as 22h 30min
LABORATORIO DE e Materiais de experimentagao
QUIMICA E BIOLOGIA e Equipamentos de pesquisa (manuais)
[ ]

Horario de Funcionamen-

01 capela
01 banco de experiéncias

to: e chuveiro (Primeiros - socorros) (30 alunos)
7h 30min as 22h 30min
) e Banco para experiéncias
LABORATORIO DE e Equipamentos de fisica para as aulas
FISICA e Materiais para experiéncias de fisica
Horério de Funcionamen-
to:
7h 30min as 22h 30min
SALA DE ARTE
Horério de Funcionamen- e Materiais para projecao de slides e para execugdo de
to: atividades educativas (30 alunos)

7h 30min as 22h 30min
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SALA DE MUSICA
Horario de Funcionamen-

to: e Capacidade para 30 alunos
7h 30min as 22h 30min

SALA DE TEATRO
Horario de Funcionamen-

to: e (apacidade para 30 alunos
7h 30min as 22h 30min

e Com computador, DVD player, tela, projetor e quadro
branco. Capacidade para 30 alunos

e Projetor multimidia

01 Auditério e Mesa de som

e (Capacidade para 140 pessoas

e Salas de 40 m* com Quadro Negro e carteiras para 30
alunos

02 Salas de Projecodes

14 Salas de Aula
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