Ministério da Educacao
Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco
Conselho Superior

RESOLUCAO CONSUP/IFPE N2 138, DE 29 DE JULHO DE 2022

Aprova, ad referendum, o Projeto Pedagdgico do curso
de qualificacdo profissional em Garcom — Proeja — do
IFPE, Campus Cabo de Santo Agostinho.

A PRESIDENTE EM EXERCICIO DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL
DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO, no uso das atribuicdes previstas no
Regimento Interno do Conselho e considerando o Processo Administrativo n2 23518.016847.2021-14,

RESOLVE:

Art. 19 Aprovar, ad referendum, o Projeto Pedagdgico do curso de qualificacdo
profissional em Garcom — na modalidade Proeja — do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
de Pernambuco (IFPE), Campus Cabo de Santo Agostinho, na forma do Anexo desta Resolucdo.

Art. 29 Revogadas as disposicdes em contrario, esta Resolucdo entra em vigor na data de
sua publicacdo no sitio do IFPE na internet e/ou no Boletim de Servicos do IFPE.

ROSANA MARIA TELES GOMES

_ eil . | Documento assinado eletronicamente por Rosana Maria Teles Gomes, Presidente (a) do Conselho
.‘llgm.l:u:.‘l [ily Superior em exercicio, em 29/07/2022, as 13:50, conforme art. 6°, do Decreto n° 8.539, de 8 de outubro
de 2015.
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1 DADOS DE IDENTIFICACAO

1.1 IDENTIFICACAO DAS INSTITUICOES PROPONENTES

Razdo Social:

Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco — Campus Cabo de Santo Agostinho

CNPIJ: 10.767.239/0011-17

Nome Fantasia: IFPE — Campus Cabo de Santo Agostinho

Esfera Federal

Administrativa:

Endereco: Rodovia BR-101 Sul, Km 107, s/n°, Gleba 1A, Mercés
Cidade/UF/CEP: Cabo de Santo Agostinho / PE / 54.500-000
Telefone: (81) 3878-5805

E-mail de contato:

gabinete @ cabo.ifpe.edu.br

Site da unidade:

http://www.ifpe.edu.br/campus/cabo

Razdo Social:

Escola Estadual Madre Iva Bezerra de Araujo

CNP1J:

10572071/0022-47

Nome Fantasia:

Escola Estadual Madre Iva Bezerra de Araijo

Esfera Estadual — GRE METROPOLITANA SUL — Cabo de Santo
Administrativa: Agostinho

Endereco: Rua Tenente Manoel Barbosa da Silva, s/n°, Centro
Cidade/UF/CEP: Cabo de Santo Agostinho/PE, CEP 54.505-230

Telefone: (81) 3181-2798 / 3181-2799




1.2 DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO

Habilitacao

Qualificacdo Profissional de Garcom

Forma de articulagdo

Concomitante ao Ensino Médio

Eixo tecnoldgico

Turismo, Hospitalidade e Lazer

Modalidade:

Presencial

Regime de matricula:

Matricula por semestre

Carga hordria total

1.240 horas/relogio

Carga horéria de | 1.000 horas/reldgio
formacao geral

Carga horéria de | 240 horas/relégio
formacao profissional

Hora-aula 60 min

Periodo de integralizacdo | 02 anos

Inicio do curso: 2° semestre /2022
Semanas letivas: 20 semanas
Numero de vagas: 35

Horario e local do curso:

O curso sera ministrado no hordrio noturno na Escola
Estadual Madre Iva Bezerra de Araujo, localizada no

municipio do Cabo de Santo Agostinho.

1.3 FORMA DE OFERTA DO CURSO FIC

Trata-se de: (

) Curso FIC ofertado pela Instituicdo

( X) Curso FIC conveniado com outra Instituicdo: Secretaria de
Educacgao do Estado de Pernambuco




2 APRESENTACAO

O presente Projeto Pedagdgico do Curso de Qualificacdo Profissional de Garcom, na
modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos (EJA), na forma de articulacdo concomitante
PROEJA, visa a atender os anseios da sociedade e permitir melhores condicdes de acesso ao
trabalho, empregabilidade e renda. A modalidade de curso EJA mostra-se como um caminho
concreto para tornar o potencial trabalhador apto a executar habilidades préticas especificas ou
qualificar o trabalhador que ja atua na 4rea e/ou que desenvolve habilidades para o exercicio

profissional de maneira empirica, a partir de experiéncia propria.

A busca pela qualificagdo e atualizacdo profissional de nivel médio é uma politica
governamental que enfatiza a necessidade de ampliar a oferta de vagas na educacdo
profissionalizante para suprir a caréncia evidenciada no mundo do trabalho. Dentro desta
perspectiva, toda iniciativa no sentido do aprimoramento profissional de nivel médio deve ser

ressaltada e aprimorada.

Baseado nisto, o Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco (IFPE)
— Campus Cabo de Santo Agostinho, a partir do primeiro semestre do ano de 2022, oferecerd o
Curso de Qualificagdo Profissional de Garcom, de acordo com a legislacio da Educacdo
Profissional, com a legislacdo da Educacdo Bésica e com o Documento Base do Programa de
Integracdo da Educacgdo Profissional com a Educagdo Basica na modalidade de Educacdo de Jovens

e Adultos — PROEJA.

Desta forma, apresentamos aqui, em linhas gerais, a proposta do curso de Qualificacdo
Profissional de Gar¢om, a ser ofertado em regime de concomitancia, pelo IFPE — Campus Cabo de
Santo Agostinho e pela Secretaria de Educacdao do Estado de Pernambuco, através de convénio
firmado entre as duas instituicdes. Os conteddos de formacdo geral referentes ao Ensino Médio
serdo ofertados pela Escola Estadual Madre Iva Bezerra de Aradjo, enquanto a qualificacdo

profissional serd ofertada pelo IFPE - Campus Cabo de Santo Agostinho.

3 HISTORICO

Em 23 de setembro de 1909, através do Decreto N° 7.566, o Presidente Nilo Pecanha criou
em cada uma das capitais dos Estados do Brasil uma Escola de Aprendizes Artifices, destinadas a
ministrar o ensino profissional primdrio e gratuito. As escolas tinham o objetivo de formar operarios

e contramestres. O curso seria oferecido a meninos de baixa renda, sob o regime de externato,



funcionando das 10 as 16 horas. Em Pernambuco, a escola teve suas atividades iniciadas em 16 de
fevereiro de 1910.

As Escolas de Aprendizes Artifices foram reformuladas em 1918, mediante Decreto n°
13.064, de 12 de junho, conservando, contudo, o seu cardter de instituicdo destinada a meninos
pobres e apresentando poucas modificagcdes em relacdo ao projeto original. Em 1937, através da Lei
n°® 378, de 13 de janeiro, essas instituicdes passaram a ser denominadas Liceus Industriais. Com a
Lei Organica do Ensino Industrial (Decreto-Lei n® 4.073, de 30 de janeiro de 1942) passaram a
oferecer ensino médio e, aos poucos, foram se configurando como institui¢des abertas a todas as
classes sociais. A partir desse mesmo ano, o ensino industrial teve seus dois ciclos — 0 bésico e o
técnico — ampliados, passando a ser reconhecido como uma necessidade imprescindivel para o
préprio desenvolvimento do pais.

De 1959 a 1971, o ensino industrial passou por ampliacdo de sua estrutura e diversas
reformulacdes, sobretudo com a Lei n°® 3.552/1959, que ofereceu estruturas mais amplas ao ensino
industrial, sinalizando para uma politica de valorizacdo desse tipo de ensino; a Lei de Diretrizes e
Bases da Educacao Nacional, Lei N° 4.024, de 20 de dezembro de 1961, e a Lei N° 5.692, de 11 de
agosto de 1971, que focalizaram na expansdo e melhoria do ensino. Nesse periodo, a escola serviu a
regido e ao pais, procurando ampliar sua missdo de centro de educacdo profissional de “Escola de
Aprendizes Artifices”, “Liceu Industrial de Pernambuco”, “Escola Técnica do Recife” e “Escola
Técnica Federal de Pernambuco (ETFPE)”, tendo funcionado em trés locais: no periodo entre 1910
e 1923, teve como sede o antigo Mercado Delmiro Gouveia (atual Quartel da Policia Militar de
Pernambuco, no Derby); a segunda sede localizou-se na parte posterior do antigo Gindsio
Pernambucano (Rua da Aurora, Boa Vista); e a partir do ano de 1933, passou a funcionar na Rua
Henrique Dias (atual sede da Fundaj, no Derby), sendo oficialmente inaugurada em 18 de maio de
1934, pelo entdo presidente Getilio Vargas.

Uma nova mudanca de endereco aconteceu em 17 de janeiro de 1983. J4 com o nome de
Escola Técnica Federal de Pernambuco (ETFPE), a instituicio passou a funcionar na Avenida
Professor Luis Freire, no bairro do Curado, em instalagdes projetadas e construidas com o esfor¢co
conjunto de seus servidores e alunos. Nessa sede, atualmente, funciona o Campus Recife e a
Reitoria do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco.

Em 1999, através do Decreto s/n de 18/01/1999, a ETFPE ¢ transformada em Centro Federal
de Educacdo Tecnolégica de Pernambuco (CEFET-PE), ampliando seu portfélio de cursos e
passando também a atuar na Educacdo Superior com a formacdo de tecnélogos. Em 2004, com a
publicacdo do Decreto n°® 5.154, de 23 de julho de 2004, sdo criados os Cursos Técnicos na

Modalidade Integrada. J4 em 2005, o Decreto n° 5.478, de 24 de junho de 2005, institui o Programa



de Integracdo da Educacdo Profissional ao Ensino Médio na Modalidade de Educagdo de Jovens e
Adultos (PROEJA).

Mudangas ocorreram no ambito de atuagdo dos Centros Federais, sobretudo com a Lei n°
5.692/71, que previa uma educacdo profissionalizante compulséria; com a Lei n°® 7.044/82, que
tornou a educacdo profissionalizante facultativa; e com a lei n° 8.948/94, que criou o Sistema
Nacional de Educagdo Tecnoldgica. Através dessas leis, o CEFET-PE expandiu seu raio de atuagdo
com a implantacdo das Unidades de Ensino Descentralizadas — as UNEDs. Assim, é criado o
CEFET Petrolina, a partir da Escola Agrotécnica Federal Dom Avelar Vilela — EAFDABYV,
(Decreto n°. 4.019, de 19 de novembro de 2001)1. Depois vem a UNED Pesqueira, no Agreste
Pernambucano, criada com a Portaria Ministerial n° 1.533/92, de 19/10/1992, e a UNED Ipojuca, na
Regido Metropolitana do Recife, fronteira com a regiao da Mata Sul do Estado, mediante a portaria
Ministerial n°® 851, de 03/09/2007.

Finalmente, com a publicac@o da Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008, foi instituida a
Rede de Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica e criados os Institutos Federais de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia. A partir dai, o Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia
de Pernambuco passou a ser constituido por um total de nove campi, a saber: os campi de Belo
Jardim, Barreiros e Vitéria de Santo Antdo (antigas Escolas Agrotécnicas Federais - EAFs); os
campi Ipojuca e Pesqueira (antigas UNEDs do CEFET-PE); o Campus Recife (antiga sede do
CEFET-PE); além dos campi Afogados da Ingazeira, Caruaru e Garanhuns, da expansdo II, em
funcionamento desde 2010, e o Campus Virtual da Educacdo a Distancia (EaD), com aulas
presenciais em 19 polos.

A constituicdo dos diversos campi do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
de Pernambuco foi realizada a partir da base territorial de atuacdo e caracterizacdo das regides de
desenvolvimento onde os mesmos estdo situados. Os referidos campi estdo localizados em cinco
Regides de Desenvolvimento do Estado, a saber: na Regidao Metropolitana do Recife (RMR), na
Regidao da Mata Sul (RMS) e nas Regides do Agreste Central (RAC), Regido do Agreste Meridional
(RAM) e Regido do Sertao do Pajed (RSP). Cumprindo a 3* fase de Expansao da Rede, em 2014, o
IFPE ganhou mais sete unidades nas cidades de Cabo de Santo Agostinho, Palmares, Jaboatao,
Olinda, Paulista, Abreu e Lima e Igarassu. Assim, os Institutos Federais t€tm como objetivo
democratizar o ensino e ampliar sua oferta, priorizando uma educacdo publica de qualidade e
diminuindo as desigualdades sociais.

O Campus Cabo de Santo Agostinho faz parte da terceira fase de expansao da Rede Federal
de Educacao Profissional e Tecnoldgica, instituida pela Lei Federal n® 11.195/2005.

No dia 07 de outubro de 2013, houve a publicagdo da autorizagdo para funcionamento,
através da portaria n° 993/2013 do Ministério da Educacdo, iniciando-se suas atividades no dia 14

de outubro do mesmo ano com a oferta da primeira turma do Curso Técnico em Hospedagem,



através do Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e ao Emprego (PRONATEC).

Ao longo do primeiro ano de funcionamento, o Campus ofereceu cursos de qualificagdao
profissional em Auxiliar de Cozinha e em Organizacdo de Eventos, ambos na modalidade de
Formacao Inicial e Continuada de Trabalhadores (FIC). No dia 14 de outubro de 2014, realizou-se a
aula inaugural das primeiras turmas regulares dos cursos técnicos subsequentes em Logistica e
Meio Ambiente, formadas por 144 (cento e quarenta e quatro estudantes). Em 27 de agosto de 2015,
iniciou-se a 1* turma do Curso de Qualificacdo Profissional em Almoxarife, modalidade PROEJA
Concomitante, em parceria com a Secretaria de Educac¢do do Estado de Pernambuco, através do
Convénio n° 01/2013 — SEE/IFPE, com 35 estudantes. No segundo semestre de 2016, tiveram inicio
as primeiras turmas dos cursos técnicos subsequentes regulares de Cozinha e Hospedagem. O
Campus Cabo de Santo Agostinho passou também a ofertar cursos superiores nas modalidades
bacharelado e tecnélogo. Os cursos de bacharelado oferecidos atualmente sdao: (1) Engenharia
Ambiental e Sanitdria e (2) Administragdo, com relacao aos tecnélogos tem-se (3) Hotelaria e (4)
Gastronomia. Somando-se aos cursos ja existentes, o curso de Qualificagdo Profissional de Garcom
contribuird para melhorar a oferta de profissionais qualificados na drea de turismo, hospitalidade e

lazer.

4 JUSTIFICATIVA
Mantendo-se em consonancia com o Plano de Desenvolvimento Institucional do IFPE, cuja
missao:

Promover a Educagdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, em todos os seus
niveis e modalidades, com base no principio da indissociabilidade das a¢des de
Ensino, Pesquisa e Extensdo, comprometida com uma prética cidada e inclusiva, de
modo a contribuir para a formagdo integral do ser humano e o desenvolvimento
sustentdvel da sociedade. (BRASIL, 2015, p. 36)

E com o intuito de ampliar as oportunidades de formacao profissional no Municipio do Cabo
de Santo Agostinho, foi elaborado o curso de qualifica¢do inicial e continuada de Gar¢om, uma vez
que ndo basta apenas a existéncia de postos de trabalho. Para ser absorvido pelo mercado, torna-se
necessario reunir as habilidades, atitudes e conhecimentos que capacitam o profissional para o
desempenho com competéncia das fungdes no setor de hospitalidade. Sendo assim, a¢des voltadas
para a qualificagdo profissional tornam-se uma importante linha de atuagdo, que exerce papel
preponderante no aumento da produtividade e competitividade da economia nos destinos turisticos
(MTUR, 2018).

O setor de turismo, hospitalidade e lazer apresenta diversos aspectos que, se levados em
consideracdo, demonstram a necessidade da oferta profissional qualificada para atender as
demandas dos visitantes, turistas e residentes. Para tanto, € necessdrio que a mao de obra esteja

qualificada e preparada para atender este publico, de modo a tornar a experiéncia mais completa,



propiciando a satisfacao pelo servico ofertado.
Destaca-se, ainda, que o municipio do Cabo de Santo Agostinho encontra-se numa
localizacdo privilegiada, entre os dois principais destinos turisticos de Pernambuco (Recife e

Ipojuca), os atrativos e sua localizacdo privilegiada tornaram o Cabo um dos municipios que

compdem a Rota Histéria e Mar, em conjunto com Fernando de Noronha, Recife, Ipojuca, Jaboatdao
dos Guararapes e Olinda (BRASIL, 2012). De acordo com dados do IBGE (2016), o setor de
servicos do Cabo de Santo Agostinho € responsdvel por movimentar 44,1% da economia municipal,
empregando aproximadamente 16.480 mil pessoas em atividades voltadas para os setores comercial
e de prestacdo de servigos, incluindo o setor de turismo e hospitalidade.

Diante deste panorama, tem-se o entendimento de que a populagdo local pode e deve fazer
parte deste movimento, de modo a inserir-se no contexto e participar das benesses que a pratica
profissional da hospitalidade e dos servigos de alimentacdo comercial sao capazes de trazer. Tendo
em vista este cendrio e compreendendo-se a necessidade atual da melhoria nos quadros
profissionais que habitam os segmentos da atividade no nosso estado, o IFPE ratifica a importancia
do curso de formacgdo inicial e continuada na modalidade PROEJA de Gar¢om como uma
possibilidade de preencher lacunas e capacitar os profissionais para a melhoria da atuagdo destes

nos diversos ciclos desta area do turismo, hospitalidade e lazer.

S OBJETIVOS
5.1 OBJETIVO GERAL

Formar e qualificar cidaddos capazes de atuar como operador de servigos no setor de

restaurantes, bares e similares.

5.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Sao objetivos especificos do curso formar cidaddos capazes de:

» Recepcionar e acomodar o cliente a mesa;

» Orientar nas escolhas do cliente e registrar seus pedidos;

= Utilizar técnicas de servigo para alimentos e bebidas;

= Organizar os espagos fisicos destinados ao servigo de alimentos e bebidas.

6 REQUISITOS DE ACESSO
6.1 PUBLICO ALVO

De acordo com a legislagdo em vigor e a Organizacdao Académica do IFPE, para ingresso no

curso de Qualificacio em Gar¢com — PROEJA, o candidato deverd ter, no minimo, 18 anos, ter



cursado ou concluido o Ensino Fundamental em escola publica. Devera estar inscrito no primeiro

moédulo do Ensino Médio na Educacdo de Jovens e Adultos — EJA Médio — em escola da Rede

Estadual Madre Iva Bezerra de Aratjo.

6.2 FORMAS DE ACESSO

A admissa@o no curso dar-se-a por processo seletivo realizado pela Geréncia Regional de Educagao

da Secretaria Estadual de Educacdo (GRE Metropolitana Sul — Cabo de Santo Agostinho).

7 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O concluinte do curso serd o profissional capaz de operacionalizar e supervisionar 0s
espacos em servigcos de restaurante, bar e similares com habilidade para aplicar técnicas de servigos
de alimentos e bebidas, como:

® Organizar e otimizar o espago de sala e copa;

® Comunicar-se de maneira adequada no contexto profissional;

® (Comercializar os produtos do carddpio na operacao de servicos;

® Aplicar os principios higi€nico-sanitdrios na manipulagdo, no preparo e no servigo de
alimentos e bebidas;

® Aplicar principios éticos e criticos diante das relacdes do mundo do trabalho.
7.1 CAMPO DE ATUACAO

De acordo com o Guia Pronatec de Cursos FIC (2016), o profissional formado em Gargom
pode atuar em bares, restaurantes e cafés, realizando as mais diversas funcgdes relacionadas a sua
area, podendo até se especializar em comidas ou bebidas e participar de cursos como o de barman,

de sommelier, de chef ou de maitre.
8 FUNDAMENTACAO LEGAL

O Curso de Qualificacdo Profissional de Gar¢com estd inserido no Eixo Turismo,
Hospitalidade e Lazer. Sua estrutura curricular observa as determinagdes legais dispostas na Lei de
Diretrizes e Bases da Educa¢do Nacional — LDB 9394/96 e nas Diretrizes Curriculares Nacionais
para Educacdo Profissional, conforme fundamentada a seguir:

* Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional n°® 9.394/96;
* Lei 11.788/2008 — Dispde sobre o estigio de estudantes; altera a redacdo do art. 428 da



Consolidacao das Leis do Trabalho — CLT;

* Decreto 5.154/2004 — Regulamenta o § 2° do art.36 e os arts. 39 a 41 da Lei n® 9.394/96, que
estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional, e d4 outras providéncias;

* Decreto n° 5.840, de 23 de julho de 2006 — Institui, no ambito federal, o Programa de Integracao
da Educacdo Profissional com a Educacdo Bésica na Modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos
— PROEJA;

» Parecer CNE/CEB 11/2000 — Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo de Jovens e
Adultos;

 Parecer CNE/CEB 06/2010 — Diretrizes Operacionais para a Educacdo de Jovens e Adultos — EJA,
nos aspectos relativos a duragdo dos cursos e idade minima para ingresso nos cursos de EJA; idade
minima e certificagdo nos exames de EJA, e Educagdo de Jovens e Adultos desenvolvida por meio
da Educacio a Distancia;

* Plano Nacional de Educacdo em Direitos Humanos;

* Parecer CNE/CEB 05/2011 — Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio;

* Parecer CNE/CEB 07/2010 - Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Bésica;

» Parecer CNE/CEB 11/2012 — Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional
Técnica de Nivel Médio;

* Resolucdo CNE/CP 01/2021 — Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo
Profissional de Nivel Técnico;

* Resolu¢do CNE/CEB 01/2000 — Estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao
de Jovens e Adultos;

* Resolu¢ao CNE/CEB 03/2010 — Diretrizes Operacionais para a Educacdo de Jovens e Adultos nos
aspectos relativos a duracdo dos cursos e idade minima para ingresso nos cursos de EJA; idade
minima e certificacdo nos exames de EJA, e Educacdo de Jovens e Adultos desenvolvida por meio
da Educacio a Distancia;

* Resolu¢ao CNE/CEB 04/2010 — Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educagdo Basica;

* Guia Pronatec de Cursos Fic, 4° edi¢ao, 2016;

* Programa de Integracdo da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio Integrada ao Ensino
Médio na Modalidade de Educacao de Jovens e Adultos — PROEJA;

* Instru¢ao Normativa n°02/2011 — Fixa normas para a implantacdo das Matrizes Curriculares de
Educagdo Basica das escolas da Rede Estadual de Ensino de Pernambuco;

* Resolu¢ao IFPE/ CONSUP n° 25/2013 — Sistema de Bibliotecas do IFPE (SIBI/IFPE);

* Resolugao IFPE/ CONSUP n° 04/2015 — Organizacao Académica do IFPE;

* Resolucdo IFPE/CONSUP n°® 06/2015 — Sistemadtica para realizacdo de visitas técnicas como



atividade integrante dos componentes curriculares dos cursos oferecidos pelo IFPE;

» Resolucdo IFPE/CONSUP n° 29/2015 — Orientagdes gerais para procedimentos que estabelecem
as diretrizes a serem seguidas para as propostas de reformulacdo curricular dos cursos do IFPE;

* Resolucdo IFPE/CONSUP n° 39/2015 — Politica de utilizagdo do nome social para pessoas que se
autodenominam travestis, transexuais, transgéneros e intersexual no ambito do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco —IFPE;

* Resolucao IFPE/ CONSUP n° 15/2016 — Aprova as alteracdes e exclui o § 5°, do Art. 84 da
Organizagao Académica do IFPE;

» Parecer CNE/CEB n° 20/2005 — Inclui a Educacao de Jovens e Adultos como alternativa para a
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio de forma integrada com o Ensino Médio;

» Parecer CNE/CEB n°4/2013 — Consulta sobre a legitimidade e competéncia para ndo autorizar a

oferta de exames de Educacao de Jovens e Adultos (EJA) por escolas privadas.

9 ORGANIZACAO CURRICULAR

O desafio de formar profissionais competentes com foco na cidadania, na humanizagdo dos
sujeitos e formacao técnica e cientifica requer como fundamento uma concep¢dao de ensino que
privilegie o (re)conhecimento da realidade, a anélise reflexiva sobre essa realidade para, a partir dai,
agir para transforma-la ou indicar caminhos para superacao das dificuldades.

E de fundamental importancia que o curriculo contemple ndo apenas a formagio em termos
do saber académico em si mesmo, mas que também seja pautado na perspectiva da formagao do
estudante como sujeito social, que busca compreender criticamente o mundo e o lugar onde vive
como realidades insepardveis.

O curriculo foi elaborado contemplando as competéncias profissionais fundamentais com
foco no perfil profissional de conclusao, prevendo situagdes que levem o estudante e o professor a
vivenciarem o processo de acado-reflexdo-acdo, a mobilizar e articular com pertinéncia
conhecimentos, habilidades e valores em niveis crescentes de complexidade.

Para tanto, a abordagem dos conhecimentos privilegia os principios da contextualizacdo e da
interdisciplinaridade, agregando competéncias relacionadas com as novas tecnologias, trabalho
individual e em equipe e autonomia para enfrentar diferentes desafios do mundo do trabalho com
criatividade e flexibilidade.

O pleno desenvolvimento dessa proposicao supde a materializacdo de tais principios na

organizagdo curricular do curso, conforme descrito a seguir.



9.1 ESTRUTURA CURRICULAR

A formagao basica dos estudantes ficard sob a responsabilidade da Secretaria de Educacao —
GRE Metropolitana Sul e serd ministrada pelos professores da Rede Estadual de Ensino, na Escola
Estadual Madre Iva Bezerra de Aratjo, localizada no municipio do Cabo de Santo Agostinho. A
formacao profissional serd ministrada pelos docentes do IFPE — Campus Cabo de Santo Agostinho
e também serd na referida escola.
A organizagdo curricular do curso observard as determinagdes legais presentes na Lei
Federal 9.394/96 e nos Decretos Federais n° 5.154/2004 e n° 5. 840/2006. Também serd pautada nas
Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio, nas Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacgdo de Jovens e Adultos e nas Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao Profissional.
A organizacdo do curso estd estruturada em uma matriz curricular constituida por uma base
de conhecimentos cientificos, tecnolégicos e humanisticos. A formacdo geral € composta pela base
nacional comum, que integra os componentes curriculares das quatro dreas de conhecimento do
Ensino Médio (Linguagens, Ciéncias da Natureza, Matematica e Ciéncias Humanas), e a formacgao
profissional, que integra os componentes curriculares especificos voltados para uma maior
compreensdo das relagdes existentes no mundo do trabalho, de modo a promover uma articulagcdo
entre os conhecimentos académicos e especificos da drea da qualificacdo profissional.
O curso estd organizado em componentes curriculares em regime semestral com quatro
modulos e com uma carga-hordaria minima de mil e duzentas e quarenta horas-rel6gio, assegurando-
se cumulativamente no minimo duzentas e quarenta horas-relégio destinadas a qualificacio

profissional.



9.2 MATRIZ CURRICULAR DA FORMACAO BASICA

St PERNAMBU[;Q

GOVERRD BO O

MATRIZ CURRICULAR DO ENSINO MEDIO - PROGRAMA NACI(}N’AL DE, {}:\ /
INTEGRACAO DA EDUCACAO PROFISSIONAL COM A EDUCACAO BASICA NA

MODALIDADE DE EDUCACAO DE JOVENS E ADULTOS - PROEJA - 2013
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ENDERECO: e
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* Os componentes curriculares destinados & qualilicagdo profissional cm Informatica, ofertados
conforme previsto no Convénio 01/2013 firmado entre a Secretaria Estadual de Educagio de Pernambuco
- SEE ¢ o Instituto Federal de Lducago Ciéncia e Tecnologia de 'emambuco - IFPE, corresponde a um
total de 500 h/a de 45 min = 375 (trezentas e setenta e cinco) horas reldgio.

**Para complementagio da carga hordria do turno noturmmo (Hora aula de 40 minutos) deverd ser
cumprida o que determina a Instrugiio Normativa N 01/2011.



9.3 MATRIZ CURRICULAR DA FORMACAO PROFISSIONAL

SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAOQ onm
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONALE | mam oo O FEDERAL
TECNOLOGICA BB Campus Cabo de Santo Agostinho

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
PERNAMBUCO
CAMPUS CABO DE SANTO AGOSTINHO
Endereco: Rodovia BR-101 Sul, Km 107, s/n°, Gleba 1A, Mercés, Cabo de Santo Agostinho/ PE,
CEP 54.500-000
MATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE QUALIFICACAO PROFISSIONAL DE GARCOM
ANO: 2022
SEMANAS LETIVAS: 20 semanas
TURNO: Noite
HORA AULA: 60 minutos
FUNDAMENTACAO LEGAL: LDB 9394/96 e outras legislagdes

MATRIZ CURRICULAR
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Total por periodo 0 80
4
Carga Horaria total (em horas-aula) 240
Carga Horaria total (em horas-relogio) 240
Pratica Profissional -
Total Geral (em horas) 240




Os componentes curriculares profissionalizantes serdo ministrados uma vez por semana em
20 encontros, ou seja, o semestre terd 20 semanas letivas, computando hora-aula e hora-relégio de
60 minutos, correspondendo a uma carga horaria semestral de 80 h/a.

No primeiro semestre s6 serdo ministradas aulas da formagao geral pela Escola Estadual
Madre Iva Bezerra de Araujo.

No segundo semestre terd inicio o primeiro médulo da qualificagdo profissional, serdo
ministrados dois componentes curriculares: Conceitos e Praticas da Hospitalidade com carga
hordria de 40h e Higiene e Manipulacao de Alimentos com carga hordria de 40h, de forma
sequencial. No terceiro semestre serdo ministrados os componentes curriculares Comunicacao e
Atendimento ao Cliente com carga horaria de 40h e Técnicas de Sala e Bar com carga horaria de
40h. No quarto e ultimo semestre serdo ministrados os componentes curriculares Relagoes
Interpessoais com carga horaria de 40h e Nocoes de Cozinha e Interpretacio de Cardapios com

carga hordéria de 40h.

10 PRATICAS PEDAGOGICAS PREVISTAS

O desenvolvimento das préticas pedagdgicas serd realizado de acordo com a natureza dos
componentes curriculares e podem envolver:
® Projetos pedagdgicos, na perspectiva da Pedagogia de Projetos, dialogando com outros
componentes curriculares da formagdo geral ou outro componente vivenciado na formacao
profissional no mesmo semestre. Os projetos diddticos podem ser decorrentes das situagdoes—
problema lancadas pelos alunos ou docentes que contextualizem 0s sujeitos nos espacos e
que possam ser elaborados a partir do contexto do alunado.
® Aulas tedricas com utilizagdo de videos, projetor multimidia, etc., visando a apresentagcao do
assunto (problematizacdo) a ser trabalhada e posterior discussao e troca de experiéncias;
Seminarios;
Pesquisas;

Visitas técnicas a empresas da regiao;

Palestras, oficinas, eventos com profissionais da area.

11 EMENTARIO

CONCEITOS E PRATICAS DA HOSPITALIDADE - 40 HORAS/RELOGIO

Ementa: Conceito de Hospitalidade: diferentes referenciais; A relacdo e importancia entre hospitalidade,
turismo, gastronomia e servi¢os de alimentagcdo; Contextos histdricos, artisticos e culturais relacionados a
gastronomia: Pré-historia, Idade Antiga, Média, Moderna e Contemporanea. Alimentacdo e Restaurantes
Terminologia bésica do turismo, hotelaria e dos servi¢os de alimentagd@o. Profissionalizag¢do do setor de
servicos em alimentacio comercial (restauracdo, food service, catering ou alimentos e bebidas




BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLI, G. Hospitalidade: a inovacdo na gestdo das organizagdes prestadoras de servigo.Sao
Paulo: Saraiva, 2010

FURTADO, S.; VIEIRA, F. Hospitalidade: turismo e estratégias segmentadas. Sdo Paulo:Cengage,
2011.

IGNARRA, L. R. Fundamentos do turismo. 3. ed. rev. e ampl. Sao Paulo: Cengage Learning/SENAC,
2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLI, G. Gestao hoteleira. 2. ed.Sdo Paulo: Saraiva, 2016. DAVIES,
C.A. Alimentos de Bebidas. Caxias do Sul. RS: EDUCS, 2010.
FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no Mundo. 3 ed. Sdo Paulo: Senac, 2015.

NETTO, A.P.; ANSARAH, M.G.R. Segmentac¢io do Mercado Turistico: Estudos, produtos e
perspectivas. Barueri-SP: Manole, 2009.

STEINBRUCH, E.R. Brasil: Gastronomia, Cultura e Turismo. S0 Paulo: BEI Comunicagao,
2010.

HIGIENE E MANIPULACAO DE ALIMENTOS - 40 HORAS/RELOGIO

Ementa: Consideragdes gerais sobre higiene e seguranca dos alimentos. Perigos bioldgicos, fisicos e
quimicos. Principios basicos da higienizacao. Elementos de limpeza e sanitizacdo. Higiene dos alimentos,
ambiental e pessoal. Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Resolugdo RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004. Ferramentas de gerenciamento do controle de qualidade em alimentos: Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF); manual de boas préticas de manipula¢do; e Procedimento Operacional Padrdo (POP).

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2%ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
GISSLEN, W. Culinaria profissional. 6°cd. Barueri, SP: Manole, 2012.
LOPES, T.H. et al. Higiene e manipulaciao de alimentos. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
DOMENE, S.M.A. Técnica Dietética: Teoria e Aplicagdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,2015.
FRANCO, B.D.G.M.; LANGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A.J,; SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e aplicacdes.Sao Paulo:
Nobel, 2008.

ORNELAS, L.H. Técnica dietética: Selecdo e preparo de alimentos. 8%d. Sdo Paulo: Atheneu,2001.

PHILIPPI, S.T. Nutricao e técnica dietética. 4°ed. Barueri, SP: Manole, 2019.

TECNICAS DE SALA E BAR - 40 HORAS/RELOGIO

Ementa:Tipologia de restaurantes e bares, tipos de servigos de alimentos de bebidas; Organizagao de
mobilidrio de acordo com os tipos de servigo; Identificacio de utensilios, enxovais, tagas, etc; Preparacio
completa da mise en place.

BIBLIOGRAFIA BASICA




DAVIES, C.A. Alimentos e Bebidas. Caxias do Sul -RS: Editora EDUCS, 2010.
FREUND. T. Técnicas de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Infobook, 2002.
CASTELLI, G. Gestao hoteleira. 2 ed. Sdo Paulo SP: Ed. Saraiva, 2016.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, I. Restaurante: administracio e operacionalizag¢io. Caxias do Sul- SC: EDUCS,2010.

FREUND, T. Alimentos e Bebidas: uma visao gerencial. Rio de Janeiro: Senac, 2014.
PACHECO, A.O. Manual do Bar. 7 ed. Sao Paulo: Senac, 2010.

POWERS, T.; BARROW, C.W. Administracao no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria,
restaurante. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

SENAC. Sou Garcom: Técnicas, tendéncias e informagdes para o aperfeicoamento profissional.2 ed. Rio
de Janeiro: Senac, 2014.

COMUNICACAO E ATENDIMENTO AO CLIENTE - 40 HORAS/RELOGIO

Ementa: Conceito de comunica¢do; comunicagdo oral e escrita; linguagem formal e informal; atendimento
ao cliente; apresentacdo e postura do profissional em ambiente de trabalho; defini¢des e entendimento do
conceito de cliente; qualidade no atendimento ao cliente; gerenciamento de reclamacdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, L.C.G.; GARCIA, A.A. Gestao de Pessoas: estratégias e integracio
organizacional.2ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

GARCIA, O.M. Comunica¢ao em prosa moderna: aprendendo a escrever, aprendendo
a pensar.27ed. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2010.

SENAC. Sou Garcom: Técnicas, tendéncias e informacdes para o aperfeicoamento
profissional.2ed. Rio de Janeiro: Senac, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SILVA, F.B. A psicologia dos servicos em turismo e hotelaria: entender o cliente e atendercom
eficacia. 2ed. Sdo Paulo: Senac, 2013.

LACOMBE, F.J.M. Comportamento organizacional. Sdo Paulo: Saraiva, 2017.

MARKERT, W. Trabalho, comunicacio e competéncia: Contribui¢des para a construgio critica
de um conceito e para a formagdo do profissional transformativo. Campinas, SP: Autores associados,
2004.

ROBBINS, S.P.; JUDGE, T.A.; SOBRAL, F. Comportamento organizacional: teoria e praticano
contexto brasileiro. 14ed. Sdo Paulo: Pearson, 2010.

TAVARES, M. Comunicacao Empresarial e Planos de Comunicacio: integrando teoria epratica.
3ed. Sao Paulo: Atlas, 2016.

NOCOES DE COZINHA E INTERPRETACAO DE CARDAPIOS — 40 HORAS/RELOGIO

Ementa: Técnicas de cozinha quente e cozinha fria; Pratos de cozinha brasileira e internacional; Conceitos
de carddpio; Fatores e aspectos determinantes na elaboragdo de um carddpio; Estrutura de carddpio; Tipos de
carddpio

BIBLIOGRAFIA BASICA




CASTELLI, G. Gestao hoteleira. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4%d. Sio Paulo:
SENACEditoras, 2011..
TEICHMANN, 1. M. Cardapios: técnicas e criatividades. 7%ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: Tecnologias para a elaboracdo de carddpios. 8%d.Sdo
Paulo: SENAC, 2010.

BORGES, E.P. Harmonizacao: o livro definitivo do casamento do vinho com a comida. Rio deJaneiro:
Mauad X, 2007.

DAVIES, C.A. Alimentos e Bebidas. 4*ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.
FERNANDES, C. Viagem Gastronomica através do Brasil. 10%d. Sdo Paulo: Senac Ed. 2012.
TEICHMANN, .M. Tecnologia Culinaria. 2*cd. Caxias do Sul, RS: Educs, 2009.

RELACOES INTERPESSOAIS — 40 HORAS/RELOGIO

Ementa: Comunicag¢do interpessoal no trabalho; motivacao e trabalho; lideranca e poder nas organizagdes; a
globalizacdo e as mudangas comportamentais; ajustamento e produtividade frenteaos processos de mudanga
de base tecnoldgica; a importancia da ética profissional; fortalecimentodas relagdes com a equipe a partir de
dindmicas de grupo

MINICUCCI, A. Relacoes Humanas: Psicologia das relacdes interpessoais. 6ed. Sdo Paulo:Atlas,
2014.

PRETTE, A.D.; PRETTE, Z.A.P.D. Psicologia das Relacoes Interpessoais: Vivéncias para otrabalho
em grupo. 11ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2014.

SA, AL Etica profissional. 9ed. Sao Paulo: Atlas, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, L.C.G.; GARCIA, A.A. Gestao de Pessoas: estratégias e integragdo organizacional.2ed. Sao
Paulo: Atlas, 2009.

LACOMBE, F.J.M. Comportamento organizacional. Sao Paulo: Saraiva, 2017.
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12 PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O egresso do Proeja Gar¢om deverd executar a mise-en-place de sala e bar; reconhecer os sistemas e
aplica as técnicas de servico de sala e bar; organizar e otimizar o espacgo de sala e bar; recepcionar e
acomodar o cliente;. registrar e auxiliar nas escolhas dos pedidos; seguir os principios das boas praticas de

manipulagdo de alimentos e zelar pelas condi¢cdes de seguranca no local de trabalho.
Ocupagodes Associadas (CBO): 5134-05 Gar¢com

13 ACESSIBILIDADE

A acessibilidade diz respeito a promocdo para utilizagdo com seguranga e autonomia dos

diversos espacos publicos, bem como o assessoramento de profissionais que possam viabilizar esse

acesso. Sendo assim, O IFPE Campus Cabo de Santo Agostinho preza pela acessibilidade, seguindo
os preceitos que sdo estipulados pela Lei n° 13.146, de 6 de julho de 2015, destinada a assegurar e
promover, em condicdes de igualdade, o exercicio dos direitos e das liberdades fundamentais de
pessoas com deficiéncia, visando a sua inclusao.

Tendo em vista que a funcdo social do IFPE € promover acesso a educagdo (direito
fundamental) para todos, medidas sdo adotadas no sentido de garantir esse acesso as pessoas com
deficiéncia. Dessa forma, o Campus Cabo de Santo Agostinho, conta com acesso facilitado para
portadores de mobilidade reduzida disponibilizando rampas de acesso, banheiros adaptados, meios
de transporte e salas amplas. Além disso, dispomos de materiais pedagdgicos de tecnologia
assistida. Tais materiais podem ser utilizados por profissionais que integram a Divisdo de Inclusao e
Apoio as Pessoas com Deficiéncia (DAPNE), a Coordenadoria de Politicas Inclusivas (COPI), a
Coordenadoria Pedagdgica (CPED) e a Coordenadoria de Psicologia (CPSIC) em casos mais
especificos, de modo a garantir a participacdo desses estudantes, a fim de atender o Decreto Federal
n°® 5.296/2004 e outros ordenamentos legais sobre a matéria.

No ambito do IFPE, em cardter sist€émico, as acdes que buscam a promog¢ao do respeito a
diversidade e as especificidades de cada ser humano, valorizando as diferencas sociais, culturais,
fisicas e emocionais sao de responsabilidade da Coordenacdo de Politicas Inclusivas (COPI), ligada
a Pr6-Reitoria de Extensdo (PROEXT). Essa coordenacdo visa a constru¢do de um espaco
educacional cada vez mais aberto e acolhedor. Suas iniciativas sdo focadas na inclusdo das pessoas
com deficiéncia e no fortalecimento da cultura afro-brasileira e indigena e das relagdes de género e
diversidade.

A COPI materializa suas agdes através dos seus nucleos de inclusdo, que sdo: Nucleo de
Apoio a Pessoa com Deficiéncia (NAPNE), Nucleo de Estudos de Género e Diversidade (NEGED)
e Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas (NEABI).



O NEABI € um nicleo de promogdo, planejamento e execug¢do de politicas inclusivas
pautado na constru¢do da cidadania por meio da valorizagdo da identidade étnico-racial, do respeito
as diferencas e a igualdade de oportunidades, que venha a eliminar as barreiras atitudinais. Cabera
desenvolver acdes de implantacio e implementacdo das politicas afirmativas, conforme as
demandas existentes no Campus.

O NAPNE € um nicleo de promocao, planejamento e execucdo de politicas voltadas as
pessoas com deficiéncias, cabendo-lhe desenvolver acdes de implantacdo e implementacdo das
politicas de inclusdo, conforme as demandas existentes no Campus. Sua finalidade é a promogao da
educagdo para a convivéncia, a partir do respeito as diferencgas e a igualdade de oportunidades, que
venha a eliminar as barreiras atitudinais, comunicacionais e arquitetonicas no IFPE.

O NEGED € um Nucleo interdisciplinar que tem a finalidade de promover, planejar e
executar agdes referentes as temdticas de Género e Diversidade, proporcionando a formacdo de uma
consciéncia critica acerca das relacdes de gé€nero, através de programas, acdes e/ou atividades que

envolvam as tematicas relacionadas as questdes de Género e Diversidade.

14 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTO E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

Conforme Art. 41 da LDB 9.394/96 e Lei 11.741/08 e Art.11 da Resolucdo CNE/CEB n°
04/99, os conhecimentos e experiéncias adquiridas fora do ambiente escolar, inclusive no trabalho
poderdo ser objeto de avaliagdo, reconhecimento, certificacio e diplomacdo para efeito de
prosseguimento ou conclusdo de estudos. Para efeito de aproveitamento de estudos, as diretrizes da
Secretaria de Educacdo Estadual e a Organizacao Académica do IFPE deverdo ser consultadas.

E importante que o aluno obtenha conhecimento do programa das disciplinas do curso para
identificar as etapas curriculares que estdo previstas para cursar, € assim, possa solicitar a
Instituicdo a isencdo do(s) mesmo(s), mediante um requerimento preenchido na Coordenacdo de
Registros Académicos, Diplomacgdo e Turnos.

O processo serd desenvolvido a partir de dois procedimentos:

1) Procedimento para a aprendizagem obtida no ambiente escolar: anélise do curriculo e/ou
histérico escolar, com descri¢des pertinentes aos conhecimentos construidos com sucesso;

Poderdao requerer aproveitamento de estudos anteriores os alunos matriculados em outra
Instituicdo, oficialmente reconhecida, desde que tenham aprovacdo, carga hordria e conteidos
compativeis com as correspondentes disciplinas pretendidas. Para isso € necessario o preenchimento
de requerimento na Secretaria de Registro Escolar, tendo em anexo o histérico escolar original ou
cOpia autenticada, constando a nota minima para aprovacdo e o programa da disciplina a ser isenta,

a qual serd encaminhada posteriormente ao Coordenador do Curso para as devidas providéncias. O



aproveitamento dos estudos para efeito de isen¢do de disciplinas cursadas serd efetivado mediante o

aproveitamento das mesmas notas ou conceitos correspondentes obtidos na institui¢do de origem.

2) Procedimento para a aprendizagem obtida fora do ambiente escolar, inclusive no
trabalho: mediante preenchimento de requerimento solicitado a Secretaria Escolar, que o
encaminhard a Coordenacdo do Curso, a qual providenciard uma banca para elaborar uma
proposta de avaliacdopara certificac@o a partir da observancia do programa de conteiidos previstos
no curriculo sendo, entdo, definida a data do referido exame de certificacio com a aprovacdo da
Coordenacdo do Curso.Essa banca se encarregard de comprovar os conhecimentos adquiridos
através de procedimentos de natureza tedrico-pritica para os requerentes, envolvendo os
conhecimentos previstos no programa do curriculo em questdo, indicando o aproveitamento de estudos,
sendo homologado pela Coordenacdo do Curso e a Diretoria de Ensino do Instituto Federal de Educacdo,
Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco — Campus Cabo de Santo Agostinho.

O discente que comprove a construcdo desses conhecimentos na(s) disciplina(s) antes do
término da carga hordria prevista serd dispensado da frequéncia mediante a autorizacdo do professor

que registrard no didrio as notas referentes ao aproveitamento.

14.1 APROVEITAMENTO PARA O ENSINO TECNICO

O IFPE — Campus Cabo de Santo Agostinho podera proporcionar aos estudantes egressos do
curso de Qualificagdo Profissional de Garcom, objeto deste convénio, com certificacdo do ensino
médio e na qualificagdo profissional, quando classificado através de processo seletivo, a
oportunidade de avancar os estudos, seja nos cursos Técnicos de Hospedagem e Cozinha ou nos
Superiores de Tecnologia em Hotelaria e Gastronomia, que sdo do mesmo eixo de formagao.

Nesse sentido, prevé-se a possibilidade do aproveitamento dos componentes curriculares
cursados na qualificacdo profissional no curso técnico subsequente de acordo com o projeto

pedagégico construido.

15 CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

15.1 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A aprendizagem enquanto processo de constru¢do do conhecimento do individuo nao é
apenas um processo solitdrio de absor¢ao de contetidos, mas principalmente um processo cognitivo
que perpassa a intersubjetividade, sendo mediado pelo professor e pelo contexto social.

A avaliagdo da aprendizagem, como priatica mediadora, deve possibilitar um

acompanhamento continuo e sistemdtico do processo de ensino-aprendizagem do estudante,



acompanhando da pratica pedagdgica que o professor deve empreender para que o estudante supere
as dificuldades encontradas.

Dessa forma, a avaliacio € concebida como uma dimensdo do processo de ensino-
aprendizagem e ndo apenas como momentos isolados desse mesmo processo. E importante que as
praticas avaliativas considerem tanto o processo que o aluno desenvolve ao aprender como o

resultado alcancado. A avaliagdo do rendimento escolar do IFPE — Campus Cabo de Santo

Agostinho serd desenvolvida conforme preconiza a Art. 24 da LBD n° 9394/96 e também os
critérios da organizagdo académica do IFPE, que devera observar os seguintes critérios:
® A avaliacdo serd continua e cumulativa do desempenho do aluno com prevaléncia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados ao longo do periodo sobre os de
eventuais provas finais;
® A partir do acompanhamento das aprendizagens a serem construidas pelos estudantes,
mediante  atividades tedrico-prdticas, utilizando instrumentos e  procedimentos
diversificados, tais como: projetos, trabalhos em grupo, relatérios, desenvolvimento de
praticas, pesquisas, semindrios, participagdo em congressos, testes, exercicios, debates,
trabalhos orais, visitas técnicas, etc.;
® A evolugdo da aprendizagem do estudante serd registrada em didrios de classe especificos,
onde serdo registradas a trajetoria de aproveitamento e evolucdo do(a) estudante;

® Durante cada mddulo sera realizado, no minimo, duas atividades avaliativas de 0 a 10, caso
o estudante ndo tenha alcangado média 6,0 (seis), serd submetido ao exame final;

® O rendimento escolar serd expresso numa escala numérica de 0 (zero) a 10(dez);
® A média serd calculada no final do semestre utilizando-se a férmula abaixo, conforme
organizacao didatica secao IV, artigo 94:
MF = MAR+NF > ou = 6,0,
onde:
NF = nota final;
MF = média final;

MAR = médias das avaliagdes realizadas.

® A média serd 6,0 para cada disciplina vivenciada no médulo;
® A cada avaliagdo sera realizada recuperacdo paralela, quando necessdario, através de aula de

revisao, reensino e reavaliacao;

® No término de cada mdédulo, o estudante deve obter média igual ou superior a 6,0 em cada
componente curricular e frequéncia igual ou superior a 75% em cada componente curricular.

15.2 AVALIACAO DO CURSO



Serdo realizadas avaliacOes coletivas que terdo caréter de avalia¢do integral do processo didético-
pedagdgico em desenvolvimento na Unidade Curricular. As avaliagdes coletivas ocorrerdo em Encontros de

Avaliacdo envolvendo os professores, coordenadores e os profissionais do Nucleo Pedagdgico.

16 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

A infraestrutura que a instituicdo oferece aos docentes e estudantes para que os objetivos
previstos no Projeto Pedagdgico do curso sejam alcangados, tais como, laboratorios, salas de aula,
biblioteca, equipamentos e acervo bibliogrifico, dentre outros, que geram oportunidade de
aprendizagem, assegurando a constru¢do das competéncias, estd descrita nos espacos e utensilios

abaixo listados.

16.1 INFRAESTRUTURA

A infraestrutura recomendada a ser oferecida para o curso prevé tanto espacos na Escola
Estadual Madre Iva Bezerra de Aradjo, quanto espagos no Campus Cabo de Santo Agostinho. Foi
necessario disponibilizar para o curso 02 (duas) salas de aula para 35 (trinta e cinco) pessoas na
escola parceira, bibliotecas do Campus e da Escola Estadual. Também foram disponibilizados
quadro branco e recursos audiovisuais (projetor multimidia/data show, tela de projecdo e
computador) que serdo de uso dos estudantes do curso, no seu respectivo horario de funcionamento,
para o desenvolvimento dos componentes conforme a matriz curricular.

Do ponto de vista de infraestrutura do Campus e da Escola Estadual Madre Iva Bezerra de

Aratjo, listamos as seguintes dependéncias conforme quadro abaixo:

Quadro 1 — Dependéncias necessarias para o Curso de Qualificagdo Profissional em Gar¢com
—PROEIJA, disponiveis na Escola Estadual Madre Iva Bezera de Aradjo

IDEPENDENCIAS AREA QUANTIDADE LOCAL

Sala de Professores (com mesa de reunidio para - 01 Escola

até 8 pessoas, bebedouro de dgua, ar-
condicionado, quadro de avisos, sofd 3 lugares,
ramal telefonico

Sala de Servicos de Informacdes Académicas - 01 Escola

Sala de Aula para o curso com computador, Escola
) - 02

data show equadro branco — com capacidade

para 35 estudantes

Sanitérios - 02 Escola

Area de Lazer / Convivéncia — com mesas € - 01 Escola

cadeiras, bancos de jardim

Fonte: Elaboracao Prépria



Quadro 2 — Dependéncias necessarias para o Curso de Qualificacdo Profissional em Garcom
—PROEIJA, disponiveis no Campus Cabo de Santo Agostinho

IDEPENDENCIAS AREA QUANTIDADE LOCAL
Sala de Professores (com mesa de reunido para | DE 32 A 40 01 Campus
até 8 pessoas, bebedouro de dgua, ar- m?2
condicionado, quadro de avisos, sofd 3 lugares,
ramal telefonico
Sala de Servicos de Informagdes Académicas 37,776 m2 01 Campus
Sala de Aula para o curso com computador, Campus

) 50 m2 02

data show equadro branco — com capacidade
para 35 estudantes
Sanitérios 108 m2 02 Campus
Laboratério de Informética com computadores 72 m2

. N Campus
para o numero de estudantes, com acesso a 01
Internet, data show esoftwares necessarios aos
componentes curriculares.
Biblioteca contendo os livros indicados para o 480,35m2 01 Campus
curso
Auditério (com capacidade para 439 pessoas) 672,82m2 01 Campus

Fonte: Elaboracao Prépria

16.2 BIBLIOTECA

A estrutura da Biblioteca deverd proporcionar aos estudantes do curso um acervo bésico e
complementar com acervo especifico e atualizado, de conformidade com as especificacdes técnicas
requeridas para a consecucao do perfil de formacao delineado, conforme solicitado pelas diretrizes

para oS cursos SquI’iOI'CS.

A estrutura minima esperada da Biblioteca para operar seus servigos, é oferecer um sistema
completamente informatizado, que possibilite facil acesso via terminal ao acervo da biblioteca,
oferecendo servicos de empréstimo, renovacdo e reserva de material, consultas informatizadas a
bases de dados ao acervo, orientagdo na normalizacdo de trabalhos académicos, orientagdo

bibliogréfica e visitas orientadas.

Desta forma, a biblioteca devera funcionar em consoniancia com a Politica do IFPE,

possibilitando facil acesso ao acervo da biblioteca, com servigo de consulta e empréstimo.

A Biblioteca do Campus Cabo de Santo Agostinho funciona de segunda a sexta-feira com
atendimento ao publico das 07h3omin as 16h30min. Para esse atendimento ao publico, o quadro de

pessoal é formado por 02 Bibliotecarios-Documentalistas, 01 Auxiliar de Biblioteca.

Quanto a infraestrutura, a biblioteca possui doze computadores destinados a realizacdo de



pesquisa pelos usudrios e sessenta tablets para empréstimos local, um balcdo de atendimento com
dois computadores e uma impressora para utilizacdo dos funciondrios do setor € um acervo com
1200 livros, distribuidos nas diversas areas de conhecimentos, todos inseridos no Q-Biblio, atual
sistema de automacgdo da biblioteca, e disponiveis para consultas e empréstimos domiciliares.
Também € ofertado orientagdes bibliograficas, na normaliza¢do de trabalhos académicos, acesso

além de orientacdes quanto a utilizagdo da base de dados e das bibliotecas digitais Ebrary e Pearson.

Biblioteca Alcides do Nascimento Lins — 480,35m?

Area do Acervo 113,51 m2




Quadro 3 - Infraestrutura da Biblioteca Alcides do Nascimento Lins

Item Area de Estudos 208,31
m2
Sala de Video 52,61 m?
Area Administrativa 105,92
m2
Mobiliario Quantidade
01 Estantes do acervo 30
02 Mesas para estudo 13
03 Cadeiras 70
04 Armadrios 03
05 Estacdo de trabalho 02
06 Rack multimidia 01
07 Mesa e cadeira para professor 01
08 Cadeiras com brago auxiliar, do tipoescolar 30
09 Carrinho de reposicao dos livros 01




10 Tela de Projecdo 01
Equipamentos Quantidade
11 Computadores com acesso a internet 12
12 Computadores com acesso ao acervo 02
13 Computadores de uso interno 06
14 Impressora 01
15 Projetor Multimidia 01
16 Ar-condicionado XX
17 Tablets 60
Recursos Humanos Quantidade
18 Bibliotecario/ Documentarista 02
19 Auxiliar Administrativo 01
20 Estagidrio 0

Hor4ario de funcionamento:




7h30min — 16h30min (Segunda-feira a Sexta-feira).

13.2.1 ACERVO BIBLIOGRAFICO

titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as dreas de

O acervo deverd estar dividido por dreas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por

abrangéncia do curso.

estudantes por exemplar, no minimo, 03 (trés) dos titulos constantes na bibliografia basica e 05
(cinco) dos titulos constantes na bibliografia complementar das disciplinas que compdem o curso,

com uma média de 03 (tré€s) exemplares por titulo. Recomenda-se, seguindo a orientacdo ora

exposta, a composi¢ao de acervos com o0s seguintes titulos:

Quadro 4 - Relacio bibliografica disponivel

Deverdo estar disponiveis para consulta e empréstimo numa propor¢do de 06 (seis)

It N°d N°d
€ Titulo Autor ¢ Ano Editora ISBN Codigo €
m Chamada Exemplares
Gestao de Pessoas: ARAUJO, Luis
1 Estratégias e | César G. bde; 658.3 2009 Atlas 9788522490 33357 6(2.ed.)
integracdo GARCIA, Adriana A663g 493 6(2.ed.)
organizacional Amadeu
Passaporte para o
BARRETO,
Sabor: Tecnologias 642.5 9788573599
2 o Ronaldo Lopes 2010 Senac 27522 2
para a elaboragdo de B273p 404
- Pontes
cardédpios
Harmonizagio: o livro
definitivo do BORGES, Euclides |  641.22 9788574782
’ 27 2
3 casamento do vinho Penedo B732h 2007 Mauad X 300 33278
com a comida
Hospitalidade: a
inovagao na gestdo CASTELLI 647.94 9788502098
4 izaco ’ ) 201 araiva 2 10
das organizacoes Geraldo C348h 010 Saraiva 312 33299
prestadoras de
servicos
3(1l.ed.)
9788547201
5 Gestiio hoteleira CASTELLI, 64794 | 2016 |  Saraiva 27834 | 92.ed)
Geraldo 166
Restaurante:
N . 9788570615
6 administragdo e CANDIDO, Indio 2010 Educs 565 33281 10
operacionalizacdo
. . DAVIES. Carlos 647.9506 9788570615
7 ’ Ed 24848 10
Alimentos e Bebidas Alberto 3 D255a 2010 ucs 507
. C DOMENE, 9788527718
8 Tecmca Dlgtet1c~a. Semiramis Martins 641.1 2015 Guanabara 27787 )
Teoria e Aplicagdes < Koogan 899
Alvares
iz 9788573790
9 Tecn.ologld de EVANGEPISTA, 664 E92t 2008 Atheneu 19525 10
Alimentos José 757
Hospitalidade: FURTADO, Silvana 647.94 9788522111
10 turismo e estratégias Mello; VIEIRA, 2011 Cenggge 33309 10
. H828 Learning 046
segmentadas Francisco (org)




1 Gastronomia no FREIXA, Dolores; 641.0130 2015 Senac 9788574583 27510 53.ed)
Brasil e no Mundo CHAVES, Guta 9 F866g 525 5(3.ed.)
12 Alimenvto~s e Bebid?ls: FREUND, Francisco 647.9506 2014 Se.nac 9788574582 17309 10
Uma visdo gerencial Tommy 8 Nacional 542
FRANCO,
. . . Bernadette D.
S 664.0015
13 MICX)E ;I(i::(r)l%loi dos Gombossy de Melo; 79 FR25m 2008 Atheneu 19517 2
LANDGRAF,
Mariza
" G Viagejmv FERNANDES, 641.5981 2012 S 9788573597 | 27528 5(10.ed.)
astronomica. Caloca F363v enac 9126415981 | 34785 | 5(11.ed)
Através do Brasil
Culiniria 641.5 9788520429
15 34527 12
Profissional. 6. ed. GISSLEN. Wayne | = G535, | 2012 | Manole 464
GAVA, Altanir
Tecnologia de Jaime; SILVA, 664 9788521313
16 | Alimentos: Principios Carlos Alberto G279t 2008 Nobel 223 18208 8
e aplicacoes Bento da; FRIAS,
Jenifer Ribeiro Gava
Comunicacdo em
Prosa Moderna: 808.0469 9788522508
17 Aprendendo a GARCIA, Othon M. 2010 FGV 22591 4
G216¢ 310
escrever, aprendendo
a pensar
Fundamentos do IGNARRA, Luiz 338.4791 Cengage 9788522115
18 K 31505 10
Turismo Renato 124f 2013 Learning 396
o INSTITUTO 641.5 9788573599 5(d.ed.)
19 Chef Profissional AMERICANO DE C515 2011 Senac 268 27502 109, ed.)
CULINARIA o
Higiene e . ;
- g LOPES, Thiago 363.192 Livro 9788563687
2 i 1 2
0 manip ulagdo de Henrique et. al. H638 2012 Técnico 401 33318
alimentos
LACOMBE
> 658.31 . 9788502183
21 Comp(?rtarpento Francisco José 2017 Saraiva 34496 2
organizacional L142c 568
Masset
Trabalho,
comunicagdo e
competéncia:
Contribuicdes para a 370.115 Autores
22 construgdo criticade | MARKERT, Werner 2004 . 32381 1
. M345t Associados
um conceito e para a
formacao do
profissional
transformativo.
Rela¢oes Humanas:
5 . MINICUCCI 158.2 9788522429
23 ’ Atl, 16024 3
Psicologia das Agostinho meesr | 2014 * 844
relacdes interpessoais.
Segmentacdo do
istico: NETTO, A. P; 338.4791 9788520427
24 mercado turistico: ANSARAH, M. G. N 2009 Manole 24546 8
estudos, produtos e . S454 071
. R. (editores)
perspectivas
Técnica Dietética:
ORNELAS 641.1 9788574540
2 a ’ Ath 27794 10(8. ed.
5 Selegaq e preparo de Lieselotte Hoeschl 074t 2001 ened 927 ? 0. ed)
alimentos
Nutri¢ao e técnica PHILIPPI, Sonia 641.1 9788520454
26 i Manol 34528 10 (4. ed.
dietética Tucunduva pssa | 2017 anote 305 - ed)
PACHECO 641.874 9788573596
27 > S 27513 5
ManualdoBar | ictides de Oliveira | P116m | 2010 enae 656
Administragido no POWERS, Tom; 647.94
28 Setor de BARROWS, P88s 2004 Atlas 8522437904 | 24588 3
Hospitalidade Clayton W. a
Psicologia das
Relag()es PRETTE, Almir 158.2 9788532625
29 Interpessoais: Del; PRETTE, Zilda D363 2014 Vozes 960 24570 9
Vivéncias para o A. P. Del P
trabalho em grupo
Comportamento ROBBINS, Stephen Pearson
30 Organizacional: P.: JUDGE 658.31 2010 Prenti 9788501110 | 16012 8(14.ed.)
’ ’ rentice
Teoria e pratica no Timothy; SOBRAL, R631c 21 34770 10(18. ed.)
contexto brasileiro Filipe Hall
31 Brasil: Gastronomia, STEINBRUCH, Eva 2010 BEI 0




. . . Comunicaca
Cultura e Turismo Ribenboim o
Sou Gargom: 9788574583
0 T?C;“CB*S’ ti:ndencms ¢ SENAC 647.2 2014 S 013 27525 2(1.ed.)
acdes pars enac
1nIOrMagoes para o $719 9788539611 | 34741 8(2.ed.)
aperfeicoamento
profissional 546
A psicologia dos
servigos em turismo e 338.4791 9788522116
33 hotelaria: entender o SILVA, Eernando 2013 Senac 33350 2
. Brasil da S586p 164
cliente e atender com
eficicia
.. . SA, Antonio Lopes 174 9788522455
34 ssions ’ Atl 24635 2
Etica Profissional de Siile 2015 as 348
Carddpios: Técnicas e | TEICHMANN, Ione 642.5 9788570615
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17 PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO ENVOLVIDO NO CURSO

Todos os docentes e técnicos-administrativos que atuardo no curso de Qualificacio
Profissional de Garcom — PROEJA ja se encontram contratados através de concurso publico,
conforme legislacdo vigente. O curso englobard os seguintes profissionais: coordenador do curso,

professores e profissionais de apoio as atividades académicas/administrativas.

Quadro 5 — Relaciio do Pessoal Docente Envolvido no Curso

Docente | Formacao | Componentes Curriculares

2° PERIODO

Sandra Aparecida da Silva Pereira Bacharelado em Turismo Conceitos e Praticas da Hospitalidade

Rafael Augusto Batista de
Medeiros

Bacharelado em Nutri¢ao Higiene e Manipula¢do de Alimentos

3° PERIODO

Anna Karenina Chaves Delgado Bacharelado em Turismo Técnicas de Sala e Bar

Felipe Casado de Lucena Licenciatura em Letras Comunicacio e Atendimento ao Cliente

4° PERIODO

Leonardo do Monte Rabelo Bacharelado em Administracio Relagdes Interpessoais

Nocoes de Cozinha e Interpretacdo de

Cynthia Brasil da Nébrega de
Cardépios

Teive e Argollo

Tecnologia em Gastronomia

Fonte: Elaboracdo Propria

Quadro 6 — Relacdo do Pessoal Técnico-Administrativo Envolvido no Curso

Servidor Formacio Funcao Administrativa

Sandra Maria dos Santos Bacharelado em Servigo Social Coordenadora do Servico Social

Manoela Rodrigues de Oliveira Licenciatura em Pedagogia Coordenadora Pedagégica




Matheus Landim de Souza Bacharelado em Psicologia Coordenador de Psicologia

Wagner Wilson Pereira de . . Lo Coordenador de Registros Académicos,
Licenciatura em Matematica . <
Carvalho Diplomagao e Turnos

Chefe da Divisdo de Apoio ao Ensino e

Sibele Dumke Leite Torres Licenciatura em Letras a0 Estudante / Assistente de Alunos
Adna Marcia Oliveira de Sena Bacharelado em Biblioteconomia Coordenadora. de Blbhoteca ¢
Multimeios
Adja de Féatima Lima Figueiroa Bacharelado em Biblioteconomia Bibliotecaria-Documentalista
Camara
18 CERTIFICADOS

Apo6s aprovagdo e integralizacdo dos componentes curriculares que compdem o curso de
Qualificacdo Profissional de Gar¢com - PROEJA e a Formacdo Geral, serd conferido ao egresso o
Certificado de Conclusdo do Ensino Médio — EJA pela Secretaria de Educacdo do Estado de
Pernambuco (GRE — Metropolitana Sul), e o Certificado de Qualificacdo Profissional de Gargom,
pelo Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco — Campus Cabo de Santo
Agostinho.

O estudante s6 podera ser certificado na qualificac@o profissional se concluir o ensino médio
PROEJA. A conclusdo do PROEJA em nivel médio € condi¢ao para o recebimento da qualificacao
profissional, no entanto, a certificacdo em nivel médio PROEJA ndo esta vinculada a conclusio da

qualificacdo profissional.
REFERENCIAS

BRASIL. Lei n° 9.394, de 20/12/1996. Estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional.
Brasilia/DF: 1996.

. Lein® 11.741, de 16/07/2008. Altera dispositivos da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de
1996, que estabelece as diretrizes e bases da educa¢do nacional, para redimensionar,
institucionalizar e integrar as a¢des da educagdo profissional técnica de nivel médio, da educacao de
jovens e adultos e da educagdo profissional e tecnoldgica. Brasilia/DF: 2008.

. Lei n° 11.892, de 29/12/2008. Institui a Rede Federal de Educacdo Profissional,
Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia e da outras
providéncias. Brasilia/DF: 2008.

. Decreto N° 5.154, de 23 de julho de 2004. Regulamenta o § 2° do art. 36 e os arts. 39 a
41 da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagdo
nacional, e d4 outras providéncias. Brasilia/DF: 2004.

BRASIL, 2009. Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI 2009/2013. Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco- IFPE/SETEC/MEC. Recife.

BRASIL. 2010. Organizagdo Académica. Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco- IFPE/SETEC/MEC. Recife.

BRASIL, 2012. Projeto Politico Pedagdgico Institucional — PPPI. Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco- IFPE/SETEC/MEC. Recife.

BRASIL. Projeto Politico Pedagégico do Curso de Tecnologia em Logistica. Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Goids - IFGO/SETEC/MEC. Andpolis, 2010. Disponivel em:<



http://www.anapolis.ifg.edu.br/index.php/superior/tecnologia-em-logistica> . Acesso em: 25 jul.
2013.

BRASIL. Ministério da Educacdo. Portaria n° 671 de 01/08/13. Dispde sobre o sistema de Sele¢cdao
Unificada da Educacao Profissional e Tecnoldgica (Sisutec), para acesso a vagas gratuitas em
cursos técnicos na forma subsequente. Brasilia, 2013.

CONSELHO NACIONAL DE EDUCACAO. Resolu¢io CNE/CEB n° 04, de 06/06/2012. Dispde
sobre alteracdo na Resolu¢dao CNE/CEB n° 3/2008, definindo a nova versdo do Catalogo Nacional
de Cursos Técnicos de Nivel Médio. Brasilia/DF: 2012.

. Resolucdo CNE/CEB n° 01/2005. Atualiza as Diretrizes Curriculares Nacionais
definidas pelo Conselho Nacional de Educagdo para o Ensino Médio e para a Educacao Profissional
Técnica de nivel médio as disposi¢des do Decreto n°® 5.154/2004. Brasilia/DF: 2005.

. Resolucdo CNE/ CEB n° 04/99. Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacao Profissional de Nivel Técnico.

. Parecer CNE/CEB n° 39/2004. Trata da aplicagdo do Decreto n° 5.154/2004 na
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio e no Ensino Médio. Brasilia/DF: 2004.

. Parecer CNE/CEB N° 40/2004, que trata das normas para execucdo de avaliacdo,
reconhecimento e certificacio de estudos previstos no Artigo 41 da Lei n° 9.394/96 (LDB).
Brasilia/DF: 2004.

. Parecer CNE/CEB n°. 11/2008.Trata da proposta de institui¢do do Catdlogo Nacional de
Cursos Técnicos. Brasilia/DF: 2008.

MEC/SETEC. Guia Pronatec de Cursos FIC. Disponivel em:
<httphttp://portal.mec.gov.br/component/tags/tag/36436-guia-pronatec-de-cursos-fic>. Acesso em:
30 jun. 2021. Brasilia/DF: 2016

MEC/SETEC. Catdlogo Nacional dos Cursos Técnicos. Disponivel em:http://cnct.mec.gov.br/=.
Acesso em: 30 jun. 2021. Brasilia/DF: 2020.

PIAGET, Jean. Aprendizagem e Conhecimento. Sao Paulo: Freitas Bastos, 1983.
PERNAMBUCO. Agéncia de Desenvolvimento Econdmico de Pernambuco — ADDiper.
VYGOTSKY, Lev Semenovich. A formacao Social da Mente. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2007.



APENDICE
Programas dos Componentes Curriculares

INSTITUTO FEDERAL DE PERNAMBUCO
R INSTITUTO FEDERAL PRO-REITORIA DE ENSINO
i DIRETORIA DE ENSINO — CAMPUS CABO DE SANTO
AGOSTINHO
PROGRAMA DE ENSINO
Unidade curricular: Conceitos e Praticas da Hospitalidade CH total: 40 horas
Carga horaria diaria: 02 horas N° de dias na semana: 01
CH aulas praticas: 0 horas CH aulas tedricas: 40
horas

Ementa:

Conceito de Hospitalidade: diferentes referenciais; A relacdo e importancia entre hospitalidade,
turismo, gastronomia e servi¢os de alimentacdo; Contextos histéricos, artisticos e culturais
relacionados a gastronomia: Pré-histéria, Idade Antiga, Média, Moderna e Contemporanea.
Alimentacdo e Restaurantes Terminologia bdsica do turismo, hotelaria e dos servicos de
alimentacdo. Profissionalizaciao do setor de servicos em alimentagdo comercial (restauragdo, food

service, catering ou alimentos e bebidas).

Competéncias Profissionais:

Ao fim da disciplina espera-se que o aluno esteja apto a entender os Conceitos e Préticas da
Hospitalidade, suas aplica¢Oes e os servicos influenciados por este mercado e as demais dreas de
atuacdes possiveis dadas aos profissionais da drea.

Conteudos: Carga Horaria:

Contextualizacio de hospitalidade e turismo: conceitos, histdrico, 8h
importancia social e econdmica;

Infraestrutura de hospitalidade, turismo e servicos de alimentacao; 8h

. . . 4h
Equipamentos e servicos turisticos;
Caracterizacdo do mercado de trabalho de turismo e hospitalidade: 8h
operadoras e agéncias de turismo; meios de hospedagem; A&B; transportes;
lazer e entretenimento; eventos;

Alimentagdo e restauragdo; 6h

Profissionaliza¢ao do setor de alimenta¢do comercial. 6h

Metodologia:

Aulas expositivas-dialogadas com possibilidade de inser¢do de estudos dirigidos, visitas técnicas,
apresentacdo de filmes/videos e semindrios, além de leituras de contetidos afins e atividades
individuais ou em grupo.

Avaliacao:

A avaliacdo serd continua, podendo ser também qualitativa ou apenas quantitativa. Os alunos
poderdo ser avaliados através de provas escritas individuais, trabalhos em grupos, semindrios,
pesquisa, participacdo, resolucdo de exercicios ou através de outra ferramenta avaliativa.




Recursos Didaticos:

Além da utilizagdo de recursos mais tradicionais como quadro branco, pincel, notebook e projetor
multimidia, diversos outros recursos devem ser utilizados a fim de tornar as aulas mais dinamicas,
bem como permitir que os estudantes experimentem e exponham diferentes habilidades

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTELLI, G. Hospitalidade: a inovacido na gestdo das organizagdes prestadoras de servigo.
Sao Paulo: Saraiva, 2010

FURTADO, S.; VIEIRA, F. Hospitalidade: turismo e estratégias segmentadas. Sao Paulo:
Cengage, 2011.

IGNARRA, L. R. Fundamentos do turismo. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Cengage Learning/
SENAC, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLI G. Gestao hoteleira. 2. ed.Sido Paulo: Saraiva, 2016.

DAVIES, C.A. Alimentos de Bebidas. Caxias do Sul. RS: EDUCS, 2010.

FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no Mundo. 3 ed. Sdo Paulo: Senac, 2015.

NETTO, A.P.; ANSARAH, M.G.R. Segmentacio do Mercado Turistico: Estudos, produtos e
perspectivas. Barueri-SP: Manole, 2009.

STEINBRUCH, E.R. Brasil: Gastronomia, Cultura e Turismo. Sao Paulo: BEI Comunicagao,
2010.

Assinatura da Diretoria de Ensino Assinatura da Coordenac¢ao do Curso




INSTITUTO FEDERAL DE PERNAMBUCO
R Y |NSTITUTO EEDERAL PRO-REITORIA DE ENSINO
| g i SN DIRETORIA DE ENSINO — CAMPUS CABO DE SANTO
AGOSTINHO
PROGRAMA DE ENSINO
Unidade curricular: Higiene e Manipulacao de Alimentos CH total: 40 horas
Carga horaria diaria: 02 horas N° de dias na semana: 01
CH aulas praticas: 0 horas CH aulas tedricas: 40
horas

Ementa:

Consideracdes gerais sobre higiene e seguranca dos alimentos. Perigos bioldgicos, fisicos e
quimicos. Principios bésicos da higieniza¢do. Elementos de limpeza e sanitizagdao. Higiene dos
alimentos, ambiental e pessoal. Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Resolu¢do RDC n°
216, de 15 de setembro de 2004. Ferramentas de gerenciamento do controle de qualidade em
alimentos: Boas Praticas de Fabricacdo (BPF); manual de boas préiticas de manipulacdo; e
Procedimento Operacional Padrao (POP).

Competéncias Profissionais:
Aplicar os principios higiénico-sanitdrios na rotina operacional do cargo de garcom e zelar pela
inocuidade dos alimentos servidos.

Conteudos: Carga Horaria:
Conceitos ligados a pritica de higiene e principios e elementos de 6h
higienizagao; Ak
Higiene dos alimentos, ambiental e pessoal; i
Fontes de contaminacgdo e perigos bioldgicos, quimicos e fisicos;

Contaminac¢do por microrganismos: curva de crescimento e fatores que oh
regulam o crescimento; 6h
Doengas transmitidas por alimentos (DTAs); Sh
Resolu¢do RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004;

Ferramentas de gerenciamento de controle de qualidade em alimentos: Boas 6h

Préiticas de Fabricacdio (BPF), Manual de Boas Priticas e Procedimento
Operacional Padrao (POP).

Metodologia:

Aulas expositivas-dialogadas com possibilidade de insercao de estudos dirigidos, visitas técnicas,
apresentacdo de filmes/videos e semindrios, além de leituras de conteidos afins e atividades
individuais ou em grupo.

Avaliacao:

A avaliacdo serd continua, podendo ser também qualitativa ou apenas quantitativa. Os alunos
poderdo ser avaliados através de provas escritas individuais, trabalhos em grupos, semindrios,
pesquisa, participagdo, resolucdo de exercicios ou através de outra ferramenta avaliativa.

Recursos Didaticos:
Além da utilizagdo de recursos mais tradicionais como quadro branco, pincel, notebook e projetor




multimidia, diversos outros recursos devem ser utilizados a fim de tornar as aulas mais dindmicas,
bem como permitir que os estudantes experimentem e exponham diferentes habilidades.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2°cd. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
GISSLEN, W. Culinaria profissional. 6°ed. Barueri, SP: Manole, 2012.

LOPES, T.H. et al. Higiene e manipulacio de alimentos. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DOMENE, S.M.A. Técnica Dietética: Teoria e Aplicacdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2015.

FRANCO, B.D.G.M.; LANGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A.]; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e aplicacdes.
Sao Paulo: Nobel, 2008.

ORNELAS, L.H. Técnica dietética: Selecao e preparo de alimentos. 8%ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2001.

PHILIPPI, S.T. Nutricao e técnica dietética. 4°ed. Barueri, SP: Manole, 2019.

Assinatura da Diretoria de Ensino Assinatura da Coordenac¢iao do Curso




INSTITUTO FEDERAL DE PERNAMBUCO
==. INSTITUTO FEDERAL PRO-REITORIA DE ENSINO
| g i SN DIRETORIA DE ENSINO — CAMPUS CABO DE SANTO
AGOSTINHO
PROGRAMA DE ENSINO
Unidade curricular: Técnicas de Sala e Bar CH total: 40 horas
Carga horaria diaria: 02 horas N° de dias na semana: 01
CH aulas praticas: 0 horas CH aulas tedricas: 40
horas

Ementa:

Tipologia de restaurantes e bares, tipos de servigos de alimentos de bebidas; Organizacao de
mobilidrio de acordo com os tipos de servico; Identificacdo de utensilios, enxovais, tacgas, etc;
Preparacdo completa da mise en place.

Competéncias Profissionais:
Organizar, operacionalizar os servicos de Alimentos e Bebidas em restaurantes e bares.

Conteudos: Carga Horaria:
Tipologia de restaurantes e bares; 4h
Tipos de servico de alimentos e bebidas; 4h
Organizagao e disposi¢do do mobilidrio de acordo com o servigo; 3h

Tipos utensilios; tipos de copos, tagas e xicaras; e diversidade de enxovais;

Dobras de guardanapo; oh
Higienizacdo de tacas e utensilios; 3h
Organizagdo da mise en place; 3h
Montagem de aparador; 3h
Montagem e desmontagem do saldo; 3h
Utilizacdo de bandeja e comanda. 4h

4h

Metodologia:

Aulas expositivas-dialogadas com possibilidade de inser¢do de estudos dirigidos, visitas técnicas,
apresentacdo de filmes/videos e semindrios, além de leituras de contetidos afins e atividades
individuais ou em grupo.

Avaliacao:

A avaliacdo serd continua, podendo ser também qualitativa ou apenas quantitativa. Os alunos
poderdo ser avaliados através de provas escritas individuais, trabalhos em grupos, semindrios,
pesquisa, participacdo, resolucdo de exercicios ou através de outra ferramenta avaliativa.

Recursos Didaticos:

Além da utilizacdo de recursos mais tradicionais como quadro branco, pincel, notebook e projetor
multimidia, diversos outros recursos devem ser utilizados a fim de tornar as aulas mais dindmicas,
bem como permitir que os estudantes experimentem e exponham diferentes habilidades.




BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIES, C.A. Alimentos e Bebidas. Caxias do Sul -RS: Editora EDUCS, 2010.
FREUND. T. Técnicas de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro: Infobook, 2002.
CASTELLI, G. Gestao hoteleira. 2 ed. Sao Paulo SP: Ed. Saraiva, 2016.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, I. Restaurante: administragio e operacionaliza¢io. Caxias do Sul- SC: EDUCS,
2010.

FREUND, T. Alimentos e Bebidas: uma visao gerencial. Rio de Janeiro: Senac, 2014.
PACHECO, A.O. Manual do Bar. 7 ed. Sdo Paulo: Senac, 2010.

POWERS, T.; BARROW, C.W. Administracio no setor de hospitalidade: turismo, hotelaria,
restaurante. Sao Paulo: Atlas, 2004.

SENAC. Sou Garcom: Técnicas, tendéncias e informacdes para o aperfeicoamento profissional.
2 ed. Rio de Janeiro: Senac, 2014.

Assinatura da Diretoria de Ensino Assinatura da Coordenac¢iao do Curso




INSTITUTO FEDERAL DE PERNAMBUCO

==. INSTITUTO FEDERAL PRO-REITORIA DE ENSINO

MEE Pernambuco
MW campus Cabo de Santo Agostinho| DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS CABO DE SANTO AGOSTINHO

PROGRAMA DE ENSINO
Unidade curricular: Comunicacio e Atendimento ao Cliente CH total: 40 horas
Carga horaria diaria: 02 horas N° de dias na semana: 01
CH aulas praticas: 0 horas CH aulas tedricas: 40
horas

Ementa:

Conceito de comunicacao; comunicacao oral e escrita; linguagem formal e informal; atendimento
ao cliente; apresentacdo e postura do profissional em ambiente de trabalho; definicdes e
entendimento do conceito de cliente; qualidade no atendimento ao cliente; gerenciamento de
reclamacoes.

Competéncias Profissionais:
Aprimorar habilidades de comunicacdo oral e escrita que gerem compreensdo e feedback em
situacdes profissionais. Desenvolver a capacidade de atender ao publico de maneira profissional,
considerando técnicas de atendimento que contemplem compreensdo, cordialidade, empatia,
seguranca e profissionalismo.

Conteudos: Carga Horaria:
Conceito de comunicagao; 6h
Comunicacgdo oral e escrita; 4h
Linguagem formal e informal, 4h
Importancia do atendimento; 4h
Apresentacdo e postura do profissional; 6h
Quem € o cliente; 4h
Atendimento com qualidade; 6h
Gestdo de reclamacdes. 6h
Metodologia:

Aulas expositivas-dialogadas com possibilidade de insercao de estudos dirigidos, visitas técnicas,
apresentacdo de filmes/videos e semindrios, além de leituras de conteidos afins e atividades
individuais ou em grupo.

Avaliacao:

A avaliacdo serd continua, podendo ser também qualitativa ou apenas quantitativa. Os alunos
poderdo ser avaliados através de provas escritas individuais, trabalhos em grupos, semindrios,
pesquisa, participagdo, resolucdo de exercicios ou através de outra ferramenta avaliativa.

Recursos Didaticos:

Além da utilizagdo de recursos mais tradicionais como quadro branco, pincel, notebook e projetor
multimidia, diversos outros recursos devem ser utilizados a fim de tornar as aulas mais dinamicas,
bem como permitir que os estudantes experimentem e exponham diferentes habilidades.

BIBLIOGRAFIA BASICA




ARAUJO, L.C.G.; GARCIA, A.A. Gestao de Pessoas: estratégias e integracdo organizacional.
2ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.

GARCIA, O.M. Comunicaciao em prosa moderna: aprendendo a escrever, aprendendo a pensar.
27ed. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2010.

SENAC. Sou Garcom: Técnicas, tendéncias e informacdes para o aperfeicoamento profissional.
2ed. Rio de Janeiro: Senac, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SILVA, F.B. A psicologia dos servicos em turismo e hotelaria: entender o cliente e atender
com eficacia. 2ed. Sao Paulo: Senac, 2013.

LACOMBE, F.J.M. Comportamento organizacional. Sao Paulo: Saraiva, 2017.

MARKERT, W. Trabalho, comunicacdo e competéncia: Contribui¢des para a construgao
critica de um conceito e para a formagdo do profissional transformativo. Campinas, SP: Autores
associados, 2004.

ROBBINS, S.P.; JUDGE, T.A.; SOBRAL, F. Comportamento organizacional: teoria e pratica
no contexto brasileiro. 14ed. Sdao Paulo: Pearson, 2010.

TAVARES, M. Comunicacao Empresarial e Planos de Comunicacio: integrando teoria e
pratica. 3ed. Sao Paulo: Atlas, 2016.

Assinatura da Diretoria de Ensino Assinatura da Coordenaciao do Curso




INSTITUTO FEDERAL DE PERNAMBUCO
R Y |NSTITUTO EEDERAL PRO-REITORIA DE ENSINO
R et e ok gt DIRETORIA DE ENSINO — CAMPUS CABO DE SANTO
AGOSTINHO
PROGRAMA DE ENSINO
Unidade curricular: Nocoes de Cozinha e Interpretaciao de CH total: 40 horas
Cardapios
Carga horaria diaria: 02 horas N° de dias na semana: 01
CH aulas praticas: 00 horas CH aulas tedricas: 40
horas

Ementa:

Técnicas de cozinha quente e cozinha fria; Pratos de cozinha brasileira e internacional; Conceitos
de cardédpio; Fatores e aspectos determinantes na elaboracdo de um carddpio; Estrutura de
carddpio; Tipos de carddpio.

Competéncias Profissionais:
Exercer a atividade de venda através da correta apresentacdo e interpretacao do cardapio.

Conteudos: Carga Horaria:
Técnicas de cozinha quente e cozinha fria; 8h
Pratos de cozinha brasileira e internacional; 4h
Conceitos de cardapio; 4h
Fatores e aspectos determinantes na elaboracao de um cardépio; 8h
Estrutura de cardépio; Sh
Tipos de cardépio. Sh
Metodologia:

Aulas expositivas-dialogadas com possibilidade de insercao de estudos dirigidos, visitas técnicas,
apresentacdo de filmes/videos e semindrios, além de leituras de conteidos afins e atividades
individuais ou em grupo.

Avaliacao:

A avaliacdo serd continua, podendo ser também qualitativa ou apenas quantitativa. Os alunos
poderdo ser avaliados através de provas escritas individuais, trabalhos em grupos, semindrios,
pesquisa, participagdo, resolucdo de exercicios ou através de outra ferramenta avaliativa.

Recursos Didaticos:

Além da utilizacdo de recursos mais tradicionais como quadro branco, pincel, notebook e projetor
multimidia, diversos outros recursos devem ser utilizados a fim de tornar as aulas mais dinamicas,
bem como permitir que os estudantes experimentem e exponham diferentes habilidades.

BIBLIOGRAFIA BASICA
CASTELLI, G. Gestao hoteleira. Sio Paulo: Saraiva, 2006.

INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Chef Profissional. 4%d. Sdo Paulo: SENAC
Editoras, 2011.




TEICHMANN, I. M. Cardapios: técnicas e criatividades. 7%ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, R. L. P. Passaporte para o sabor: Tecnologias para a elabora¢ao de cardapios. 8%ed.
Sao Paulo: SENAC, 2010.

BORGES, E.P. Harmonizacao: o livro definitivo do casamento do vinho com a comida. Rio de
Janeiro: Mauad X, 2007.

DAVIES, C.A. Alimentos e Bebidas. 4*cd. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.
FERNANDES, C. Viagem Gastronomica através do Brasil. 10%ed. Sdo Paulo: Senac Ed. 2012.

TEICHMANN, L.M. Tecnologia Culinaria. 2*cd. Caxias do Sul, RS: Educs, 2009.
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INSTITUTO FEDERAL DE PERNAMBUCO

==. INSTITUTO FEDERAL PRO-REITORIA DE ENSINO

BEBE Pernambuco

BB Campus Cabo de Santo Agostinho DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS CABO DE SANTO

AGOSTINHO
PROGRAMA DE ENSINO
Unidade curricular: Relacoes Interpessoais CH total: 40 horas
Carga horaria diaria: 02 horas N° de dias na semana: 01
CH aulas praticas: 00 horas CH aulas teoricas: 40
horas

Ementa: Comunicagdo interpessoal no trabalho; motivacdo e trabalho; lideranca e poder nas
organizacoes; a globalizacdo e as mudancas comportamentais; ajustamento e produtividade frente
aos processos de mudancga de base tecnoldgica; a importancia da ética profissional; fortalecimento
das relacdes com a equipe a partir de dindmicas de grupo.

Competéncias Profissionais:

Entender os aspectos das relacdes interpessoais; o comportamento das pessoas e das organizagdes
e a relacdo entre o ambiente e a organizacao.

Compreender os contextos estratégicos, organizacional e comportamental e seus efeitos para o
relacionamento interpessoal e interorganizacional.

Conteudos: Carga Horaria:
Comunicagdo interpessoal 8h
Motivagdo e trabalho 6h
Lideranca e Poder 6h

A globalizagcdo e mudangas comportamentais 4h
Ajustamento e produtividade frente aos processos de mudanca de base 4h
tecnoldgica

Etica profissional 6h
Dinamica de grupo 6h
Metodologia:

Aulas expositivas-dialogadas com possibilidade de inser¢do de estudos dirigidos, visitas técnicas,
apresentacdo de filmes/videos e semindrios, além de leituras de contetidos afins e atividades
individuais ou em grupo.

Avaliacao:

A avaliagdo serd continua, podendo ser também qualitativa ou apenas quantitativa. Os alunos
poderdo ser avaliados através de provas escritas individuais, trabalhos em grupos, semindrios,
pesquisa, participacdo, resolucdo de exercicios ou através de outra ferramenta avaliativa.

Recursos Didaticos:

Além da utilizacdo de recursos mais tradicionais como quadro branco, pincel, notebook e projetor
multimidia, diversos outros recursos devem ser utilizados a fim de tornar as aulas mais dinamicas,
bem como permitir que os estudantes experimentem e exponham diferentes habilidades.

BIBLIOGRAFIA BASICA




MINICUCCI, A. Relacoes Humanas: Psicologia das relagdes interpessoais. 6ed. Sao Paulo:
Atlas, 2014.

PRETTE, A.D.; PRETTE, Z.A.P.D. Psicologia das Relacoes Interpessoais: Vivéncias para o
trabalho em grupo. 11ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2014.

SA, A.L. Etica profissional. 9ed. Sdo Paulo: Atlas, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, L.C.G.; GARCIA, A.A. Gestao de Pessoas: estratégias e integracdo organizacional.
2ed. Sado Paulo: Atlas, 2009.

LACOMBE, F.J.M. Comportamento organizacional. Sao Paulo: Saraiva, 2017.

ROBBINS, S.P.; JUDGE, T.A.; SOBRAL, F. Comportamento organizacional: teoria e pratica
no contexto brasileiro. 14ed. Sdao Paulo: Pearson, 2010.

SENAC. Sou Garcom: Técnicas, tendéncias e informagdes para o aperfeicoamento profissional.
2ed. Rio de Janeiro: Senac, 2014.

SILVA, F.B. A psicologia dos servicos em turismo e hotelaria: entender o cliente e atender
com eficécia. 2ed. Sdo Paulo: Senac, 2013.
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