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1.1 Instituigdo de Ensino

Fatec: Fatec Sdo Paulo - R-05
Razdo social: Faculdade de Tecnologia de Sdo Paulo

Enderego: Avenida Tiradentes, 615 — Bom Retiro — Sdo Paulo - SP

Decreto de criagéio: Decreto-Lei de 06 de Outubro de 1969

1.2 Atos legais referentes ao curso
Avutorizagdo: /

Data

Tipo Portaria CEE/GP
P Parecer CD (somente reestruturagéio)
2023 / 1° Sem. Estruturagdio Nomero / 2022
Ano / Sem. Escolher um item.
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2. Organizagdo da educagdo

A Lei de Diretrizes e Bases da Educagéio - LDB, de n° 9394/96, organiza a educagdo no Brasil em
sistemas de ensino, com regime de colaborac¢do entre si, determinando sua abrangéncia, dreas de atuagdo e
responsabilidades. Estdo definidos como sistemas de ensino o da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos
Municipios. As instituicdes de educagdo superior, mantidas pelo poder publico estadual e municipal, estdo
vinculadas por delegag¢do da Unido aos Conselhos Estaduais de Educagéio (BRASIL, 1996). O Centro Estadual
de Educacdo Tecnolégica Paula Souza — Ceeteps, por ser uma instituicdo mantida pelo poder publico —
Governo do Estado de Sdo Paulo, tem os cursos das Fatecs avaliados pelo Conselho Estadual de Educagéio de
S&o Paulo — CEE-SP.

2.1 Curriculo escolar em Educag¢do Profissional e Tecnolégica organizado por
competéncias

A Educacéo Profissional e Tecnolégica (EPT) é um tipo de educagéio que integra a educagéo nacional e
que, particularmente, visa ao preparo para o trabalho em cargos, fungdes em empresas ou de modo auténomo,
contribuindo para a inser¢do do cidaddo no mundo laboral, uma importante esfera da sociedade.

O curriculo em EPT constitui-se no esquema tedrico-metodoldgico, organizado pela categoria
“competéncias”, que orienta e instrumentaliza o planejamento, a sistematizacdo e o desenvolvimento de perfis
profissionais, de acordo com as fungdes do mundo do trabalho, relacionadas a processos produtivos e
gerenciais, bem como a demandas sociopoliticas e culturais. E, etimologicamente e metaforicamente, o
“caminho”, ou seja, a trajetdéria percorrida por educandos e educadores, em um ambiente diverso, multicultural,
o qual interfere, determina e é determinado pelas praticas educativas.

No curriculo escolar, tem-se a sistematizagdo dos contelGdos educativos planejados para um curso ou
componente, que visa & orientacdo das prdticas pedagégicas, de acordo com as filosofias subjacentes a
determinadas concepgdes de ensino, de educagéio, de histéria e de cultura, sob a tens@o das leis e diretrizes
oficiais, com suas rupturas e reconfigurag¢des. No curriculo escolar em EPT hd o planejamento, a sistematizag¢do
e o desenvolvimento de perfis profissionais, atribuicées, atividades, competéncias, valores e conhecimentos,
organizados em componentes curriculares e por eixo tecnoldgico ou drea de conhecimento. E organizado de
forma a atender aos objetivos da EPT, de acordo com as fun¢des gerenciais, as demandas sociopoliticas e
culturais e as relagdes de atores sociais da escola.

Em sintese, os contetdos curriculares sdo planejados de modo contextualizado a objetivos educacionais
especificos e ndo apenas como uma apresentagdo & cultura geral acumulada nas histérias das sociedades. Esse
é um importante aspecto epistemolégico que direciona as frentes de trabalho e os procedimentos
metodolégicos de elaboragdo curricular no Ceeteps.

Para além de uma preocupagdo documental e legal, a pesquisa curricular deve pautar-se, também, em
um trabalho de campo, com a formagdo de parcerias com o setor produtivo para a elaboragéio de curriculos.
Portanto, a Unidade Escolar néo pode distanciar-se do entorno, tanto o mais préximo geograficamente como
um entorno lato, da prépria sociedade que acolherd o educando e o egresso dos sistemas educacionais em seu
trabalho e em sua vida. No caso da EPT, o contato intimo e constante com o mundo extraescolar é condicdo
essencial para o sucesso do ensino e para a consecu¢do de uma aprendizagem ativa e direcionada.

O curriculo da EPT, como percurso ou “caminho” para o desenvolvimento de competéncias e
conhecimentos que formam o perfil profissional do tecnélogo, segue fontes diversificadas para sua formulagdo,
tendo como instrumento descritivo e normalizador o Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia -
CNCST (BRASIL, 2016). Outras fontes complementares sdo utilizadas como pesquisas junto ao setor produtivo,
para levantamento das necessidades do mundo do trabalho, além das descrigdes da Classificagéio Brasileira
de Ocupagdes — CBO (BRASIL, 2017), sistemas de colocagéio e de recolocagdo profissionais.

Considerando-se a Resolugéio CNE/ CP de n° 1 (BRASIL, 2021), que trata das disposi¢des das Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educagdo Profissional e Tecnolégica, em seu art. 28, destacam-se os
preceitos legais para a organizagdo ou proposicdo do perfil e das competéncias do nivel superior tecnolégico,
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a exemplo da “produgéio e a inovagdo cientifica e tecnoldgica, e suas respectivas aplicagdes no mundo do
trabalho.” (BRASIL, 2021).

A natureza e o diferencial do perfil e das competéncias do profissional graduado em tecnologia sdo,
também, pautados na Deliberac¢do de n° 70 (CEETEPS, 2021), que “estabelece as diretrizes para os cursos de
graduacdo das Fatecs do Centro Estadual de Educagdo Tecnoldgica Paula Souza — Ceeteps™

I. A organizagdo curricular dos Cursos Superiores de Tecnologia deverd contemplar o desenvolvimento de
competéncias profissionais e serd formulada em consonéncia com o perfil profissional de concluséo do curso, o qual
define a identidade do mesmo e caracteriza o compromisso ético da instituigdio com os seus alunos e a sociedade.
Il. A organizagéo curricular compreenderd as competéncias profissionais tecnolégicas e socioemocionais, incluindo os
fundamentos cientificos e humanisticos necessdrios ao desempenho profissional do graduado em tecnologia.

lll. Quando o perfil profissional de conclusdo e a organizagdio curricular incluirem competéncias profissionais de
distintas dreas, o curso deverd ser classificado na érea profissional predominante. (CEETEPS, 2021).

A interacdo entre a EPT e o setor produtivo, bem como a “centralidade do trabalho assumido como
principio educativo”, destacam-se como principios norteadores da construgdo dos itinerdrios formativos,
conforme as referidas Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacgdo Profissional e Tecnolégica
(BRASIL, 2021), o que é de suma importdncia para o planejamento curricular e sua estruturagdo em Projetos
Pedagédgicos de Curso (PPCs):

Art. 3° S&o principios da Educagéo Profissional e Tecnolégica:

| - Articulagéio com o setor produtivo para a construgdo coerente de itinerdrios formativos, com vista ao preparo
para o exercicio das profissdes operacionais, técnicas e tecnolégicas, na perspectiva da inser¢éo laboral dos
estudantes;

Il - Respeito ao principio constitucional do pluralismo de ideias e de concepg¢des pedagdgicas;

Il - Respeito aos valores estéticos, politicos e éticos da educagdio nacional, na perspectiva do pleno desenvolvimento
da pessoaq, seu preparo para o exercicio da cidadania e sua qualificagdio para o trabalho;

IV - Centralidade do trabalho assumido como principio educativo e base para a organizagdo curricular, visando &
construgdo de competéncias profissionais, em seus objetivos, conteldos e estratégias de ensino e aprendizagem, na
perspectiva de sua integragdo com a ciéncia, a cultura e a tecnologia. (BRASIL, 2021).

Com as modificagdes sécio-histéricas-culturais no territério em contextos nacional e internacional, as
atividades de ensino devem responder — e corresponder — das inovagdes, que incluem digitalizagdo dos
processos, atividades de pesquisa e aquisicdio de conhecimentos culturais. Deve incluir também culturas
internacionais, de movimentos identitdrios e de vanguarda, para o desenvolvimento individual e de
coletividades em uma sociedade diversa, que se quer cidadd, responsdvel para com o futuro e com as atuais
e vindouras geragdes.

O curriculo da EPT, assim articulado com o setor produtivo e com outras insténcias da sociedade,
adotando o trabalho como principio norteador e planejado pela categoria “competéncias”, apresenta maior
potencialidade para atualizagdo continua, configurando-se em instrumento dindmico e moderno que
acompanha, necessariamente, as configuragdes e reconfiguragdes cientificas, tecnolégicas, histéricas e culturais.

A EPT, dessa forma, assume o compromisso de atender ao seu publico-alvo de maneira mais efetiva e
que otimize a inser¢do ou a requalificacdo de trabalhadores em um contexto de mudangas, de mobilizagdo de
conhecimentos e dreas de diversas origens, fontes e objetivos. A¢des que convergem para os principios do
pluralismo e da integragéo na laborabilidade, em uma sociedade marcada por tragos cada vez mais fortes
de hibridismo, de interdisciplinaridade e de multiculturalidade.

Ressalta-se a necessidade da extensdo dos conhecimentos apreendidos para além do universo
académico, ou seja, a transposicdo desse conjunto de valores, competéncias e habilidades para contextos reais
de trabalho, que demandam a apropriagéo e a articulagdo dos saberes, das técnicas e das tecnologias para
a solugdo de problemas e proposicdo de novas questdes. A formagdo para a melhoria de produtos, processos
e servicos integra o perfil do graduado em tecnologia.

Nesse cendrio, a EPT, acompanhando tendéncias educacionais e do setor produtivo, sofreu uma profunda
mudanga de paradigma, de um ensino primordialmente organizado por conteGdos para um ensino voltado ao
desenvolvimento de competéncias, ou seja, que visa mobilizar os conhecimentos e as habilidades praticas para
a solugdo de problemas sociais e profissionais, indo ao encontro das perspectivas de mobilidade social e
laboral, que sdo previstos e favorecidos por uma sociedade mais digitalizada e que trabalha em rede, de
modo colaborativo, intercultural e internacionalizado.

Com o ensino por competéncias, o foco deve estar no alcance de objetivos educacionais bem definidos
nos planos curriculares, aliando-se os interesses dos alunos, aos conhecimentos (temas relativos & vida
contemporénea e, também, ao cdnone cultural de cada sociedade), as habilidades e aos interesses individuais,
incluindo as inclinagdes técnicas, tecnolégicas e cientificas. Com um curriculo organizado para o desenvolvimento

cesu
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de competéncias, é possivel desenvolver e avaliar conhecimentos, habilidades e experiéncias intra e
extraescolares, bem como manter a dinamicidade e a atualidade das propostas pedagdgicas.

No é&mbito institucional do Centro Paula Souza, hd o claro direcionamento para a elaboragéo, o
desenvolvimento e a gestdo curricular por competéncias, habilidades e aptiddes, incluindo o desenvolvimento
de pradticas na realidade do setor produtivo (empresas e instituicdes), preferencialmente de modo colaborativo
e continuo.

2.2 Autonomia universitdria

A LDB de n° 9394 (BRASIL, 1996) determina, no § 2° do art. 54, que “atribuicdes de autonomia
universitdria poderdo ser estendidas a instituices que comprovem alta qualificagdo para o ensino ou para a
pesquisa, com base em avaliagéo realizada pelo poder puiblico”. Autonomia é sinénimo de maturidade
académica e de competéncia. Por ter alcangcado essas premissas, a partir de margo de 2011, pela Deliberagdo
CEE de n° 106 (SAO PAULO, 2011), o CEE-SP delegou as seguintes prerrogativas de autonomia universitdria
ao Ceeteps:

»  Criar, modificar e extinguir, no d@mbito do estado de Sdo Paulo, faculdades e cursos de tecnologia,
de especializa¢do e de extensdo na sua drea de atuagdo, assim como de outros programas de
interesse do governo do estado;

»  Aumentar ou diminuir o nUmero de vagas de seus cursos, assim como transferi-las de um periodo
para outro;

»  Elaborar os programas dos cursos;
»  Dar inicio ao funcionamento dos cursos;

»  Expedir e registrar seus préprios diplomas.

2.3 Estrutura Organizacional

A estrutura organizacional da Fatec segundo o Regimento das Faculdades de Tecnologia, aprovado na
Deliberagéio de n° 31 (CEETEPS, 2016), é apresentada em resumo conforme abaixo:

| - Congregagédio;

Il - Cédmara de Ensino, Pesquisa e Extensdo - CEPE (facultativo);

lll - Diretoria;

IV - Departamentos ou Coordenadorias de Cursos;

V - Ndcleos Docentes Estruturantes - NDEs;

VI - Comissdo Prépria de Avalia¢do - CPA;

VIl - Auxiliares Docentes;

VIII - Corpo Administrativo.

2.4 Metodologia de Ensino-Aprendizagem

As metodologias de ensino e avalia¢do discente adotadas nos Cursos Superiores de Tecnologia do
Centro Paula Souza foram concebidas para proporcionar formagdo coerente com o perfil do egresso postulado
no Projeto Pedagédgico do Curso. O ensino é pautado pela articulagdo entre teoria e pratica dos componentes
curriculares, com a aplicagdo de suas tecnologias na formagdo profissional e na formag¢do complementar, na
qual a execucbo de procedimentos discutidos nas aulas consolida o aprendizado e confere ao discente a
destreza pratica requerida ao exercicio da profissdo.

Assim, o ensino é pensado e executado de modo a contextualizar o aprendizado, formando um egresso
com postura critica nas questdes locais, nacionais e mundiais, com capacidade de inferir no desenvolvimento
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tecnolégico da profissdo, em constante mudanga. O constructo da formagdo do discente estd fundamentado na
triade ensino, pesquisa e extensdo. As atividades de pesquisa sdo estimuladas durante o processo de ensino,
despertando nos discentes o interesse em participar de agdes de inicia¢do cientifica, o que permite uma maior
reflexdo e associa¢do de suas investigagdes com os conteddos curriculares trabalhados em aula.

Em resumo, o curso estimula a formagdo e a constru¢do do espirito cientifico, séo utilizadas metodologias
e estratégias de ensino como a abordagem por problema e por projetos, e outras que o docente julgue estar
condizente com o PPC, tais como:

»  Metodologias ativas, como sala de aula invertida, estudo de caso, rotagdo por estagdes, desafios,
entre outras;

»  Aulas expositivas e dialogadas, contemplando ou ndo atividades;

»  Aulas praticas em laboratérios para sedimentac¢do da teoria;

»  Pesquisas cientificas desenvolvidas com possivel apresentagdo em evento cientifico;

» Integragdo entre componentes.

Como suporte ao seu aprendizado, o discente conta ainda com outro recurso, as monitorias, periodo
destinado a estudo livre, que corroboram para implementac¢do das diferentes metodologias adotadas no curso.

2.5 Avaliagdo da aprendizagem - Critérios e Procedimentos

A avaliagdo da aprendizagem, no contexto da EPT, é direcionada para a avaliagéio de competéncias
profissionais. Dessa maneira, a avaliagdo pode ser entendida como o processo que aprecia e mensura o
aprendizado e a capacidade de agir de modo eficaz em contextos profissionais ou em simulag¢ées, com a
atribuicdo de conceito (mengdo, nota numérica), que represente, a partir da aplicacdo de critérios e de uma
escala avaliativa predefinida, o grau de satisfatoriedade e insatisfatoriedade, destaque ou exceléncia do
desenvolvimento de competéncias.

J& a avaliagdo de competéncias, é efetuada por meio de procedimentos de avaliagéio, conjunto de
agdes de planejamento e desenvolvimento de avalia¢do formativa e respectivos instrumentos e ferramentas,
projetados pelo(a) professor(a). Dentre muitas possibilidades, destaca-se, como procedimento de avaliagéo
cabivel no contexto da EPT: o planejamento, a formatagdo e a proposi¢dio, em equipes, de projeto formativo
aos alunos, que vise desenvolver protétipo de produto e respectiva apresentacgdo, de forma interdisciplinar,
preferencialmente.

Vale lembrar que toda avaliagdo requer critérios, que, por um consenso de teorias e praticas
educacionais, s@io concebidos como “critérios de desempenho” no ensino por competéncias, ou seja: “juizos de
valor”; condigdes e niveis de aceitabilidade/néo aceitabilidade, adequagéio, satisfatoriedade ou exceléncia;
julgamento de eficiéncia e eficdcia, norma ou padrdo de avalia¢do utilizados pelo(a) professor(a) ou por
outros avaliadores.

A avaliagdo escrita, demonstragdo prdtica ou projeto e a respectiva documentac¢do atendem, de forma
satisfatéria/com exceléncia, aos objetivos da avaliagdo formativa em termos de:

»  Coeréncia/coesdio;

»  Relacionamento de ideias;

»  Relacionamento de conceitos;

»  Pertinéncia das informagdes;

»  Argumentagdo consistente;

»  Interlocu¢do — ouvir e ser ouvido;

» Interatividade, cooperacdo e colaboragdo;

»  Obijetividade;

»  Organizagdo;

»  Atendimento d&s normas;
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»  Cumprimento das tarefas Individuais;

»  Pontualidade e cumprimento de prazos;
»  Postura adequada, ética e cidadd;

»  Criatividade na resolugéio de problemas;
»  Execugdo do produto;

»  Clareza na expressdo oral e escritg;

»  Adequagéio ao publico-alvo;

»  Comunicabilidade;

» Capacidade de compreenséo.

A avalia¢do de competéncias é pautada, intrinsecamente, nas evidéncias de desempenho, que consiste
na demonstracéo de agdes executadas pelos alunos e na avaliagdo de qualidade e adequagéio dessas agbes
em relagdo as propostas avaliativas. As competéncias, como capacidades a serem demonstradas e mensuradas,
podem ser avaliadas a partir de uma extensa gama de evidéncias de desempenho. Apresentam-se algumas
possibilidades:

»  Readliza¢do de pesquisa de mercado contextualizada & proposta avaliativa;
»  Troca de informagdes e colaboragdo com membros da equipe, superiores e possiveis clientes;

»  Pesquisa atualizada e relevante sobre bibliografias, experiéncias préprias e de outros, conceitos,
técnicas, tecnologias e ferramentas;

»  Execugdo de ensaios e testes apropriados e contextualizados;
»  Contato documentado com parceiros, interessados e apoiadores em potencial;
»  Apresentagdo clara de lista de obijetivos, justificativa e resultados;

»  Apresentagdo de sinteses, andlises e avalia¢des claras e pertinentes ao planejamento e & execugdo
do projeto.

Como prova ou produto entregdvel, avalidvel e dimensiondvel do desenvolvimento de competéncias,
sdo necessdrias as evidéncias de produto, ou seja, o conjunto de entregas avalidveis: resultados das atividades
prdticas ou tedrico-conceituais dos alunos. Sdo possibilidades de evidéncia de produtos:

»  Avaliagéio escrita sobre conceitos, praticas e pesquisas abordados;
»  Plano de agdes;

»  Monografia;

»  Protétipo com manual técnico;

»  Maquete com memorial descritivo;

»  Artigo cientifico;

»  Projeto de pesquisa/produto;

»  Relatério técnico — podendo ser composto, complementarmente, por novas técnicas e procedimentos;
preparacdes de pratos e alimentos; modelos de carddpios — ficha técnica de alimentos e bebidas;
softwares e aplicativos de registros/licengas;

»  Areas de cultivo vegetal e produgdo animal e plano de agronegdcio;
»  Audios, videos e multimidia;

»  Sinteses e resenhas de textos;

»  Sinteses e resenhas de conteddos de midias diversas;

»  Apresentagdes musicais, de danca e teatrais;

»  Exposi¢des fotograficas;

»  Memorial fotogrdafico;
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»  Desfiles ou exposi¢des de roupas, calcados e acessérios;
»  Modelo de manuais;

»  Parecer técnico;

»  Esquemas e diagramas;

»  Diagramacdo gréfica;

»  Projeto técnico com memorial descritivo;

»  Portfdlio;

»  Modelagem de negécios;

»  Plano de negécios.

Para o ensino e avaliagdo de competéncias em EPT de nivel superior, os preceitos de
interdisciplinaridade tém muito a contribuir, considerando-se as prerrogativas de um ensino-aprendizagem
voltado & solu¢do de problemas, de modo coletivo, colaborativo e comunicativo, com aproveitamento de
conhecimentos, métodos e técnicas de vdrios componentes curriculares e respectivos campos cientificos e
tecnolégicos.

Sob essa perspectiva, a interdisciplinaridade pode ser considerada uma concepgéio e metodologia de
cognigdo, ensino e aprendizagem, que prevé a interagdo colaborativa de dois ou mais componentes para a
solugdo e proposicdo de questdes e projetos relacionados a um tema, objetivo ou problema. Desse modo, a
valorizagdo e a aplicagdo contextualizada dos diversos saberes e métodos disciplinares, sem a anulagdo do
repertério histérico produzido e amparado pela tradigéio, contribuem para a prospecgéo de novas abordagens
e, com elas, um projeto lato sensu de pesquisa continua de produgdo e propagacdo de conhecimentos.
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3. Dados do Curso em Gestdo de Empreendimentos

Gastrondmicos

3.1 Identificagdo

O CST em Gestéo de Empreendimentos Gastronémicos é um Experimental, no Eixo Tecnolégico em
Turismo, Hospitalidade e Lazer.

3.2 Dados Gerais

Modalidade
Referéncia

Eixo tecnolégico

Carga horaria total

Duragdo da hora/aula

Periodo letivo

Vagas e turnos

Prazo de
integralizagdo

Presencial
Experimental
Turismo, Hospitalidade e Lazer
Matriz Curricular (MC):
» 2.400 horas

correspondendo a uma carga de 2.880 aulas de 50 minutos cada

Avulas on-line sincronas (Percentual permitido na legislagéo em vigor):

» 360 horas

Componentes Complementares:

» Trabalho de Graduagdo (160 horas)

Escolher um item.

» Estagio Curricular Supervisionado (240 horas)
Escolher um item.

» Atividades Académico-Cientifico-Culturais
O  Escolher um item.
XX horas ou apague e deixe em branco

50 minutos

Semestral, minimo de 100 dias letivos
L1 Matutino: 00 vagas
Vespertino: 40 vagas

40 ] Noturno: 00 vagas
vagas
totais
semestrais [ Ingresso Matutino |

A partir do Escolher um item. Noturno: 00 vagas

[ Ingresso Vespertino |
A partir do Escolher um item. Noturno: 00 vagas

Minimo de 03 anos (06 semestres)

Mdximo de 05 anos (10 semestres)
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Formas de acesso | - Processo seletivo vestibular:
preenchimento de vagas do primeiro semestre do curso.
(de acordo como Il - Vagas remanescentes:
Regulamento de Graduagdio) edital para selegéio ao longo do curso.

3.3 Justificativa

O CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos tem sua implantagdo justificada a partir dos
dados regionais e locais e da evolugdo do setor gastrondmico expostos abaixo e apds criteriosa andlise da
Faculdade de Tecnologia do Estado de Sdo Paulo, unidade de Séo Paulo.

Sdo Paulo é uma metrépole multifacetada. Ao mesmo tempo em que é o mais importante centro
econdmico do Brasil, é a capital da cultura na América Latina, com uma oferta de lazer, conhecimento e
entretenimento sem igual. Uma metrépole tipicamente urbana, coberta com uma vasta drea verde. A cidade é
a 8.9 mais populosa do planeta e sua regido metropolitana, com cerca de 21 milhdes de habitantes, é a 10.°
maior aglomeragdo urbana do mundo. A capital paulista também possui um cardter cosmopolita, dado que,
em 2016, possuia moradores nativos de 196 paises diferentes. Regides ao redor da Grande Sdo Paulo
também séo metrépoles, como Campinas, Baixada Santista e Vale do Paraiba; além de outras cidades
préximas, que compreendem aglomeragdes urbanas em processo de conurbagdo, como Sorocaba e Jundiai.
Esse complexo de metrépoles — o chamado Complexo Metropolitano Expandido — chegava a 33 milhdes de
habitantes em 2017 (cerca de 75% da populagdo do estado e 12% da populagéio do pais) formando a
primeira megalépole do hemisfério sul, responsdvel pela producdo de 80% do PIB paulista e de quase 30%
do PIB brasileiro. Em 2021, foi considerada pelo Boston Consulting Group uma das 45 melhores cidades do
mundo para se viver.

Segundo dados do Observatério da Gastronomia, a cidade de S&o Paulo possui 23 mil estabelecimentos
comerciais, dos quais cerca de 9 mil sdo restaurantes e similares. Ao todo, mais de 50 tipos de cozinha estéo
contemplados. Durante o 10.° Congresso Internacional de Gastronomia, Hospitalidade e Turismo (CIHAT)
realizado em 1997, a cidade recebeu o titulo de "Capital Mundial da Gastronomia" de uma comisséo formada
por representantes de 43 nagdes. S&o Paulo é uma cidade de nimeros. S&o mais de 12 milhdes de habitantes
(IBGE, 2016), que disputam espacgo com 14,9 milhdes de turistas por ano (OTE e FIPE, 2010). S&o 1.521 km”
(IBGE, 2016), onde estéo distribuidos muitos lugares interessantes para conhecer, restaurantes para provar
diferentes gastronomias, shoppings e centros diversos para diferentes tipos de compras. Sob a ética do setor
de hospitalidade, podemos citar alguns aspectos da cidade, como o que os turistas e paulistanos podem
encontrar na cidade:

320 hotéis (com 44.000 apartamentos) ;
63 hostels;

314 salas de cinema;

138 teatros;

115 espagos culturais;

150 bibliotecas;

158 museus;

333 centros de esporte e lazer;
11 estddios de futebol;

109 parques e dreas verdes;
20 mil restaurantes;

30 mil bares;

53 shoppings centers;

33 mil taxis
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Pelo grande crescimento do setor gastrondmico e sua profissionalizagéio o aspecto gerencial se faz
necessdrio para o sucesso sustentdvel deste importante setor da economia da capital paulista. Outro fator
importante é a evolugdo tecnolégica do setor de gastronomia onde os corretos critérios para sua adogdo
demandam estudos apurados e o profissional em Gestdo de Espacos Gastrondmico se qualifica para esta
fungdo, em que novas tendéncias como automag¢do do atendimento, armazenamento das informag¢des em
nuvens, atendimento via carddpio eletrdnico aliados ao bem receber comercial e a sustentabilidade fazem o
sucesso de empreendimento gastrondmico trazendo inovagdo ao setor.

Neste sentido, para atender & realidade dindmica e das tendéncias nos tempos de pés-covid, entende-
se a necessidade da criagdo de um curso superior em Tecnologia em Gestdo de Espagos Gastrondmicos, com
o intuito de formar profissionais com competéncias técnicas e comportamentais para atuagdo em gestéio de
empreendimentos, franquias, restaurantes e bares de hotéis, bares e cafés, cruzeiros, food trucks, restaurantes,
bistrés, cafeterias, padarias, lanchonetes, dogarias, espagos de alimentagéio e cultura gastrondmica, servigos
de delivery e dark kitchens, empresas de eventos e outros estabelecimentos afins que constituem um importante
setor econdmico e grande gerador de empregos, oportunidade de renda e desenvolvimento socioecondmico
na regido metropolitana da capital e no Estado de Sé&o Paulo.

3.4 Obijetivo do Curso

O CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos tem como objetivo oferecer formagdo superior,
publica e de qualidade, voltada para o desenvolvimento profissional das atribuicdes e atividades relacionadas
ao planejamento, organizagdo, execucdo e gestdo de servicos gastronémicos, de diversas tipologias de
empreendimentos gastrondmicos como: restaurantes , bares, lanchonetes, cafeterias, mercados, adegas,
catering bem como para o gerenciamento e inovagdo de negédcios e servicos no setor de gastronomia.

e  Contribuir para a oferta de profissionais qualificados em nivel superior para atuagdo junto ao mercado
de empreendimentos gastrondmicos;

e Dar sequéncia & formagéo profissional de nivel técnico em Cozinha e Gastronomia;

e Estimular o desenvolvimento e a consolidac¢do da carreira profissional na drea de gastronomia.

e Preparar, através da Educacdo Profissional em nivel superior, recursos humanos capazes de atuar junto
ao setor produtivo do setor de alimentagdo nos diferentes destinos turisticos do estado de Sdo Paulo
no contexto local e regional.

o Oferecer aos discentes, formagdo multi e interdisciplinar que estimule a criatividade e a capacidade
de compreensdo sistémica do setor de gastronomia, eventos, turismo e hospitalidade.

e Preparar profissionais para a¢ées empreendedoras, propositivas e de consultoria de forma estratégica
que fomentem o desenvolvimento de novos negécios e servicos no setor de gastronomia;

e Propiciar conhecimentos tedricos, tecnolégicos e prdaticos em nivel superior da drea de gestdo de
empreendimentos gastrondmicos a partir de uma visdo ampla e inovadora de mercado.

e Formar profissionais no setor de gastronomia com grande capacidade de comunicagéo, inclusive com
conhecimentos em linguas estrangeiras, como inglés e espanhol, assim como tenham conhecimento das
ferramentas globais, digitais e tecnolégicas.

e Incentivar a autonomia do discente na busca de conhecimentos, criando situagdes de aprendizagem e
promovendo o desenvolvimento da capacidade de andlise e reflexéo, por meio da sua participagéo
em grupos de pesquisa cientifica e /ou monitorias.

Formar profissionais criticos € com compromisso ético, inclusivo, social e ambientalmente responsdveis
capazes de enfrentar os problemas complexos e gerenciar crises e superar desafios que se apresentam na
sociedade atual.

3.5 Requisitos e Formas de Acesso

O ingresso do aluno se dé pela classificacdo em processo seletivo vestibular, realizado em uma Unica
fase, com provas dos componentes do nicleo comum do Ensino Médio ou equivalente, em forma de testes
objetivos e redacédo.
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Outra forma de acesso é o preenchimento de vagas remanescentes. O ingresso se dd por processo
seletivo classificatério por meio de edital (com nimero de vagas), seguido pela andlise da compatibilidade
curricular. Podem participar portadores de diploma de Ensino Superior e os discentes de qualquer Instituicdo
de Ensino Superior (transferéncia de curso).

3.6 Prazos minimo e maximo para integralizagdo

Para fins de integralizagdo curricular, de acordo com o Regulamento Geral dos Cursos de Graduagdo,
publicado na Deliberagdo de n° 12 (CEETEPS, 2009), todos os cursos semestrais oferecidos pelas Fatecs teréo
um prazo minimo de seis semestres e um prazo méximo igual a 1,5 vezes (uma vez e meia) mais um semestre
do em relagdo ao prazo minimo sugerido para a sua integralizagdo.

3.7 Aproveitamento de Estudos, de Conhecimentos e de Experiéncias Anteriores

Poderd ser promovido o aproveitamento de estudos, de conhecimentos e de experiéncias anteriores,
inclusive no trabalho, desde que diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo da respectiva
qualificagdo profissional ou habilitacdo profissional técnica e tecnolégica, de acordo com a legislagéio vigente.

O aproveitamento de competéncias segue o previsto na LDB de n° 9394 (BRASIL, 1996), que estabelece
que o conhecimento adquirido na EPT, inclusive no trabalho, poderd ser objeto de avaliagdo, reconhecimento
e certificagdio para prosseguimento ou concluséo de estudos. A Resolugdio CNE/CP de n° 1 (BRASIL, 2021) e os
art. 9 e art. 11 da Deliberag¢do de n° 70 (CEETEPS, 2021), facultam ao aluno o reconhecimento de competéncias
profissionais anteriormente desenvolvidas, para fins de prosseguimento ou de concluséo dos estudos.

O aproveitamento de estudos, decorrente da equivaléncia entre disciplinas cursadas em Instituicéio de
Ensino Superior credenciada na forma da lei, e os exames de proficiéncia seguem o previsto no Regulamento
Geral dos Cursos de Graduagéio das Fatecs.

3.8 Exames de proficiéncia
A pedido da Coordenadoria de Curso, a Unidade de Ensino poderd aplicar Exame de Proficiéncia
destinado a verificar se o aluno j& possui os conhecimentos que permitem dispensa-lo de cursar disciplinas
obrigatérias ou optativas do curriculo de seu curso de graduagéio, de acordo com o Regulamento Geral dos
Cursos de Graduagdo das Fatecs.

3.9 Certificados e diplomas a serem emitidos

Ao concluir o curso, o aluno terd direito ao diploma de Tecnélogo em Gestdo de Empreendimentos
Gastronémicos.
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4. Perfil Profissional do Egresso

O egresso do CST em Gestéio de Empreendimentos Gastrondmicos poderd atuar de diferentes formas
no mercado de trabalho. Ele projeta, planeja, gerencia e operacionaliza estabelecimentos e servigos no setor
de alimentos e bebidas. Identifica, seleciona e adquire mobilidrio, equipamentos, utensilios e insumos para o
setor de alimentos e bebidas. Controla e avalia custos e orgamentos. Coordena equipes de trabalho nos servicos
de hospitalidade em bares, restaurantes e similares. Elabora e analisa carddpios. Organiza projetos de fluxo
de trabalho em cozinha, saldo, bar e demais dreas no setor de alimentos e bebidas. Planeja e organiza eventos
gastrondmicos. Desenvolve pesquisas e estudos de mercado no setor de alimentos e bebidas. Identifica
tendéncias de mercado e inovag¢des tecnolégicas no setor de alimentos e bebidas. Realiza assessoria e
consultoria nos empreendimentos gastrondmicos .

Para que o egresso alcance o perfil citado, o CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos
desenvolve em seus componentes temdticas transversais, competéncias profissionais e socioemocionais.

4.1 Competéncias profissionais

No CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos serdo desenvolvidas as seguintes competéncias
profissionais:

» Planejar, organizar, executar e gerenciar servigos de alimentacdo e bebidas em diversos tipos de
empreendimentos gastrondmicos como restaurantes (comerciais e industriais), bares, cafeterias,
servicos de catering e afins;

»  Distinguir e correlacionar os diferentes valores culturais, histéricos, soliddrios e de hospitalidade;
»  Elaborar e apresentar as preparacgdes de acordo com a tipologia de servigos;

»  Organizar e desenvolver critérios de qualidade, sustentabilidade e seguranca alimentar em
matérias-primas, fornecedores e produtos;

»  Planejar e organizar eventos gastrondmicos de forma sustentdvel, inclusiva, ética e responsdvel;

»  Planejar, avaliar e controlar as atividades de producdo, conservacdo de alimentos, custos e
or¢amentos;

»  Planejar, elaborar, analisar e propor cardépios;

»  Identificar e sugerir diferentes niveis de compatibilizagcdo entre alimentos e bebidas, considerando
os aspectos histéricos e socioculturais da bebida, andlise sensorial, tipologia, harmonizac¢des e
sequencias de pratos e bebidas na composicdo de um contexto gastrondmico.

»  Dimensionar, selecionar e capacitar equipes de trabalho no efetivo desempenho profissional
respeitando aspectos étnico-raciais, responsabilidade socioambiental e direitos humanos;

»  Conceber e gerenciar empreendimentos e negdcios gastrondmicos;
»  Comunicar, articular e negociar parceiros, fornecedores e clientes no mercado gastrondmico;

» Identificar, selecionar e organizar utensilios, equipamentos, mobilidrios, matéria-prima para
diferentes servicos e estabelecimento de alimentos e bebidas;

»  Realizar pesquisas de mercado, tendéncias gastronémicas e inovagdes;

»  Contextualizar os diferentes tipos de empreendimentos gastrondmicos considerando as diferentes
realidades regionais, nacionais e globais e suas inter-relagdes no ambiente natural, sociocultural e
econdmico;

» Identificar as diversas tipologias de empreendimentos e servigos gastrondmicos;

»  Identificar, analisar e propor inovagdes na cadeia produtiva do setor de gastronomia e suas
respectivas atividades, bem como os procedimentos e relagdes que as envolvem;

»  Desenvolver e organizar a logistica para servigos gastrondmicos;
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»  Analisar e aplicar a legislagd@o, normas e as politicas publicas do setor de alimentagéio, no que diz
respeito a seguranga, acessibilidade, sustentabilidade, contratag¢do de servicos e documentagdes;

»  Aplicar as novas tecnologias da informag¢do e estratégias de gestdo para os empreendimentos
gastrondmicos;

»  Andlisar e interpretar dados e informa¢des com base em estatisticas, proje¢des, tendéncias e
consulta a profissionais especializados no setor gastrondmico;

»  Desenvolver e aplicar planos de marketing, comercializa¢do e promogéo de empreendimentos e
servigos gastrondmicos.

»  Gerenciar crises e propor novas estratégias de desenvolvimento no setor de gastronomia.

4.2 Competéncias socioemocionais

Nos Cursos Superiores de Tecnologia, preconiza-se o desenvolvimento das seguintes competéncias
socioemocionais, que podem ser desenvolvidas transversalmente em todos os componentes, em todos os
semestres:

»  Demostrar capacidade de resolver problemas complexos e propor solu¢des criativas e inovadoras;

» Desenvolver a visdo sistémica, identificando solucdes, respeitando aspetos culturais, éticos,
ambientais e sociais no dmbito local, regional e internacional;

»  Evidenciar o uso de pensamento critico em situagdes adversas;

»  Empreender ag¢des inovadoras, analisando criticamente a organizagéio, antecipando e promovendo
transformagdes;

»  Administrar conflitos, quando necessdrio, estabelecer relagdes e propor um ambiente colaborativo,
incentivando o trabalho em equipe;

»  Atuar de forma auténoma na realiza¢do de atividades profissionais e na execu¢do de projetos;
»  Elaborar, gerenciar e apoiar projetos, identificando oportunidades e avaliando os riscos inerentes;

»  Comunicar-se tanto na lingua materna como em lingua estrangeira.

4.3 Mapeamento de Competéncias por Componente

E importante considerar que para desenvolver o perfil do Tecnélogo formado pelas Fatecs além das
competéncias profissionais, esse profissional deve destacar-se por abranger temas relacionados a
sustentabilidade e ao atendimento a demandas sociais, histéricas, culturais, interculturais, bem como
conscientiza¢do e ac¢des de preservacdo e educacdo ambiental, de respeito a relagdes étnico-raciais e de
inclusdo. Com isso, as competéncias socioemocionais sdo muito representativas no rol de competéncias
requeridas para o profissional e ser humano do século XXI - sdo fundamentais para as novas realidades da
empregabilidade, para a formagéio ao longo da vida e para a adaptagdo as transformagdes aceleradas,
que sdo vividas na organizagdo do trabalho.

Os componentes curriculares do CST em Gestéio de Empreendimentos Gastrondmicos abordam as
seguintes competéncias e temdticas:

Competéncia profissional ou socioemocional Componente(s)
» Planejar, organizar e executar e gerenciar servicos de * Técnicas de Nutriccio e Higiene dos Alimentos
alimentagdo e bebidas em diversos tipos de empreendimentos * Servigos de sala e bar
gastrondmicos como restaurantes (comerciais e industriais), bares, » Gestdo em servigos de alimentagéio
cafeterias, servigos de catering e afins; » Administracdo

» Fundamentos da Hospitalidade

T . . . » Territério e Gastronomia
» Distinguir e correlacionar os diferentes valores culturais, histéricos,

A2 g » Gastronomia e Turismo
soliddrios e de hospitalidade;

» Cultura Gastronémica
» Administragdo

cesu
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Competéncia profissional ou socioemocional

Elaborar e apresentar as preparagdes de acordo com a
tipologia de servigos;

Organizar e desenvolver critérios de qualidade, sustentabilidade
e segurancga alimentar em matérias-primas, fornecedores e
produtos;

Planejar e organizar eventos gastrondmicos de forma sustentdvel,
ética e responsavel;

Planejar, avaliar e controlar as atividades de produgdo,
conservagdo de alimentos, custos e or¢amentos;

Planejar, elaborar, analisar e propor carddpios;

Identificar e sugerir diferentes niveis de compatibilizagéo entre
alimentos e bebidas, considerando os aspectos histéricos e
socioculturais da bebida, andlise sensorial, tipologia,
harmonizagdes e sequencias de pratos e bebidas na composigdo
de um contexto gastrondmico.

Dimensionar, selecionar e capacitar equipes de trabalho no
efetivo desempenho profissional respeitando aspectos étnico-
racionais, responsabilidade socioambiental e direitos humanos;

Conceber e gerenciar empreendimentos e negdcios
gastronémicos;

Comunicar, articular e negociar parceiros, fornecedores e clientes
no mercado gastrondmicos;

Identificar, selecionar e organizar utensilios, equipamentos,
mobilidrios, matéria-prima para diferentes servicos e
estabelecimento de alimentos e bebidas;

Realizar pesquisas cientificas e de mercado, tendéncias
gastronémicas e inovagdes;

Contextualizar os diferentes tipos de empreendimentos
gastronémicos considerando as diferentes realidades regionais,
nacionais e globais e suas inter-relagdes no ambiente natural,
sociocultural e econémico;

Identificar as diversas tipologias de empreendimentos e servigos
gastronémicos;

Identificar e analisar o funcionamento da cadeia produtiva do
setor de gastronomia e suas respectivas atividades, bem como os
procedimentos e relagdes que a envolvem;

Desenvolver e organizar a logistica para servigcos gastronémicos;

v

v

v

v

v

v

v

Componente(s)
Técnicas de Nutricdo e Higiene dos Alimentos
Técnicas Basicas de Gastronomia
Técnicas Gastrondmicas Avancadas
Servigos de sala e bar
Economia Criativa
Gestdo da Qualidade em Gastronomia
Tendéncias Mercadolégicas do mercado gastrondmico
Administracdo

Planejamento e Organizag¢do de Eventos Gastronémicos
Projeto Integrador Il

Andlise a Administragdio de Custos
Planejamento e Gestéo de Carddpio Gastronémico
Administragdo

Planejamento e Gestéio de Carddpio Gastronémico
Projeto Integrador llI

Planejamento e Gestéo de Carddpio

Técnicas de Nutricéio e Higiene dos Alimentos Técnicas
Bdsicas de Gastronomia

Técnicas Gastrondmicas Avangadas

Harmonizagdo

Administragdo

Gestdo de Recursos Humanos

Legislagéio Aplicada a Negécios Gastrondmicos
Tendéncias Mercadolégicas do mercado gastronémico
Administragdo

Economia Criativa

Estudo de Viabilidade Econdmico- Financeira

Projeto Integrador VI

Tendéncias Mercadolégicas do mercado gastronémico
Gestdo Financeira de Empreendimentos Gastrondmicos
Gestdo de Recursos Humanos

Administragdo

Administracdo

Marketing de Servigos

Marketing Digital

Vitrinismo e Merchandising em A &B

Planejamento fisico de espagos gastronémicos
Planejamento e Gestéo de Carddpio Gastronémico

Economia Criativa

Marketing de Servigos

Tendencias Mercadolégicas do mercado Gastronémico
Projeto Integrador IV

Métodos
Economia Criativa

para a produgdo do conhecimento

Territério e Gastronomia

Gastronomia e Turismo

Importagéio e Exportagdo de Alimentos e Bebidas
Economia Criativa

Técnicas de Nutricéo e Higiene dos Alimentos Gastronomia
e Turismo

Fundamentos da Hospitalidade
Projeto Integrador |

Gerenciamento de cadeia de suprimentos na Gastronomia

Gerenciamento de cadeia de suprimentos em Gastronomia;

cesu
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Competéncia profissional ou socioemocional

Analisar e aplicar a legislagdo, normas e as politicas publicas do
setor de eventos, no que diz respeito a seguranga,
acessibilidade, sustentabilidade, contratagdo de servigos e

Componente(s)

» Legislagdo Aplicada a Negécios Gastrondmicos
» Importagdo e Exportagdo de Alimentos e Bebidas

Pég. 21

documentagdes;

v

» Aplicar as novas tecnologias da informagdo usuais para o setor
alimentagdo e outros recursos tecnolégicos;

Tecnologia da Informagéio aplicada a empreendimentos
gastronémicos

» Analisar e interpretar dados e informagdes com base em
estatisticas, proje¢des, tendéncias e consulta a profissionais
especializados na drea de alimentagéo.

» Economia Criativa
» Tendéncias Mercadolégicas do mercado gastrondmico

; . N » Marketing de Servigos
» Desenvolver e aplicar planos de marketing, comercializagdo e

- R X . » Marketing Digital
promogéo de empreendimentos e servicos gastrondmicos

» Vitrinismo e Merchandising em A&B
» Administragdo
» Gerenciar crises e propor novas estratégias de desenvolvimento » Economia Criativa
no setor de alimentagdo » Gestdo em servigos em alimentagéio
» Gestdo de Recursos Humanos

» Administrar conflitos quando necessdrio, estabelecer relagdes e
propor um ambiente colaborativo, incentivando o trabalho em
equipe.

» Demostrar capacidade de resolver problemas complexos e
propor solugdes criativas e inovadoras.

v

Desenvolver a visdo sistémica, identificando solugcdes, respeitando
aspetos culturais, éticos, ambientais e sociais no dmbito local,
regional e internacional.

» Evidenciar o uso de pensamento critico em situagdes adversas.

» As competéncias socioemocionais seréio desenvolvidas em
todos os componentes do curso, de forma transversal e
contextualizada com o setor produtivo.

» Empreender agdes inovadoras, analisando criticamente a
organizagdo, antecipando e promovendo transformagdes.

v

Administrar conflitos, quando necessdrio, estabelecer relacdes e
’

propor um ambiente colaborativo, incentivando o trabalho em

equipe.

» Atuar de forma auténoma na realizagdo de atividades
profissionais e na execugdo de projetos.

» Elaborar, gerenciar e apoiar projetos, identificando
oportunidades e avaliando os riscos inerentes.

» Comunicar-se na lingua materna e na lingua estrangeira.

4.4 Temdticas Transversais

Em consondncia com a Lei de n® 9795 (BRASIL, 1999) e com o Decreto de n® 4281 (BRASIL, 2002), que
tratam da necessidade de discusséo, pelos cursos de graduacdo, de Politicas de Educagdo Ambiental, e com a
Resolugdio CNE/CP de n° 1 (BRASIL, 2004), que trata da necessidade da incluséo e discusséo da educagdo das
relacdes étnico-raciais, histéria e cultura afro-brasileira e africana, bem como a gestéio da diversidade e
politicas de inclusdo e outras temdticas que promovam a reflexdo do profissional. Tais temdticas podem ser
trabalhadas em forma de eventos e palestras. Evidencia-se, assim, a inten¢do de trazer ao egresso um olhar
holistico sobre a comunidade escolar e a sociedade na qual ela estd inserida.

4.5 Lingua Brasileira de Sinais - Libras

Em consondncia com a Lei n° 10436 (BRASIL, 2002), regulamentada pelo Decreto n® 5626 (BRASIL,
2005), que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais e versa sobre a necessidade de inclusdo de Libras no
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curriculo, hd a oferta de Libras, de forma optativa, para os discentes dos Cursos Superiores de Tecnologia do
Ceeteps.
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5. Organizagdo Curricular

5.1 Pressupostos da organizagdo curricular

A composicéio curricular do curso estd regulamentada de acordo com a Resolugdio CNE/CP de n°
O1(BRASIL, 2021), que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educagéo Profissional e
Tecnolégica, e com a Deliberagdo de n° 70 (CEETEPS, 2021), que estabelece as diretrizes para os cursos de
graduagdo das Fatecs.

O CST em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos, classificado no Eixo Tecnolégico em Turismo,
Hospitalidade e Lazer, propde uma carga hordria total de 2.400 horas, destinada aos componentes
curriculares (2880 aulas de 50 minutos), acrescida de 160 horas referente ao Trabalho de Graduagédo e de
240 horas referentes ao Estdgio Obrigatério Supervisionado, perfazendo um total de 2.800 horas,
contemplando, assim, o disposto na legislagcdo e as diretrizes internas do Centro Paula Souza.
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5.2 Matriz curricular do CST em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos — Fatec
Sdo Paulo - R-05

Estago

80 horas

15 e

|L__i°semestre ]| 2 semestre 11 3 semestre 11 4 semestre 11 s'm
Economia Criativa
(40 auas) t40 auas)
Tecnicas de Nutngao Panegsmento e Tecrokoga 83 Infarmacas
& Higiena dos Organizacho o Eventos | Icicads » Enpreendimestce] doEqnwl Iludmﬁun de
Amanios Gastrondmicos Gastendmicos Gasyondmicos ARB Mercado Gastrendmico
(80 auias) P02k prea (80 aulas) (80 aulas) 00 sos)
: . Técnicas Scprmens ra Gastoncera
S e Gasvondmicas | |Cutra Gastronsmica| | srmonizacse :: |
Turismo Sala e Bar
(80 avias) (80 auias) Avangadas (80 aulas) (80 audas) ==
(80 aufas)
Planejamento e
Gestio de Cardapio
Gastrondmico
(80 aulas) v
- [ et | [ o o ]
Markedng de Servigos P Geatho de Recursos
(0aves) || conetmonianaueg || Mmencs (08es) |} empreendedorismo
Estatistca Marketing Digtal | | snsise o Admmisyagsc de (80 aulas)
(40 aulas) (40 aulas) Custos (&) auss)
Espanhol Il Espanhol lll Espanhol IV Espanhol V Espanhol V1
(40 aulas) (40 aulas) (40 aulas) (40 aulas) (40 aulas) (40 aulas)
Inghés | Ingkés II Inglés il Inglés IV Inglés V Inglés VI
(40 aulas) (40 aulas) (40 aulas) (40 aulas) (40 aulas) (40 auwlas)
| Atividades Externas a Matriz |
| Estagio |
| Trabalho de Gruh.lﬂo (TG) |
= \ m-‘rj mﬁ auas hor;
LeTAaS da 20 sonaras  MaZ0n soranas  MaZ0h soraras:  24a2(h soraras  2ia2lh ]
senestras Lladlh senestas adl(h senestas &adl(n senestan Sadd(n semestan 480a'd00n semesras 48laddn
Estsgor 80 horas Estigar 80 horas

Basicas Aulas
Matematica e Estatistica 40
e Economia 280

TOTAL 360

2400 HOr3fSuMO DE CARGA HORARIA

DISTRIBUICAO DAS AULAS POR EIXO FORMATIVO

Profissionais Aulss | %
14
o Curso 1480 | 514 JComuni
9.7
12,5 JTOTAL 1960] 68.1
2880 Aulas

. 1w-.

oras ce

Traha
raoda

b e Crach iara0
0 de Graduacao

+ 240 h

oras de Est

2880 autas 4 2400 horas (atende CNCST, conforme del 86 de 2009, do CEE-SP e dretrizes intemas do CPS)
0 = 2.800 horas

tgio
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5.3 Tabela de componentes e distribuicdio da carga hordria

Os componentes que se iniciam com * séo eletivas (exemplo: * Informdtica)

Pég. 25

Quantidade de aulas semestrais

Sem. [N° Sigla Componente Oferta Presenciais On-line i
ota
Sala | Lab. | Sala |Lab.
1 XXXX Técnicas de Nutrigdo e Higiene dos Alimentos Presencial - 80 - - 80
2 XXXX Fundamentos da Hospitalidade Presencial 40 - - - 40
3 XXXX Comunicagdo e Expressdo | Presencial 40 - - - 40
4 XXXX Gastronomia e Turismo Presencial 80 - - - 80
5 XXXX Territério e Gastronomia Presencial 40 40 - - 80
o - = -
'I " XXXX Projeto ITTe‘grodor | = Tipologia de Espagos On-line ) ) 20 20 40
Gastrondmicos
7 XXXX Inglés | Presencial 30 10 - - 40
8 XXXX Espanhol | Presencial 30 10 - - 40
9 XXXX Economia Criativa Presencial 40 - - - 40
Total de aulas do semestre | 300 | 140 20 20 | 480
Quantidade de aulas semestrais
Sem. [N° Sigla Componente Oferta Presenciais On-line -
ota
Sala| Lab. |Sala| Lab.
1 XXXX Métodos para produgdo do conhecimento Presencial 40 - - - 40
. XXX qune|therjfo e Organizagdo de Eventos Presencial 40 40 ) : 80
Gastronémicos
3 XXXX Servigos de sala e bar Presencial 40 40 - - 80
4 XXXX Técnicas Basicas de Gastronomia Presencial - 80 - - 80
20 5 XXXX Comunicagéio e Expresséo |l Presencial 40 - - - 40
6 XXXX Projeto Integrador Il — Festival Gastrondmico On-line - - 20 20 40
7 XXXX Inglés Il Presencial 30 10 - - 40
8 XXXX Espanhol I Presencial 30 10 - - 40
9 XXXX Administragdo Presencial 40 - - - 40
Total de aulas do semestre | 260 | 180 20 20 480
Quantidade de aulas semestrais
Sem. |N° Sigla Componente Oferta Presenciais On-line |
Tota
Sala| Lab. | Sala| Lab.
1 XXXX Marketing de Servigos Presencial 40 - - - 40
) XXX Tecnologncr da Informqg:quqE)Ilccdq a Presencial 40 40 ) ) 80
empreendimentos gastronémicos
3 XXXX Técnicas Gastrondmicas Avancadas Presencial - 80 - - 80
4 XXXX Plcne|c1?1e.nfo e Gestdo de Carddpio Presencial 80 ) ) ) 80
30 Gastronémico
5 XXXX Estatistica Presencial 40 - - - 40
6 XXXX Projeto Integrador lll — Engenharia de carddpios On-line - - 40 | 40 80
7 XXXX Inglés llI Presencial 30 10 - - 40
8 XXXX Espanhol Il Presencial 25 15 - - 40
Total de aulas do semestre | 255 | 145 40 40 480
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Quantidade de aulas semestrais

Sem.|N° Sigla Componente Oferta Presenciais On-line o
ota
Sala | Lab. | Sala | Lab.
1 XXXX Planejamento fisico de espagos gastronémicos Presencial 40 40 - - 80
) XXXX Gestqoflnf:mcequ de empreendimentos Presencial 20 20 ) ) 40
gastrondmicos
3 XXXX Marketing Digital Presencial 20 20 - - 40
4 XXXX Cultura Gastronémica Presencial 80 - - - 80
40 5 XXXX Gestqo.em servicos de alimentagdo — Presencial 40 40 ) ) 80
(operacional)
o XXXX Projeto lnfc?grcdor IV — Pesquisa de mercado On-line ) ) 40 40 80
gastrondmico
7 XXXX Inglés IV Presencial 30 10 - - 40
8 XXXX Espanhol IV Presencial 25 15 - - 40
Total de aulas do semestre | 225 | 145 40 40 480
Quantidade de auvlas semestrais
Sem.|N° Sigla Componente Oferta Presenciais On-line o
ota
Sala | Lab. | Sala | Lab.
1 XXXX Vitrinismo e Merchandising em A&B Presencial 40 40 - - 80
2 XXXX Gestdo da Qualidade em Gastronomia Presencial 40 - - - 40
3 XXXX Legislagéo Aplicada a Negécios Gastrondmicos Presencial 40 - - - 40
4 XXXX Andlise e Administracdo de Custos Presencial 40 - - - 40
ol? XXXX Gestdo de Recursos Humanos Presencial 40 - - - 40
5 6 XXXX Harmonizagdo Presencial 40 40 - - 80
7 XXXX Projeto Integrador V — Marketing On-line - - 40 40 80
8 XXXX Inglés V Presencial 30 10 - - 40
9 XXXX Espanhol V Presencial 20 20 - - 40
Total de aulas do semestre | 290 | 110 | 40 40 480
Quantidade de auvlas semestrais
Sem.|N° Sigla Componente Oferta Presenciais On-line ol
ota
Sala | Lab. | Sala | Lab.
1 XXXX Estudo de Viabilidade Econdmico-Financeira Presencial 80 - - - 80
) XXXX Tendenc’\lqs. Mercadolégicas do mercado Presencial 40 40 ) ) 80
gastrondmico
3 XXXX Gerencnclm.en'ro da cadeia de suprimentos na Presencial 40 B ) B 40
Gastronomia
° 4 XXXX Importagdo e Exportagdo de Alimentos e Bebidas Presencial 40 - - - 40
6 5 XXXX Empreendedorismo Presencial 40 40 - - 80
o XXXX Pro!efo Integrador VI'— Modelos de Negécios e On-line ) ) 40 40 80
Projetos de Consultoria
7 XXXX Inglés VI Presencial 30 10 - - 40
8 XXXX Espanhol VI Presencial 20 20 - - 40
Total de aulas do semestre | 290 | 110 | 40 40 480
Total de avlas do curso | 1570 830 | 240 | 240 | 2880
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5.4 Distribui¢cdo da carga hordria dos componentes complementares

No CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos hd previsdo de componentes complementares.

Sigla Aplicavel ao CST Componente Complementar Total de horas Obrigatoriedade

XXXX Trabalho de Graduagdo 160 horas Escolher um item.

XXXX Estagio Curricular Supervisionado 240 horas Escolher um item.
XX horas ou

XXXX O Atividades Académico-Cientifico-Culturais apague e deixe Escolher um item.
em branco

( e ; U d '
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6. Ementdrio

6.1 Primeiro Semestre

Quantidade de aulas semestrais
Sem.|N° Sigla Componente Oferta Presenciais On-line

Sala Lab. | Sala | Lab. Ve

1 XXXX Técnicas de Nutricéio e Higiene dos Alimentos Presencial - 80 - - 80

2 XXXX Fundamentos da Hospitalidade Presencial 40 - - - 40

3 XXXX [Comunicagéio e Expressdo | Presencial 40 - - - 40

4 XXXX Gastronomia e Turismo Presencial 80 - - - 80

5 XXXX Territério e Gastronomia Presencial 40 40 - - 80

] ° o XXXX Projeto I]r\\fe.grqdor | — Tipologia de Espagos On-line ) ) 20 20 40

Gastronémicos

7 XXXX  [|inglés | Presencial 30 10 - - 40

8 XXXX Espanhol | Presencial 30 10 - - 40

9 XXXX Economia Criativa Presencial 40 - - - 40

Total de aulas do semestre 300 140 20 20 480

6.1.1 = XXXX — Técnicas de Nutri¢cdo e Higiene dos Alimentos — Oferta Presencial —
Total de 80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Sistematizar o processo de producdo de preparacdes.
»  Avaliar métodos de cocgdo adequados as preparacdes.
»  Utilizar métodos de higienizagéo dos alimentos, utensilios, equipamentos e ambiente.

»  Prevenir, controlar e avaliar a contaminagdo através da utilizagéio de técnicas adequadas de
transporte e armazenamento.

» Identificar as fontes de contaminagdo, prevenindo, controlando e avaliando através da utilizagdo
de técnicas adequadas.

» Identificar cortes de acordo com o tipo de carne, vegetais para preparos de fundos.

»  Objetivos de Aprendizagem

Identificar os grupos alimentares por meio de técnicas e habilidades praticas. Manipular alimentos e
bebidas, de forma a prevenir efeitos adversos & satde do consumidor. Identificar, aplicar e treinar as normas
e procedimentos relacionados as boas pradticas alimentares. Planejar e aplicar processos sustentdveis nos meios
de alimentagéo. Conhecer os elementos de composi¢éio da alimentagéo humana e nutricdo. Aplicar técnicas de
cortes de acordo com o tipo de carne, vegetais para preparo de fundos.

» Ementa

Bases da alimentagéo sauddvel: macro e micronutrientes. Aplicar técnicas de cortes e cocgdo de acordo
com os conceitos de boas prdticas alimentares definidas pela agéncia nacional de vigiléncia sanitdria e
legislagdo municipal. Legislagdes sanitdrias vigentes e suas aplicabilidades. Diagnosticar e planejar,
treinamento e conscientizacdo dos colaboradores para as boas prdticas. Conceitos bdsicos das doencas
transmitidas por alimentos (DTAs). Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP). Identificar carddpios visando a saudabilidade e as restricdes alimentares: alergias, intoleréncias,
sensibilidade aos diversos grupos alimentares, controle de obesidade, diabetes e celiacos. Conceitos gerais em
Nutricdo: Alimento, nutriente, dietética, alimentagdo, entre outros.
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Aulas praticas em laboratério de gastronomia. Ensaios prdticos. Visitas técnicas nos espagos
gastrondmicos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliagdo escrita. Avaliagdo prdtica. Semindrio de pesquisa: solugdes criativas para restricdes
alimentares.
»  Bibliografia Basica
. GERMANQO, P. M. I. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigildncia sanitaria de alimentos. 6. ed.
S&o Paulo: Varela, 2019 )

. QUARESMA, L. S.; LETHIAS, H. Nutrigdo, dietética e boa cozinha. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2014.

. TAVELLA, A. Boas praticas de fabricagdo para servigos de alimentagdo: alimentos e bebidas.
S&o Paulo: Senai, 2018.

»  Bibliografia Complementar

e ABRANCHES, Monise Viana. Treinamento para Manipuladores de Alimentos em UAN. 1° edicdo.
Vicosa, MG. Ed. A.S.Sistemas, 2017.

o ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da produgéio e distribuigdo. 2.
ed. Sdo Paulo: Senac Sdo Paulo, 2018.

e EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos. 2° ed. S&@o Paulo: Editora Atheneu, 2008.

o KOVESI, Betty. SIFFERT, Carlos. CREMA, Carole. MARTINOLLI, Gabriela. 400g: técnicas de
cozinha. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 2007.

o PADILHA, L. Aspectos legais das boas prdticas em servicos de alimentag¢do. Sdo Paulo: Clube de
Autores, 2022.

e TEICHMANN, lone. Tecnologia Culindria. Caxias do Sul: Educs, 2000.

6.1.2 = XXXX = Fundamentos da Hospitalidade — Oferta Presencial — Total de 40
aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

Analisar os aspectos histéricos e culturais da gastronomia na produgdo de diversas
preparagoes.

Utilizar a gastronomia como elemento de influéncia na hospitalidade e no turismo

»  Objetivos de Aprendizagem

Identificar os conceitos, dimensdes e aspectos histéricos da Hospitalidade. Estabelecer as rela¢des entre
a Hospitalidade e os espagos gastrondmicos, objetivando promover uma reflexdo sobre a importéncia do
processo de gestdo da hospitalidade, das caracteristicas do comportamento organizacional e dos ciclos
migratérios bem como as formas de acolhimento, para que haja melhor utilizacdo dos recursos humanos.
Entender a tipologia e classificagéio dos restaurantes e bares para utilizar a Hospitalidade comercial e a

etiqueta social e profissional em beneficio da qualidade de vida de todos os envolvidos no processo de
acolhimento.

»  Ementa

w iy
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Estudo da hospitalidade. Aspectos psicossociais da hospitalidade. Avaliagdo da hospitalidade dentro
do contexto da dddiva e como atributo. Estudo do contexto histérico social, os fundamentos, conceitos e
tipologia dentro do cendrio global, analisando os principios e dimensdes da hospitalidade utilizados nos
espacos gastrondmicos, visando reconhecer as propostas dos espagos gastrondmicos em seus diferentes tipos,
partes, estruturas e organiza¢des para adequd-las as propostas de hospitalidade em especial a suas
tendéncias nos ambientes gastronémicos.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas auxiliada por recursos dudio visuais. Utilizagéo de textos, artigos e reportagens sobre
o tema.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Trabalhos em grupo. Andlise Resolugdo de Problemas acompanhado de rubrica de avaliagdo
»  Bibliografia Basica
o CAMARGO, L. O. L. Hospitalidade. Sdo Paulo: Aleph, 2013)

. CHON, K. S.; SAPARROWE, R. Hospitalidade: conceitos e aplicagdes. Rio de Janeiro: Senac,
2014)

e VIDOVIX, S. A hospitalidade do servigo. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2014

»  Bibliografia Complementar

e BRUSADIN, L. B. Hospitalidade e dadiva: a alma dos lugares e a cultura do acolhimento.
Curitiba: Prismas, 2017.

e MONTANDON, A. O livro da hospitalidade. Sdo Paulo: Senac, 2011.

6.1.3 = XXXX — Comunicagdo e Expressdo | — Oferta Presencial — Total de 40 aulas
Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Comunicar-se, tanto na lingua materna como em lingua estrangeira;

» Desenvolver a visdo sistémica, identificando solucdes, respeitando aspetos culturais, éticos,
ambientais e sociais no dmbito local, regional e internacional

»  Objetivos de Aprendizagem

Compreender a verdadeira fungdo da comunicagdo e da informagdo no contexto atual e aplicada na
drea de formagéo do curso. Desenvolver a capacidade de falar em publico e organizar as ideias de modo
claro, preciso e criativo. Conhecer caracteristicas especificas e gerais dos géneros e tipologias textuais voltados
para textos da drea de formagéo. Entender os processos de comunicagdo intertextual, hipertextual, multimodal
e de multiletramento com criticidade na sociedade moderna. Compreender os mecanismos de coeréncia e
coesdio aplicados nas producdes de textos da drea de formagdo.

» Ementa

Informagdo e Comunicagéio: conceitos e aplicagdes no contexto comunicativo da drea de atuagdo do
curso. Técnicas de apresentagdo Oral. Tipologias e géneros textuais: definicdes, contextos, finalidades,
textualizagdo, intertextualizagdo, hipertextualizagéo, multimodalismo e multiletramento, voltados & drea de
formacdo. Reconhecer diferentes contextos de uso da lingua e ser capaz de utilizar diversos géneros textuais,
inclusive em meios digitais, com foco na atuac¢do profissional. Conhecimento e Produ¢do Textual Técnica.
Mecanismos de coesdo e coeréncia aplicados em textos da drea de formagéo.
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»  Metodologias Propostas

Aula expositiva-dialogada, metodologias ativas (Aprendizagem Baseada em Problemas, Sala de Aula
Invertida, Gamificagcdo, Hands On ou Mé&o na Massa, Aprendizagem baseada em projetos), exercicios
aplicativos, mapas conceituais, portfélio, estudo de texto, dramatiza¢do, tempestade cerebral, solugdes de
problemas, pesquisa de campo, estudo de caso, semindrio, férum, oficinas, estudos com pesquisa, estudos
dirigidos, visitas orientadas, palestras, semindrios.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Prova dissertativa, trabalho em grupo, debate e participagdo nas aulas, autoavaliagdo, semindrio,
trabalhos e relatérios individuais.

»  Bibliografia Basica
. ANDRADE, M. M.; HENRIQUES, A. Lingua portuguesa: no¢des bdsicas para cursos superiores. 9.
ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.

. MARCUSCHI, L. A. Produgdo textual, andlise de géneros e compreenséo. Sdo Paulo: Pardbola
Editorial, 2008.

. ROJO, R.; BARBOSA, J. P. Hipermodernidade, multiletramentos e géneros discursivos. Sdo
Paulo: Pardbola Editorial, 2015.

»  Bibliografia Complementar

o BLIKSTEIN, I. Como falar em pUblico e convencer: técnicas e habilidades. S&o Paulo: Contexto,
2016.

o DINTEL, Felipe. Como escrever textos técnicos e profissionais. SGo Paulo: Gutenberg, 2011.

e FARACO, C. A,; TEZZA, C. Pratica de texto: para estudantes universitdrios. 24. ed. Petrépolis:
Vozes, 2016.

o KOCH, IngedoreGrunfeld Villaga. O texto e a construgdo dos sentidos. Sdo Paulo: Contexto,
2007.

6.1.4 — XXXX — Gastronomia e Turismo — Oferta Presencial — Total de 80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Planejamento e organizagdo de empreendimentos comerciais no setor de alimentos bebidas.

» Identificar e propor roteiro gastrondmico e cultural.

»  Objetivos de Aprendizagem

Proporcionar ao aluno uma visdo geral da formacgdo dos hdbitos alimentares dos diversos povos e
conhecimentos para o planejamento, organizagéo e execucdo de atividades do setor de alimentos e bebidas,
relacionando-os com o turismo.

» Ementa

A relevancia do setor de A&B para o turismo. A gastronomia como atrativo turistico. Roteiros
gastrondmicos e culturais.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas auxiliada por recursos dudio visuais. Utilizagéo de textos, artigos e reportagens sobre
o tema.

i L P e GOVERNO DO ESTADO

DE SAO PAULO



Projeto Pedagégico do CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos
Fatec Sdo Paulo - R-05
6. Ementdrio Pag. 32

»  Instrumentos de Avaliacdo Propostos

Trabalhos em grupo. Andlise Resolugdo de Problemas acompanhado de rubrica de avaliagdo
»  Bibliografia Basica
o FERREIRA, M. R. Turismo e gastronomia: cultura, consumo e gestdo. Curitiba: Intersaberes, 2016.

. POSSAMAI, A. M. P.; PECCINI, R. Turismo, histéria e gastronomia: uma viagem pelos sabores.
Caxias do Sul: EDUCS, 2011

o SCHLUTER, R. G. Gastronomia e turismo. Sdo Paulo: Aleph, 2003

»  Bibliografia Complementar
o DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. 2. ed. Caxias do Sul: Educs, 2001.

e SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da. Cardépio: guia prdtico para a elaboragdo. Sdo Paulo:
Rocca, 2001.

o STEINBRUCH, E. R. Brasil: gastronomia, cultura e turismo. S&o Paulo: BEI, 2010.

6.1.5 = XXXX = Territério e Gastronomia — Oferta Presencial — Total de 80 aulas
Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Mapear os diferentes territérios gastronémicos internacionais e nacionais, identificando os
arranjos produtivos locais, de acordo com as caracteristicas fisicas (solo, relevo, clima etc.) e a
relagéo humana.

»  Reconhecer as cozinhas regionais brasileiras como forma de valorizagéo das culturas locais,
associando ao uso e a produgéo do espago geogrdfico.

» Identificar roteiros gastrondmicos paulistas, levando em consideragdo suas especificidades e
associando as condicdes geogrdficas como promotoras desses territérios gastronémicos.

»  Envolver-se com a literatura brasileira e perceber que muitas das histérias escritas tiveram como
fundamento a gastronomia, com base na produgdo de seus territorios.

» Identificar elementos sociogeogrdaficos que contribuem para a formagéo de espagos
gastrondmicos regionais e diversos.

»  Analisar e interpretar o espago vivido, através da andlise dos territérios de producéo de hortas
comunitdrias urbanas e agricultura familiar, com enfoque na sustentabilidade.

»  Objetivos de Aprendizagem

Refletir e demonstrar os processos que margeiam a cultura e os hdbitos alimentares dos povos, a partir
da disseminacdo histérico-geogrdfica dos alimentos ao redor do mundo e como o alimento pode trazer o
global para o local e o local para o global. Identificar os territérios gastronédmicos brasileiros e suas relagdes
com a literatura. Demonstrar a importéncia dos territérios urbanos na producdo de alimentos orgénicos através
de hortas urbanas e de apoio a gastronomia local. Identificar os territérios da agricultura familiar brasileira e
sua importdncia em relagdo a sustentabilidade e ao fortalecimento das diversidades gastrondmicas.

» Ementa

Diversidade dos territérios gastronémicos no Brasil e na América Latina. Construcdo de Territérios
gastrondmicos a partir da literatura de escritores brasileiros. Uso e produgdo de alimentos em territérios
urbanos e agricolas e sua influéncia na diversidade gastronémica.

»  Metodologias Propostas
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Aulas expositivas e dialogada auxiliada por recursos dudio visuais. Visitas técnicas nos espagos
gastrondmicos. Leituras e estudos dirigidos.
»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos
Exposicdo de fotografias associadas aos relatérios de campo, contemplando mapas e imagens. Leitura
de artigos e atividades avaliativas (questdes no forms). Videos/Documentdrios e atividades avaliativas
(questdes no forms).
»  Bibliografia Basica
AMADO, P. J. A comida baiana de Jorge Amado: ou o livro de cozinha de Pedro Archanjo com
[ ]
as merendas de Dona Flor. S&o Paulo: Panelinha, 2014.

o BARTABURU, X.; FAGUNDES, A. Paisagens gastronémicas. S&o Paulo: SAME Editora, 2019

e BELLUZZO, R. Os sabores da américa. Sdo Paulo: Senac,2019.

»  Bibliografia Complementar

o ANDRADE, Rudé K. de. A arte de devorar o mundo: Aventuras gastrondmicas de Oswald
Andrade.

e DORIA, C. A.; BASTOS, M. C. A culindria caipira da Paulisténia: A histéria e as receitas de um
modo antigo de comer. SGo Paulo: Trés Estrelas, 2018. 368 p.

e FISCHLER, Claude; MASSON, Estelle. Comer: a alimentacdo de franceses, outros europeus e
americanos. Sdo Paulo, Senac, 2010.

e FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Sdo Paulo: Senac, 2019. 430 p

6.1.6 — XXXX — Projeto Integrador | — Tipologia de Espacos Gastronémicos — Oferta
On-line — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Identificar diferentes tipos de empreendimentos gastrondmicos

»  Obter informac¢des e dados relevantes as boas prdticas, sustentabilidade, responsabilidade
socioambiental e aspectos da hospitalidade e suas relagées com o turismo.

»  Objetivos de Aprendizagem

Identificar os diferentes tipos de espagos gastrondmicos. Desenvolver metodologia e técnicas de
pesquisas relacionadas a selecdo de informagdes referente as boas praticas, sustentabilidade,
responsabilidade socioambiental, aspectos da hospitalidade, relagdes entre gastronomia e turismo do
estabelecimento escolhido.

»  Ementa

Planejamento, desenvolvimento da pesquisa: Estrutura, conteddo e formatagdo. Tipologia de espagos
gastrondmicos existentes no mercado. Aspectos da hospitalidade e suas relagdes com a Gastronomia e Turismo.
Caracterizagdo Geral do estabelecimento. Identificagdo das Boas Prdticas, sustentabilidade, responsabilidade
socioambiental do espago escolhido. Identifica¢do dos servicos e de itens que compde o carddpio considerando
principios da nutricdo e dietética. Aspectos favordveis e desfavordveis.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos Audiovisuais. Leituras e estudos dirigidos. Sala
de Aula Invertida. Aprendizagem Baseada em Projetos/Problemas.
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»  Instrumentos de Avaliacdo Propostos

Trabalhos em grupo. Andlise Resolucdo de Problemas acompanhado de rubrica de avaliagdo.

»  Bibliografia Basica

o ELEUTERIO, H. Servigos de alimentagéio e bebidas. 1. ed. S&o Paulo: Erica, 2014 )
e MARQUES, J. Manual de restaurante e bar. Rio de Janeiro: Thex, 2004 )

o SEVERINO, J. Metodologia do trabalho cientifico. 24. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2016

»  Bibliografia Complementar
o BORSOI, M.A. Nutrigdio e dietética, nogoes bésicas. S&o Paulo: SENAC, 2000.

o CASTELLI, G. Hospitalidade: a Inovac¢do na gestdo das organizagdes prestadoras de servicos.
S&o Paulo: Saraiva, 2012.

o DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. 2. ed. Caxias do Sul: Educs, 2001.

6.1.7 — XXXX — Inglés | — Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

Desenvolver comunicagdo interpessoal, compreensdo e interpretagdo em situagdes que envolvam
expressdo de ideias, negociagdo, andlise e elaboragdo de documentos na lingua-alvo, na drea
de atuagdo profissional.

»  Objetivos de Aprendizagem

Reconhecer, fornecer e retransmitir informagées pessoais e familiares, sobre locais, datas e hordrios,
como em mensagens, avisos ou e-mails. Compreender e produzir instrucdes e comandos simples e familiares.
Falar brevemente sobre si e descrever sentimentos. Perguntar e fornecer informag&es sobre rotina pessoal e
de trabalho, apresentar-se e cumprimentar. Preencher formuldrios, de forma presencial ou on-line.
Identificar aspectos socioculturais e interculturais das comunidades falantes da lingua-alvo.

» Ementa

Introdugdio as fungdes comunicativas da lingua inglesa, de modo a desenvolver a compreensdo e
producdo oral e escrita, com uso de estruturas léxico-gramaticais simples, abordando aspectos socioculturais,
nos contextos pessoal, académico, e na drea de formagdo profissional.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas dialogadas, apresentagdes orais, dramatizagéio (role-play), gamificagdo e atividades
em pares/grupos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliagdo Diagnéstica (nivelamento); Avaliagéio Formativa - exercicios para pratica e produgdo oral e
escrita ao longo do curso (com feedback e plano de agdes); Avaliacdo Somativa - provas ou trabalhos,
individuais ou em grupo, que avaliem tanto a escrita e leitura, quanto a oralidade e compreensdo auditiva.

»  Bibliografia Basica

. HUGES, J. et al. Business result: elementary. Student’s book with online practice. 2nd edition.
New York: Oxford University Press, 2017.
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. O’KEEFFE, M. et al. Business partner: A1. Coursebook with digital resources. S&o Paulo: Pearson
Universidades, 2020

. OXENDEN, C.; LATHAM-KOENIG, C. American english: file 1. Student’s book Pk with online
practice. 3rd edition. New York: Oxford University Press, 2019

»  Bibliografia Complementar

e ARTER, R.; NUNAN, D. Teaching english to speakers of other languages. Cambridge:
Cambridge University Press, 2015.

e POWELL, M. et al. In Company 3.0: elementary. 3rd edition. Sdo Paulo: Macmillan do Brasil,
2015.

6.1.8 = XXXX = Espanhol | = Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Desenvolver comunicagéio interpessoal, compreensdo e interpretagéo em situacdes que envolvam
expressdo de ideias, negociagdo, andlise e elaboragdo de documentos na lingua-alvo, na drea
de atuagdo profissional.

»  Objetivos de Aprendizagem

Interagir utilizando habilidades comunicativas bdsicas, reconhecer, fornecer e retransmitir informacdes
pessoais e que lhe sejam familiares, em mensagens, avisos ou e-mails. Compreender e produzir textos, instrucdes
e comandos utilizados em situagdes comunicativas concretas e previstas, nas esferas do cotidiano e no dmbito
profissional. Perguntar e fornecer informac¢des sobre rotina pessoal e de trabalho, apresentar-se e
cumprimentar. Preencher formuldrios, de forma presencial ou on-line. Adquirir e utilizar os recursos linguisticos
orais e escritos (textuais, sintdticos, |éxicos, morfolégicos e fonéticos). Compreender a diversidade cultural dos
paises hispano-falantes e seu contraste com nossa cultura.

» Ementa

Introdugdio das fungdes comunicativas da lingua espanhola para fins especificos, com énfase na
compreensdo e produgdo de géneros discursivos orais, escritos e multimodais, em consonéncia com as situagdes
profissionais especificas, de modo a utilizar estruturas Iéxico-gramaticais simples, considerando aspectos
socioculturais do mundo hispdnico e as variantes da lingua, nos contextos pessoal, académico, e na drea de
formagéo profissional.

»  Metodologias Propostas
Aulas expositivas dialogadas, apresentagdes orais, dramatizagdo (role-play), gamifica¢do e atividades
em pares/grupos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos
Avaliagdo Diagnéstica (nivelamento); Avaliagéio Formativa - exercicios para pratica e produgdo oral e
escrita ao longo do curso (com feedback e plano de ag¢des); Avaliacdo Somativa - provas ou trabalhos,
individuais ou em grupo, que avaliem tanto a escrita e leitura, quanto a oralidade e compreensdo auditiva.
»  Bibliografia Basica
e CASTRO, F. Uso de la gramadtica espaiiola: nivel elemental. Nueva edicién. Madrid: Edelsa, 2020.

. FERNANDEZ; A. N.; PROST, G. N. Al di@: curso inicial de espafol para los negocios. Madrid:
SGEL, 2015.
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. PRADA, M; MARCE, P. Entorno laboral: nivel A1/B1. Espafiol lengua extranjera. Edicién ampliada.
Madrid: Edelsa, 2017.

»  Bibliografia Complementar

e LAGO, A.F.; LOPEZ, C. . R.; HERNANDEZ, A. M. C. Espaiiol para el comercio mundial del siglo
XXI: términos y expresiones esenciales em el mundo de los negocios. Madrid: Editorial Edinumen,
2015.

o PALOMINO, M. A. Correo comercial: técnicas y usos. Madrid: Edelsa, 2015.

6.1.9 — XXXX — Economia Criativa — Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Conceber e gerenciar empreendimentos e negdcios gastrondmicos;
»  Realizar pesquisas cientificas e de mercado, tendéncias gastrondmicas e inovagdes;

»  Contextualizar os diferentes tipos de empreendimentos gastrondmicos considerando as diferentes
realidades regionais, nacionais e globais e suas inter-rela¢des no ambiente natural, sociocultural
e econdmico;

»  Andlisar e interpretar dados e informagdes com base em estatisticas, proje¢des, tendéncias e
consulta a profissionais especializados na drea de eventos

»  Objetivos de Aprendizagem

Compreender os debates sobre Economia Criativa, politica cultural, sistemas de incentivo & gastronomia
e empreendedorismo criativo; estabelecer relagdes entre a economia criativa na producdo de emprego,
trabalho e renda na drea de gastronomia; compreender e reconhecer os métodos de produgéio e inovagéo na
economia que envolva empreendimentos gastronémicos.

» Ementa

No¢des de micro e macroeconomia. Conceito de oferta e demanda. O conceito de economia criativa. A
criatividade e os novos empreendimentos na drea da gestdo em gastronomia na economia do século XXI. As
indUstrias criativas nos setores integrantes da gastronomia. Sustentabilidade e a inovagéo.

»  Metodologias Propostas

Leitura de textos previamente selecionados e o debate organizado sobre os temas. Sala de aula
invertida com levantamento de assuntos relevantes que deverdo ser discutidos pelos discentes Aulas expositivas
para a apresentagdo de conceitos bdsicos. Filmes e videos sobre o tema Elaboragdo, por parte dos discentes,
de pesquisa e apresentagdes com temas relativos a gestdo em empreendimentos gastrondmicos usando
habilidades adquiridas na compreensdo da economia cultural e criativa

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Debates e leituras devem ser avaliados e a cada exercicio realizado pelos alunos deverd ser atribuida
pontuacdo. Elaboracdo de um projeto final realizado em grupo que proponha uma inovagdo na drea da
gastronomia usando como elementos bdsicos os conceitos de economia criativa

»  Bibliografia Basica

o GREFFE. Xavier. Economia artisticamente criativa. Sdo Paulo: lluminura, 2021.

. REIS, Ana Carla Fonseca. Economia da Cultura e Desenvolvimento Sustentavel: O caleidoscépio
da cultura. Barueri/SP: Manole, 2007. )
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o OSTROWER. Fayga. Criatividade e processos de criagdéo. Sdo Paulo: Vozes, 2014 )

»  Bibliografia Complementar
o TOLLILA. Paula. Economia e cultura. Séo Paulo: lluminuras, 2000.

e HOWKINS, John. Economia criativa. Como ganhar dinheiro com ideias criativas. S&o Paulo: M.
Books, 2012.

o FISCHLER MIRSHAWKA. Victor. Economia criativa: fonte de novos empregos. Sdo Paulo: DVS
Editora, 2016.
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6.2 Segundo Semestre

Quantidade de aulas semestrais
Sem.|N° Sigla Componente Oferta Presenciais On-line

Sala Lab. | Sala | Lab. Total

1 XXXX IMétodos para produgdo do conhecimento Presencial 40 - - - 40

) YXXX Ploneiomherjto e Organizagdo de Eventos Presencial 40 40 ) ) 80

Gastron8micos

3 XXXX Servicos de sala e bar Presencial 40 40 - - 80

4 XXXX Técnicas Bdsicas de Gastronomia Presencial - 80 - - 80

20 5 XXXX Comunicagéo e Expresséo I Presencial 40 - - - 40
6 XXXX Projeto Integrador Il — Festival Gastrondmico On-line - - 20 20 40

7 XXXX  [Inglés Il Presencial 30 10 - - 40

8 XXXX Espanhol Il Presencial 30 10 - - 40

9 XXXX Administracdo Presencial 40 - - - 40

Total de auvlas do semestre 260 180 20 20 480

6.2.1 = XXXX — Métodos para produgdo do conhecimento — Oferta Presencial —
Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

» Demostrar capacidade de resolver problemas complexos e propor solucdes criativas e
inovadoras;

»  Atuar de forma autdnoma na realizacdo de atividades profissionais e na execucdo de projetos;
»  Atuar de forma autdnoma na realiza¢do de atividades profissionais e na execu¢do de projetos;

»  Estruturar, metodologicamente, um artigo, a partir do desenvolvimento de protocolo de pesquisa;
Tipos de metodologias;

»  Estruturar metodologicamente uma monografia; utilizar as diversas técnicas de pesquisa; redigir
textos de forma académica.

»  Objetivos de Aprendizagem

Evidenciar os fundamentos e métodos pertinentes ao conhecimento cientifico. Compreender as diversas
fases e as principais técnicas para desenvolvimento de pesquisas e trabalhos académicos. Desenvolver
pesquisas de campo aliado a trabalhos cientificos de acordo com as orientacdes e normas da Associagdo
Brasileira de Normas Técnicas.

» Ementa

Etapas necessdrias para o estudo produtivo; estabelecer um roteiro de estudo adequado as suas
necessidades e objetivos; diferenciar os diversos tipos de leitura; elaborar diferentes andlises; identificar as
vdarias formas de conhecimento; reconhecer as caracteristicas da ciéncia; desenvolver as diversas atividades
académicas; diferenciar os diversos tipos de pesquisa; compreender e aplicar o método cientifico; pensar e
elaborar um projeto de pesquisa; estruturar metodologicamente uma monografia; utilizar as diversas técnicas
de pesquisa; redigir textos de forma académica.

»  Metodologias Propostas

Aula expositiva-dialogada, metodologias ativas (Aprendizagem Baseada em Problemas, Sala de Aula
Invertida, Gamificagcdo, Hands On ou Mé&o na Massa, Aprendizagem baseada em projetos), exercicios
aplicativos, mapas conceituais, portfélio, estudo de texto, dramatizag¢do, tempestade cerebral, solugdes de
problemas, pesquisa de campo, estudo de caso, semindrio, férum, oficinas, estudos com pesquisa, estudos
dirigidos, visitas orientadas, palestras, semindrios.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos
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Prova dissertativa, trabalho em grupo, debate e participagdo nas aulas, autoavaliagdo, semindrio,
trabalhos e relatérios individuais.
»  Bibliografia Basica
e GIL, A. C. Como elaborar projeto de pesquisa. 4. ed. Séo Paulo: Atlas, 2002. )

PRODANOQYV, C. C,; FREITAS, E. C. Metodologia do trabalho cientifico: métodos e técnicas da
pesquisa e do trabalho académico. 2. ed. Novo Hamburgo: Feevale, 2013 )

. PRONCHIROLLI, O.; PONCHIROLLI, M. Métodos para a produgéio do conhecimento. Sdo Paulo,
1. ed. Séo Paulo: Atlas, 2011.)

»  Bibliografia Complementar
o ANDRADE, M. M. Introdugéio & metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 2006.
e FACHIN, O. Fundamentos da metodologia. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

6.2.2 — XXXX — Planejamento e Organiza¢do de Eventos Gastronémicos — Oferta
Presencial — Total de 80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Conceber, planejar, organizar e avaliar eventos.
»  Selecionar e organizar equipes e fornecedores para eventos.
» Identificar oportunidades de mercado e negécios relacionadas a eventos.

»  Aplicar técnicas de cerimonial, protocolo e etiqueta em eventos.

»  Objetivos de Aprendizagem

Conhecer as fases e procedimentos de um evento. Demonstrar a importéncia e aplicabilidade de
técnicas de planejamento, organizag¢do e avaliagdo de eventos. Demonstrar a importdncia e aplicabilidade de
técnicas de cerimonial, protocolo e etiqueta. Conhecer e analisar espacos e empreendimentos do mercado de
eventos gastrondmicos. Observar tendéncias e prdaticas do mercado de empreendimentos e eventos
gastronémicos.

»  Ementa

Mercado de eventos: Conceituagdo, histéria, classificacdo e tipologia dos eventos. Cerimonial e
Protocolo. Elaboragéo de projetos de eventos. Fases e ferramentas da organizagdo de eventos gastronémicos.
Empresas organizadoras de eventos e espago para eventos. Planejamento, logistica e execugdo de eventos
gastrondmicos. Segurangca em eventos. Captagéio de recursos para eventos e leis de incentivo.
Acompanhamento, encerramento e avaliagdo pds-execugdo.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos dudio visuais. Visitas técnicas nos espagos
gastrondmicos. Leituras e estudos dirigidos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliagdo escrita. Pesquisa de mercado sobre eventos gastrondmicos. Relatério de Visita técnica a

espagos de eventos gastrondmicos. Relatério de Avaliagdo de evento gastrondmico de pequeno porte.

»  Bibliografia Basica
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e CALIXTO, F. et. al. Festas em miniatura. Sdo Paulo: Senac, 2008 )

. FREUND, F. T. Festas e recepgbes: gastronomia, organizac¢do e cerimonial. S&o Paulo: Senac,
2021.)

GIACAGLIA, M. C. Organizagéio de eventos: teoria e prdtica. Sdo Paulo: Cengage Learning
2003.

»  Bibliografia Complementar

o EGGER-MOELLWALD, L.; EGGER-MOELLWALD, D. Etiqueta, cerimonial e protocolo: como
receber estrangeiros e organizar um evento de sucesso. S@o Paulo: Cencage Learning, 2014.

o MATIAS, Marlene (Org.). Planejamento, organizagdo e Sustentabilidade em Eventos. Barueri,
SP: Editora Manole, 2011.

o MENDONCA, M. J. A,; PEROZIN, J. G. P. A. Planejamento e organizagdo de eventos. Sdo Paulo:
Erica. 2014.

e PACHECO, Aristides Oliveira. Manual de Organizagdo de Banquetes. Séo Paulo: Editora Senac,
2004.

e YANES, Adriana. Cerimonial, Protocolo e Etiqueta em Eventos. Séo Paulo: Editora Erica. 2014.

6.2.3 — XXXX — Servigos de sala e bar — Oferta Presencial — Total de 80 aulas
Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Gerenciar equipes, fornecedores e servicos de sala e bar

»  Gerenciar utensilios, materiais e matérias-primas do empreendimento gastronémico
»  Distinguir e executar diferentes modalidades de servicos de alimentagdo.

»  Planejar e organizar utensilios de acordo com o tipo de servico.

»  Conhecer e aplicar as técnicas de atendimento no bar (servicos de bar e mixologia).

»  Objetivos de Aprendizagem

Avaliar fornecedores para servicos gastrondmicos. Conhecer todos os tipos de técnicas de servicos.
Planejamento e organizagéo de servigos de bar e café.

»  Ementa

»  Planejar, organizar e gerenciar operagbes no setor de sala e bar. Executar atividades de
gerenciamento com recursos tecnolégicos. Tipos de servigos e mise-en-place. Técnicas de montagem
de mesas e organizagdo de saldo para eventos e servigos gastrondmicos. Planejamento e
organizacdo de servigos de bar e café. Coquetelaria nacional e internacional. Norma de higiene e
seguranga nos servicos de alimentagdo.

>

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos dudio visuais. Aulas praticas nos Laboratério de
Bar e Restaurante. Visitas técnicas nos espagos gastronémicos. Leituras e estudos dirigidos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Pesquisa de mercado sobre servicos de alimenta¢do. Semindrios de servicos de alimentagéo. Avaliacdo
escrita e prdtica. Relatério de Visita técnica a empreendimentos gastrondmicos

»  Bibliografia Basica

Pég. 40
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. ALVES, A. M.; NISHIO, E. K. Gestdo de negécios da alimentagéio: casos e solugdes. Sdo Paulo:
Senac, 2019.)

e CRUZ, C. V. Para seu restaurante lucrar mais. Séo Paulo: Sesi, 2018

o DAVIS, J. Coquetéis: o guia completo. Sdo Paulo: Quarto Editora, 2018)

»  Bibliografia Complementar

e FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma visdo gerencial. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2005.

e QUARANTA, V. et al. Mixologia: o universo do bartender cientista. Sdo Paulo: Senac, 2019.

o SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL. Bares e restaurantes: gestdo de
pequenos negdcios. Sdo Paulo: 2019. E-book.

6.2.4 — XXXX — Técnicas Bdsicas de Gastronomia — Oferta Presencial — Total de 80
aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Higienizar ambiente, utensilios, equipamentos e alimentos.
»  Preparar alimentos, utilizando as técnicas bésicas de cozinha.
»  Realizar mise en place e pré-preparo para procedimentos culindrios.

»  Organizar o ambiente e distribuir a brigada de trabalho no espago gastrondmico.

»  Objetivos de Aprendizagem

Organizar ambientes de produgéio de alimentos. Selecionar insumos, utensilios e equipamentos para
preparagdes de acordo com as fichas técnicas. Realizar mise en place de acordo com as preparagdes. Preparar
bases de cozinha para produgdes gastrondmicas. Aplicar técnicas gastrondmicas em diferentes grupos de
alimentos. Selecionar cortes de acordo com o tipo de carne e vegetais. Identificar os métodos de cocgéio para
carnes e vegetais. Preparar bases de cozinha para produgcdes gastronémicas. Realizar andlise sensorial das
preparacdes efetuvadas.

»  Ementa

Equipamentos e utensilios de cozinha: tipos, finalidades, técnicas de utilizagdo, manutengdo e tipologia.
Organizag¢do do ambiente de trabalho: hierarquia, divisdo de pragas, interpretacdo de fichas técnicas, plano
de ataque e mise-en-place de cozinha. Técnicas de preparo de bases de cozinha: aromatizantes, espessantes,
harmonizagdo de ervas e condimentos. Métodos de cocgdo. Producdo de fundos e molhos. Cortes de vegetais
e carnes. Preparagdes com ovos. Produgdo de massas e risotos. Andlise das caracteristicas sensoriais das
preparacgdes efetuadas por meio de degustacdo

»  Metodologias Propostas

Aulas prdticas em laboratério de gastronomia. Ensaios prdticos utilizando as técnicas cldssicas e
contempordneas. Visita técnicas nos espagos gastrondmicos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliagdo escrita. Avaliagdo prdtica. Semindrio de pesquisa: divisGio de pracas na cozinha

contempord@nea.

»  Bibliografia Basica
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. BOTTINI, R. L. (trad.) Chef profissional: Instituto Americano de Culindria. 4. ed. S&o Paulo: Senac,
2011)

. KOVES], B. et al. 400g: técnicas de cozinha. S&o Paulo: Companhia Editora Nacional, 2008.
(Reimpressao). )

. RODRIGUES, E. C. O. (trad.) Le Cordon Bleu: técnicas culindrias essenciais. Sdo Paulo: Nobel,
2010)

»  Bibliografia Complementar

o CLEAVER, Antony. Et al (trad.). Garde Manger: arte e o oficio da cozinha fria. Instituto Americano
de Culindria. 4° ed. S&@o Paulo: Editora Senac Sé&o Paulo, 2014.

e LINGUANOTTO NETO, N. et al. Misturando sabores: receitas e harmoniza¢do de ervas e
especiarias. S@o Paulo: Senac, 2016.

e PAUL, Clara. TREUILLE, Eric. Trad. Edite Siegert. 200 Técnicas culindrias essenciais. Barueri:
Brasil Franchising, 2014.

e VIANNA, F. S. V. et al. Manual pratico de cozinha. Série Senac Gastronomia. Sdo Paulo: Senac,
2018.

6.2.5 — XXXX — Comunicagdo e Expressdo Il — Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Comunicar-se, tanto na lingua materna como em lingua estrangeira;

» Desenvolver a visdo sistémica, identificando solu¢des, respeitando aspetos culturais, éticos,
ambientais e sociais no dmbito local, regional e internacional

»  Objetivos de Aprendizagem

Compreender a verdadeira funcdo da comunicacdo e da informagdo no contexto atual e aplicada na
drea de formagdo do curso. Desenvolver a capacidade de falar em puiblico e organizar ideias de modo claro,
preciso e criativo. Conhecer caracteristicas especificas e gerais dos géneros e tipologias textuais voltados para
textos da drea de formagdo. Entender os processos de comunicagdo intertextual com criticidade na sociedade
moderna. Conhecer e aplicar as regras bdsicas da ABNT na producdo de pardfrases e citagdes.

»  Ementa

Informagéo e Comunicagdo: conceitos e aplicagdes no contexto comunicativo da drea de atuagdo do
curso. Técnicas de apresentacdo Oral. Tipologias e géneros textuais: definicdes, contextos, finalidades,
textualizagdo, intertextualizagéo (parddia, pardfrase e citag@o segundo as Normas da ABNT). Reconhecer
diferentes contextos de uso da lingua e ser capaz de utilizar diversos géneros textuais, inclusive em meios
digitais, com foco na atuagdo profissional.

»  Metodologias Propostas

Aula expositiva-dialogada, metodologias ativas (Aprendizagem Baseada em Problemas, Sala de Aula
Invertida, Gamificagdo, Hands On ou Mé&o na Massa, Aprendizagem baseada em projetos), exercicios
aplicativos, mapas conceituais, portfélio, estudo de texto, dramatizag¢do, tempestade cerebral, solugdes de
problemas, pesquisa de campo, estudo de caso, semindrio, férum, oficinas, estudos com pesquisa, estudos
dirigidos, visitas orientadas, palestras, semindrios.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos
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Prova dissertativa, trabalho em grupo, debate e participagdo nas aulas, autoavaliagdo, semindrio,
trabalhos e relatérios individuais.
»  Bibliografia Basica
. ANDRADE, M. M.; HENRIQUES, A. Lingua portuguesa: nogcdes bdsicas para cursos superiores. 9.
ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.)

. MARCUSCHI, L. A. Produgdo textual, analise de géneros e compreenséo. Sdo Paulo: Pardbola
Editorial, 2008. )

. ROJO, R.; BARBOSA, J. P. Hipermodernidade, multiletramentos e géneros discursivos. Sdo
Paulo: Pardbola Editorial, 2015. )

»  Bibliografia Complementar

o BLIKSTEIN, I. Como falar em pUblico e convencer: técnicas e habilidades. S&o Paulo: Contexto,
2016.

e FARACO, C. A,; TEZZA, C. Prdtica de texto: para estudantes universitdrios. 24. ed. Petrépolis:
Vozes, 2016

o DINTEL, Felipe. Como escrever textos técnicos e profissionais. SGo Paulo: Gutenberg, 2011.

o KOCH, IngedoreGrunfeld Villagca. O texto e a construgdo dos sentidos. Sdo Paulo: Contexto,
2007.

o KOCHE, VanildaSalton; BOFF, Odete M. B.; MARINELLO, Adiane F. Leitura e Produgéo Textual:
géneros textuais do argumentar e expor. Petrépolis: Vozes, 2010.

6.2.6 — XXXX — Projeto Integrador Il — Festival Gastronémico — Oferta On-line —
Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Desenvolver um festival gastrondmico
»  Organizar todas as etapas do planejamento: pré, trans e pds-evento

»  Organizar e planejar um evento gastrondmico

»  Objetivos de Aprendizagem

Organizar e planejar um Festival Gastrondmico. Identificar e desenvolver as diferentes etapas que
envolvem um Projeto de um evento (pré, trans e pds-evento).

»  Ementa

Planejamento, desenvolvimento da pesquisa: Estrutura, contelddo e formatagdo. Fases do planejamento
e organizagéio de um evento (Pré, Trans e Pés-evento). Elaborag¢do e Execugéio de um Projeto de um Festival
Gastrondmico a partir das relagdes entre as disciplinas: Planejamento e Organizagdo de Eventos, Técnicas
Bdsicas de Gastronomia e Servicos de sala e bar: Obijetivos, Justificativa, Comissdo Organizadora,
Programacdo, Carddpio e Servigos de alimentos e bebidas, Divulgagéo, Captacdo de Recursos.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos Audiovisuais. Leituras e estudos dirigidos. Sala
de Aula Invertida. Aprendizagem Baseada em Projetos/Problemas.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos
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Trabalhos em grupo. Andlise Resolugdo de Problemas acompanhado de rubrica de avaliagdo.

»  Bibliografia Basica

. MARTIN, V. Manual pratico de eventos: gestdo estratégica, patrocinio e sustentabilidade. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2015 )

. SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS PEQUENAS E MICROEMPRESAS. Guia prético de eventos
gastronémicos. Brasilia: Sebrae Nacional, 2016 )

e SEVERINO, J. Metodologia do trabalho cientifico. 24. ed. S&o Paulo: Cortez, 2016)

»  Bibliografia Complementar

o CZAIKOWSKI, A.; CZAIKOWSKI JUNIOR, S. Eventos: uma estratégia baseada em
experiéncias. Curitiba: Intersaberes, 2017.

o MENDONCA, M. J. A.; PEROZIN, J.; GUTIERRES, P. A. Planejamento e organizagdo de eventos.
S&o Paulo: Erica, 2018.

e ZITTA, Carmem. Organizagéo de Eventos: da ideia & realidade. 6ed.Brasilia: SENAC,2011.

6.2.7 = XXXX = Inglés Il = Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Desenvolver comunicagéo interpessoal, compreenséo e interpretacdo em situagdes que envolvam
expressdo de ideias, negociagdo, andlise e elaborac¢do de documentos na lingua-alvo, na drea
de atuagdo profissional.

»  Objetivos de Aprendizagem

Identificar ideia principal e produzir notas, avisos ou mensagens simples. Descrever rotina, objetos,
pessoas e locais familiares; fornecer e pedir informagéo pessoal e de dados numéricos; relatar problemas e
fazer solicitagdes, tanto em meio fisico quanto virtual. Seguir instrugdes e identificar o assunto tratado em textos
simples e/ou figuras. Manter conversacdo bdsica, emitir e solicitar opinido, demonstrar interesse e
compreensdo; usar expressdes temporais, estruturas gramaticais simples e conectivos bdsicos.

» Ementa

Prética das fungdes comunicativas da lingua inglesa, por meio da compreensdo e producdo oral e
escrita, com uso de estruturas léxico-gramaticais simples, abordando aspectos socioculturais, nos contextos
pessoal, académico, e na drea de formagdo profissional.

»  Metodologias Propostas

. Aulas expositivas dialogadas, apresentacdes orais, dramatizagéo (role-play), gamificacdo e
atividades em pares/grupos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliagdo Formativa - exercicios para prdtica e produgéo oral e escrita ao longo do curso (com
feedback e plano de ag¢des); Avaliagdo Somativa - provas ou trabalhos, individuais ou em grupo, que avaliem
tanto a escrita e leitura, quanto a oralidade e compreensdo auditiva.

»  Bibliografia Basica

HUGES, J. et al. Business result: elementary. Student’s book with online practice. 2nd edition.

[ ]
New York: Oxford University Press, 2017. )
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. O’KEEFFE, M. et al. Business partner: A1. Coursebook with digital resources. Sdo Paulo: Pearson
Universidades, 2020. )

. OXENDEN, C.; LATHAM-KOENIG, C. American english: file 1. Student’s book Pk with online
practice. 3 rd edition. New York: Oxford University Press, 2019.

»  Bibliografia Complementar

e CARTER, R.; NUNAN, D. Teaching english to speakers of other languages. Cambridge:
Cambridge University Press, 2015.

o POWELL, M. et al. In Company 3.0: elementary. 3rd edition. S&o Paulo: Macmillan do Brasil,
2015.

6.2.8 — XXXX = Espanhol Il = Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Desenvolver comunicagdo interpessoal, compreensdo e interpretacdo em situagées que envolvam
expressdo de ideias, negociagdo, andlise e elaboragdo de documentos na lingua-alvo, na drea
de atuagdo profissional.

»  Objetivos de Aprendizagem

Ampliar as destrezas comunicativas bdsicas de forma independente: identificar ideia principal e
produzir notas, avisos ou mensagens simples. Comentar sobre temas do &mbito académico e profissional,
descrever rotina, objetos, pessoas e locais familiares. Adquirir e utilizar os recursos linguisticos orais e escritos;
desenvolver, em nivel bdsico, as técnicas comunicativas e discursivas comuns ao mundo dos negécios em lingua
espanhola. Relatar problemas e fazer solicita¢des, tanto em meio fisico quanto virtual. Distinguir e analisar, a
partir de textos e documentos audiovisuais reais, as diferentes situa¢des que requerem o uso de técnicas
comunicativas especificas. Manter conversagdo bdsica, emitir e solicitar opinido, demonstrar interesse e
compreensdo. Compreender a diversidade cultural dos paises hispano-falantes e seu contraste com nossa
cultura.

» Ementa

Pratica das fungdes comunicativas da lingua espanhola para fins especificos, com énfase na
compreensdo e produgdo de géneros discursivos orais, escritos e multimodais, em consonéncia com as situagdes
profissionais especificas. Abordagem dos aspectos socioculturais do mundo hispénico, de forma interdisciplinar,
levando em considerac¢do as variedades da lingua, bem como o panorama do idioma no mundo e as suas
dimensdes histérica, geografica e sociolégica.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas dialogadas, apresentagdes orais, dramatizagdo (role-play), gamifica¢do e atividades
em pares/grupos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliagdo Formativa - exercicios para prdtica e produgdo oral e escrita ao longo do curso (com
feedback e plano de ag¢des); Avaliagdo Somativa - provas ou trabalhos, individuais ou em grupo, que avaliem
tanto a escrita e leitura, quanto a oralidade e compreensdo auditiva.

»  Bibliografia Basica

. CASTRO, F. Uso de la gramatica espaiola: nivel elemental. Nueva edicién. Madrid: Edelsa,
2020.)
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. FERNANDEZ; A. N.; PROST, G. N. Al di@: curso inicial de espafol para los negocios. Madrid:
SGEL, 2015. )

. PRADA, M; MARCE, P. Entorno laboral: nivel A1/B1. Espafiol lengua extranjera. Edicién
ampliada. Madrid: Edelsa, 2017 )

»  Bibliografia Complementar

e LAGO, A. F.; LOPEZ, C. I. R.; HERNANDEZ, A. M. C. Espaiiol para el comercio mundial del
siglo XXI: términos y expresiones esenciales em el mundo de los negocios. Madrid: Editorial
Edinumen, 2015.

o PALOMINO, M. A. Correo comercial: tecnicas y usos. Madrid: Edelsa, 2015.

6.2.9 = XXXX — Administragdo — Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Gerenciar, distinguir e correlacionar os diferentes valores culturais, histéricos, soliddrios e de
hospitalidade;

»  Planejar, organizar e executar e gerenciar servicos de alimentacdo e bebidas em diversos tipos
de empreendimentos gastrondmicos como restaurantes (comerciais e industriais), bares,
cafeterias, servicos de catering e afins;

»  Organizar e desenvolver critérios de qualidade, sustentabilidade e seguranca alimentar em
matérias-primas, fornecedores e produtos;

»  Planejar, avaliar e controlar as atividades de produgéo, conservacdo de alimentos, custos e
orcamentos

»  Objetivos de Aprendizagem

Conceitos, principios e fun¢des da administragéio aplicados & gestdo de empresas. Planejamento,
organizagdo, dire¢cdo e controle organizacional. Gestdo da eficécia e eficiéncia organizacional e da gestdo
por resultados

» Ementa

Identificar as op¢des mais adequadas com relagdo ao planejamento estratégico dos empreendimentos
gastrondmicos. Compreender as varidveis que afetam as decisdes que envolvem o planejamento, a
organizagdo a diregdo e o controle dos processos empresariais e seus efeitos sobre os diferentes publicos que
envolvem o mercado gastrondmico; proprietdrios, gestores, colaboradores e clientes. Implementar planos de
acdo para desenvolver as operagbes, a estrutura organizacional, o desenho departamental e o estilo de
direcdo dos empreendimentos gastrondmicos. Analisar o resultado apontado pelos indicadores de controle
organizacionais.

»  Metodologias Propostas

Leitura de textos previamente selecionados e o debate organizado sobre os temas. Sala de aula
invertida com levantamento de assuntos relevantes que deverdo ser discutidos pelos discentes Aulas expositivas
para a apresentagdo de conceitos bdsicos.

»  Instrumentos de Avaliacdo Propostos

Estudos de caso e atividades em grupo. Avaliagdes escritas sobre os temas estudados em sala de aula.

»  Bibliografia Basica
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CERTO, Samuel C. et al. Administragdo estratégica. Séo Paulo: Pearson Education do
[ ]

Brasil, 2010
o CHIAVENATO, . Introdugéio & teoria geral da administragéio. SGo Paulo: Atlas, 2020

DIAS, Reinaldo e PIMENTA, Alzira (orgs.). Gestdo de hotelaria e turismo. Sdo Paulo:

Pearson Prentice Hall, 2005

»  Bibliografia Complementar

e PEREIRA, Marcos. Administragdo basica para ndo administradores. Sdo Paulo: Todas as
Musas, 2016.

e CARLZON, Jan. A hora da verdade. Rio de Janeiro: Sextante, 2005.

o DORNELAS, Jose Carlos Assis. Empreendedorismo - transformando ideias em negécios. Séo
Paulo: Empreende, 2018.

o FERREIRA, Manuel, SANTQOS, Jodo e SERRA, Fernando. Ser empreendedor. S&o Paulo: Saraiva,
2010

o ZACCARELLI, Sérgio B. Estratégia e sucesso nas empresas. S&o Paulo: Saraiva, 2000.
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6.3 Terceiro Semestre

Quantidade de aulas semestrais
Sem.|N° Sigla Componente Oferta Presenciais On-line

Sala Lab. | Sala | Lab. Total

1 XXXX Marketing de Servicos Presencial 40 - - - 40

) YXXX Tecnologiq da InformogavoFIicha a Presencial 40 40 ) ) 80

empreendimentos gastrondmicos

3 XXXX Técnicas Gastrondmicas Avancadas Presencial - 80 - - 80

30 4 XXXX Planejamento e Gestéo de Carddpio Gastronémico Presencial 80 - - - 80

5 XXXX Estatistica Presencial 40 - - - 40

6 XXXX Projeto Integrador Ill = Engenharia de carddépios On-line - - 40 40 80

7 XXXX  |inglés Il Presencial 30 10 - - 40

8 XXXX  [Espanhol 1l Presencial 25 15 - - 40

Total de aulas do semestre 255 145 40 40 480

6.3.1 = XXXX — Marketing de Servigcos — Oferta Presencial — Total de 40 aulas
Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Conhecer e aplicar técnicas e conceitos de marketing contemporéneo
»  Aplicar e interpretar pesquisas de sondagem e opinido

»  Elaborar e Implantar Planos de Marketing de Servicos

»  Avadliar resultados de ag¢des de marketing (ROI)

»  Selecionar e implementar Sistemas de Informagéo de Marketing (SIM)

»  Objetivos de Aprendizagem

Conhecer os principais conceitos de marketing e compreender o marketing como elemento estratégico
e integrado aos servigos de alimentagdo.

» Ementa

Conceitos e estratégias de marketing; Abordagens cldssicas e contemporéneas; Pesquisa
mercadolégica; Andlise de ambiente e de mercado; Sistema de Informacdo de Marketing (SIM); Comunicagdo
Integrada de Marketing; Caracteristicas e tendéncias do setor de servigos e suas implicagdes mercadolégicas.
Elaboragéo do plano de marketing.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos dudio visuais. Visitas técnicas nos espagos
gastrondmicos. Leituras e estudos dirigidos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliagdo Escrita. Pesquisa de Mercado. Plano de Marketing.

»  Bibliografia Basica

o KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administragéio de marketing. S&o Paulo: Prentice Hall, 2019.) )

. LAS CASAS, A. L. Marketing de servigos: como criar valores e experiéncias positivas aos clientes.
Sd&o Paulo: Atlas, 2019.) )

o MALHOTRA, N. et al. Introdugéio a pesquisa de marketing. Séo Paulo: Prentice Hall, 2005
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»  Bibliografia Complementar

e ALVES, A. M;; NISHIO, E. K. Gestdo de negécios da alimentagéio: casos e solugdes. Sdo Paulo:
Senac, 2019.

e ZENONE, L. C. CRM: marketing de relacionamento, fideliza¢do de clientes e pés-venda. Séo
Paulo: Atual, 2019.

6.3.2 - XXXX = Tecnologia da Informac¢do aplicada a empreendimentos
gastrondmicos — Oferta Presencial — Total de 80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Compreender as dreas e os processos envolvidos no negédcio de espacgos gastrondmicos;

»  Analisar as melhores solugdes em tecnologia de informagéo e comunicagdo existentes no mercado
aplicadas ao negécio;

»  Analisar solugdes em tecnologia de informagéo e comunicacdo que poderdo ser desenvolvidas
internamente e que melhor se adaptem ao negécio;

»  Propor e implementar solu¢des tecnolégicas visando a gestéo eficaz do negécio

»  Objetivos de Aprendizagem

Identificar os sistemas de informacdo existentes e os impactos positivos e negativos do uso de tecnologia
na drea de Gestdo de Espagos Gastrondmicos. Discernir os negécios eletrénicos para auxiliar na tomada de
decisdo sob a implantagdo de novos modelos de negécios. Relacionar os dados abertos para propor solugées
na drea de Gestdo de Espacos Gastrondmicos. Propor solugdes de tecnologia da informagdo e comunicagéio
para as dreas de operacdo e de gestdo.

» Ementa

Conhecimentos necessdrios para o desenvolvimento de atividades exigidas pela gestdo em negécios
de espacos gastronémicos, com enfoque na identificagéio e aplicacdo efetiva das tecnologias da informagédo e
da comunicacdo. Sistemas de apoio aos ambientes organizacionais quanto & sua gestdo e organizagdo.
Principais ferramentas de hardware e software indispensdveis no dia a dia do negécio através de construgéio
de websites, desenvolvimento de planilhas, sistemas de controle de compras, producdo, vendas e pés-venda.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas. Aulas em laboratério com utilizagéo de diferentes plataformas.

»  Instrumentos de Avaliacdo Propostos

Desenvolvimento de atividades praticas em laboratério de informatica.

»  Bibliografia Basica

e PINOCHET, L. H. C. Tecnologia da informagéo e comunicagdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.

. RAMOS, A. S. M. Sistemas e tecnologia da informagdo no turismo: um enfoque gerencial. Sdo
Paulo: Prismas, 2017.

. TURBAN, E.; VOLONINO, L. Tecnologia da informagéio para gestdo: em busca do melhor
desempenho estratégico e operacional. 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2013.)

»  Bibliografia Complementar

e CAICARA Junior, Cicero. Sistemas Integrados de Gestdo ERP: Uma Abordagem Gerencial.

IBPEX, 2008.
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e LAUDON, Kenneth C.; LAUDON, Jane P. Sistemas de Informagéo Gerenciais: Administrando a
empresa digital. 5° Edi¢do. Prentice Hall, SGo Paulo, 2004.

o MAZZA, Marcos Fabio. CRM Sucessos e Insucessos. Brasport, 2009.

e SANTAELLA, L. Cidades inteligentes: por que, para quem? Barueri: Estacdo das Letras e Cores,
2016.

e STAIR, R. M.; REYNOLDS, G. W. Principios de sistemas de informagdo. Sdo Paulo: Cengage
Learnig, 2011.

6.3.3 = XXXX = Técnicas Gastrondmicas Avancadas — Oferta Presencial — Total de
80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Identificar novos produtos, equipamentos e utensilios para produgdes na cozinha contempordanea.
»  Reconhecer montagens e decoragdes de pratos, utilizando técnicas contemporéneas

» Identificar as influéncias, cultura, insumos e hdbitos alimentares da gastronomia.

»  Produzir preparag¢des gastrondmicas nacionais e internacionais

»  Avaliar técenicas e procedimentos do garde manger (cozinha fria)

»  Aplicar as técnicas de panificagdo e confeitaria

»  Objetivos de Aprendizagem

Identificar as influéncias, cultura, insumos e hdbitos alimentares da gastronomia do Brasil e do mundo.
Preparar produgées que comp&em pratos tipicos da gastronomia do Brasil e do mundo. Identificar os elementos
que caracterizam as técnicas da cozinha fria. Produzir preparagdes contempordneas. Aplicar e adequar as
técnicas de cozinha contempordnea em preparac¢des gastrondmicas e tendéncias de mercado. Utilizar os
ingredientes em diferentes produgdes de pdes e produtos da confeitaria. Empregar técnicas de fermentagéo.
Empregar técnicas de balanceamento, porcentagem e rendimento de massas. Produzir p&es com diferentes
caracteristicas. Aplicar as técnicas de modelagem nos diferentes tipos de pées e doces para producdes da
confeitaria e panificagdo.

»  Ementa

Bases da gastronomia internacional cldssica e brasileira. Influéncia da coloniza¢do na alimentagdo:
tradi¢des, cultura e hdbitos alimentares. Técnicas de elaboragéo, montagem e decora¢do das diversas
preparacdes. Cozinha contemporénea: uso de técnicas, utensilios e equipamentos. Adaptagdo de técnicas
cldssicas para a cozinha contemporénea. Conceitos e tendéncias de mercado aplicados na alimentagdo
contempordneda. Fundamentos técnicos da panificagdo e confeitaria: fungdes de cada ingrediente na produgdo
dos pdes e doces. Tipos de fermentagdes e suas aplicabilidades. Processos e técnicas de fabricagdo de pdes
e sobremesas cldssicas e contempordneas.

»  Metodologias Propostas

Aulas prdticas em laboratério de gastronomia. Ensaios prdticos utilizando as técnicas cldssicas e
contempordneas. Visitas técnicas nos espagos gastrondmicos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliagéo escrita. Avalia¢do prdtica. Semindrio de pesquisa: evolu¢do da alimentagdo.

»  Bibliografia Basica

e COSTA, D. R. et al. Manual prético de confeitaria. Sdo Paulo: Senac, 2018.)
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. FREIXA, D. CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: Senac Nacional,
2009

. INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA. Garde manger: a arte e o oficio da cozinha fria. S&o
Paulo: Senac, 2014

»  Bibliografia Complementar
e BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor. 6 ed. Sdo Paulo: Senac, 2005.
e CAMARGO, L. A. Pdo nosso. Receitas caseiras com fermento natural. Sdo Paulo: Senac, 2016.

o GISSLEN, W. Panificagdéio e Confeitaria Profissionais. Trad. Elisa Duarte Teixeira. Barueri:
Manole, 2011.

o SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL. Sou cozinheiro: técnicas, tendéncias e
informacdes para o aperfeicoamento profissional. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2014.

e VIANNA, F. S. V. et al. Manual pratico de panificagéio Senac. S&o Paulo: Senac, 2018.

6.3.4 — XXXX = Planejamento e Gestdo de Carddpio Gastrondmico — Oferta
Presencial — Total de 80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Conceituar as novas tendéncias no mercado na elaboragdo de carddpio.

»  Analisar e interpretar aspectos a serem considerados na engenharia de carddpio.

»  Elaborar cardépio para empreendimentos gastrondmicos e eventos.

»  Conceituar objetivos técnicos, operacionais e comerciais do planejamento de carddpio

»  Analisar critérios para elaborag¢do de carddpios gastrondmicos.

»  Objetivos de Aprendizagem

Elaborar carddpio com técnicas e criatividade. Analisar o menu engineering. Nortear as prdticas de
producdo e o gerenciamento e administragdo dos restaurantes. Estruturar planejamento de carddpio para
definir recursos humanos, controle de custos, planejamento de compras, padrées de produgdo gastrondmica.
Conhecer critérios de regionalidade, sazonalidade e sustentabilidade em carddpios gastronémicos.

» Ementa

Elaboragdo de carddpios. Padrdes de carddpios e tipos de clientela. Processo de compra e
abastecimento. Elaboracdo de menus. Avaliagdo técnica do carddpio. BCG - curvas de experiéncia,
aprendizado e crescimento. Conceitos de gestdo de custos. Formagdo de preco de venda. Classificagdo de
acordo com a matriz BCG em food service. Impacto da engenharia de carddpios na lucratividade. Estudo do
carddpio como ferramenta de comunicagéio. Apresentagdo dos alimentos e bebidas nos carddpios. Fichas
técnicas: operacional e gerencial. Planejamento de carddpio: sensorial, estratégias de giro, padrdo e
composig¢do.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas auxiliada por recursos dudio visuais. Aulas praticas em Laboratério. Visitas Técnicas
a empreendimentos Gastrondmicos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Elaboracdo de um carddpio digital, Andlise do Menu Engineering. Semindrios de pesquisa: tipos de

carddpio e modalidades de servigo.
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»  Bibliografia Basica
. CHEMIN, S.; MARTINEZ, S. Cardépio: guia prdtico para a elaboragdo. 4. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2019 )

. NISHIO, E. K.; ALVES, A. M. Gestdo de negécios de alimentagdo: casos e solugdes. Sdo Paulo:
Senac, 2019.

. PELOSSO, I. PELLOSO, A. Food service one: planejamento, projeto e gestéio em negécios de
alimentagdo )

»  Bibliografia Complementar

e BRAGA, R. M. M. Gestdo da gastronomia: custos, formagéio de pregos, gerenciamento e
planejamento do lucro. Sdo Paulo: Senac, 2017.

e BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: Tecnologias para a elaboragdo de
carddpios. Sdo Paulo: Senac, 2000.

e DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. 2 ed. Caxias do Sul: Educs, 2001.
o FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurante. S&o Paulo: Senac, 2017.

e TEICHMANN, lone Mendes. Carddpio: técnicas e criatividade. 5 ed.rev. ampl. Caxias do Sul:
Educs, 2000.

e VASCONELLOS, Frederico. Menu: como montar um carddpio eficiente. SGdo Paulo: Rocca, 2002.

6.3.5 — XXXX — Estatistica — Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Avaliar dados na construgdo de tabelas discretas ou continuas.
» interpretar tabela de frequéncia.

» Identificar indicadores utilizados no setor gastrondmico

»  Objetivos de Aprendizagem

Identificar os tipos de apresentacdo de dados. Aplicar dados na constru¢cdo de tabelas discretas ou
continuas, construir tabela de frequéncia. Ler e interpretar uma tabela de frequéncia. Utilizar um conjunto de
dados para mensurar as medidas de tendéncia central, as medidas de dispersdo e as separatrizes. Identificar
e aplicar o conceito em dados em artigos e em documentagdo técnico-administrativos relacionados & drea de
Gastronomia. Aplicar essas medidas em dados aplicados & drea de atuagdo. Selecionar e utilizar conjuntos de
informac¢do para desenvolver o conceito de espago amostral e amostra, com o intuvito de determinar a
probabilidade de certo evento. Aplicar conhecimentos e regras da probabilidade com o intuito de desenvolver
cdlculos probabilisticos para o setor gastrondmico, e desenvolver a base para o trabalho de fungées de
probabilidade. Aplicar a conjuntos de dados o conceito de correlagdo com o intuito de determinar a regresséo
linear envolvida em dados que a proporcionam. Interpolar dados quando obtemos a curva que melhor o
representa.

»  Ementa

Conceitos estatisticos. Graficos e tabelas. Distribuicdo de frequéncia. Medidas de posi¢cdo. Medidas de
dispersdo. Probabilidade. Indicadores utilizados no setor gastrondmico.

»  Metodologias Propostas

Aula expositiva-dialogada, metodologias ativas (Aprendizagem Baseada em Problemas, Sala de Aula
Invertida, Gamificagéo, Hands Onou Mdo na Massa, Aprendizagem baseada em projetos), exercicios
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aplicativos, mapas conceituais, portfélio, estudo de texto, dramatizag¢do, tempestade cerebral, soluges de
problemas, pesquisa de campo, estudo de caso, semindrio, férum, oficinas, estudos com pesquisa, estudos
dirigidos, visitas orientadas, palestras, semindrios.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Prova dissertativa, trabalho em grupo, debate e participagdo nas aulas, avtoavaliagdo, semindrio,
trabalhos e relatérios individuais.

»  Bibliografia Basica

BARBOSA, D. R. R. Estatistica aplicada ao turismo e hotelaria. Sdo Paulo: Cengage Learning,

* 2018,

., LEVINE, D. M. et al. Estatistica: teoria e aplicagdes usando o Microsoft Excel. 7. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016

e MARTINS, G. A. Estatistica geral e aplicada. 6. ed. SGo Paulo: Atlas, 2017)
»  Bibliografia Complementar

e BRUNI, A. L. Estatistica aplicada & gestéo empresarial. SGo Paulo: Atlas, 2008.

e LEVINE, D. M. et al. Estatistica: teoria e aplicacdes usando o Microsoft Excel. Rio de Janeiro: LTC,
2008.

6.3.6 = XXXX — Projeto Integrador lll = Engenharia de carddpios — Oferta On-line
— Total de 80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Desenvolver um cardépio de acordo para diferentes empreendimentos gastronémicos

»  Elaborar uma proposta de carddpio
»  Objetivos de Aprendizagem
Organizar e propor carddpios para diferentes espagos gastronémicos.

»  Ementa

Planejamento, desenvolvimento da pesquisa: Estrutura, conteddo e formatag¢do. Planejamento de
carddpio: tipo de estabelecimento, custo, categorizac¢do de itens, design de carddpios e uso de tecnologias.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos Audiovisuais. Leituras e estudos dirigidos. Sala
de Aula Invertida. Aprendizagem Baseada em Projetos/Problemas

»  Instrumentos de Avaliacdo Propostos

Trabalhos em grupo. Andlise Resolugdio de Problemas acompanhado de rubrica de avaliagdo.

»  Bibliografia Basica

o MENDONCA, R. Cardépio: técnicas e planejamento. Rio de Janeiro: Rubio, 2014.)
e SEVERINO, J. Metodologia do trabalho cientifico. 24. ed. S&o Paulo: Cortez, 2016 )

e SILVA, S. Cardapio: guia prdtico para elaboragdo. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2019.
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»  Bibliografia Complementar
e ALVES, A. Planejamento e gestdo de carddpios. Sdo Paulo: Senac, 2020.

e REGGIOLLl, M. Planejamento estratégico de carddpios para gestdo de negdcios em
alimentagdo. Séo Paulo: Atheneu, 2010.

o TEICHMANN, L.T.M. Carddpios: técnicas e criatividade.7ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2009.

6.3.7 = XXXX = Inglés Ill = Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Desenvolver comunicacdo interpessoal, compreenséo e interpretacdo em situagdes que envolvam
expressdo de ideias, negociacdo, andlise e elabora¢do de documentos na lingua-alvo, na drea
de atuagdo profissional.

»  Objetivos de Aprendizagem

Compreender e produzir textos simples, tais como comunicados, descri¢des, instrucdes e publicagcdes, em
meios fisicos e/ou virtuais. Identificar e resumir os pontos principais de textos simples, orais ou escritos;
interpretar dados numéricos. Descrever eventos passados. Participar de entrevista simples, destacando
habilidades, qualidades e responsabilidades. Manter conversagdo sobre seus gostos e hobbies, demonstrar
compreensdo e pedir opinido.

»  Ementa

Desenvolvimento das fungdes comunicativas da lingua inglesa, por meio da compreensdo e producdo
oral e escrita, com uso de estruturas léxico-gramaticais apropriadas, abordando aspectos socioculturais, nos
contextos pessoal, académico, e na drea de formagdo profissional.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas dialogadas, apresentagdes orais, dramatizagdo (role-play), gamifica¢do e atividades
em pares/grupos.

»  Instrumentos de Avaliacdo Propostos

Avaliagdo Formativa - exercicios para prdtica e produgdo oral e escrita ao longo do curso (com
feedback e plano de ag¢des); Avaliagdo Somativa - provas ou trabalhos, individuais ou em grupo, que avaliem
tanto a escrita e leitura, quanto a oralidade e compreensdo auditiva.

»  Bibliografia Basica

HUGES, J. et al. Business result: elementary. Student’s book with online practice. 2nd edition.

* New York: Oxford University Press, 2017. )

. O’KEEFFE, M. et al. Business partner: A2. Coursebook with digital resources. Sdo Paulo: Pearson
Universidades, 2020. )

. OXENDEN, C.; LATHAM-KOENIG, C. American english: file 1. Student’s book Pk with online
practice. 3rd edition. New York: Oxford University Press, 2019. )

»  Bibliografia Complementar

o CARTER, R.; NUNAN, D. Teaching english to speakers of other languages. Cambridge:
Cambridge University Press, 2015.

e POWELL, M. et al. In Company 3.0: elementary. 3rd edition. S&o Paulo: Macmillan do Brasil,

2015.
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6.3.8 — XXXX — Espanhol lll = Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Desenvolver comunicagdo interpessoal, compreensdo e interpretacdo em situagées que envolvam
expressdo de ideias, negociagdo, andlise e elaboragdo de documentos na lingua-alvo, na drea
de atuagdo profissional

»  Objetivos de Aprendizagem

Compreender e produzir textos como comunicados, descri¢des, instrugdes e publicagdes, em meios fisicos
e/ou virtuais. |dentificar e resumir os pontos principais de textos simples, orais ou escritos, transitando no
contexto das negociac¢des internacionais de forma mais autdnoma. Adquirir e utilizar os recursos linguisticos
orais e escritos (textuais, sintaticos, léxicos, morfolégicos e fonéticos) utilizados nos émbitos académico e
profissional. Distinguir e analisar, a partir de textos e documentos audiovisuais reais, as diferentes situacdes
que requerem o uso de técnicas comunicativas especificas. Participar de entrevista simples, destacando
habilidades, qualidades e responsabilidades. Compreender a diversidade cultural dos paises hispano-falantes
e seu contraste com nossa cultura.

» Ementa

Desenvolvimento das fungdes comunicativas da lingua espanhola com énfase nas estratégias linguisticas
de comunicagdo: compreensdo e produgdo de géneros discursivos orais, escritos e multimodais, em consondncia
com situagdes profissionais especificas. Uso de estruturas |éxico-gramaticais apropriadas, abordando aspectos
socioculturais do mundo hispénico, de forma interdisciplinar, nos contextos pessoal, académico, e na drea de
formacdo profissional, considerando as variedades da lingua, bem como o panorama da lingua no mundo e
as suas dimensdes histéricas, geograficas, sociolégicas e de negdcios.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas dialogadas, apresentagdes orais, dramatizagéio (role-play), gamificagdo e atividades
em pares/grupos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliagdo Formativa - exercicios para prdatica e produgdo oral e escrita ao longo do curso (com
feedback e plano de ag¢des); Avaliagdo Somativa - provas ou trabalhos, individuais ou em grupo, que avaliem
tanto a escrita e leitura, quanto a oralidade e compreensdo auditiva.

»  Bibliografia Basica

CASTRO, F. Uso de la gramatica espafiola: nivel intermedio. Nueva edicién. Madrid: Edelsa,

* 2020.

. FERNANDEZ, A. N.; PROST, G. N. Al di@: curso intermedio de espafiol para los negocios.
Madrid: SGEL, 2014. )

. PRADA, M; MARCE, P. Entorno laboral: A1 /B1. Espafiol lengua extranjera. Edicién ampliada.
Madrid: Edelsa, 2017

»  Bibliografia Complementar
e MARCE, P.; PRADA, M. Comunicacién eficaz para los negocios. Madrid: Edelsa, 2019.
e PALOMINO, M. A. Correo comercial: tecnicas y usos. Madrid: Edelsa, 2015.
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6.4 Quarto Semestre

Quantidade de aulas semestrais
Sem.|N° Sigla Componente Oferta Presenciais On-line
Sala Lab. | Sala | Lab. Total
1 XXXX Planejamento fisico de espagos gastronémicos Presencial 40 40 - - 80
) XXXX Gesté’iofinf:mceirq de empreendimentos Presencial 20 20 ) ) 40
gastrondmicos
3 XXXX Marketing Digital Presencial 20 20 - - 40
4 XXXX Cultura Gastronémica Presencial 80 - - - 80
4° 5 XXXX Gestdo em servicos de alimentagdo — (operacional) Presencial 40 40 - - 80
o XXXX Projeto lntc?grcdor IV — Pesquisa de mercado On-line ) ) 40 40 80
gastrondmico
7 XXXX  |inglés IV Presencial 30 10 - - 40
8 XXXX  [Espanhol IV Presencial 25 15 - - 40
Total de auvlas do semestre 225 145 40 40 480

6.4.1 = XXXX — Planejamento fisico de espacgos gastrondmicos — Oferta Presencial —
Total de 80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Planejar ambientes gastrondmicos;

»  Organizar espagos para instalacdes de equipamentos, mobilidrios e utensilios;

»  Objetivos de Aprendizagem

Reconhecer a importéincia do planejamento fisico e operacional de espagos gastrondmicos na
elaboragcéo de layout com equipamentos e mobilidrios para atender a funcionalidade dos ambientes.
Identificar os equipamentos e suas funcionalidades nos espacos. Interpretar as legislacdes vigentes para o
atendimento da seguranga fisica e sanitdria. Desenvolver técnicas de decoragdo criando uma atmosfera de
bem-estar ao cliente.

» Ementa

Estrutura funcional fisica e operacional de um restaurante. Instalagdes, equipamentos e utensilios de
uma cozinha e saldo do restaurante. Memorial descritivo para ambientes de armazenamento, preparacdo e
atendimento ao publico. Estudo de legislagdes e normativas relacionadas a protegéio e seguranca no trabalho,
protecdo e combate a incéndio, exigéncias sanitdrias e de manutengéo. Estudo de elementos decorativos na
realizagdo de eventos em espagos gastrondmicos. Maquete de espagos gastrondmicos.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos Audiovisuais. Leituras e estudos dirigidos. Sala
de Aula Invertida. Aprendizagem baseada em Projetos/Problemas. Visitas técnicas a espagos para andlise de
layout e seu funcionamento. Maquete de espagos gastrondmicos. Técnicas de memorial descritivo.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Trabalhos em grupo. Andlise Resolucdo de Problemas acompanhado de rubrica de avaliagdo.

»  Bibliografia Basica

e FREUND, F. T. Alimentos e bebidas: uma visdo gerencial. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac, 2007. )

. GURGEL, M. Projetando espagos: guia de arquitetura de Interiores para dreas comerciais. 6. ed.
Séo Paulo: Senac, 2015))
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e ZANELLA, L. C. Instalagdo e administragdo de restaurantes. Sdo Paulo: Metha, 2016 )

»  Bibliografia Complementar
FREUND, Francisco Tommy. Festas e Recepgdes. Rio de Janeiro: Senac, 2011.

KNIGHT, J. B.; KOTSCHEVAR, L. H. Gestdo, planejamento e operagdo de restaurantes. 3. ed.
Sdo Paulo: Roca, 2005.

Manuais de Legislagéo Atlas. Seguranga e Medicina do Trabalho. 87° ed. S&o Paulo: Atlas,
2022. Cédigo Sanitdrio do Estado de Sé&o Paulo. Séo Paulo: Edipro, 2006.

NISHIO, E. K.; ALVES, A. M. Gestdo de negécios de alimentagdo. Sdo Paulo: Senac, 2019.

6.4.2 — XXXX — Gestdo financeira de empreendimentos gastrondmicos — Oferta
Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Gerir racionalmente os recursos financeiros do negécio;
»  Decidir acerca do patriménio adquiridos pelo negécio;

»  Gerir o fluxo de caixa: entradas e saidas do negécio;

»  Analisar os resultados financeiros do negécio;

»  Planejar e projetar a estrutura financeira visando as agdes estratégicas.

»  Objetivos de Aprendizagem
Entender os conceitos de finangas e permitir a interpretacdo do desempenho financeiro do Negécio.
Elaborar orgamentos.
»  Ementa

Fundamentos da Gestdo Financeira; Técnicas de planejamento financeiro; Andlise do ponto de
equilibrio das operagées e alavancagem; Administracdo de ativos permanentes e investimento de capital;
Projecéo do fluxo de caixa e do valor residual.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas. Resolugéio de exercicios de fixagdo. Resolugéio de problemas.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Projetos desenvolvidos e apresentados

»  Bibliografia Basica

o ASSAF, A,; LIMA, G. G. Curso de administragdo financeira. Sdo Paulo: Atlas, 2009.))
e GITMAN, L J. Principios da administragdo financeira. 12. ed. Séo Paulo: Pearson, 2009 )

. MEGLIORINI, E; VALLIM, M A. Administragdo financeira: uma abordagem brasileira. Sdo Paulo:
Pearson, 2009)

»  Bibliografia Complementar
o HOIJI, M. Administragdo financeira e orgamentdria. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

e JORDAN, B; ROSS, S A; WESTERFIELD, R. W. Administragéio Financeira. Porto Alegre: Mcgraw-

Hill Brasil, 2008.
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e JUND, SERGIO. AFO: administragédo financeira e orgamentdria. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.
e SAMANEZ, Carlos Patricio. Engenharia Econémica. Séo Paulo: Pearson, 2009.

e TOSTES, Fernando P. Gestdo de risco de mercado: metodologia financeira e contdbil. Rio de
Janeiro: FGV, 2007.

6.4.3 = XXXX — Marketing Digital — Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Identificar plataformas de divulgag¢do de produtos e servigos como ferramentas de marketing

digital;
»  Planejar campanhas de marketing e engajamento do consumidor em midias sociais;

» Desenvolver contetdo para midias sociais com base nos conceitos da cultura de
compartilhamento.

»  Objetivos de Aprendizagem

Identificar o padrdo comportamental do consumidor em ambiente digital. Utilizar ferramentas para
monitoramento e gestdo de conteGdo em midias sociais. Elaborar projetos de campanhas de venda em ciclos
coletivos de produgdo.

» Ementa

Mercado de comunicagdo digital e seus agentes (consumidor, vendedor, distribuidor e meios de
pagamento). Comunicag¢do digital em sites e hotsites. Tipos de publicidade digital: Banners, Publicidade em
blogs, E-mail Marketing, Video Advertising e Remarketing. Ferramentas de buscas e os links patrocinados (SEM
- Search Engine Marketing). Midia Online e midia display no mundo digital. Mobile Marketing e comunica¢do
online na mobilidade. Database: Big data e * SIM (Sistema de Informagéo de Marketing).

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas. Estudos de casos. Resolugdo de problemas.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Projetos desenvolvidos e apresentados

»  Bibliografia Basica

. ASSAD, N. Marketing de conteido: como fazer sua empresa decolar no meio digital 1. ed. Séo
Paulo: Atlas, 2016.)

e BUENO, W. C. Estratégias de comunicag¢do nas midias sociais. Barueri: Manole, 2015 )

e TURCHI, S. R. Estratégias de marketing digital e e-commerce. 2. ed. S&o Paulo: Atlas, 2019 )

»  Bibliografia Complementar

e AVELAR, Jorge; RABELLO, Leila; AURIANI, Marcia. Design Digital e Novas Midias. Séo Paulo:
Editora Reflexdo, 2015.

o GABRIEL, Martha. Marketing na era digital: conceitos, plataformas e estratégias. SGo Paulo:
Novatec, 2010.

o KOTLER, P., KARTAJAYA, H., SETIWAN, I. Marketing 4.0: do tradicional ao digital. Rio de
Janeiro: Sextante, 2017.

e SARTORI, et al. Marketing digital. 1. ed. Porto Alegre: Fernanda Anflor, 2019.
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o STRAUSS, Judy; FROST, Raymond. E-marketing. Tradugéio de Regina Claudia Loverri; Revisdo
de Miguel Noronha Feyo. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2012

6.4.4 — XXXX — Cultura Gastrondmica — Oferta Presencial — Total de 80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

» Interpretar e aplicar expressdes e termos relacionados & gastronomia (técnicas, apresentagdes,
pratos, experiéncias etc.) em diferentes culturas e idiomas

»  Compreender tendéncias internacionais e de culturas locais ligadas & gastronomia
»  Analisar produtos e servigos gastrondmicos sob o viés da cultura gastronémica
»  Contextualizar diferentes realidades e trajetéria da cultura gastronémica

»  Aplicar normas e técnicas de etiqueta e termos técnicos da gastronomia

»  Objetivos de Aprendizagem

Analisar os aspectos histéricos, sociais e culturais da Gastronomia. Utilizar normas e técnicas de etiqueta
nas relagdes interpessoais, termos técnicos considerando diferentes contextos e culturas

»  Ementa

Andlise e relagées da alimentagdo com a sociedade e suas principais caracteristicas. Identificar os
principais movimentos da histéria da alimentacdo e prdticas alimentares da pré-histéria até a
contemporaneidade. Diferentes influéncias culturais. Instituicdes sociais nos processos alimentares. Usos e
costumes alimentares. Termos técnicos. A evolu¢do dos restaurantes. Etiqueta & mesa e principais servigos

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas. Resolugéio de problemas

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Projetos desenvolvidos e apresentados

»  Bibliografia Basica

o CASCUDO, L. C. Histéria da alimentagdo no Brasil. 4. ed. Sdo Paulo: Global Gaia, 2011 )

FREIXA, D. Gastronomia no Brasil e no mundo. 3. ed. Rio de Janeiro: Senac

Nacional, 2017 .)

e MATARAZZO, C. Etiqueta sem frescura. 2. ed. Séo Paulo: Melhoramentos, 2005 )

»  Bibliografia Complementar

e AMARAL,R. Histérias da gastronomia brasileira: dos banquetes de Cururupeba ao Alex Atala.
Rio de Janeiro: Rara Cultural, 2016.

e FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. Sdo Paulo: Editora
SENAC Séo Paulo, 2001.

o SOARES, E. P.; FALCAO, M. F. C. A mesa, arranjo e etiqueta: anfitrides e convidados, casa e
restaurantes. 7. ed. Séo Paulo: Escrituras, 2006.
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6.4.5 — XXXX — Gestdo em servicos de alimentagcdo — (operacional) — Oferta
Presencial — Total de 80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Planejar cardépios

»  Precificar produtos e servicos

»  Planejar e controlar estoques de insumos, matérias-primas, enxoval, uniformes, equipamentos, etc.
»  Andlise de fluxo de caixa para novos investimentos

»  Gerenciar e controlar produtos finais (estoque, sobras, reaproveitamento)

»  Negociagéio com fornecedores

»  Gerenciar a infraestrutura de cozinha e atendimento

»  Competéncias sociais: responsabilidade social e ambiental, gestdo de inovagdo, orientagdo de
atendimento e respeito ao cliente, visdo estratégica e global.

»  Objetivos de Aprendizagem
Planejar e organizar servigos de alimentagdo. Planejar, controlar e gerir carddpios, estoques, contratos
e compras
»  Ementa

Planejamento operacional e de custos de operacgdes. Precificacdo de produtos e servigcos. Nogdes
bdsicas de organizagéo de estoques (curva ABC), Planejamento e Controle de Produc¢do de Alimentos. Gestéo
de fornecedores. Técnicas de Negociagdo para compras e contratos com fornecedores. Planejamento e
Organizac¢do de Compras (departamento e rotinas). Elaboragéo e andlise de Procedimentos Operacionais
Padrdo (POP). Sistemas de gerenciamento de empreendimentos gastrondmicos.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos dudio visuais. Visitas técnicas nos espagos
gastrondmicos. Leituras e estudos dirigidos. Técnicas para elaboragdo de portifélio

»  Instrumentos de Avaliacdo Propostos

Elaboragdo de Procedimentos Operacionais Padrdo para servigos em restaurante. Avaliagéo Escrita.
Pesquisa de mercado (sistemas de gerenciamento). Apresentacdo de portifélio.

»  Bibliografia Basica

ALVES, A. M.; NISHIO, E. K. Gestéio de negodcios da alimentagdo: casos e solugdes. Sdo Paulo:

* Senac, 2019)

BRAGA, R. M. M. Gestéo da gastronomia: custos, formacdo de pregos, gerenciamento e
planejamento do lucro. Sdo Paulo: Senac, 2017.

« CAMPOS, A. Gestéio de compras e negociagéo. Séo Paulo: Erica, 2015 )

»  Bibliografia Complementar

o ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da produgéio e distribui¢do.
S&o Paulo: Senac, 2018.

e FIORI, L. S. (et. Al). Instrumentos Para Elaborag¢do do Manual de Boas Praticas e dos
Procedimentos Operacionais Padronizados em Servigos de Alimentagdo. Séo Paulo: Ed. Rubio,
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e FONSECA; M. T. Tecnologias gerenciais de restaurante. Séo Paulo. Ed. SENAC, 2000.

e PELLOSO, I.; PELLOSO, A. Food service one: planejamento, projeto e gestdo em negédcios de
alimentagdo. Séo Paulo: Literare Books International, 2018.

6.4.6 — XXXX — Projeto Integrador IV — Pesquisa de mercado gastronédmico — Oferta
On-line — Total de 80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Formular uma pesquisa de mercado
»  Aplicar metodologias e técnicas de pesquisa

» Diagnosticar dados relevantes ao perfil consumidor de servicos gastrondmicos

»  Objetivos de Aprendizagem

Organizar, executar e analisar uma pesquisa no mercado gastrondmico

» Ementa

Planejamento, desenvolvimento de uma pesquisa no mercado gastronémico: Estrutura, conteddo e
formatagdo. Obijetivos, mercados locais e regionais, publico, frequéncia em espacos gastrondmicos, motivacdes
e meios para conhecimento de novos estabelecimentos, gasto médio por pessoa entre outros aspectos.
Tabulagdo e Andlise dos resultados.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos Audiovisuais. Leituras e estudos dirigidos. Sala
de Aula Invertida. Aprendizagem Baseada em Projetos/Problemas.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Trabalhos em grupo. Andlise Resolugdo de Problemas acompanhado de rubrica de avaliagdo

»  Bibliografia Basica

GARCIA, A.; JUSTINIANO, L. Introdugéio pratica a pesquisa de mercado: planejamento da
e pesquisa, organizac¢do & apresentacdo de dados. Sdo Paulo: Empreende Educagdo Consultoria,
2016)

. KOTLER, P.; KARTAJAYA, H.; SETIAWAM, |. Marketing 4.0: do tradicional ao digital. Rio de
Janeiro: Sextante, 2017

e MARCONI, M.; LAKATQOS, E. Metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017 )

»  Bibliografia Complementar

e OGDEN, J.; CRESCITELLI, E. Comunicagéio integrada de marketing. Séo Paulo: Prentice Hall,
2007.

e YANAZE, M H. Gestdo de marketing e comunicagdo. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

w iy
Unidade da Ensino Superior Centro
de Graduagao I Paula Souza GOVERNO DO ESTADO

DE SAO PAULO



Projeto Pedagégico do CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos
Fatec Sdo Paulo - R-05
6. Ementdrio Pag. 62

6.4.7 — XXXX — Inglés IV — Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Desenvolver comunicagdo interpessoal, compreensdo e interpretagdo em situagdes que
envolvam expressdo de ideias, negociagdo, andlise e elaboragdo de documentos na lingua-alvo,
na drea de atuagdo profissional.

»  Objetivos de Aprendizagem

Interpretar e produzir textos relevantes para a drea de atuagdo, como correspondéncias, descri¢des,
instrucSes e relatdrios. Fazer comparagdes, expressar opinido e justificar decisées com polidez. Destacar pontos
principais de apresenta¢des, demonstracdes, artigos e publicacdes. Fazer planos e agendar compromissos.
Descrever produtos/servicos e responder a questionamentos simples.

»  Ementa

Expanséo do uso das fungdes comunicativas da lingua inglesa, por meio da compreenséo e produgéio
oral e escrita, com uso de estruturas léxico-gramaticais, abordando aspectos socioculturais, nos contextos
pessoal, académico, e na drea de formagdo profissional.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas dialogadas, apresentagdes orais, dramatizagéio (role-play), gamificagdo e atividades
em pares/grupos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliag@o Formativa - exercicios para prdtica e producdo oral e escrita ao longo do curso (com
feedback e plano de agdes); Avaliagdo Somativa - provas ou trabalhos, individuais ou em grupo, que avaliem
tanto a escrita e leitura, quanto a oralidade e compreensdo auditiva

»  Bibliografia Basica
HUGES, J. et al. Business result: pre-intermediate. Student’s book with online practice. 2nd

* edition. New York: Oxford University Press, 2017.)

. O’KEEFFE, M. et al. Business partner: A2. Coursebook with digital resources. Sdo Paulo: Pearson
Universidades, 2020. )

. OXENDEN, C.; LATHAM-KOENIG, C. American english: file 2. Student’s book Pk with online
practice. 3rd edition. New York: Oxford University Press, 2019. )

»  Bibliografia Complementar

e CARTER, R.; NUNAN, D. Teaching english to speakers of other languages. Cambridge:
Cambridge University Press, 2015.

e POWELL, M. et al. In Company 3.0: pre-intermediate. 3rd edition. SGo Paulo: Macmillan do
Brasil, 2015.
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6.4.8 — XXXX — Espanhol IV — Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Desenvolver comunicagdo interpessoal, compreensdo e interpretacdo em situagées que envolvam
expressdo de ideias, negociagdo, andlise e elaboragdo de documentos na lingua-alvo, na drea
de atuagdo profissional.

»  Objetivos de Aprendizagem

Consolidar as destrezas comunicativas adquiridas para transitar no contexto das negociac¢des
internacionais de forma mais auténoma. Adquirir e utilizar os recursos linguisticos orais e escritos (textuais,
sintdticos, léxicos, morfolégicos e fonéticos) utilizados nos dmbitos académico e profissional. Interpretar e
produzir textos relevantes para a drea de atuag¢do, como correspondéncias, descricdes, instru¢des e relatérios.
Fazer comparagdes, expressar opinido e justificar decisées com polidez. Desenvolver as técnicas comunicativas
e discursivas comuns ao mundo das negocia¢des para atingir propdsitos comunicativos (técnicas de
argumentagdo, exposi¢do, descricdo, narragdo, explicagdo, persuasdo, etc.). Destacar pontos principais de
apresentag¢des, demonstragdes, artigos e publicagdes. Compreender a diversidade cultural dos paises hispano-
falantes e seu contraste com nossa cultura.

» Ementa

Expanséio do uso das fun¢des comunicativas da lingua espanhola, com énfase na compreensdo e
producdo de géneros discursivos orais, escritos e multimodais, em consonéincia com as situagdes profissionais
especificas. Pratica de negociag¢des internacionais. Uso de estruturas léxico-gramaticais, abordando aspectos
socioculturais, de forma interdisciplinar, levando em considera¢do as variedades da lingua, nos contextos
académico, e na drea de formagdo profissional, e suas dimensdes histérica, geogrdéfica e sociolégica.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas  dialogadas, apresentagdes orais, dramatizagdo (role-play), gamificacdo e
atividades em pares/grupos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliagdo Formativa - exercicios para prdtica e produgdo oral e escrita ao longo do curso (com
feedback e plano de ag¢des); Avaliagdo Somativa - provas ou trabalhos, individuais ou em grupo, que avaliem
tanto a escrita e leitura, quanto a oralidade e compreensdo auditiva

»  Bibliografia Basica

CASTRO, F. Uso de la gramatica espaiiola: nivel intermedio. Nueva edicién. Madrid: Edelsa,

* 2020. )

. FERNANDEZ; A. N.; PROST, G. N. Al di@: curso intermedio de espafiol para los negocios.
Madrid: SGEL, 2014.)

. PRADA, M; MARCE, P. Entorno laboral: nivel A1 /B1. Espafiol lengua extranjera. Edicién
ampliada. Madrid: Edelsa, 2017 )

»  Bibliografia Complementar
e MARCE, P.; PRADA, M. Comunicacién eficaz para los negocios. Madrid: Edelsa, 2019.
e PALOMINO, M. A. Correo comercial: tecnicas y usos. Madrid: Edelsa, 2015.
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6.5 Quinto Semestre

Quantidade de aulas semestrais
Sem.|N° Sigla Componente Oferta Presenciais On-line

Sala Lab. | Sala | Lab. Total

1 XXXX Vitrinismo e Merchandising em A&B Presencial 40 40 - - 80

2 XXXX Gestdo da Qualidade em Gastronomia Presencial 40 - - - 40

3 XXXX Legislagdo Aplicada a Negécios Gastrondmicos Presencial 40 - - - 40

4 XXXX Andlise e Administracdo de Custos Presencial 40 - - - 40

ols XXXX Gestdo de Recursos Humanos Presencial 40 - - - 40
5 6 XXXX Harmonizagdo Presencial 40 40 - - 80
7 XXXX Projeto Integrador V — Marketing On-line - - 40 40 80

8 XXXX  |inglés V Presencial 30 10 - - 40

9 XXXX  [Espanhol V Presencial 20 20 - - 40

Total de aulas do semestre 290 110 40 40 480

6.5.1 = XXXX = Vitrinismo e Merchandising em A&B — Oferta Presencial — Total de
80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

» Interpretar e aplicar técnicas de vitrinismo e merchandising nos espagos gastrondmicos

»  Selecionar e avaliar fornecedores para os servicos de vitrinismo

»  Organizar e otimizar Pontos de Interacdo e Pontos de Vendas para produtos de alimentagéo
»  Avaliar e implantar franquias

»  Pesquisar e aplicar tendéncias de vitrinismo e merchandising em empreendimentos gastronémicos

»  Objetivos de Aprendizagem

Conhecer e aplicar técnicas de vitrinismo em empreendimentos gastronémicos. Otimizar os pontos de
vendas e de interagdo para distribuicdo de produtos gastrondmicos. Criar e implementar experiéncias de
consumo e de servicos de alimentagdo. Compreender modelos de franquias e avaliar aplicagéo

» Ementa

Histéria do Vitrinismo. Simetria e ritmo de objetos cénicos e vitrines. Fases da encenagdo: pesquisa,
custos, materiais e objetos. Técnicas de iluminagdio e decoracgdo para vitrines, PDIs (pontos de interagdo) e PDV
(pontos de vendas). Merchandising e experiéncia do consumidor. Marketing sensorial e experiéncias “phygital”.
Conceitos de franquia: franqueador e franquiado. Gestdo de redes e modelos de negécios franquiados

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos dudio visuais. Técnicas de montagem de vitrines
gastrondmicas. Visitas técnicas nos espagos gastrondmicos. Leituras e estudos dirigidos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Pesquisa de Vitrinismo e Merchandising. Semindrios de Pesquisa de Mercado. Avaliagdo escrita.
Montagem de vitrines gastrondmicas.

»  Bibliografia Basica

. AMARAL, M. C.; ANTERO, K. L. Design de loja e visual merchandising. Curitiba: Intersaberes,
2021)
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LADEIRA, W.; SANTINI, F. Merchandising & promogdo de vendas: como os conceitos modernos
estéo sendo aplicados no varejo fisico e na Internet. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

e ROQUE, A. Franquias: tudo o que vocé precisa saber. S&o Paulo: Clube de Autores, 2019 .

»  Bibliografia Complementar

o BERKHAUT, C; SERRA, A. C. (trad.). A Biblia do varejo: estratégias de marketing e vendas para
sobreviver & revolugdo no varejo e prosperar. Sdo Paulo: Auténtica, 2020.

o EBSTER, C. Design de loja e merchandising visual: criando um ambiente que convida a comprar.
Sdo Paulo: Saraiva, 2013

o SOARES, L. Marketing Sensorial para Restaurantes: uma estratégia olfativa,Saiba como aplicar
os Cinco Sentidos para Gerar Sucesso para o seu Restaurante, Bar e Café! Sdo Paulo: Ebook.

6.5.2 — XXXX — Gestdo da Qualidade em Gastronomia — Oferta Presencial — Total
de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Mapear o processo para otimiza¢do de operagdes;

»  Sistematizar os dados para construgdo de indicadores da qualidade;
»  Analisar os resultados para implantagéo dos planos de melhoria;

»  Aplicar normas e politicas da qualidade;

»  Propor e implementar procedimentos e rotinas de trabalho.

»  Objetivos de Aprendizagem

Organizar e administrar sistemas de qualidade em produtos e servigos; promover melhoria da
qualidade de produtos, servicos e processos; aumentar a eficiéncia dos processos produtivos e nas operagdes
de servicos. Medir e otimizar os processos.

»  Ementa

Conceito de qualidade. Normas técnicas. Sistemas de Gestdo da Qualidade. Principios da qualidade
em produtos e servicos e seus desdobramentos. Politica da qualidade. Programa de qualidade em produtos
e servicos e sua métricas. Ferramentas de gestdo da qualidade. Procedimentos e rotinas de trabalho.

»  Metodologias Propostas

Aulas tedricas, estudo de caso e construgdo de projetos através de ambiente virtual de aprendizagem.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Projetos desenvolvidos e apresentados.

»  Bibliografia Basica

. CORREA, H. L. & COAN, M. Gestéo de servigos: lucratividade por meio de operacdes e de
satisfagdo dos clientes. Sdo Paulo: Atlas, 2006 )

e JOHNSTON, R. & CLARK, G. Administragéio de operagdes e servigos. S&io Paulo: Atlas, 2002. )

o PALADINI, E. P. Gestédo estratégica da qualidade. Sdo Paulo: Atlas, 2008 )
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»  Bibliografia Complementar

e ALBRECHT, Karl. Revolugdo nos servigos: como as empresas podem revolucionar a maneira de
tratar os seus clientes. Sdo Paulo: Pioneira, 1992.

o GEORGE, M. L. Lean. Seis Sigma para servigos. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2004.

o GIANESI, I. G N; CORREA, H. L. Administragéio Estratégica de Servigos: operagdes para
satisfagdo do cliente. Sdo Paulo: Atlas, 1994.

o LAS CASAS, Alexandre Luzzi. Qualidade total em servigos: conceitos, exercicios, casos prdticos.
Sé&o Paulo: Atlas, 1999.

e TAKESHY, T.; SCAICO, O. Organizacgdo flexivel: qualidade na gestéo por processos. Séo Paulo:
Atlas, 2006.

6.5.3 = XXXX — Legislagdo Aplicada a Negdcios Gastrondmicos — Oferta Presencial
— Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Utilizar de reflexdo critica na busca dos fundamentos e memorizagdo dos conteddos do direito
aplicavel a negécios gastrondmicos e sua interdisciplinaridade.

» Desenvolver o raciocinio juridico e os conhecimentos da disciplina de Direito Constitucional,
Consumidor, Civil, Tributdrio, Administrativo, Trabalho e outros, identificando a aplicagdo do seu
contetdo a realidade social, juridica, politica, econdmica e ambiental.

»  Objetivos de Aprendizagem

Formar o aluno quanto a atuac¢do no campo da Gastronomia; Conceituar a gastronomia juridicamente
e seus fundamentos; apresentar a interdependéncia da Legislagdo Aplicada & Gastronomia e as demais
disciplinas; conhecer a Legislagcdo bdsica em vigor; desenvolver a gastronomia & luz da legislagdo para
prevenir responsabiliza¢des civis, criminais e administrativas

»  Ementa

Nog¢des de Constitucional. No¢ées gerais de Direito Civil. Nog¢des do Cédigo de Defesa do Consumidor.
Direito do Trabalho. No¢des de Direito Administrativo. No¢cdes de Direito Tributdrio e demais Legislagdo
Aplicaveis & Gastronomia.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Trabalhos em grupo. Andlise Resolugdo de Problemas acompanhado de rubrica de avaliagdo.

»  Bibliografia Basica

o AZEVEDO, A. J. Negécio juridico: existéncia, validade e eficacia. Sédo Paulo: Saraiva, 1986 )
e BASTOS, C. R. Comentdrios a Constituigéio do Brasil. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2001.)

e BRANCATO, R. T. Instituigoes de direito publico e privado. 12. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2003. )

»  Bibliografia Complementar

e ALEXANDRE, Ricardo. Direito Tributario Esquematizado. Rio de Janeiro: Forense. S&o Paulo:

Método,2016.
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o BANDEIRA DE MELLO, C. A. Curso de direito administrativo. Sdo Paulo: Malheiros, 201 2.
e BONAVIDES, P. Curso de direito constitucional. S&o Paulo: Malheiros, 201 4.
e COSTA, José Ribamar da. Nog6es de Direito do Trabalho. 7. ed., atual. SGo Paulo: LTR, 1997.

e NUNES, Luiz Antonio Rizzatto. Comentdrios ao cédigo de defesa do consumidor. 7¢ ed. Séo
Paulo: Saraiva, 2012.

6.5.4 — XXXX — Andlise e Administragdo de Custos — Oferta Presencial — Total de
40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Identificar a estrutura de custos de producdo para produtos e servigos;
»  Analisar os custos de produgdo envolvidos no negécio;

»  Ofimizar as varidveis de custeio de produtos e servicos;

»  Aplicar as metodologias de formagdo de prego.

»  Avaliar o ponto de equilibrio financeiro.

»  Objetivos de Aprendizagem

Compreender as varidveis que determinam o custo de produgéio e o preco de venda do produto ou do
servico numa organizagéo. Gerenciar as varidveis e os métodos de custeio. Gerenciar as metodologias de
formagéio do preco final. Determinar o ponto de equilibrio do negécio.

» Ementa

Conceitos preliminares sobre a Contabilidade de Custos. Avaliagéo de Custos de Produgéo. Critérios
de Rateio dos Custos Indiretos. Aplicagdo dos Custos Indiretos de Produgéio. Material Direto. Mdo-De-Obra
Direta. Custo por Ordem de Produgéio. Custo por Processo. Producdo Conjunta. Métodos de Custeio para
Servigos. Fixagdo do Prego de Venda, Compra e Producdo. Metodologia de Formagédo de Prego de Venda na
IndUstria, Comércio, Servigos e Politicas de Preco. Metodologia de Formagdo de Preco de Compra na Industria,
Comércio, Servicos e Politicas de Preco. Metodologia de Formagéio de Prego de Producdo Na Industria, Servigos
e Politicas de Prego.

»  Metodologias Propostas

Aulas tedricas, estudo de caso e construgdio de projetos através de ambiente virtual de aprendizagem

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Projetos desenvolvidos e apresentados.

»  Bibliografia Basica

o FERREIRA, J. A. S. Contabilidade de custos. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2007)
e MARTINS, E. Contabilidade de custos. Séo Paulo: Atlas, 2018 )
e RIBEIRO, O. M. Contabilidade de custos facil. SGo Paulo: Saraiva, 2015 )

»  Bibliografia Complementar

e BRAGA, R. M. M. Gestdo da gastronomia: custos, formagéio de pregos, gerenciamento e
planejamento do lucro. S&o Paulo: Senac, 2009.

o CANDIDO, I. Restaurante: administracéio e operacionalizagdo. Caxias do Sul: Educs, 2010.
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e FONSECA, M. T. Tecnologias Gerenciais de Restaurantes. Sdo Paulo, Editora SENAC, 2009.

o KIMURA, A. Y. Planejamento e Administragdo de Custos em Restaurantes Industriais. Editora
Varela, 2003.

6.5.5 — XXXX — Gestdo de Recursos Humanos — Oferta Presencial — Total de 40
aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Compreender e aplicar técnicas de recrutamento e sele¢do
»  Aplicar técnicas de comunicagéo ndo-violenta e gestéo de conflitos

» Liderar e coordenar equipes de trabalho

v

Desenvolver e gerenciar equipes e carreiras no setor de gastronomia

»  Objetivos de Aprendizagem

Organizar programas de recrutamento e selegcdo. Realizar treinamentos para o desenvolvimento dos
recursos humanos.

»  Ementa

Conceitos, clima e cultura organizacional. Integragéo entre individuo e empresa. Politicas, objetivos e
administragéio de pessoas. Gestdo de pessoas na drea de gastronomia. Gestdo de equipes. Conflitos
interpessoais. Tipos de liderangas. Gestdo de Talentos. Job Design.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos dudio visuais. Visitas técnicas nos espagos
gastrondmicos. Leituras e estudos dirigidos.

»  Instrumentos de Avalia¢do Propostos

Avaliagdo escrita. Pesquisa de empreendimentos e equipes da drea de gastronomia. Semindrios e
Estudos de Caso.

»  Bibliografia Basica

. ACADEMIA PEARSON. Administragéio de recursos humanos. Séo Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2010. )

CHESSER, J. W. et al. Gestdo em servigos de alimentagéio: lideranca e desenvolvimento de
recursos humanos para a gastronomia. S&o Paulo: Manole. 2016.

. CHIAVENATO, I. Treinamento e desenvolvimento de recursos humanos. Sdo Paulo: Manole,
2009 )

»  Bibliografia Complementar

e ALVES, A. M; NISHIO, E. K. Gestdo de negécios da alimentagéo: casos e solugdes. Sdo Paulo:
Senac, 2019.

o CHIAVENATO, Idalberto. Recursos Humanos: O Capital Humano nas Organizagdes. 8 edigdo,
Sé&o Paulo, Atlas. 2004.

e MARSHALL, B. R. A linguagem da paz em um mundo de conflitos: sua préxima fala mudard
seu mundo. Sdo Paulo: Palas Athenas, 2019.
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6.5.6 — XXXX — Harmonizagdo — Oferta Presencial — Total de 80 aulas
Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Harmonizar as preparagdes gastrondmicas com os diversos tipos de bebidas.
»  Avaliar os métodos de producdo e classificacdo dos tipos de bebidas.

»  Utilizar as técnicas de servigo para bebidas.

»  Objetivos de Aprendizagem

Reconhecer as matérias primas, os processos de produgdo e classificagdo das bebidas. Harmonizar
bebidas e produgdes alimenticias

»  Ementa

Promover a harmonizac¢do de vinhos, cervejas, destilados, licores, café e chd com: Entradas frias e
quentes; Finger food; Carnes brancas; Carnes vermelhas; Carnes de caca; Queijos; Embutidos; Massas e
cereais; Sobremesas; Outros de relevéncia.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas auxiliada por recursos dudio visuais. Prdaticas de degusta¢do e harmonizag¢do no
laboratério de enologia. Visita técnicas a vinicola.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Preenchimento do grafico de Mercadini, Avaliagdo escrita e expositiva.

»  Bibliografia Basica

e ALCARDE, A. R. Cachaga: ciéncia, tecnologia e arte. Séo Paulo: Blucher, 2017 )
e BORGES, J. L. Degustagdo de vinhos: rigor e paix&o. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2020)

. DREDGE, M. Cerveja e gastronomia: harmonizacdo das melhores cervejas do mundo com pratos
deliciosos. Sdo Paulo: Publifolha, 2017.)

»  Bibliografia Complementar

e BEAUMONT, S. Cerveja e comida: principios de harmonizacdo, receitas e guia de degustagdo.
Sé&o Paulo: Publifolha, 2017.

e NOVAKOSKI, Deise; FREIRE, Renato. Enogastronomia: a arte de harmonizar carddpios e vinhos.
Rio de Janeiro, Ed. Senac, 2007.

e SANTOS, J. I.; SANTANA, J. M. Comida e vinho: harmonizag¢do essencial. SGdo Paulo: Senac,
2008 .
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6.5.7 — XXXX — Projeto Integrador V — Marketing — Oferta On-line — Total de 80
aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Identificar os principais meios digitais e respectivas interatividade
»  Aplicar ferramentas de gerenciamento do marketing no ambiente digital

»  Elaborar estratégia de marketing digital

»  Objetivos de Aprendizagem

Analisar e refletir sobre os meios digitais de negécios e interagéo social. Utilizar e executar ferramentas
de gerenciamento do marketing no ambiente digital. Desenvolver e apresentar o processo de desenvolvimentos
de estratégias de marketing digital para um empreendimento gastrondmico.

» Ementa

Principios de marketing de servicos. Compreensdo dos Servicos de alimentagdo: o papel dos servigos
na economia; a natureza dos servigos; a estratégia em servigos. A importdncia do conteldo e das agdes,
possibilidades e estratégias frente & nova midia; no enfoque da Internet com canal de marketing de
relacionamento, marketing direto, de permisséo e viral e o uso das ferramentas colaborativas para a
constru¢do de conteddo em redes sociais, comunidades de marca e empresariais e o papel de dispositivos de
integragéio entre pessoas, comunidades e empresas.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos Audiovisuais. Leituras e estudos dirigidos. Sala
de Aula Invertida. Aprendizagem Baseada em Projetos/Problemas.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Trabalhos em grupo. Andlise Resolu¢do de Problemas acompanhado de rubrica de avalia¢do
»  Bibliografia Basica
o KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracéio de marketing.12. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2005

. STRAUSS, J.; FROST, R. E-marketing. Traduc¢do: Regina Claudia Loverri; Revisdo: Miguel Noronha
Feyo. 6. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2012. )

e TURCHI, S. R. Estratégias de marketing digital e e-commerce. S&o Paulo: Atlas, 2012

»  Bibliografia Complementar

e ANDERSON, Chris. A cauda longa: do mercado de massa para o mercado de nicho = The long
tail. Tradugdo de Afonso Celso da Cunha Serra. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.

o GABRIEL, M. Marketing na era digital: conceitos, plataformas e estratégias. Sdo Paulo: Novatec,
2010.

o TELLES, A. A revolugéo das midias sociais: estratégias de marketing digital para vocé e sua

empresa terem sucesso nas midias sociais: cases, conceitos, dicas e ferramentas. 2. ed., rev. atual.
S&o Paulo: M.Books, 2010.
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6.5.8 — XXXX — Inglés V — Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Desenvolver comunicagdo interpessoal, compreensdo e interpretagdio em situagdes que envolvam
expressdo de ideias, negociagdo, andlise e elaborag¢do de documentos na lingua-alvo, na drea
de atuagdo profissional.

»  Objetivos de Aprendizagem

Compreender pontos principais e produzir textos como cartas de apresentagdo, curriculos,
videocurriculos e prospectos. Comunicar-se com inteligibilidade, mantendo o fluxo continuo da comunicagéo.
Interagir em situa¢des de entrevistas de emprego. Descrever experiéncias e desempenho profissional. Falar
sobre expectativas, planos futuros, compromissos e decisdes. Acompanhar apresentacdes e reunides. Expressar
opinides, fornecendo argumentos e justificativas.

»  Ementa

Aprofundamento do uso das fungdes comunicativas da lingua inglesa, por meio da compreenséio e
produgdo oral e escrita, com uso de repertério léxico-gramatical, abordando aspectos socioculturais, nos
contextos pessoal, académico, e na drea de formacdo profissional.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas dialogadas, apresentagdes orais, dramatizagdo (role-play), gamificagcdo e
atividades em pares/grupos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliag@o Formativa - exercicios para prdtica e producdo oral e escrita ao longo do curso (com
feedback e plano de agdes); Avaliagdo Somativa - provas ou trabalhos, individuais ou em grupo, que avaliem
tanto a escrita e leitura, quanto a oralidade e compreensdo auditiva.

»  Bibliografia Basica

HUGES, J. et al. Business result pre-intermediate: student’s book with online practice. 2nd edition.

* New York: Oxford University Press, 2017. )

. O’KEEFFE, M. et al. Business partner A2+. Coursebook with digital resources. S&o Paulo: Pearson
Universidades, 2020.

. OXENDEN, C.; LATHAM-KOENIG, C. American english file 2: student’s book Pk with online
practice. 3rd edition. New York: Oxford University Press, 2019.

»  Bibliografia Complementar

e NUNAN, David. Teaching English to Speakers of Other Languages: an introduction. 1st edition.
New York, 2015.

e POWELL, M. et al. In Company 3.0: pre-Intermediate. 3rd edition. S&o Paulo: Macmillan do
Brasil, 2015.

Unidade da Ensino Superior Centro
de Graduagao I Paula Souza GOVERNO DO ESTADO

DE SAO PAULO



Projeto Pedagégico do CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos
Fatec Sdo Paulo - R-05
6. Ementdrio Pag. 72

6.5.9 — XXXX — Espanhol V — Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Desenvolver comunicagdo interpessoal, compreensdo e interpretagdo em situagdes que
envolvam expressdo de ideias, negociagdo, andlise e elaboragdo de documentos na lingua-alvo,
na drea de atuagdo profissional.

»  Objetivos de Aprendizagem

Compreender e expressar ideias principais em uma conversacdo mais extensa sobre assuntos habituais,
pessodis e profissionais. Produzir textos como cartas de apresentagdo, curriculos, videocurriculos e prospectos.
Manter interagéio e se fazer entender em variadas situagdes cotidianas, formular perguntas e respostas mais
elaboradas. Expor ideias de forma clara, posicionando-se com relacdo & eventos presentes, passados e futuros,
expressando desejos, intengdes, necessidades e preferéncias. Interagir em situagdes de entrevistas de emprego.
Acompanhar apresentagdes e reunides.

» Ementa

Aprofundamento do uso das fun¢des comunicativas da lingua espanhola, por meio da compreensédo e
producdo oral e escrita, com uso de repertério léxico-gramatical, contemplando as especificidades
socioculturais, nos contextos pessoal, académico, e na drea de formagdo profissional. Uso funcional dos recursos
linguisticos em contato com diversos tipos e formas de textos. Producdo e interpretagéio de textos descritivos e
explicativos de carater profissional e pessoal.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas dialogadas, apresentagées orais, dramatizagdo (role-play), gamificacdo e
atividades em pares/grupos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliagdo Formativa - exercicios para prdtica e produgdo oral e escrita ao longo do curso (com
feedback e plano de agdes); Avaliagdo Somativa - provas ou trabalhos, individuais ou em grupo, que avaliem
tanto a escrita e leitura, quanto a oralidade e compreensdo auditiva.

»  Bibliografia Basica

CASTRO, F. Uso de la gramatica espaiiola: nivel avanzado. Nueva edicién. Madrid: Edelsa,

* 2020.)

. FERNANDEZ, A. N.; PROST, G. N. Al di@: curso superior de espafiol para los negocios. Madrid:
SGEL, 2009. )

. PRADA, M; MARCE, P. Entorno laboral: nivel A1/B1. Espafiol lengua extranjera. Edicién
ampliada. Madrid: Edelsa, 2017.

»  Bibliografia Complementar
o MARCE, P.; PRADA, M. Comunicacién eficaz para los negocios. Madrid: Edelsa, 2019.
« PRADA, M; BOVET, M.; MARCE, P. Entorno turistico: nivel B1 /B2. Madrid; Edelsa, 2016
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6.6 Sexto Semestre

Quantidade de aulas semestrais
Sem.|N° Sigla Componente Oferta Presenciais On-line .
ota
Sala Lab. | Sala | Lab.
1 XXXX Estudo de Viabilidade Econémico-Financeira Presencial 80 - - - 80
) YXXX Tendenc’\lqs. Mercadolégicas do mercado Presencial 40 40 ) ) 80
gastrondmico
3 XXXX Gerencnqm.en'ro da cadeia de suprimentos na Presencial 40 ) ) ) 40
Gastronomia
ol¢ XXXX  |lmportacdo e Exportagdo de Alimentos e Bebidas Presencial 40 - - - 40
6 5 XXXX Empreendedorismo Presencial 40 40 - - 80
o XXXX Pro!efo Integrador VI.— Modelos de Negécios e On-line ) ) 40 40 80
Projetos de Consultoria
7 XXXX  |Inglés VI Presencial 30 10 - - 40
8 XXXX  [Espanhol VI Presencial 20 20 - - 40
Total de auvlas do semestre 290 110 40 40 480

6.6.1 — XXXX — Estudo de Viabilidade Econdmico-Financeira — Oferta Presencial —
Total de 80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Entender os conceitos de finangcas e permitir a interpretacdo do desempenho financeiro do
negécio;

» Compreender técnicas econdmicas e financeiras para andlise e selecdo de projetos de
investimentos;

»  Andlisar a viabilidade econdmico-financeira do negécio;

»  Propor alternativas de investimentos.

»  Objetivos de Aprendizagem

Determinar o valor do dinheiro no tempo para a tomada de decisdo. Calcular valor presente, valor
futuro, periodo, taxa de juros e taxa de desconto nos diferentes regimes de capitaliza¢do. Avaliar os principais
sistemas de amortizagdo de empréstimos e financiamentos. Identificar as principais técnicas econdmicas e
financeiras para andlise da viabilidade de projetos de investimentos aplicados aos negédcios. Aplicar os
métodos do Payback, VPL, TIR, IL e TR para avaliar a viabilidade econémica de projetos.

»  Ementa

Conceitos Fundamentais de Matemdtica Financeira. Juros Simples. Juros Compostos. Descontos:
Comercial e Racional. No¢des sobre Fluxos de Caixa. Séries Uniformes e Perpétuas. Sistemas de Amortizag¢do
de Empréstimos e Financiamentos. Introdugdo & Andlise de Investimentos. Proje¢do do Fluxo de Caixa e Taxa
Minima de Atratividade. Payback Simples e Payback Descontado. Valor Presente Liquido. Taxa Interna de
Retorno. indice de Lucratividade e Taxa de Rentabilidade.

»  Metodologias Propostas

Aulas teédricas, estudo de caso e construgéio de projetos através de ambiente virtual de aprendizagem.

»  Instrumentos de Avaliacdo Propostos

Projetos desenvolvidos e apresentados.

»  Bibliografia Basica

e ASSAF NETO, A. Matematica financeira e suas aplicagées. 13. ed. Séo Paulo: Atlas, 2016.) )
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GOMES, C. R. Aplicagdo do Excel e calculadora HP no uso da matemética financeira:
o descomplicando a matemdtica financeira com o uso do Excel e da calculadora HP. Santa Cruz do
Rio Pardo: Viena, 2015

. MEGLIORINI, E.; VALLIM, M. A. Administragdo financeira: uma abordagem brasileira. Sdo Paulo:
Prentice Hall, 2009.)

»  Bibliografia Complementar
e BRUNI, A. L. Avaliagéio de investimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atlas, 201 3.

e CAMLOFFSKI, R. Andlise de investimentos e viabilidade financeira das empresas. Sdo Paulo:
Atlas, 2014.

e LAURENCEL, Luiz da Costa; REZENDE FILHO, Mauro. Engenharia Financeira: Fundamentos para
Avaliagdo e Selegéio de Projetos de Investimentos e Tomada de Decisdo. Rio de Janeiro, RJ:
Grupo GEN, 2013.

e SAMANEZ, Carlos Patricio. Engenharia Econémica. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, 2009.
o VIEIRA SOBRINHO, José Dutra. Matemadtica financeira. 7. Ed. Séo Paulo, SP: Atlas, 2013.

6.6.2 — XXXX — Tendéncias Mercadolégicas do mercado gastronédmico — Oferta
Presencial — Total de 80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Avaliar o mercado gastronémico;

»  Identificar oportunidades de mercado e negécios gastronémicos;

» Identificar desafios e tendéncias para os sistemas de food service;

»  Distinguir e alinhar valores éticos e sustentdveis na gastronomia;

»  Elaborar e avaliar carddpios sustentdveis (sazonalidade);

»  Selecionar e avaliar os produtores locais sobre a obten¢éo de produtos.

» Promover o abastecimento dos estabelecimentos com alimentos sustentdveis de pequenos
produtores.

»  Objetivos de Aprendizagem

Identificar as tendéncias no mercado gastrondmico. Conhecer e Avaliar oportunidades para servicos
gastrondmicos. Gerar oportunidades de negdcios gastrondmicos seguindo tendéncias para manutengdo da
saude fisica e emocional de consumidores. Conhecer e analisar aos sistemas digitais de compras de alimentos
e bebidas. Alinhar valores éticos e sustentdveis no mercado gastrondmico. Priorizar a qualidade e o
aproveitamento total dos alimentos. Diminuir o desperdicio e aumentar o acesso a alimentos nutritivos.

»  Ementa

Mercado Gastrondmico: conceituagdo, histéria, classificacdo e tipologia de negécios. Tendéncias
Mercadolégicas: avaliagdo e geragdo de oportunidades. Hdbitos alimentares contempordneos: saide fisica e
mental dos consumidores. Carddpios funcionais e confort food. Inovacdo e tecnologia no mercado gastrondmico:
conceitos de delivery, take away, dark kitchens, dark stores, cloud kitchen e food techs. Alinhamento de valores
éticos e sustentdveis: valorizagdo produtores locais, embalagens ecolégicas. Conceitos de ecogastronomia e
plant based. Tendéncias do mercado econémico gastronémico. A introducdo de prdticas sustentdveis e o
aproveitamento integral de um alimento. Estudo de ingredientes e técnicas de preparo dos alimentos.
Elaboragdo de carddpio sustentdavel.
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»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos dudio visuais. Visitas técnicas nos espacos
gastrondmicos e feiras de negécios. Leituras e estudos dirigidos. Estudos de caso em ambientes com prdticas
sustentdveis.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliagdo escrita. Pesquisa de mercado sobre tendéncias mercadolégicas. Semindrio de pesquisa
tendéncias mercadolégicas. Relatério de Visita técnica a espagos gastronémicos e feiras de negécios

»  Bibliografia Basica

o FONSECA, M. T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. S&o Paulo: Senac, 2017)

. GAMBARDELLA, A. M. D.; LOPES, J. A. C. Restaurantes sustentaveis: um futuro em comum. Sdo
Paulo: Atheneu, 2015

. NISHIO, E. K.; ALVES, A. M. Gestdo de negécios de alimentagdo: casos e solugdes. Sdo Paulo:
Senac, 2019

»  Bibliografia Complementar

e ABRANTES, G.; MATA, P. Cozinha modernista: histéria, ingredientes e receitas da cozinha do
século XXI. Rio de Janeiro: Senac, 2019.

e DO VALLE, Ciro Eyer. Qualidade ambiental Iso 14000. Sdo Paulo, Ed. Senac, 2010.

o GAMBARDELLA, Ana Maria Dianezi. Restaurantes sustentaveis: um futuro em comum. Séo Paulo,
Ed. Atheneu, 2015.

e PALACIO, June Payne; THEIS, Monica. Gestdo de negécios em alimentagdo: principios e
prdticas. Séo Paulo, Ed. Manole, 201 4.

e PETRINI, C. Slow food: bom, limpo e justo. SGo Paulo: Senac, 2021.

6.6.3 — XXXX — Gerenciamento da cadeia de suprimentos na Gastronomia — Oferta
Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Gerir bens patrimoniais e estoques;

»  Aplicar técnicas de controle de estoques;

»  Compreender os sistemas logisticos;

»  Utilizar técnicas de negociacéo aplicadas as compras;

»  Elaborar politicas de contingéncia operacional

»  Objetivos de Aprendizagem

Compreender as diversas implica¢cdes da gestéio de bens patrimoniais, e de estoques, tanto de matéria-
prima quanto de produtos acabados. Promover avaliagéio critica das principais técnicas de gestdo relacionadas
a compras, armazenamento e movimentagcdo de materiais aplicados nas empresas da drea gastronémica

» Ementa

Administragdo de Patriménio. Gestdo de materiais e controle de estoques. Técnicas de armazenamento
e movimentagdio de materiais. Distribuicéio fisica e logistica integrada. Administragdo de compras.
Administragéo do Patrimdnio: Classificacdo e Organizacdo de Bens Patrimoniais. Sistemas de Controle de Bens

Pég. 75
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Patrimoniais. Administra¢cdo de Materiais e de Estoques: A Cadeia de Suprimento e a Logistica Empresarial.
Controle de Estoques: Tempo de Reposi¢do e Estoque Minimo. Andlise Abc, Lote Econdmico de Compras e Lote
Econémico de Fabricac¢do. Politicas de Compras e Estratégias de Aquisi¢éio, Varidveis das Compras, Defini¢o
das Especificagdes e Exigéncias. Qualificagéio das Fontes de Suprimento: Sele¢do e Avaliagdo, Andlise de
Propostas, Negociacdo e Decis@o de Compras. Armazenagem e Movimentagdo de Materiais

»  Metodologias Propostas

Aulas tedricas, estudo de caso e construgcdo de projetos através de ambiente virtual de aprendizagem

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Projetos desenvolvidos e apresentados.

»  Bibliografia Basica
e BOWERSQOX, D. J.; CLOSS, D.J. Logistica empresarial. Sdo Paulo: Atlas. 2001 )

. HONG, Y. C. Gestdo de estoques na cadeia de logistica integrada: supply chain. Sdo Paulo:
Atlas. 2001.

NOVAES, A. G. M. Logistica e gerenciamento da cadeia de distribuigéio: estratégia, operacdo e
avaliagdo. Rio de Janeiro: Elsevier. 2001)

»  Bibliografia Complementar
e BAILY,P. J. H. Compras: principios e administragéo. S&@o Paulo: Atlas. 2000.

e BALLOU, R.H. Logistica empresarial: transportes, administracdio de materiais e distribuicdo
fisica. S&o Paulo: Atlas. 1993.

o BERTAGLIA, P. R. Logistica e gerenciamento da cadeia de abastecimento. S&o Paulo: Saraiva,
2005.

o BOWERSOX, D. J.; CLOSS, D. J. Logistica empresarial: o processo de integra¢do da cadeia de
suprimento. Traducdo: Adalberto Ferreira das Neves. S&o Paulo: Atlas, 2010.

o CHRISTOPHER, Martin. Logistica e gerenciamento da cadeia de suprimentos: estratégias para
a redugdo de custos e melhorias dos servigos. Sdo Paulo: Pioneira. 2002.

6.6.4 — XXXX — Importacdo e Exportacdo de Alimentos e Bebidas — Oferta
Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

»  Compreender a sistemdtica de importagéo e exportagdo de alimentos e bebidas;
»  Gerar a matriz de custos de importacdo e exportacdo de alimentos e bebidas;

»  Gerir operagdes de comércio exterior

»  Objetivos de Aprendizagem

Oferecer uma compreensdo dos aspectos comerciais, administrativos e fiscais de um processo de
importacdo e exportacdo de alimentos e bebidas

»  Ementa

Globalizagdo e estratégia global. Blocos econdmicos e suas relagdes comerciais. Panorama das
Importacdes e Exportagdes Brasileiras — Bens e Servigos. Roteiro de uma Importagéo e Exportacdo. Canais de
compra internacional — Importacdo e Exporta¢do por conta prépria, simplificada, por conta e ordem e por

w iy
Unidade da Ensino Superior Centro
de Graduagao I Paula Souza GOVERNO DO ESTADO

DE SAO PAULO




Projeto Pedagégico do CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos
Fatec Sdo Paulo - R-05
6. Ementdrio Pag. 77

encomenda. Registros necessdrios para uma empresa atuar na importagdo e exportagdo. Nomenclatura e
Classificagdio de Mercadorias — NCM/SH, NVE. Negociagdo na Importagéo e Exportagdio — Aspectos Gerais.
International Commercial Terms (Incoterms) na Importacdo e sua aplicagdo no Brasil. Aspectos Administrativos
de importag&o: Portal Unico de Siscomex — DUIMP — Declaragéio Unica de Importagdo. Desembarago
Aduaneiro. Parametriza¢do de canais. Valora¢do Aduaneira. Regulamento Aduaneiro. Aspectos Fiscais na
Importagdo e Exportagdo: LI, I.P.I, PIS, COFINS, ICMS, AFRMM, Cdlculo de importagdo e exportacdo. Aspectos
Cambiais na Importagdo: Modalidades de Pagamentos. Formagdo da taxa de céimbio. Contratagdo de cambio.
Contrato de Cambio. FINIMP- Financiamento de Importagéio e Exportagdo. Operagdes Estruturadas de Cambio.
Regimes Aduaneiros Especiais e Atipicos: Transito Aduaneiro, Admisséio Tempordria, Exportagéo Tempordria,
Drawback, Entreposto Aduaneiro

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas. Estudos de casos e montagem de portifdlio de importadores e
exportadores de A&B;

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Projetos desenvolvidos e apresentados

»  Bibliografia Basica
. CAPARROZ, R. Comércio internacional e legislagéio aduaneira esquematizado. Séo Paulo:
Saraiva, 2018. )
o DIAS, R.; RODRIGUES, W. Comércio exterior: teoria e gestéo. Sdo Paulo: Atlas, 2011.)

e WERNECK, P. Comércio exterior & despacho aduaneiro. Curitiba: Jurud Editora, 2015.) )

»  Bibliografia Complementar

e ASHIKAGA, C. E. G. Anadlise da tributagdo na importagéio e na exportagdo. Sdo Paulo:
Aduaneiras, 2010.

e BIZELLI, Jodo dos Santos. Importagdo: Sistemdtica administrativa, cambial e fiscal. S P:
Aduaneiras, 2006.

e FARO, F.; FARO, R. Competitividade no comércio internacional: acesso das empresas
brasileiras aos mercados globais. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

o GAMA, Marilza; LOPEZ, José Manoel Cortifias. Comércio Exterior Competitivo. S P: Aduaneiras,
2010.

o VAZQUEZ, José Lopes. Comércio Exterior Brasileiro. SGo Paulo: Atlas, 2009.

6.6.5 — XXXX — Empreendedorismo — Oferta Presencial — Total de 80 aulas
Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Analisar as caracteristicas do mercado e as especificidades do setor gastrondmico.

»  Propor negécios no setor gastrondmico utilizados tendéncias de mercado

»  Objetivos de Aprendizagem

Identificar as caracteristicas do mercado e as especificidades do setor gastrondmico. Desenvolver acdes
empreendedoras e de inovacdo. Elaborar apresentagdes publicas de modelos de negécios para mostras e
feiras.

»  Ementa

w iy
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Empresas e Empreendedores; Oportunidades de Negdcios; Mapeamento de Mercado; Franquias;
Protecdo de Ideias de Negdcios; Plano de Negécio; Estrutura legal do Negécio; Custo de Oportunidade e
Trade -Offs; Fatores Econdmicos e novos negdcios; Avaliagéio de novos Negécios; Estratégias e Obijetivos de
Novos Negécios; Estratégias Funcionais; Responsabilidade Social Corporativa e Stakeholders

»  Metodologias Propostas

Aula expositiva-dialogada, metodologias ativas (Aprendizagem Baseada em Problemas, Sala de Aula
Invertida, Gamifica¢cdo, Hands On ou Mé&o na Massa, Aprendizagem baseada em projetos), exercicios
aplicativos, mapas conceituais, portfélio, estudo de texto, dramatizag¢do, tempestade cerebral, solugdes de
problemas, pesquisa de campo, estudo de caso, semindrio, férum, oficinas, estudos com pesquisa, estudos
dirigidos, visitas orientadas, palestras, semindrios.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Prova dissertativa, trabalho em grupo, debate e participagdo nas aulas, autoavaliagdo, semindrio,
trabalhos e relatérios individuais.

»  Bibliografia Basica

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. Rio de Janeiro:

* Elsevier, 2005

. LENZI, F. C. A nova geragéio de empreendedores: guia para elaborag¢do de um plano de
negdcios. S&o Paulo: Atlas, 2009 )

e SALIM, C. S. et al. Construindo planos de negécios. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005)

»  Bibliografia Complementar

e BIZZOTO, C. E. N. Planos de negécios para empreendimentos inovadores. Sdo Paulo: Atlas,
2008.

o CERTO, S. C. Administragdo estratégica: planejamento e implanta¢do da estratégia. Séo Paulo:
Prentice Hall, 2006.

o OLIVEIRA, Djalma P. R. Planejamento estratégico: conceitos, metodologia e prdticas. Séo Paulo:
Atlas, 2005.

6.6.6 — XXXX — Projeto Integrador VI — Modelos de Negdcios e Projetos de
Consultoria — Oferta On-line — Total de 80 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Obter informagdes sobre o negdcio existente ou que se queira empreender

» Diagnosticar aspectos positivos e negativos, oportunidades e riscos do empreendimento
»  Elaborar plano de negécios ou proposta de consultoria

»  Propor solugdes para a melhoria da empresa

»  Apresentar plano de negécios ou proposta de consultoria

»  Objetivos de Aprendizagem

Desenvolver e apresentar um plano de negédcio ou uma proposta de consultoria para empreendimentos
gastrondmicos, considerando sua viabilidade econdmica e financeira, custos, recursos humanos e o planejamento
fisico.

» Ementa
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Importéncia estratégica; Vantagem competitiva e inovagdo; Fontes de financiamento; Aspectos legais
e prdticos de abertura de um negécio; Elaboragcéo de Plano de Negécios; Planejamento estratégico.
Otimizagdo da Produgdo. Melhoria de Carddpios. Treinamento de servigos de atendimento. Andlise financeira.
Estruturacdo de dreas e pessoas

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas e dialogadas auxiliadas por recursos Audiovisuais. Leituras e estudos dirigidos. Sala
de Aula Invertida. Aprendizagem Baseada em Projetos/Problemas.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Trabalhos em grupo. Andlise Resolugdo de Problemas acompanhado de rubrica de avaliagdo

»  Bibliografia Basica

e MARCONI, M.; LAKATQOS, E. Metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017 )
o OLIVEIRA, F. Diagnéstico empresarial e gestdo de projetos. Sdo Paulo: Senac, 2019 )

e ROSA, J. Consultoria: manual de iniciagdo.2. ed. Sdo Paulo: JAR. Edigdes, 2019

»  Bibliografia Complementar
e BRITO, P. Andlise e viabilidade de projetos de investimentos. S&o Paulo: Atlas, 2007.
o CAVALIERI, A. et al. AMA: manual de gerenciamento de projetos. Rio de Janeiro: Brasport, 2009.

e TORRES, C,; LELIS, J. C. Garantia de sucesso em gestdo de projetos. Rio de Janeiro: Brasport,
2009.

6.6.7 — XXXX — Inglés VI — Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Desenvolver comunicacdo interpessoal, compreensdo e interpretagcdo em situagdes que
envolvam expressdo de ideias, negociac¢do, andlise e elaboragdo de documentos na lingua-alvo,
na drea de atuagdo profissional

»  Objetivos de Aprendizagem

Interpretar e produzir textos orais e escritos, relacionados & vida pessoal, profissional e académica.
Elaborar, resumir e explicar documentos relacionados & atuagdo profissional, como relatérios, folhetos e
material para o meio virtual. Participar de reunides, discussdes, entrevistas e apresentagdes orais com maior
espontaneidade, polidez e encadeamento de ideias. Falar sobre possibilidades, necessidades, obrigagdes e
permissGes. Negociar, estabelecendo condigdes

»  Ementa

Aperfeicoamento do uso das fungées comunicativas da lingua inglesa, por meio da compreensdo e
producdo oral e escrita, com uso de repertério |éxico-gramatical apropriado, com maior espontaneidade,
abordando aspectos socioculturais, nos contextos pessoal, académico, e na drea de formacgdo profissional.

»  Metodologias Propostas

Aulas expositivas dialogadas, apresentagdes orais, dramatizagdo (role-play), gamificagcdo e

atividades em pares/grupos.

»  Instrumentos de Avaliacdo Propostos
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Avaliagdo Formativa - exercicios para prdtica e produgdo oral e escrita ao longo do curso (com
feedback e plano de agdes); Avaliagdo Somativa - provas ou trabalhos, individuais ou em grupo, que avaliem
tanto a escrita e leitura, quanto a oralidade e compreensdo auditiva.

»  Bibliografia Basica

. HUGES, J. et al. Business result: pre-intermediate. Student’s book with online practice. 2nd
edition. New York: Oxford University Press, 2017. )

. O’KEEFFE, M. et al. Business partner: A2+. Coursebook with digital resources. S&o Paulo: Pearson
Universidades, 2020. )

. OXENDEN, C.; LATHAM-KOENIG, C. American english: file 2. Student’s book Pk with online
practice. 3rd edition. New York: Oxford University Press, 2019. )

»  Bibliografia Complementar

e CARTER, R.; NUNAN, D. Teaching english to speakers of other languages. Cambridge:
Cambridge University Press, 2015

e POWELL, M. et al. In Company 3.0: pre-intermediate. 3rd edition. SGo Paulo: Macmillan do
Brasil, 2015.

6.6.8 — XXXX = Espanhol VI — Oferta Presencial — Total de 40 aulas

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

4 Desenvolver comunicagdo interpessoal, compreensdo e interpretagéo em situages que envolvam
expressdo de ideias, negociacdo, andlise e elabora¢do de documentos na lingua-alvo, na drea
de atuagdo profissional

»  Objetivos de Aprendizagem

Compreender e expressar ideias em uma conversagcdo mais extensa sobre assuntos habituais, pessoais
e profissionais. Elaborar, resumir e explicar documentos relacionados & atuagdo profissional, como relatérios,
folhetos e material para o meio virtual. Participar de reunides, discussdes, entrevistas e apresentagdes orais
com maior espontaneidade, polidez e encadeamento de ideias. Manter uma interagdo e se fazer entender em
variadas situagdes cotidianas, expressando acordo e desacordo. Formular perguntas e respostas mais
elaboradas e detalhadas. Resumir um assunto, explicar e defender opinides de forma mais clara e
independente.

»  Ementa

Aperfeicoamento das habilidades de compreensdo e produgdo oral e escrita, atendendo as
especificidades académico-profissionais da drea e abordando aspectos socioculturais da lingua. Uso das
fungdes comunicativas e de repertério léxico-gramatical apropriado, nos contextos pessoal, académico, e na
drea de formacdo profissional. Reconhecimento dos contrastes entre o portugués e o espanhol. Respeito &
cultura e lideranga organizacional nos paises hispano-falantes

»  Metodologias Propostas
Aulas expositivas dialogadas, apresentagdes orais, dramatizagéio (role-play), gamificagdo e atividades
em pares/grupos.

»  Instrumentos de Avaliagdo Propostos

Avaliag@o Formativa - exercicios para prdtica e producdo oral e escrita ao longo do curso (com
feedback e plano de agdes); Avaliagdo Somativa - provas ou trabalhos, individuais ou em grupo, que avaliem
tanto a escrita e leitura, quanto a oralidade e compreensdo auditiva.
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»  Bibliografia Basica

* CASTRO, F. Uso de la gramatica espaiiola: nivel avanzado. Nueva edicién. Madrid: Edelsa,

2020.)

FERNANDEZ; A. N.; PROST, G. N. Al di@: curso superior de espafiol para los negocios. Madrid:
SGEL, 2009 )

* PRADA, M; MARCE, P. Entorno laboral: nivel A1/B1. Espafiol lengua extranjera. Edicién
ampliada. Madrid: Edelsa, 2017. )

»  Bibliografia Complementar
e MARCE, P.; PRADA, M. Comunicacién eficaz para los negocios. Madrid: Edelsa, 2019.
« PRADA, M; BOVET, M.; MARCE, P. Entorno turistico: nivel B1/B2. Edelsa: Madrid, 2016
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7. Outros Componentes Curriculares

7.1 Trabalho de Graduagdo

Previsdo deste componente no CST em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos.

Sigla Total de horas Obrigatoriedade

XXXX 160 horas Escolher um item.

Competéncias desenvolvidas neste componente (profissionais e socioemocionais)

Realizar uma pesquisa cientifica, na drea de atuagdo profissional, proporcionada pelo CST em
processo de conclusdo.

»  Andlisar e interpretar dados e informagdes com base em estatisticas, proje¢des, tendéncias e
consulta a profissionais especializados na dreq;

» Implementar a inovagdo e a criatividade;
»  Desenvolver e gerenciar projetos;

»  Evidenciar o uso do pensamento critico;

»  Objetivos de Aprendizagem

Identificar e aplicar os tipos de pesquisa e métodos cientificos de acordo com a proposta do curso.
Realizar pesquisa cientifica e tecnolégica, de acordo com normas aplicaveis. Realizar a entrega do produto
de sua pesquisa.

»  Ementa

Articulagdo entre teoria e prdatica com o desenvolvimento de atividade de estudo, pesquisa, envolvendo
conhecimentos e atividades da drea do curso, devidamente orientados pelo docente.

»  Bibliografia Basica
e OLIVO, S.; LIMA, M. C. Estagio supervisionado e trabalho de concluséo de curso. Séo

Paulo: Thomson Pioneira, 2006

e PRONCHIROLLI, O.; PONCHIROLLI, M. Métodos para produgdo do conhecimento. 1.ed. Séo
Paulo: Atlas, 2011.

e RITTO, A.C.A. Metodologia para a produgéio do conhecimento: socialmente robusto.1. ed. Rio
de Janeiro: Ciéncia Moderna. 2010.

»  Bibliografia Complementar
e GOMES, J. Elaboragéo e andlise de viabilidade econémica de projetos. Sdo Paulo: Atlas, 201 3.

o KUSTER, E; KUSTER, F. Projetos empresariais: elaborac¢do e andlise de viabilidade. Curitiba:
Jurug, 2013.

7.2 Estdgio Curricular Supervisionado

Previsdo deste componente no CST em Gestéo de Empreendimentos Gastronémicos.

]
o
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Sigla Total de horas Obrigatoriedade
XXXX 240 horas Escolher um item.

»  Objetivos de Aprendizagem

Dentro do setor de Tecnologia em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos, o aluno serd capaz de
desenvolver habilidades para analisar situagbes; resolver problemas e propor mudangas no ambiente
profissional; buscar o aperfeicoamento pessoal e profissional, na aproximagdo dos conhecimentos académicos
com as prdticas de mercado; vivenciar as organizagdes e saber como elas funcionam; perceber a integragdo
da faculdade/empresa/comunidade, identificando-se com novos desafios da profissdo, ampliando os
horizontes profissionais oferecidos pelo mundo do trabalho.

»  Ementa

O Estagio Curricular Supervisionado complementa o processo de ensino-aprendizagem através da
aplicagdo dos conhecimentos adquiridos no CST em Gestdo de Empreendimentos Gastronémicos em situagdes
reais no desempenho da futura profissdo. O discente realiza atividades prdticas, desenvolvidas em ambientes
profissionais, sob orienta¢do e supervisdo de um docente da faculdade e um responsdvel no local de estagio.
Equiparam-se ao estdgio as atividades de extensdio, de monitoria, iniciagdio cientifica e/ou desenvolvimento
tecnolégico e inovagdo™® na Educagdo Superior, desenvolvidas pelo estudante.

* As atividades de pesquisa aplicada desenvolvidas em projetos de iniciagdo cientifica e/ou iniciagéo
em desenvolvimento tecnolégico e inovacdo, se executadas, podem ser equiparadas como Estdgio Curricular
ou como Trabalho de Graduacdo, desde que sejam comprovadas, no minimo, as cargas hordrias totais
respectivas a cada atividade, sem haver sobreposicdo.

»  Bibliografia Basica

e OLIVEIRA, R. Estagio curricular supervisionado: horas de parceria escola-universidade. Sdo
Paulo: Paco Editorial, 2011.
e OLIVO, S; LIMA, M. C. Estagio supervisionado e trabalho de conclusdo de curso. Sdo Paulo:
Thomson Pioneira, 2006.
o ZABALZA, M. O estdgio e as prdticas em contextos profissionais na formagéo universitaria. Sdo
Paulo: Cortez, 2015.
»  Bibliografia Complementar

e BUDEL, L; FARIA, S. Cendrios de inovagdio no mercado de gastronomia e nutrigdio. Séo Paulo:
Senac, 2021.

e CRUZ, B; KARLZ, T. Gastronomia e extensdo. Curitiba: CRV, 2020.
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7.3 AACC - Atividades Académico-Cientifico-Culturais

[ Previsdo deste componente no CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos.
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8. Quadro de Equivaléncias (em caso de reestruturagdo)

O Quadro de equivaléncias é utilizado somente quando o curso passa por restruturacdo e quando se
verifica a necessidade de apontar a equivaléncia entre componentes curriculares.

No CST em Gestdo de Empreendimentos Gastrondmicos, néio sdo previstas equivaléncias de carga
hordria entre matrizes curriculares.
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9. Perfis de Qualificacdo

9.1 Corpo Docente

Para o exercicio do magistério nos cursos de Educac¢do Profissional Tecnolégica de Graduagdo, a
resolugdio CNE de n°1 (BRASIL, 2021) prevé que o docente deve possuir a formagdo académica exigida para
o nivel superior, nos termos do art. 66 da Lei de n° 9394 (BRASIL, 1996).

A qualificagéio do corpo docente do CST em (Gestéio de Empreendimentos Gastronémicos) atende o
disposto no art. 1°, incisos |, I, e 1° da Delibera¢do CEE de n° 145, prevendo professores portadores de
diploma de pés-graduagdo stricto sensu, obtidos em programas reconhecidos ou recomendados na forma da
lei, e portadores de certificado de especializa¢do em nivel de pés-graduagdo na drea da disciplina que
pretendem lecionar. Além do perfil de qualificagdo supracitados, para os professores de disciplinas
profissionalizante exige-se experiéncia profissional relevante na drea que se ird lecionar. (SAO PAULO, 20146).

9.2 Auxiliar Docente e Técnicos-Administrativos

A qualificagéio dos auxiliares docente atente ao disposto previsto na Lei Complementar de n° 1044
(SAO PAULO, 2008), conforme previsto no artigo 12, inciso lll, em que o auxiliar docente necessita ser portador
de diploma de formag¢do em Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, com habilita¢do especifica na drea
de atuagdo.

O corpo técnico-administrativos inerentes ao CST em (Nome do Curso) é composto por Diretor de
Unidade de Ensino, Coordenador de Curso, Diretor de Servigo Académico, Diretor de Servigo Administrativo,
Auxiliar Administrativo e Bibliotecdrio.

9.2.1 Relagdo dos componentes com respectivas dreas
Para descricio da relagéio entre componentes curriculares e drea, foi consultada a Tabela de Areas,

Vers&o 2.15.0, publicada em 30/06/2022.

Componente Status Areas existentes

1° Semestre

2t e e . Nutrigdo
1 Técnicas de Nutrigéio e Higiene dos Alimentos Novo componente sao . -
Hotelaria e Alimentagéio
. . Hotelaria e Alimentagéio
2 Fundamentos da Hospitalidade Componente existente X ¢
Turismo e Lazer
L - . Letras e Linguistica
3 Comunicagdo e Expressdo | Componente existente
. . . Hotelaria e Alimentagdo
4 Gastronomia e Turismo Componente existente X ¢
Turismo e Lazer
o . Ciéncias da terra
5 Territério e Gastronomia Novo componente .
Turismo e Lazer
Sem drea especifica: Componente
6 Projeto Integrador | — Tipologia de Espagos Gastronémicos  Novo componente profissional
A . Letras e Linguistica
7 Inglés | Componente existente 9
- Letras e Linguistica
8 Espanhol | Componente existente 9
. - Administragdo e negdcios
9 Economia Criativa Novo componente

Ciéncias Politicas e Economicas

2° Semestre

INTERDISCIPLINAR - Bdsica ou
1 Métodos para produgdo do conhecimento Componente existente Profissionalizante
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Componente Status Areas existentes

Turismo e Lazer
2 Planejamento e Organizagdo de Eventos Gastrondmicos Novo componente Hotelaria e Alimentagdo

Hotelaria e Alimentagdo

3 Servigos de sala e bar Novo componente X
Turismo e Lazer
P L . . Hotelaria e Alimentagéio
4 Técnicas Basicas de Gastronomia Novo componente ¢
L - . Letras e Linguistica
5 Comunicagdo e Expressdo |l Componente existente
Sem édrea especifica: Componente
6 Projeto Integrador Il — Festival Gastrondmico Novo componente profissional
a . Letras e Linguistica
7 Inglés Componente existente 9
. Letras e Linguistica
8 Espanhol Il Componente existente 9
- - . Administragdo e negdcios
9 Administragdo Componente existente

3° Semestre

Administragéo e negdcios
Marketing e Publicidade
Ciéncia da computagdo

1 Marketing de Servigos Componente existente

Tecnologia da Informagéio aplicada a empreendimentos

2 At Novo componente
gastrondmicos
L. - Hotelaria e Alimentagéio
3 Técnicas Gastrondmicas Avangcadas Novo componente
. - . - Hotelaria e Alimentagéio
4 Planejamento e Gestdo de Cardépio Gastrondmico Novo componente ¢
_— . Matemdatica e Estatistica
5 Estatistica Componente existente
Sem édrea especifica: Componente
6 Projeto Integrador lll — Engenharia de cardépios Novo componente profissional
R . Letras e Linguistica
7 Inglés Il Componente existente 9
- Letras e Linguistica
8 Espanhol llI Componente existente 9
4° Semestre
. e P Design de produto e Arquitetura
1 Planejamento fisico de espagos gastronémicos Novo componente gn ce p a 4
Construgdo Civil
B O . . Aefl Administragdo e negdcios
2 Gestéio financeira de empreendimentos gastrondmicos Novo componente g .
Contabilidade e Finangas
. - Administragdo e negdcios
3 Marketing Digital Novo componente ¢ 9

Marketing e Publicidade
Hotelaria e Alimentagéio
4 Cultura Gastronémica Novo componente Turismo e Hotelaria

Letras e Lingustica

Hotelaria e Alimentagdo
5 Gestdo em servicos de alimentagdo — (operacional) Novo componente Nutrigdo

Turismo e Lazer

Sem drea especifica: Componente
6 Projeto Integrador IV — Pesquisa de mercado gastrondmico Novo componente profissional

. . Letras e Linguistica
7 Inglés IV Componente existente 9

. Letras e Linguistica
8 Espanhol IV Componente existente 9

5° Semestre

Marketing e Publicidade
Comunicagéo Visual e Multimidia
Design de Produto e Arquitetura
Artes e Moda

Administragéo e negécios

Hotelaria e Alimentagdo

Engenharia e Tecnologia da Produgdo
Processamento de Alimentos

Direito

1 Vitrinismo e Merchandising em A&B Novo componente

2 Gestto da Qualidade em Gastronomia Novo componente

3 Legislagdo Aplicada a Negdcios Gastrondmicos Novo componente

cesu

Unidade do Ensino Superio

Centi

e Gratubes Paula Souza GOVERNO DO ESTADO
DE SAQ PAULO
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Componente

Status

Areas existentes
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4 Andlise e Administra¢do de Custos
5 Gestdo de Recursos Humanos

6 Harmonizagdo

7 Projeto Integrador V — Marketing

8 Inglés V

9 Espanhol V

Novo componente
Novo componente

Novo componente

Novo componente

Componente existente

Componente existente

Administragdo e negdcios
Contabilidade e Finangas
Administragéo e negécios
Pisicologia

Hotelaria e Alimentagdo

Turismo e Lazer

Sem drea especifica: Componente
profissional

Letras e Linguistica

Letras e Linguistica

6° Semestre

1 Estudo de Viabilidade Econémico-Financeira

2 Tendéncias Mercadolégicas do mercado gastronémico

3 Gerenciamento da cadeia de suprimentos na Gastronomia

4 Importagdo e Exportagdo de Alimentos e Bebidas

5 Empreendedorismo

Projeto Integrador VI — Modelos de Negécios e Projetos de
Consultoria

7 Inglés VI

8 Espanhol VI

Novo componente

Novo componente

Novo componente

Novo componente

Componente existente

Novo componente

Componente existente

Componente existente

cesu

Unidade da
de G

Ensino Superior

e Graduagao

Contabilidade e Finangas
Administragdo e Negécios
Ciéncias Politicas e econémicas
Hotelaria e Alimentagéio
Turismo e Lazer

Administragéo e negdcios
Transportes e Servigos
Hotelaria e Alimentagdo
Administragdo e negdcios

Administragdo e negdcios
Hotelaria e Alimentagéio

Turismo e Lazer

Sem édrea especifica: Componente
profissional

Letras e Linguistica

Letras e Linguistica

Centro
Paula Souza

GOVERNO DO ESTADO
DE SAO PAULO
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10.1 Resumo da infraestrutura disponivel

O quadro a seguir resume a infraestrutura disponivel para utilizagdo do CST em Gestdo de
Empreendimentos Gastrondmicos. O detalhamento, assim como a relagdio com os componentes curriculares estdo

adiante.
Qntd. Laboratérios ou Ambientes Localizagéio Especificagd idade, etc)
01 Auditério Na unidade 284 lugares
01 Biblioteca Na unidade 260 lugares
. " Sala de informdtica com softwares pacote Office, Adobe,
Laboratério de Informatica . ~ . o
04 . Na unidade Gestdo de Empreendimentos (caixa, estoque, reservas) com
Basica
computadores para turmas de 40 alunos
o1 Cozinha de Demonstragéio e Outros ETEC CAMARGO ARANHA
Andlise Sensorial Cozinha aparelhada e com instrumentos para turma de 40 alunos
01 Laboratério de Turismo Na unidade Laboratério para planejomento e organizagdo de atividades

praticas extramuros — visitas técnicas, viagens, etc.

10.2 Laboratérios ou ambientes de aprendizagem associados ao desenvolvimento

dos componentes curriculares

Tipo do laboratério ou ambiente
Auditério
Detalhamento
XXXXX

Componente

v

Todas as disciplinas

v

Todas as disciplinas
» Todas as disciplinas

v

Todas as disciplinas
» Todas as disciplinas

v

Todas as disciplinas

Tipo do laboratério ou ambiente
Biblioteca
Detalhamento
XXXXX

Componente

v

Todas as disciplinas
» Todas as disciplinas

v

Todas as disciplinas
» Todas as disciplinas

v

Todas as disciplinas
» Todas as disciplinas

Tipo do laboratério ou ambiente
Laboratério de Informética Bésica
Detalhamento
XXXXX

Componente

v

Métodos para produgdo de conhecimento

v

Tecnologia da Informagéio aplicada a empreendimentos gastrondmicos

v

Estatistica
» Planejamento fisico de espagos gastrondmicos

cesu

Unidade do Ensino Superior
de Graduagao

Localizagéio
Na unidade

Semestre

1° Semestre
2° Semestre
3° Semestre
4°. Semestre
5°. Semestre
6°. Semestre

Localizagéio
Na unidade

Semestre

1° Semestre
2° Semestre
3° Semestre
4°. Semestre
5° Semestre
6°. Semestre

Localizagéo
Na unidade

Semestre

2° Semestre
3° Semestre
3° Semestre
4°.Semestre

I P e GOVERNO DO ESTADO
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v

v

v

v

v

v

v

10. Infraestrutura Pedagégica

Gestdo de Servicos de Alimentacdo

Andlise e Administragdo de Custos

Estudo de Viabilidade Econdmico-financeira
Tendéncias Mercadolégicas do mercado Gastrondmico
Importagdo de Alimentos e Bebidas
Empreendedorismo

Tipo do laboratério ou ambiente
Cozinha de Demonstragdo e Andlise Sensorial
Detalhamento
ETEC CAMARGO ARANHA

Componente

Técnicas Gastronémicas e Nutrigdio

Servicos de Sala e Bar

Técnicas Bdsicas de Gastronomia

Técnicas Gastronémicas Avangadas

Planejamento e Gestéo de Carddpio Gastronémico
Harmonizagdo

Tipo do laboratério ou ambiente
Laboratério de Turismo
Detalhamento
XXXXX

Componente
Fundamentos da Hospitalidade
Gastronomia e Turismo
Territério e Gastronomia
Planejomento e Organizagdo de Eventos Gastrondmicos
Cultura Gastrondmica

10.3 Apoio ao Discente

P&g. 90

4°.Semestre
5°.Semestre
6°.Semestre
6°.Semestre
6°. Semestre
6°. Semestre

Localizagéio
Ovtros (vide detalhamento)

Semestre

1° Semestre
2° Semestre
2° Semestre
3°.Semestre
3°. Semestre
5°.Semestre

Localizagéio
Na unidade

Semestre

1° Semestre
1° Semestre
1° Semestre
2°.Semestre
4°. Semestre

Conforme previsto em legisla¢do, e com o objetivo de proporcionar aos discentes melhores condi¢des de
aprendizagem, a Fatec S@o Paulo - R-05 oferece programas de apoio discente, tais como: Recepgdo de
calouros, atividades de nivelamento, programas de monitoria, programas de iniciagdo tecnolégica, bolsas de
interc&imbio, participag@o em centros académicos, representagdo em érgdos colegiados e ouvidoria.

cesu

Unidade da Ensino Superior
de G a

e Graduagao

Cen
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